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Questa tipologia di apparecchi ¢ destinata ad essere utilizzata per applicazioni commer-
ciali, ad esempio cucine di ristoranti, mense, ospedali e imprese commerciali, come pa-
netterie, macellerie ecc., ma non & destinata per la produzione di massa continua di cibo.

Gli apparecchi richiedono alcune precauzioni in fase d'installazione, posizionamento e/o
fissaggio, collegamento alla rete elettrica. Vedere paragrafo “MESSA IN OPERA” e “ALLAC-
CIAMENTO ELETTRICO”,

Gli apparecchi richiedono alcune precauzioni durante il loro uso e funzionamento. Vedere
il paragrafo “ISTRUZIONI PER L'USO".

L'apparecchio non deve essere pulito con getti d’acqua o con pulitori a vapore.

Avvertenza!
Prima di esequire qualsiasi intervento disattivare I'alimentazione elettrica
generale.

Per il collegamento diretto alla rete, & necessario prevedere un dispositivo che assicuri
la disconnessione dalla rete con una distanza di apertura dei contatti che consenta la
disconnessione completa nelle condizioni della categoria di sovratensione Ill, conforme
alle regole diinstallazione.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso deve essere sostituito dal costruttore o
dal suo servizio tecnico 0 comunque da una persona con qualifica similare.

Equipotenziale
L'apparecchio é da collegare in un sistema equipotenziale. Il morsetto di collegamento
€ posizionato nelle immediate vicinanze dell'entrata del cavo di alimentazione.
E contraddistinto dal sequente simbolo:

v

Attenzione: I'apertura del rubinetto di scarico comporta il deflusso del contenuto
caldo dell’apparecchio.

Uso previsto:
Le presenti apparecchiature sono destinate esclusivamente alla frittura di cibi e
sono destinate all'uso professionale. Ogni altro impiego & da ritenersi improprio.

Il livello dell'olio non deve mai essere al di sotto della tacca di minimo poiché vi é
pericolo di incendio.

Avvertenze
Si sconsiglia di usare olio vecchio poiché con I'uso prolungato si riduce la temperatura
di infiammabilita e aumenta la tendenza a bollire improvvisamente.
Cibi particolarmente voluminosi o non sgocciolati possono provocare la bollitura
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improvvisa dellolio.
Le operazioni di manutenzione devono essere eseguite da personale qualificato.
Non dirigere getti d'acqua diretti sull'apparecchiatura per non danneggiarla.

This type of apparatus is to be used for commercial applications, for example restaurant
kitchens, canteens, hospitals and commercial businesses, such as bakeries, butchers, etc.,
but not for continual mass production of food.

Pay some caution when the units are being installed, positioned, fixed and connected
to the electric network. See the paragraphs “COMMISSIONING” and “ELECTRICAL
CONNECTION".

The units need to be used and operated with some caution. See the paragraph
“INSTRUCTIONS FOR USE".

The unit must not be cleaned with jets of water or steam cleaners.

Warning!
Before performing any operations, cut off the main power supply.

For a direct network connection, it is necessary to provide a device that ensures the
disconnection from the network with an opening distance from the contacts that
allows for a complete disconnection under the conditions of overvoltage category Ill, in
accordance to the rules of installation.

If the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer’s technicians or by
a person with similar qualifications.

Equipotential
The appliance must be connected to a equipotential system. The connection terminal is
located near the power supply cable input. It is marked with the following symbol:

v

Attention: opening the drain tap makes the hot liquid inside the unit flow out

Foreseen use:

These appliances are designed for frying food only and are meant for professional
use.

Other uses are unsuitable.

The oil level must never be below the minimum level mark: failure to follow these



instructions could result in a fire.

Warning

We would advise against using old oil as prolonged use reduces the temperature at which
it will burn and increases the risk of spontaneous boiling. Particularly large or dripping
wet foods may cause the oil to suddenly bubble

Maintenance must be carried out by qualified personnel.
Do not aim water jets directly on the appliance, it might be damaged.

Ces appareils sont congus pour une utilisation de type commerciale, par exemple dans
les cuisines des restaurants, les cantines, les hopitaux et les activités commerciales telles
que les boulangeries, les boucheries, etc., mais ils ne sont pas congus pour la production
massive continue de nourriture.

Les appareils nécessitent quelques précautions lors de l'installation, du positionnement
et/ou de la fixation et du branchement au secteur. Voir les paragraphes MISE EN PLACE”
et “BRANCHEMENT ELECTRIQUE".

Les appareils nécessitent quelques précautions lors de leur utilisation et leur
fonctionnement. Voir le paragraphe “INSTRUCTIONS D’EMPLOI".

L'appareil ne doit pas étre nettoyé au moyen de jets d'eau ou de nettoyeurs a vapeur.

Avertissement!
Avant d'effectuer toute intervention, couper I'alimentation électrique générale

Pour le branchement direct au secteur, prévoir un dispositif permettant de débrancher
I'appareil du secteur avec une distance d'ouverture des contacts garantissant la coupure
compléte dans la condition de la catégorie de surtension Ill, conformément aux normes
d'installation.

Si le cble d'alimentation est endommagé, le faire remplacer par le fabricant ou son
service d'assistance technique ou par une personne ayant une qualification équivalente.

Equipotentiel

Brancher I'appareil a un systéme équipotentiel.

La borne de branchement est positionnée tout prés de I'entrée du cable d’alimentation.
Elle est caractérisée par le symbole suivant :

E contraddistinto dal sequente simbolo: &
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Attention : l'ouverture du robinet d’évacuation provoque I'évacuation du fluide
chaud de I'appareil

Utilisation prévue :

L'appareil est concu exclusivement pour la friture des aliments et pour une
utilisation professionnelle.

Toute autre utilisation est considérée non conforme.

Le niveau d”huile ne doit jamais descendre en-dessous du cran de niveau minimum
afin d'éviter tout risque d'incendie.

Avertissements :

Il est déconseillé d'utiliser de I'huile usagée étant donné que I'utilisation prolongée réduit
la température d'inflammabilité et augmente la tendance a bouillir soudainement.

Des aliments trés volumineux ou non égouttés peuvent faire bouillir soudainement
Ihuile.

Les opérations de maintenance doivent étre effectuées par du personnel qualifié.
Ne par diriger de jets d'eau directs sur I'appareil pour ne pas 'endommager.

Dieser Geratetyp ist fiir den Einsatz im gewerblichen Bereich bestimmt, zum Beispiel
in Restaurantkiichen, Kantinen, Krankenhausern oder Gewerbebetrieben, wie zum
Beispiel Backereien, Metzgereien usw., er ist jedoch nicht fiir die kontinuierliche bzw. die
Massenproduktion von Speisen bestimmt.

In den Phasen Installation, Aufstellung und/oder Befestigung sowie Anschluss an das
Stromnetz sind in Bezug auf die Gerate einige VorsichtsmaBnahmen erforderlich. Bitte
konsultieren Sie die Abschnitte ,INBETRIEBNAHME" und, ELEKTROANSCHLUSS".

Wahrend des Betriebs bzw. Einsatzes sind in Bezug auf die Gerdte einige
VorsichtsmalBnahmen  erforderlich. ~ Bitte  konsultieren  Sie  den  Abschnitt
,BETRIEBSANLEITUNG",

Das Gerat darf nicht mit einem Wasserstrahl oder mit Dampfreinigern gereinigt werden.

Hinweis!
Vor Durchfiilhrung von Arbeiten gleich welcher Art unterbrechen Sie die
Hauptstromversorgung.

Fiir den direkten Netzanschluss muss eine Vorrichtung vorgesehen werden, die
eine Trennung des Gerdtes vom Netz ermdglicht. Diese Vorrichtung muss eine
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Kontaktdffnungsweite besitzen, die bei Vorliegen der Uberspannungsbedingungen der
Kategorie Il in Ubereinstimmung mit den Installationsvorschriften eine vollstandige
Trennung garantiert.

Falls das Versorgungskabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, seinem technischen
Kundendienst oder von einer Person mit einer ahnlichen Qualifikation ausgewechselt
werden.

Potentialausgleich

SchlieBen Sie das Gerat an ein System zum Potentialausgleich an.

Die Verbindungsschraube befindet sich bei den Gerdten der Serie Top rechts auf der
Riickseite, bei den anderen unterhalb, ebenfalls rechts. Sie ist mit folgendem Symbol
gekennzeichnet:

Achtung: Das Offnen des Ablasshahns bedingt den Abfluss des heiBen Inhalts des
Gerats.

SachgemafRer Einsatz:

Die beschriebenen Gerate sind ausschlieBlich fiir das Frittieren von Speisen und fiir
den professionellen

Gebrauch vorgesehen. Jeder andere Einsatz ist als unsachgemal anzusehen.

Der Olstand darf in keinem Fall unter die Minimalstand-Markierung absinken, da
sonst Brandgefahr besteht.

Hinweise: )

Wir raten davon ab, altes Ol zu wiederzuverwenden, da sich bei langerem Einsatz die
Temperatur reduziert, bei der sich das Ol entziindet und die Tendenz zu plétzlichem
Sieden zunimmt.

Auch besonders volumindse oder nicht abgetropfte Speisen konnen ein plotzliches
Sieden des Ols bewirken.

Die Wartungsarbeiten miissen von qualifiziertem Personal vorgenommen werden.

Um eine Beschadigung des Gerates zu vermeiden, darf es auf keinen Fall mit einem
Wasserstrahl abgespritzt werden.
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Este tipo de aparatos estd destinado a ser utilizado para aplicaciones comerciales, por
ejemplo cocinas de restaurantes, comedores, hospitales y empresas comerciales, como
panaderias, carnicerias, etc., pero no esta destino para la produccién de masa continua
de comida.

Los aparatos necesitan que se tomen algunas precauciones durante la fase de instalacion,
colocacion y/o fijacion y conexion a la red eléctrica. Véase el parrafo “COLOCACION" y
“CONEXION ELECTRICA".

Los aparatos necesitan que se tomen algunas precauciones cuando se utilizan y estan en
marcha. Véase el parrafo “INSTRUCCIONES DE USO".

El aparato no tiene que limpiarse con chorros de agua o limpiadores de vapor.

jAdvertencia!
Antes de realizar cualquier intervencion desconecte la alimentacion eléctrica
general.

Para la conexion directa a la red hay que disponer de un dispositivo que garantice la
desconexion de la red, con una distancia de apertura de los contactos que permita la
desconexion total en las condiciones de la categoria de sobretensidn lIl, conforme con las
reglas de instalacion.

Si el cable de alimentacion esta dafado tiene que sustituirlo el fabricante, su servicio
técnico o0 en cualquier caso una persona con una cualificacion similar.

Equipotencial

El aparato debe conectarse en un sistema equipotencial. El borne de conexion estd
colocado cerca de la entrada del cable de alimentacidn.

Estd marcado con el simbolo siguiente:

Atencion: la apertura de la llave de desagiie conlleva que salga el contenido
caliente del aparato.

Uso previsto:

Estos equipos se han concebido exclusivamente para freir alimentos y estan
destinados al uso profesional.

Cualquier otro uso tiene que considerarse impropio.

El nivel del aceite nunca tiene que estar por debajo de la muesca de nivel minimo
ya que habria peligro de incendio.

Advertencias:
Se desaconseja utilizar aceite viejo ya que con el uso prolongado se reduce la temperatura
de inflamabilidad y aumenta la tendencia a que hierva de repente.
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Las comidas especialmente voluminosas o no escurridas pueden provocar que el aceite
hierva de repente.

Las operaciones de mantenimiento deben ser efectuadas solo por personal
cualificado.

No aplique directamente chorros de agua al aparato para que no se estropee.

Dit type apparaat is bedoeld voor commercieel gebruik, bijvoorbeeld restaurantkeukens,
kantines, ziekenhuizen en andere commerciéle instellingen zoals broodjeszaken,
slagerijen enz. Het is echter niet bedoeld voor de massaproduktie van voedsel.

Gedurende de installatie, de plaatsing en/of de bevestiging en de aansluiting op het
elektriciteitsnet vereisen de apparaten bepaalde voorzorgsmaatregelen. Zie paragraaf
“INBEDRIJFSTELLEN’, “INSTALLATIE” en “ELEKTRISCHE AANSLUITING”.

De apparaten vereisen bepaalde voorzorgsmaatregelen gedurende hun werking en
gebruik. Zie paragraaf” GEBRUIKSINSTRUCTIES ",

Het apparaat mag niet met stoom of onder stromend water worden gereinigd.

Waarschuwing!
Voor iedere willekeurige ingreep dient men de hoofdschakelaar uit te schakelen.

Bij een rechtstreekse netaansluiting is het noodzakelijk een inrichting voor netafsluiting
te voorzien, m.a.w. een contactopeningsafstand die in bepaalde

omstandigheden, zoals overspanningscategorie Ill, een volledige afsluiting conform de
installatienormen toestaat.

Als de voedingskabel is beschadigd, dient deze te worden vervangen door de fabrikant of
door zijn technische dienst; in ieder geval door een daartoe bevoegd persoon.

Equipotentiaal
Het apparaat dient op een equipotentiaalsysteem te zijn aangesloten. De hiervoor
bestemde klem bevindt zich in de buurt van de kabelingang. U vindt er het volgende

symbool op terug:

Attentie: het openen van de aftapkraan zorgt ervoor dat de hete inhoud van het
apparaat wegloopt.

Gebruik:
Deze apparaten zijn alleen bedoeld voor het frituren van voedsel en zijn uitsluitend
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voor professioneel
gebruik. leder ander gebruik wordt als onjuist beschouwd.

Het niveau van de olie dient nooit onder de laagste inkeping te staan want hierdoor
zou brand kunnen ontstaan.

Waarschuwingen:

Afgeraden wordt om oude olie te gebruiken aangezien de ontvlammingstemperatuur na
langdurig gebruik vermindert en de mogelijkheid om plotseling te gaan koken wordt
vergroot.

Volumineus of niet uitgelekt voedsel kan een onverwachts koken van de olie veroorzaken.

De onderhoudswerkzaamheden moeten uitgevoerd worden door bevoegd
personeel.

Richt nooit rechtstreeks waterstralen op het apparaat zodat het niet wordt
beschadigd.

Este tipo de aparelho é destinado a ser utilizado para aplicacbes comerciais, por
exemplo cozinhas de restaurantes, refeitorios, hospitais e empresas comerciais, como
panificadoras, aougues, etc., mas nao é destinada a producdo de massa continua de
alimentos.

Os aparelhos exigem algumas precaugdes durante as fases de instalacdo, posicionamento
e/ou fixacdo e conexao com a rede elétrica. Consulte o paragrafo “COLOCACAO EM
FUNCIONAMENTO” e “CONEXAQ ELETRICA".

Os aparelhos exigem algumas precaugdes durante o uso e funcionamento. Consulte o
pardgrafo “INSTRUCOES DE USO".

0 aparelho nao deve ser limpo com jatos de dgua ou limpadores a vapor.

Adverténcia!
Antes de realizar qualquer intervencao, interrompa a alimentacao eléctrica geral

Se realizar a conexao directa com a rede, é necessario predispor um dispositivo que
garanta a desconexao da rede, com uma distancia de abertura dos contactos que permita
a desconexdo completa nas condigdes previstas pela categoria de sobretensao lIl,
conforme as regras de instalacao.

Se 0 cabo de alimentacdo estiver danificado, devera ser substituido pelo fabricante, pelo
seu servico de assisténcia técnica, ou por pessoal com qualificacao semelhante.
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Ligacao equipotencial

0 aparelho deve ser ligado a um sistema equipotencial. O terminal de ligacdo estd
posicionado nas proximidades imediatas da entrada do cabo de alimentacdo.

Estd indicado pelo sequinte simbolo:

Atencdo: a abertura da torneira de drenagem provoca o defluxo do conteddo
quente do aparelho.

Uso previsto:

Estes aparelhos sao destinados exclusivamente a fritura de alimentos e sao
destinados a um uso profissional. Qualquer uso diverso deve ser considerado
improprio.

0 nivel de dleo nunca deve ser inferior a marca de nivel minimo, pois ha risco de
incéndio.

Adverténcias:

E desaconselhdvel o uso de dleo gasto pois o uso prolongado reduz a temperatura de
inflamabilidade e aumenta a tendéncia a ebuli¢ao imprevista.

Alimentos com grande volume ou ndo drenados podem provocar a ebuli¢do imprevista
do dleo.

As operagoes de manutencao devem ser executadas por pessoal qualificado.
Nao dirigir jactos de dgua directos contra o aparelho, para nao danifica-lo.

Autdc o Thmog ouokeuwv mpoopileTal pev yia Xprion 0€ EMayyeAUATIKES EyKATAOTATELS
OMWG TLY. €0TIATOPIA, AEOYEC, VOOOKOMEID 1) EUMOPIKES EMYEIPNOEIC OMIWG YOUPVOUC,
kpeomwAeia K.a., ald dev mpoopiletat yia Ty ouveyn padiki mapaywyr TPOQipwy.

la autéc Ti¢ ouokevég Ba mpémer va AdPete kamola pétpa mpo@UAANC katd v
gykatdotaon, Ty tomoBétnon Kai/1 atabepomoinon kat n 6UvOEDT TOUC 0TV NAEKTPIKN
Tpopoddtnon. Avatpédte otic mapaypagou “OEXH XE AEITOYPTIAY, “” kau “HAEKTPIKH
YYNAEZH"

[0 auTéc TIg ouokevé Ba mpémel va AdBete kamola pétpa mpo@UAAgNC KATA TV XpRAoN Kal
Aertoupyia Touc.

Avatpééte otnv mapdypago “OAHTIEX XPHEHY".
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Mn kaBapilete T ouokeun pixvovtag vepd f pe kabBaploTéq atpo.
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looduvapko
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MpoPAemopevn xprion:

O1mapoloec ouoKevEC Poopi{ovtal amOKAEIOTIKA Yia TO THYAVIOHA TPOPWV Kal Yia
emayyeApatiki xpron.

Omotadrimote dAAn xprion Bewpeitar akatdAAnAn.

H otabpn tov Aadiov dev Ba mpémel moté va ivat apnAotepn amd to onpeio tov
e\dylotou 10T umdpyel o Kivouvog mupKayidg.

Mpo&idomoinon:

Zuppoulevoupe va pn xpnotpomotrjate mahio Aadt yiati pe Ti¢ TOAES XpiOELC pElveTaL N
Beppokpacia avagAeéne kar av§dvetar n tdon yia aéagvo Bpacpo.

[81aitepa oyKwONG 1 N oTPayyIopévn TPOYN evdéxeTal va mpokahéoel To Géagvo Ppacpo
0V Aadiov.

01 epyaciec ouvtpnong mpémel va Yivouv amo EE10IKEVPEVO TTPOCGWTIKO.

Mnv katevBovete v ponj vepol KatevBeiav mAvw 0TV GUOKELR: pmopei va
TpoKaAéoer {npiéc.
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Tento typ spotfebici je urcen pro komercni pouziti, napfiklad v kuchynich restauradi,
jidelnach, nemocnicich nebo obchodnich podnicich jako jsou pekarny, masny atd. Neni
urcen pro nepietrZitou vyrobu jidel.

Béhem instalace, umistovani, upeviiovani a pfipojovani spotiebicli k rozvodné siti
elektrické energie je nutné piijmout ur¢itd bezpecnostni opatieni. Viz odstavecPRIPRAVA
NA INSTALACI” a“ELEKTRICKE PRIPOJENI”

Béhem pouZivani a provozu téchto spotfebicii je nutné pfijmout urcita bezpecnostni
opatfeni. Viz odstavec “POKYNY K POUZIVANI".

Spotrebi¢ nesmite Cistit proudem vody nebo parnimi distici.

Upozornéni!
Pied provedenim jakéhokoliv zasahu vypnéte hlavni privod elektrického proudu.

V pripadé primého zapojeni do sité je nutné zajistit zafizeni, které zajisti odpojeni od
sité, s takovou vzdalenosti kontaktli v rozpojeném stavu, ktera umozni naprosté odpojeni
za podminek stanovenych pro kategorii prepétové ochrany Ill, v souladu s instalacnimi
pokyny.

V pfipadé poskozeni napdjeciho kabelu je tfeba ho vyménit. Vyménu zajisti vyrobce nebo
jeho technickd sluzba, anebo jind kvalifikovand osoba.

Ekvipotencialni pfipojeni
Zafizeni musi byt pfipojeno na ekvipotencidlni systém. Spojovaci konektor je umistén v
blizkosti zdsuvky napdjeciho kabelu. Je oznacen ndsledujicim symbolem:

v

Pozor: otevieni vypoustéciho kohoutku ma za nasledek vypusténi horkého obsahu
spotiebice.

Stanovené pouZiti:

Tato zafizeni jsou ur¢end vyhradné ke smazeni pokrmii a pouze pro profesiondlni
pouZivani. Jakékoliv jiné pouZiti je povazované za nevhodné.

Hladina oleje nesmi byt nikdy pod znackou minimdlni Grovné, protoze hrozi
nebezpeci pozaru.

Upozornéni:

Nedoporucujeme pouZzivat stary olej, protoze jeho pfilis dlouhé pouzivani snizuje teplotu
vzplanuti a zvySuje tendenci ndhlého varu.

Obzvlast objemnad a neodkapand jidla mohou zpisobit nahly var oleje.

Udrzba musi byt provadéna vyhradné kvalifikovanym personalem.
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Nikdy na zafizeni nesmérujte stfikajici vodu, nebot by mohlo dojit k jeho poskozeni.

Tento typ spotrebicov je ur¢eny na komercné pouZitie, napriklad v sporakoch restaurdcii,
jedalni, nemocnic a obchodnych predajni ako su pekdrne, mdsiarstva, atd. Nie je urceny
na nepretrZitd vyrobu jedal.

PoCas instaldcie, umiestiiovania, upevnovania a pripojovania spotrebicov k rozvodnej
sieti elektrickej energie je treba prijat niekolko bezpecnostnych opatreni. Vid' odsek
,PRIPRAVA ZARIADENIA NA INSTALACIU” a,,ELEKTRICKE PRIPOJENIE”.

Spotrebice si vyzaduji niekolko opatreni pocas ich pouZivania a prevadzky. Vid odsek
,POKYNY NA POUZITIE”,

Spotrebic¢ nesmiete istit pradmi vody ani parnymi Cisti¢mi.

Varovanie!

Pred vykonanim akéhokolvek zakroku odpojte hlavny privod elektrického
napajania.

Pre priame pripojenie ku sieti je nevyhnutné zabezpecit zariadenie na odpojenie zo siete
s takou vzdialenostou kontaktov v rozpojenom stave, ktord umozni kompletné odpojenie
v podmienkach prepétovej ochrany Il v stilade s inStalacnymi pokynmi.

Ak je napéjaci kébel poskodeny, vyrobca alebo servisné stredisko alebo osoba, ktora mé
podobni kvalifikdciu, musi zabezpecit jeho vymenu.

Ekvipotencialny systém
Zariadenie musi byt pripojené na ekvipotencialny systém. Spojovacia skrutka sa nachddza
v tesnej blizkosti vstupu napdjacieho kabla. Odlisuje sa nasledujticim symbolom:

v

Upozornenie: otvorenie vypustacieho ventila ma za nasledok odtok teplého obsahu
z fritézy.

Predpokladané poutzitie:
Tieto spotrebice st ur¢ené len na fritovanie jedal a iba na profesiondine poutzitie.
Akékolvek iné pouzitie sa povaZuje za nevhodné.

Hladina oleja nesmie byt nikdy pod znackou minimalnej hladiny, pretoZe hrozi
nebezpecenstvo poziaru.
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Upozornenia:

Neodporticame pouzwat stary olej, lebo jeho predizené pouZitie znizuje teplotu
vzplanutia a zvySuje tendenciu ndhle vriet. Obzvlast objemné a neodkvapkané jedla
mozu spdsobit nahle vrenie oleja.

Operdcie spojené s idrzbou musi vykonavat kvalifikovany pracovnik.

Nikdy na zariadenie nesmeruijte striekajicu vodu, pretoze by mohlo dojst k jeho
poskodeniu.

Ez a fajta késziilék kereskedelmi alkalmazésban torténd haszndlatra lett tervezve, példdul
éttermek, menzak, korhdzak és kereskedelmi egységek, mint pékségek, hentesiizletek
sth. konyhdihoz, de nem alkalmazhatd ételek folyamatos, tomeges eldallitdsara.

A késziilékek telepltese elhelyezése és/vagy rogzitése, illetve az elektromos héldzatba
vald csatlakoztatasa soran néhany ovintézkedésre van sziikség. Lasd az“UEMBE HELYEZES”
és“ELEKTROMOS BEKOTES” bekezdéseket.

A késziilékek hasznélata és mikodés soran néhany dvintézkedésre van sziikség. Lasd a
“HASZNALATI UTMUTATO” bekezdést.

A késziiléket nem szabad vizsugérral vagy gdztisztitoval tisztitani.

Figyelmeztetés!
Miel6tt barmilyen miivelethez hozzékezdene, kapcsolija ki a kozponti
aramkapcsolot.

A kozvetlen haldzatra csatlakozas egy kiilon kapcsoldt igényel, mely sziikség esetén
biztositani tudja a halozatrél vald teljes levélast. Az érinkezdk nyitd tavolsaganak meg kell
felelnie a Ill-as kategdridja talfesziiltség, valamint a telepités szabdlyaiban foglaltaknak.
Ha a kozponti dramkapcsold meghibasodott, azt csak a gydrté vagy a szerviz szolgéltatas,
vagy egy hasonld képesitéssel rendelkezé személy cserélheti ki.

Teljesitmény kiegyenlités
A berendezést teljesitmény kiegyenlitd rendszerhez kell kapcsolni. A csatlakoztaté

sorkapocs az dramellatas huzal kozvetlen kozelében talalhato.
A kovetkezd szimbélummal elldtott:

Figyelem: a leereszt6 csap kinyitasakor a berendezésben talalhato forrd folyadék
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kifolyik.

Rendeltetésszerii hasznalat:

Ezek a késziilékek professionalis felhasznalasra, és kizarélag az ételek siitésére
késziiltek.

Minden mas felhasznélds helytelen.

Az olaj szintje nem lehet soha a minimum szint alatt, mivel az tiizveszélyes. Az olaj
iritésekor bizonyosodjon meg réla, hogy az olaj mar kihiilt és csak akkor nyissa
meg az olaj leeresztd csapot. “L” (lasd 2-es abra).

Figyelmeztetések:

Pélmaolaj vagy mds, 200 °C feletti fiistolési pontu olaj hasznélata javasolt. A fiistolési
pont a fimonitas foka, a magok fajtaja, a szezon alakuldsa és a mivelési technikak szerint
valtozhat. A fiistolési pont csokkenhet - akdr jelentdsen is -, ha az olaj nem megfeleld
madon van térolva (ne feledjiik, hogy fénytdl és h6tdl dvni kell), vagy ha mér el6z6leg
siitéseknél hasznaltak.

Allott olaj haszndlata javasolt, mivel a hosszan tartd haszndlattal csokken a gytlékonysdgi
hémérséklet és megnd a hirtelen forrdsra valé hajlam.

Kiilonosen nagyméretli vagy nem lecsopdgtetett ételek az olaj hirtelen forrdsat
okozhatjak.

A karbantartast szakembereknek kell elvégezniiik.
Ne szrjon vizet kozvetleniil a gépre, hogy nehogy sértse a késziiléket.

Denne type apparat er beregnet til at blive brugt kommercielt, for eksempel i kakkener
pa restauranter, kantiner og hospitaler samt i virksomheder sasom bagerier, slagtere mv.,
men det er ikke beregnet til vedvarende masseproduktion af fadevarer.

Apparaterne kraever en raekke forholdsregler under installation, placering og/eller
fastgorelse samt tilslutning til netstram. Se afsnittene “IBRUGTAGNING” og “EL-
TILSLUTNING”.

Apparaterne kraever en raekke forholdsregler under deres brug og drift. Se afsnittet
“BRUGSANVISNING".

Apparatet md ikke renggres med vandstraler eller med damprensere.

Advarsel!
For et hvilket som helst indgreb udfores, skal stremmen slukkes pa kontakten.
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Til direkte tilslutning til ledningsnettet er det ngdvendigt at anvende en anordning,
der sikrer frakobling fra ledningsnettet, med en dbningsafstand mellem kontakterne,
som tillader fuldsteendig frakobling under betingelserne i overspandingskategori Ill, i
overensstemmelse med reglerne for installationen.

Safremt stramforsyningskablet er beskadiget, skal det udskiftes af producenten, dennes
tekniske kundeservice eller af en person med lignende kvalifikationer.

Akvipotentiel

Apparatet skal forbindes i et eekvipotentielt system. Forbindelsesklemkassen sidder i den
umiddelbare narhed af indgangen for stramforsyningsledningen.

Det er vist med det falgende symbol:

Beregnet brug:

De pagaldende apparater er udelukkende beregnet til friturestegning af mad, og
de er til professionel brug.

Enhver anden anvendelse betragtes som ukorrekt.

Olieniveauet ma aldrig falde til under minimumsmarket, fordi det udger en
brandfare.

Advarsler:

Det anbefales ikke at anvende gammel olie, fordi lengere tids brug senker
antendningstemperaturen og forager tendensen til pludselig opkogning. Meget store
eller ikke optoede fadevarer kan fa olien til pludseligt at koge op.

Vedligeholdelsesindgreb ma kun udfares af kvalificeret personale.
Ret ikke vandstraler direkte mod apparaturet, det kan blive beskadiget.

Denne typen apparater er ment for bruk til kommersielle anvendelser, som f.eks. pa kjokken
i restauranter, kantiner, sykehus og i bedrifter som bakerier, slakterier, osv. Apparatene er
ikke ment for kontinuerlig masseproduksjon av mat.

Apparatene krever noen forholdsregler under installasjon, plassering og/eller montering
og elektrisk tilkobling. Se avsnittet “IDRIFTSETTING” og “ELEKTRISK TILKOBLING".

Apparatene krever noen forholdsregler under bruk og drift. Se avsnittet
“BRUKSANVISNINGER".

Apparatet skal ikke rengjores med vannstraler eller med damprenser.
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Advarsel!
For man utforer noe som helst inngrep pad apparatet, skal man koble fra
stromtilfgrselen.

For direkte tilkobling til stremnettet, er det ngdvendig 4 ha en anordning med en
apningsavstand pa kontaktene som garanterer full stramfrakobling under tilstander
i overspenningskategori Ill, i overensstemmelse med installasjonsreglene. Hvis
stromledningen er skadet, ma den skiftes ut av produsenten, teknisk service, eller
uansett av en person med lignende kvalifikasjon.

Ekvipotensial
Koble apparatet til et ekvipotensialt system. Sukkerbiten er plassert nar inngangen til

kabelen.
v

Denne er merket med falgende symbol:

Advarsel: apning av temmekranen medfgrer at det varme innholdet i apparatet
renner ut.

Tiltenkt bruk:

Disse apparatene er kun beregnet for frityrsteking av mat til profesjonell bruk. All annen
bruk ma anses som uegnet.

Oljenivaet ma aldri ga under merket for minimumsnivaet, da det er fare for brann.

Merknader:

Vi frarader @ bruke gammel olje, da flammetemperaturen avtar ved langvarig bruk, og
tendensen til plutselig koking gker. Spesielt volumings mat eller mat som ikke har fatt
renne av seq kan forarsake plutselig kokende olje.

Vedlikeholdsoperasjonene ma utfares av kvalifisert personale.
Ikke rett vannstraler mot apparatet for @ unnga a skade det.

Denna typ av apparat dr avsedd att anvandas i kommersiellt syfte, till exempel i kok i
restauranger, skol- eller personalmatsalar, sjukhus och pa foretag sdsom bagerier,
kottaffarer osv., men den dr inte avsedd for kontinuerlig masstillagning av mat.

Det krdvs vissa sakerhetsforebyggande dtgarder i installationsfasen, i fasen for
positionering och/eller fastmontering och for natanslutning av den elektriska fritosen.
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Se avsnittet "DRIFTSATTNING” och "NATANSLUTNING".

Detkravs vissa sakerhetsforebyggande dtgarder under fritosens anvandning och funktion.
Se avsnittet "ANVANDARINSTRUKTIONER'".

Fritosen far inte rengoras med hogtryckstvatt eller med angtvatt.

Varning!
Innan ndgot ingrepp utfors ska huvudstrombrytaren stangas av.

For direktanslutning till ndtaggregatet, ska en nédstoppsanordning som gor det mojligt
att stanga av stromtillforseln placeras hogst upp pa apparaten. Sakerhetsanordningens
kontaktoppning ska vara av ett avstand som mdjliggor fullstandig avstangning enligt
overspanningskategori Ill, som overensstammer med installationsforeskrifterna. Om
natkabeln ar skadad ska den bytas ut av tillverkaren eller dess tekniska support eller av
en person med likvérdig behorighet.

Potentialutjamning

Fritosen ska anslutas till ett potentialutjdmningssystem. Anslutningsklamman sitter i
narheten av anslutningskabelns ingang.

Den dr markerad med féljande symbol:

Observera! Genom att oppna tomningskranen gar det att avleda det varma
innehallet i apparaten.

Forutsedd anvandning:
Denna apparat ar endast avsedd for fritering av livsmedel och ska anviandas inom
professionell matlagning i storkok. All annan typ av anvandning ar olamplig.

Oljenivan faraldrig varaldgre an minimimarket eftersom det da utgor en brandrisk.

Varning:

Viavrader er fran att anvanda gammal olja eftersom flampunkten minskar och tendensen
for plotslig uppkokning okar i takt med att oljan anvands.

Sarskilt omfangsrika livsmedel eller som inte runnit av kan framkalla ovantad uppkokning
av oljan.

Underhallsarbetet ska utforas av kvalificerad personal.
Rikta inte vattenstralar mot apparaten for att undvika att skada den.
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W przypadku bezposredniego pofaczenia do sieci, nalezy koniecznie umiesci¢ urzadzenie
zapewniajace odfaczenie od sieci, z otwarciem kontaktow umozliwiajacych catkowite
odfaczenie urzadzenia w przypadku nadnapiecia klasy Ill, zgodnie z zasadami instalacji
urzadzenia.

W przypadku gdy kabel zasilania jest uszkodzony, musi on by¢ wymieniony przez
konstruktora urzadzenia lub przez jego serwis asysty technicznej, lub w kazdym razie
przez odpowiednio wykwalifikowang osobe, w celu unikniecia jakiegokolwiek rodzaju
ryzyka.

Jednostka powinna by¢ mocowana do podpory. Zobacz sekcje dotyczacq instalacji.
Nie nalezy czyscic urzadzenia z hydromasazem.

Ostrzezenie!
Przed wykonaniem jakiejkolwiek interwencji, nalezy koniecznie odcia¢ gtowne
zasilanie elektryczne.

Dla bezposredniego podtaczenia do sieci, nalezy zamontowac urzadzenie zapewniajace
odfaczenie od sieci, z otwarciem kontaktéw zapewniajacym catkowite odtaczenie w
warunkach nadnapiecia kategorii lll, zgodnie z zasadami instalaji. W przypadku gdy
kabel zasilania jest uszkodzony, musi on by¢ wymieniony przez konstruktora, przez jego
serwis techniczny, lub przez osobe posiadajaca podobne kwalifikacje.

Ekwipotencjat

Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do systemu ekwipotencjalnego. Zacisk podtaczenia znajduje
sie bezposrednio przy wejéciu kabla zasilania.

Jest on oznakowany nastepujacym symbolem:

v

Uwaga: otworzenie kraniku roztadowczego spowoduje sptywanie goracej
zawartosci urzadzenia.

Przewidziane zastosowanie:

Niniejsze urzadzenia sq przeznaczone wylacznie do smazenia potraw, oraz sa
one przeznaczone wyfacznie do uzytku profesjonalnego. Jakiekolwiek inne
zastosowanie zostanie uznane jako nieodpowiednie.

Poziom oleju nie moze nigdy znajdowac sie ponizej linii poziomu minimalnego,
poniewaz moze zaistniec niebezpieczenstwo pozaru.

Uwagi:
Odradzamy uzywanie starego oleju, poniewaz jego wielokrotne uzywanie obniza
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temperature zaptonu i zwieksza mozliwo$¢ niespodziewanego wrzenia.
Potrawy o duzej objetosci lub nieosuszone moga spowodowac niespodziewane wrzenie
oleju.

Operacje konserwacji musza by¢ wykonywane przez wykwalifikowany personel.
Nie polewac urzadzenia bezposrednio woda, gdyz moze to je uszkodzic.

Ta typologia urzadzen jest przeznaczona do uzytku komercyjnego, na przyktad kuchnie
restauracyjne, jadtodajnie, szpitale, piekarnie, rzeznie, itp., lecz nie moze by¢ stosowana
do ciagtej produkcji masowej zywnosci.

Podczas instalacji, umiejscowania, i/lub mocowania, podtaczania do sieci elektrycznej
nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢. Zapoznac sie z paragrafami ,URUCHOMIENIE',
,INSTALACJA"i,PODEACZENIE ELEKTRYCZNE".

Podczas uzytkowania i pracy urzadzen nalezy zachowac pewne Srodki ostroznosci.
Zapoznac sie z paragrafem,, INSTRUKCJA UZYTKOWANIA”,

Do czyszczenia urzadzenia nie wolno uzywac strumieni wody ani parowych urzadzen
zyszczacych.

Avertisment!
Inainte de a efectua orice operatie de interventie, deconectati alimentarea
electrica generala.

Pentru conectarea directa la retea, este necesara dotarea cu un dispozitiv care s asigure
deconectarea de la refea, cu o distantd de deschidere a contactelor care sa permita
deconectarea completa in conditiile categoriei de supratensiune lll, in conformitate cu
requlile de instalare.

In cazul in care cablul de alimentare s-a deteriorat, este necesara inlocuirea acestuia
de catre fabricant, de serviciul tehnic al acestuia sau de catre o persoana cu calificare
asemanatoare.

Echipotential

Conectati aparatul la un sistem echipotential. Borna de conectare se afla in apropierea
intrdrii cablului de alimentare.

Este evidentiat cu urmdtorul simbol:
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Atentie: deschiderea robinetului de descarcare implica scurgerea continutului cald
din aparat.

Scopul folosirii:

Prezentele aparate sunt destinate in mod exclusiv frigerii alimentelor si sunt
destinate uzului profesional.

Orice alta intrebuintare va fi considerata neadecvata.

Nivelul de ulei nu trebuie sa se afle niciodata sub semnul de nivel minim intrucat
exista pericol de incendiu.

Avertizari:

Nu se recomanda folosirea uleiului vechiintrucat, datorita utilizarii repetate, temperatura
de ardere se reduce, crescand tendinta de a se incinge subit.

Alimentele de dimensiuni mari sau nescurse de apa pot provoca incingerea subita a
uleiului.

Operatiile de mentenanta vor fi efectuate doar de personalul calificat.
Nu indreptati jeturi directe de apa spre aparatura pentru a nu o avaria.

3T0T TUN YCTPOICTBA MPeAHa3HAueH ANA UCMONb30BaHNA B KOMMEpUECKUX Lensx,
HanpuMep, KYXHAX PeCTOPaHOB, CTONOBbIX, GONbHUL, 1 KOMMEPYECKIX NPeANpUATHIA,
TaKMX Kak nekapHu, Luex no nepepabotke mAca u T.A.., HO He MpedHa3HaueH AnA
becnpepblBHOrO NPOM3BOACTBA MACChI MALLA.

YcTpoiicTBa TpeOyloT HeKoTOpbIX Mep MpefoCTOPOXHOCTU BO BPeMA YCTAaHOBKM,
MO3WLIMOHMPOBAHNA U / AW KPenneHua v NOACOEANHEHNA K SNEKTPUYECKON CeTu. -
Cmotpure paspen “MOArOTOBKA K YCTAHOBKE” n “INEKTPUYECKOE NOACOEAUHEHWE".

YctpoiicTBa TpebylT HEeKOTOpbIX Mep NpefoCTOPOXHOCTA BO Bpems UX paboTbl U
skennyatauun. Cmotpure pasgen “UHCTPYKUIA M0 SKCNNYATALIK™

3anpeLLaeTcs MbITb YCTPOICTBO CTPYeid BOAbI WM Napo0UNCTUTENEM

MpepynpexnpeHne!
Mepen BbinonHeHneMm nio6oro BMeLLaTeNbCTBA OTKMIOYNUTE FNABHbIA PYOUNbHUK.

[ins noaKMoueHna K ceTu, HeobXoAUMO MOAroTOBUTb YCTPOICTBO, 0becneunBaloLLee
OTKJIIOYEHME OT CETH, C 3a30POM KOHTAKTOB, KOTOpbIil M03BOJIAET NOMHOE OTKAIOUEHNe
B yCNOBUAX Kateropun nepeHanpsxenua ll, B cOOTBETCTBMN C MPaBUNAMI YCTAHOBKM.
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Ecnn kabenb nuTaHnA noBpexaeH, oH A0MKeH ObiTb 3aMeHeH NPOU3BOAUTENEM, U
€ro CePBUCHBIM LIEHTPOM, UMK NEPCOHANOM C NOX0XKel KBanuduKaLueil.

JKBUNOTEHLMANbHAA cUcTeMa

Mprbop foMKeH ObITb NOAKMIOUEH C IKBUNOTEHLMANBHOI CUCTEME.
CoeAnHUTENbHAA KNEMMA YCTaHOBNIEHA BONU3N BX0Aa Kabena nuTaHus.
MomeyeHa CrieayLUM CUMBONOM:

BHMMaHuMe: OTKpbITME CAMBHOMO KpaHa NPUBOAUT K BbITEKAHMI0 TOpAYEro
copepxumoro npubopa.

WUcnonb3oBanue:

JT0 o6opyaoBaHMe nNpefHa3HauYeHO ANA Kapkn NPOAYKTOB MUTaHMA
" and npo$eccMoHanbHoOro UCNONb30BaHMA. Nw6oe Apyroe
UCNoNb30BaHNe CYNTAETCA HeHaANeXKaLum.

ypOBEHb Mac/ia HUKOTa He [oMKeH ObITb HUXKEe MUHUMANbHOI 0TMETKN notomy
YTO 3TO MOXET CO3[aTb ONaCHOCTb MOXapa.

Pekomenpauuu:

He pekomeHZyeTca uCnonb3oBaTb CTapoe Macio, MOTOMY uTO Npu ANUTENbHOM
NCMONb30BAHUM CHUXKAETCA TemnepaTypa rOplYeCT U YBeUUYMBAET TeHAEHLNH
BHE3aMHOro 3aKunaHus.

OueHb 06beMHas efla UK He JOCTATOYHO OCYLLIEHHAA MOXET NPUBECTU K BHE3AMHOMY
KUMEeHno Macna.

ﬂpou,e,qypbl no 06(J'Iy)KI/I BaHUIo AOJKHbI BbIMOJIHATb(A TOJIbKO
KBaJ'II/I(bVII.II/IPOBaHHbIM nepCcoHanom.

He HanpasnATb CTpyn BOAbl HenocpeACTBEHHO Ha oﬁopyp,oaaHMe, yto6bl He
nospeauTb ero.
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FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE ELT

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
ELB 12B-E Friggitrice elettrica potenziata da banco - litri 12 mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Friggitrice elettrica potenziata da banco - litri 12 + 12 mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Friggitrice elettrica potenziata da banco - litri 18 mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Friggitrice elettrica potenziata da banco - litri 18 + 18 mm 750x530x310h (450)
ELT 30B Friggitrice elettrica da banco - litri 30 mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Friggitrice elettrica potenziata con mobile - litri 12 mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Friggitrice elettrica potenziata con mobile - litri 12 + 12 mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Friggitrice elettrica potenziata con mobile - litri 18 mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Friggitrice elettrica potenziata con mobile - litri 18 + 18 mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Friggitrice elettrica con mobile - litri 30 mm 615x530x850h (990)

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE PLUS 600

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
E6F10-3B Friggitrice elettrica da banco - litri 10 mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Friggitrice elettrica da banco - litri 10 + 10 mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Friggitrice elettrica potenziata da banco - litri 10 mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Friggitrice elettrica potenziata da banco - litri 10 4+ 10 mm 600x600x290h (410)
E6F10-3M Friggitrice elettrica con mobile - litri 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile - litri 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Friggitrice elettrica con mobile - litri 10 + 10 mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile - litri 10 + 10 mm 600x600x900h (1020)

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE MACROS 700

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
E7F10-4B Friggitrice elettrica da banco - litri 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Friggitrice elettrica potenziata da banco - litri 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Friggitrice elettrica da banco - litri 10 + 10 mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Friggitrice elettrica potenziata da banco - litri 10 + 10 mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Friggitrice elettrica con mobile - litri 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile - litri 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Friggitrice elettrica con mobile - litri 10 + 10 mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile - litri 10 + 10 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Friggitrice elettrica con mobile - litri 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4M-BF Friggitrice elettrica comandi Bflex con mobile - litri 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile - litri 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS-BF Friggitrice elettrica potenziata comandi Bflex con mobile - litri 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Friggitrice elettrica con mobile - litri 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8M-BF Friggitrice elettrica comandi Bflex con mobile - litri 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile - litri 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS-BF Friggitrice elettrica potenziata comandi Bflex con mobile - litri 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
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FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE MAXIMA 900

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
E9F7+7-4M Friggitrice elettrica con mobile - litri 7 + 7 mm 400x900x900h (970)
E9F7+7-4M-BF Friggitrice elettrica con comandi Bflex con mobile - litri 7 + 7 mm 400x900x900h (970)
E9F18-4M Friggitrice elettrica con mobile - litri 18 mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M-BF Friggitrice elettrica con comandi Bflex con mobile - litri 18 mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M Friggitrice elettrica con mobile - litri 22 mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile - litri 22 mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M-BF Friggitrice elettrica con comandi Bflex con mobile - litri 22 mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS-BF Friggitrice elettrica potenziata con comandi Bflex con mobile - litri 22 mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Friggitrice elettrica con mobile - litri 22 + 22 mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile - litri 22 + 22 mm 800x900x900h (965)
E9F22-8M-BF Friggitrice elettrica con comandi Bflex con mobile - litri 22 + 22 mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS-BF Friggitrice elettrica potenziata con comandi Bflex con mobile - litri 22 + 22 mm 800x900x900h (965)

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE S700

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
SE7F7+7-4M Friggitrice elettrica con mobile - litri 7 + 7 mm 400x700x900h (910)
SE7F7+7-4M-BF | Friggitrice elettrica con comandi Bflex con mobile - litri 7 + 7 mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4B Friggitrice elettrica da banco - litri 10 mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Friggitrice elettrica con mobile - litri 10 mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4M-BF Friggitrice elettrica con comandi Bflex con mobile - litri 10 mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile - itri 18 mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS-BF | Friggitrice elettrica potenziata con comandi Bflex con mobile - litri 18 mm 400x700x900h (910)

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE S900

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
SE9F7+7-4M Friggitrice elettrica con mobile - litri 7 + 7 mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-4M-BF | Friggitrice Elettrica con comandi Bflex con mobile - litri 7 + 7 mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-8M Friggitrice elettrica con mobile - litri 747 + 7+7 mm 800x900x900h (920)
SE9F7+7-8M-BF | Friggitrice elettrica con comandi Bflex con mobile - litri 747 + 7+7 mm 800x900x900h (920)
SE9F18-4M Friggitrice Elettrica con mobile - litri 18 mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS Friggitrice Elettrica potenziata con mobile - litri 22 mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS Friggitrice Elettrica potenziata con mobile - litri 22 + 22 mm 800x900x900h (920)
SE9F18-4M-BF Friggitrice Elettrica con comandi Bflex con mobile - litri 18 mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS-BF | Friggitrice Elettrica potenziata con comandi Bflex con mobile - litri 22 mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS-BF | Friggitrice Elettrica potenziata con comandi Bflex con mobile - litri 22 + 22 mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MSF Friggitrice Elettrica potenziata con filtraggio olio - litri 22 mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MSFA Friggitrice Elettrica potenziata con filtraggio olio e alzacesti automatico - litri 22 mm 400x900x900h (1150)

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE LX900 TOP

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
LXE9F18-4 Friggitrice elettrica da banco - litri 18 (sbalzo) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S Friggitrice elettrica potenziata da banco - litri 22 (sbalzo) mm 400x900x580h (600)
LXE9F18-4-BF Friggitrice elettrica con comandi Bflex - da banco - litri 18 (sbalzo) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S-BF Friggitrice elettrica potenziata con comandi Bflex - da banco - litri 22 (shalzo) mm 400x900x580h (600)
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FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE ELT

DATI TECNICI

MODELLO

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Potenza nominale

6
2x6
9
2x9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

Tensione nominale

380-4153~
380-4153~
380-415 3~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~

Cavo di allacciamento

4x%1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5 mm?

Peso

16
26
18
30
25
31
52
34
58
50

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE PLUS 600

IT
DATI TECNICI -

MODELLO Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento Peso
E6F10-3B 6 380-4153~/220-240 3~ 4x1Tmm?/4x1,5 mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5 mm?/4x4mm? 30
E6F10-3BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 16
E6F10-6BS B8 380-4153~ 4x4mm? 30
E6F10-3M 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1Tmm?/4x1,5 mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 42
E6F10-6MS 949 380-4153~ 4x4mm? 42
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE MACROS 700 DATI TECNICI

MODELLO Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento Peso
E7F10-4B 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1Tmm?/4x1,5 mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 39
E7F10-8BS 949 380-4153~ 4x4mm? 39
E7F10-4M 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1Tmm?/4x1,5 mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-4153~/220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 63
E7F10-8MS 949 380-4153~ 4x4mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4M-BF 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 50
E7F18-8M 135+135 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x2,5mm?)x2/(4x6mmd)x2| 80
E7F18-8M-BF 13,5+ 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x2,5mm)x2/(4x6mm) x2 80
E7F18-8MS 18+18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm?)x2/(4x10mm?) x2 80
E7F18-8MS-BF 18+ 18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm?) x2/(4x10 mm?) x2 80




68 |

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE MAXIMA 900 DATI TECNICI
MODELLO Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento Peso
E9F7+7-4M 16 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
E9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 70
E9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-4M-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18+18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x4mmd) x2/(4x10mm?)x2 95
E9F22-8MS 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 95
E9F22-8M-BF 18+ 18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x4mmd) x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 95
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE S700 DATI TECNICI
MODELLO Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento Peso
SE7F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 43
SE7F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 43
SE7F10-4B 9 380-4153~ 4x1,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-415 3~ / 220-240 3~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4M-BF 9 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F18-4MS 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
SE7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE S900 DATI TECNICI
MODELLO Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento Peso
SE9F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
SE9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 70
SE9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS 2+22 380-415 3N~ (5x6mmd) x2 98
SE9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6 mm? 57
SE9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 98
SE9F22-4MSF 22 380-4153N~ 5x6mm? 70
SE9F22-4MSFA 22 380-415 3N~ 5% 6mm? 70
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE LX900 TOP DATI TECNICI
MODELLO Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento Peso
LXE9F18-4 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
LXE9F18-4-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
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FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE ELT PRESTAZIONI

MODELLO

Carico massimo

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

1
1+1
14
14+14
1.2
1
1+1
14
14+14
1,2

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE PLUS 600

MODELLO

Carico massimo

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

1
1+1
1,1
11+11
1
1,1
1+1
11+1,1

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE MACROS 700 PRESTAZIONI

MODELLO

Carico massimo

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

12
14
1,2+1,2
14+14
12
14
1,2+1,2
14+14
18
18
2
2
18+18
18+18
2+2
2+2

IT
PRESTAZIONI -
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FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE MAXIMA 900

PRESTAZIONI

MODELLO

Carico massimo

E9F7+7-4M - E9F7+7-4M-BF 08+0,8
E9F18-4M 18
E9F18-4M-BF 18
E9F22-4M 2
E9F22-4MS 23
E9F22-4M-BF 2
E9F22-4MS-BF 23
E9F22-8M 2+2
E9F22-8MS 23+23
E9F22-8M-BF 242
E9F22-8MS-BF 23+23
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE S700 PRESTAZIONI
MODELLO Carico massimo
SE7F7+7-4M 08408
SE7F7+7-4M-BF 08+08
SE7F10-4B 14
SE7F10-4M 14
SE7F10-4M-BF 14
SE7F18-4MS 2
SE7F18-4MS-BF 2
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE S900 PRESTAZIONI

Carico massimo

MODELLO

SEOF7-+7-4M - SE9F7-+7-4M-BF 08+08

SE9F18-4M 2

SE9F22-4MS 23

SE9F22-8MS 23+23

SEOF18-4M-BF 2

SEOF22-4MS-BF 23

SE9F22-8MS-BF 23+23

SEOF22-4MSF - SE9F22-4MSFA 23
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE LX900 TOP PRESTAZIONI

MODELLO

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Carico massimo




TEMPI DI COTTURA E TEMPERATURE CONSIGLIATE

TEMPO DI COTTURA

[ TEMPERATURA

ALIMENTI

minuti

°C

Gamberi e totani

Cosce dirana

Filetti di pesce impanati all'uovo
Filetti di sogliola

Trote, crocchette di pesce

Orate, merluzzi, volpine, triglie
Frittura mista

CARNI

Salsicce , battuti di carne

Anatre, fagiani, (secondo il peso)

Cervello di vitello

Cotolette di vitello o di maiale

Scaloppe di vitello impanate all'uovo

Lardo

Polli

Arrosto di vitello, maiale, roastbeef ( da 1a 2 Kg)
Wiener Schnitzel

PATATE
Doratura a fettine

Doratura a spicchi
Crocchette

Pailles

VERDURE

Fondi di carciofi, melanzane, cavolfiori, finocchi, zucchine

DOLCI

Frittelle di mele, ananas banane
Crocchette di riso o di semola
Frittelle

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170- 180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190

-5 170-180
3-4 180
2-4 180

180
160-180
180
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Gli apparecchi sono conformi alle direttive europee:

2014/35/UE Bassa tensione

2014/30/UE EMC (Compeatibilita elettromagnetica)

2011/65/EU Restrizione uso sostanze pericolose su apparecchiature elettriche ed elettroniche
2006/42/EC Regolamentazioni macchine ed alle norme particolari di riferimento

EN 60335-1 Norma Generale sulla sicurezza degli apparecchi elettrici d'uso domestico e similare

EN 60335-2-37 Sicurezza degli apparecchi elettrici per uso collettivo come friggitrici.

Caratteristiche degli apparecchi
La targhetta caratteristiche si trova sulla parte frontale dell'apparecchio e contiene tutti i dati necessari all'allacciamento.

zan
\Y kw: Hz: 50/60 IPX E

MOD. N°:

INFORMAZIONE AGLI UTENTI DI APPARECCHIATURE PROFESSIONALI

Ai sensi dell’art. 24 del Decreto Legislativo 14 marzo 2014, n. 49

"Attuazione della Direttiva 2012/19/UE sui rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE)" .
Il simbolo del cassonetto barrato riportato sull'apparecchiatura o sulla sua confezione indica che il prodotto alla fine della
propria vita utile deve essere raccolto separatamente dagli altri rifiuti per permetterne un adeguato trattamento e riciclo.
In particolare, la raccolta differenziata della presente apparecchiatura professionale giunta a fine vita € organizzata e
gestita:
a) direttamente dall'utente, nel caso in cui I'apparecchiatura sia stata immessa sul mercato prima del 31 dicembre 2010 e
I'utente stesso decida di eliminarla senza sostituirla con una apparecchiatura nuova equivalente ed adibita alle stesse
funzioni;
dal produttore, inteso come il soggetto che ha per primo introdotto e commercializzato in Italia o rivende in Italia
col proprio marchio I'apparecchiatura nuova che ha sostituito la precedente, nel caso in cui, contestualmente alla
decisione di disfarsi dell'apparecchiatura a fine vita immessa sul mercato prima del 31 dicembre 2010, I'utente
effettui un acquisto di un prodotto di tipo equivalente ed adibito alle stesse funzioni. In tale ultimo caso I'utente potra
richiedere al produttore il ritiro della presente apparecchiatura entro e non oltre 15 giorni naturali consecutivi dalla
consegna della suddetta apparecchiatura nuova;
dal produttore, inteso come il soggetto che ha per primo introdotto e commercializzato in Italia o rivende in Italia col
proprio marchio l'apparecchiatura nel caso in cui 'apparecchiatura sia stata immessa sul mercato dopo il 31 dicembre
2010.

b)

C

L'adeguata raccolta differenziata per I'avvio successivo dell'apparecchiatura dismessa al riciclaggio, al trattamento e allo
smaltimento ambientalmente compatibile, contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sul'ambiente e sulla salute e
favorisce il reimpiego e/o riciclo dei materiali di cui & composta I'apparecchiatura.

Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte dell’'utente comporta I'applicazione delle sanzioni di cui alla corrente
normativa di legge.

BERTO’S S.P.A. ha scelto di aderire a Consorzio ReMedia, un primario Sistema Collettivo che garantisce
ai consumatori il corretto trattamento e recupero dei RAEE e la promozione di politiche orientate
alla tutela ambientale.



. ISTRUZIONI PER L'INSTALLAZIONE

ATTENZIONE!

Le figure richiamate nel presente capitolo sono situate nelle pagine iniziali del presente manuale.

DESCRIZIONE APPARECCHIO

Robusta struttura in acciaio, con 4 piedini regolabili in
altezza.
Rivestimento in acciaio al cromo-nichel 18/10.

VASCA DI COTTURA

Vasca di cottura in acciaio inossidabile, la temperatura
dell'olio & regolata mediante un termostato di lavoro
sensibile.
Manopole di comando ergonomiche costruite in materiale
sintetico.

DISPOSITIVI DI SICUREZZA

Lattrezzatura € provvista di un termostato di sicurezza che
interviene, disattivando gli elementi riscaldanti, in caso di
sovra temperature dovute ad un anomalo funzionamento
della friggitrice (esempio accensione senza aver riempito la
vasca con olio). Per rimettere in servizio |'attrezzatura agire
sull'interruttore sezionatore posto a monte per disattivare
I'alimentazione, lasciare raffreddare Iattrezzatura ed
intervenire sul pulsante (3) evidenziato dall'adesivo
“RESET". (vedere fig. 1). Successivamente per mettere in
servizio l'attrezzatura seguire le istruzioni al paragrafo
MESSA IN OPERA.

Nei modelli FA o F, con alzacestello elettrico e pompa
per ricircolo olio, sono previsti dei fusibili posti nel
vano nella scatola connessioni elettriche. Nel caso di
malfunzionamenti della pompa olio o degli alzacestelli
rivolgersi al centro di assistenza.

MESSA IN OPERA

Prima di iniziare i lavori di messa in opera liberare
I'apparecchio dallimballo. Alcuni pezzi sono protetti
con della pellicola adesiva la quale deve essere tolta con
attenzione. Qualora restassero attaccati dei residui di colla
questi vanno puliti con sostanze adatte, per nessun motivo
utilizzare sostanze abrasive, fare riferimento alle istruzioni
del paragrafo CURA DELL'APPARECCHIO.

Luogo di installazione

Si consiglia di sistemare I'apparecchio in un locale ben
ventilato, possibilmente sotto una cappa aspirante.

E possibile montare l'apparecchio in singolo oppure

disporlo accanto ad altre apparecchiature.

Occorre comungue mantenere una distanza minima di 150
mm per le fiancate laterali e 150 mm per quella posteriore.
Prima di effettuare I'allacciamento occorre verificare sulla
targhetta tecnica dell'apparecchio se esso & predisposto
e idoneo per il tipo di alimentazione elettrica disponibile.

Ventilazione locale

Nel locale dove é installata I'apparecchiatura, devono
essere presenti delle prese d'aria per garantire il corretto
funzionamento dell'apparecchiatura e per il ricambio
d‘aria del locale stesso.

Le prese d‘aria devono avere dimensioni adeguate,
devono essere protette da griglie e collocate in modo da
non poter essere ostruite.

Cautela - avvertenza

Non installare l'apparecchiatura vicino ad altre che
raggiungano temperature troppo elevate per non
danneggiare i componenti elettrici.

Disposizioni di legge, regole tecniche e direttive

Il costruttore dichiara che gli apparecchi sono conformi
alle direttive CE e richiede che l'installazione avvenga nel
rispetto delle norme in vigore.

In previsione del montaggio osservare le seguenti
disposizioni:

- disposizioni IEC vigenti

- regolamenti edilizi e disposizioni antincendio locali

- norme antinfortunistiche vigenti

- disposizioni dell'ente di erogazione dell’energia
elettrica

INSTALLAZIONE

Il montaggio, l'installazione e la manutenzione, devono
essere eseguiti da imprese autorizzate dal locale Ente.

Il costruttore declina qualsiasi responsabilita in caso di
cattivo funzionamento dovuto ad una installazione errata
o non conforme.

Procedure di installazione

Per il corretto livellamento dell'apparecchio, agire sui
piedini regolabili in altezza.

Attenzione
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In caso di installazione dei modelli: ELT 12M-E, ELT 18M-E,
E6F10-3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-4M-BF,
E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-4M, SE7F10-
4M-BF, SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF, E9F18-4M, E9F22-4MS,
E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F18-4M-BF, SE9F22-4MS-BF, (non
in batteria), fissare il piedino antiribaltamento al pavimento
con opportune viti a tassello (vedere fig. 4).

Per i modelli superiori ai 40 Kg: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-4M-
BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF,
SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF, SE9F22-4MSFA, e per quelli
dove previsto il piedino antiribaltamento, tenere una
distanza dalla parete laterale superiore ai 50 cm e posteriore
ai 20 cm per permettere il montaggio del cavo.

Avvertenza!
Prima di eseguire qualsiasi intervento disattivare
I'alimentazione elettrica generale

Per il collegamento diretto alla rete, € necessario prevedere
un dispositivo che assicuri la disconnessione dalla rete
con una distanza di apertura dei contatti che consenta la
disconnessione completa nelle condizioni della categoria
di sovratensione Il conforme alle regole di installazione.
Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso deve
essere sostituito dal costruttore o dal suo servizio tecnico
o comunque da una persona con qualifica similare.

Attenzione! Il cavo di terra giallo-verde non deve
essere mai interrotto.

ALLACCIAMENTO ELETTRICO

1) Installare, se non presente, un interruttore sezionatore
vicino all'apparecchiatura con sganciatore magneto-
termico e blocco differenziale.

2) Collegare linterruttore sezionatore alla morsettiera
come indicato negli schemi elettrici.

3) llcavo diallacciamento prescelto deve avere caratteristi-
che non inferiori al tipo HO7RN-F con temperatura di
utilizzo di almeno 80 °C ed avere una sezione adeguata
all'apparecchio (vedere tabella DATI TECNICI).

4) Passare il cavo attraverso il passacavo e stringere il
ferma cavo, collegare i conduttori nella corrispondente
posizione in morsettiera e fissarli. Il conduttore di terra
giallo-verde deve essere pil lungo degli altri, in modo
che, in caso di rottura del ferma cavo, questo si stacchi
dopo i cavi della tensione.

Equipotenziale

L'apparecchio & da collegare in un sistema equipotenziale.
Il morsetto di collegamento & posizionato nelle immediate
vicinanze dell'entrata del cavo di alimentazione.

E contraddistinto dal seguente simbolo:

v

Importante : collaudo apparecchiatura

Prima della messa in servizio deve essere eseguito il
collaudo dell'impianto al fine di valutare le condizioni
operative di ogni singolo componente ed individuare le
eventuali anomalie.

In questa fase e importante verificare che tutte le
condizioni di sicurezza e di igiene siano rigorosamente
rispettate.

Per effettuare il collaudo eseguire le seguenti verifiche:

1) verificare che la tensione di rete sia conforme a quella
dell'apparecchiatura

2) agire sullinterruttore sezionatore automatico per
verificare il collegamento elettrico

3) verificare il corretto funzionamento dei dispositivi di
sicurezza

Effettuato il collaudo, se necessario, addestrare
opportunamente  l'utilizzatore  affinché  acquisisca
tutte le competenze necessarie alla messa in servizio
dell'apparecchiatura in condizioni di sicurezza come
previsto dalle leggi vigenti nel Paese di utilizzo.

Attenzione!

Il produttore non é responsabile e non risarcisce in
garanzia danni provocati da installazioni inadeguate e
non conformi alle istruzioni.

ISTRUZIONI PER L'USO

ATTENZIONE: durante l'uso l'attrezzatura non deve
mai essere lasciata incustodita. Accertarsi che al
termine dell'utilizzo sia disattivata I'alimentazione
elettrica generale.

Questa tipologia di apparecchi é destinata ad essere
utilizzata per applicazioni commerciali, ad esempio
cucine di ristoranti, mense, ospedali e imprese
commerciali, come panettiere, macellerie ecc, ma
non é destinata per la produzione di massa continua
di cibo.

Questo apparecchio non é destinato all’uso da parte di
persone (inclusi i bambini) con ridotte capacita
psichiche o motorie, o con mancanza di esperienza
e conoscenza, a meno che ci sia una supervisione o
istruzione sull’'uso dell’apparecchio da parte di una
persona responsabile per la loro sicurezza.

I bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che
non giochino con I'apparecchio.

Per tutti i modelli riempire la vasca d'olio fino ad un livello
compreso tra le tacche di minimo e di massimo riportate
nella vasca stessa (vedere fig. 2).
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Il livello dell’'olio non deve mai essere al di sotto della
tacca di minimo poiché vi é pericolo di incendio. Nelle
operazioni di svuotamento dell'olio accertarsi che questo
sia freddo e azionare la leva di svuotamento “L" (vedere fig. 2).
Avvertenze

Si consiglia I'utilizzo di olio con punto di fumo oltre i 200 °C.
Il punto di fumo puod variare in relazione al grado di
raffinazione, alla varieta dei semi, all'andamento stagionale
e alle tecniche colturali. Il punto di fumo diminuisce -
anche notevolmente - se I'olio non & conservato in maniera
opportuna (ricordiamo che & necessario ripararlo dalla
luce e dal calore) e se ¢ gia stato usato nelle precedenti
fritture.

Si sconsiglia di usare olio vecchio poiché con l'uso
prolungato si riduce la temperatura di inflammabilita e
aumenta la tendenza a bollire improvvisamente.

Cibi particolarmente voluminosi o non sgocciolati possono
provocare la bollitura improvvisa dell'olio.

L'apparecchio puo essere utilizzato con grasso solido
(strutto). Per questa applicazione utilizzare i modelli
con comandi elettronici (vedere paragrafo Funzione
MELTING).

L'apparecchio dev'essere installato e utilizzato in modo
tale che I'acqua non possa entrare in contatto con il grasso
o l'olio.

Avvertenze per scarico e filtraggio dell'olio

- lasciare raffreddare I'olio prima di filtrarlo o scaricarlo
nella bacinella

- si consiglia lo svuotamento dell'olio nella bacinella in
piu operazioni

- si consiglia di prestare particolare attenzione nella
movimentazione della bacinella con I'olio

Accensione

L'accensione della friggitrice si ottiene ruotando la
manopola del termostato (4) (vedere fig. 1) fino alla
posizione corrispondente al valore di temperatura
desiderata. Il controllo avviene per mezzo delle due spie
luminose poste sul pannello comandi. La spia di colore
verde accesa (1) indica che I'alimentazione ¢ inserita.

La spia di colore arancio (2) si accendera e spegnera ad
intermittenza durante il normale funzionamento ad
indicare quando le resistenze stanno riscaldando I'olio per
mantenerlo alla temperatura impostata.

Spegnimento

Dopo l'uso per spegnere la macchina bastera ruotare il
termostato sulla posizione di minimo con l'avvertenza di
staccare I'alimentazione a monte dell’attrezzatura e servirsi
dei coperchi di cui sono dotate le friggitrici per proteggere
e mettere in sicurezza l'olio all'interno della vasca.

MODELLI CON COMANDI ELETTRONICI
MODELLI BFLEX

FUNZIONAMENTO COMANDI ELETTRONICI (vedi fig. 6)
Accensione, regolazione e spegnimento

A friggitrice spenta, con il cavo di alimentazione collegato
alla rete e l'interruttore generale “C" acceso, il display “A”
mostra il valore “OFF".

Per accendere la friggitrice tenere premuto per qualche
secondo la manopola “B’; sul display compare la
temperatura di default di 190 °C ed il digit “’C" lampeggia.
Per cambiare la temperatura di cottura premere
velocemente la manopola “B” e ruotarla. Quando il display
mostra la temperatura desiderata, premere nuovamente la
manopola “B” per memorizzare il nuovo valore.

Al raggiungimento della temperatura impostata la
friggitrice emettera un segnale acustico ed il digit
“C" rimane fisso. A questo punto passera in modalita
di conservazione della temperatura ed eseguira delle
accensioni e degli spegnimenti continui per mantenere
costante il valore di temperatura dell'olio.

Si udira un segnale acustico ogni qualvolta la friggitrice
raggiungera la temperatura impostata.

Per spegnere la friggitrice tenere premuto per qualche
secondo la manopola “B’ il display “A” visualizza la scritta
“HOT” finché I'olio rimane al di sopra di 60 °C, al di sotto
indica “OFF".

Funzione MELTING

La funzione melting permette di riscaldare I'olio senza
bruschi aumenti di temperatura facendo funzionare la
friggitrice in maniera ciclica.

Questa funzione viene utilizzata prevalentemente nei mesi
freddi quando l'olio tende a solidificarsi o nei casi in cui si
usi del grasso vegetale per la frittura.

Funzionando a intermittenza la friggitrice scioglie il grasso
utilizzato per la frittura senza il rischio di bruciarlo.

Per attivare la funzione melting premere velocemente “D”,
il led“F”si accende ed il display indichera automaticamente
100 °C, la friggitrice iniziera a funzionare in maniera ciclica
fino a raggiungere la temperatura di 100 °C, dopo di che la
friggitrice passera in automatico allo stato di conservazione
che manterra la temperatura dell'olio a 100 °C.

La funzione melting pud essere attivata e disattivata in
qualsiasi momento premendo velocemente il tasto “D".

Se si attiva la funzione melting quando l'olio & ad una
temperatura superiore a 100 °C, la friggitrice attendera
il raffreddamento dell'olio fino ai 100 °C, poi passera in
automatico allo stato di conservazione che manterra la
temperatura dell'olio a 100 °C.

Attenzione

L'apparecchio & dotato delle seguenti sicurezze:

- se il led “G” & acceso significa che la resistenza non
& ruotata a fondo nella posizione orizzontale di
funzionamento

- se il led “"H" & acceso significa che & intervenuto il
termostato di sicurezza (vedi capitolo DISPOSITIVI DI
SICUREZZA)

In questi casi la friggitrice non funziona finché non viene

ripristinata la sicurezza.

Spegnere l'interruttore generale “C” una volta terminato

I'utilizzo giornaliero della friggitrice.
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MODELLI FEFA

Accensione, regolazione e spegnimento (fig. 7)

A friggitrice spenta, con il cavo di alimentazione collegato
alla rete e l'interruttore generale “D" acceso, il display “A”
mostra il valore “OFF".

Per accendere la friggitrice tenere premuto per qualche
secondo il tasto () , sul display compare la temperatura
di default di 0°C.

Per cambiare la temperatura di cottura premere il tasto (
I), impostare la temperatura desiderata premendo i tasti
(+) e ().

Attendere qualche secondo o premere il tasto "SET" per
velocizzare il cambio di temperatura.

Al raggiungimento della temperatura impostata la
friggitrice emettera un segnale acustico e apparira
un puntino verde sullo schermo. Questo stato verra
mantenuto fino a quando il setpoint della temperatura
non verra modificato o la friggitrice sara spenta.

A questo punto passera in modalita di conservazione
della temperatura ed eseguira delle accensioni e degli
spegnimenti continui per mantenere costante il valore di
temperatura dell'olio.

Per spegnere la friggitrice tenere premuto per qualche
secondo il tasto ([@)), sul display si vedra "OFF".

Per spegnere totalmente I'apparecchio premere il pulsante
“D’, la scritta "OFF" si spegnera.

Funzione MELTING (fig. 7)

La funzione melting permette di riscaldare l'olio senza
bruschi aumenti di temperatura facendo funzionare la
friggitrice in maniera ciclica.

Questa funzione viene utilizzata prevalentemente nei mesi
freddi quando l'olio tende a solidificarsi o nei casi in cui si
usi del grasso vegetale per la frittura.

Funzionando a intermittenza la friggitrice scioglie il grasso
utilizzato per la frittura senza il rischio di bruciarlo.

Per attivare la funzione melting premere il tasto “FNC”" e
successivamente premere il tasto
Il display indichera 100 °C, la friggitrice iniziera a funzionare
in maniera ciclica fino a raggiungere la temperatura di
100 °C, dopo di che la friggitrice passera in automatico
allo stato di conservazione e si manterra la temperatura
dell'olio a 100 °C.

La funzione melting puo essere disattivata in qualsiasi
momento premendo il pulsante ().

Se si attiva la funzione melting quando I'olio & ad una
temperatura superiore a 100 °C, la friggitrice attendera
il raffreddamento dell'olio fino ai 100 °C, poi passera in
automatico allo stato di conservazione e si manterra la
temperatura dell'olio a 100 °C.

Utilizzo alzacestelli automatico, impostazione del
tempo di cottura (modelli FA, vedi fig. 7)

L'alzacestelli puo essere utilizzato sia con cesto unico che
con due mezzi cesti.

Per utilizzare I'alzacestelli con due mezzi cesti, impostare
I'interruttore “M", presente nel vano della friggitrice, nella

posizione corrispondente ai due cesti.

Per utilizzare I'alzacestelli con un cesto unico, impostare
l'interruttore “M” nella posizione corrispondente al singolo
cesto.

Per impostare il tempo T1, premere il tasto (T1) sotto
il display (A), impostare il tempo, prima i secondi e
successivamente i minuti e premere il tasto SET per
confermare.

Appena si premera il tasto B (T1) il cesto di abbassera.

Al raggiungimento del tempo prefissato il ciclo di cottura
termina e il cesto si alzera.

Nel caso si voglia impostare un tempo T2 eseguire la stessa
procedura.

Utilizzo timer (modelli F, fig. 7)

Nei modelli con solo filtraggio olio (senza pulsanti B e
C) & possibile gestire i tempi di cottura tramite un timer
integrato nel display.

Per impostare il timer, a friggitrice accesa, premere il tasto
(T1),impostare il tempo, primai secondi e successivamente
i minuti e premere il tasto SET per confermare e avviare il
countdown.

Al termine il display emettera un suono per avvisare la fine
della cottura.

Effettuare la stessa procedura per il tempo (T2).

Filtraggio olio e utilizzo pompa (modelli F e FA, vedi
fig.7)

Assicurarsi che la bacinella e il filtro siano posizionati sotto
lo scarico dell'olio.

L'olio non deve essere scaricato a temperatura ambiente

o subito dopo una frittura. Scaricare l'olio dopo circa 3 ore
dall'ultima frittura e comunque la temperatura deve essere
inferiore ai 90°C. Fare attenzione all'olio caldo. Ruotare
lentamente la maniglia“H" per aprire il rubinetto di scarico.
Prestare attenzione agli schizzi di olio. Lolio defluira
velocemente dentro la bacinella e il filtro assicurera

una accurata depurazione meccanica. Nel caso di olio
particolarmente sporco controllare visivamente che non
tracimi dal filtro. Chiudere il rubinetto H.

Per avviare il pompaggio dell'olio dalla bacinella alla
vasca, accendere la friggitrice e premere il tasto FNC, e
successivamente premere il tasto (§yd)-
Per avviare la pompa premere il tasto ([:}) e l'olio
comincera a defluire all'interno della vasca.

A questo punto parte un countdown di 10 minuti. Per
fermare prima la pompa, sara sufficiente ripremere il tasto
.

Per uscire dalla funzione di pompaggio premere il tasto (
[@.

Lo svuotamento della bacinella richiede circa 5 minuti. Pit
l'olio & freddo pili tempo é richiesto per il pompaggio.
Lolio dovra avere una viscosita inferiore a 350 ¢St e una
temperatura inferiore a 90 °C.

Prestazioni
Nella tabella PRESTAZIONI vengono riportate le capacita
massime e le produzioni massime orarie dei vari modelli
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di friggitrici.
Per alcuni consigli sui tempi di cottura fare riferimento alla
tabella TEMPI DI COTTURA E TEMPERATURE CONSIGLIATE.

MANUTENZIONE

Le operazioni di manutenzione devono essere eseguite
da personale qualificato.

Prima di ogni operazione disinserire elettricamente
I'apparecchiatura.

Accertarsi dello stato dei conduttori, dei comandi e delle
resistenze elettriche. Usare solo ricambi originali.

Se per qualsiasi ragione il cavo di alimentazione dovesse
essere sostituito adottare cavi del tipo HO7RN-F (vedere
tabella DATI TECNICI).

Dopo ogni intervento tecnico e di manutenzione,
l'installatore specializzato deve eseguire il collaudo prima
di rimettere in funzione I'attrezzatura.

Avvertenze

E necessario far controllare periodicamente il sistema di
tenuta olio a premistoppa nelle friggitrici. Il buon serraggio
dei premistoppa nelle friggitrici consente infatti di evitare
eventuali perdite di olio che a lungo andare potrebbero
causare disguidi.

CURA DELL'APPARECCHIO

ATTENZIONE!

- Prima della pulizia spegnere e lasciare raffreddare
I'apparecchiatura.

- Nel caso di apparecchiature ad alimentazione
elettrica agire sullinterruttore sezionatore per
disattivare I'alimentazione elettrica.

La scrupolosa pulizia giornaliera dell'apparecchio ne
garantisce il perfetto funzionamento e la lunga durata.
Le superfici in acciaio vanno pulite con liquido per piatti
diluito in acqua molto calda adoperando uno straccio
morbido; per lo sporco piu resistente usare alcool etilico,
acetone o altro solvente non alogenato; non usare
detergenti in polvere abrasivi o sostanze corrosive
come acido cloridrico / muriatico o solforico. L'uso di
acidi pud compromettere la funzionalita e la sicurezza
dell'apparecchio. Non adoperare spazzole, pagliette
o dischetti abrasivi realizzati con altri metalli o leghe
che potrebbero provocare macchie di ruggine per
contaminazione. Per lo stesso motivo evitare il contatto
con oggetti in ferro. Attenzione a pagliette o spazzole
in acciaio inossidabile che, pur non contaminando le
superfici, ne possono causare graffiature dannose.

Polvere metallica, trucioli metallici residui di lavorazioni

e materiale ferroso in genere se a contatto delle superfici

in acciaio inox possono determinare la formazione di

macchie di ruggine.

Eventuali macchie di ruggine superficiale, che possono

essere presenti anche su apparecchi nuovi, potranno
essere rimosse con detersivo diluito con acqua e una
spugnetta tipo Scotch Brite. Se lo sporco & accentuato,
non usare assolutamente carta vetrata o smerigliata;
raccomandiamo in alternativa I'uso di spugne sintetiche
(es. spugna Scotch Brite).

Da escludere anche l'uso di sostanze per pulire I'argento
e porre attenzione ai vapori di acido cloridrico o solforico
provenienti ad esempio dal lavaggio dei pavimenti.

Non dirigere getti d’acqua diretti sull’apparecchiatura
per non danneggiarla. Dopo la pulizia, sciacquare
accuratamente con acqua pulita e asciugare con cura
utilizzando un panno.

PULIZIA DELLA VASCA

Tutte le operazioni seguenti devono essere effettuate ad
attrezzatura spenta, lasciata raffreddare ed elettricamente
scollegata dalla rete.

Modelli serie ELT

Estrarre il gruppo testata porta resistenze svitando la vite
“V" (vedere fig. 2) e svuotare la vasca, agendo sulla leva “L,
provvedendo a filtrare I'olio con apposito filtro.

Alcuni modelli di friggitrici sono dotati di vasca estraibile;
per svuotare l'olio estrarre la vasca a freddo e poi
compiere le operazioni di pulizia della vasca, di filtraggio
o sostituzione dell'olio esausto. Una volta eseguite tutte le
operazioni di pulizia, fare sempre riferimento al paragrafo
CURA DELL APPARECCHIO, riposizionare il gruppo testata
nella propria sede e fissarlo accuratamente.

Altri modelli

Per una piu accurata e facile pulizia il gruppo resistenze
puo essere sollevato.

Svuotare la vasca, agendo sulla leva “L", provvedendo a
filtrare l'olio con apposito filtro.

Agire manualmente sul gruppo resistenze fino a bloccarlo in
posizione sollevata o ruotare le resistenze in vasca (Fig. 3A).
Eseguire tutte le operazioni di pulizia, come descritto
nel paragrafo CURA DELL'APPARECCHIO, riposizionare il
gruppo resistenze.

Nei modelli serie 600 per sbloccare il gruppo resistenze
bisogna agire sul bottone posizionato a sinistra del blocco
resistenze (vedere fig. 3).

CONSERVAZIONE E STOCCAGGIO

Se l'apparecchiatura deve rimanere inattiva per un lungo
periodo di tempo procedere come segue:

1) Agire sull'interruttore sezionatore dell’apparecchiatura
per disattivare l'allacciamento alla linea elettrica
principale.

2) Pulire accuratamente l'apparecchiatura e le zone limitrofe.

3) Cospargere con un velo d'olio alimentare le superfici in
acciaio inox.

4) Eseguire tutte le operazioni di manutenzione.
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5) Ricoprire I'apparecchiatura con un involucro e lasciare
alcune fessure per la circolazione dell'aria.

6) Utilizzare ambienti asciutti con temperature comprese
tra-5e+40°C.

COMPORTAMENTO IN CASO DI GUASTO

In caso di guasto scollegareimmediatamente I'apparecchio
dalla rete elettrica e chiamare il Servizio Assistenza.

ATTENZIONE!

Nel caso in cui sia necessario montare la friggitrice su
un mezzo di trasporto, svuotare sempre la vasca prima
di muovere il veicolo.

A causa delle oscillazioni la vasca puo danneggiarsi ed
inoltre l'olio puo uscire dalla vasca stessa.

CERTIFICATO DI GARANZIA

DITTA:

VIA:

CAP: LOCALITA:

PROVINCIA: DATA DI INSTALLAZIONE:
MODELLO
MATRICOLA

AVVERTENZA

Il costruttore declina ogni responsabilita per le possibili inesattezze contenute nel presente opuscolo imputabili ad errori
di trascrizione o stampa si riserva inoltre il diritto di apportare al prodotto quelle modifiche che ritiene utili o necessarie,
senza pregiudicarne le caratteristiche essenziali. Il costruttore declina ogni e qualsiasi responsabilita qualora non
venissero strettamente osservate le norme contenute in questo manuale. Il costruttore declina ogni responsabilita per
danni diretti e indiretti causati da errata installazione, manomissioni, cattiva manutenzione, imperizia nell’'uso.
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ELECTRIC FRYERS - SERIES ELT

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
ELB 12B-E Upgraded freestanding electric fryer, 12 liters mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Upgraded freestanding electric fryer, 12 + 12 liters mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Upgraded freestanding electric fryer, 18 liters mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Upgraded freestanding electric fryer, 18 + 18 liters mm 750x530x310h (450)
ELT 30B Freestanding electric fryer, 30 liters mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Upgraded electric fryer with cabinet, 12 liters mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Upgraded electric fryer with cabinet, 12 + 12 liters mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Upgraded electric fryer with cabinet, 18 liters mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Upgraded electric fryer with cabinet, 18 + 18 liters mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Electric fryer with cabinet, 30 liters mm 615x530x850h (990)

ELECTRIC FRYERS - SERIES PLUS 600

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
E6F10-3B Freestanding electric fryer, 10 liters mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Freestanding electric fryer, 10 + 10 liters mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Upgraded freestanding electric fryer, 10 liters mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Upgraded freestanding electric fryer, 10 + 10 liters mm 600x600x290h (410)
E6F10-3M Electric fryer with cabinet, 10 liters mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Upgraded electric fryer with cabinet, 10 liters mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Electric fryer with cabinet, 10 + 10 liters mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Upgraded electric fryer with cabinet, 10 + 10 liters mm 600x600x900h (1020)

ELECTRIC FRYERS - SERIES MACROS 700

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
E7F10-4B Freestanding electric fryer, 10 liters mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Upgraded freestanding electric fryer, 10 liters mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Freestanding electric fryer, 10 + 10 liters mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Upgraded freestanding electric fryer, 10 + 10 liters mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Electric fryer with cabinet, 10 liters mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Upgraded electric fryer with cabinet, 10 liters mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Electric fryer with cabinet, 10 + 10 liters mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Upgraded electric fryer with cabinet, 10 + 10 liters mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Electric fryer with cabinet, 18 liters mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4M-BF Electric fryer with Bflex controls and with cabinet, 18 liters mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Upgraded electric fryer with cabinet, 18 liters mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS-BF Upgraded electric fryer with Bflex controls and cabinet, 18 liters mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Electric fryer with cabinet, 18 + 18 liters mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8M-BF Electric fryer with Bflex controls and with cabinet, 18 + 18 liters mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Upgraded electric fryer with cabinet, 18 + 18 liters mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS-BF Upgraded electric fryer with Bflex controls with cabinet, 18 + 18 liters mm 800x700x900h (1020)
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ELECTRIC FRYERS - SERIES MAXIMA 900

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
E9F7+7-4M Electric fryer with cabinet, 7 + 7 liters mm 400x900x900h (970)
E9F7+7-4M-BF Electric fryer with Bflex controls and with cabinet, 7 + 7 liters mm 400x900x900h (970)
E9F18-4M Electric fryer with cabinet, 18 liters mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M-BF Electric fryer with Bflex controls and with cabinet, 18 liters mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M Electric fryer with cabinet, 22 liters mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Upgraded electric fryer with cabinet, 22 liters mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M-BF Electric fryer with Bflex controls and with cabinet, 22 liters mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS-BF Upgraded electric fryer with Bflex controls and with cabinet, 22 liters mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Electric fryer with cabinet, 22 + 22 liters mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Upgraded electric fryer with cabinet, 22 + 22 liters mm 800x900x900h (965)
E9F22-8M-BF Electric fryer with Bflex controls and with cabinet, 22 + 22 liters mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS-BF Upgraded electric fryer with Bflex controls and with cabinet, 22 + 22 liters mm 800x900x900h (965)

ELECTRIC FRYERS - SERIE S700

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
SE7F7+7-4M Electric fryer with cabinet, 7 + 7 liters mm 400x700x900h (910)
SE7F7+7-4M-BF | Electric fryer with Bflex controls with cabinet, 7 + 7 liters mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4B Freestanding electric fryer, 10 liters mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Electric fryer with cabinet, 10 liters mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4M-BF Electric fryer with Bflex controls and with cabinet, 10 liters mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS Upgraded electric fryer with cabinet, 18 liters mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS-BF Upgraded electric fryer with Bflex controls and with cabinet, 18 liters mm 400x700x900h (910)

ELECTRIC FRYERS - SERIES S900

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
SE9F7+7-4M Electric fryer with cabinet, 7 + 7 liters mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-4M-BF | Electric fryer with Bflex controls and with cabinet, 7 + 7 liters mm 400x900x900h (920)
SE9F18-4M Electric fryer with cabinet, 18 liters mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS Upgraded electric fryer with cabinet, 22 liters mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS Upgraded electric fryer with cabinet, 22 + 22 liters mm 800x900x900h (920)
SE9F18-4M-BF Electric fryer with Bflex controls with cabinet, 18 liters mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS-BF | Upgraded electric fryer with Bflex controls with cabinet, 22 liters mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS-BF Upgraded electric fryer with Bflex controls with cabinet, 22 + 22 liters mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MSF Upgraded electric fryer with oil filtering - 22 liters mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MSFA Upgraded electric fryer with oil filtering and automatic basket lifter - 22 liters mm 400x900x900h (1150)

ELECTRIC FRYERS - SERIES LX900 TOP

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
LXE9F18-4 Electric fryer (cantilever) - 18 liters mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S Upgraded electric fryer (cantilever) - 22 liters mm 400x900x580h (600)
LXE9F18-4-BF Electric fryer (cantilever) with Bflex controls - 18 liters mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S-BF Upgraded electric fryer (cantilever) with Bflex controls - 22 liters mm 400x900x580h (600)
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ELECTRIC FRYERS - SERIES ELT TECHNICAL DATA
MODEL Rated power Rated voltage Connection cable Weight
ELB 12B-E 6 380-4153~ 4x1,5mm? 16
ELB 12+12B-E 2x6 380-4153~ (4x1,5mm2)x2 26
ELT 18B-E 9 380-4153~ 4x1,5mm? 18
ELT 18+18B-E 2x9 380-4153~ (4x1,5mm?) x2 30
ELT 30B 9,6 380-4153~ 4x1,5mm? 25
ELT 12M-E 6 380-4153~ 4x1,5mm? 31
ELT 12+12M-E 2x6 380-4153~ (4x1,5mm?)x2 52
ELT 18M-E 9 380-4153~ 4x1,5mm? 34
ELT 18+18M-E 2x9 380-4153~ (4x1,5mm2)x2 58
ELT 30M 96 380-4153~ 4x1,5mm? 50
ELECTRIC FRYERS - SERIES PLUS 600 TECHNICAL DATA
MODEL Rated power Rated voltage Connection cable Weight
E6F10-3B 6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1Tmm?/4x1,5 mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5 mm?/4x4mm? 30
E6F10-3BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 16
E6F10-6BS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 30
E6F10-3M 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5 mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 42
E6F10-6MS 949 380-4153~ 4x4mm? 42
ELECTRIC FRYERS - SERIES MACROS 700 TECHNICAL DATA
MODEL Rated power Rated voltage Connection cable Weight
E7F10-4B 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4xTmm?/4x1,5 mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 39
E7F10-8BS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 39
E7F10-4M 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1Tmm?/4x1,5 mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 63
E7F10-8MS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4M-BF 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-8M 135+135 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2| 80
E7F18-8M-BF 13,5+ 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x2,5mm)x2/(4x6mm) x2 80
E7F18-8MS 18+18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm2)x2/(4x10mm?) x2 80
E7F18-8MS-BF 18+18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm?)x2/(4x10 mm?) x2 80
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ELECTRIC FRYERS - SERIES MAXIMA 900 TECHNICAL DATA
MODEL Rated power Rated voltage Connection cable Weight
E9F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
E9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x 10 mm? 70
E9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-4M-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18+ 18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-8MS 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 95
E9F22-8M-BF 18418 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x 2 95
E9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2
ELECTRIC FRYERS - SERIES S700 TECHNICAL DATA m
MODEL Rated power Rated voltage Connection cable Weight
SE7F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 43
SE7F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x 10 mm? 43
SE7F10-4B 9 380-4153~ 4x1,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4M-BF 9 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x1,5mm?/4x2,5 mm? 46
SE7F18-4MS 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
SE7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
ELECTRIC FRYERS - SERIES S900 TECHNICAL DATA
MODEL Rated power Rated voltage Connection cable Weight
SE9F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
SE9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x 10 mm? 70
SE9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS 2+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 98
SE9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?)x2 98
SE9F22-4MSF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
SE9F22-4MSFA 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
ELECTRIC FRYERS - SERIES LX900 TOP TECHNICAL DATA
MODEL Rated power Rated voltage Connection cable Wei.ght
LXE9F18-4 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
LXE9F18-4-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51




84 |

ELECTRIC FRYERS - SERIES ELT PERFORMANCES

MODEL

Maximum load

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

1
141
14
14+14
12
1
1+1
14
14+14
12

ELECTRIC FRYERS - SERIES PLUS 600 PERFORMANCES

MODEL

Maximum load

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

1
1+1
1,1
11+11
1
(1A
1+1
11+1,1

ELECTRIC FRYERS - SERIES MACROS 700 PERFORMANCES

MODEL

Maximum load

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

12
14
12412
14+14
12
14
12412
14+14
18
18
2
2
18418
18+138
2+2
2+2
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ELECTRIC FRYERS - SERIES MAXIMA 900

PERFORMANCES

MODEL Maximum load

EOF7-+7-4M - E9F7-+7-4M-BF 08+08
E9F18-4M 18
E9F18-4M-BF 18
E9F22-4M 2
E9F22-4Ms 23
E9F22-4M-BF 2
E9F22-4MS-BF 23
E9F22-8M 242
E9F22-8Ms 23+23
E9F22-8M-BF 2+2
E9F22-8Ms-BF 23+23
ELECTRIC FRYERS - SERIES S700 PERFORMANCES

MODEL Maximum load

SETFT+7-4M 08+08
SETF7+7-4M-BF 08+08

SE7F10-48 14

SE7TF10-4M 14

SE7F10-4M-BF 14

SETF18-4MS 2

SETF18-4Ms-BF 2
ELECTRIC FRYERS - SERIES S900 PERFORMANCES

Maximum load
MODEL

SEOF7+7-4M - SE9F7+7-4M-BF 08+08

SE9F18-4M 2

SE9F22-4MS 23

SE9F22-8MS 23+23

SE9F18-4M-BF 2

SE9F22-4MS-BF 23

SE9F22-8MS-BF 23+23

SE9F22-4MSF - SE9F22-4MSFA 23
ELECTRIC FRYERS - SERIES LX900 TOP PERFORMANCES

MODEL

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Maximum load
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COOKING TIME AND RECOMMENDED TEMPERATURE

COOKING TIME

TEMPERATURE

FOOD

minutes

°C

Shrimp and squid

Frog legs

Breaded fish filet

Sole filets

Trout, fishcakes

Giltheads, cods, mullet, surmullet
Mixed fried fish

MEAT

Sausages, steak

Duck, pheasant (according to weight)

Calf's brains

Veal or pork chops

Veal scalloppine

Dripping

Chicken

Roast veal, roast pork, roast beef (from 1to 2 kg)
Wiener Schnitzel

POTATOES

French fries
Chips
Croquettes

Pailles (shoestring French fries)

VEGETABLES

Artichoke, aubergine, cauliflower, fennel, courgette/zucchini

CAKES

Apple, pineapple, banana fritters
Rice or bran croquettes
Doughnuts

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170- 180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1=3 190
1-2 190

-5 170-180
3-4 180
2-4 180

180
160 - 180
180




The units are in conformity with the European directives:

2014/35/UE Low voltage

2014/30/UE EMC (electromagnetic compatibility)

2011/65/EU Restriction of the use of certain hazardous substances in electrical and electronic equipment
2006/42/EC Machine regulations and particular reference regulations

EN 60335-1 General Standard on the safety of household and similar electrical appliances

EN 60335-2-37 Safety of electrical equipment for collective use as fryers.

Unit features
The serial number plate is positioned on the front side of the unit and contains all the connection data.

C€

\ kw: Hz: 50/60 IPX E

MOD. N°:

INFORMATION FOR USERS OF PROFESSIONAL APPLIANCES

Pursuant to Article 24 of Legislative Decree no. 49 of 14 March 2014,
"The Implementation of EU Directive 2012/19 on Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE)".
The crossed out wheelie bin on the appliance or its packaging indicates that the end-of- life product must be collected
separately from other waste, in order to ensure proper treatment and recycling.
In particular, the separate collection of professional end-of- life appliances is organised and managed:

a) directly by the user, if the appliance was placed on the market under past WEEE systems and the user decides to
dispose of it without replacing it with another similar appliance with the same functions;

b) by the manufacturer, i.e. the party who first introduced and commercialised in EU countries, or sold in EU countries,
under its own brand, the new appliance that replaced the previous one, when, after making the decision to dispose
of an end-of- life appliance placed on the market under past WEEE systems, the user purchases a similar appliance
with the same functions. In this case, the user may ask the manufacturer collect the old appliance no later than 15
consecutive calendar days after the delivery of the new appliance;

c) by the manufacturer, i.e. the party who first introduced and commercialised in EU countries, or sold in EU countries,
under its own brand, the appliance, when the appliance was placed on the market under new WEEE systems.

The proper separate waste collection for the subsequent forwarding of the decommissioned product for recycling,
treatment and environmentally compatible disposal, helps prevent negative impact on the environment and health, and
promotes the reuse and / or recycling of the materials that the appliance is made of.

The user’s illegal disposal of the product will result in the application of sanctions set out in current regulations.




INSTALLATION INSTRUCTIONS

ATTENTION!

Please refer to the initial pages of this manual for the figures mentioned in this chapter.

APPLIANCE DESCRIPTION

Sturdy stainless steel structure with 4 feet that can be
adjusted in height. External coating made in 18/10
chromium-nickel steel.

COOKING TANK

Stainless steel cooking tank, oil temperature regulated by
a sensitive operating thermostat.
Ergonomic control knobs made of synthetic material.

SAFETY DEVICES

The unit is equipped with a safety thermostat that
activates, deactivating the heating elements, in the event
that temperature gets too hot due to an error with the fryer
(for example, the unit is ignited without filling the tank
with oil). To restore the operation, use the disconnecting
switch to disconnect the power, let the unit cool down and
activate the button (3) marked with the “RESET” sticker.
(See fig. 1). Then follow the instructions in the paragraph
“INSTALLATION" in order to start up the unit.

The FA or F models are equipped with electric basket
lifter and oil circulation pump with integrated fuses in the
electrical connection box. Please call Technical Support
in the event of a failure of the oil circulation pump or the
basket lifter.

INSTALLATION

Before beginning the installation, remove the packaging.
A few parts are protected with an adhesive film, which
should be removed carefully.

Remove any glue residual with the proper substances,
never use abrasive substances, refer to the instructions in
the paragraph “CARE OF THE APPLIANCE".

Location

The appliance should be installed in a well ventilated
room and, if possible, under a range hood. A minimum
distance of 150 mm around the sides and back should be
maintained.

Before connecting, read the technical plate of the unit to
check if the unit is fitted for the available electrical power.

Room ventilation

The room where the appliance is installed must be fitted
with air intakes to guarantee the correct operation of the
unit and air exchange. The air intakes must be of adequate

dimensions, be protected by grids and positioned free of
any obstruction.

Caution - Warning

Do not install the appliance near any other units that can
reach high temperatures: the electrical components might
be damaged.

Law provisions, technical rules and directives

The manufacturer declares that the appliances comply
with the CE directives and they have to be installed
according to the regulations in force. Before installing the
unit, take note of the following provisions:

- IEC provisions in force

- building regulations and local fire prevention measures
- accident prevention regulations in force

- local Electric Energy Board regulations

INSTALLATION

Assembly, installation and maintenance must only be
carried out by companies authorized by local authorities
where the equipment is installed.
The manufacturer is not responsible for damage caused
by the improper installation or by an installation that does
not conform to these instructions.

Installation procedures
To level the unit, adjust the legs.

Attention

If the models ELT 12M-E, ELT 18M-E, E6F10-3MS, E6F10-
3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-4M-BF, E7F18-4MS-
BF, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF,
SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF, E9F18-4M, E9F22-4MS,
E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F18-4M-BF, SE9F22-4MS-
BF are installed as a single unit (not in a row), fix the
anti-tilt bracket to the floor by using the proper anchor
screws (see fig. 4). For the freestanding appliances
that weigh more than 40 kg: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-4M-
BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF,
SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF, SE9F22-4MSFA, and for the
appliances equipped with the anti-tilt bracket to the floor,
always keep a minimum distance of 50 cm from the side
wall and 20 cm from the rear wall to allow the assembly
of the cable.
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Warning!

Before performing any operations, cut off the main
power supply.

For a direct network connection, it is necessary to provide
a device that ensures the disconnection from the network
with an opening distance from the contacts that allows
for a complete disconnection under the conditions of
overvoltage category lll, in accordance to the rules of
installation.

If the power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer’s technicians or by a person with similar
qualifications.

Attention!
Never interrupt the yellow-green ground cable.

ELECTRICAL CONNECTION

1) Install, if not present, a disconnecting switch close to
the appliance with a thermal magnetic release and
differential locking.

2) Connect the disconnecting switch to the terminal board
as shown in the figure and in the electrical diagrams.

3) The chosen connection cable must have features similar
to the HO7RN-F type with an operating temperature of
atleast 80 °C and have a section suitable to the unit (see
the TECHNICAL DATA table).

4) Pass the cable through the passage and tighten
the cable stopper, connect the conductors in their
corresponding position to the terminal board and
attach them. The yellow-green ground conductor must
be longer than the others so that, in the event that
the cable stopper breaks, it disconnects itself after the
voltage cables.

Equipotential

The appliance must be connected to a equipotential
system. The connection terminal is located near the power
supply cable input.

It is marked with the following symbol:

v

Important: appliance testing

Before putting it in operation, test the equipment to

evaluate the operational conditions of each component

and single out any possible anomalies.

During this phase, it is important that safety and hygiene

conditions are strictly followed.

Carry out the following controls to perform the test:

1) Check that the main voltage is in conformity with the
appliance voltage

2) Use the automatic disconnecting switch to check the
electrical connection

3) Check the proper operation of safety devices

After testing, if necessary, train the users so that they

understand all necessary skills to operate the equipment

in safe conditions, according to the regulations in force in

the country in which the equipment is to be used.

Warning!
The manufacturer is not responsible and does not offer

a guarantee for damages resulting from improper
installations or installations that do not comply with
the instructions.

OPERATING INSTRUCTIONS

ATTENTION: the device must not ever be left
unattended while in use. Ensure that the device is
switched off after use.

This type of apparatus is to be used for commercial
applications, for example restaurant kitchens,
canteens, hospitals and commercial businesses, such
as bakeries, butchers, etc., but not for continual mass
production of food.

This appliance cannot be used by people (including
children) with impaired skills or without experience
and knowledge unless under the supervision of a
person responsible for their safety who provides
precise instructions about the use of the unit. Keep
children under supervision to make sure that they
don’t play with the unit.

For all models, fill the tank with oil up to a level between
the minimum and maximum marks indicated on the tank
(see fig. 2).

The oil level must never be below the minimum level
mark: failure to follow these instructions could result
in a fire. Make sure that the oil is cold before emptying
the tank and use the “L"lever to empty the tank (see fig. 2).

Warning

We recommend the use of oil with a smoking temperature
above 200 °C. The smoking point may vary depending on
the level of refinement, the variety of seeds, seasoning
and cultivating techniques. The smoking point decreases -
notably - if the oil is not stored properly (it should be stored
away from direct light and sources of heat) and if it has
already been used for frying.

We would advise against using old oil as prolonged use
reduces the temperature at which it will burn and increases
the risk of spontaneous boiling. Particularly large or
dripping wet foods may cause the oil to suddenly bubble.
The unit can be used with hard fat (lard). For this
application, use the models with electronic controls. (see
the paragraph MELTING function).

The appliance must be installed and operated in such a way
that water doesn’t come into contact with the grease or oil.

Warnings for draining and filtering the oil

- Allow the oil to cool before you filter it or drain it into
the tank.

- We recommend that the oil be emptied into the tankin
more than one go.

- You should be especially careful when moving the tank
with oil in it.

Ignition
Rotate the thermostat knob (4) (see fig. 1) to the desired
temperature to ignite the unit. Two indicator lights on
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the control panel show the unit is operating. The green
indicator light will illuminate (1) showing power is present
at the fryer.

The orange indicator light (2) switches on and off
intermittently during the normal operation to show that
the heating elements are heating oil to keep it at the set
temperature.

Turning off

After using the unit, turn it off by rotating the thermostat
to the minimum position and cut off the power upstream
of the unit. Use the lids that the fryer is equipped with in
order to protect the oil in the tank.

MODELS WITH ELECTRONIC CONTROLS
BFLEX MODELS

ELECTRONIC CONTROLS OPERATION (see fig. 6)
Switching on, settings and switching off

When the deep fryer is switched off, with the power cable
connected to the mains supply and the main switch "C"
turned on, the display panel "A" will indicate "OFF".

To turn the deep fryer on, press and hold knob "B" for a
few seconds until you hear a beep; the display panel will
indicate a default temperature of 190 ° and the "°C" digit
will be flashing.

To change the cooking temperature, press knob "B"

and turn it. When the display panel shows the desired
temperature, press knob "B" again to save the new
temperature.

Once the set temperature is reached, the deep fryer will
beep and the " °C" digit will stop flashing. At this point,
the deep fryer is in temperature control mode and it will
switch on and off continuously so as to maintain the
constant temperature of the oil.

You will hear a beep each time the fryer reaches the set
temperature.

To turn the deep fryer off, press and hold knob "B" for a
few seconds; "HOT" will be indicated on the display panel
"A" for as long as the oil temperature remains above 60
°C; once it falls below this temperature, "OFF" will appear
on the display panel.

MELTING function

The Melting function activates the deep fryer cyclically,
allowing you to heat the oil without sudden increases in
temperature.

This function is mainly used during colder months when
the oil tends to solidify, or when using vegetable fat for
frying.

Operating intermittently, the deep fryer dissolves the fat
used for frying without the risk of it burning.

To activate the Melting function, press button "D"; LED
light "F" turns on and the display panel will automatically
indicate 100 °C.The deep fryer will start to operate in
cycles until the temperature reaches 100 °C, after which it
will automatically maintain the oil temperature at 100 °C.
The Melting function can be activated and deactivated at
any time by pressing button "D".

If the Melting function is activated when the oil
temperature is over 100 °C, the deep fryer will wait

for the temperature to go down to 100 °C and then
automatically maintain the oil temperature at 100 °C.

Warnings

The appliance is equipped with the following safety

functions:

- if LED light "G" is on, it means that the heating element
is not fully pivoted into the horizontal operational
position;

- ifLED light "H"is on, it means that the safety thermostat
has intervened (see the SAFETY DEVICES chapter)

In these cases, the deep fryer does not function until the

safety of the appliance is restored.

When you have finished using the deep fryer for the day,

turn off the main switch "C"

F AND FA MODELS (fig. 7)

Switching on, settings and switching off

When the deep fryer is switched off, with the power cable
connected to the mains supply and the main switch "D"
turned on, the display panel "A" will indicate "OFF".

To turn on the fryer, hold down the button () for a few
seconds, the display will show the default temperature of
0°C.

To change the cooking temperature, press the button (I
) and set the desired temperature by pressing the (+) and
(-) buttons.

Wait a few seconds or press the "SET" button to speed up
the temperature change.

When the set temperature is reached, the fryer will beep
and a green dot will appear on the screen. This state will
be maintained until the temperature setpoint is changed
or the fryer is turned off.

At that point, the fryer will switch to “temperature
conservation”mode and it will turn on and off continuously
to keep the oil temperature constant.

To turn off the fryer, hold down the button ) for a few
seconds and then the display will show "OFF".

To turn off the appliance completely, press the button D
and the word "OFF" will go off.

MELTING function

The Melting function activates the deep fryer cyclically,
allowing you to heat the oil without sudden increases in
temperature.

This function is mainly used during colder months when
the oil tends to solidify, or when using vegetable fat for
frying.

Operating intermittently, the deep fryer dissolves the fat
used for frying without the risk of it burning.

To activate the melting function, press the button FNC and
then press the button (%)

The display will show 100° C and the fryer will start to
operate cyclically until it reaches the temperature of
100° C; when the temperature is reached, the fryer will
automatically switch to the temperature conservation
mode and it will maintain the oil temperature at 100° C.
The melting function can be deactivated at any time by
pressing the button ().

If the melting function is activated when the oil is at a
temperature above 100° C, the fryer will wait for the oil to
cool down to 100° C and then it will automatically switch
to the “temperature conservation mode” to maintain the
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oil temperature at 100 ° C.

Use the automatic basket lifter, set the cooking time
(FA models - fig. 7)

The basket lifter can be used either with 1 basket or 2 half
baskets.

To use the basket lifter with 2 half baskets, set the fryer
compartment’s “M” switch to the “2 baskets” position.

To use the basket lifter with 1 basket, set the “M” switch to
the 1 basket position.

To set the time T1, press the button (T1) under the display
(A) and set the time, first the seconds and then the minutes,
and then press the SET button to confirm.

As soon as the button B (T1) is pressed, the basket will
lower.

When the preset time is reached, the cooking cycle ends
and the basket will rise.

If you want to set the time T2, carry out the same
procedure.

Using the timer (model F, fig. 7)

In models with oil filtering only (without buttons B and C),
the cooking times can be managed by the timer integrated
in the display.

To set the timer while the fryer is on, press the button (T1),
set the time, first the seconds and then the minutes, and
press the SET button to confirm and start the countdown.
At the end, the display will emit a sound to signal the end
of cooking.

Carry out the same procedure to set the time (T2).

Oil filtering and use of the pump (F and FA models, see
Fig. 7)

Make sure that the tray and the filter are positioned
under the oil drain. The oil should not be drained at room
temperature or soon after frying. Wait about 3 hours
after the last frying before draining oil; in any case, the
temperature must be lower than 90 °C. Be careful around
hot oil. Slowly rotate the “H” knob to open the drain tap.
Pay attention to oil splashes. Oil will flow out faster into
the tanks and the filter will clean it properly. If the oil is
particularly dirty, make sure that the oil does not overflow
from the filter. Close the “"H" tap

Per avviare il pompaggio dell'olio dalla bacinella alla vasca,
accendere la friggitrice e velocemente premere il tasto
FNG, e successivamente premere il tasto ().

Per avviare la pompa premere il tasto ([:}) e lolio
comincera a defluire all'interno della vasca.

A questo punto parte un countdown di 10 minuti. Per
fermare prima la pompa sara sufficiente ripremere il tasto
([:})-

Per uscire dalla funzione di pompaggio premere il tasto (
[@.

Lo svuotamento della bacinella richiede circa 5 minuti.
The colder the oil is, the longer it will take to pump it.

The oil must have a temperature lower than 90 °C and a
viscosity lower than 350 cSt.

Performances

The PERFORMANCES table shows the maximum capacities
and the maximum production per hour of the various
models of fryers.

To have a few suggestions about the cooking times,

refer to the table COOKING TIME AND RECOMMENDED
TEMPERATURE.

MAINTENANCE

Maintenance must be carried out by qualified
personnel.

Disconnect the unit from the main power supply
before performing any operation.

Check the condition of the conductors, commands and
electrical heating elements. Use only original spare parts.
If the power supply cable is to be replaced, use HO7RN-F
cables. (See the TECHNICAL DATA table).

After each technical intervention and any maintenance
work, the specialised installer must test the device before
switching it back on.

Warnings

Itis necessary to periodically check the stuffing box system
of the deep fryers. The stuffing boxes on deep fryers
should be tight so as to avoid any oil leakage which in the
long run could cause problems.

CARE OF THE APPLIANCE

ATTENTION!

- Before cleaning, switch off the unit and let it cool
down.

- In the event of electrically supplied units, use the
isolator switch to disconnect the mains.

Carefully clean daily the appliance to guarantee its proper
operation and long life.

Steel surfaces must be cleaned with a dish washer
detergent diluted in very hot water by using a soft cloth;
for the toughest dirt, use ethylic alcohol, acetone or
another non-halogenated solvent; do not use abrasive
powder detergents or corrosive substances such as
hydrochloric acid, muriatic or sulphuric acid. The use
of acids can affect the unit’s operation and safety. Do
not use brushes, steel cottons or abrasive disks made with
other metals or alloys that might cause rust stains due to
contamination. For the same reason, avoid contact with
iron objects.

Do not use steel cottons or stainless steel brushes because
whilst they will not contaminate surfaces, they can cause
damaging scratches.

Metal powder, metal shavings from working and iron
material in general, when in contact with stainless steel
surfaces, can cause rust stains.

Superficial rust stain might be present on new appliances
and they can be removed with a detergent diluted in water
and a Scotch Brite sponge.

If dirt is tough, do not use sandpaper or rough paper, but
use synthetic sponges (for example Scotchbrite sponges).
Do not use substances for cleaning silver and be careful
with hydrochloric or sulphuric vapours coming from floor
washing products, for example.

Do not aim water jets directly on the appliance, it
might be damaged. After cleaning, rinse properly with
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clean water and dry carefully with a cloth.

CLEANING THE TANK

The following operations must be carried out when the
unit is off, cooled and electrically disconnected from the
main power supply.

ELT series models

Loosen the “V" screw (see fig. 2) to extract the head group
holding the heating elements and drain the tank by means
of the “L" level and later filter the oil with the proper filter.
A few fryer models are equipped with an extractable tank;
to remove the oil, extract the tank when the unit is cool
and then clean the tank, filtering the oil or replacing it.
After cleaning, refer to CARE OF THE APPLIANCE , position
the head group back into its seat and set it properly.

Other models

The heating element group can be lifted up to be cleaned
better and more easily.

Empty the tank by using the “L" lever and filter the oil with
the proper filter.

Manually move the heating elements block until when it
is fixed in the raised position or turn the elements inside
the tank (Picture 3A). Perform all cleaning operations as
described within the paragraph CARE OF THE APPLIANCE,
position the heating element group back.

In the 600 series models, the heating element group can
be unlocked by pressing the button positioned on the left
of the heating element group (see fig. 3).

PRESERVATION AND STORAGE

If the appliance is not used for long periods of time, please

observe the following:

1) Switch off the disconnecting switch to disconnect the
mains

2) Clean the equipment and the surrounding areas
properly

3) Pour a small quantity of cooking oil on the stainless
steel surfaces

4) Carry out all maintenance operations

5) Cover all appliances with a suitable material and leave a
few openings to allow air to circulate

6) Use in dry places with temperatures between -5 e + 40
°C.

HOW TO ACT IN THE EVENT OF A FAILURE

In the event of a failure, immediately disconnect the unit
from the main power supply and contact the Assistance
Service.

WARNING!
In the event that the fryer has to be transported, empty
the tank before moving the transportation means.

The tank might be damaged from movements and oil
might be spilled over.

WARRANTY CERTIFICATE

COMPANY NAME:

ADDRESS:

POSTAL CODE : TOWN:

PROVINCE: INSTALLATION DATE:
MODEL.
PART NUMBER:

ATTENTION!

The manufacturer declines all responsibility for any inaccuracies in this handbook due to typing or printing errors.

The manufacturer reserves the right to make any changes that may be required without altering the basic features of the
product. The manufacturer declines all responsibility in the event that the instructions given in this handbook are not fully
observed. The manufacturer declines all responsibility for any direct or indirect damage caused by incorrect installation,

tampering, poor maintenance and negligent use.
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FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE ELT

Appareil type

Description

Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Friteuse électrique a puissance augmentée a poser, 12 litres

Friteuse électrique a puissance augmentée a poser, 12 + 12 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée a poser, 18 litres

Friteuse électrique a puissance augmentée a poser, 18 + 18 litres
Friteuse électrique a poser, 30 litres

Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble, 12 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble, 12 + 12 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble, 18 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble, 18 + 18 litres
Friteuse électrique sur meuble, 30 litres

mm 310x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 365x530x310h (450)
mm 750x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 310x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 365x530x850h (990)
mm 750x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE PLUS 600

Appareil type

Description

Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

Friteuse électrique a poser, 10 litres

Friteuse électrique a poser, 10 + 10 litres

Friteuse €lectrique a puissance augmentée a poser, 10 litres

Friteuse électrique a puissance augmentée a poser, 10 + 10 litres
Friteuse électrique sur meuble, 10 litres

Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble, 10 litres
Friteuse électrique sur meuble, 10 + 10 litres

Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble, 10 + 10 litres

mm 300x600x290h (410)
mm 600x600x290h (410)
mm 300x600x290h (410)
mm 600x600x290h (410)
mm 300x600x900h (1020)
mm 300x600x900h (1020)
mm 600x600x900h (1020)
mm 600x600x900h (1020)

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE MACROS 700

Appareil type

Description

Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

Friteuse électrique a poser 10 litres

Friteuse électrique a puissance augmentée a poser 10 litres

Friteuse électrique a poser 10 + 10 litres

Friteuse électrique a puissance augmentée a poser 10 + 10 litres
Friteuse électrique sur meuble 10 litres

Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble 10 litres

Friteuse électrique sur meuble 10 + 10 litres

Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble 10 + 10 litres
Friteuse électrique sur meuble 18 litres

Friteuse électrique sur meuble - commandes Bflex - 18 litres

Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble 18 litres

Friteuse électrique a puissance augmentée - commandes Bflex - 18 litres
Friteuse électrique sur meuble 18 + 18 litres

Friteuse électrique sur meuble - commandes Bflex - 18 + 18 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble 18 + 18 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée - commandes Bflex - 18 +18 litres

mm 400x700x290h (410)
mm 400x700x290h (410)
mm 800x700x290h (410)
mm 800x700x290h (410)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
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FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE MAXIMA 900

r3 r3

Appareil type

Description

Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)

E9F7+7-4M
E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-3MS-BF

Friteuse électrique sur meuble; 7+7 litres

Friteuse électrique sur meuble - commandes Bflex - 747 litres

Friteuse électrique sur meuble 18 litres

Friteuse électrique sur meuble - commandes Bflex - 18 litres

Friteuse électrique sur meuble 22 litres

Friteuse électrique sur meuble a puissance augmentée 22 litres
Friteuse électrique sur meuble - commandes Bflex - 22 litres

Friteuse électrique sur meuble  puissance augmentée - commandes Bflex - 22 litres
Friteuse électrique sur meuble 22 + 22 litres

Friteuse électrique sur meuble a puissance augmentée 22 + 22 litres
Friteuse électrique sur meuble - commandes Bflex - 22 + 22 litres
Friteuse électrique sur meuble  puissance augmentée - commandes Bflex - 22+ 22 litres

mm 400x900x900h (970)
mm 400x900x900h (970)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)

r3 -

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE S700

Appareil type

Description

Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F18-4MS
SE7F18-4MS-BF

Friteuse électrique sur meuble - 8+8 liters

Friteuse électrique sur meuble commandes Bflex - 8+8 liters

Friteuse électrique a poser - 10 litres

Friteuse électrique sur meuble - 10 litres

Friteuse électrique sur meuble - commandes Bflex - 10 litres

Friteuse électrique sur meuble a puissance augmentée - 18 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée - commandes Bflex - 18 litres

mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x290h (300)
mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x900h (910)

r3 r3

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE S900

Appareil type

Description

Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)

SE9F7+7-4M
SE9F7+7-4M-BF
SE9F18-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-8MS
SE9F18-4M-BF
SE9F22-4MS-BF
SE9F22-8MS-BF
SE9F22-4MSF
SE9F22-4MSFA

Friteuse électrique sur meuble; 7+7 litres

Friteuse électrique sur meuble - commandes Bflex; 7+7 litres

Friteuse électrique sur meuble - 18 litres

Friteuse électrique sur meuble a puissance augmentée - 22 litres
Friteuse électrique sur meuble a puissance augmentée - 22 + 22 litres
Friteuse électrique sur meuble - commandes Bflex - 18 litres

Friteuse électrique sur meuble a puissance augmentée - commandes Bflex - 22 litres
Friteuse électrique sur meuble a puissance augmentée - commandes Bflex - 22 + 22 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée - filtrage huile - 22 litres

Friteuse électrique a puissance augmentée - filtrage huile - 1éve-panier automatique - 22 litres

mm 400x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 800x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 800x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 400x900x900h (1150)

- 3

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE LX900 TOP

Appareil type

Description

Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Friteuse électrique (en saillie), 18 litres

Friteuse électrique a puissance augmentée a poser (en saillie), 22 litres
Friteuse électrique (en saillie) - commandes Bflex - 18 litres

Friteuse électrique a puissance augmentée a poser (en saillie) - commandes Bflex - 22 litres

mm 400x900x580h (600)
mm 400x900x580h (600)
mm 400x900x580h (600)
mm 400x900x580h (600)
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FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE ELT DONNES TECHNIQUES

MODELE

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Puissance nominale

2x6

2x9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

Tension nominale

380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~

Cable de branchement

4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?
4x1,5mm?
(4x1,5mm32)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?

Poids

16
26
18
30
25
31
52
34
58
50

S AV A A e T VDT O, DONNES TECHNIQUES

MODELE

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

Puissance nominale

6+6

9+9
6
9

6+6

9+9

Tension nominale

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~

Céble de branchement

4x1mm?/4x1,5mm?
4x2,5 mm?/4x4mm?
4x1,5mm?
4x4mm?
4x1mm?/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?

4x4mm?

Poids

16
30
16
30
24
24
Ly}
4

SV A R e e S e Sy L8, DONNES TECHNIQUES

MODELE Puissance nominale Tension nominale Cable de branchement Poids
E7F10-4B 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4xTmm?/4x1,5 mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 39
E7F10-8BS 949 380-4153~ 4x4mm? 39
E7F10-4M 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1Tmm?/4x1,5 mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 63
E7F10-8MS 949 380-4153~ 4x4mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4M-BF 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 50
E7F18-8M 135+135 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x2,5mm)x2/(4x6mmd)x2 80
E7F18-8M-BF 13,5+ 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x2,5mm)x2/(4x6mm) x2 80
E7F18-8MS 18+18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm2)x2/(4x10mm?) x2 80
E7F18-8MS-BF 18+ 18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm?)x2/(4x10 mm?) x2 80
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A A e A LS 3 VA LS DONNES TECHNIQUES

MODELE

E9F7+7-4M
E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-8MS-BF

Puissance nominale

22
18+18
2+22
18+ 18
2+22

Tension nominale

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~

Céble de branchement

4x2,5mm?2/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x 6 mm?
Sx4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mm2)x2/(4x10mm?) x2
(5x6mm?2) x2
(5x4mm2)x2/(4x10 mm?) x2
(5x6mm?2) x2

Poids

70
70
55
55
55
55
55
55
95
95
95

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE S700 DONNES TECHNIQUES

MODELE

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F18-4MS
SE7F18-4MS-BF

Puissance nominale

Tension nominale

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ /220-240 3~
380-415 3~
3804153~/ 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

Cable de branchement

4x2,5mm?/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
4x%1,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5 mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?

Poids

43
43
37
46
46
40
40

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE S900 DONNES TECHNIQUES

MODELE

SE9F7+7-4M
SE9F7+7-4M-BF
SE9F18-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-8MS
SE9F18-4M-BF
SE9F22-4MS-BF
SE9F22-8MS-BF
SE9F22-4MSF
SE9F22-4MSFA

Puissance nominale

16
16
18
22
2+22
18
22
22+22
22
22

Tension nominale

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~ /220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~

Cable de branchement

4x2,5mm?/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x6mm?2) x2
5x4mm?/4x10 mm?
56 mm?
(5x6mm2) x2
5x6mm?
5X6mm?

Poids

70
70
57
57
98
57
57
98
70
70

S A A T B LT (o] DONNES TECHNIQUES

MODELE

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Puissance nominale

Tension nominale

380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~

Céble de branchement

5x4mm2/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x 6 mm?

Poids

51
51
51
51
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FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE ELT PRESTATIONS

MODELE

Charge maximum

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

1
1+1
14
14+14
1,2
1
1+1
14
14+14
1,2

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE PLUS 600 PRESTATIONS

MODELE

Charge maximum

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

1
1+1
1,1
11+11
1
1,1
1+1
11+11

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE MACROS 700 PRESTATIONS

MODELE

Charge maximum

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

1,2
14
12+1.2
14+14
1,2
14
12+1.2
14+14
18
18
2
2
18+18
18+18
2+2
2+2
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FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 900 PRESTATIONS
MODELE Charge maximum

E9F7+7-4M - E9F7+7-4M-BF 08+08
E9F18-4M 18
E9F18-4M-BF 18
E9F22-4M 2
E9F22-4MS 23
E9F22-4M-BF 2
E9F22-4MS-BF 23
E9F22-8M 2+2
E9F22-8MS 23+23
E9F22-8M-BF 2+2
E9F22-8MS-BF 23+23

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE S700 PRESTATIONS
MODELE Charge maximum n

SE7F7+7-4M 08+08
SE7F7+7-4M-BF 14
SE7F10-4B 14
SE7F10-4M 14
SE7F10-4M-BF 14
SE7F18-4MS 2
SE7F18-4MS-BF 2

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE S900 PRESTATIONS

MODELE Charge maximum
SE9F7+7-4M - SE9F7+7-4M-BF 08+08
SE9F18-4M 2
SE9F22-4MS 23
SE9F22-8MS 23+23
SE9F18-4M-BF 2
SE9F22-4MS-BF 23
SE9F22-8MS-BF 23+23
SE9F22-4MSF - SE9F22-4MSFA 23
FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE LX900 TOP PRESTATIONS

MODELE Charge maximum
LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF 2
LXE9F22-4S-BF 23
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TEMPS DE CUISSON ET TEMPERATURES CONSEILLEES

[ TempsDEcuissoN | TEMPERATURE
minutes °C

ALIMENTS

Homards et calmars 2-5 180
Cuisses de grenouille 1-3 180
Filets de poisson panés dans l'eeuf 2-4 190
Filets de sole 2-4 190
Truites, croquettes de poisson 3-5 190
Daurades, morues, mulets, rougets 2-5 190
Friture de poissons 2-5 190
VIANDES

Saucissons, hachis de viande 2-4 170-180
Canards, faisans (en fonction du poids) 8-15 160-190
Cervelle de veau 2-3 170- 180
(Gtelettes de veau ou de porc 4-8 180-190
Escalopes de veau panées dans l'eeuf 1-3 190
Lard 1 180
Poulets 10-15 160- 180
Roti de veau, porc, roastbeef (de 14 2 Kg) 20-25 170
Wiener Schnitzel 1-3 190
POMMES DE TERRE

Dorure en morceaux 1-2 190
Dorure en tranches 3-5 170-180
Croquettes 3-4 180
Pailles 2-4 180
LEGUMES

Ceurs d'artichauts, aubergines, choux-fleurs, fenouils, courgettes

GATEAUX

Beignets aux pommes, ananas, bananes 2-4 180
Croquettes de riz ou de semoule 3-5 160 - 180

Beignets 2-4 180
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Les appareils sont conformes aux directives européennes :

2014/35/UE Basse tension

2014/30/UE EMC (Compatibilité électromagnétique)

2011/65/EU Limitation de I'utilisation de substances dangereuses dans les équipements électriques et
électroniques

2006/42/EC Réglementations machines et normes particuliéres de référence

EN 60335-1 General Standard on the safety of household and similar electrical appliances

EN 60335-2-37 Régles particuliéres pour les FRITEUSES électriques a usage collectif.

Caractéristiques des appareils
La plaquette du matricule est positionnée sur la face avant de I'appareil et elle contient toutes les données nécessaires

au branchement.
In

v kw: Hz: 50/60 IPX E

MOD. N°:

INFORMATION POUR LES UTILISATEURS D’EQUIPEMENTS PROFESSIONNELS

Au sens de I'art. 24 du décret législatif n° 49 du 14 mars 2014

« Mise en ceuvre de la Directive 2012/19/UE sur les déchets d’équipements électriques et électroniques (DEEE) ».

Le symbole de la poubelle sur roues barrée d'une croix apposée sur I'équipement ou sur son emballage indique que le

produit, a la fin de sa vie utile, doit étre collecté séparément des autres déchets pour qu'il puisse étre traité et recyclé de

maniére appropriée. En particulier, la collecte séparée de cet équipement professionnel arrivé en fin de vie est organisée
et gérée:

a) directement par I'utilisateur, dans le cas ou I'équipement a été mis sur le marché dans le cadre de I'ancienne
réglementation DEEE et I'utilisateur décide lui-méme de s'en défaire sans le remplacer par un autre équipement neuf
équivalent destiné aux mémes fonctions ;

b) par le fabricant, a savoir I'entité qui a introduit et commercialisé la premiére dans un Pays de I'Union Européenne ou
qui revend dans un Pays de I'Union Européenne sous sa marque l'équipement neuf qui a remplacé le précédent, dans
le cas ou, en méme temps que la décision de se défaire de I'équipement en fin de vie qui a été mis sur le marché dans
le cadre de I'ancienne réglementation DEEE, I'utilisateur effectue I'achat d'un produit de type équivalent destiné aux
mémes fonctions. Dans ce dernier cas, I'utilisateur peut demander au fabricant la reprise de cet équipement au plus
tard dans les 15 jours qui suivent la livraison dudit équipement neuf ;

c) par le fabricant, a savoir I'entité qui a introduit et commercialisé la premiére dans un Pays de I'Union Européenne ou
qui revend dans un Pays de I'Union Européenne sous sa marque I'équipement, dans le cas ol I€quipement a été mis
sur le marché dans le cadre de la nouvelle réglementation DEEE.

La collecte séparée appropriée pour l'envoi successif de 'équipement hors service au recyclage, au traitement et a
Iélimination compatible avec I'environnement contribue a éviter les effets négatifs possibles sur I'environnement et sur
la santé et favorise la réutilisation et/ou le recyclage des matériaux dont I'équipement est composé.

L'élimination illégale du produit de la part de la part de I'utilisateur entraine I'application des sanctions visées
par la réglementation en vigueur.
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INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATION

ATTENTION!

Les figures indiquées dans ce chapitre se trouvent dans les premiéres pages de ce mode d'emploi.

DESCRIPTION DE LAPPAREIL

Structure robuste en acier, avec 4 pieds d'appui réglables
en hauteur. Carrosserie externe en acier au chrome nickel
18/10.

CUVE DE CUISSON

Cuve de cuisson en acier inoxydable, la température de
I'huile est programmée grace a un thermostat sensible.
Poignées de commande ergonomiques en matiére
synthétique.

DISPOSITIFS DE SECURITE

L'équipement est doté d'un thermostat de sécurité qui
intervient en désactivant les éléments chauffants en cas
de sur-températures dues a un fonctionnement anormal
de la friteuse (par exemple : allumage sans avoir rempli la
cuve d'huile).

Pour remettre en service I'équipement, intervenir sur
l'interrupteur sectionneur en amont pour débrancher
I'alimentation, laisser refroidir I'équipement et intervenir
sur la touche (3) mise en évidence par I'autocollant “RESET”
(voirla fig. 1). Ensuite, pour mettre en service I'équipement,
suivre les instructions du paragraphe MISE EN SERVICE.

Les modeéles FA or F, avec le léve-panier électrique et la
pompe de recyclage de I'huile, sont dotés de fusibles
placés dans le compartiment des connexions électriques.
En cas de mauvais fonctionnement de la pompe de I'huile
ou du léve-panier, contacter le centre d'assistance.

MISE EN SERVICE

Avant de commencer la mise en service, retirer 'appareil
de I'emballage. Certaines piéces sont protégées par un film
adhésif qui doit étre soigneusement enlevé. Eliminer les
résidus éventuels de colle a I'aide de substances adaptées,
ne pas utiliser de substances abrasives, se rapporter aux
instructions du paragraphe SOIN DE LAPPAREIL.

Emplacement de l'installation

Il est conseillé d'installer I'appareil dans un local bien aéré
et de le placer si possible sous une hotte aspirante. Il est
possible de monter I'appareil tout seul ou bien de le placer
a coté d'autres équipements.

Il faut dans tous les cas prévoir une distance de 150 mm
pour les parois latérales et de 150 mm pour la paroi arriére.

Avant d'effectuer le branchement, vérifier sur la plaquette
technique de I'appareil s'il est prédisposé et adapté au
type d'alimentation électrique disponible.

Aération du local

Dans le local ol I'appareil est installé, prévoir des prises
d’air afin de garantir le fonctionnement correct de
I'appareil et le changement d'air du local.

Les prises d'air doivent avoir des dimensions adaptées,
elles doivent étre protégées par des grilles et positionnées
de fagon a ne pas pouvoir étre obstruées.

Attention - avertissement

Ne pas installer l'unité pres d’autres appareils qui
atteignent des températures trop élevées pour ne pas
endommager les composants électriques.

Dispositions de loi, réglementations techniques et

directives

Le fabricant déclare que les appareils sont conformes aux

directives CE et il demande que l'installation soit effectuée

conformément aux normes en vigueur.

En prévision du montage, respecter les dispositions

suivantes :

- dispositions IEC en vigueur

- réglementations du batiment et dispositions anti-
incendie locales

- normes anti-accidents en vigueur

- dispositions de l'organisme de fourniture de Iénergie
électrique

INSTALLATION

Le montage, l'installation et la maintenance doivent étre
effectués par des entreprises autorisées par I'Organisme
de Distribution local.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de mauvais
fonctionnement provoqué par une installation erronée ou
non conforme.

Procédures d’installation
Pour une mise a niveau correcte de I'appareil, intervenir
sur les pieds d'appui réglables en hauteur.

Attention

En cas d'installation des modéles : ELT 12M-E, ELT 18M-E,
E6F10-3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-
4M-BF, E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-4M,
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SE7F10-4M-BF, SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF, E9F18-4M,
E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F 18-4M, SE9F 18-4M-BF, SE9F22-
4MS-BF, (non en ligne), fixer le pied anti-renversement au
sol avec des chevilles spécifiques (voir fig. 4).

Les modeéles supérieurs a 40 Kg: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-4M-
BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF,
SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF, SE9F22-4MSFA et les modéles
dotés du pied anti-renversement, doivent étre installés a
une distance de 50 cm minimum de la paroi latérale et a
20 cm de la paroi postérieure pour permettre le montage
du cable.

Avertissement !
Avant d‘effectuer toute intervention,
I'alimentation électrique générale

couper

Pour le branchement direct au secteur, prévoir un dispositif
permettant de débrancher I'appareil du secteur avec une
distance d'ouverture des contacts garantissant la coupure
compléte dans la condition de la catégorie de surtension
I, conformément aux normes d'installation.

Si le cable d‘alimentation est endommagé, le faire
remplacer par le fabricant ou son service d'assistance
technique ou par une personne ayant une qualification
équivalente.

Attention ! Le cable de mise a la terre jaune-vert ne doit
jamais étre coupé.

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

1) sil n'est pas présent, installer un interrupteur
sectionneur prés de l'appareil avec un déclencheur
magnétothermique et un bloc différentiel.

2) Brancher l'interrupteur sectionneur au bornier comme
montré sur la figure et sur les schémas électriques.

3) Le cable de branchement choisi doit avoir des
caractéristiques non inférieures au type HO7RN-F avec
une température d'utilisation d’au moins 80°C et il doit
avoir une section adaptée a I'appareil (voir le tableau
des DONNEES TECHNIQUES).

4) Passer le cable a travers le guide-cable et serrer le
presse-cable, brancher les conducteurs dans la position
correspondante du bornier et les fixer. Le conducteur
de terre jaune-vert doit étre plus long que les autres afin
quen cas de rupture du presse-cable, il se déclenche
aprés les cables de la tension.

Equipotentiel

Brancher I'appareil a un systéme équipotentiel.

La borne de branchement est positionnée tout pres de
I'entrée du cable d'alimentation.

Elle est caractérisée par le symbole suivant :

E contraddistinto dal seguente simbolo:

v

Important : test de I'appareil

Avant la mise en service, tester I'installation pour vérifier

les conditions opérationnelles de chaque composant et

pour localiser des anomalies éventuelles.

Dans cette phase, il est important que toutes les

conditions de sécurité et d’hygiéne soient respectées

rigoureusement.

Pour faire le test, effectuer les contréles suivants :

1) vérifier que la tension de réseau est conforme a celle de
I'appareil

2) intervenir sur l'interrupteur sectionneur automatique
pour vérifier le branchement électrique

3) vérifier le fonctionnement correct des dispositifs de
sécurité.

Une fois le test effectué, si nécessaire, former I'utilisateur
afin quiil ait toutes les connaissances nécessaires pour
la mise en service de l'appareil dans des conditions de
sécurité comme le prévoient les lois en vigueur dans le
pays d'utilisation.

Attention!

Le fabricant n'est pas responsable et n’accepte
pas sous garantie les dommages provoqués par
des installations inadaptées et non conformes aux
instructions.

MODE D’EMPLOI

ATTENTION: pendant l'utilisation, I'appareil ne doit
jamais rester sans surveillance. En fin d’utilisation,
vérifier que I'alimentation électrique générale a été
coupée.

Ces appareils sont congus pour une utilisation de
type commerciale, par exemple dans les cuisines
des restaurants, les cantines, les hopitaux et les
activités commerciales telles que les boulangeries, les
boucheries, etc., mais ils ne sont pas congus pour la
production massive continue de nourriture.

Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé par des
personnes (y compris les enfants) dont les capacités
psychiques ou motrices sont réduites ou qui n‘ont ni
expérience ni connaissance, a moins qu'elles soient
supervisées ou formées sur l'utilisation de I'appareil
par une personne responsable de leur sécurité. Les
enfants doivent étre surveillés pour vérifer qu’ils ne
jouent pas avec I'appareil.

Pour tous les modeéles remplir la cuve entre les crans de niveau
minimum et maximum indiqués dans la cuve (voir fig. 2).

Le niveau d”huile ne doit jamais descendre en-dessous
du cran de niveau minimum afin d’éviter tout risque
d'incendie. Pendant les opérations de vidange vérifier
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que I'huile est froide et actionner le levier de vidange “L"
(voir fig. 2).

Avertissements

Il est conseillé d'utiliser de I'huile ayant un point de fumée
supérieur a 200 °C. Le point de fumée peut varier en
fonction du degré de raffinage, de la variété des grains,
de la production saisonniére et des techniques de culture.
Le point de fumée peut diminuer nettement si I'huile n'est
pas conservée correctement (il est nécessaire de la mettre
a l'abri de la lumiére et de la chaleur) et si elle a déja été
utilisée avant.

Il est déconseillé d'utiliser de I'huile usagée étant
donné que l'utilisation prolongée réduit la température
d'inflammabilité et augmente la tendance a bouillir
soudainement.

Des aliments trés volumineux ou non égouttés peuvent
faire bouillir soudainement I'huile.

L'appareil peut étre utilisé avec de la graisse solide
(saindoux). Pour cette application, utiliser les modéles avec
commandes électroniques (voir le paragraphe Fonction
MELTING).

L'appareil doit étre installé et utilisé de sorte que 'eau ne
puisse pas entrer en contact avec la graisse ou I'huile.

Mises en garde concernant I'évacuation et le filtrage

de I'huile

- Laisser I'huile refroidir avant de la filtrer ou de I'évacuer
dans la cuve de récolte.

- Il est conseillé de vider la cuve pleine d'huile en
plusieurs fois.

- Il est conseillé de manipuler prudemment la cuve
contenant I'huile.

Mise en marche

Pour allumer la friteuse tourner la poignée du thermostat
(4) (voir fig. 1) jusqu'a la position qui correspond a la
valeur de température désirée. Le contrdle est effectué au
moyen de deux voyants lumineux situés sur le panneau
des commandes. Le voyant vert allumé (1) indique que
I'appareil est sous tension.

Le voyant orange (2) s'allume et s'éteint par intermittence
pendant le fonctionnement normal de I'appareil et indique
que les résistances sont en train de réchauffer I'huile pour
la maintenira température.

Arrét de I'appareil

Apreés l'utilisation, tourner le thermostat en position zéro
en faisant attention de couper l'alimentation en amont
de Iéquipement et utiliser les couvercles fournis pour
protéger et mettre en sécurité I'huile a l'intérieur de la
cuve.

MODELES A COMMANDES ELECTRONIQUES
MODELES BFLEX

FONCTIONNEMENT DES COMMANDES ELECTRONIQUES
(Voir la fig. 6)
Mise en marche, réglage et extinction

Lorsque la friteuse est éteinte, avec le cordon

d'alimentation branché au secteur et I'interrupteur général
«C»allumé, I'écran « A » indique « OFF ».

Pour allumer la friteuse, appuyer pendant quelques
secondes sur le bouton « B » jusqu'a I'émission d'un signal
sonore, la température par défaut de 190° apparait sur
I'écran et « °C » clignote.

Pour modifier la température de cuisson, appuyer
rapidement sur le bouton « B » et le tourner. Lorsque I'écran
affiche la température souhaitée, appuyer de nouveau sur
le bouton « B » pour mémoriser la nouvelle valeur.

Une fois la température atteinte, la friteuse émettra un
signal sonore et « °C » arrétera de clignoter. A ce stade, elle
passera en mode de conservation de la température et
s'allumera et séteindra de fagon continue pour maintenir
la température de I'huile constante.

Un signal sonore sera émis chaque fois que la friteuse
atteindra la température programmée.

Pour éteindre la friteuse, appuyer pendant quelques
secondes sur le bouton « B » ; I'écran « A » affiche la
mention « HOT » tant que I'huile reste au-dessus de 60 °C,
et « OFF » en dessous.

Fonction MELTING

La fonction melting permet de réchauffer I'huile sans
augmentations brusques de température, en faisant
marcher la friteuse de fagon cyclique.

Cette fonction est surtout utilisée durant les mois
froids lorsque I'huile a tendance a se solidifier ou en cas
d'utilisation de graisse végétale pour la friture.

En fonctionnant par intermittence, la friteuse fait fondre
la graisse utilisée pour la friture, sans risquer de la braler.
Pour activer la fonction melting, appuyer rapidement
sur « D » ; la led « F » s'allume et I'écran indiquera
automatiquement 100 °C, la friteuse commencera
a fonctionner de fagon cyclique jusqu'a atteindre la
température de 100 °C, aprés quoi la friteuse passera
automatiquement a I'état de conservation qui maintiendra
la température de I'huile a 100 °C.

La fonction melting peut étre activée et désactivée a tout
moment en appuyant rapidement sur le bouton « D ».

En cas d'activation de la fonction melting lorsque I'huile
est a une température supérieure a 100 °C, la friteuse
atteindra le refroidissement de I'huile jusqu'a 100 °C, puis
passera automatiquement a I'état de conservation qui
maintiendra la température de I'huile a 100 °C.

Attention

L'appareil est doté des sécurités suivantes :

- silaled «G»estallumée, cela veut dire que la résistance
n'est pas tournée a fond dans la position horizontale de
fonctionnement
silaled « H » est allumée, cela signifie que le thermostat
de sécurité est intervenu (voir le chapitre DISPOSITIFS
DE SECURITE)

Dans ces cas, la friteuse ne fonctionne pas tant que la

sécurité n'est pas rétablie.

Eteindre l'interrupteur général « C » une fois I'utilisation

quotidienne de la friteuse terminée.
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MODELES F ET FA

Mise en marche, réglage et extinction (fig. 7)
Lorsquelafriteuse est éteinte, avecle cordon d'alimentation
branché au secteur et l'interrupteur général « D » allumé,
I'écran « A » indique « OFF ».

Pour allumer la friteuse, appuyer sur le bouton
) pendant quelques secondes, I'écran affichera la
température par défaut de 0° C.

Pour modifier la température de cuisson, appuyer sur le
bouton (BY), régler la température souhaitée en appuyant
sur les boutons (+) et (-).

Attendre quelques secondes ou appuyer sur le bouton «
SET » pour accélérer le changement de température.
Lorsque la température réglée est atteinte, la friteuse
émettra un bip et un point vert apparaitra sur I'écran.
Cet état sera maintenu jusqu'a ce que la température de
consigne soit modifiée ou que la friteuse soit éteinte.

A ce stade, il passera en mode de conservation de
la température et effectuera des allumages et des
extinctions continus pour maintenir la température de
I'huile constante.

Pour éteindre la friteuse, appuyer sur le bouton ()
pendant quelques secondes, I'écran affichera « OFF ».
Pour éteindre complétement I'appareil, appuyer sur le
bouton « D », le message « OFF » s'éteindra.

Fonction MELTING (fig. 7)

La fonction melting permet de réchauffer I'huile sans
augmentations brusques de température, en faisant
marcher la friteuse de facon cyclique.

Cette fonction est surtout utilisée durant les mois
froids lorsque I'huile a tendance a se solidifier ou en cas
d'utilisation de graisse végétale pour la friture.

En fonctionnant par intermittence, la friteuse fait fondre
la graisse utilisée pour la friture, sans risquer de la braler.
Pour activer la fonction de fusion, appuyer sur la touche «
FNC » puis appuyer sur la touche (i{®%).

L'écran affichera 100°C, la friteuse commencera a
fonctionner cycliquement jusqu'a ce qu'elle atteigne
la température de 100°C, aprés quoi la friteuse passera
automatiquement en état de conservation et la
température de I'huile sera maintenue a 100°C.

La fonction de fusion peut étre désactivée a tout moment
en appuyant sur le bouton ().

Si la fonction de fusion est activée lorsque I'huile est
a une température supérieure a 100°C, la friteuse
attendra que [l'huile refroidisse a 100°C, puis elle
passera automatiquement en état de conservation et la
température de I'huile sera maintenue a 100°C.

Utilisation du léve-panier automatique, réglage du
temps de cuisson (modéles FA, voir la Fig. 7)

Le leve-paniers peut étre utilisé avec un seul panier ou
avec deux demi-paniers.

Pour utiliser le leve-paniers avec deux demi-paniers,
mettre l'interrupteur « M » présent sur le compartiment de
la friteuse dans la position correspondant a deux paniers.
Pour utiliser le léve-paniers avec un seul panier, mettre

l'interrupteur « M » dans la position correspondant a un
seul panier.

Pour régler le temps T1, appuyer sur la touche (T1) sous
I'écran (A), régler le temps, d'abord les secondes puis les
minutes et appuyer sur la touche SET pour confirmer.

Dés que le bouton B (T1) est enfoncé, le panier se baisse.
Lorsque le temps préréglé est atteint, le cycle de cuisson se
termine et le panier se léve.

Si l'on souhaite régler un temps T2, suivre la méme
procédure.

Utilisation de la minuterie (modéles F, fig. 7)

Dans les modeles avec filtrage d'huile uniquement (sans
les boutons B et C), il est possible de régler les temps de
cuisson au moyen d'une minuterie intégrée a I'écran.

Pour régler la minuterie, avec la friteuse allumée, appuyer
sur le bouton (T1), régler le temps, d'abord les secondes
puis les minutes et appuyer sur le bouton SET pour
confirmer et démarrer le compte a rebours.

A la fin, I'écran émettra un son pour avertir de la fin de la
cuisson.

Suivre la méme procédure pour le temps (T2).

Filtrage de I'huile et utilisation de la pompe (modéles
F et FA, voir la Fig. 7)

Vérifier que la cuvette et le filtre sont placés sous le trou
d'évacuation de I'huile. Lhuile ne doit pas étre évacuée a
température ambiante et tout de suite aprés la cuisson.
Evacuer I'huile environ 3 heures aprés la derniére cuisson
et dans tous les cas, la température doit étre inférieure a
90°C. Faire attention a I'huile chaude. Tourner lentement
la poignée « H » pour ouvrir le robinet d'évacuation.
Faire attention aux éclaboussures d'huile. Lhuile
coulera rapidement dans la cuvette et le filtre effectuera
une dépuration mécanique efficace. En cas d'huile
particulierement sale, controler visuellement qu'elle ne
déborde pas du filtre. Fermer le robinet « H ».

Pour commencer a pomper I'huile du bassin au bac,
allumer la friteuse et appuyer sur le bouton FNC, puis
appuyer sur le bouton ().

Pour démarrer la pompe, appuyer sur le bouton ([:}) et
I'huile commencera a couler dans le bac.

A ce stade, un compte a rebours de 10 minutes commence.
Pour arréter d'abord la pompe, il suffit d'appuyer a
nouveau sur la touche ([:}).

Pour quitter la fonction de pompage, appuyer sur la
touche ([&)).

Vider le bassin met environ 5 minutes.

Plus I'huile est froide, plus de temps est nécessaire pour
le pompage.

L'huile doit avoir une viscosité inférieure a 350 cSt et une
température inférieure a 90°C.

Prestations
Le tableau PRESTATIONS indique les capacités maxima et
les productions horaires maxima des différents modeles
de friteuses.
Pour d’autres conseils sur les temps de cuisson, se rapporter
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au tableau TEMPS DE CUISSON ET TEMPERATURES
CONSEILLEES.

MAINTENANCE

Les opérations de maintenance doivent étre effectuées
par du personnel qualifié.

Avant d'effectuer toute opération, débrancher I'appareil.
Controler Iétat des conducteurs, des commandes et
des résistances électriques. N'utiliser que des piéces de
rechange originales. S'il est nécessaire de remplacer le
cable d'alimentation pour nimporte quelle raison, utiliser
des cables du type HO7RN-F (voir le tableau DONNEES
TECHNIQUES).

Aprés chaque intervention tecnique ou de maintenance,
l'installateur spécialisé doit exécuter l'essai avant de
remettre 'appareil en fonction.

Avertissements

Dans les friteuses qui en sont pourvues, il est nécessaire
de faire controler périodiquement le systeme d'étanchéité
de I'huile des cuves sur les thermostats. Un raccord
correctement serré permet en effet d’éviter déventuelles
pertes d’huile qui pourraient causer des problémes sur le
long terme

SOIN DE L'APPAREIL

ATTENTION!

- Avant d'effectuer les opérations de nettoyage,
éteindre et laisser refroidir I'appareil.

- En cas d'appareils a alimentation électrique,
intervenir sur linterrupteur sectionneur pour
couper I'alimentation électrique.

Le nettoyage quotidien soigné de I'appareil garantit son
fonctionnement parfait et sa longue durée de vie.

Les surfaces en acier doivent étre nettoyées avec du liquide
vaisselle dilué dans de I'eau trés chaude et en utilisant un
chiffon doux ; pour la saleté plus résistante utiliser de
l'alcool éthylique, de I'acétone ou un autre solvant non
halogéné; ne pas utiliser de détergents en poudre
abrasifs ou de substances corrosives telles que I'acide
chlorhydrique / muriatique ou sulfurique. L'utilisation
d’acides peut compromettre la fonctionnalité et la
sécurité de I'appareil. Ne pas utiliser de brosses, de
pailles de fer ou de disques abrasifs en d'autres métaux
ou alliages qui pourraient laisser des traces de rouille
par contamination. Pour cette méme raison, éviter le
contact avec des objets en fer. Attention aux pailles de
fer ou aux brosses en acier inoxydable qui, méme si elles
ne contaminent pas les surfaces, peuvent provoquer des
rayures dangereuses. La poudre métallique, les copeaux
métalliques résidus d'usinage et le matériel ferreux en
général entrant en contact avec les surfaces en acier inox
peuvent entrainer la formation de taches de rouille.
D’éventuelles taches de rouille superficielle pouvant

également étre présentes sur des appareils neufs,
pourront étre enlevées avec un détergent dilué dans I'eau
et une éponge de type Scotch Brite. Si la saleté est tres
importante, ne jamais utiliser de papier de verre ou émeri
; utiliser comme alternative des éponges synthétiques (ex.
éponge Scotchbrite).

Eviter aussi d'utiliser des substances pour nettoyer I'argent
et faire attention aux vapeurs d’acide chlorhydrique ou
sulfurique provenant par exemple du lavage des planchers.
Ne par diriger de jets d’eau directs sur I'appareil pour
ne pas I'endommager. Aprés le nettoyage, rincer avec de
I'eau propre et essuyer soigneusement avec un chiffon.

NETTOYAGE DE LA CUVE

Toutes les opérations suivantes doivent étre effectuées
lorsque l'appareil est éteint, refroidi et débranché du
réseau électrique.

Modéles série ELT

Extraire le groupe de la téte porte-résistances en dévissant
la vis “V" (voir fig. 2) et vidanger la cuve en intervenant
sur le levier “L" et en filtrant I'huile avec le filtre prévu a
cet effet. Certains modeéles de friteuses sont dotés d'une
cuve extractible ; pour vider I'huile, extraire la cuve a froid
puis effectuer les opérations de nettoyage de la cuve, de
filtrage ou de remplacement de I'huile usagée.

Apres avoir effectué toutes les opérations de nettoyage,
se rapporter au paragraphe NETTOYAGE DE L'APPAREIL,
repositionner le groupe de la téte dans son siége et le fixer
attentivement.

Autres modéles

Pour un nettoyage plus soigné et plus facile, soulever le
groupe des résistances. Vidanger la cuve en intervenant
sur le levier “L" et filtrer I'huile avec le filtre prévu a cet effet.
Déplacer manuellement I'ensemble de résistances jusqu’a
ce qu'il se verrouille en position relevée ou faire pivoter les
résistances dans la cuve (Fig. 3A).

Effectuer toutes les opérations de nettoyage comme décrit
dans le paragraphe SOIN DE LAPPAREIL, puis repositionner
le groupe des résistances.

Dans les modéles série 600 pour débloquer le groupe des
résistances, intervenir sur le bouton positionné a gauche
du bloc des résistances (voir la fig. 3).

CONSERVATION ET STOCKAGE

Si l'appareil doit rester inutilisé pendant une longue
période, suivre les indications suivantes :

1) intervenir sur l'interrupteur sectionneur de I'appareil
pour désactiver le branchement a la ligne électrique
principale.

2) nettoyer soigneusement
limitrophes

3) couvrir d’'une couche d’huile alimentaire les surfaces en
acier inoxydable

4) exécuter toutes les opérations d’entretien

5) recouvrir I'appareil d’'une couverture et laisser quelques
fissures pour permettre la circulation de I'air. Utiliser des

'appareil et les zones
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milieux secs et dont les températures sont comprises
entre -5 et +40 °C.

COMPORTEMENT EN CAS DE PANNE

En cas de panne, débrancher immédiatement I'appareil du
réseau électrique et contacter le Service Assistance.

ATTENTION!

S'il est nécessaire de monter la friteuse sur un moyen
de transport, toujours vidanger la cuve avant de
déplacer le véhicule.

A cause des oscillations, la cuve peut s'endommager et
I'huile peut sortir de cette derniere.

CERTIFICAT DE GARANTIE

SOCIETE:

ADRESSE:

CODE POSTAL : VILLE:

PROVINCE: DATE D’INSTALLATION :
MODELE
MATRICULE

AVERTISSEMENTS

Le fabricant décline toute responsabilité en cas dimprécisions éventuelles contenues dans ce mode demploi, dues a des
erreurs de transcription et/ou d'impression et il se réserve le droit d'apporter au produit toutes les modifications qu'il juge utiles
ou nécessaires, sans compromettre ses caractéristiques essentielles. Le fabricant décline toute responsabilité en cas de non-
respect des normes contenues dans ce mode d'emploi. Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dommages directs
et indirects dérivant d’'une installation incorrecte, de forcages, d'une mauvaise maintenance ou d'une utilisation inadaptée.
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE ELT

Geratetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
ELB 12B-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 12 Liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 12 + 12 Liter mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 18 Liter mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 18 + 18 Liter mm 750x530x310h (450)
ELT 30B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 30 Liter mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 12 Liter mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 12 4 12 Liter mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 18 Liter mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 18 + 18 Liter mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 30 Liter mm 615x530x850h (990)

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE PLUS 600

Geratetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
E6F10-3B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 10 Liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 10 + 10 Liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 10 Liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 10 + 10 Liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3M Elektro-Fritteuse mit Mabel, 10 Liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 10 Liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 10 + 10 Liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 10 + 10 Liter mm 600x600x900h (1020)

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE MACROS 700

Geratetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
E7F10-4B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 10 Liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 10 Liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 10 + 10 Liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 10 + 10 Liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 10 Liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 10 Liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektro-Fritteuse mit Mobel, 10 + 10 Liter mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 10 + 10 Liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 18 Liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4M-BF Elektro-Fritteuse mit Bflex Bedienelementen, mit Mabel, 18 Liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 18 Liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS-BF Elektro-Fritteuse Hochleistungsmodell mit Bflex Bedienelementen mit Mdbel, 18 Liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 18 + 18 Liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8M-BF Elektro-Fritteuse mit Bflex Bedienelementen, mit Mdbel, 18+18 Liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 18 + 18 Liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS-BF Elektro-Fritteuse Hochleistungsmodell mit Bflex Bedienelementen mit Mobel, 18+18 Liter mm 800x700x900h (1020)
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE MAXIMA 900

Geratetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
E9F7+7-4M Elektro-Fritteuse, mit Mobel, 7+7 Liter mm 400x900x900h (970)
E9F7+7-4M-BF Elektro-Fritteuse, mit Mobel, Bflex Bedienelementen, 7-+7 Liter mm 400x900x900h (970)
E9F18-4M Elektro-Fritteuse, mit Mdbel, 18 Liter mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M-BF Elektro-Fritteuse mit Bflex Bedienelementen, mit Mabel, 18 Liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M Elektro-Fritteuse, mit Mabel, 22 Liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Elektro-Fritteuse Hochleistungsmodell mit Mdbel, 22 Liter, mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M-BF Elektro-Fritteuse mit Bflex Bedienelementen, mit Mabel, 22 Liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS-BF Elektro-Fritteuse Hochleistungsmodell mit Bflex Bedienelementen mit Mdbel, 22 Liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Elektro-Fritteuse, mit Mdbel, 22 + 22 Liter mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Elektro-Fritteuse Hochleistungsmodell, mit Mabel, 22 + 22 Liter, mm 800x900x900h (965)
E9F22-8M-BF Elektro-Fritteuse mit Bflex Bedienelementen, mit Mdbel, 22 + 22 Liter mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS-BF Flektro-Fritteuse Hochleistungsmodell mit Bflex Bedienelementen mit Mabel, 22 4 22 Liter mm 800x900x900h (965)

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE S700

Geratetyp Beschreibung Abm.: (BXTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
SE7F7+7-4M Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 7 + 7 Liter mm 400x700x900h (910)
SE7F7+7-4M-BF | Elektro-Fritteuse mit Bflex Bedienelementen mit Mdbel, 7 + 7 Liter mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4B Elektro-Fritteuse Tischmodell, 10 Liter mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Elektro-Fritteuse mit Mobel, 10 Liter mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4M-BF Elektro-Fritteuse mit Bflex Bedienelementen, mit Mabel, 10 Liter mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS Elektro-Fritteuse Hochleistungsmodell mit Mobel, 18 Liter mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS-BF Elektro-Fritteuse Hochleistungsmodell mit Bflex Bedienelementen mit Mabel, 18 Liter mm 400x700x900h (910)

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE S900

Geratetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
SE9F7+7-4M Elektro-Fritteuse, mit Mobel, 7+7 Liter mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-4M-BF | Elektro-Fritteuse, mit Mdbel, Bflex Bedienelementen, 7+7 Liter mm 400x900x900h (920)
SE9F18-4M Elektro-Fritteuse, mit Mdbel, 18 Liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS Elektro-Fritteuse Hochleistungsmodell, mit Mabel, 22 Liter, mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS Elektro-Fritteuse Hochleistungsmodell, mit Mdbel, 22 + 22 Liter mm 800x900x900h (920)
SE9F18-4M-BF Elektro-Fritteuse, Bflex Bedienelementen, mit Mabel, 18 + 18 Liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS-BF | Elektro-Fritteuse Hochleistungsmodell, mit Bflex Bedienelementen, mit Mabel, 22 Liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS-BF | Elektro-Fritteuse Hochleistungsmaodell, mit Bflex Bedienelementen, mit Mabel, 22 + 22 Liter mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MSF Elektro-Fritteuse Hochleistungsmodell - Ofilterung - 22 Liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MSFA Flektro-Fritteuse Hochleistungsmodel - Olflterung und automatische Korbanhebung - 22 Liter mm 400x900x900h (1150)

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE LX900 TOP

Geratetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
LXE9F18-4 Elektro-Fritteuse Tischmodell, 18 Liter mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S Hochleistungs-Elektro-Fritteuse Tischmodell, 22 Liter mm 400x900x580h (600)
LXE9F18-4-BF Elektro-Fritteuse Tischmodell mit Bflex Bedienelementen, 18 Liter mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S-BF Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, mit Bflex Bedienelementen, 22 Liter mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE ELT TECHNISCHE DATEN

MODELL

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Nenn-leistun

6
2x6
9
2x9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

Nennspannun

380-4153~
380-4153~
380-415 3~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~

Anschlusskabel

4x%1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x%1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x%1,5mm?
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?

Gewicht

16
26
18
30
25
31
52
34
58
50

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE PLUS 600 TECHNISCHE DATEN

MODELL

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

Nenn-leistun:

6+6

9+9
6
9

6+6

9+9

Nennspannun:

380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~/220-240 3~
380-415 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3~

Anschlusskabel

4x1mm2/4x1,5mm?
4x2,5 mm?/4x4mm?
4x%1,5mm?
4x4mm?
4x1mm2/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?

4x4mm?

Gewicht

16
30
16
30
24
24
Ly}
4

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE MACROS 700 Wi =o, [\ M, 2y

MODELL

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

Nenn-leistun:

135+135

135+135
18+18
18+18

Nennspannun

380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~

380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ /220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

Anschlusskabel

4x1mm?/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?
4x4mm?
4x1mm?/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?
4x4mm?
5x2,5mm?/4x6 mm?
5x2,5mm?/4x6 mm?
5x4mm? /4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2)
(5%x2,5mm?)x2/ (4x6 mm?) x2
(5X4mm?)x2/(4x10mm?) x2
(5X4mm?) x2/(4x10mm?) x2

Gewicht

22
22
39
39
39
39
63
63
50
50
50
50
80
80
80
80
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A8 Qo B AV I LRI RY LRSI TECHNISCHE DATEN

MODELL

E9F7+7-4M
E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-3MS-BF

Nenn-leistun:

16
16
18
18
18
22
18
22
18+18
2+22
18+18
22+22

Nennspannun

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~

Anschlusskabel

4x2,5mm?/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mm2)x2/(4x10mm?) x2
(5x6mm?2) x2
(5x4mm?)x2/(4x10mmd) x2
(5x6mm?2) x2

Gewicht

70
70
55
55
55
55
55
55
95
95
95
95

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE S700 TECHNISCHE DATEN

MODELL

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F18-4MS
SE7F18-4MS-BF

Nenn-leistun:

16
16
9
9
9
18
18

Nennspannun

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

Anschlusskabel

4x2,5mm?/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
4x1,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?
5x4mm?/4x10 mm2
5x4mm?/4x10 mm?

Gewicht

Lx)
LX)
37
46
46
40
40

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE S900 TECHNISCHE DATEN

MODELL

SE9F7+7-4M
SE9F7+7-4M-BF
SE9F18-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-8MS
SE9F18-4M-BF
SE9F22-4MS-BF
SE9F22-8MS-BF
SE9F22-4MSF
SE9F22-4MSFA

Nenn-leistun:

16
16
18
22
22+22
18
22
2+22
22
22

Nennspannun

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~ /220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~

Anschlusskabel

4x2,5mm2/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x6mm?) x2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x6mm?2) x2
5x6 mm?
5x6mm?

Gewicht

70
70
57
57
98
57
57
98
70
70

AR R A S B S S B C LD o) 2 TECHNISCHE DATEN

MODELL

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Nenn-leistun:

18
22
18
22

Nennspannun

380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~

Anschlusskabel

5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?

5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?

Gewicht

51
51
51
51
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE ELT LEISTUNGSMERKMALE

MODELL

Maximale Fiillmenge

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

1
1+1
14
14+14
1,2
1
1+1
14
14+14
1.2

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE PLUS 600 LEISTUNGSMERKMALE

MODELL

Maximale Fiillmenge

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

1
1+1
11
11+11
1
11
1+1
T 4R 11,1

A0 DA S B A SN LN e A LEISTUNGSMERKMALE

MODELL

Maximale Fiillmenge

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

12
14
1,2+1,2
14+14
12
14
1,2+1,2
14+14
18
18
2
2
18+18
18+18
2+2
2+2
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 900 LEISTUNGSMERKMALE

MODELL

Maximale Fiillmenge

E9F7+7-4M - E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-8MS-BF

08408
18
18

2
23
2
23
2+2
23+23
242
23+23

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE S700 LEISTUNGSMERKMALE

MODELL

Maximale Fiillmenge

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F18-4MS
SE7F18-4MS-BF

08+038
08+038
14
14
14
2
2

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE S900 LEISTUNGSMERKMALE

MODELL

Maximale Fiillmenge

SE9F7+7-4M - SE9F7+7-4M-BF
SE9F18-4M

SE9F22-4MS

SE9F22-8MS

SE9F18-4M-BF

SE9F22-4MS-BF
SE9F22-8MS-BF

SE9F22-4MSF - SE9F22-4MSFA

08+08
2
23
ABAFL3
2
23
23+23
23

AR Qe DA A S B CD D) 2 LEISTUNGSMERKMALE

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

MODELL

Maximale Fiillmenge
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ZUBEREITUNGSZEITEN UND EMPFOHLENE TEMPERATUREN

SPEISEN

| ZUBEREITUNGSZEIT

[ TEMPERATUR

Minuten

°C

Krebse und Pfeilkalamare

Froschschenkel

Fischfilets, mit Ei paniert

Schollenfilets

Forelle, Fischkroketten

Goldbrasse, Kabeljau, Meerasche, Meerbarbe
Gemischte Frittiire

FLEISCH

Warst, Steaks

Ente, Fasan (je nach Gewicht)

Kalbshirn

Kalbs- oder Schweinekotelett

Kalbfleischscheiben, mit Ei paniert

Speck

Huhn

Kalbs- oder Schweinebraten, Roastbeef (1 bis 2 kg)
Wiener Schnitzel

KARTOFFELN
Scheiben goldbraun gebacken

Stiicke goldbraun gebacken
Kroketten

Pommes Paille

HULSENFRUCHTE

2-5
13
2-4

Artischockenbdden, Auberginen, Blumenkohl, Fenchel, Zucchini

SUSSSPEISEN

180
180
190
190
190
190
190

170- 180
160-190
170- 180
180-190
190
180
160 - 180
170
190

190
170-180
180
180

Schmalzgebackenes mit Apfeln, Ananas, Bananen
Reis- oder GrieBkroketten
Schmalzgeback

180
160-180
180
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Die Geréte sind mit folgenden europaischen Richtlinien konform:
2014/35/UE Niederspannungsrichtlinie
2014/30/UE EMV (Elektromagnetische Vertréaglichkeit)

2011/65/EU Gebrauchseinschrankung von geféhrlichen Substanzen auf elektrischen und elektronischen Geraten
2006/42/EC Maschinenrichtlinie sowie besondere Bezugsnormen
EN 60335-1 Allgemeine Sicherheitsvorschrift fiir Elektrogerate zum Hausgebrauch und dhnliche Zwecke

EN 60335-2-37  Sonderrichtlinie fir elektrische Mehrzweck-ELEKTRO-FRITTEUSEN fiir den gewerblichen Gebrauch

Merkmale der Gerdte
Das technische Datenschild befindet sich an der Geratevorderseite und enthélt alle notwendigen Anschlussdaten.

C€

v kw: Hz: 50/60 IPX E

MOD. N°:

INFORMATION FUR DIE NUTZER VON PROFESSIONELLEN GERATEN

Nach Art. 24 des Gesetzesdekrets vom 14. Mdrz 2014, Nr. 49

"Umsetzung der Richtlinie 2012/19/EU liber Elektro- und Elektronik-Altgerite (EEAG)".

Mit dem Symbol der durchgestrichenen Mdlltonne, das auf dem Gerat oder auf der Produktverpackung angebracht
ist, wird darauf aufmerksam gemacht, dass das Produkt am Ende seiner Nutzungsdauer nicht zusammen mit dem
Hausmiill entsorgt werden darf, um eine angemessene Aufbereitung und Recycling zu ermdglichen. Die getrennte
Entsorgung des professionellen Gerats wird nach Ende seiner Nutzungsdauer von den folgenden Personen organisiert
und vorgenommen:
a) direkt vom Nutzer, wenn das Gerat nach den alten EEAG-Richtlinien auf den Markt eingefiihrt worden ist und der
Nutzer dessen Aussonderung entscheidet, ohne es durch ein neues, dquivalentes Gerat mit denselben Funktionen zu
ersetzen;

b) vom Hersteller, d.h. die Person, die unter dem eigenen Markenzeichen das neue Gerét, das das vorhergehende
ersetzt, in einem EU-Land eingefiihrt und vertrieben hat oder in einem EU-Land wiederverkauft, wenn unmittelbar
nach Aussonderung des Gerats am Ende seiner Nutzungsdauer, das nach den alten EEAG-Richtlinien auf dem Markt
eingefiihrt worden ist, der Nutzer ein dquivalentes Produkt mit denselben Funktionen kauft. In diesem letzten
Fall kann der Nutzer vom Hersteller die Abholung des Gerats innerhalb von 15 Tagen nach Auslieferung des oben
genannten neuen Geréts fordern;
vom Hersteller, d.h. die Person, die unter dem eigenen Markenzeichen das neue Gerat, das das vorhergehende ersetzt,
in einem EU-Land eingefiihrt und vertrieben hat oder in einem EU-Land wiederverkauft, wenn das Gerat nach den
neuen EEAG-Richtlinien auf dem Markt eingefiihrt worden ist.

C

Die addquate getrennte Entsorgung garantiert die Wiederverwertung, Bearbeitung und umweltfreundlichen Entsorgung
des Altgerédts und tragt dazu bei, mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und auf die Gesundheit zu
vermeiden. AuBBerdem werden die Wiederverwendung und/oder das Recycling der Materialien, aus denen das Gerat
besteht, gefordert.

Die unbefugte Entsorgung des Produkts durch den Nutzer fiihrt zur Anwendung von StrafmaBnahmen
entsprechend der geltenden Richtlinie.
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INSTALLATIONSANLEITUNG

ACHTUNG!

vorliegenden Handbuchs.

Die Abbildungen, auf die in diesem Kapitel Bezug genommen wird, befinden sich auf den ersten Seiten des

GERATEBESCHREIBUNG

Robuste Stahlstruktur mit 4 hohenverstellbaren FiiBen.
AuBenverkleidung aus Chromnickelstahl 18/10.

KOCHWANNE

Kochwanne aus rostfreiem Stahl. Die Oltemperatur wird
Uber ein sensibles Betriebsthermostat eingestellt.
Ergonomische Bedienelemente aus Kunststoff.

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

Das Gerat verfugt Gber ein Sicherheitsthermostat, das bei
einem Eingreifen die Heizelemente ausschaltet.

Dies geschieht zum Beispiel im Falle zur hoher
Temperaturen in Folge einer Betriebsstérung der Fritteuse
(z.B. bei Einschalten ohne die Wanne zuvor mit Ol gefiillt
zu haben). Um das Gerat wieder in Betrieb zu nehmen
betdtigen Sie zur Unterbrechung der Stromversorgung
den vorgeschalteten Trennschalter, lassen Sie es abkiihlen
und betétigen Sie dann den mit dem Aufkleber “RESET”
gekennzeichneten Knopf (3) (siehe Abb. 1).

Um das Gerdt anschlieBend wieder in Betrieb zu
nehmen, befolgen Sie die Anleitung des Abschnitts
INBETRIEBNAHME.

Bei den Modellen FA oder F mit elektrischer Korbanhebung
und Pumpe zur Olriickfiihrung sind  Sicherungen
vorgesehen, die in der Box der elektrischen Anschlisse
vorhanden sind. Bei Stérungen der Olpumpe oder der
Korbanhebung ist der Kundendienst zu kontaktieren.

INBETRIEBNAHME

Befreien Sie das Gerdt vor Beginn der Arbeiten zur
Inbetriebnahme von seiner Verpackung. Einige Elemente
sind mit einer Klebefolie geschiitzt, die sorgfaltig entfernt
werden muss.

Eventuelle Kleberreste missen mit geeigneten Mitteln
entfernt werden, verwenden Sie auf keinen Fall abrasive
Reinigungsmittel. Ziehen Sie bitte die im Abschnitt PFLEGE
DES GERATES enthaltenen Hinweise zu Rate.

Installationsort

Das Gerat sollte in einem gut beliifteten Raum aufgestellt
werden, wenn moglich unter einer Abzugshaube.

Es kann freistehend oder neben anderen Geraten montiert

werden. Das Gerat aus positioniert werden soll, muss in
jedem Falle sowohl furr die Seitenwénde als auch fir die
Ruickwand ein Mindestabstand von 150 mm eingehalten
werden. Vor Beginn der elektrischen Anschlussarbeiten
muss mit Hilfe des technischen Kennschildes
sichergestellt werden, dass das Gerét fur die verfugbare
Stromversorgung geeignet ist.

Raumbeliiftung

Zur Sicherstellung eines korrekten Geratebetriebs und
eines ausreichenden Luftaustauschs muss der Raum, in
dem das Gerét installiert wird, Gber Bellftungsoffnungen
verfugen. Letztere mussen entsprechend dimensioniert,
mit Gittern geschitzt und so positioniert werden, dass sie
nicht verdeckt werden konnen.

Vorsicht - Hinweis

NUm die Elektrokomponenten des Gerdts nicht zu
beschddigen, installieren Sie es nicht in der Ndhe anderer
Geréte, die hohe Temperaturen erreichen.

Stellen Sie wahrend der Installation sicher, dass die
Luftabzugs- und -Aussto3leitungen frei von eventuellen
Verstopfungen sind.
Gesetzesvorschriften,  technische und
Richtlinien

Der Hersteller erklart, dass die Gerate mit den CE-
Richtlinien konform sind und fordert eine Installation unter
Bericksichtigung der rechtsgultigen Gesetzesvorschriften.
Im Rahmen der Montage missen die folgenden
Vorschriften befolgt werden:

Regeln

- glltige IEC-Bestimmungen

- lokale Bauvorschriften und Feuerschutzbestimmungen
- glltige Unfallschutzvorschriften

- Bestimmungen des Stromversorgungsunternehmens

INSTALLATION

Montage, Installation und Wartungsarbeiten miissen von
durch das Versorgungsunternehmen vor Ort autorisierten
Betrieben durchgefiihrt werden.
Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir Betriebsstérungen
ab, die auf eine falsche oder nicht vorschriftsgemaBe
Installation zuriickzufiihren sind.

Installationsprozeduren
Verwenden Sie zur korrekten Nivellierung des Gerates die
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hohenverstellbaren FiRe.

Achtung

Bei Installation der Modelle: ELT 12M-E, ELT 18M-E, E6F10-
3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-4M-BF,
E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-4M, SE7F10-
4M-BF, SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF, E9F18-4M, E9F22-
4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F18-4M-BF, SE9F22-4MS-
BF, (nicht angereiht) befestigen Sie den Anti-Kipp-Fu3 mit
geeigneten Diibelschrauben am Boden (siehe Abb. 4).

Fir Modelle Ulber 40 kg: E7F10-4M, E7F10-4MS,
E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-4M-
BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF,
SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF, SE9F22-4MSFA, und Modelle
mit Anti-Kipp-FuB halten Sie einen Abstand von mindestens
50 cm von der seitlichen Wand und von mindestens 20 cm
von der riickseitigen Wand ein, um die Montage des Kabels
zu ermdglichen.

Hinweis!
Vor Durchfiihrung von Arbeiten gleich welcher Art
unterbrechen Sie die Hauptstromversorgung.

Fir den direkten Netzanschluss muss eine Vorrichtung
vorgesehen werden, die eine Trennung des Gerétes
vom Netz ermdglicht. Diese Vorrichtung muss eine
Kontaktoffnungsweite  besitzen, die bei Vorliegen
der Uberspannungsbedingungen der Kategorie Il in
Ubereinstimmung mit den Installationsvorschriften eine
vollstandige Trennung garantiert.

Falls das Versorgungskabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem technischen Kundendienst oder
von einer Person mit einer &hnlichen Qualifikation
ausgewechselt werden.

Achtung! Das gelb-griine Erdkabel darf auf keinen Fall
unterbrochen werden.

ELEKTROANSCHLUSS

1) Installieren Sie, falls nicht vorhanden, einen
Trennschalter mit Uberstromausléser und Fl-Schalter in
der Nahe des Gerates.

2) SchlieBen Sie den Trennschalter an das Klemmbrett an,
wie in der Abbildung und den Schaltplanen.

3) Die Mindestmerkmale des gewdéhlten Anschlusskabels
mussen dem Typ HO7RN-F entsprechen, bei einer
Betriebstemperatur von mindestens 80 °C und einem
fur das Gerdt geeigneten Kabelquerschnitt (siehe
Tabelle TECHNISCHE DATEN)

4) Fihren Sie das Kabel durch den Kabelkanal und
schlieBen Sie den Kabelhalter, schlieBen Sie die Leiter
in den entsprechenden Position auf dem Klemmbrett
an und befestigen Sie sie. Der gelb-griine Erdleiter
muss langer sein als die anderen, so dass es sich
bei einem Bruch des Kabelhalters erst nach den
spannungsfiihrenden Kabeln 16st.

Potentialausgleich

SchlieBen Sie das
Potentialausgleich an.
Die Verbindungsschraube befindet sich bei den Gerédten
der Serie Top rechts auf der Riickseite, bei den anderen
unterhalb, ebenfalls rechts. Sie ist mit folgendem Symbol

gekennzeichnet:

Wichtig: Abnahme des Gerits

Vor Inbetriebnahme muss ein Abnahmetest des Gerétes
vorgenommen werden, um die Betriebsbedingungen
der einzelnen Komponenten zu priifen und eventuelle
Stérungen auszumachen. In dieser Phase ist eine strikte
Einhaltung aller Sicherheits- und Hygienebedingungen
von besonderer Bedeutung. Prifen Sie im Rahmen der
Abnahme Folgendes:

Gerat an ein System zum

1) Stellen Sie sicher, dass die Netzspannung mit der des
Gerétes konform ist.

2) Betdtigen Sie den automatischen Trennschalter, um
den Elektroanschluss zu prifen.

3) Priifen Sie den korrekten
Sicherheitsvorrichtungen.

Betrieb der

Nach Beendigung der Abnahme weisen Sie den Benutzer,
sofern notwendig, entsprechend ein, so dass er tber alle
Kenntnisse verflugt, die notwendig sind, um das Gerat
unter Berlicksichtigung der Sicherheitsbedingungen
gemal der in der jeweiligen Anwendernation gultigen
Rechtsvorschriften in Betrieb zu nehmen.

Achtung!

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die auf eine
unsachgeméBe, unter Missachtung der Anleitung
ausgefiihrte Installation zuriickzufiihren sind.

Fiir derartige Schiaden besteht auBBerdem keinerlei
Garantieanspruch.

BEDIENUNGSANLEITUNG

ACHTUNG: Wahrend des Einsatzes darf das Gerdt nie
unbeaufsichtigt gelassen werden. Vergewissern Sie
sich, dass das Gerat nach Ende des Gebrauchs vom
Hauptstromnetz getrennt wird.

Dieser Geratetyp ist fiir den Einsatz im gewerblichen
Bereich bestimmt, zum Beispiel in Restaurantkiichen,
Kantinen, Krankenhdusern oder Gewerbebetrieben,
wie zum Beispiel Backereien, Metzgereien usw.,
er ist jedoch nicht fiir die kontinuierliche bzw. die
Massenproduktion von Speisen bestimmt.

Dieses Gerit ist nicht fiir den Gebrauch durch Personen
mit eingeschrinkten geistigen oder motorischen
Fahigkeiten oder Personen mit mangelnder Erfahrung
oder Kenntnissen bestimmt (einschlieBlich Kinder),
es sei denn, es ist eine Person anwesend, die die
Verantwortung fiir die Sicherheit der oben genannten
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Bediener iibernimmt, und diese in den Einsatz des
Gerites einfiihrt bzw. ihn iiberwacht.

Kinder miissen  beaufsichtigt werden, um
sicherzugehen, dass sie nicht mit dem Gerit spielen.

Fir alle anderen Modelle muss die Wanne bis zu einem
Stand mit Ol gefiillt werden, der zwischen der Minimal-
und der Maximalstand-Markierung der Wanne liegt
(siehe Abb. 2). Der Olstand darf in keinem Fall unter
die Minimalstand-Markierung absinken, da sonst
Brandgefahr besteht. Stellen Sie vor dem Entleeren
sicher, dass das Ol kalt ist und betitigen Sie dann den
Entleerungshebel “L’ (siehe Abb. 2).

Hinweise

Wir empfehlen den Einsatz von Olen mit deren
Rauchpunkt tber 200 °C liegt. Der Rauchpunkt kann in
Abhangigkeit von Raffinationsgrad, Palmsorte, Jahreszeit
und Anbaumethoden variieren. Der Rauchpunkt nimmt
- unter Umstinden beachtlich - ab, wenn das Ol nicht
sachgemal gelagert wird (wir erinnern daran, dass es vor
Licht und Warme geschiitzt werden muss) oder falls es in
Vergangenheit bereits zum Frittieren verwendet wurde.
Wir raten davon ab, altes Ol zu wiederzuverwenden, da
sich bei ldngerem Einsatz die Temperatur reduziert, bei
der sich das Ol entziindet und die Tendenz zu plétzlichem
Sieden zunimmt.

Auch besonders volumindse oder nicht abgetropfte
Speisen kdnnen ein plétzliches Sieden des Ols bewirken.
Das Gerdt kann mit Hartfett (Schmalz) eingesetzt werden.
Fiir diese Anwendung Modelle mit elektronischer Steuerung
verwenden (siehe Absatz MELTING-Funktion).

Die Installation und die Benutzung des Gerats mussen so
vorgenommen werden, dass das Wasser nicht in Kontakt
mit dem Fett oder dem Ol treten kann.

Hinweise zum Entleeren und Filtern des Ols
Das Ol abkiihlen lassen, bevor es gefiltert oder in die
Schissel entleert wird.

- Es wird empfohlen, das Ol in eine Schiissel schrittweise
zu entleeren.

- Es wird empfohlen, bei Bewegung der Schiissel, in der
das Ol enthalten ist, vorsichtig vorzugehen.

Einschalten

Drehen Sie zum Einschalten der Fritteuse den Thermostat-
Drehknopf (4) (siehe Abb. 1) in die Position, die dem
gewilinschten Temperaturwert entspricht. Die Kontrolle
geschieht tber die beiden Leuchten auf der Bedientafel.
Die eingeschaltete griine Kontrollleuchte (1) zeigt an, dass
Versorgung eingeschaltet ist.

Die orange Kontrollleuchte (2) schaltet sich wahrend des
normalen Betriebes abwechselnd ein und aus: damit wird
angezeigt, dass die Widerstdnde das Ol erhitzen, um es auf
der eingestellten Temperatur zu halten.

Ausschalten

Nach dem Gebrauch reicht es zum Ausschalten des
Gerates aus, das Thermostat auf das Minimum zu
drehen und das Gerdt vom Versorgungsnetz zu trennen.
AuBlerdem missen zum Schutz und zur Aufbewahrung

des Ols in der Wanne die mit den Fritteusen gelieferten
Deckel verwendet werden.

MODELLE MIT ELEKTRONISCHEN
BEDIENELEMENTEN
MODELLE BFLEX

BETRIEB ELEKTRONISCHE STEUERUNGEN (siehe Abb. 6)
Einschalten, Einstellen und Ausschalten

Bei ausgeschalteter Fritteuse, mit an das Netz
eingestecktem  Stromkabel ~und eingeschaltetem
Hauptschalter “D", zeigt das Display “A” den Wert “OFF".
Zum Einschalten der Fritteuse einige Sekunden den Griff
“B" gedriickt halten, bis ein akustisches Signal ertont. Auf
dem Display erscheint die voreingestellte Temperatur 190°
und die Anzeige “°C" blinkt.

Zum Andern der Kochtemperatur schnell den Griff “B”
driicken und drehen. Wenn das Display die gewlinschte
Temperatur anzeigt, erneut den Griff ,B” driicken, um den
neuen Wert zu speichern.

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur wird die
Fritteuse ein akustisches Signal aussenden und die
Anzeige “°C” bleibt eingeschaltet. Dann wird sie in den
Betriebsmodus zur Aufrechterhaltung der Temperatur
ibergehen und es werden kontinuierliche Einschaltungen
und Ausschaltungen vorgenommen, um konstant den
Wert der Oltemperatur aufrechtzuerhalten.

Jedes Mal, wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist,
ertdnt ein akustisches Signal.

Zum Ausschalten der Fritteuse einige Sekunden den Griff
“B" gedriickt halten; auf dem Display “A” erscheint die
Aufschrift “HOT”, bis das Ol eine Temperatur iiber 60 °C
erreicht hat; darunter wird,,OTT” angegeben.

MELTING-Funktion

Die Melting-Funktion erméglicht es, das Ol ohne plétzliche
Temperatursteigerungen zu erhitzen. Das geschieht durch
einen zyklischen Betrieb der Fritteuse.

Diese Funktion wird vor allem in den Wintermonaten
genutzt, in denen das Ol dazu neigt, fest zu werden,
oder aber wenn zum Frittieren pflanzliche Fette benutzt
werden.

Durch das abwechselnde Ein- und Ausschalten der
Fritteuse schmilzt das Frittierfett ohne die Gefahr zu
verbrennen.

Zum Einschalten der Melting-Funktion schnell “D”
driicken; die LED “F” schaltet sich in und das Display
wird automatisch 100 °C angeben; die Fritteuse beginnt
zyklisch zu funktionieren, bis die Temperatur von 100 °C
erreicht ist; danach wird die Fritteuse automatisch in den
Betriebsmodus zur Aufrechterhaltung der Oltemperatur
von 100 °C Gbergehen.

Die Melting-Funktion kann jederzeit aktiviert und
deaktiviert werden, indem die Taste “D” schnell gedrtickt
wird.

Falls die Melting-Funktion eingeschaltet wird, wenn das
Ol eine Temperatur von iiber 100 °C hat, wird die Fritteuse
warten, dass das Ol auf 100 °C abkiihlt, und dann wird sie
automatisch in den Betriebsmodus zur Aufrechterhaltung
der Oltemperatur von 100 °C {ibergehen.
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Achtung:
Das Gerét ist mit den folgenden Sicherungen ausgestattet:
- Wenn die LED “G" eingeschaltet ist, wurde der

Widerstand nicht komplett in die horizontale
Betriebsposition gebracht.
- Wenn die LED “H” eingeschaltet ist, hat das

Sicherheitsthermostat  eingegriffen
SICHERHEITSVORRICHTUNGEN).
In diesen Fallen funktioniert die Fritteuse so lange nicht,
bis die Sicherung wiederhergestellt wurde.

(siehe Kapitel

Den Hauptschalter “C”" ausschalten, nachdem der
Tagesgebrauch der Fritteuse beendet wurde.

MODELLE F UND FA

Einschalten, Einstellen und Ausschalten (Abb. 7)

Bei ausgeschalteter Fritteuse, mit an das Netz
eingestecktem  Stromkabel und  eingeschaltetem
Hauptschalter “D", zeigt das Display “A” den Wert "OFF".
Zum Einschalten der Fritteuse die Taste () einige
Sekunden lang gedriickt halten. Auf dem Display wird die
Standardtemperatur von 0°C angezeigt.

Zur Anderung der Gartemperatur die Taste (I) driicken
und die gewiinschte Temperatur mit den Tasten (+) und
(-) einstellen.

Einige Sekunden warten oder die Taste "SET" driicken, um
die Temperaturdnderung zu beschleunigen.

Bei Erreichen der eingestellten Temperatur ertont ein
Signalton und auf dem Bildschirm erscheint ein kleiner
griiner Punkt. Dieser Zustand wird beibehalten, bis
der Temperatursollwert gedndert oder die Fritteuse
ausgeschaltet wird.

An diesem Punkt  schaltet  sie in den
Temperaturerhaltungsmodus und schaltet  sich
kontinuierlich ein und aus, um den Temperaturwert des
Ols konstant zu halten.

Zum Ausschalten der Fritteuse die Taste () einige
Sekunden lang gedriickt halten, auf dem Display erscheint
"OFF".

Um das Gerdt komplett auszuschalten, die Taste “D”
driicken, die Schrift “OF” erlischt.

MELTING-Funktion (Abb. 7)

Die Melting-Funktion erméglicht es, das Ol ohne plétzliche
Temperatursteigerungen zu erhitzen. Das geschieht durch
einen zyklischen Betrieb der Fritteuse.

Diese Funktion wird vor allem in den Wintermonaten
genutzt, in denen das Ol dazu neigt, fest zu werden,
oder aber wenn zum Frittieren pflanzliche Fette benutzt
werden.

Durch das abwechselnde Ein- und Ausschalten der
Fritteuse schmilzt das Frittierfett ohne die Gefahr zu
verbrennen.

Zur Aktivierung der Melting-Funktion die Taste "FNC" und
dann die Taste driicken ().
Das Display zeigt 100 °C an, die Fritteuse beginnt
zyklisch zu laufen, bis die Temperatur von 100 °C erreicht
ist, danach schaltet die Fritteuse automatisch in den
Temperaturerhaltungsmodus und die Oltemperatur wird
auf 100 °C gehalten.

Die Melting-Funktion kann jederzeit durch Driicken der
Taste () ausgeschaltet werden.

Wenn die Melting-Funktion bei einer Oltemperatur von
Giber 100 °C aktiviert wird, wartet die Fritteuse, bis das Ol
auf 100 °C abgekihlt ist, und schaltet dann automatisch
in den Temperaturerhaltungsmodus um und hdlt die
Oltemperatur auf 100 °C.

Nutzung der automatischen Korbanhebung,
Einstellung der Kochdauer (Modelle FA, siehe Abb. 7)
Der Korbheber kann sowohl mit einem einzigen Korb als
auch mit zwei halben Kérben benutzt werden.

Zur Benutzung des Korbhebers mit zwei halben Korben
muss der Schalter “M” auf dem Frittierbecken in der
entsprechenden Position der zwei Korbe eingestellt
werden.

Zur Benutzung des Korbhebers mit einem einzigen Korb
muss der Schalter,,M” in der entsprechenden Position des
einzelnen Korbs eingestellt werden.

Zur Einstellung der Zeit T1 die Taste (T1) unter dem Display
(A) driicken, die Zeit einstellen, zuerst die Sekunden und
dann die Minuten und dann die SET-Taste zur Bestatigung
driicken.

Sobald die Taste B (T1) gedrickt wird, wird der Korb
abgesenkt.

Bei Erreichen der eingestellten Zeit endet der Garvorgang
und der Korb wird angehoben.

Zur Einstellung der Zeit T2 genauso vorgehen.

Timer-Gebrauch (Modelle F, Abb. 7)

Bei den Modellen, die nur Uber einen Olfilter verfiigen
(ohne die Tasten B und C), ist es mdglich, die Garzeiten
tiber einen im Display integrierten Timer zu steuern.

Zur Einstellung des Timers bei eingeschalteter Fritteuse die
Taste (T1) driicken, die Zeit einstellen, zuerst die Sekunden
und dann die Minuten, und die SET-Taste zur Bestétigung
und zum Starten des Countdowns driicken.

Nach Beendigung des Garvorgangs ertont auf dem Display
ein Signalton, der das Ende des Garvorgangs anzeigt.

Das gleiche Verfahren fiir die Zeit (T2) durchfiihren.

Olfilterung und Pumpenbenutzung (Modelle F und FA,
siehe Abb. 7)

Kontrollieren, dass die Schissel und der Filter unter
dem Olauslass positioniert sind. Das Ol darf nicht bei
Raumtemperatur und sofort nach einem Frittiervorgang
abgelassen werden. Das Ol erst circa 3 Stunden nach
dem letzten Frittiervorgang ablassen und die Temperatur
muss unter 90°C betragen. Vorsichtig mit dem heien
Ol umgehen. Langsam den Griff ,H" drehen, um den
Ablasshahn zu &ffnen. Auf Olspritzer achtgeben. Das Ol
wird schnell in die Schissel abflieBen und der Filter wird
eine akkurate, mechanische Reinigung garantieren. Wenn
das Ol besonders schmutzig ist, ist eine Sichtkontrolle
vorzunehmen, damit es nicht aus dem Filter Gberlauft. Den
Hahn,H" schlieBen.

Um das Ol aus dem Behélter in die Wanne zu pumpen, die
Fritteuse einschalten und die Taste FNC und dann die Taste
() driicken.

Um die Pumpe zu starten, die Taste () driicken und das



| 121

Ol beginnt in die Wanne zu flieBen.

Dann beginnt ein 10-mintiger Countdown. Um die
Pumpe frither zu stoppen, einfach erneut die Taste ([:})
driicken.

Um die Pumpfunktion zu beenden, die Taste () driicken.
Das Entleeren des Behilters dauert etwa 5 Minuten.

Je mehr Ol erkaltet ist, desto langer ist die Pumpdauer.
Das Ol muss eine Viskositat unter 350 ¢St und eine
Temperatur von unter 90 °C haben.

Leistungsmerkmale

In der Tabelle LEISTUNGSMERKMALE sind das maximale
Fassungsvermodgen und die maximale Stundenproduktion
der verschiedenen Fritteusen-Modelle angegeben.

Einige Hinweise zu den Zubereitungszeiten finden Sie in
der Tabelle ZUBEREITUNGSZEITEN UND EMPFOHLENE
TEMPERATUREN.

WARTUNG

Die Wartungsarbeiten miissen von qualifiziertem
Personal vorgenommen werden.

Vor Beginn der Arbeiten, gleich welcher Art,
unterbrechen Sie unbedingt die Stromzufuhr des
Gerates.

Priifen Sie den Zustand der Leitungen, Bedienelemente
und elektrischen Heizkorper. Verwenden Sie ausschlieBlich
Originalersatzteile. Falls, gleich aus welchem Grund, ein
Ersatz des Versorgungskabels notwendig sein sollte,
verwenden Sie ein Kabel vom Typ HO7RN-F (siehe Tabelle
TECHNISCHE DATEN).

Der Fachinstallateur muss nach allen Reparatur- und
Wartungsarbeiten vor Wiederinbetriebnahme des Gerdts
einen Abnahmetest durchfihren.

Hinweise

In den Fritteusen muss regelmiBig das Oldichtungssystem
der Wannen, wenn vorhanden, an den Thermostaten
kontrolliert werden. Wenn der Anschluss gut festgezogen
ist, werden eventuelle Olverluste vermieden, was
langfristig Stérungen verursachen kénnte.

PFLEGE DES GERATS

ACHTUNG!
- Schalten Sie das Gerdt vor Beginn der
Reinigungsarbeiten aus, und lassen Sie es abkiihlen.
- Bei elektrisch gespeisten Geriten schalten Sie die
elektrische Versorgung mit dem Trennschalter ab.
Eine sorgfiltige tdgliche Reinigung des Gerdtes
gewabhrleistet einen stérungsfreien Betrieb und eine lange
Lebensdauer.
Oberflaichen aus Edelstahl mussen mit einem weichen
Lappen und in sehr heiBem Wasser aufgeléstem
Spilmittel gereinigt werden. Hartndckigen Schmutz
kénnen Sie mit Athylalkohol, Azeton oder einem
anderen nicht-halogenhaltigen Losemittel beseitigen.
Verwenden Sie keine abrasiven Pulverreiniger oder
korrosive Substanzen, wie z.B. Chlorwasserstoff-/

Salzsdure oder Schwefelsdure. Der Einsatz von Sauren
kann den Betrieb und die Sicherheit des Gerites
beeintrachtigen. Verwenden Sie auBerdem keine Bursten,
Metallwolle oder abrasive Reinigungspads aus Metall oder
Legierungen, da diese unter Umstanden Rostflecken
verursachen. Aus demselben Grund sollten Sie auch den
Kontakt mit Gegenstanden aus Eisen vermeiden. Vorsicht
mit Pads und Bursten aus rostfreiem Edelstahl, die zwar
keine Fleckenbildung verursachen, aber die Oberflichen
verkratzen kdnnen.

Metallstaub und Metallspéne, Bearbeitungsriickstande
oder metallische Materialien im allgemeinen kénnen bei
Kontakt mit den Oberflichen aus rostfreiem Stahl zur
Bildung von Rostflecken fiihren. Eventuelle oberflachliche
Rostflecken, die auch auf neuen Geraten auftreten konnen,
kdénnen mit in Wasser gelostem Reiniger und einem
Scotch Brite Schwamm entfernt werden. Bei hartnackigem
Schmutz verwenden Sie bitte auf keinen Fall Sand- oder
Schmirgelpapier. Als Alternative empfehlen wir lhnen den
Einsatz von synthetischen Schwammen (z.B. Scotchbrite-
Schwamm). Es durfen keine Silberputzmittel verwendet
werden, und es sollte auf eventuelle, beim Reinigen von
FuBboden ausstromende, Chlorwasserstoffsaure- oder
Schwefelsdure-Dampfe geachtet werden.

Si la saleté est trés importante, ne jamais utiliser de papier
de verre ou émeri ; utiliser comme alternative des éponges
synthétiques (ex. éponge Scotchbrite).

Um eine Beschddigung des Geréates zu vermeiden, darf
es auf keinen Fall mit einem Wasserstrahl abgespritzt
werden. Nach erfolgter Reinigung waschen Sie das Gerat
mit sauberem Wasser ab und trocknen Sie sorgfaltig mit
einem Tuch nach.

REINIGEN DER WANNE

Alle nachfolgend beschriebenen Arbeitsschritte miissen
bei ausgeschaltetem, abgekiihlten und vom Stromnetz
getrennten Gerat vorgenommen werden.

Modelle Serie ELT

Nehmen Sie die Steuereinheit mit den Heizkorpern durch
Losen der Schraube “V”heraus (siehe Abb. 2), Entleeren Sie
die Wanne mit Hilfe des Hebels “L” und filtern Sie das Ol
hierbei mit dem hierfiir vorgesehenen Filter.

Einige Fritteusen-Modelle sind mit einer ausziehbaren
Wanne ausgestattet. Zum Entleeren des Ols ziehen Sie
die abgekiihlte Wanne heraus und gehen Sie dann zur
Reinigung der Wanne und zum Filtern oder zum Ersatz des
Atlols tber.

Nach Beendigung aller Reinigungsarbeiten positionieren
Sie die Steuereinheit, unter Berlicksichtigung des
Abschnittes PFLEGE DES GERATS, wieder in ihrem Sitz und
befestigen Sie sie sorgfaltig.

Andere Modelle

Zur Gewidhrleistung einer sorgfaltigen und problemlosen
Reinigung kann die Heizkdrpereinheit angehoben werden.
Entleeren Sie die Wanne mit Hilfe des Hebels “L” und filtern
Sie das Ol mit dem hierfiir vorgesehenen Filter.

Manuelles verschieben des Widerstands Montage, bis es in
der angehobenen Position verriegelt oder drehen Sie die
Widerstande in den Tank (Abb. 3A).
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Fuhren Sie alle Reinigungsarbeiten wie im Abschnitt
PFLEGE DES GERATS beschrieben durch und bringen Sie
die Heizkorpereinheit wieder in ihre Position.

Bei den Modellen der Serie 600 muss man zum Entfernen
der Heizkorpereinheit den links von ihr befindlichen Knopf
verwenden (siehe Abb. 3).

LANGERER NICHTGEBRAUCH DES GERATS

Soll das Gerdt fur langere Zeit nicht genutzt werden,

gehen Sie bitte wie folgt vor:

1) Unterbrechen Sie den Anschluss des Gerdts an die
elektrische Hauptleitung mit Hilfe des Trennschalters.

2) Reinigen Sie das Gerat und die umliegenden Bereiche
sorgfaltig.

3) Bringen Sie eine diinne Schicht Speisedl auf die
Oberflachen aus rostfreiem Stahl auf.

4) Fihren Sie alle Wartungsarbeiten aus.

5) Decken Sie das Gerét mit einer Hille ab, und achten Sie
dabei darauf, einige Liftungsschlitze zu lassen

6) Verwenden Sie ein trockenes Ambiente mit
Temperaturen zwischen -5 und +40°C.

VERHALTEN IM STORFALL

Trennen Sie das Gerat im Storfall unverzuglich vom
Stromnetz und wenden Sie sich an den technischen
Kundendienst.

ACHTUNG!

Falls die Fritteuse zu Transportzwecken auf ein Fahrzeug
verladen werden muss, entleeren Sie auf jeden Fall die
Wanne, bevor Sie dieses in Bewegung setzen.

Durch die auftretenden Schwingungen kann die
Wanne Schaden nehmen, und auBBerdem kann es zu
einem Austritt des Ols kommen.

GARANTIEZERTIFIKAT

FIRMA:

STRASSE:

PLZ: ORT:

LANDKREIS: INSTALLATIONSDATUM:
MODELL
TEILENUMMER

WARNUNG

Der Hersteller tbernimmt keinerlei Verantwortung fiir eventuelle, in diesem Handbuch enthaltene Unrichtigkeiten, die
auf Schreib- oder Druckfehler zuriickzufiihren sind. Weiterhin behalt er sich das Recht vor, am Erzeugnis alle von ihm
fiir sinnvoll oder notwendig befundenen Anderungen vorzunehmen, sofern diese die wesentlichen Eigenschaften des
Erzeugnisses nicht beeintrachtigen. Der Hersteller Gibernimmt keinerlei Verantwortung, falls die in diesem Handbuch
enthaltenen Vorschriften nicht strengstens befolgt werden.

AuBerdem haftet der Hersteller nicht fiir direkte oder indirekte Schaden, die aus der fehlerhaften Installation, der
Manipulation, einer falschen oder unzureichenden Wartung oder dem unsachgemaBen Gebrauch entstehen.
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE ELT

Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
ELB 12B-E Freidora eléctrica potenciada de encimera 12 litros mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Freidora eléctrica potenciada de encimera 12 + 12 litros mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Freidora eléctrica potenciada de encimera 18 litros mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Freidora eléctrica potenciada de encimera 18 + 18 litros mm 750x530x310h (450)
ELT 30B Freidora eléctrica de encimera 30 litros mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Freidora eléctrica potenciada con mueble 12 litros mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Freidora eléctrica potenciada con mueble 12 + 12 litros mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Freidora eléctrica potenciada con mueble 18 litros mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Freidora eléctrica potenciada con mueble 18 + 18 litros mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Freidora eléctrica con mueble 30 litros mm 615x530x850h (990)

FREIDORAS ELECTRICAS SERIE PLUS 600

Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
E6F10-3B Freidora eléctrica de encimera 10 litros mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Freidora eléctrica de encimera 10 + 10 litros mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Freidora eléctrica potenciada de encimera 10 litros mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Freidora eléctrica potenciada de encimera 10 + 10 litros mm 600x600x290h (410)
E6F10-3M Freidora eléctrica con mueble 10 litros mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Freidora eléctrica potenciada con mueble 10 litros mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Freidora eléctrica con mueble 10 + 10 litros mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Freidora eléctrica potenciada con mueble 10 + 10 litros mm 600x600x900h (1020)

FREIDORAS ELECTRICAS SERIE MACROS 700

Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
E7F10-4B Freidora eléctrica de encimera 10 litros mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Freidora eléctrica potenciada de encimera 10 litros mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Freidora eléctrica de encimera 10 + 10 litros mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Freidora eléctrica potenciada de encimera 10 + 10 litros mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Freidora eléctrica con mueble 10 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Freidora eléctrica potenciada con mueble 10 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Freidora eléctrica con mueble 10 + 10 litros mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Freidora eléctrica potenciada con mueble 10 + 10 litros mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Freidora eléctrica con mueble 18 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4M-BF Freidora eléctrica con mueble con mandos Bflex, 18 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Freidora eléctrica potenciada con mueble 18 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS-BF Freidora eléctrica potenciada con mandos Bflex con mueble, 18 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Freidora eléctrica con mueble 18 + 18 litros mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8M-BF Freidora eléctrica con mueble con mandos Bflex, 18 + 18 litros mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Freidora eléctrica potenciada con mueble 18 + 18 litros mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS-BF Freidora eléctrica potenciada con mandos Bflex con mueble, 18 + 18 litros mm 800x700x900h (1020)
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE MAXIMA 900

Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
E9F7+7-4M Freidora eléctrica con mueble, 7 + 7 litros mm 400x900x900h (970)
E9F7+7-4M-BF Freidora eléctrica con mueble con mandos Bflex, 7 + 7 litros mm 400x900x900h (970)
E9F18-4M Freidora eléctrica con mueble - 18 litros mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M-BF Freidora eléctrica con mueble con mandos Bflex- 18 litros mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M Freidora eléctrica con mueble - 22 litros mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Freidora eléctrica con mueble - 22 litros potenciada mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M-BF Freidora eléctrica con mueble con mandos Bflex - 22 litros mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS-BF Freidora eléctrica con mueble - 22 litros potenciada con mandos Bflex mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Freidora eléctrica con mueble - 22 + 22 litros mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Freidora eléctrica con mueble - 22 + 22 litros potenciada mm 800x900x900h (965)
E9F22-8M-BF Freidora eléctrica con mueble - 22 + 22 litros con mandos Bflex mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS-BF Freidora eléctrica con mueble - 22 + 22 litros potenciada con mandos Bflex mm 800x900x900h (965)

FREIDOR

AS ELECTRICAS SERIE S700

Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
SE7F7+7-4M Freidora eléctrica con mueble, 7 + 7 litros mm 400x700x900h (910)
SE7F7+7-4M-BF | Freidora eléctrica con mueble con mandos Bflex, 7 + 7 litros mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4B Freidora eléctrica sobre plano, 10 litros mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Freidora eléctrica con mueble, 10 litros mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4M-BF Freidora eléctrica con mueble con mandos Bflex, 10 litros mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS Freidora eléctrica potenciada con mueble, 18 litros mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS-BF | Freidora eléctrica potenciada con mandos Bflex con mueble, 18 litros mm 400x700x900h (910)

FREIDOR

AS ELECTRICAS SERIE S900

Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
SE9F7+7-4M Freidora eléctrica con mueble, 7 + 7 litros mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-4M-BF | Freidora eléctrica con mueble con mandos Bflex, 7 + 7 litros mm 400x900x900h (920)
SE9F18-4M Freidora eléctrica con mueble, 18 litros mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS Freidora eléctrica potenciada con mueble, 22 litros mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS Freidora eléctrica potenciada con mueble, 22 + 22 litros mm 800x900x900h (920)
SE9F18-4M-BF Freidora eléctrica con mandos Bflex con mueble, 18 litros mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS-BF | Freidora eléctrica potenciada con mandos Bflex con mueble, 22 litros mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS-BF | Freidora eléctrica potenciada con mandos Bflex con mueble, 22 + 22 litros mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MSF Freidora eléctrica potenciada - filtrado aceite - 22 litros mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MSFA Freidora eléctrica potenciada - filtrado aceite - elevador de cesta automatico - 22 litros mm 400x900x900h (1150)

FREIDORAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP

Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
LXE9F18-4 Freidora eléctrica de encimera, 18 litros mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S Freidora eléctrica potenciada de encimera, 22 litros mm 400x900x580h (600)
LXE9F18-4-BF Freidora eléctrica de encimera, mandos Bflex, 18 litros mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S-BF Freidora eléctrica potenciada de encimera, mandos Bflex, 22 litros mm 400x900x580h (600)
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE ELT DATOS TECNICOS
MODELO Potencia nominal Tension nominal Cable de conexion Peso
ELB 12B-E 6 380-4153~ 4x1,5mm? 16
ELB 12+12B-E 2x6 380-4153~ (4x1,5mm?) x2 26
ELT 18B-E 9 380-4153~ 4x1,5mm? 18
ELT 18+18B-E 2x9 380-4153~ (4x1,5mm?) x2 30
ELT 30B 9,6 380-4153~ 4x1,5mm? 25
ELT 12M-E 6 380-4153~ 4x1,5mm? 31
ELT 12+12M-E 2x6 380-4153~ (4x1,5mm2)x2 52
ELT 18M-E 9 380-4153~ 4x1,5mm? 34
ELT 18+18M-E 2x9 380-4153~ (4x1,5mm?)x2 58
ELT 30M 9,6 380-4153~ 4x1,5mm? 50
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE PLUS 600 DATOS TECNICOS
MODELO Potencia nominal Tension nominal Cable de conexion Peso
E6F10-3B 6 380-415 3~ /220-240 3~ 4xTmm?/4x1,5 mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5 mm?/4x4mm? 30
E6F10-3BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 16
E6F10-6BS 949 380-4153~ 4x4mm? 30
E6F10-3M 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1Tmm?/4x1,5 mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 42
E6F10-6MS 949 380-4153~ 4x4mm? Y]
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE MACROS 700 DATOS TECNICOS
MODELO Potencia nominal Tension nominal Cable de conexion Peso
E7F10-4B 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4xTmm?/4x1,5 mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 39
E7F10-8BS 949 380-4153~ 4x4mm? 39
E7F10-4M 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1Tmm?/4x1,5 mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 63
E7F10-8MS 949 380-4153~ 4x4mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4M-BF 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 50
E7F18-8M 135+135 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x2,5mm)x2/(4x6mmd)x2 80
E7F18-8M-BF 13,5+ 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x2,5mm)x2/(4x6mm) x2 80
E7F18-8MS 18+18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm2)x2/(4x10mm?) x2 80
E7F18-8MS-BF 18+ 18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm?)x2/(4x10 mm?) x2 80
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 900 DATOS TECNICOS
MODELO Potencia nominal Tension nominal Cable de conexion Peso
E9F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
E9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 70
E9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-4M-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18+18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x4mmd) x2/(4x10mm?)x2 95
E9F22-8MS 2+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 95
E9F22-8M-BF 18+ 18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x4mmd) x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 95
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE S700 DATOS TECNICOS
MODELO Potencia nominal Tension nominal Cable de conexion Peso
SE7F7+7-4M 16 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 43
SE7F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 43
SE7F10-4B 9 380-4153~ 4x1,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4M-BF 9 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x1,5mm?/4x2,5 mm? 46
SE7F18-4MS 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
SE7F18-4MS-BF 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE S900 DATOS TECNICOS
MODELO Potencia nominal Tension nominal Cable de conexion Peso
SE9F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
SE9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 70
SE9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-8M 18+ 18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x2 98
SE9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6 mm? 57
SE9F22-8MS-BF 2+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 98
SE9F22-4MSF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
SE9F22-4MSFA 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP DATOS TECNICOS
MODELO Potencia nominal Tension nominal Cable de conexion Peso
LXE9F18-4 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
LXE9F18-4-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm2/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE ELT PRESTACIONES
MODELO Capacidad méxima
ELB 12B-E 1
ELB 12+12B-E 1+1
ELT 18B-E 14
ELT 18+18B-E 14+14
ELT 30B 1,2
ELT 12M-E 1
ELT 12+12M-E 1+1
ELT 18M-E 14
ELT 18+18M-E 14+14
ELT 30M 1,2
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE PLUS 600 PRESTACIONES
MODELO Capacidad maxima
E6F10-3B !
E6F10-6B 1+1
E6F10-3BS 11
E6F10-6BS 1,1+11
E6F10-3M 1
E6F10-3MS 11
E6F10-6M 1+1
E6F10-6MS 11+11
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE MACROS 700 PRESTACIONES
MODELO Capacidad maxima
E7F10-4B 1,2
E7F10-4BS 14
E7F10-8B 12412
E7F10-8BS 14+14
E7F10-4M 1,2
E7F10-4MS 14
E7F10-8M 12412
E7F10-8MS 14+14
E7F18-4M 18
E7F18-4M-BF 18
E7F18-4MS 2
E7F18-4MS-BF 2
E7F18-8M 18+18
E7F18-8M-BF 18+18
E7F18-8MS 242
E7F18-8MS-BF 242
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 900

PRESTACIONES

MODELO Capacidad maxima
E9F7+7-4M - E9F7+7-4M-BF 08+08
E9F18-4M 18
E9F18-4M-BF 18
E9F22-4M 2
E9F22-4MS 23
E9F22-4M-BF 2
E9F22-4MS-BF 23
E9F22-8M 2+2
E9F22-8MS 23+23
E9F22-8M-BF 2+2
E9F22-8MS-BF 23+23
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE S700 PRESTACIONES

MODELO Capacidad maxima
SE7F7+7-4M 08+08
SE7F7+7-4M-BF 08+08
SE7F10-4B 14
SE7F10-4M 14
SE7F10-4M-BF 14
SE7F18-4MS 2
SE7F18-4MS-BF 2
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE S900 PRESTACIONES

MODELO

Capacidad maxima

SE9F7+7-4M - SE9F7+7-4M-BF 08+08
SE9F18-4M 2
SE9F22-4MS 23
SE9F22-8MS 23+23
SE9F18-4M-BF 2
SE9F22-4MS-BF 23
SE9F22-8MS-BF 23+23
SE9F22-4MSF - SE9F22-4MSFA 23
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP PRESTACIONES
MODELO Capacidad maxima
LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF 2
LXE9F22-4S-BF 23
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TIEMPOS DE COCCION Y TEMPERATURAS ACONSEJADAS

TIEMPO DE COCCION

TEMPERATURA

ALIMENTOS

PESCADO

minuti

°C

Gambas y calamare

Ancas de rana

Filetes de pescado empanados con huevo
Filetes de lenguado

Truchas, croquetas de pescado

Doradas, merluzas, mjoles, salmonetes
Fritura mixta

CARNES

Salchichas, camne picada

Patos, faisanes, (segtin el peso)

Sesos de ternera

Chuletas de ternera o de cerdo

Escalopes de ternera empanados con huevo
Tocino

Pollos

Asado de temera, cerdo, roastbeef (de 1a 2 Kg)
Wiener Schnitzel

PATATAS
Dorado en rodajas

Dorado en gajos
Croquetas

En juliana

LEGUMBRES

Corazones de alcachofa, berenjena, coliflor, hinojo, calabacin

POSTRES

Leche frita con manzana, pifia, platano
Croquetas de arroz o de sémola
Leche frita

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170-180
8-15 160-190
2-3 170-180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180

180
160-180
180
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Los aparatos son conformes a las directivas europeas:

2014/35/UE Baja tension

2014/30/UE EMC (compatibilidad electromagnética)

2011/65/EU Restriccién uso sustancias peligrosas en aparatos eléctricos y electrénicos

2006/42/EC Reglamentaciones maquinas y normas especiales de referencia

EN 60335-1 Norma General sobre la seguridad de los aparatos eléctricos de uso doméstico y similar

EN 60335-2-37  Norma Especial para FREIDORAS eléctricas de cocciéon multiuso para uso colectivo

Caracteristicas de los aparatos
La placa de matricula se encuentra en la parte delantera del aparato y contiene todos los datos necesarios para la
conexion.

INFORMACION PARA LOS USUARIOS DE APARATOS PROFESIONALES

Con arreglo al art. 24 del Decreto Legislativo de 14 de marzo de 2014 n.° 49
"Aplicacion de la Directiva 2012/19/UE sobre residuos de aparatos eléctricos y electronicos (RAEE)" .
El simbolo del contenedor tachado que hay en el aparato o en su envase indica que el producto al final de su vida
util tiene que ser objeto de recogida selectiva y por tanto tiene que separarse de los otros residuos para permitir un
tratamiento y reciclaje adecuados. En especial la recogida selectiva del presente aparato profesional una vez que llega al
final de su vida util la organiza y gestiona:

a) directamente el usuario, en caso de que el aparato se haya introducido en el mercado antes de la introduccion de la
nueva normativa RAEE y el mismo usuario decida eliminarlo sin sustituirlo por un aparato nuevo equivalente y con el
mismo uso

el fabricante, es decir el sujeto que ha sido el primero en introducir y comercializar en un pais de la UE o revende en
un pais de la UE con su marca el aparato nuevo que ha sustituido al anterior, en caso de que, simultdneamente a la
decision de deshacerse del aparato al final de su vida util introducido en el mercado después de la introduccién de
la nueva normativa RAEE, el usuario compre un producto del mismo tipo y con el mismo uso. En el ultimo caso el
usuario podra pedirle al fabricante que retire el presente aparato en un plazo de tiempo maximo de 15 dias naturales
seguidos a partir de la entrega del citado aparato nuevo

el fabricante, es decir el sujeto que ha sido el primero en introducir y comercializar en un pais de la UE o revende en
un pais de la UE con su marca el aparato en caso de que el aparato se haya introducido en el mercado después de la
introduccion de la nueva normativa RAEE.

b

o

La recogida selectiva adecuada para el posterior envio del aparato desmontado para el reciclaje, el tratamiento y la
eliminacién ambientalmente compatible contribuye a evitar posibles efectos negativos en el medio ambiente y la salud
y favorece la reutilizacién y/o el reciclaje de los materiales que componen el aparato.

La eliminacion clandestina del producto por parte del usuario conlleva la aplicacion de las sanciones a las que
hace referencia la normativa legal actual.
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INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION

{ATENCION!

Las figuras a las que se hace referencia en este capitulo se encuentran en las primeras paginas del manual.

DESCRIPCION APARATO

Robusta estructura de acero, con 4 patas regulables en
altura. Revestimiento externo de acero al cromo-niquel
18/10.

TANQUE DE COCCION

Tanque de coccién de acero inoxidable, la temperatura
del aceite se regula mediante un termostato de trabajo
sensible.
Manivelas de control ergonémicas construidas en material
sintético.

SISTEMAS DE SEGURIDAD DEL EQUIPO

El equipo consta de un termostato de seguridad que
interviene, desactivando los elementos calentadores,
en caso de exceso de temperaturas debidas a un
funcionamiento anémalo de la freidora (por ejemplo,
encendido sin haber llenado el tanque con aceite). Para
volver a poner en funcionamiento el equipo, trabajar
en el interruptor seccionador colocado aguas arriba
para desactivar la alimentacién, dejar enfriar el equipo e
intervenir en el botdn (3) marcado con el adhesivo “RESET".
(ver Fig. 1 ). Para poner en funcionamiento el equipo
seguidamente, seguir las instrucciones del paragrafo
COLOCACION.

En los modelos FA o F con elevador de cesta eléctrico y
bomba de circulacion del aceite, se han previsto fusibles
ubicados en el compartimento en la caja de conexiones
eléctricas.

En caso de averias de la bomba del aceite o del elevador de
la cesta acudir al centro de asistencia.

COLOCACION

Antes de iniciar los trabajos de colocacién, saque el
aparato del embalaje.

Algunas piezas estdn protegidas con pelicula adhesiva,
que deberd extraerse con atencion. Si quedan pegados
algunos restos de cola, estos se limpiardn con sustancias
adecuadas, no use nunca sustancias abrasivas. hacer
referencia a las instrucciones del paragrafo CUIDADOS DEL
APARATO.

Lugar de instalacion
Se aconseja ubicar el aparato en un local bien ventilado, si
es posible debajo de una campana aspirante. El aparato se

puede montar solo o junto a otros aparatos. En cualquier
caso hay que mantener una distancia minima de 150 mm
para los paneles lateralesy de 150 mm para el panel trasero.
Antes de efectuar la conexién es necesario controlar en la
placa técnica del aparato si esta predispuesto o es idoneo
para el tipo de alimentacién eléctrica disponible.

Ventilacion local

En el local donde se instala el equipo, debe haber tomas
de aire para garantizar el funcionamiento correcto del
equipo y para el recambio de aire de dicho local. Las
tomas de aire deben tener dimensiones adecuadas, deben
estar protegidas por rejillas y colocadas de modo que no
puedan ser obstruidas.

Atencion - advertencia
No instale el equipo cerca de otros que alcancen
temperaturas demasiado elevadas para no dafar los
componentes eléctricos.

Disposiciones de ley, reglas técnicas y directivas

El fabricante declara que los aparatos son conformes a
las directivas CE y solicita que la instalacion se efectte
respetando las normas en vigentes.

Antes del montaje observar las siguientes disposiciones:

- disposiciones IEC vigentes

- reglamentos de la construccién y disposiciones contra
incendios locales

- normas vigentes contra accidentes

- disposiciones de la entidad de distribucion de energia
eléctrica

INSTALACION

El montaje, la instalacion y el mantenimiento los tienen
que realizar empresas autorizadas por el ente local.

El fabricante declina toda responsabilidad en caso de
malfuncionamiento debido a una instalacién incorrecta o
no conforme.

Procedimientos para la instalacion
Para nivelar correctamente el aparato accione las patas de
altura regulable.

Atencion

En caso de que se instalen los modelos: ELT 12M-E, ELT
18M-E, E6F10-3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS,
E7F18-4M-BF, E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M,



| 133

SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF, SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF,
E9F18-4M, E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F 18-4M, SE9F 18-4M-
BF, SE9F22-4MS-BF, (no en bateria), fije la pata antivuelco
en el suelo con tornillos de espiga adecuados (véase la fig.
4).

Para los modelos de mas de 40 kg: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-4M-
BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-
BF, SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF, SE9F22-4MSFA, y para
aquellos en los que se ha previsto la pata antivuelco,
deje una distancia de la pared lateral de mas de 50 cm y
de la pared trasera de mas de 20 cm para que sea posible
montar el cable.

jAdvertencia!
Antes de realizar cualquier intervencion desconecte la
alimentacion eléctrica general.

Para la conexién directa a la red hay que disponer de un
dispositivo que garantice la desconexion de la red, con
una distancia de apertura de los contactos que permita
la desconexion total en las condiciones de la categoria de
sobretension lll, conforme con las reglas de instalacién.

Si el cable de alimentacion estd dafado tiene que
sustituirlo el fabricante, su servicio técnico o en cualquier
caso una persona con una cualificacion similar.

jAtencion! El cable de tierra amarillo-verde nunca tiene
que cortarse.

CONEXION ELECTRICA

1) Instalar, si no hubiera, un interruptor seccionador cerca
del equipo con disparador magnetotérmico y bloqueo
diferencial.

2) Conectar el interruptor seccionador a la caja de
conexiones como se indica en la figura y en los
esquemas eléctricos.

@

El cable de conexién seleccionado debe tener
caracteristicas no inferiores al tipo HO7RN-F con
temperatura de uso de al menos 80 °C y tener una
seccién adecuada al aparato (ver tabla de DATOS
TECNICOS).

4) Pasar el cable a través de la guia de cable y apretar
el sujeta cable, conectar los conductores en la
correspondiente posicion en la caja de conexiones y
fijarlos. El conductor de tierra amarillo-verde debe ser
mas largo que los otros, de modo que en caso de rotura
del sujeta cable, este se desenganche después de los
cables de la tension.

Equipotencial

El aparato debe conectarse en un sistema equipotencial.
El borne de conexidn esté colocado cerca de la entrada del
cable de alimentacion.

Esta marcado con el simbolo siguiente:

v

Importante : ensayo del equipo

Antes de la puesta en servicio debera efectuarse el ensayo
de la instalacion con el fin de evaluar las condiciones
operativas de cada componente e individuar las posibles
anomalias. Es importante en esta fase que todas las
condiciones de seguridad y de higiene se respeten
rigurosamente.

Para efectuar el ensayo, realizar los siguientes controles:

1) verificar que la tension de red sea conforme a la del
equipo

2) trabajar en el interruptor seccionador automatico para
comprobar la conexion eléctrica

3) verificar el funcionamiento correcto de los dispositivos
de seguridad.

Una vez efectuado el ensayo, si fuera necesario, instruir
al usuario hasta que adquiera todas las competencias
necesarias para la puesta en servicio del equipo en
condiciones de seguridad como lo disponen las leyes
vigentes en el pais de uso.

jAtencion!

El fabricante no es responsable y no indemniza
en garantia, dafios provocados por instalaciones
inadecuadas y no conformes con las instrucciones.

INSTRUCCIONES PARA EL USO

ATENCION: durante el uso el equipo nunca tiene que
dejarse sin vigilancia. Asegurarse de que al final del
uso se desconecte la alimentacion eléctrica general.

Este tipo de aparatos esta destinado a ser utilizado
para aplicaciones comerciales, por ejemplo cocinas
de restaurantes, comedores, hospitales y empresas
comerciales, como panaderias, carnicerias, etc., pero
no esta destino para la produccion de masa continua
de comida.

Este aparato no se ha concebido para ser utilizado por
personas (incluidos nifios) con capacidades psiquicas
o motoras reducidas o a las que les falten experiencia
y conocimientos, a menos que haya una supervisiéon o
instruccion acerca del uso del aparato por parte de una
persona responsable para su seguridad. Se tiene que
vigilar a los nifios para asegurarse de que no jueguen
con el aparato.

Para los modelos llene la cuba de aceite hasta un nivel
comprendido entre las muecas de nivel minimo y las de
nivel maximo que se indican en la cuba (véase la fig. 2).

El nivel del aceite nunca tiene que estar por debajo de
la muesca de nivel minimo ya que habria peligro de
incendio. Cuando se vacien de aceite asegurese de que éste
esté frio y accione la palanca de vaciado “L" (véase la fig. 2).

Advertencias

Se aconseja utilizar aceite con punto de humeo por
encima de 200 °C. El punto de humeo puede variar segun
el grado de refinacion, la variedad de las semillas, la
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variacién estacional y las técnicas de cultivo. El punto de
humeo disminuye - incluso de forma notable - si el aceite
no se conserva de la forma apropiada (recordamos que
es necesario protegerlo de la luz y el calor) y si ya se ha
utilizado para freir previamente.

Se desaconseja utilizar aceite viejo ya que con el uso
prolongado se reduce la temperatura de inflamabilidad y
aumenta la tendencia a que hierva de repente.

Las comidas especialmente voluminosas o no escurridas
pueden provocar que el aceite hierva de repente.

El aparato puede utilizarse con grasa soélida (manteca
de cerdo). Para esta aplicacion utilice los modelos con
mandos electrénicos. (véase el parrafo Funcion MELTING).
El aparato tiene que instalarse y utilizarse de forma que el
agua no pueda entrar en contacto con la grasa o el aceite.

Advertencias para evacuar y filtrar el aceite
Dejar que se enfrie el aceite antes de filtrarlo o evacuarlo
de la cubeta.

- Se aconseja no evacuar el aceite en la cubeta de una
sola vez.

- Se aconseja prestar especial atencion al mover la
cubeta con el aceite.

Encendido

La freidora se enciende girando la manecilla del termostato
(4) (véase la fig. 1) a la posicion correspondiente al valor
de temperatura que se quiera. Se controla a través de
dos testigos luminosos situados en el panel de mandos.
El testigo de color verde encendida (1) indica que la
alimentacion estd conectada.

El testigo de color naranja (2) se enciende y se apaga de
forma intermitente cuando funciona normalmente para
indicar cuando las resistencias estan calentando el aceite
para mantenerlo a la temperatura regulada.

Apagado

Después de utilizarla para apagar la maquina sélo hay
que girar el termostato a la posicién de minimo teniendo
en cuenta que hay que desconectar la alimentacién del
equipo y utilizar las tapas de las que estdn dotadas las
freidoras para proteger y que sea seguro el aceite dentro
de la cuba.

MODELOS CON MANDOS ELECTRONICOS
MODELOS BFLEX

FUNCIONAMIENTO MANDOS ELECTRONICOS (véase la
fig. 6)

Encendido, regulacion y apagado

Con la freidora apagada, el cable de alimentacion
desconectado de la red de suministro y el interruptor “C”"
encendido, la pantalla “A” muestra el valor “OFF".

Para encender la freidora mantener pulsada unos
segundos la manecilla “B” hasta que se emita una sefal
sonora, en la pantalla aparece la temperatura por defecto
de 190°y “°C" parpadea.

Para cambiar la temperatura de coccion pulsar
rdpidamente la manecilla “B” y girarla. Cuando la pantalla
muestra la temperatura deseada pulsar de nuevo la
manecilla “B” para memorizar el nuevo valor.

Una vez que alcance la temperatura ajustada, la freidora

emitird una sefal sonora y “C” se quedarad encendido.
Entonces pasard al modo de conservacion de la
temperaturay efectuard encendidos y apagados continuos
para mantener constante el valor de temperatura del
aceite.

Se oirad una sefal sonora cada vez que la freidora alcance la
temperatura ajustada.

Para apagar la freidora, mantener pulsada unos segundos
la manecilla “B’ la pantalla “A” visualiza el mensaje “HOT”
hasta que el aceite esta por encima de 60 °C, por debajo
indica “OFF".

Funcién MELTING
La funcién melting permite calentar el aceite sin aumentos
de temperatura bruscos y hace que la freidora funcione de
forma ciclica.
Esta funcion se utiliza sobre todo durante los meses frios
cuando el aceite tiende a solidificarse o en los casos en los
que se use grasa vegetal para freir.
Si funciona de forma intermitente la freidora deshace la
grasa que se usa para freir sin quemarla.
Para activar la funcién melting pulsar rapidamente “D’, el
led “F"se enciende y la pantalla indicara automaticamente
100 °C, la freidora empezara a funcionar de forma ciclica
hasta que alcance la temperatura de 100 °C y luego
pasard automdticamente al estado de conservacién que
mantendrd la temperatura del aceite a 100 °C.
La funcion melting se puede activar y desactivar en
cualquier momento pulsando rapidamente la tecla“D".
Si se activa la funcién melting cuando el aceite estd a
una temperatura superior a 100 °C, la freidora esperara
a que el aceite se enfrie hasta 100 °C y luego pasara
automaticamente al estado de conservacién que
mantendra la temperatura del aceite a 100 °C.
Atencion
El aparato esta dotado de los siguientes dispositivos de
segurldad
si el led “G” esta encendido significa que la resistencia
no ha girado a fondo a la posicion horizontal de
funcionamiento
- sielled”H" esta encendido significa que ha intervenido
el termostato de seguridad (véase el capitulo
DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD)
En estos casos la freidora no funciona hasta que se
restablece el dispositivo de seguridad.
Apagar el interruptor general “C" después del uso diario de
la freidora.

MODELOS FY FA

Encendido, regulacion y apagado (véase la fig. 7)

Con la freidora apagada, el cable de alimentacion
desconectado de la red de suministro y el interruptor “D”
encendido, la pantalla “A” muestra el valor “OFF".

Para encender la freidora mantenga pulsada unos
segundos la tecla (); en la pantalla aparece la
temperatura por defecto de 0°C.

Para cambiar la temperatura de coccién, pulse la tecla (I
); ajuste la temperatura que quiera pulsando las teclas (+)
y 0.

Espere unos segundos o pulse la tecla "SET" para agilizar el
cambio de temperatura.
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Una vez que se alcance la temperatura ajustada, la freidora
emitird una sefal sonora y aparecera un puntito verde en
la pantalla. Este estado se mantendra hasta que el punto
de ajuste de la temperatura no se modifique o la freidora
se apague.

A continuacién pasard al modo de conservacién de la
temperatura y efectuara encendidos y apagados seguidos
para mantener constante el valor de temperatura del
aceite.

Para apagar la freidora, mantenga pulsada unos segundos
la tecla ([@)); en la pantalla se visualizara "OFF".

Para apagar totalmente el aparato pulse el botén “D”; el
mensaje "OFF" se apagara.

Funcion MELTING (véase la fig. 7)

La funcién melting permite calentar el aceite sin aumentos
de temperatura bruscos y hace que la freidora funcione de
forma ciclica.

Esta funcion se utiliza sobre todo durante los meses frios
cuando el aceite tiende a solidificarse o en los casos en los
que se use grasa vegetal para freir.

Si funciona de forma intermitente la freidora deshace la
grasa que se usa para freir sin quemarla.

Para activar la funcién melting pulse la tecla“FNC"y luego
la tecla (8%

La pantallaindicara 100°C, la freidora empezara a funcionar
de forma ciclica hasta alcanzar los 100°C de temperatura y
luego pasara autométicamente al estado de conservacion
y se mantendra la temperatura del aceite a 100°C.

La funcion melting se puede activar en cualquier momento
pulsando el botén ([@)).

Siseactivalafuncion melting cuando el aceite esta amas de
100°C de temperatura, la freidora esperara a que se enfrie
el aceite hasta 100°C y luego pasara automdticamente al
estado de conservacion y se mantendrd la temperatura del
aceite a 100°C.

Utilizacion elevador de cesta automatico, ajuste del
tiempo de coccion (modelos FA, véase la fig. 7)

El levanta cesto se puede utilizar como cesto Unico y con
dos medios cestos.

Para utilizar el levanta cesto con dos medios cestos, poner
el interruptor “M” del compartimento de la freidora en la
posicién correspondiente a los dos cestos.

Para utilizar el levanta cesto con un solo cesto, poner el
interruptor “M” en la posicién correspondiente a un solo
cesto. Para ajustar el tiempo T1, pulse la tecla (T1) debajo
de la pantalla (A), ajuste el tiempo, primero los segundos y
luego los minutos, y pulse la tecla SET para confirmar.

En cuanto se pulse la tecla B (T1) la cesta bajara.

Una vez que transcurra el tiempo prefijado, el ciclo de
coccién termina y la cesta sube.

En caso de que se quiera ajustar un tiempo T2, realice el
mismo procedimiento.

Utilizacion temporizador (modelos F, fig. 7)

En los modelos con sélo filtrado del aceite (sin botones B
y C), se puede gestionar el tiempo de coccién gracias a un
temporizador integrado en la pantalla.

Para ajustar el temporizador, con la freidora apagada,
pulse la tecla (T1), ajuste el tiempo, primero los segundos
y luego los minutos, y pulse la tecla SET para confirmar e

iniciar la cuenta atras.

Al final la pantalla emitird un sonido para avisar de que la
coccion ha terminado.

Realice el mismo procedimiento para el tiempo (T2).

Filtrado aceite y utilizacion bomba (modelos F y FA,
véase la fig. 7)

Asegurese de que la cubeta y el filtro estan debajo
del desagiie del aceite. El aceite no se debe eliminar a
temperatura ambiente ni justo después de freir. Elimine el
aceite unas 3 horas después de freir por Ultima vez y en
cualquier caso a una temperatura inferior a 90°C. Tenga
cuidado con el aceite caliente. Gire lentamente la manecilla
“H" para abrir la llave de desagtie. Tenga cuidado con las
salpicaduras de aceite. El aceite ird a parar rdpidamente a
la cubeta y el filtro garantizara una meticulosa depuracién
mecdnica. En caso de aceite especialmente sucio controle
visualmente que no desborde el filtro. Cierre la llave “H".
Para iniciar el bombeo del aceite de la cubeta a la cuba,
encienda la freidora, pulse la tecla FNC y luego pulse la
tecla ().

Para poner en marcha la bomba pulse la tecla ([:}) y el
aceite empezara a fluir dentro de la cuba.

A continuacién empieza una cuenta atras de 10 minutos.
Para parar primero la bomba sélo tendra que volver a
pulsar la tecla ([:}).

Para salir de la funcién de bombeo pulse la tecla (@)

La cubeta tarda 5 minutos en vaciarse.

Cuanto mas frio estd el aceite mas tiempo requiere el
bombeo.

El aceite debera tener una viscosidad inferior a 350 cSt y
estar a una temperatura inferior a 90°C.

Prestaciones

En la tabla de PRESTACIONES se indican las capacidades
maximas y las producciones maéximas horarias de los
diferentes modelos de freidoras.

Para algunos consejos sobre los tiempos de coccion
hacer referencia a la tabla TIEMPOS DE COCCION Y
TEMPERATURAS ACONSEJADAS.

MANTENIMIENTO

Las operaciones de mantenimiento deben ser
efectuadas solo por personal cualificado.

Antes de cualquier operacion desconectar el equipo
eléctricamente.

Asegurarse del estado de los conductores, de los mandos
y de las resistencias eléctricas. Utilizar sélo piezas de
repuesto originales. Si por cualquier motivo el cable de
alimentacion tuviera que sustituirse adoptar cables de tipo
HO7RN-F (véase la tabla de DATOS TECNICOS).

Después de cada intervencion técnica y de mantenimiento
el técnico instalador especializado tiene que realizar la
prueba antes de volver a poner en marcha el equipo.

Advertencias
En las freidoras, donde lo haya, hay que controlar
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periédicamenteel sistemade estanqueidad del aceitedelas
cubas de los termostatos. De hecho un buen apretamiento
de la unién permite evitar posibles pérdidas de aceite que
a la larga podrian causar malfuncionamientos.

CUIDADOS DEL APARATO

{ATENCION!

- Antes de limpiarlo apaguelo y deje que se enfrie.

- Cuando se trate de aparatos con alimentacion
eléctrica accione el interruptor de palanca para
cortar la alimentacion eléctrica.

Si el aparato se limpia bien a diario se garantiza que
funcione perfectamente y durante mucho tiempo.
Las superficies de acero tienen que limpiarse con un
detergente para platos diluido con agua muy caliente
utilizando un pafio suave; para eliminar la suciedad
mas resistente utilice alcohol etilico, acetona u otro
disolvente no halogenado; no utilice detergentes en
polvo abrasivos o sustancias corrosivas como acido
clorhidrico/muriatico o sulfurico. La utilizacion de
acidos puede poner en peligro el funcionamiento y
la seguridad del aparato. No utilice cepillos, estropajos
ni discos abrasivos de otros metales o aleaciones que
podrian provocar manchas de éxido por contaminacion.
Por la misma razén evite el contacto con objetos de
hierro. Cuidado con los estropajos o los cepillos de acero
inoxidable que, aunque no contaminen las superficies,
pueden causar rasguiios perjudiciales. Si polvo metalico,
virutas metdlicas, residuos de elaboracion y material
ferroso en general, estuvieran en contacto con superficies
de acero inoxidable pueden determinar la formacion
de manchas de éxido. Eventuales manchas de oxido
superficial, que puede haber también en aparatos nuevos,
podrén eliminarse con detergente diluido con agua y una
esponja tipo Scotch Brite. Si estd muy sucio no utilice en
ningun caso papel de lija o esmeril; recomendamos como
alternativa la utilizacién de esponjas sintéticas (por ej.
esponja Scotchbrite).

También se tiene que excluir la utilizacién de sustancias

para limpiar la plata y hay que prestar atencién a los

vapores de acido clorhidrico o sulftrico provenientes por
ejemplo del lavado de suelos.

No aplique directamente chorros de agua al aparato

para que no se estropee. Una vez que lo haya limpiado

enjuaguelo bien con agua limpia y séquelo con cuidado
utilizando un paiio.

LIMPIEZA DEL TANQUE

Las operaciones siguientes deben ser efectuadas con el
equipo apagado, frio y eléctricamente desconectado de
lared.

Modelos serie ELT

Extraer el grupo cabezal porta resistencias desatornillando
el tornillo”V" (ver Fig. 2) y vaciar el tanque, trabajando en la
palanca“L; filtrando el aceite con el filtro correspondiente.
Algunos modelos de freidoras estan dotados de tanque
extraible; para vaciar el aceite extraer el tanque en frio y
luego efectuar las operaciones de limpieza del tanque, de
filtracién o sustitucion del aceite usado.

Una vez efectuadas todas las operaciones de limpieza,
hacer referencia siempre al paragrafo CUIDADOS DEL
APARATO, volver a colocar el grupo cabezal en su
alojamiento y fijarlo cuidadosamente.

Otros modelos

Para una limpieza mas facil y meticulosa, puede elevar el
grupo de las resistencias. Vaciar el tanque, trabajando en la
palanca “L" filtrando el aceite con el filtro correspondiente.
Mueva manualmente el conjunto de resistencias hasta que
se trabe en la posicion elevada o girar las resistencias en el
tanque (Fig. 3A).

Efectuar todas las operaciones de limpieza, como se
describe en el paragrafo CUIDADOS DEL APARATO, volver
a colocar el grupo de las resistencias.

En los modelos serie 600 para desbloquear el grupo de
las resistencias, es necesario trabajar en el boton que esta
colocado a la izquierda del bloque de resistencias (ver Fig. 3).

MANTENIMIENTO Y ALMACENAMIENTO

Si el equipo debe permanecer inactivo durante un largo
periodo de tiempo, proceder de la siguiente manera:

1) trabajar en el interruptor seccionador del equipo para
desactivar la conexién a la linea eléctrica principal.

2) limpiar cuidadosamente el equipo y las zonas limitrofes

3) esparcir con una capa de aceite alimenticio las
superficies de acero inoxidable

4) efectuar todas las operaciones de mantenimiento

5) recubrir el equipo con una envoltura y dejar algunas
ranuras para que circule el aire

6) Utilizar ambientes sin humedad con temperaturas
comprendidas entre -5y +40 °C.

COMPORTAMIENTO EN CASO DE AVERIA

En caso de averia desconectar inmediatamente el aparato
de lared eléctrica y contactar con el Servicio de Asistencia.

{ATENCION!

Si tuviese que montar la freidora en un medio de
transporte, vaciar siempre el tanque antes de poner en
movimiento el vehiculo.

A causa de las oscilaciones el tanque puede danarse y
ademas, el aceite puede salir del mismo tanque.
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CERTIFICADO DE GARANTIA

EMPRESA:

CALLE:

CP: LOCALIDAD:

PROVINCIA: FECHA DE INSTALACION:
MODELO
PIEZA NUMERO

ADVERTENCIA

El fabricante declina toda responsabilidad por las posibles incorrecciones contenidas en el presente manual debidas a
errores de transcripcion o impresion. Ademas el fabricante se reserva el derecho de modificar el producto, como considere
oportuno sin modificar sus caracteristicas esenciales. El fabricante declina toda responsabilidad en caso de que no se
respeten estrictamente las instrucciones ilustradas en el presente manual. Asimismo declina toda responsabilidad por
los posibles dafios, directos e indirectos, debidos a una incorrecta instalacién, manipulaciones indebidas, mantenimiento
insuficiente y uso inexacto.
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE ELT

Type apparaat Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
ELB 12B-E Losse versterkte elektrische friteuse, 12 liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Losse versterkte elektrische friteuse, 12 + 12 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Losse versterkte elektrische friteuse, 18 liter mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Losse versterkte elektrische friteuse, 18 + 18 liter mm 750x530x310h (450)
ELT 30B Losse elektrische friteuse, 30 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Versterkte elektrische friteuse met meubel, 12 liter mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Versterkte elektrische friteuse met meubel, 12 + 12 liter mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Versterkte elektrische friteuse met meubel, 18 liter mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Versterkte elektrische friteuse met meubel, 18 + 18 liter mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektrische friteuse met meubel, 30 liter mm 615x530x850h (990)

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE PLUS 600

Type apparaat Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
E6F10-3B Losse elektrische friteuse, 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Losse elektrische friteuse, 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Losse versterkte elektrische friteuse, 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Losse versterkte elektrische friteuse, 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3M Elektrische friteuse met meubel, 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Versterkte elektrische friteuse met meubel, 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrische friteuse met meubel, 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Versterkte elektrische friteuse met meubel, 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE MACROS 700

Type apy Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
E7F10-4B Losse elektrische friteuse, 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Losse versterkte elektrische friteuse, 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Losse elektrische friteuse, 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Losse versterkte elektrische friteuse, 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektrische friteuse met meubel, 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Versterkte elektrische friteuse met meubel, 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektrische friteuse met meubel, 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Versterkte elektrische friteuse met meubel, 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektrische friteuse met meubel, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4M-BF Elektrische friteuse met Bflex bediening met meubel, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Versterkte elektrische friteuse met meubel, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS-BF Versterkte elektrische friteuse met Bflex bediening met meubel, 22 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektrische friteuse met meubel, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8M-BF Elektrische friteuse met Bflex bediening met meubel, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Versterkte elektrische friteuse met meubel, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS-BF Versterkte elektrische friteuse met Bflex bediening met meubel, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE MAXIMA 900

Type apparaat Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
E9F7+7-4M Elektrische friteuse met meubel, 7 + 7 liter mm 400x900x900h (970)
E9F7+7-4M-BF Elektrische friteuse met meubel met Bflex bediening, 7 + 7 liter mm 400x900x900h (970)
E9F18-4M Elektrische friteuse met meubel, 18 liter mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M-BF Elektrische friteuse met meubel met Bflex bediening, 18 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M Elektrische friteuse met meubel, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Versterkte elektrische friteuse met meubel, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M-BF Elektrische friteuse met meubel met Bflex bediening, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS-BF Versterkte elektrische friteuse met meubel, elektronische bediening, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Elektrische friteuse met meubel, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Versterkte elektrische friteuse met meubel, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)
E9F22-8M-BF Elektrische friteuse met Bflex bediening met meubel, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS-BF Versterkte elektrische friteuse met meubel elektronische bediening, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE S700

Type app Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
SE7F7+7-4M Elektrische friteuse met meubel, 7 + 7 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F7+7-4M-BF | Elektrische friteuse met Bflex bediening met meubel, 7 + 7 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4B Elektrische friteuse, 10 liter mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Elektrische friteuse met meubel, 10 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4M-BF Elektrische friteuse met Bflex bediening met meubel, 10 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS Versterkte elektrische friteuse met meubel, 18 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS-BF | Versterkte elektrische friteuse met Bflex bediening met meubel, 18 liter mm 400x700x900h (910)

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE S900

Type app Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
SE9F7+7-4M Elektrische friteuse met meubel, 7 + 7 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-4M-BF | Elektrische friteuse met meubel met Bflex bediening, 7 + 7 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F18-4M Elektrische friteuse met meubel, 18 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS Versterkte elektrische friteuse met meubel, 22 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS Versterkte elektrische friteuse met meubel, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (920)
SE9F18-4M-BF Elektrische friteuse met Bflex bediening met meubel, 18 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS-BF | Versterkte elektrische friteuse met Bflex bediening met meubel, 22 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS-BF | Versterkte elektrische friteuse met Bflex bediening met meubel, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MSF Versterkte elektrische friteuse - filtering olie - 22 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MSFA Versterkte elektrische friteuse - filtering olie en automatische hefmandjes - 22 liter mm 400x900x900h (1150)

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE LX900 TOP

Type apy Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
LXE9F18-4 Losse elektrische friteuse, 18 liter mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S Losse versterkte elektrische friteuse, 22 liter mm 400x900x580h (600)
LXE9F18-4-BF Losse elektrische friteuse Bflex bediening, 18 liter mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S-BF Losse versterkte elektrische friteuse Bflex bediening, 22 liter mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE ELT TECHNISCHE GEGEVENS

MODEL

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Nominaal vermogen

6
2x6
9
2x9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

Nominale spanning

380-4153~
380-4153~
380-415 3~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~
380-4153~
380-4153~
380-4153~

Aansluitingskabel

4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm32)x2
4x1,5mm?

Gewicht

16
26
18
30
25
31
52
34
58
50

A0S e TS A ST S AV N TECHNISCHE GEGEVENS

MODEL

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

Nominaal vermogen

6
6+6

9+9
6
9

6+6

9+9

Nominale spanning

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~

Aansluitingskabel

4x1Tmm?2/4x1,5 mm?
4x2,5 mm?/4x4mm?
4x%1,5mm?
4x4mm?
4x1Tmm?/4x1,5 mm?
4x%1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?

4x4mm?

Gewicht

16
30
16
30
24
24
Ly}
4

AR e L A S A e ey 0L R TECHNISCHE GEGEVENS

MODEL

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

Nominaal vermogen

135+135

135+135
18+18
18+18

Nominale spanning

380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~

380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ /220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

Aansluitingskabel

4x1mm?/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?
4x4mm?
4x1mm?/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?
4x4mm?
5x2,5mm?/4x6 mm?
5x2,5mm?/4x6 mm?
5x4mm? /4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2)
(5%x2,5mm?)x2/ (4x6 mm?) x2
(5X4mm?)x2/(4x10mm?) x2
(5X4mm?) x2/(4x10mm?) x2

Gewicht

22
22
39
39
39
39
63
63
50
50
50
50
80
80
80
80
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 900 TECHNISCHE GEGEVENS

MODEL

E9F7+7-4M
E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-8MS-BF

Nominaal vermogen

16
16
18
18
18
22
18
22
18+18
2+
18+ 18
2+22

Nominale spanning

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~

Aansluitingskabel

4x2,5mm?2/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
Sx4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mm2)x2/(4x10mm?) x2
(5x6mm?2) x2
(5x4mm2)x2/(4x10mm?) x2
(5x6mm?2) x2

Gewicht

70
70
55
55
55
55
55
55
95
95
95
95

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE S700 TECHNISCHE GEGEVENS

MODEL

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F18-4MS
SE7F18-4MS-BF

Nominaal vermogen

16
16
9
9
9
18

Nominale spanning

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-4153~
380-4153~/220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

Aansluitingskabel

4x2,5mm?/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
4x1,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5 mm?
5x1,5mm?/4x2,5 mm?
5x4mm?/4x10 mm2
5x4mm?/4x10 mm?

Gewicht

Lx)
43
37
46
46
40

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE S900 TECHNISCHE GEGEVENS

MODEL

SE9F7+7-4M
SE9F7+7-4M-BF
SE9F18-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-8MS
SE9F18-4M-BF
SE9F22-4MS-BF
SE9F22-8MS-BF
SE9F22-4MSF
SE9F22-4MSFA

Nominaal vermogen

16
16
18
22
22+22
18
22
2+22
22

Nominale spanning

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~

Aansluitingskabel

4x2,5mm?/4x10 mm?
5%2,5mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x6mm2) x2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x6mm?2) x2
5x6 mm?
5x6mm?

Gewicht

70
70
57
57
98
57
57
98
70
70

ARG A R S B el o) A TECHNISCHE GEGEVENS

MODEL

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Nominaal vermogen

18
22
18
22

Nominale spanning

380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~

Aansluitingskabel

5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6 mm?

Gewicht

51
51
51
51
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE ELT UITVOERING

MODEL

Maximale belasting

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

1
1+1
14
14+14
12
1
1+1
14
14+14
1,2

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE PLUS 600 UITVOERING

MODEL

Maximale belasting

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

1
1+1
11
11+11
1
11
1+1
11+1,1

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE MACROS 700 UITVOERING

MODEL

Maximale belasting

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

12
14
1,2+1,2
14+14
12
14
1,2+1,2
14+14
18
18
2
2
18+18
18+18
2+2
2+2
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 900

UITVOERING

MODEL Maximale belasting
E9F7+7-4M - E9F7+7-4M-BF 08+08
E9F18-4M 18
E9F18-4M-BF 18
E9F22-4M 2
E9F22-4MS 23
E9F22-4M-BF 2
E9F22-4MS-BF 23
E9F22-8M 2+2
E9F22-8MS 23+23
E9F22-8M-BF 2+2
E9F22-8MS-BF 23+23
ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE S700 UITVOERING

MODEL Maximale 'belasting
SE7F7+7-4M 08+08
SE7F7+7-4M-BF 08+08
SE7F10-4B 14
SE7F10-4M 14
SE7F10-4M-BF 14
SE7F18-4MS 2
SE7F18-4MS-BF 2
ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE S900 UITVOERING

MODEL Maximale belasting

SE9F7+7-4M - SE9F7+7-4M-BF 08+1038
SE9F18-4M 2
SE9F18-8M 2+2
SE9F22-4MS 23
SE9F18-4M-BF 2
SE9F22-4MS-BF 23
SE9F22-8MS-BF 23+23
SE9F22-4MSF - SE9F22-4MSFA 23
ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE LX900 TOP UITVOERING
MODEL Maximale .belasting
LXE9F18-4 2
LXE9F22-4S 23
LXE9F18-4-BF 2
LXE9F22-4S-BF 23
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BEREIDINGSTIJDEN EN AANBEVOLEN TEMPERATUREN

VOEDINGSWAREN

[ BAKTIID

[ TEMPERATUUR

minuten

°C

Garnalen en inktvis

Kikkerbillen

Visfilets gepaneerd met ei
Tongfilets

Forel, viskroketten

Brasem, kabeljauw, barbeel, mul
Gebakken vismix

VLEES

Worst , Meat Beat

Eenden, fazanten, (afhankelijk van het gewicht)
Kalfshersenen

Kalfs- of varkensvlees schnitzels

Gepaneerde schnitzels kalfsvlees met ei

Reuzel

Kip

Gebraden kalfsvlees, varkensvlees, roshief (1 tot 2 kg)
Wiener Schnitzel

AARDAPPELEN
Goudgebruinde schijfjes

Goudgebruinde partjes
Kroketten

Pailles

GROENTEN

Artisjokbodems, aubergines, bloemkool, venkel, courgettes

NAGERECHTEN

Appelbeignets, ananas, banaan
Kroketten van rijst of griesmeel
Donuts

2-4
3-5
2-4

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170- 180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190

-5 170-180
3-4 180
2-4 180

180
160-180
180




146 |

De apparatuur is conform met de Europese richtlijnen:

2014/35/UE Laagspanningsrichtlijn

2014/30/UE EMC-richtlijn (elektromagnetische compatibiliteit)

2011/65/EU Beperking gebruik gevaarlijke stoffen op elektrische en elektronische apparaten

2006/42/EC Machinereglementeringen en bijzondere referentienormen

EN 60335-1 Algemene regelgeving voor de veiligheid van elektrische huishoudelijke apparaten en dergelijke

EN 60335-2-37  Bijzondere regelgeving voor elektrische FRITEUSE voor collectief gebruik

Kenmerken van de apparaten
Het technische plaatje bevindt zich aan de voorkant van het apparaat en bevat alle benodigde gegevens voor de
aansluiting.

MOD. Ne:

€

\ kw: Hz: 50/60 IPX E

INFORMATIE VOOR DE GEBRUIKERS VAN PROFESSIONELE APPARATEN

Op grond van artikel 24 van het Wetsbesluit 14 maart 2014, n. 49 "Tenuitvoerlegging van de Regelgeving
2012/19/UE wat betreft afval van elektrische en elektronische apparaten (AEEA)".
Het symbool van de doorgekruiste verrijdbare afvalbak weergegeven op het apparaat of op de verpakking geeft aan dat
het product aan het eind van de nuttige levensduur gescheiden van het andere afval ingezameld dient te worden zodat
het passend verwerkt en gerecycled kan worden.
De gescheiden inzameling van het betreffende professionele apparaat wordt aan het einde van de nuttige levensduur
als volgt georganiseerd en beheerd:

a) Direct door de gebruiker, in geval het apparaat voor de invoering van de nieuwe AEEA-regelgeving op de markt is
gebracht en dezelfde gebruiker besluit om het af te danken zonder het te vervangen door een nieuw apparaat met
dezelfde functies;

b) Door de fabrikant die als eerste in een land behorend tot de EU het apparaat onder het eigen merk heeft

geintroduceerd of doorverkocht. In het geval het apparaat voor de invoering van de nieuwe AEEA-regelgeving op

de markt is gebracht en de gebruiker een vergelijkbaar type met dezelfde functies koopt. In dit laatste geval kan de
gebruiker de fabrikant verzoeken het oude apparaat binnen en niet later dan 15 dagen na de levering van het nieuwe
apparaat in te nemen;

Door de fabrikant die als eerste in een land behorend tot de Europese Unie het nieuwe apparaat dat het voorgaande

heeft vervangen heeft geintroduceerd of doorverkocht onder het eigen merk, in geval het apparaat na de invoering

van de nieuwe AEEA-regelgeving op de markt is gebracht.

o

Gepaste gescheiden inzameling voor de daaropvolgende verwerking van het ontmanteld apparaat, draagt ertoe bij de
negatieve impact op het milieu en de gezondheid te voorkomen en bevordert het hergebruik en/of recycling van de
materialen waaruit het apparaat is opgebouwd.

De illegale dumping van het product door de gebruiker houdt de toepassing van sancties volgens de huidige
wettelijke voorschriften in.
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INSTRUCTIES VOOR DE INSTALLATIE

ATTENTIE!

De afbeeldingen waarnaar verwezen wordt in dit hoofdstuk bevinden zich op de beginpagina’s van deze handleiding.

BESCHRIJVING APPARAAT

Stevige stalen structuur, met 4 in hoogte verstelbare
pootjes. Buitenbekleding in staal met nikkel-chroom 18/10.

BAKKUIP

Dekuipisinroestvrijstaal, de temperatuur van de olie wordt
geregeld middels een gevoelige bedrijfsthermostaat.

De bedieningsknoppen zijn ergonomisch en uit
synthetisch materiaal vervaardigd.

VEILIGHEIDSINRICHTINGEN

Het apparaat is voorzien van een veiligheidsthermostaat
die bij oververhitting te wijten aan een ongewone werking
van de friteuse (bij voorbeeld door inschakeling van de
friteuse zonder olie in de kuip) de verwarmende elementen
deactiveert. Om het apparaat opnieuw in bedrijf te
stellen, moet u via de opwaartse scheidingsschakelaar de
stroomtoevoer uitschakelen. Laat het apparaat afkoelen
en druk de drukknop (3) in, aangeduid middels de
“RESET” label. (zie fig. 1 ).Volg om het apparaat vervolgens
in bedrijf te stellen de instructies op uit de paragraaf
INBEDRIJFSTELLING.

De modellen FA of F met elektrisch hefmandje en olie
recirculatiepomp zijn voorzien van zekeringen in de
ruimte van de elektrische aansluitdoos. In geval van
slechte werking van de pomp of de hefmandjes dient men
zich tot de servicedienst te wenden.

INBEDRIJFSTELLING

Voordat men begint met de inbedrijfstelling dient men het
apparaat van de verpakking te ontdoen.

Sommige onderdelen zijn beschermd met plakplastic,
dit dient voorzichtig verwijderd te worden. Indien er
lijmresten achterblijven dienen deze met daarvoor
geschikte produkten verwijderd te worden; in geen enkel
geval schuurmiddelen gebruiken. Raadpleeg de instructies
in de paragraaf ONDERHOUD VAN HET APPARAAT.

Installatieplaats

Het wordt aangeraden het apparaat in een goed
geventileerde ruimte te plaatsen, bij voorkeur onder een
afzuigkap. Het apparaat kan alleen worden geinstalleerd
of naast andere apparatuur. Er moet echter een afstand
van 150 mm voor de zijkanten worden aangehouden en
150 mm voor de achterkant. Alvorens de aansluiting uit
te voeren, moet gecontroleerd worden op de typeplaat

van het apparaat of het conform is met de beschikbare
elektrische stroomtoevoer.

Ventilatie van de ruimte

In de ruimte waar het apparaat wordt geinstalleerd,
moeten luchtkanalen aanwezig zijn om de correcte
werking van het apparaat te garanderen en om de lucht
in diezelfde ruimte te verversen. De luchtkanalen moeten
adequate afmetingen hebben, ze dienen door roosters
beschermd te zijn en zodanig geplaatst dat ze niet
verstopt kunnen raken.

Voorzichtig - waarschuwing
Het apparaat niet plaatsen in de buurt van andere
apparaten die hoge temperaturen kunnen ontwikkelen.

Wetsvoorschriften, technische regels en richtlijnen

De fabrikant verklaart dat de apparaten conform zijn met
de EG-richtlijnen en eist dat het apparaat geinstalleerd
wordt met inachtneming van de geldende normen.

Voor het monteren moeten de volgende voorschriften in
acht genomen worden:

- geldende IEC voorschriften

- bouwverordeningen en voorschriften i.v.m.
brandbeveiliging van de lokalen

- geldende normen voor ongevallenpreventie

- voorschriften van het elektriciteitsbedrijf

INSTALLATIE

De montage, de installatie en het onderhoud, dienen te
worden uitgevoerd door bevoegde bedrijven en volgens
de van kracht zijnde normen. De fabrikant kan niet
aansprakelijk gesteld worden voor slechte werking te
wijten aan een verkeerde of niet conforme installatie.

Installatieprocedure
Voor het correct afstellen van het apparaat dient men aan
de in hoogte verstelbare pootjes te draaien.

Waarschuwing

Bij het installeren van de modellen: ELT 12M-E, ELT 18M-
E, E6F10-3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-
4M-BF, E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-4M,
SE7F10-4M-BF, SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF, E9F18-4M,
E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F 18-4M-BF, SE9F22-
4MS-BF, (niet in serie), dient men het pootje tegen het
kantelen aan de vloer te bevestigen met de daarvoor
bestemde pluggen (zie fig. 4).

Voor de modellen zwaarder dan 40 Kg, E7F10-4M,
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E7F10-4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-4M-
BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF,
SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF, SE9F22-4MSFA, en voor de
modellen voorzien van een pootje tegen het kantelen
dient men een afstand van meer dan 50 cm van de zijwand
en meer dan 20cm van de achterwand in acht te houden
om de kabel te kunnen monteren.

Waarschuwing!
Voor iedere willekeurige ingreep dient men de

hoofdschal hakel

I laar uit te sck 1.

Bij een rechtstreekse netaansluiting is het noodzakelijk
een inrichting voor netafsluiting te voorzien, m.a.w. een
contactopeningsafstand die in bepaalde

omstandigheden, zoals overspanningscategorie lll, een
volledige afsluiting conform de installatienormen toestaat.
Als de voedingskabel is beschadigd, dient deze te worden
vervangen door de fabrikant of door zijn technische
dienst; in ieder geval door een daartoe bevoegd persoon.

Waarschuwing! De geel-groen geaarde kabel dient
nooit onderbroken te worden.

ELEKTRISCHE AANSLUITING

1) Installeer, indien niet aanwezig, een
scheidingsschakelaar dichtbij het apparaat met een
thermische schakelaar en een aardlekschakelaar.

2) Verbind de scheidingsschakelaar aan het klembord
zoals aangegeven op de tekening en in de elektrische
schema’s.

3) De gekozen aansluitingskabel dient kenmerken te
hebben die niet inferieur zijn aan het type HO7RN-F
met een gebruikstemperatuur van tenminste 80 °C en
een aan het apparaat adequate kabelsectie te bezitten.
(zie tabel TECHNISCHE GEGEVENS).

4) Leid de kabel door de draadgeleider en trek
de kabelstop aan, verbind de leidingen met de
corrisponderende posities in het klembord en bevestig
ze. De geel-groen geaarde kabel moet langer zijn dan
de andere zodat in geval van breuk van de kabelstop
deze loslaat na de spanningskabels.

Equipotentiaal

Het apparaat dient op een equipotentiaalsysteem te zijn
aangesloten. De hiervoor bestemde klem bevindt zich
in de buurt van de kabelingang. U vindt er het volgende

symbool op terug:

Belangrijk : keuring van de apparatuur

Voordat het apparaat in bedrijf wordt gesteld moet de
installatie gekeurd worden teneinde de bedrijfsklare
condities van ieder afzonderlijk onderdeel te beoordelen
en eventuele afwijkingen te constateren. In deze fase is
het belangrijk dat alle veiligheidsmaatregelen en hygiéne
uitdrukkelijk in acht worden genomen.

Om de keuring uit te voeren dient men de volgende

controles na te leven:

1) zich ervan verzekeren dat de netspanning conform is
aan die van het apparaat

2) de automatische keuzeschakelaar bedienen om de
elektrische aansluiting te verifiéren

3) controleren of de veiligheidscomponenten correct
functioneren

Als de keuring is afgerond, indien nodig, de gebruiker de
werking uitleggen zodat hij het apparaat veilig in bedrijf
kan stellen zoals voorgeschreven in de in het land van
gebruik geldende wetten.

Opgepast!
De fabrikant is niet verantwoordelijk voor en vergoedt
geen schade in de garantieperiode die veroorzaakt
is door een foutieve installatie en/of niet conform de
instructies.

GEBRUIKSINSTRUCTIES

WAARSCHUWING: gedurende het gebruik dient het
apparaat nooit zonder toezicht te worden gelaten.
Controleer na het gebruik dat de elektriciteit is
uitgeschakeld.

Dit type apparaat is bedoeld voor commercieel
gebruik, bijvoorbeeld restaurantkeukens, kantines,
ziekenhuizen en andere commerciéle instellingen
zoals broodjeszaken, slagerijen enz. Het is echter niet
bedoeld voor de massaproduktie van voedsel.

Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden
door personen (inclusief kinderen) met beperkte
verstandelijke of motorische vermogens, of met
gebrek aan ervaring, tenzij er een erantwoordelijke
persoon aanwezig is die toezicht houdt over het
gebruik van het apparaat. Voor hun eigen veiligheid
dient er toezicht te worden gehouden opdat kinderen
niet met het apparaat gaan spelen.

Bij alle modellen dient men de kuip met olie te vullen tot
een niveau tussen de laagste en de hoogste inkeping, deze
inkepingen zijn aangegeven op de kuip. (zie fig. 2).

Het niveau van de olie dient nooit onder de laagste
inkeping te staan want hierdoor zou brand kunnen
ontstaan. Wanneer men de olie wil verwijderen dient
men zich ervan te verzekeren dat deze koud is en dan het
hendeltje “L"voor het leeglopen te bedienen. (zie fig. 2).

Waarschuwingen

Aangeraden wordt om gebruiken met rook punt olie
boven 200 °C. Het rookpunt kan variéren met betrekking
tot de raffinatiegraad, de zaadsoort, het seizoen en de
verbouwingstechnieken. Het rookpunt vermindert -
aanzienlijk- als de olie niet op de juiste manier bewaard
wordt. (het is noodzakelijk olie op een donkere en koele
plaats te bewaren) en als hij in het verleden al gebruikt is.
Afgeraden wordt om oude olie te gebruiken aangezien
de ontvlammingstemperatuur na langdurig gebruik
vermindert en de mogelijkheid om plotseling te gaan
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koken wordt vergroot.

Volumineus of niet uitgelekt voedsel kan een onverwachts
koken van de olie veroorzaken.

Voor het apparaat kunnen harde vetten (ossewit) worden
gebruikt. Gebruik voor deze toepassing modellen met
elektronische bedieningselementen (zie paragraaf
Functie MELTING).

Het apparaat dient zodanig geinstalleerd en gebruikt te
worden dat het water niet in contact kan komen met het
vet of de olie.

Waarschuwingen voor het aftappen en filteren van de olie

- Laat de olie eerst afkoelen voordat hij gefilterd of
afgetapt wordt.

- Aangeraden wordt om de olie heel geleidelijk af te
tappen in de bak.

- Mendient voorzichtig te zijn bij het verplaatsen van de
bak met olie.

Inschakelen

Men schakelt de friteuse in door de knop van de
thermostaat (4) (zie fig. 1) naar de stand van de gewenste
temperatuur te draaien. De controle geschiedt middels
de twee lampjes op het bedieningspaneel. Het groene
lampje dat brandt (1) geeft aan dat de elektriciteit is
ingeschakeld. Het oranje lampje (2) gaat aan en uit
gedurende de normale werking om aan te geven wanneer
de weerstanden de olie aan het opwarmen zijn om hem op
de ingestelde temperatuur te houden.

Uitschakelen

Om het apparaat na het gebruik uit te schakelen dient
men de thermostaat op de minimum stand te draaien erop
lettend dat men de hoofdschakelaar voor het apparaat
uitschakelt. Men dient de bijbehorende deksels van de
friteuse te gebruiken ter bescherming en beveiliging van
de olie die in de kuip aanwezig is.

MODELLEN MET ELEKTRONISCHE BEDIENING
MODELLEN BFLEX

WERKING ELEKTRONISCHE BEDIENING (zie afb.6)
Inschakelen, reguleren en uitschakelen

Wanneer de friteuse uitstaat, met de voedingskabel
verbonden aan het elektriciteitsnet en de hoofdschakelaar
“C"aan, toont display “A” de stand “OFF".

Om de friteuse aan te zetten dient men enkele
seconden knop “B” ingedrukt te houden tot er een
geluidssignaal te horen is, op het display verschijnt de
standaardtemperatuur van 190° en de digit “’C” knippert.
Om de kooktemperatuur te veranderen snel op knop
“B” drukken en hem omdraaien. Wanneer het display de
gewenste temperatuur aangeeft opnieuw op knop “B”
drukken om de nieuwe waarde op te slaan.

Bij het bereiken van de ingestelde temperatuur zal de
friteuse een geluidssignaal afgeven en de digit “C”
zal blijven branden. Op dit punt zal het apparaat de
temperatuur gaan conserveren en zal hij voortdurend aan
en uitgaan om de waarde van de temperatuur van de olie
constant te houden.

ledere keer dat de friteuse de gewenste temperatuur
bereikt heeft zal er een geluidssignaal te horen zijn.

Om de friteuse uit te schakelen dient men enkele seconden

knop “B” ingedrukt te houden. Op display “A” verschijnt
het woord “HOT” zolang de olie boven een temperatuur
van 60 °C blijft, wanneer de temperatuur hieronder komt
verschijnt het woord “OFF".

MELTING FUNCTIE

De melting functie zorgt ervoor dat de olie verwarmd
wordt zonder plotselinge temperatuurstijging en dat de
friteuse cyclisch werkt.

Deze functie wordt voornamelijk gebruikt tijdens de
koude maanden wanneer de olie de neiging heeft om te
stollen of in geval men plantaardige vetten gebruikt om
te frituren.

Doordat dit programma met tussenpozen werkt wordt
het gebruikte vet gesmolten zonder het risico dat het
verbrandt.

Om de melting functie in werking te stellen dient men snel
op “D" te drukken, de led “F” gaat branden en het display
geeft automatisch 100 °C aan, de friteuse begint op een
cyclische manier te werken totdat de temperatuur van 100
°C is bereikt. Hierna gaat de friteuse automatisch over op
de staat van conserveren waarin de temperatuur van de
olie op 100 °C gehouden wordt.

De melting functie kan op ieder willekeurig moment in- en
uitgeschakeld worden door snel op knop “D” te drukken.
Wanneer men de melting functie in werking stelt en de
olie een temperatuur boven de 100 °C heeft, zal de friteuse
wachten tot de olie afgekoeld is tot 100 °C, en zal daarna
automatisch overgaan tot de conserveringsstaat die de
temperatuur van de olie op 100 °C houdt.

Waarschuwing

Het apparaat is voorzien van de volgende beveiliging:

- Als het ledlampje “G" brandt betekent dit dat de
weerstand niet geheel gedraaid is in de horizontale
functioneringsstand.

- Als het ledlampje “H" brandt betekent dit dat de
veiligheidsthermostaat in werking is getreden (zie
hoofdstuk VEILIGHEIDSVOORZIENINGEN)

In deze gevallen zal de friteuse niet werken totdat de

veiligheid is hersteld.

De hoofdschakelaar “C" uitzetten als men klaar is met het

dagelijks gebruik van de friteuse.

MODELLEN F EN FA

Inschakelen, reguleren en uitschakelen (zie afb. 7)
Wanneer de friteuse uitstaat, met de voedingskabel
verbonden aan het elektriciteitsnet en de hoofdschakelaar
“D"aan, toont display “A” de stand “OFF".

Om de friteuse in te schakelen, houdt u knop () een
paar seconden ingedrukt, de standaardtemperatuur van 0
° C verschijnt op het display

Als u de kooktemperatuur wilt wijzigen, drukt u op knop
(I) en stelt u de gewenste temperatuur in door op de
toetsen (+) en (-) te drukken.

Wacht een paar seconden of druk op knop "SET" om de
temperatuurverandering te versnellen

Bij het bereiken van de ingestelde temperatuur geeft de
friteuse een geluid af en verschijnt er een groene stip op
het scherm. Deze toestand blijft behouden totdat het
instelpunt voor de temperatuur wordt gewijzigd of de
friteuse wordt uitgeschakeld
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Op dit punt schakelt hij over naar de
temperatuuropslagmodus en schakelt hij continue aan
en uit om de waarde van de olietemperatuur constant te
houden.

Om de friteuse uit te schakelen houdt u (I) knop een paar
seconden ingedrukt, op het display ziet u"OFF".

Om het apparaat volledig uit te schakelen, drukt u op knop
"D", het woord "OFF" zal verdwijnen

MELTING FUNCTIE (zie afb. 7)

De melting functie zorgt ervoor dat de olie verwarmd
wordt zonder plotselinge temperatuurstijging en dat de
friteuse cyclisch werkt.

Deze functie wordt voornamelijk gebruikt tijdens de
koude maanden wanneer de olie de neiging heeft om te
stollen of in geval men plantaardige vetten gebruikt om
te frituren.

Doordat dit programma met tussenpozen werkt wordt
het gebruikte vet gesmolten zonder het risico dat het
verbrandt.

Om de meltingfunctie te activeren, drukt u op toets "FNC"
en drukt u vervolgens op toets (if%).

Het display geeft 100 ° C aan, de friteuse begint op een
cyclische manier te werken totdat hij de temperatuur
van 100 ° C heeft bereikt, waarna de friteuse automatisch
overschakelt naar de staat van behouden en de
olietemperatuur op 100 ° C blijft.

De meltingfunctie kan op elk moment worden
gedeactiveerd door op knop () te drukken.

Als de meltingfunctie wordt geactiveerd wanneer de olie
zich op een temperatuur boven 100 °C bevindt, wacht
de friteuse tot de olie is afgekoeld tot 100 °C en schakelt
vervolgens automatisch over naar de staat van behouden
en blijft de olietemperatuur op 100 °C.

Gebruik automatische hefmandjes, instellen van de
kooktijd (modellen FA, zie afb. 7)

De heffer voor het mandje kan zowel met een enkel
mandje als met twee halve mandjes worden gebruikt

Om de mandjesheffer met twee halve mandjes
te gebruiken, zet u de schakelaar "M" in het
frituurcompartiment in de positie die overeenkomt met
de twee mandjes.

Om de mandjesheffer met één mand te gebruiken, zet u
de schakelaar "M" in de positie die overeenkomt met de
enkele mand. Om de T1-tijd in te stellen, drukt u op knop
(T1) onder het display (A), stelt u de tijd, eerst de seconden
en vervolgens de minuten in en drukt u op knop SET om
te bevestigen. Zodra u op knop B (T1) drukt zal het mandje
zakken.

Bij het bereiken van de ingestelde tijd eindigt de
kookcyclus en zal de mand omhoog gaan

Als u een T2-tijd wilt instellen, voert u dezelfde procedure
uit.

Gebruik van de timer (modellen F, afb. 7)

Bij de modellen met alleen een oliefiltering (zonder B- en
C-knoppen) is het mogelijk om de kooktijden te beheren
via een timer die in het display is geintegreerd.

Om de timer in te stellen, drukt u, wanneer de friteuse
is ingeschakeld, op knop (T1), stelt u de tijd, eerst de
seconden en vervolgens de minuten in en drukt u op knop

SET om het aftellen te bevestigen en te starten.
Aan het einde van de kooktijd zal het display een geluid
uitzenden. Voer dezelfde procedure voor de tijd uit (T2).

Filteren olie en gebruik pomp (modellen F en FA, zie
afb. 7)

Zorg ervoor dat het bassin en het filter onder de
afvoer van de olie zijn geplaatst. De olie mag niet op
kamertemperatuur en niet direct na het frituren afgevoerd
worden. De olie kan na ca. 3 uur na de laatste keer frituren
afgevoerd worden. De temperatuur moet echter onder
90°C. zijn. Wees voorzichtig met de warme olie. Draai
langzaam het handvat “H” om het afvoerkraantje te
openen. Uitkijken voor oliespetters. De olie stroomt snel
het bassin in en het filter zorgt voor een nauwkeurige
mechanische zuivering. Als de olie bijzonder vuil is goed
controleren of het filter niet overloopt. Sluit kraan “H". Om
te beginnen met het pompen van olie van het bassin naar
de tank, schakelt u de friteuse in en drukt u op knop FNC en
vervolgens op toets ().

Om de pomp te starten drukt u op knop ([:}) en de olie
begint in de tank te lopen.

Op dit punt begint een aftelling van 10 minuten. Om de
pomp eerder te stoppen, drukt u gewoon op knop ([:}).
Om de pompfunctie te verlaten, drukt u op knop ().

Het legen van het bassin duurt ongeveer 5 minuten.

Hoe kouder de olie is hoe langer het pompen duurt.

De olie dient een viscositeit te hebben onder de 350 St en
een temperatuur onder de 90 °C.

Prestaties

In de tabel PRESTATIES worden de maximum capaciteiten
en de maximale productie per uur van de verschillende
modellen friteuses vermeld.

Raadpleeg de tabel GEADVISEERDE BAKTIJDEN EN
TEMPERATUREN voor advies in verband met de baktijden.

ONDERHOUD

De onderh d k hed
worden door bevoegd personeel.
Sluit voor elke werkzaamheid het apparaat van de
elektrische stroom af.

moeten uitgevoerd

Controleer dat de leidingen, de bediening en de elektrische
weerstanden in goede staat zijn. Gebruik alleen originele
vervangingsonderdelen. Indien de voedingskabel om de
een of andere reden vervangen dient te worden, dient
men kabels van het type HO7RN-F te gebruiken (zie tabel
TECHNISCHE GEGEVENS).

Na iedere technische ingreep en onderhoud dient de
gespecialiseerde installateur het apparaat te testen
voordat het weer in gebruik genomen wordt.

Waarschuwingen

In de friteuses met een oliekeerring van de kuipen op
de thermostaten is het noodzakelijk om deze periodiek
te laten controleren. Een goed klemmende fitting zorgt
ervoor om eventuele lekkage van olie, die op de lange
duur een storing zou kunnen veroorzaken, te voorkomen.
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ONDERHOUD VAN HET APPARAAT

ATTENTIE!

- Voor het reinigen het apparaat uitschakelen en
laten afkoelen.

- In het geval het elektrische apparatuur betreft op
de scheidingsschakelaar drukken om de elektriciteit
uit te schakelen.

Een grondige dagelijkse reiniging van het apparaat
garandeert een perfecte werking en een lange levensduur.
De stalen oppervlakken worden gereinigd met een zachte
doek met afwasmiddel verdund in heet water; voor
hardnekkig vuil spiritus, aceton of andere niet bijtende
oplosmiddelen gebruiken; geen schuurmiddelen of
bijtende stoffen als zoutzuur/zwavelzuur gebruiken.
Het gebruik van bijtende stofffen kan de werking en
de veiligheid van het apparaat in gevaar brengen.
Gebruik geen borstels, schuursponsjes of sponsjes
van staalwol, zij bevatten metalen en zouden roest of
andere beschadigingen kunnnen veroorzaken. Om
dezelfde reden het contact met ijzeren voorwerpen
vermijden. Wees voorzichtig met sponjes of borstels van
roestvrijstaal, zij kunnen schadelijke krassen toebrengen
aan het oppervlak. Metaalpoeder, metaalsplinters,
achterblijfsels van bewerkingen en ijzerachtig materiaal
in het algemeen kunnen op roestvrijstaal de vorming
van roestvlekken veroorzaken. Eventuele oppervlakkige
roestvlekken, die ook op nieuwe apparaten aanwezig
kunnen zijn, kunnen worden verwijderd met een in
water opgelost schoonmaakmiddel en een sponsje van
het type Scotch Brite. Als het vuil hardnekkig is, absoluut
geen schuurpapier gebruiken; als alternatief wordt het
gebruik van synthetische sponsjes aanbevolen (bijv.
sponsje Scotchbrite). Ook het gebruik van substanties
die zilver schoonmaken wordt afgeraden en men
dient voorzichtig te zijn met dampen van bijvoorbeeld
schoonmaakmiddelen voor vloeren die zoutzuur of zwavel
bevatten. Om het apparaat niet te beschadigen geen
directe waterstralen op het apparaat richten. Richt nooit
rechtstreeks waterstralen op het apparaat zodat het
niet wordt beschadigd. Na de reiniging met schoon water
naspoelen en met een doek zorgvuldig droogmaken.

SCHOONMAAK VAN DE KUIP

De volgende werkzaamheden moeten steeds uitgevoerd
worden met uitgeschakelde, afgekoelde apparatuur,
geisoleerd van het elektrisch net.

Modellen serie ELT

Verwijder het kopstuk met de weerstanden door de
schroef “V” los te draaien (zie fig. 2) en maak de kuip
via de hendel “L" leeg. Filtreer de olie met een daartoe
geschikte filter. Sommige modellen zijn voorzien van een
uitneembare kuip; verwijder de kuip wanneer ze koud
is om de olie weg te gieten. Maak de kuip vervolgens
schoon, filtreer of ververs de uitgeputte olie.

Eens alle  schoonmaakwerkzaamheden  werden
uitgevoerd, moet u de paragraaf ONDERHOUD VAN HET
APPARAAT raadplegen. Plaats het kopstuk in de zitting en
bevestig zorgvuldig.

Andere modellen

Voor een zorgvuldige en gemakkelijke schoonmaak
kan de weerstandeenheid opgetild worden. Maak de
kuip leeg via de hendel “L" en filtreer de olie met de
hiervoor bestemde filter. Handmatig verplaatsen de
weerstandsgroepen totdat deze in de verhoogde positie
of draai de weerstanden in de tank (fig. 3A). Voer alle
schoonmaakwerkzaamheden uit zoals beschreven in
de paragraaf ONDERHOUD VAN HET APPARAAT. Zet de
weerstandeenheid opnieuw op zijn plaats.

Voor de modellen serie 600 moet u op de knop drukken
links van de weerstandeenheid om hem te deblokkeren
(zie fig. 3).

BEWAREN EN OPSLAG

Als het apparaat langere tijd niet gebruikt wordt dient

men als volgt te handelen:

1) op de scheidingsschakelaar voor het apparaat drukken
om de aansluiting met het hoofdelektriciteitsnet te
verbreken.

2) het apparaat en de aangrenzende zones zorgvuldig
schoonmaken

3) de oppervlakken in roestvrijstaal met een laagje
consumptieolie invetten

4) alle onderhoudswerkzaamheden uitvoeren

5) het apparaat bedekken met een hoes en enkele
openingen vrijhouden voor de luchtcirculatie

6) Bewaar op een droge plaats bij een temperatuur
begrepen tussen-5 en +40°C.

HANDELSWIJZE BlJ DEFECTEN

Bij een defect moet het apparaat onmiddellijk van
het elektrisch net afgesloten worden en moet contact
opgenomen worden met de technische dienst.

OPGEPAST!

Indien de friteuse op een transportmiddel gemonteerd
moet worden, moet de kuip steeds leeggemaakt
worden alvorens met het voertuig wordt gereden.

Door schommelingen kan de kuip beschadigd worden
en bovendien zou de olie eruit kunnen lopen.
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GARANTIECERTIFICAAT

FIRMA:

STRAAT:

POSTCODE: PLAATS:

PROVINCIE: INSTALLATIEDATUM:
MODEL
SERIENUMMER:

WAARSCHUWING

De fabrikant wijst elke vorm van aansprakelijkheid af voor mogelijke fouten in deze brochure ,die te wijten zijn aan
overschrijf- of drukfouten. Hij behoudt zich bovendien het recht voor al die wijzingen aan het product aan te brengen die
hij voor nuttig en noodzakelijk houdt, zonder de fundamentele kenmerken ervan te schaden.

De fabrikant wijst elke vorm van aansprakelijkheid af, als de voorschriften in deze handleiding niet strikt in acht worden
genomen. De fabrikant wijst elke vorm van aansprakelijkheid af voor directe- en indirecte schade veroorzaakt door een
verkeerde installatie, geknoei, slecht onderhoud, verkeerd gebruik.
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE ELT

Aparelho tipo Descri¢ao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
ELB 12B-E Fritadeira eléctrica potenciada de bancada, litros 12 mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Fritadeira eléctrica potenciada de bancada, litros 12 + 12 mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Fritadeira eléctrica potenciada de bancada, litros 18 mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Fritadeira eléctrica potenciada de bancada, litros 18 + 18 mm 750x530x310h (450)
ELT 30B Fritadeira eléctrica de bancada, litros 30 mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Fritadeira eléctrica potenciada com mdvel, litros 12 mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Fritadeira eléctrica potenciada com movel, litros 12 + 12 mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Fritadeira eléctrica potenciada com mével, litros 18 mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Fritadeira eléctrica potenciada com mével, litros 18 + 18 mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Fritadeira eléctrica com mével, litros 30 mm 615x530x850h (990)

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE PLUS 600

Aparelho tipo Descri¢ao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
E6F10-3B Fritadeira eléctrica de bancada, litros 10 mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Fritadeira eléctrica de bancada, litros 10 + 10 mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Fritadeira eléctrica potenciada de bancada, litros 10 mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Fritadeira eléctrica potenciada de bancada, litros 10 + 10 mm 600x600x290h (410)
E6F10-3M Fritadeira eléctrica com mével, litros 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Fritadeira eléctrica potenciada com mével, litros 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Fritadeira eléctrica com mavel, litros 10 + 10 mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Fritadeira eléctrica potenciada com mével, litros 10 + 10 mm 600x600x900h (1020)

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE MACROS 700

Aparelho tipo Descri¢ao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
E7F10-4B Fritadeira eléctrica de bancada, litros 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Fritadeira eléctrica potenciada de bancada, litros 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Fritadeira eléctrica de bancada litros, 10+ 10 mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Fritadeira eléctrica potenciada de bancada litros, 10 + 10 mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Fritadeira eléctrica com mével, litros 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Fritadeira eléctrica potenciada com mével, litros 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Fritadeira eléctrica com mével, litros 10 + 10 mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Fritadeira eléctrica potenciada com mdvel, litros 10 + 10 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Fritadeira eléctrica com mével, litros 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4M-BF Fritadeira elétrica com comandos Bflex com mével, 18 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Fritadeira eléctrica potenciada com movel, litros 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS-BF Fritadeira elétrica potencializada com comandos Bflex com mével, 18 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Fritadeira eléctrica com mével, litros 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8M-BF Fritadeira elétrica com comandos Bflex com mével, 18+18 litros mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Fritadeira eléctrica potenciada com movel, litros 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS-BF Fritadeira elétrica potencializada com comandos Bflex com mavel, 18 +18 litros mm 800x700x900h (1020)
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE MAXIMA 900

- r3

Aparelho tipo Descri¢ao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
E9F7+7-4M Fritadeira elétrica com mdvel, 7+7 litros mm 400x900x900h (970)
E9F7+7-4M-BF Fritadeira elétrica com comandos Bflex com mavel, 7+7 litros mm 400x900x900h (970)
E9F18-4M Fritadeira elétrica com mavel, 18 litros mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M-BF Fritadeira elétrica com comandos Bflex com mével, 18 litros mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M Fritadeira elétrica com mdvel, 22 litros mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Fritadeira elétrica potencializada com mével, 22 litros mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M-BF Fritadeira elétrica com comandos Bflex com mével, 22 litros mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS-BF Fritadeira elétrica potencializada com comandos Bflex com mavel, 22 litros mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Fritadeira elétrica com movel, 22 + 22 litros mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Fritadeira elétrica potencializada com mével, 22 + 22 litros mm 800x900x900h (965)
E9F22-8M-BF Fritadeira elétrica com comandos Bflex com mével, 22 + 22 litros mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS-BF Fritadeira elétrica potencializada com comandos Bflex com mavel, 22 + 22 litros mm 800x900x900h (965)

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE $S700

Aparelho tipo Descri¢ao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
SE7F7+7-4M Fritadeira elétrica com mével, 7 + 7 litros mm 400x700x900h (910)
SE7F7+7-4M-BF | Fritadeira elétrica com comandos Bflex com mdvel, 7 + 7 litros mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4B Fritadeira elétrica de bancada, 10 litros mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Fritadeira elétrica com mdvel, 10 litros mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4M-BF Fritadeira elétrica com comandos Bflex com mdvel, 10 litros mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS Fritadeira elétrica potencializada com mével, 18 litros mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS-BF | Fritadeira elétrica potencializada com comandos Bflex com mdvel, 18 litros mm 400x700x900h (910)
FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE S900

Aparelho tipo Descri¢ao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
SE9F7+7-4M Fritadeira elétrica com mével, 7+7 litros mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-4M-BF | Fritadeira elétrica com comandos Bflex com mével, 7+7 litros mm 400x900x900h (920)
SE9F18-4M Fritadeira elétrica com mavel, 18 litros mm 400x900x900h (920)
SE9F18-8M Fritadeira elétrica com mdvel, 18 + 18 litros mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MS Fritadeira elétrica potencializada com mével, 22 litros mm 400x900x900h (920)
SE9F18-4M-BF Fritadeira elétrica com comandos Bflex com mével, 18 litros mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS-BF | Fritadeira elétrica potencializada com comandos Bflex com mdvel, 22 litros mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS-BF Fritadeira elétrica potencializada com comandos Bflex com mdvel, 22 + 22 litros mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MSF Fritadeira elétrica potencializada - filtragem do éleo - 22 litros mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MSFA Fritadeira elétrica potencializada - filtragem do dleo e levantador de cestos automético - 22 litros mm 400x900x900h (1150)

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP

Aparelho tipo Descrigao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
LXE9F18-4 Fritadeira eléctrica de bancada (suspensa) - 18 litros mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S Fritadeira eléctrica potencializada (suspensa) - 22 litros mm 400x900x580h (600)
LXE9F18-4-BF Fritadeira eléctrica de bancada com comandos Bflex (suspensa) - 18 litros mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S-BF Fritadeira eléctrica potencializada com comandos Bflex (suspensa) - 22 litros mm 400x900x580h (600)
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE ELT DADOS TECNICOS

MODELO

ELB 12B-E

ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Poténcia nominal

2x6

2x9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

Tensdo nominal

380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~

Cabo de ligacdo

4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
4x1,5 mm?
(4x1,5mm?)x2
4x%1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?

Peso

16
26
18
30
25
31
52
34
58
50

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE PLUS 600 DADOS TECNICOS

MODELO

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

Poténcia nominal

6+6

949
6
9

6+6

9+9

Tensdo nominal

380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~/220-240 3~
380-415 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~

Cabo de ligacdo

4x1mm2/4x1,5mm?
4x2,5 mm?/4x4mm?
4x1,5mm?
4x4mm?
4x1mm2/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?

4x4mm?

Peso

16
30
16
30
b
b
4
4

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE MACROS 700 DADOS TECNICOS

MODELO

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

Poténcia nominal

6+6
9+9

6+6
9+9
13,5
13,5
18
18
135+135
135+135
18+18
18+18

Tensdo nominal

380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

Cabo de ligacdo

4x1mm?/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?
4x4mm?
4x1mm?/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?
4x4mm?
5x2,5mm?/4x6 mm?
5x2,5mm?/4x6 mm?
5x4mm? /4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2
(5x2,5mm?)x2/ (4x6 mm?) x2
(5X4mm?)x2/(4x10mm?) x2
(5X4mm?)x2/(4x10 mm?) x2

Peso

22
22
39
39
39
39
63
63
50
50
50
50
80
80
80
80
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 900 DADOS TECNICOS

MODELO

E9F7+7-4M
E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-8MS-BF

Poténcia nominal

22
18+18
2+22
18+ 18
2+22

Tensdo nominal

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~

Cabo de ligacdo

4x2,5mm?2/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
Sx4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mm2)x2/(4x10mm?) x2
(5x6mm?2) x2
(5x4mm2)x2/(4x10 mm?) x2
(5x6mm?2) x2

Peso

70
70
55
55
55
55
55
55
95
95
95
95

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE S700 DADOS TECNICOS

MODELO

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F18-4MS
SE7F18-4MS-BF

Poténcia nominal

16
16

18

Tensdo nominal

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3~
380-4153~/220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

Cabo de ligacdo

4x2,5mm2/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
4x%1,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?

Peso

LX)
43
37
46
46
40

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE S900 DADOS TECNICOS

MODELO Poténcia nominal Tensdo nominal Cabo de ligacdo Peso
SE9F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x 10 mm? 70
SE9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 70
SE9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?)x2 98
SE9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?)x2 98
SE9F22-4MSF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
SE9F22-4MSFA 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP DADOS TECNICOS

MOBELD Poténcia nominal Tensdo nominal Cabo de ligacdo Peso
LXE9F18-4 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
LXE9F18-4-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE ELT RENDIMENTOS

MODELO

Carga maxima

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

1
1+1
14
14+14
12
1
1+1
14
14+14
1,2

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE PLUS 600 RENDIMENTOS

MODELO

Carga maxima

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

1
1+1
1,1
11+11
1
1,1
1+1
11+11

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE MACROS 700 RENDIMENTOS

MODELO

Carga maxima

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

12
14
1,2+1,2
14+14
12
14
1,2+1,2
14+14
18
18
2
2
18+18
18+18
2+2
2+2
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 900 RENDIMENTOS
MODELO Carga maxima

E9F7+7-4M - E9F7+7-4M-BF 08+08

E9F18-4M 18

E9F18-4M-BF 18

E9F22-4M 2

E9F22-4MS 23

E9F22-4M-BF 2

E9F22-4MS-BF 23

E9F22-8M 2+2

E9F22-8MS 23+23

E9F22-8M-BF 2+2

E9F22-8MS-BF 23+23

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE S700 RENDIMENTOS
MODELO Carga n:amma

SE7F7+7-4M 08+038

SE7F7+7-4M-BF 08+038

SE7F10-4B 14

SE7F10-4M 14

SE7F10-4M-BF 14

SE7F18-4MS 2

SE7F18-4MS-BF 2

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE S900 RENDIMENTOS
MODELO Carga maxima

SE9F7+7-4M - SE9F7+7-4M-BF 08+08
SE9F18-4M 2
SE9F22-4MS 23
SE9F22-8MS 23+23
SE9F18-4M-BF 2
SE9F22-4MS-BF 23
SE9F22-8MS-BF 23+23
SE9F22-4MSF - SE9F22-4MSFA 23
FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP RENDIMENTOS
MODELO Carga njéxima
LXE9F18-4 2
LXE9F22-4S 23
LXE9F18-4-BF 2
LXE9F22-4S-BF 23
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TEMPOS DE FRITURA E TEMPERATURAS ACONSELHADAS

TEMPO DE FRITURA

TEMPERATURA

ALIMENTOS

minutos

°C

Camardes e lulas

Coxas de ra

Filetes de peixe panados com ovo
Filetes de solha

Trutas, croquetes de peixe

Dourada, pescada, tainha, salmonete
Fritura mista

CARNES

Linguicas, came picada

Pato, faisao (consoante o peso)
Miolos de vitela

Costeletas de vitela ou de porco
Escalopes de vitela panadas com ovo
Toucinho

Frango

Assado de vitela, porco, roshife (de 1a2 Kg)
Wiener Schnitzel

BATATAS
Douradas em fatias
Douradas aos quartos

Croquetes
Palha

LEGUMES

Fundos de alcachofras, beringela, couve-flor, funcho, aboborinha

DOCES

Filhds de magd, anands, banana
Croquetes de arroz ou de sémola
Filhds

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170-180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180

180
160 - 180
180
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Os aparelhos estdo de acordo com as directivas europeias:

2014/35/UE Baixa tensao

2014/30/UE EMC (compatibilidade electromagnética)

2011/65/EU Restricao de uso de substancias perigosas pra aplicagdes elétricas e eletrénicas
2006/42/EC Regulamentagdes de maquinas e normas especiais de referéncia

EN 60335-1 Norma Geral de seguranca para aplicagdes elétricas de uso doméstico e analogos

EN 60335-2-37 Norma Particular para FRITADEIRAS elétricas de cozedura multiuso para uso coletivo

Caracteristicas dos aparelhos
A placa de caracteristicas é situada na parte frontal do aparelho e contém todos os dados necessérios para a conexao.

zan
\ kw: Hz: 50/60 IPX E

MOD. N°:

INFORMACOES PARA UTILIZADORES DE EQUIPAMENTOS PROFISSIONAIS

Conforme o art. 24 do Decreto Legislativo de 14 de margo de 2014, n. 49 "Atuagao da Diretiva 2012/19/UE
relativa aos residuos de equipamentos elétricos e eletrénicos (RAEE)".
O simbolo do contentor de lixo barrado com uma cruz no aparelho ou na sua embalagem indica que o produto, no final
da sua vida util, deve ser recolhido separadamente dos outros residuos para o tratamento adequado e a reciclagem.
A recolha seletiva deste equipamento profissional, no final da sua vida util, é organizada e realizada:

a) diretamente pelo utilizador, se o equipamento foi colocado no mercado em regime de RAEE histéricos e o utilizador
decidir elimina-lo sem substitui-lo por um equipamento novo equivalente e com as mesmas funcées;

b) pelo fabricante, ou seja, pelo sujeito que introduziu e comercializou pela primeira vez em paises da UE ou revende
em paises da UE com marca prépria o equipamento novo que substituiu o anterior se, ao eliminar o equipamento
colocado no mercado em regime de RAEE histéricos no final da sua vida util, o utilizador adquire um produto
equivalente e com as mesmas fungdes. Neste Ultimo caso, o utilizador podera solicitar que o produtor retire este
equipamento dentro de 15 dias consecutivos a partir da entrega no novo equipamento;

pelo fabricante, ou seja, pelo sujeito que introduziu e comercializou pela primeira vez em paises da UE ou revende
em paises da UE com marca propria o equipamento se o equipamento foi colocado no mercado em regime de RAEE
novos.

C

A correta recolha seletiva para o encaminhamento sucessivo do equipamento para a reciclagem, o tratamento e a
eliminagdo ambientalmente compativel contribui para evitar possiveis efeitos negativos para o meio ambiente e a saude
e promove a reutilizacdo e/ou reciclagem dos materiais que compdem o equipamento.

A eliminacgdo abusiva do produto por parte do utilizador comporta a aplicacao das san¢ées administrativas
previstas nas normas vigentes.
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INSTRUCOES PARA A INSTALACAO

ATENGAO!

As figuras indicadas neste capitulo encontram-se nas paginas iniciais deste manual.

DESCRICAO DO APARELHO

Robusta estrutura de ago, com 4 pés de altura regulavel.
Revestimento esterno de ago em cromo-niquel 18/10.

CUBA DE FRITURA

Cuba de fritura em ago inoxidavel. A temperatura do 6leo
é regulada mediante um termostato de trabalho sensivel.
Botdes de comando ergonédmicos construidos em material
sintético.

DISPOSITIVOS DE SEGURANCA

O equipamento possui um termostato de seguranca que
intervém, desactivando os elementos de aquecimento,
em caso de temperaturas excessivas causadas por um
funcionamento irregular da fritadeira (exemplo, activagdo
sem que a cuba esteja cheia de dleo).

Para repor em funcionamento o aparelho, carregue no
interruptor isolador situado acima para desactivar a
alimentacéo, deixe o aparelho arrefecer e prima a tecla (3)
mostrada pelo adesivo “RESET” (vide fig. 1 ). De seguida,
ligue o equipamento seguindo as instru¢des do paragrafo
COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO.

Os modelos FA ou F, com levantador de cestos elétrico e
bomba para a recirculacédo do 6leo, sdo equipados com
fusiveis colocados no vao da caixa de conexdes elétricas.
Em caso de problemas de funcionamento da bomba de
6leo ou dos levantadores de cestos, entre em contacto
com o centro de assisténcia.

COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO

Antes de iniciar a colocagdo em funcionamento, remover a
embalagem do aparelho.

Algumas pegas sdo protegidas por uma pelicula adesiva,
que deve ser removida com atencdo. Se restarem
residuos de cola, deverdo ser removidos com substancias
adequadas; nunca usar substancias abrasivas, consulte as
instrucées do paragrafo CONSERVACAO DO APARELHO.

Local de instalacao

Aconselha-se posicionar o aparelho num local bem
ventilado, possivelmente sob um exaustor.

E possivel montar o aparelho isolado ou colocé-lo ao
lado de outros aparelhos. E preciso, de qualquer forma,
manter uma distancia minima de 150 mm aos lados e
150 mm posteriormente. Antes de efectuar a ligacdo, é

necessario verificar na placas técnica do aparelho se este
estd preparado e ajustado ao tipo de alimentacao eléctrica
disponivel.

Ventilacao local

O local de instalagdo do aparelho deve contar com
entradas de ar para garantir o seu correcto funcionamento
e para a troca de ar no local. As entradas de ar devem ter
dimensdes adequadas, devem ser protegidas com grelhas
e devem ser colocadas de forma que ndo possam ser
obstruidas.

Cuidado - adverténcia

Nao instalar o aparelho perto de outros

aparelhos que alcancem temperaturas demasiado
elevadas para nao danificar os componentes eléctricos.

Disposicdes legais, regras técnicas e directivas

O construtor declara que os aparelhos estdo em
conformidade com as directivas CE e exige que a instalagao
seja realizada de acordo com as normas em vigor.

Tendo em vista a montagem, observe as seguintes
disposicdes:

- disposicoes IEC vigentes

- regulamentos prediais e disposi¢cdes anti-incéndio
locais

- normas de prevengdo de acidentes vigentes

- disposicdes da companhia de fornecimento da energia
eléctrica

INSTALAGAO

A montagem, instalagdo e manutencdo devem ser
realizadas por empresas autorizadas pelos 6rgéos locais.

O fabricante exime-se de qualquer responsabilidade em
caso de mau funcionamento devido a uma instalagao
errada ou ndo de acordo com as indicagoes.

Procedimentos de instalacao
Para nivelar correctamente o aparelho, utilize os pés de
regulacdo da altura.

Atengao

Em caso de instalagdo dos modelos: ELT 12M-E, ELT 18M-E,
E6F10-3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-4M-BF,
E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-4M, SE7F10-
4M-BF, SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF, E9F18-4M, E9F22-4MS,
E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F18-4M-BF, SE9F22-4MS-BF, (nao
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em série), fixe no pavimento o pé de prevencao de queda
utilizando parafusos e buchas oportunos (vide fig. 4).

Em caso de modelos com mais de 40 Kg, E7F10-4M,
E7F10-4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-4M-
BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-
BF, SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF, SE9F22-4MSFA, e com
aqueles em que é previsto o pé de prevencdo de queda,
mantenha uma distancia até a parede lateral superior
a 50 cm e uma distancia traseira superior a 20 cm, para
permitir a montagem do cabo.

Adverténcia!
Antes de realizar qualquer intervencéo, interrompa a
alimentacao eléctrica geral

Se realizar a conexdo directa com a rede, é necessario
predispor um dispositivo que garanta a desconexdo da
rede, com uma distancia de abertura dos contactos que
permita a desconexdo completa nas condigdes previstas
pela categoria de sobretensdo lll, conforme as regras de
instalacédo.

Se o cabo de alimentagado estiver danificado, devera
ser substituido pelo fabricante, pelo seu servico de
assisténcia técnica, ou por pessoal com qualificagao
semelhante.

Atencao! O cabo de ligacdo a terra amarelo-verde
nunca deve ser interrompido.

LIGAGCAO ELECTRICA

1) Instalar, se ndo houver, um interruptor seccionador
perto do aparelho com disjuntor magnetotérmico e
bloqueio diferencial.

2) Conectar o interruptor seccionador com o painel de
terminais como indicado na figura e nos esquemas
eléctricos.

3) O cabo de ligacdo escolhido deve ter caracteristicas
néo inferiores ao tipo HO7RN-F, com temperatura de
uso de pelo menos 80 °C, e ter uma seccao adequada
ao aparelho (vide tabela de DADOS TECNICOS).

4) Passar o cabo através do guia do cabo e apertar o
fixador do cabo, conectar os condutores nas posicoes
correspondentes do painel de terminais e fixa-los.
O condutor de terra amarelo-verde deve ser mais
comprido que os outros de forma que, em caso de
ruptura do fixador do cabo, solte-se ap6s os cabos de
tensdo.

Ligacao equipotencial

O aparelho deve ser ligado a um sistema equipotencial.
O terminal de ligagao esta posicionado nas proximidades
imediatas da entrada do cabo de alimentacao.

Estd indicado pelo seguinte simbolo:

v

Importante: ensaio do aparelho
Antes da colocacao em funcdao do aparelho, deve ser

realizado um exame da instalagdo para avaliar as condicoes
operativas de cada componente e localizar eventuais
anomalias. Durante esta fase, é importante respeitar
rigorosamente todas as condi¢des de seguranca e higiene.
Para executar o exame, realizar os seguintes controlos:

1) certificar-se que a tensdo de rede esteja de acordo com
aquela do aparelho

2) utilizar o interruptor seccionador automatico para
verificar a ligacdo eléctrica

3) verificar o correcto funcionamento dos dispositivos de
seguranga

Depois de realizado o exame, se necessario, treinar
oportunamente o utilizador para que obtenha os
conhecimentos necessarios para a colocagao em fungao
do aparelho em condicdes de seguranga, como previsto
pelas leis em vigor no pais de uso.

Atencao!
O fabricante nao é responsavel e nao indemniza
em garantia danos provocados por instalagdes
inadequadas e ndao em conformidade com as
instrugoes.

INSTRUGOES DE USO

ATENGCAO: o equipamento nunca deve ser deixado
sem supervisao durante a sua utilizacao. Certificar-se
de que a alimentacdo elétrica geral seja desligada
apos o uso.

Este tipo de aparelho é destinado a ser utilizado
para aplicagdes comerciais, por exemplo cozinhas
de restaurantes, refeitorios, hospitais e empresas
comerciais, como panificadoras, agougues, etc., mas

ndo é destinada a producdo de massa continua de
alimentos.

Este aparelho nao deve ser utilizado por pessoas
(inclusive criancas) com capacidades psiquicas ou
motoras reduzidas, ou por pessoas que nao tenham
experiéncia e conhecimento, sem a supervisdo ou
instrucdo para a sua utilizacdo por parte de uma
pessoa responsavel pela sua seguranca.

As criancas devem ser supervisionadas para garantir
que nao utilizem o aparelho como brinquedo.

Com todos os modelos, abasteca a cuba com 6leo até um
nivel compreendido entre as marcas de nivel minimo e
maéximo presentes na propria cuba (vide fig. 2).

O nivel de 6leo nunca deve ser inferior a marca de nivel
minimo, pois ha risco de incéndio. Ao esvaziar o 6leo da
cuba, certifique-se que esteja frio e accione a alavanca de
esvaziamento “L" (vide fig. 2).

Adverténcias

Aconselha-se o uso de 6leo com ponto de fumo superior
a 200 °C. O ponto de fumo pode variar em relacao
ao grau de refinamento, a variedade das sementes, a
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tendéncia sazonal e as técnicas de cultivo. O ponto de
fumo diminui - até mesmo consideravelmente - se o éleo
ndo for conservado adequadamente (lembramos que é
necessario guarda-lo protegido de fontes de luz e calor) e
se ja foi usado para frituras anteriores.

E desaconselhavel o uso de 6leo gasto pois o uso
prolongado reduz a temperatura de inflamabilidade e
aumenta a tendéncia a ebulicdo imprevista.

Alimentos com grande volume ou nédo drenados podem
provocar a ebulicdo imprevista do dleo.

O aparelho pode ser utilizado com gordura sélida (banha).
Para esta aplicagdo, utilize os modelos com comandos
eletrénicos (vide o paragrafo Funcao MELTING).

O aparelho deve ser instalado e utilizado de modo que a
4gua nao possa entrar em contacto com gordura ou 6leo.

Adverténcias para a descarga e a filtragem do dleo

- Deixe o 6leo esfriar antes de filtra-lo ou deita-lo na
bacia.

- Recomenda-se esvaziar o 6leo na bacia em mais de uma
operagao.

- Recomenda-se prestar muita atencdo durante a
movimentacédo da bacia com o éleo.

Activacao

A activagdo da fritadeira é feita rodando o botdo do
termostato (4) (vide fig. 1) até a posicao correspondente
ao valor de temperatura desejado. O controlo é realizado
através de duas luzes de indicagdo colocadas no painel de
comandos. A luz de indicagao verde acesa (1) indica que a
alimentacéo foi accionada.

A luz de indicacéo laranja (2) acende a apaga de forma
intermitente, durante o funcionamento normal, para
indicar que as resisténcias estdo a aquecer o dleo para
manté-lo com a temperatura programada.

Desactivagao

Apos o uso, para desactivar a maquina basta rodar o
termostato até a posicdo de minimo, desligar a alimentagao
na entrada do equipamento e posicionar as tampas
fornecidas com as fritadeiras para proteger e colocar em
seguranca o 6leo presente no interior das cubas.

MODELOS COM COMANDOS ELETRONICOS
MODELOS BFLEX

FUNCIONAMENTO DOS COMANDOS ELETRONICOS
(ver fig. 6)

Ligacao, regulacao e desligamento

Com a fritadeira desligada, o cabo de alimentacao ligado
a rede e o interruptor geral “C" aceso, o ecra “A” mostra o
valor “OFF".

Para ligar a fritadeira, mantenha o botao “B” pressionado
durante alguns segundos até escutar um sinal acustico.
O ecra ird exibir a temperatura predefinida de 190° e o
simbolo “°C” intermitente.

Para alterar a temperatura de cozedura, pressione
rapidamente o botao “B” e gire-o. Quando o ecrd mostrar
a temperatura desejada, pressione novamente o botao “B”
para memorizar o novo valor.

Ao alcancar a temperatura configurada a fritadeira emite

um sinal acustico e o simbolo “°C" é exibido de forma
fixa. O aparelho entrard em modalidade de conservacao
da temperatura e ird ligar e desligar continuamente para
manter o valor da temperatura do dleo constante.

Serad emitido um sinal acustico sempre que a fritadeira
alcancar a temperatura configurada.

Para desligar a fritadeira, mantenha o botdo “B”
pressionado durante alguns segundos. O ecra “A” exibe a
escrita”HOT” enquanto a temperatura do 6leo for superior
a 60 °C e, abaixo, “OFF".

Funcao MELTING

A funcao melting permite aquecer o éleo sem aumentos
repentinos de temperatura, fazendo a fritadeira funcionar
em maneira ciclica.

Esta fungao é usada principalmente durante o inverno,
quando o dleo tende a solidificar-se, ou quando se utiliza
gordura vegetal para fritar.

Funcionando de modo intermitente, a fritadeira derrete a
gordura usada para fritar, sem o risco de queima-la.

Para ativar a funcao melting, pressione rapidamente “D".
O led “F” acende-se, o ecra indica automaticamente 100
°C e a fritadeira comecard a funcionar de modo ciclico até
alcancar a temperatura de 100 °C. Depois disso, a fritadeira
passard automaticamente ao estado de conservagao,
mantendo a temperatura do éleo em 100 °C.

A fungao melting pode ser ativada e desativada a qualquer
momento pressionando rapidamente a tecla“D".

Se a fungao for ativada com o 6leo a uma temperatura
superior a 100 °C, a fritadeira ird aguardar o resfriamento
do dleo até 100 °C para, entdo, passar automaticamente ao
estado de conserva¢do, mantendo a temperatura do 6leo
em 100 °C.

Atencao

O aparelho possui os seguintes dispositivos de seguranca:

- se o led “G" estiver aceso, significa que a resisténcia
ndo foi rodada até o fim na posicao horizontal de
funcionamento

- seoled“H"estiver aceso, significa que o termostato de
seguranca entrou em agao (ver capitulo DISPOSITIVOS
DE SEGURANCA)

Nestes casos, a fritadeira ndo ira funcionar enquanto os

dispositivos de seguranca ndo forem restabelecidos.

Desligue o interruptor geral “C" apds o uso didrio da

fritadeira.

MODELOS F E FA

Ligagao, regulacao e desligamento (ver fig. 7)

Com a fritadeira desligada, o cabo de alimentacao ligado
a rede e o interruptor geral “D” aceso, o ecra “A” mostra o
valor “OFF".

Para ligar a fritadeira, mantenha premida por alguns
segundos a tecla (); o ecra exibe a temperatura
predefinida de 0 °C.

Para mudar a temperatura de cozedura, prema a tecla (I
) e configure a temperatura desejada premendo as teclas
(+) e ).

Aguarde alguns segundos ou prema a tecla "SET" para
acelerar a mudanca de temperatura.

Quando a temperatura configurada é alcancada, a
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fritadeira emite um sinal sonoro e aparece um ponto verde
no ecra. Este estado é mantido até quando for alterado
o ponto de ajuste da temperatura ou a fritadeira for
desligada.

A partir de entdo, passa ao modo de preservacdo da
temperatura, ligando e desligando continuamente para
poder manter a temperatura constante do éleo.

Para desligar a fritadeira, mantenha premida por alguns
segundos a tecla (); o ecrd exibira a escrita "OFF".

Para desligar totalmente o aparelho, prema o botao “D"; a
escrita "OFF" apagara.

Fungao MELTING (ver fig. 7)

A fungao melting permite aquecer o 6leo sem aumentos
repentinos de temperatura, fazendo a fritadeira funcionar
em maneira ciclica.

Esta funcdo é usada principalmente durante o inverno,
quando o 6leo tende a solidificar-se, ou quando se utiliza
gordura vegetal para fritar.

Funcionando de modo intermitente, a fritadeira derrete a
gordura usada para fritar, sem o risco de queima-la.

Para ativar a funcao melting, prema a tecla“FNC"e, depois,
atecla (3%.

O ecré indicara 100 °C, a fritadeira comecaré a funcionar
de maneira ciclica até alcancar a temperatura de 100 °C;
entdo, a fritadeira passara automaticamente para o estado
de preservacao e a temperatura do 6leo sera mantida a
100 °C.

A funcdo melting pode ser desativada a qualquer
momento premendo a tecla ({@)).

Se a fungao for ativada com o 6leo a temperatura superior
a 100 °C, a fritadeira espera o dleo resfriar e alcangar
100 °C e entdo passa, automaticamente, ao estado de
preservagdo, mantendo a temperatura do 6leo a 100 °C.

Utilizagdo do levantador de cestos automatico,
configuracao do tempo de cozedura (para os modelos
FA, ver afig. 7)

O suporte para cestos pode ser utilizado com um Unico
cesto ou com dois meios-cestos.

Para utilizar o suporte para cestos com dois meios-cestos,
coloque o interruptor “M’, presente no corpo da fritadeira,
na posi¢do correspondente aos dois cestos.

Para utilizar o suporte para cestos com um unico cesto,
coloque o interruptor “M"na posicdo correspondente
ao cesto simples. Para configurar o tempo T1, prema a
tecla (T1) sob o ecra (A), configure o tempo, primeiro os
segundos, depois os minutos, e prema a tecla SET para
confirmar.

Ao premer a tecla B (T1), a cesta abaixa-se.

Ao alcangar o tempo predeterminado, o ciclo de cozedura
termina e a cesta eleva-se.

Se quiser configurar um tempo T2, siga o mesmo
procedimento.

Utilizacao do timer (modelos F, fig. 7)

Nos modelos que possuem unicamente filtragem do éleo
(sem os botdes B e C), é possivel controlar os tempos de
cozedura por meio de um timer integrado no ecra.

Para configurar o timer, com a fritadeira ligada, prema
a tecla (T1), configure o tempo, primeiro os segundos,
depois 0s minutos, e prema a tecla SET para confirmar e

iniciar a contagem decrescente.

Ao terminar, o ecrd produz um som para avisar que a
cozedura foi concluida.

Realize 0 mesmo procedimento para o tempo (T2).

Filtragem do dleo e utilizacdo da bomba (para os
modelos F e FA, ver a fig. 7)

Certifique-se de que a bandeja e o filtro estao
posicionados sob o dreno do dleo. O dleo ndo deve ser
drenado a temperatura ambiente e logo ap6s uma fritura.
Drene o 6leo cerca de 3 horas depois da ultima fritura; a
temperatura deve ser inferior a 90 °C. Tome cuidado com o
6leo quente. Rode lentamente o manipulo “H” para abrir a
torneira de drenagem. Preste atengdo aos borrifos de 6leo.
O ¢leo serd drenado rapidamente para dentro da bandeja
e o filtro garantird uma 6tima depuracdo mecanica. Em
caso de 6leo muito sujo, controle visualmente para que
ndo transborde do filtro. Feche a torneira “H". Para iniciar
a bombagem do 6leo da bacia a cuba, ligue a fritadeira e
prema a tecla FNC e, depois, a tecla (jy
Para ligar a bomba, prema a tecla ([:}); o 6leo comecara a
defluir no interior da cuba.

Comegara uma contagem decrescente de 10 minutos. Para
parar a bomba, basta premer novamente a tecla ([:})A
Para sair da fungdo de bombagem, prema a tecla ().

O esvaziamento da bacia demora aproximadamente 5
minutos.

Quanto mais frio estiver o dleo, mais tempo sera necessario
para o bombeamento.

O 6leo devera ter uma viscosidade inferior a 350 cSt e uma
temperatura inferior a 90 °C.

Desempenhos

A tabela DESEMPENHOS contém as capacidades méaximas
e as producdes maximas hordrias dos varios modelos
de fritadeiras. Para alguns conselhos sobre os tempos
de fritura, consulte a tabela TEMPOS DE FRITURA E
TEMPERATURAS ACONSELHADAS.

MANUTENCAO

As operagdes de manutencdao devem ser executadas
por pessoal qualificado.

Antes de cada operacao, desligue electricamente o
aparelho.

Verificar o estado dos condutores, dos comandos e das
resisténcias elétricas. Usar apenas pecas de reposi¢do
originais. Se for necessario substituir o cabo de
alimentacéo, utilizar cabos de tipo HO7RN-F (consultar a
tabela DADOS TECNICOS).

Apos qualquer intervencédo técnica e de manutencao, o
técnico instalador especializado deve realizar o teste do
produto antes de coloca-lo em fungao.

Adverténcias

Se presente na fritadeira, o sistema de vedagdo do
6leo das cubas nos termostatos deve ser controlado
periodicamente. O aperto bem seguro da junta permite
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evitar eventuais vazamentos de 6leo que, com o passar do
tempo, podem provocar alguns problemas.

CONSERVACAO DO APARELHO

ATENGAO!

- Antes da limpeza, desligar o aparelho e esperar até
que esfrie.

- Em caso de aparelhos com alimentacao eléctrica,
desactivar a alimentacao eléctrica mediante o
interruptor seccionador.

Uma limpeza diéria escrupulosa do aparelho garante o seu
perfeito funcionamento e uma sua longa duragdo.

As superficies de aco devem ser limpas com detergente
liquido para louca diluido com dgua muito quente, usando
um pano macio; para sujidade mais resistente, usar alcool
etilico, acetona ou outro solvente ndo halogenado; nao
usar detergentes em po6 abrasivos ou substancias
corrosivas como acido cloridrico / muriatico ou
sulfarico. O uso de acidos pode comprometer a
funcionalidade e a seguranca do aparelho. Néo usar
escovas, l& de aco ou discos abrasivos realizados com
outros metais ou ligas, que podem provocar manchas de
ferrugem por contaminagdo. Pelo mesmo motivo, evitar o
contacto com objectos de ferro.

Atencdo a las ou escovas de ago inoxidavel que, mesmo nao
contaminando as superficies, podem causar arranhadelas
danosas.

Poeira metdlica, limalha metalica, residuos de trabalhos e
material ferroso em geral, ao entrarem em contacto com
as superficies de aco inox, podem causar a formagao de
manchas de ferrugem.

Eventuais manchas de ferrugem superficiais, que podem
estar presentes inclusive em aparelhos novos, poderdo
ser removidas com detergente diluido com agua e uma
esponja de tipo Scotch Brite.

Se a sujidade for relevante, ndo usar absolutamente lixa;
recomendamos, como alternativa, o uso de esponjas
sintéticas (por ex. esponja Scotchbrite).

Tampouco utilizar substancias para a limpeza de prata e
prestar atengao aos vapores de acido cloridrico ou sulfurico
provenientes, por exemplo, da lavagem dos pavimentos.
Naodirigir jactos de dgua directos contra o aparelho, para
nao danifica-lo. Apds a limpeza, enxaguar cuidadosamente
com &gua limpa e secar bem, com um pano.

LIMPEZA DA CUBA

Todas as operagdes seguintes devem ser realizadas com o
equipamento desligado, arrefecido e com a electricidade
da rede desligada.

Modelos série ELT

Remova o grupo da cabega porta-resisténcias
desaparafusando o parafuso “V” (vide fig. 2) e esvazie a
cuba, movendo a alavanca “L’, fazendo filtrar o 6leo com
o respectivo filtro.

Alguns modelos de fritadeiras estdo equipados com cuba

amovivel; para esvaziar o 6leo, remova a cuba a frio e,
depois, faca as operagdes de limpeza da cuba, de filtracao
ou substituicdo do dleo usado.

Uma vez realizadas todas as operagdes de limpeza,
consulte sempre o pardgrafo CONSERVAGAO DO
APARELHO, reponha o grupo da cabeca no respectivo
alojamento e fixe-o com cuidado.

Outros modelos

Para uma limpeza mais cuidada e facil, o grupo de
resisténcias pode ser erguido.

Esvazie a cuba, movendo a alavanca “L" e filtrando o dleo
com o respectivo filtro.

Mova manualmente o conjunto de resisténcias até
encaixar na posicao levantada ou girar as resisténcias no
tanque (Figura 3A).

Executadas todas as operagdes de limpeza, como descrito
no paragrafo CONSERVACAO DO APARELHO, reponha o
grupo das resisténcias.

Nos modelos série 600, para desbloquear o grupo de
resisténcias, é necessario mover o botao posicionado a
esquerda do bloco de resisténcias (vide fig. 3).

CONSERVAGAO E ARMAZENAMENTO

Se for preciso manter o aparelho desactivado por um
longo periodo de tempo, agir da seguinte forma:

1) mediante o interruptor seccionador do aparelho, cortar
aligagao com a linha eléctrica principal

2) limpar cuidadosamente o aparelho e as édreas ao seu
redor

3) aplicar sobre as superficies de ago inox uma camada de
6leo alimentar

4) realizar todas as operagdes de manutengdo

5) cobrir o aparelho com um invélucro e deixar algumas
aberturas para a circulagdo do ar

6) utilize ambientes secos com
compreendidas entre -5 e +40 °C.

temperaturas

COMPORTAMENTO EM CASO DE AVARIA

Em caso de avaria, desligue imediatamente o aparelho da
rede eléctrica e chame o Servigo de Assisténcia.

ATENGAO!

Caso seja necessario montar a fritadeira num meio de
transporte, esvazie sempre a cuba antes de mover o
veiculo.

Por causa das oscila¢des, a cuba pode danificar-se e o
dleo também pode sair da cuba.
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CERTIFICADO DE GARANTIA

EMPRESA:

RUA:

CP: MUNICIPIO:

PROVINCIA: DATA DE INSTALAGAO:
MODELO
NUMERO DA PECA

AVISO

O fabricante exime-se de qualquer responsabilidade por alguma falha contida neste opusculo que possam ser atribuidas
a erros de transcricdo ou impressao. Reserva-se também o direito de efectuar no produto aquelas modificacdes que
considerar Uteis ou necessarias, sem prejudicar as suas caracteristicas essenciais. O fabricante exime-se de toda e qualquer
responsabilidade se ndo forem rigorosamente observadas as normas contidas neste manual.

O fabricante desobriga-se de qualquer responsabilidade por danos directos e indirectos provocados pela instalagéo
errada, adulteragdes, manutengao imprdpria, impericia no uso.
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HAEKTPIKEXZ OPITEZEX ZEIPAX ELT

TUmog GUOKEVIIC Nepiypagn Midot: (MxNXY) Emepdveta epyaciag (Y ouvohiko)
ELB 12B-E Hhextpikn @pitéCa evioyupévn emrpaméQia 12 Nitpwv mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Hhextpikn @pitéCa evioyupévn emtpaméQia 12 + 12 Nitpwv mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Hh\ektpkn @pitéa evioyupévn emtpané(ia 18 Nitpwv mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Hhektpiki) pptéa evioyupévn emtpané(ia 18 + 18 Aitpwv mm 750x530x310h (450)
ELT 30B Hhextpikn @pitéCa emrpanéQia 30 Aitpwv mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Hhextpikn @pitéCa evioyupévn pe émmho 12 Nitpwv mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E H\ektpiki) pitéa evioyupiévn pie €mmho 12 + 12 hitpwv mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Hhektpiki) ppitéa evioyupévn e émmho 18 hitpwv mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Hhextpikn @pitéCa evioyupévn pe émmho 18 + 18 Aitpwv mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Hhextpikn @piréCa pe émmho 30 Nitpwv mm 615x530x850h (990)

HAEKTPIKEZ ®OPITEZEX ZEIPAX 600

TUmog GUOKEVIiC Nepiypagn Midot: (MxNxY) Emepdvera epyaoiag (Y ouvohixo)
E6F10-3B Hhektpkn pitéa empané(ia 10 Aitpwv mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Hhextpikn @pitéCa emrpaméQia 10 + 10 Aitpwv mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Hh\ektpki pitéa evioyupévn emtpané(ia 10 Aitpwv mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Hhextpikn pitéCa evioyupévn emrpanéQia 10 4 10 Nitpwv mm 600x600x290h (410)
E6F10-3M HAektpiki) ppitéa pe émmho 10 Aitpwv mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Hhextpikn @pitéCa evioyupévn pe émmho 10 Aitpwv mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Hhextpikn @piréCa pe émmho 10 + 10 Aitpwv mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS H\ektpki) ppitéa eviayupiévn pie émmho 10 + 10 Aitpwv mm 600x600x900h (1020)

HAEKTPIKEZ ®PITEZEX ZEIPAX MACROS 700

TUmog GUOKEVIIC Nepiypagn Midot: (MxNXY) Emepdveta epyaciac (Y ouvohiko)
E7F10-4B Hhextpikn @pitéCa emmpanéQia 10 Aitpwv mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Hhextpikn @pitéCa evioyupévn emtpaméQia 10 Nitpwv mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Hhextpikn @pitéCa emrpaméQia 10 + 10 Aitpwv mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Hhextpikn @pitéCa evioyupévn emrpanéQia 10 4 10 Aitpwv mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Hhextpikn @pitéCa pe émmho 10 Nitpwv mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Hhextpikn @pitéCa evioyupévn pe émmho 10 Aitpwv mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Hhextpikn @piréCa pe émmho 10 + 10 Nitpwv mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Hhextpikn @pitéCa eviayupévn pe émmho 10 + 10 Aitpwv mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Hhektpiki) pitéa pe émmho 18 Aitpwv mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4M-BF Hhextpikn @piréCa pe émmho pe Bflex éNeyxo, 18 Nitpwv mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Hh\ektpiki) @pitéa eviayupévn pie émmho 18 Aitpwv mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS-BF Hh\ektpki) ppitéa eviayupévn pie mmho pe Bflex é\eyxo, 18 Aitpwv mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Hhektpiki) ppitéCa pie émmho 18 + 18 Aitpwv mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8M-BF Hhextpikn piréCa pe émmho pe Bflex éNeyyo, 18 Nitpwv mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Hhextpikn @pitéCa evioyupévn pe émmho 18 + 18 Nitpwv mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS-BF Hh\ektpki) ppitéa eviayupiévn pie émmho pe Bflex é\eyxo, 18+18 Nitpwv mm 800x700x900h (1020)
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HAEKTPIKEZ ®PITEZEX ZEIPAX MAXIMA 900

TUmog GUOKEVIIC Nepiypagn Midot: (MxNxY) Emepdveta epyaciag (Y ouvohiko)
E9F7+7-4M Hhextpikn @pitéCa pe émmho, 747 Nitpwv mm 400x900x900h (970)
E9F7+7-4M-BF Hhektpwkiy ppitéla e émmho pe Bflex é\eyyo, 7+7 Nitpwv mm 400x900x900h (970)
E9F18-4M Hh\ektpkn) @pité(a e émmho, 18 hitpwv mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M-BF Hhektpkiy pptéCa pe émmho pie Bflex éNeyyo, 18 Aitpwv mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M Hhextpikn @pitéCa pe émmho, 22 Nitpwv mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Hhextpikn pitéCa evioyupévn pe émmho, 22 Nitpwv mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M-BF Hh\ektpkn @pitéla pe émmho pie Bflex éNeyyo, 22 Nitpwv mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS-BF Hhektpiki) ppitéa evioyupévn pe émmho pe Bflex é\eyyo, 22 Aitpwv mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Hhextpikn @pitéCa pe émmho, 22 + 22 Ntpwv mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Hhextpikn pitéCa evioyupévn pe émmho, 22 + 22 Nitpwv mm 800x900x900h (965)
E9F22-8M-BF Hh\ektpikn pitéa pe émmho pie Bflex éNeyyo, 22 + 22 hitpwv mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS-BF Hhektpki) ppitéCa evioyupévn pie émmho pe Bflex é\eyxo, 22422 Nitpwv mm 800x900x900h (965)

HAEKTPIKEZ ®PITEZEX ZEIPAX S700

TUmog ouoKeVIi¢ Neprypagn Midor: (MxNxY) Emgdvea epyaciag (Y ouvoliko)
SE7F7+7-4M Hhextpikn piéda pe émmho, 7 + 7 Ntpwv mm 400x700x900h (910)
SE7F7+7-4M-BF | Hhextpikn @pitéCa pe émmho pe Bflex éNeyxo, 7 + 7 hitpwv mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4B Hhektpiki ptéa empané(ia, 10 Aitpwv mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Hhextpikn @piréCa pe émmho, 10 Nitpwv mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4M-BF Hhektpkn) ppitéla pe mmho pie Bflex éNeyyo, 10 Aitpwv mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS Hhextpikn @pitéCa eviayupévn pe émmho, 18 Nitpwv mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS-BF | Hhektpiki) ppitéa evioyupévn pe émmho pie Bflex é\eyxo, 18 Aitpwv mm 400x700x900h (910)

n HAEKTPIKEXZ OPITEZEX XEIPAX S900

TUmog UOKEVIiC Mepypapn Mdot: (MxNxY) Emepdvera epyaciac (Y ouvohiko)
SE9F7+7-4M Hhextpikn @pitéCa pe émmho, 747 Nitpwv mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-4M-BF | Hhextpikn @piréCa pe émmho pe Bflex éNeyxo, 7+7 Nitpwv mm 400x900x900h (920)
SE9F18-4M Hhextpikn @pitéda pe émmho, 18 Nitpwv mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS Hh\ektpki) ppitéa eviayupévn pie émmho, 22 Nitpwv mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS HAektpikn @pitéa evioyupévn pe émmo, 22 + 22 Nitpwv mm 800x900x900h (920)
SE9F18-4M-BF Hhextpikn piréCa pe émmho pe Bflex éNeyyo, 18 Nitpwv mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS-BF | Hhektpiki pitéa evioyupévn pe Emmho pe Bflex é\eyxo, 22 Aitpwv mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS-BF | Hhektpikn @pitéa evioxupévn pe émmho pie Bflex éheyxo, 22 + 22 Nitpwv mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MSF Hhextpikn @pitéCa eviayupévn, @tpapiopa Aadioo - 22 Nitpwv mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MSFA Hhextpik opiréla eviayupévn, @ukpdptapia hablod ket autdato odotnya avodou kahadiol - 22 Nirpuv mm 400x900x900h (1150)

HAEKTPIKEXZ OPITEZEX XEIPAX LX900 TOP

Tomog 1 Nepiypagn Mdot: (MxNxY) Emepdvera epyaoiac (Y ouvohiko)
LXE9F18-4 Hhextpikn pitéCa (avaptwpevn) 18 Aitpwy mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S Hhextpikn @piréCa evioyupévn (avaptwpevn) 22 Nitpwv mm 400x900x580h (600)
LXE9F18-4-BF Hhektpikn @pitéCa Bflex yeiptotipto empanéQia (avaptapevn) 18 Aitpwv mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S-BF Hhexpik) ppiré(a evioyupévn Bflex xeipiotipto emmpanédia (avaptdpevn) 22 Nitpwy mm 400x900x580h (600)
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HAEKTPIKEXZ ®OPITEZEX ZEIPAX ELT TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

MONTEAO

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

OVOHAGTIKN (XUG

6
2x6
9
2x9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

OvopaoTikn Taon

380-4153~
380-4153~
380-415 3~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~

Kahwdio ouvdeong

4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x%1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x%1,5mm?
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?

Bapog

16
26
18
30
25
31
52
34
58
50

HAEKTPIKEXZ OPITEZEX ZEIPAX 600 TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

MONTENO

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

OVOHAGTIKN (OXUG

6+6

9+9
6
9

6+6

9+9

OVOUaOTIKN TaON

380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~/220-240 3~
380-415 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~

Kahwdio ouvdeang

4x1mm2/4x1,5mm?
4x2,5 mm?/ 4 x4 mm?
4x1,5mm?
4x4mm?
4x1mm2/4x1,5mm?
4x%1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?

4x4mm?

Bdpog

16
30
16
30
24
24
Ly}
4

HAEKTPIKEXZ OPITEZEX ZEIPAX 700 TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

MONTEAO

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

OVOHAOTIKN (OXUG

135+135

135+135
18+18
18+18

OvopaoTIkn Taon

380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~

380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ /220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

Kahwdio auvdeang

4x1mm?/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?
4x4mm?
4x1mm?/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?
4x4mm?
5x2,5mm?/4x6 mm?
5x2,5mm?/4x6 mm?
5x4mm? /4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2)
(5%x2,5mm?)x2/ (4x6 mm?) x2
(5X4mm?)x2/(4x10mm?) x2
(5X4mm?) x2/(4x10mm?) x2

Bapog

22
22
39
39
39
39
63
63
50
50
50
50
80
80
80
80
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HAEKTPIKEXZ ®PITEZEX ZEIPAX 900 TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

MONTEAO OVOpaOTIKN 10XUG QOVOUaOTIKN TaON Kahwd1o ouvdeong Bdpog
E9F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
E9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x 10 mm? 70
E9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-4M-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18+ 18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-8MS 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?)x2 95
E9F22-8M-BF 18418 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 95
HAEKTPIKEXZ OPITEZEX XEIPAX S700 TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

MONTEAO OVOpaOTIKN 10XUG OVOpQOTIKN Taon Kahwdio auvdeang Bdpog
SE7F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 43
SE7F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 43
SE7F10-4B 9 380-4153~ 4x1,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4M-BF 9 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F18-4MS 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
SE7F18-4MS-BF 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm?
HAEKTPIKEZ OPITEZEX ZEIPAX S900 TEXNIKA XAPAKTHPILTIKA

MONTEAO OVOHAoTIKN LOYUG OVOpaOTIKN Taon Kahwdio auvdeang Bapog
SE9F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
SE9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x2,5mm?/4x 10 mm? 70
SE9F18-4M 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?)x2 98
SE9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?)x2 98
SE9F22-4MSF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
SE9F22-4MSFA 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
HAEKTPIKEZ OPITEZEZ ZEIPAZ LX900 TOP W13, ([LGY.CULL, ()11

MONTEAO OVOpaOTIKN 10XUG OVOuQOTIKN TAON Kahwdio ouvdeong Bd;ioc
LXE9F18-4 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
LXE9F18-4-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
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HAEKTPIKEXZ OPITEZEX XEIPAX ELT ANOAOZEIX
MONTEAO Meylotn @optwon
ELB 12B-E 1
ELB 12+12B-E 1+1
ELT 18B-E 14
ELT 18+18B-E 14+14
ELT 30B 1,2
ELT 12M-E 1
ELT 12+12M-E 1+1
ELT 18M-E 14
ELT 18+18M-E 14+14
ELT 30M 1,2
AMOAOXEIE
MONTEAO Meyio goptwon
E6F10-3B 1
E6F10-6B 1+1
E6F10-3BS 11
E6F10-6BS 1,1+11
E6F10-3M 1
E6F10-3MS 11
E6F10-6M 1+1
E6F10-6MS 1,1+1,1
AMOAOEEIX
MONTEAO Meyio goptwon
E7F10-4B 1,2
E7F10-4BS 14
E7F10-8B 12+12
E7F10-8BS 14+14
E7F10-4M 1,2
E7F10-4MS 14
E7F10-8M 12+12
E7F10-8MS 14+14
E7F18-4M 18
E7F18-4M-BF 18
E7F18-4MS 2
E7F18-4MS-BF 2
E7F18-8M 18+18
E7F18-8M-BF 1,8+18
E7F18-8MS 2+2
E7F18-8MS-BF 2+2




174 |

HAEKTPIKEXZ ®PITEZEX ZEIPAX 900

ANMOAOZEIX

MONTEAO Meylon goptwon

E9F7+7-4M - E9F7+7-4M-BF 084038
E9F18-4M 18
E9F18-4M-BF 18
E9F22-4M 2
E9F22-4MS 23
E9F22-4M-BF 2
E9F22-4MS-BF 23
E9F22-8M 2+2
E9F22-8MS 23423
E9F22-8M-BF 242
E9F22-8MS-BF 23+23
AMOAOXEIX

MONTEAO Meylot goptwon

SE7F7+7-4M 08+1038
SE7F7+7-4M-BF 08+1038

SE7F10-4B 14

SE7F10-4M 14

SE7F10-4M-BF 14

SE7F18-4MS 2

SE7F18-4MS-BF 2

n HAEKTPIKEX OPITEZEX ZEIPAX S900 AMOAOZEIX
Meylotn goptwon

MONTEAO

SE9F7+7-4M - SE9F7+7-4M-BF 08408
SE9F18-4M 2
SE9F22-4MS 23
SE9F22-8MS 23+23
SE9F18-4M-BF 2
SE9F22-4MS-BF 23
SE9F22-8MS-BF 23+23
SE9F22-4MSF - SE9F22-4MSFA 23
HAEKTPIKEX OPITEZEX XEIPAX LX900 TOP ANOAOZEIX
MONTEAO Meyiom c.popTwon

LXE9F18-4 2
LXE9F22-4S 23
LXE9F18-4-BF 2
LXE9F22-4S-BF 23
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XPONOI WHZIMATOZ KAl XYMBOYAEYMENEXZ OEPMOKPAZIEZ

| XPONOX WHXIMATOX | OEPMOKPALIA
\entd °C

TPOOEZ

Kapapideg kai kahapapaxia 2-5 180
Mnoutia Barpayo 1-3 180
O\éo Yaptov, mavé pe avyo 2-4 190
O\éto yAwooag 2-4 190
Néotpopa, Yapopmoukiég 3-5 190
Tomoupa, poupodva, KEYANOG, PTapuMoUVL 2-5 190
Avdpeita ané ydpia 2-5 190
KPEATIKA

Noukdvika, Kipd kpéag 2-4 170- 180
Aypiomama, Oactavog (avdhoya pie To fdpog) 8-15 160-190
Muahd and pooyapt 2-3 170- 180
Koto\éta and pooyapt 1y oipv 4-8 180-190
Eokahom amd pooyapt, mavé pe avyo 1-3 190
Napdi 1 180
Kotomouha 10-15 160- 180
Ynto and pooydpt, yolpwvo, roastbeef 1 pe 2 Kg) 20-25 170
Wiener Schnitzel 1-3 190
NMATATEXZ

Emyplowon oe péteg 1-2 190
Emiypuowon oe hwpideg 3-5 170- 180
Nartatokerédeg 3-4 180
Pailles 2-4 180

NAXANIKA

Aykwapec, Meht{aveg, kouvountid, pwokio, kohokuBdkia

TAYKA
Tnyaviteg prilou, avava, pnavavag 2-4 180
Kegtédec and pot 1y mitoupo 3-5 160 - 180

Tnyaviteg 2-4 180
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O1 OUOKEVEC aUTEG TANPOULV TG Eupwmaikég odnyieg:
2014/35/UE XapnAn taon

2014/30/UE EMC (nAektpopayvnTikn ouppatotnta)

2011/65/EU MeplopIopoi TNG XPONG OPIoUEVWY EMIKIVOUVWY OUCIWV OF (6N NAEKTPIKOU KAl NAEKTPOVIKOU
e€omAiopov

2006/42/EC Kavoviopoi pnxavav Kat dANol €I81KO{ KAVOVIGHOi avapopdg

EN 60335-1 Tevikog Kavoviopog mepi ao@AAelag NAEKTPIKWY CUCKEUWV OIKIOKNE KAl Tapopolag xpriong

EN 60335-2-37  E181k6¢ Kavoviopog yia nhektpikég HAEKTPIKEE OPITEZEE mOAAMAWY XPrOEWV EMAYYEAUATIKAG

xprong

XapaKTNPIGTIKA TWV CUCKEVWV
H mvakida pntpwou Bpioketal 6To HMPOOTIVO HEPOG TNG CUOKEUNG Kal TEPIAAUBAVEL OAa TA AmaPaAiTNTA OTOIKE

ouvdeong.
MOD. Ne:
IaQn
v kW: Hz: 50/60 IPX E

MAHPO®OPIEZ MNA TOYZ XPHZTEZ TQN EMAITEAMATIKQN ZYZKEYQN

ZUp@wva pe Tov ap. 24 tou N.A. 14 Mapriov 2014, ap. 49 "E@appoyn Tng O8nyiag 2012/19/EE oxeTikd pe Ta

anéBAnTa NAeKTPIKOU Kat NAeKTPOVIKOU e§omAicpou (AHHE)"

To oUpPolo pe Tov Siaypappévo KAdo amopPIUdTWY TAVW OTNV CUCKEUN 1} 0TNV CUOKELAGIA TNG, UTTOSEIKVUEL OTL TO
TPOIOV 070 TENOG TNG WPENIUNG {wriG Tou Ba Tpémel va GUNAEyeTaL EeXWPIOTA amd Ta AMa andBANTa £TOL WOTE VA Yivel
n KatdAAnAn eme€epyacia kat avakUKAwon.

SUYKEKPIUEVQ, N XWPLOTH GUAOYH QUTHE TNG EMAYYEAUATIKA G CUOKEUNG 0TO TENOG TNG WPEANG {wn¢ TG, StopyaviveTtal
kau Staxelpiletat:

a)

B

KateuBeiav amd Tov XprioTn, oTnv TEPIMTWON TOU N CUOKELN €10AXON oTnv ayopd TPV amd TV npePoUnvia
mou Eexwpilel Ta «véa» amd Ta «iotopikd» AHHE kat €dv o xpriotng amogdaioe yia tnv S1abeon g Xwpig va v
QVTIKOTAOTHOEL e pia looSUvapn Kal PE TIG iBelg AelToupyieg Kavoupla GUOKEUN.

ATIO TOV KATOOKEUAOTH, OTIOU UE KOTAOKEUAOTH EVVOEITAL OTIOIOG TIPWTOG £XEL EICAYAYEL KAl EUTOPEVDEL O XWwpa
™¢ EE § Spaotnplomolgital pe tnv peTanwinon og xwpa ¢ EE pe Sikd Tou onpa TNG Kavouplag OUCKEVNE TTOU
QVTIKOTEOTNOE TNV TTPONYOUUEVN, KAl QUTO OTNV TIEPIMTTWON TTOV, EKTOG amd Tnv amdgacn ¢ S1afeong oto Téhog
™G wEENUNG (WG TNG GUOKEUNG TTOU €101XON GTNV ayopd TpLv amod Tnv nuepopnvia mou &exwpilel Ta «véa» and ta
«1oToptka» AHHE, o xpriotng mpofaivel otnv ayopd evdg 10oSUVAUOU Kal UE TIG iB1EG AelToupyieg TPOIOVTOG. Z€ auTh
™V TelevTaiag mepinmtwaon o xpotng Ba éxel Tnv Suvatdtnta va {NTAOEL amd TOV KATAOKEUAOTH TV andoupaon TnG
TIOPOUOAG CUCKEUNG EVIOC Kal OXL apYOTEPA 15 NUEPWVY aTTd TNV MapAdoaon TnG KavoUpLag CUCKEUNG.

ATd TOV KOTAOKEVUAOTH, OTTOU HE KOTAOKEUOOTH EVVOEITAL OTIOIOG TIPWTOG £XEL EIOAYAYEL KAl EMMOPEVBE o€ XWpa
™¢ EE } Spaotnplomolgital pe TNV peTanwAnon og xwpa ¢ EE pe Sikd Tou onpa NG Kavouplag CUCKEUNE TTOU
QVTIKATECTNOE TNV TTPONYOUKEVN, OTNV TIEPITTTWON TTOU N GUCKEUN £101XON 0TNV ayopd HETA amod TNV NUEPOUNVia Tou
Eexwpilel Ta «véar amo Ta «loTopika» AHHE.

H KatdMnAn xwplotr) GUNOYI TNG CUOKEUNG 0TO TENOG TNG WPEAUNG {wnG Kal n EMOPEVN TTPowdnon g yla cuppartn
Ue To mepIBANov avakUkAwon, emeepyacia kal SIAOE0N, CUVEICPEPOUV OTNV AMOPLYH APVNTIKWY EMIMTWOEWV Yla TO
nepIBANoV Kal TNV avBpwmivn uyeia Kat Bonbolv oTnv emavaxenolpomnoinon Kar'ry avakUKAwon Twv UAIKWV armo Ta
oroia gival KATAOKEVAOHEVN N CUOKEUN).

H avBaipetn 51G0€0n TOU MPOIGVTOC EK MEPOUG TOU XPHOTN EMPEPEL TNV EPAPHOYH TWV KUPW VvV TToU
npoBAémovtal anod Tov vopo.
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OAHTIIEZ ETKATAXTAZHZ

MPOZOXH!

O1 €IkdVEG TTOU avaPEPOoVTal 0TO TTAPOV KEPANALO BpiokovTal OTIC TPWTEG OENISEG TOU EyxelpiSlou.

MEPIFPA®H ZYZKEYHZ

AVOEKTIK) KATAOKEUN amd atodAl, pe 4 modapdkia HE
pubulépevo VYoc. E€wtepikn emévduon amd atodA
XpwHiou-vikehiov 18/10.

AOXE10 WYHXIMATOZ

Aoxeio Ynoiuatogamod avoeidwto xdAuBa, n Oepuokpacia
ToU Aadov pubuiletal pe éva evaicOnto Beppootdtn
epyaoiag.

EpYOVOUIKA KOUMTIA XEIPIOPOU amd GUVOETIKO UAIKO.

AIATAZEIZ AXOANEIAZ

O efonhiopdg Sabétel éva Beppootdrn ao@aleiag
ToU  eMEPPAiVEL,  AMEVEPYOTIOIWVTAG TA  BegpuavTika
oTolxeia, og MepimTwon unePBEPUAVONG TIOU O@EINeTaL
og avwpaln Aertoupyia TG @pitélag (m.y. evepyomoinon
Xwpi¢ mpoobrikn Aadlov oto Soxeio). XTn CuVEXELQ, TIPIV
EavaPalete og AelToupyia Tn CUOKEUN eMeUBaiveTe oTOV
StokdmTn amolevEewe oV BPICKETAL OTO APXIKO CNUEIO
G NAEKTPIKAG €yKatdoTtaong yia va OSlokomtetal n
TPoPodoaia. AQriOTE TNV CUCKEUH VA KPUWOEL KAL TTOTHOTE
TO TMAAKTPO (3) e To AUTOKOAANTO “RESET”. (BA. €1k.). MeTd
yla va BaAete og Aeltoupyia TNV GUOKeLH, akoloubeiote
T odnyieg mou avagépovtal otnv mapdypago OEIH XE
AEITOYPTIA.

MNa ta povtéha FA 1 F, ye nAeKTpikd ovotnua avodou
kohaBloU kat avtAia yla TNV €mavakukAo@dpnon Tou
AadloU, mpofAémovtal ao@ANEleG TOTTOBETNUEVEG OTOV
XWPO HECO OTO KIBWTIO TwV NAEKTPIKWY OUVOECEWV. €
nepintwon PAAPNG oty avtAia Aadlov 1 oto cvotnua

avédou  kahabloy, ameuBuvBeite otnv  umnpeocia
UTOOTAPIENG TIEAATWV.
OEZH ZE AEITOYPIIA

Mpwv v TomoBétnon, Ol\a  Ta UAIKA
ouoKevaoiac.

Mepikd pépn mpootatevovtal JE AUTOKOANTN Tawia n
oroia pémel va agatpedei pe mpoooxn. Na va apatpEceTe
OAa Ta evdexopeva unmdloma TG KOANAG, Kabapiote pe
KATAMNAA UAIKE; mnv XpNOIUOTIOINOETE yla Kavéva Aoyo
KAUOTIKA Tpoidvta, cupBouleuteite TIG odnyieg Xprong
mou avagépovtal otnv mapdypago OPONTIAA THX
SYSZKEYHS.

aQalpéoTe

Xwpog eykatdoraong
JUVIOTATAl VO TOTTIODETHOETE T OUOCKEUN OF €va XWPOo

UE KaNO agplopd, eav eival duvatdv katw amd évav
amoppo@nTipa. Mmopeite va TOMOOETHOETE TN CUOKEUN
pepovwpéva i OimAa o€ AAMNeG OUOKEUEC. Ze KABe
nepimTwon mpémel va SlatnpRoeTe pia EAdxIoTn anéotaon
Twv 150 mm yia TIg MAAivEG TAEUPEG Kat Twv 150 mm yia
v miow mAevpd. Mptv va kavete tn ovvdeon, xpeldletal
va eNéyEeTe emavw oTNV TEXVIKA Tvakida TnG CUoKEURG
gav gival SieuBetnuévn Kat KATAANAN yia tnv Siabéoiun
NAEKTPIKN TPoodoaia.

E§agpiopog Tov xwpou

ZToV XWPOo Omou eykabiotatal n CUCKEUH TIPEMEL va
nipoPAémovTal omég avappdPnong aépog oUTWE WOTE
va e§ao@alioeTe TNV owoTh AElToupyia TNG CUOKEUNG
Kal TV avavéwon Tou aépa péoa otov xwpo Ot omég
avappoOPnoNG a€POG TIPETEL VA €XOUV TIG KATAAMNAEG
S1a0TAoEIG Kal va TIpooTaTevovTal amd AEyUa.

Mpoaooxn - Mpogidonoinon

Mnv TOMoBETAOTE TNV OUOCKEUH KOVTA O AANNEG TTOU
@TAVOLV O€ LYNAEG BEPUOKPATIEC YIa VA NV TIPOKANECETE
CNUIEC OTA NAEKTPLKA PEPN.

NopoOetikég Swaragelg,
odnyisg

O KataokevaoTrg SNAWVEL OTL Ol CUOKEVEG Eival CUPPWVES
Ue TIg odnyieg EK kat &t n eykataotacn MPEMeL va Yivel
TNPWVTAG TOUG 1OXVOVTEG KavoviopoUus. Me okomd tnv
OUVAPHOAOYNON TNPAOTE TIG akOAouBeC Slatdéelc:

TEXVIKOI KAVOVIOHOi Kat

- 1oxvouoeg Slatdgelg
Emtporm)

- TOUG OIKOSOMIKOUG KAVOVIOHOUG  Kal
Slata&elg mupac@Aaielag

- TOUG IOXVUOVTEG KAVOVIOHOUG TTPOANYPNG ATUXNHATWY

- Slatagelg TG SnUoCIag UTNPESIAG Yla TNV TTAPOXTH TOU
NAEKTPIKOU PEVUATOG

IEC (ItoAikry HAekTpOTEXVIKR

TI( TOTIIKEG

EFKATAZTAZH

H ouvappoAéynon, n €ykatdotacn Kal n ouviipnon
yivovtat and e£ouclodoTnpéve amd TIG TOTIKEG APHOSIEG
QAPXEG ETTIXEIPNOELG.

O kataokevaoTtrg Sev épel kapia euBuvn o€ TepimTwon
KOKAG A&lToupyiag mou o@eileTal amé oTn pn owoTh 1 un
OUMPWVN HE TOUG KAVOVIOUOUG EYKATaoTaon.

Aadikacieg eykatraoraong
lNa ™ owoTr op1ovTiwon TNG CUCKEUNG, XPNOIUOTTOINOTE
Ta modapdkia mou pubuifovtal og VYOG,



178 |

Mpoooxn

Y€ MeEPIMTWON €yKataoTaong Twv povtéhwv: ELT 12M-E,
ELT 18M-E, E6F10-3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS,
E7F18-4M-BF, E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M,
SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF, SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF,
E9F18-4M, E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F18-4M-
BF, SE9F22-4MS-BF, (6x1 0€ 0€1pd), OTEPEWOTE OTO MATWHUA,
ue Bideg kal ouma, To MO mpootaciag amd avatporh. (BA.
€1K. 4). Na ta povtéla mou unepBaivouv ta 40 Kg: E7F10-4M,
E7F10-4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-
4M-BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-
4M-BF, SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF, SE9F22-4MSFA, kai
auTA e To MOSL MpoaoTaciag and avatpon, TNPNOTE Jia
andotaon HeyoAUTEPN TwV 50 cm amd To MAEVPIKO TOiXO
Kat Twv 20 cm and 1o miow ToiXo yla SieukdAuvon oTn
ouvapuoAdynon tou kaAwdiou.

MNMpo&iSomoinon!

Mpwv TMPOXWPNOTE CGE OMOLASNTOTE EVEPyEld OTNV
OUCKEUN, OTMEVEPYOTIOIGETE TO YEVIKO Slakomtn
Tpogodoaciag.

MNa v dueon ovvdeon pe To NAeKTPIKO SiKTUO, TIPEMEL
va mpoPAénetal kdmola Sidtagn mou e€aopahilel tnv
amooUvéeon amd To SikTuo, pE amdOoTAOn AVOiYHATOG
HETA&D TWV EMAPWV TTOU EMTPETEL TNV TTAjPN amoouvSeon
OTICTEPIMTWOEIG TNGKaTnyopiagunéptaongll, cOpewvape
TOUG Kavoveg eykatdotaonc. Edv to kahwdio tpogpodoaoiag
mapouactalel BAAPN, Ba mpénel va avTtikataotadei and tov
KOTAOKEUOOTH 1 OO TO TUAMA TEXVIKAG UTTOOTAPIENG TOU
1} amd MPOOWTTIKO PE TTapdpola e&eldikevon.

Mpoooxn! To kaAwdio yeiwong Kitpivo-mipdacivo Sev
TIPETEL VA SIAKOTITETAL TOTE.

HAEKTPIKH ZYNAEXZH

1) MpoPAéYte v Umapén evog Slakomtn amolevgewg
KOVTA OTNV OUOKEUN ME HayVNTOBEPUIKO SIOKOTTN Kal
S10popIKO.

2) Tuvdéote Tov Slakomtn amoleVEewg e TNV KAEUOOEIPA
akoAouBwvtag TIG odnyie¢ Tou avagépovial oTnv
€IKOVA Kl OTA NAEKTPIKA OXESIA.

3) To KaAWS10 oUVSEDNG TIPETIEL VAL €XEL XOPAKTNPIOTIKA
Ox1 \lydtepeg amo tov tumo HO7RN-F pe Begppokpacia
Aertoupyiag  Touldyiotov 80 °C Kal  KAtAAAnAn
mpo¢ TNV ouokeur) Satopn (BA. mivaka TEXVIKWV
XOPAKTNPIOTIKWV.

4) Nepdote 10 KaAAwSI0 péow Tou odnyou kal oite TO
OTOT, OUVOEOTE OTNV KAEUOOEIPA Ta KaAwdia otnv
KataAAnAn Béon kal otepewoTe Ta. To KaAwdio yeiwong
KiTpvO-TIpdoIvo TIpETEL va €ival HAKPUTEPO amd Ta
AaN\a €101 WoTe va amoouvSedei petd amd ta kadwdia
TAonG o€ MePimTwon va omdoel TO OTOT.

looduvapiko

H ouokeun mpémel va ouvSeDei pe 10o0Suvauikoé cuoTtnua.
O akpobéktng ouvdeong Bpioketal apéowg KOVTd oTnv
gico60 Tou kahwdiou Tpoodoaiac.

Awakpivetal amd 1o akohouBo cupBoAo:

v

INHAVTIKO : SOKINAGTIKOC EAEYXOC GUOKEUNG

Mpwv tn Béon ot Aertoupyia, TPOXWPNOTE Ot €va
SOKIMaOTIKO éAeyxo OANG NG eykatdotaong ywa va
BePaiwBeite yia TIG AEITOUPYIKEG CUVONKES TV EMPEPOUG
OTOIXEIWV KAl YIO TOV EVTOTIOUS EVEEXOUEVWV QVWUANWV.
Y€ auth TN @Aon €ival oNUAVTIKO va TNEOUVTAL O TA OAEG
o1 IPodlaypaPEég acPaleiag Kat LYIEIVAG.

lNa Tov SokipaoTikd €Neyxo, BePaiwdeite yia Ta akdlouba:

1) ENéy€te €dv n tdon eival oOpQWVN PE AUTH TNG
OUOKEUAG.

2) Emepfaivete otov Sakdmtn amoledewg ya TNV
emaAiBeuon TN NAEKTPIKNG oUVSEDNC.

3) ENéyéte TV owoth  Aertoupyia  Twv  Slatdfewv
ao@aleiag.

Metd T1o SOKINAOTIKO €Neyxo, €ival amapaitnto va
ekmauSeVoTe KATAMNAa Tov XprRotn oUTwG WoTe va
QATIOKTACEL TIG OMOPAITNTEG YVWOELS yla v Béon o€
A€IToupyia TNG CUOKEUNG UTTO OUVBNKEG ao@aleiag Katd
Ta mpoAENdEVa amd TV TOTIKK loxUouod vouobeaia.

Mpoooxn!

O KATAOKEVAOTNG eV Pépel EVBUVEG Kat Sev KaAUTTTEL
pe eyyunon {npiég mov mpokaAouvtal amd akatdAAnAeg
1) KN CUHPWVEG PE TIG 08NYiEC EYKATACTATEIG.

OAHTIEZ XPHZHZ

MPOXOXH: MHN A®HNETE TH XIYIKEYH XQPIZ
EMNIBAEWH KATA THN XPHIH. Metda v xphon,
BePaiwBeite 0TI TNV amoouvdécate amd TNV YEVIKA
NAEKTPIKN Tpoodoaia.

AUTOG 0 TUTTOG GUGKEUWV TIPOOPIlETal HEV Yia XPIiON O
EMAYYEAHATIKEG EYKATAOTACEIG OTTWG T.Y. £0TIATOPLA,
NéOXEC, VOOOKOUEIQ 1) EMITOPIKEG EMYEIPHOEIG OMMWG
@OUPVOUC, KpEOTIWAEIA K.0., aAN& Sev mpoopileTal yia
™V cuveX HallKi mapaywyn TPo@ipwv.

H mapovoca ot ) v mpoopiletal yia xprion amé
aropa (oupmepIAapuBAVOpEVWV TWV  TTAISIWV) pE
HEWWNEVEC OWMATIKEG, aoONTIKEC 1 SlavonTikég
IKAVOTNTEG, I} dropa pe EAAUTH EPMEIPIA I} YVWON WG
TIPOG TN XPNON, EKTOC €AV n XPRON Yivetal umo tnv
gmTAPNON N KATOmv odnyie¢ mpog T Xprion Ing
OUOKEURG amd KAmolo umevOuvo yla tThv ac@dal&id
Toug. Ta maidia mpémer va Bpiokovrat umé emiAeyn
TIPOKEIpEVOL va emPBePaiwOeite 6TI SeV Xpnoipomolovv
TH OUOKEVI WG TTauyvidi.

MNa 6Aa 1a povtéha, yepiote to doxeio Aadlov péxpl €va
onpeio evildueco PETAg TNG ENAXIOTNG KAl TNG MEYIOTNG
0TAOUNG TTOL avaPEPOVTAL OTO E0WTEPIKS (BA. €IK. 2).

H otabun tou Aadiov dev Oa mpémel mMoté va givai
XAapNAOGTEPN a1d TO GNHEiIO TOV EAAXIGTOU S10TI UTTAP)XEL
o Kivéuvog mupkayidc. MNa va adeldoete 1o Soxeio Aadiov,
OlYOUPEUTEITE TTPWTA Va gival KPUO Kal EVEPYOTIOINCTE TO
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HOXAO adeldopatog “L” (BA. €1k. 2).

MNposgidomoinon

ZupPoulevoupe TNV xprion Addt pe onpeio kamvou mépa
and ta 200 °C. To onpeio kamvou Kupaivetat avdioya
Ue To Babud e€euyeviopoy, Tn TOIKIAIA TwV CTTOPWY, TNV
emoxlakn €EENEN Kal TIG TeEXVIKEG mMapaywyn¢. To onpeio
KATTVOU HEWWVETAL - Kal TTOAU - €av To A&t Sev diatnpeitat
katdMnAa (umevBupiloupe OTIL MPEMEL VA TIPOOTATEVETAL
and 10 ewg kat ™ {éotn) 1 €dv éxel avarnyaviotei
TIPONYOUUEVWG,.

JupPoulevoupe va pn xpnotuomolote maMo Aadt ylati pe
TIC TTOMEG XPNOEIG PEWVETAL N Beppokpacia avaeAedng
kat av§avetal n Taon ya d&agvo Bpacud.

1810itepa oyKWSONG 1y PN oTpayylopévn Tpo@n evdéxetal va
mpoKahéoel To d§agvo Bpacud Tou Aadiov.

H ouokeur xpnolpomoleital Kat pe Nimog o€ OTEPEA Hop®n
(Aapdi). Na autA TNV €Qapuoyn, XPNOILOTOOTE Td HOVTEN
UE NAEKTPOVIKEG EVTONEG. (BA. Kat TN mapdypago Aettoupyia
MELTING).

H eykatdotaon Kai n xprion TG cuokeung Ba mpémel va
YiVEL UE TPOTIO TTOU SV EMITPETEL KAUIA EMTAPH TOU VEPOU
Ue To Aimog kat To Aadt.

MNpogiSomooel yia To ASelaopa Kat To Q@IATpApIcHa

Tou Aadiov

- AQNOTE va KPUWOEL To A&SL TPV TTPOXWPNOTE OTO
@INTPpApLopa 1 TPV TO aSeIAoETE OTNV Aekdvn.

- Zag oupPouleloupe va adeldoeTe To AASL oTnv Aekdvn
JE TIEPIOOOTEPEC KIVAOELG.

- Za¢ oupPBoulevoupe va TIPOCEXETE 1SlaiTEPA STV
UETAPEPETE TNV AEKAVN UE TO AASL.

Evepyomoinon

H evepyomoinon tng @pitélag yivetal Ye TNV mePIOTPOQN
Tou Beppootatn (4) (BA. ek. 1) péxpt Tn Oéon mou
avTioTolxel oTn Beppokpacia mou embupeite. O €éNeyxog
yivetat amé Tig Suo QWTEIVEG AUXVIEG TTOU UTIAPXOUV OTO
mivaka evtodwv. To Avappa Tng mpdotvng Auyxviag (1)
Seiyvel 611 undpxel Tpoodoaia peLATOG.

H moptokahi @wTtelvy Auxvia (2) Katd Tn Kavoviki
Aertoupyia avaPer kat ofrjvel evalag kat Seixvel ot
ol avtiotdoelg (eotaivouv to AASL Kal To Kpatdve oTtn
publduevn Beppokpaaia.

Anevepyomoinon

MeTd TNV XpNon, yla va amevepyoTIOINOETE TN CUOKEUH,
MEPIOTPEYTE TO Oeppootdtn péxpt tnv Oéon Tou
eNdxlotou. Mn Eexvdte va amoouvdécete amé TNV
NAEKTPIKA TPOo@odoaoia Kal XPNOIMOTOINOTE Ta KAmdKia
TTOU TTAPEXOLV Ol PPITECEG VIO VO KPATATE UE Olyoupld To
M\adt péoa oto Soyeio.

MONTEAA ME HAEKTPONIKO XEIPIZTHPIO
MONTEAA BFLEX

NEITOYPTIA HAEKTPONIKQN ENTOAQN (BA. £1k. 6)
Evepyomnoinon, pUOuion kat anevepyomoinon

Me tnv @pitéla amevepyomoinuévn, He TO KaAwdio
TPo@odoaiag ouvdedepévo oTnV mApPoXr PEVUATOG Kal PE
TOV YEVIKO S1aKomTn “C” gvepyomoinpévo, otnv 0Bovn “A”
epgpaviCetat n Aégn “OFF".

MNa v gvepyomoinon g @PItéfag, KPATHOTE ATNUEVO

yla kdmola Seutepdienta to mOpoNo “B"péxpt mou Ba
OKOUOETE €va NXNTIKO OrHa, TOTE 0TV 0806vN gugavifetal
n mpokaBopiopévn Beppokpaaia Twv 190° kat To cUPBoAO
“°C" avafooBrveL

MNa v aAayn TG Bepuokpaciag HayelPéUaTog mATHOTE
ypriyopa to mopolo “B” kat meptotpéPete To. Otav n 08ovn
Seiyvel TV Beppokpacia mou embupeite, matiote ava 1o
TOUONO “B” yla amoBrikeuan g vEag TIUAG.

‘Otav n epitéla @tavel otnv emieypévn Beppokpaaia, Ba
AKOUOTE( éva nXNTIKG orjpa Kat To oUupBoAo “’C” Ba avdfBel
otabepd. Twpa EeKIVAEL N AelToupyia yla TV KpAtnon tng
Beppokpaciag kat n ouokeur avapel kat oBrvel KUKAIKA
yla va kpatfioel oTabepr) TNV TIUn TnG Beppokpaaciog Tou
Aadiov.

Oad akouoTe( éva NXNTIKG onpa KABe opd mou n epitéda
@Tavel otnv emAeypévn Bepuokpacia.

MNa tnv amevepyomoinon TN ePITELAG, KPATHOTE TATNUEVO
yla kamola SeutepOlenta To mOpolo “B’; otnv 0Bdvn
“A" gpgaviCetal n Aégn “HOT” (= ZEXTO) péxpt mou n
Beppokpacia tou Aadlol mapapével mavw amd toug 60 °C,
Stav n Beppokpacia MEQTEL MO KATw, Ba ypagpel “OFF”.

A&toupyia MELTING

H Aertoupyia melting emtpénel v Béppavon tou Aadiov
XwPi¢ andtopueg HeTaBOAEG TNG Beppokpaaciag Kat €10l N
@pITéCa AeITOUPYED KUKAIKA.

Autr| n Aeitoupyia XPNOIMOTIOLEITAL KUPIWG KATA TOUG
KPUOUG PVEG dTav To AAdL Teivel va otepeomoleital ) v
XPNOIHOTIOLEITE PUTIKO AITTOG YIa TO TNYAVIoHa.

Me tnv Siakekoppévn Aertoupyia, n @PItéla Aelvel To
ATTOG TTOU XPNOIUOTIOLEITE Yla TO THYAVIOHA XWPIG va To
KAYETE.

MNa tnv evepyomoinon tng Aertoupyiag melting matriote
ypriyopa to koupri“D’ n Auxvia LED “F” avd el kat n 086vn
Seiyxvel autépata toug 100 °C. H @pitéla Eexkvdsl Tnv
KUKAIKR AelToupyia Tng péxpt va @tdoel Tnv Beppokpaaia
Twv 100 °C, petd Ba mepdoel autopata otnv Agltoupyia
otabepomoinaong Tng Beppokpaaciag yia va peivel To Aadt
mdavta otoug 100 °C.

H Aertoupyia melting evepyomolegital Kal amevepyomolgital
avda mdoa oTIyUn TAaTWVTaG yPriyopa To Kouuri ‘D"

Edv evepyomoleiote Tnv Aettoupyia melting 6tav 1o A&dt
Bpioketal og pia Beppokpacia vypnAotepn twv 100 °C,
n optéfa Ba mepIUével va KPUWOEL TO AASL péxpt v
Beppokpacia tTwv 100 °C kat petd Ba mepdcel autépata
otnVv Aettoupyia otabepomoinong Tng Beppokpaciag yia
va peivel To Aadt mavta otoug 100 °C..

Mpoooxn

H ouokeun mapéxel Tic akoAouBeg Slataelg acpaleiag:

- €dv avafel n Auyvia LED “G’, onuaivel Tt n avtiotaon
Sev €xel yupioel péxpl Kdtw otnv opilovtia Béon
Aertoupyiag

- €dv avdfer n Auvyvia LED “H" onuaivelt ot éxel
evepyomolnBei o BeppooTtdtng acealeiag (BA. kepdhaio
AIATAZEIZ AZOAAEIAY)

TeauTéqTICEPIMTWOELG N @pitéCa Sev Ba avaletoupyroel

HéxpLva éxel AuBei To POBANpa ac@aeiog.

KateBaote Tov yeviké Slakomtn “C” otav Ba €XeTe TENEIWOEL

TNV XPrion TNG NHEPAG pe TNV ppitéda.
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MONTEAA F KAI FA

Evepyomnoinaon, puOpion kat anevepyomoinon (&iK. 7)
Me tnv @pitéla amevepyomoinuévn, He TO KaAWwSo
TPpo@odoaiag ocuvdedepévo oTnV mapoxr PEVUATOG KAl PE
ToV YeVIKO SlakomTn “D” evepyomoinuévo, otnv o8dévn “A”
epgpaviletat n Aé§n "OFF”.

MNa v evepyomoinon ¢ @pItédag KPatnoTe maTnUéVO
yla kamota SeutepdNenTa To Koupmi (), otnv 06ovn
epgpaviCetat n mpokabopiopévn Beppokpaaia 0°C.

MNa v aAayr TG Beppokpaciag HayelpEUaTtog MATAOTE
o koupmi (W), puBpiote tnv emBupnth Beppokpacia
TTOTWVTAG TA KOUMA (+) Kat (-).

Mepipévete kamola SeUTEPONEMTA 1) TIATHOTE TO KOUWT
"SET" yia mmio ypriyopn amoBrikeuon tng Oeppokpaciag.
MOAig n Bepuokpacia @BAcel Tnv kaboplopévn Tiun, Ha
OKOUOTE( €va NXNTIKO Orpa Kat otnv 086vn Ba eppavioTei
Ha pdotvn Tehitoa. Autr n KatdoTtaon Ba peivel péxpt tnv
aMayr Tou onuegiou pUBUIONG 1y TNV amevepyomoinon tng
@pitéfag.

A6 Sw Kal €MEITa n CUCKEUN Ba peivel oTnV KatdoTaon
Slatpnong ¢ Beppokpaaiag kat Ba amevepyomoinOei kat
gvepyomoinBei oUVEXWG Yla va KPATroel oTabepn Tn Tiun
¢ Beppokpaaiag Tou Aadiov.

Ma v amevepyormoinon tng @pItélag KpatHoTe maTnUéVO
yla KAmola SEUTEPONENTA TO KOUUTT (), Kat otnv 086vn
Oa eppaviotei n Aé§n "OFF "

la 10 TENKS OPNOIUO TNG CUCKEUNG TATHOTE TO KouuTi“D’,
n Aé¢n "OFF" Ba ofnoel.

A&rroupyia MELTING (gik. 7)

H Aertoupyia melting emtpénel v Béppavon tou Aadiov
Xwpic amdtopeg peTaBolég Tng Beppokpaciag kat €10t n
@pITéda AeIToUPYE KUKAIKA.

Autr) n Aertoupyia XPNOIMOTIOLEITAL KUPIWG KATA TOUG
KPUOUG PrveG dTav To AAdL Teivel va otepeomoleital ) v
XPNOIUOTIOLEITE QUTIKO NTTOG Y1 TO TYAVIoHa.

Me tnv Siakekoppévn Aertoupyia, n @PItéla AElVEL TO
ATTOG TTOU XPNOIUOTIOIETE YIa TO TNYAVIOHA XWPIG va To
KAYETE.

lNa tnv evepyomoinon tng Aettoupyiag THENG, MATAOTE TO
koupumi “FNC” kat JeTd To KoupTi ";

H 0B6vn Ba &ei€el 100 °C, n @pttéla Ba Eekivoel v
KUKAIKR A€lToupyia Tng péxpl va @tacel atoug 100 °C, kat
ueTa n @pitéfa Ba mepdoel autduata oTNV KATAOTAoN
Slatpnong kat Ba kpatrioel T Beppokpacia Tou Aadlolg
otabepd otoug 100 °C.

H Aertoupyia TtAéng pmopei va amevepyomoinBei ot
OTIOIASATIOTE OTIYUN| TTATWVTAG TO KOUUTT ()‘

Edv evepyomoinote tn Aettoupyia ThENG 6tav to Aadi givat
o€ wa Beppokpacia peyalitepn Twv 100 °C, n epitéla Oa
TIEPIUEVEL PEXPL VO TTEDEL N BEpOKpacia Tou Aadlol aToug
100 °C, kal peTd Ba TMEPACEL AUTOHPATA OTN KATACTAON
Slatpnong kat Ba kpatrioel Tn Beppokpacia Tou Aadiov
otouc 100 °C.

Xprion Tou auTépaTov cuUoTHHATOG avodou Kahadiou,
pUOMION TOu Xpovou Tnyavioparog (povtéda FA, BA.
€IK. 7)

To oUotnpa avédou kahabBlol pmopei va XpnotpomotnOei
Kal pe povadikd KaAdBL kat pe Suo piod kahabia.

MNa ™ xprion tou cuotipatog avodou kaAablov pe duo
wod kahabia, pubuiote To Sakomtn “M’, mou PBpiokeTal

oTov XWwpPo NG epitédag, otn Béon mou avTioTolxEl oTa
Suo kahabia.

MNa ™ xprion Tou cuotripatog avodou kalabiov pe éva
povadiko kahabi, puBuiote To Stakomn “M” otn B€on mou
QAVTIOTOLXE( 0TO éva HovaSIKO KaAdoL.

Ma ™ puBuon Tou Xpovou T1, matiote To Kouumi (T1)
K&Tw amo v 006vn (A)- pubuioTe Tov xpovo, MpWwTa Ta
SeuTEPONENTA KAl HETA TA AEMTA, MATHOTE TO Koupmi SET
yla empePaiwon.

‘Otav matioTe To kouumi B (T1), To KaAdB1 katefaivel.

310 mépaouga  Tou  TpokaBoplopévou  xpdvou,
ONOKANPWVETAL 0 KUKAOG MOYEIPEUATOG Kal TO KAAAOL
aveBaivel.

Av embBupeite va puBpicete kal
akolouBeiote Tnv idla Sadikaocia.

évav xpovo T2,

Xprion tou xpovodiakontn (povtéha F, €iK. 7)

3Ta HOVTEAA PE QPINTPAPIoUA Tou Aadiol Kal HOVo (Xwpi
Ta koupmd B kat C) umopeite va kaBopioete Toug xpdvoug
HOYEIPEUATOC XAPN OF €va EVOWUOTWHEVO 0TV 0Bo6vn
XpovodiakomTn.

MNa TN pUBUION TOu XPOVOSIAKOMTN, UE EVEPYOTIOINUEVN
n epitéfa, matiote 1o Koupmi (T1), pubpiote Tov Xpdvo,
TPWTA T SEUTEPONETTA KAl PETA TA AEMTA, TATAOTE TO
koupmi SET yia empBePaiwon kat n avtiotpoen péTpnon
Eekvael.

310 TéNOG, amd tnv 0Bdvn Ba akouoTel évav rxo mou
£160MOIE( Y1 TNV OAOKANPWON TOU KUKAOU HOYEIPEUATOC,
AkolouBriote tnv idla Sadikacia yia tov xpdvo (T2).

Oktpdpiopa Tou Aad
(povtéha F kat FA, BA. €Ik, 7)
BeBawBeite 611 n Aekdvn Kal To @iAtpo €ival cwotd
TomoBeTnNpéva KATW amd Tnv omh ekkévwaong Aadtov.

To Aad1 dev ekkevwvetal o€ Beppokpaaia mepiBaAlovTog 1y
APEOWE META AT TO TNYAVIOHA.

EkkeVWwoTe To AASI 3 WPEG TIEPITIOU HETA Ao TO TEAEUTAIO
yaviopa kal étav n Beppokpacia gival Kdtw amd Toug
90°C. Mpooé€te MOAU To (€0TO AASL.

MNeplotpéPte apyd To mdpolo “H” yia va avoifete T Bdava
ekkévwong. Mpoooyr oto mitailiopa tou Aadiov. To Aadt
Oa méoel ypriyopa péoa otn Aekdvn kat To @itpo Ba
£€ao@aNioel To CwWOTO PNXAVIKO Kabapiopo. Edv to Aadt
gival o0 BpwHIko, eEAéYETE va unv umepxethioel and To
@iktpo. Kh\eiote tn Bdva H.

MNa va EekviioTte TNV AvtAnon tou Aadlol amé tnv Aekdvn
oto Soxeio, evepyormojote TN @PITéla KAl TTATAOTE TO
koupmi FNC, petd matrote To Koupmi ().

lMa v ekkivnon tng avthiag matrHoTe To Koupni ([:}) Kat
70 A4St Ba apyioel va Tpéxel péoa oto Soxeio.

J€ QUTO TO ONUEIO EEKIVAEL A avTIOTPO®N HETPNON TWV
10 Aemtwv. Ma va OTAUATACETE VWPITEPA TNV AVTAQ, ApPKE(
va matroete avd to koupumi (| d)-

MNa va Byeite and tnv Aertovpyia AvtAnong, mMatHoTE TO
Kouui ().

lNa 1o ddelaopa tng Aekdvng xpetdlovtal 5 Aemtd xpovou.
‘Oco Mo kpvo egival To Aadi, Té6co Mo Moy Xpdvo Ba
XPEOTE( yla TNV GvtAnon.

To A&S1 Ba mpénel va gival o 1EWSeC xapnAdTepo Twv 350
¢St kat Beppokpaaia pikpdTePN Twv 90°C.

Kat XpAon tng avthiag

Anodoosig

Ztov mivaka AMOAOZEIX avagépovtal ol  PEYIOTEC
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IKOVOTNTEG KAl Ol UEYIOTEG wplaieg amodooel Twv
Sl10popwv HovTENWV QPITECQC.

Ma OUPPOUNEG OXETIKA ME TOUG XPOVOUC Wnoiuatog,
Kavte avagopd otov mivaka XPONOI WHEIMATOLZ KAl
ZYMBOYAEYMENEX OEPMOKPAZIEX.

2YNTHPHXH

O1 &pyacie¢ ouvtiPnNonNg TPEMEL va Yivouv amod
£EEISIKEVNEVO IPOCWMIKG.

Mpiv omoladnmote evépyela amooOUVSEOTE TN CUGKELN
and tTnv nAEKTPIKN Tpoodoaia.

EAéy€te TV KATAOTAON TWV AYWYWv, TWV EVIOAWV Kal
TWV NAEKTPIKWV QVTIOTACEWV. XPNOIUOTIOIOTE HOVO
yviola avtaMaokTikd. Edv yia omolodnmote Adyo 6a
TIPETEL VA QVTIKATAOTHOETE T0 KaAWSIo Tpogodoaiag,
xpnotuomoijote kahwdia tou Tumou HOZRN-F (BA. mivaka
pe ta TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA).

Metd amo kaBe Texvikn eméppaon Kat KABe ouvtrpnon, o
TEXVIKOG EYKOTAOTACEWV Ba TIPEMel va TPOREl O€ YEVIKO
€heyxo mptv Balel Eavd oe AetToupyeia Tn CUCKEUN.

MNpo&idonoinon

TG PITECEG OTTOL UTTAPXEL, Eival amapaitnTo va eAéYEETE
O€ TAKTA XPOVIKA S1a0THATA TO CUOTNHA KPATNONG TOU
Aadiov péoa oTic Aekdveg otoug Bepuootdreg. H kol
KPATNON TwV OUVOECEWV EMTPETEL TNV ATTOPUYH ATTWAELEG
AadloU mou pE Tov Kalpd evdéxetal va Snuioupyricouv
mpoBAjuara.

OPONTIAA THXZ ZYZKEYHZ

MPOZOXH!

- Mpwv kaBapioete TNV GUOKEUR, OBROTE TRV Kal
AQPROTE TNV VA KPUWOEL.

- Edv n ouokevl Ttpogodoteital  NAEKTPIKA,
enepPaivere otov Stakomtn amolevEewc yia TV
AMEVEPYOTIOINON TNG NAEKTPIKNAG TpOoodoaiac.

O TPOOEXTIKOG KABNUEPIVOG KABAPIoUAG TNG CUOKEUNG
£yyudTal yla Ty TEAELD Kal HOKPA AEIToupyia TNG.

Ot  atodhveg em@dveleg  kaBapifovtal  pe  uypo
AMOPPUMAVTIKS yla MATa Kal KauTo vePd PE HAAAKO TIavi.
MNa emipovn Bpwpid xpnotpomorjote alBulikr aAkodAn,
QAKETOVN 1 KATTo10 AANO pn aAoyovwpévo SIOAUTIKO.

Mnv XPNOIHOTMOINGTE AEIAVTIKA AMOPPUMAVTIKA
oe okovn 1 SrafpwTikéc ovcieg omMwg udpoxAwpio,
uSpoxAwpiko oV (omipto Tou dAatog) 1| Beukd o&u.
H xprion o&éwv pmopei va ennpedcel apvntika tnv
A&ttovpyia Kat TNV ac@AAEld TNG CUOKEVNG. Mnv
Xpnotuomnoliote Bouptoeg, cupua kabapiopou 1y Siokoug
Aeiavong mou  kataokeualovtal pE GANa pETOANG 1)
KPAHATA TTOU PITOPOUV Va TIPOKAAEOOUV AeKESEC OKOUPIAG
yia avtidpaon. MNa tov S0 Adyo amo@uyete TV emagn
Ue LAIKA a6 aidepo. Mpoooxn o oupuata i BouPToeg
amnd atodA, Ta omnoia MapoAo mou Sev TPOKAAOUV XNHIKH
avtiépaon, Umopolv dUwWG va SNUIOVPYHOOULV EMIKIVEUVESG
YPATOOUVIEG. ZKOVN HETAANOU, plviopata PETAANOU TTOU
amopévouv amd epyacieg Kal YeVIKA oidnpouxa UAIKE, eav

Bpiokovtal og emagn pe TIG EMPAVEIEG amd avo&eidwTo
XAAuBa, urmopouv va poKaAéoouv AekéSeG amd oKoupld.
MiBavoi AekéSeg amd empavelakry OKOUPLd, TTOU UTOPOUV
va Bpebolv Kkal O KaVOUPIEC OUOKEVEC, agaipolvral
HUE QmOPPUTAVTIKO Kal vepd TAVw Ot €éva opouyydpl
Tonou scotch brite. Edv n Bpwwd eivat emipovn, unv
XPNOIUOTIOIOTE, O KAUA TIEPITTWON, YUAAOXAPTO 1
opUPISOXAPTO. ZAG CUMPBOUNEVOUNE TN XPrON CUVOETIKWV
o@ouyyaplwv (dmwg m.x. Scotchbrite).

AmopUyeTe emiong Kal mpoidvta yla Tov Kabapiopod
aonuou  kal TPOooEETE KAl Toug udpatpoug amod
uSpoxAwplo 1 uSPoxAwWpPIKS 0L KaTd TO GPouyydploua
Samédwv. Mnv KateuBUVETE TNV por VeEPOU KatevBeiav
TAVW OTNV GUOKEUN: UMOpEi va mMpoKaAéoel {nuiéc.
Metd tov kabBapiopd, efydlete pe kabapd vepod Kal
OTEYVWOTE YE éva TTavi.

KAOAPIZMOX TOY AOXEIOY

‘ONeC Ol €VEPYEIEG TIPETIEL VA YIVOUV UE TNV OUOKEUN
amnevepyomoinpévn, Kpva Kat amoouvSedepévn amod Tnv
NAEKTPIKNA TTApPOXN.

Movtéla ogipdg ELT

A@aipéote T Povada KEPANAG HE TIC OVTIOTAOEIG
EePidivovtag v Bida “V” (BA. €k. 2) kat adeldote T0
Soxeio avoiyovtag To poxAo “L” kat @ixtpdpovtag to Aadt
UE KAmolo KAatdAnAo @iktpo. Mepika povtéla @pitélag
mapéxouv agaipoupevo Soxeio. NMa va adeidote o Aady,
apaipéote 1o Soxeio Otav €ival KpUO Kal TIPOXWPNROTE
otov kaBaplopd tou Soxeiou, To @INTPAPIOUA K TNV
avtikatdotaon tou moAiol Aadiol. 1o Téhog OAwv Twv
EVEPYEIWV KABAPIOMOU, KAl TAVTA ME QvVAPOPA OTnV
napdypago OPONTIAA THX XYZKEYHZ, tomobetiote
Eava otn Béon ™ TN HovAada KEPANAG KAl OTEPEWOTE TNV
TIPOOEKTIKA.

AA\a povtéda

lNa éva mo Aentopepéq Kal eDKoAo kaBdpiopa, pmopeite va
ONKWOETE TN Hovada Ye TIG avTIoTAOELC.

Adeidote To OSoxeio, avoiyovtag TO HOYAOG “L" Kal
@I\TpdpovTag To Aadt pe To KatdAAnho @iktpo.
METOKIVAOTE XEIPOKIVNTA TO CUYKPATNHA avTioTaoN PEXPL
va ao@aliogl oTnv 6pbla Béon 1 va TEPIOTPEPETE TIG
avTioTaoelg oto Soxeio (e1k. 3A).

EKTENEOTE ONEC TIG EVEPYEIEG KABOPIOUOU £TOL OMWG
neplypdpovtal  otnv - mapdypago  OPONTIAA  THX
SYIKEYHZ kai TtomoBetriote fava otn Oéon g
povada pe TIG aVTIOTACELG. 2Ta POVTEND Oelpwv 600, yla
va ENeUBEPWOTE TN povada UE TIG aVTIOTACELC, TTPETIEL vl
emepPaivete oto Koupri Mou BpiokeTal aplotepd amd
povada avtiotacewv (BA. €ik. 3).

AIATHPHZH KAI AMOOHKEYZ

Edv n ouokeury mpémel va peivel axpnolpomointn yia
TIOPOTETAUEVO XPOVIKO SIACTNHA, TIPETEL VA KAVETE TA EEAG:

1) EmepBaivovtag otov  Sakomtn  amolevfews TG
OUOKEUNG, AMTOCUVOEDTE TNV CUCKEUN OTTO TNV KEVTPIKN
NAEKTPIKNA Tpopodoaia.

2) KaBapiote AeMTOUEPWG TN OUOKEUR Kal ONeG TIG
KOVTIVEG EMPAVELEG.
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3) AMAWOTE pia AemTr) oTpWwon Aadlol HAYEIPIKAG TTAVW
oTIG em@dveleg amo avoeidwTo xahuBa.

4) EkTeNéoTe ONEC TIC EVEPYELEG OUVTAPNONG.

5) KaNOWTE TNV GUOKEUN UE KATTOIO KANUPMA agrvovTag
HEPIKA avoiyuata yia Tnv KuKAo@opia Tou aépa.

6) AmoBnkelOTE O  XWPOUC XWwPIiC uypaoia pe
Beppokpaoia petagy -5 kat +40°C.

ZYMMNEPIOOPA ZE NEPINTQXZH BAABHZ

Y& mepintwon BAEBNG amoouvdEoTe aUECWE TNV CUOKEUN
and TV NAEKTPIKN Tpo@odoacia Kat KaAEoTe TNV TeXVIKN
Ynootipi€n.

MPOZOXH!

e mePIMTWON MOV Oa XPEIAGTEI VA METAPEPETE TNV
Pppitéla, adeidote mavra 1o Soxeio PV EEKIVAOTE pe
TO OXNHA HETAPOPAG.

Ané T tahaviwoelg To Soxeio pmopei va umootei
{npua kat 1o Aadi pmopei va xuOsi.

EFTYHZH

ETAIPIA:

OAOZ:

TK.: MOAH:

MEPIOXH: HMEP/NIA ETKATAZTAZHE:
MONTENO
APIOMOZ ONOMAZTIKOY

Mposidomoinon

O KaTaoKeUAoTNG oudepia uBUVN PEpEl yia mBavEG avakpiBelEG TTOu TTEPIEXOVTAL OTO TTAPOV GUANASIO amd oaipata
UETAPPAONG N EKTUTTWONG. AlaTNPEl EMONG TO SIKAIWHA VO KAVEL OTIOLEG TPOTTOTIONNOELG KPIVEL XPHOIUEG I AmapaiTnNTEG OTO
TPOIOV. Xwpig va StakuPevovTal Ta PaciKd XapaKTNPEIOTIKA Tou. O KATAOKEVAOTAG OUSEHia EBUVN PEPEL OE TEPITTWON
mou &ev TNPNBOVV AUoTNPA Ol KAVOVICHOI TTOU TIEPIEXOVTAL OTO TTAPOV EYXELPiSI0. O KATAOKEVAOTHG OUdEpia eBUVN PEPEL
Y10 AUEDEC KAl EPUETES {NUIEG TTOU TTPOKAAOUVTAL A AdBog TomoBETnon, EMeUBACELC, KaKH OUVTHPNON, amelpia xprion.
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE ELT

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
ELB 12B-E Vysokovykonna elektricka stolni fritéza na 12 litri mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Vysokovykonnd elektricka stolni fritéza na 12 + 12 litrii mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Vysokovykonna elektricka stolni fritéza na 18 litri mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Vysokovykonna elektricka stolni fritéza na 18 + 18 litrii mm 750x530x310h (450)
ELT 30B Elektrickd stolni fritéza na 30 litrd mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podestavbou na 12 litri mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou na 12 + 12 litrii mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou na 18 litrii mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou na 18 + 18 litri mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektricka fritéza s podestavbou na 30 litri mm 615x530x850h (990)

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE PLUS 600

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
E6F10-3B Elektricka stolni fritéza na 10 litr(i mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektricka stolni fritéza na 10 + 10 litrli mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Vysokovykonna elektricka stolni fritéza na 10 litrdi mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Vysokovykonnd elektricka stolni fritéza na 10 + 10 litrd mm 600x600x290h (410)
E6F10-3M Elektricka fritéza s podestavbou na 10 litri mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou na 10 litrii mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrickd fritéza s podestavbou na 10 + 10 litrd mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Vysokovykonnd elektricka fritéza s podestavbou na 10 + 10 litrii mm 600x600x900h (1020)

s [ ELEKTRICKE FRITEZY SERIE MACROS 700

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
E7F10-4B Elektricka stolni fritéza na 10 litrd mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Vysokovykonnd elektricka stolni fritéza na 10 litri mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektrickd stolni fritéza na 10 + 10 litrd mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Vysokovykonna elektricka stolni fritéza na 10 + 10 litrdi mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektrickd fritéza s podestavbou na 10 litrd mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou na 10 litrdi mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektricka fritéza s podestavbou na 10 + 10 litri mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou na 10 + 10 litrii mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektricka fritéza s podestavbou na 18 litrli mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4M-BF Elektrickd fritéza s podestavbou s Bflex oviddanim na 18 litr mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou na 18 litrii mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS-BF Vlysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou s Bflex ovlddanim na 18+18 litrd mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektricka fritéza s podestavbou na 18 + 18 litrd mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8M-BF Elektricka fritéza s podestavbou s Bflex oviddanim na 18 +18 litrii mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Vysokovykonna elektrickd fritéza s podestavbou na 18 + 18 litrii mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS-BF Vlysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou s Bflex ovlddanim na 18+18 litrd mm 800x700x900h (1020)
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r3 - 3

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE MAXIMA 900

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
E9F7+7-4M Elektricka fritéza s podestavbou, 7+7 litrd mm 400x900x900h (970)
E9F7+7-4M-BF Elektricka fritéza s podestavbou s Bflex oviddanim na 7-+7 litri mm 400x900x900h (970)
E9F18-4M Elektrickd fritéza s podestavbou na 18 litr(i mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M-BF Elektrickd fritéza s podestavbou s Bflex ovladanim na 18 litrii mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M Elektrickd fritéza s podestavbou na 22 litri mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Vysokovykonnd elektricka fritéza s podestavbou na 22 litrii mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M-BF Elektrickd fritéza s podestavbou s Bflex ovladanim na 22 litr mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS-BF Vlysokovykonnd elektricka fritéza s podestavbou s Bflex ovladanim na 22 litrii mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Elektrickd fritéza s podestavbou na 22 + 22 litrii mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podestavbou na 22 + 22 litrii mm 800x900x900h (965)
E9F22-8M-BF Elektricka fritéza s podestavbou s Bflex ovladanim na 22 + 22 litrl mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS-BF Vlysokovykonnd elektrické fritéza s podestavbou s Bflex ovladanim na 22 + 22 litrd mm 800x900x900h (965)

- s -

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S700

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
SE7F7+7-4M Elektricka fritéza s podestavbou na 7 + 7 litrdi mm 400x700x900h (910)
SE7F7+7-4M-BF | Elektricka fritéza s podestavbou Bflex ovlddanim na 7 + 7 litrdi mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4B Elektricka stolni fritéza na 10 litrd mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Elektrickd fritéza s podestavbou na 10 litri mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4M-BF Elektricka fritéza s podestavbou s Bflex oviddanim na 10 litr mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou na 18 litri mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS-BF | Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podestavbou s Bflex ovlddanim na 18 litrii mm 400x700x900h (910)

3 3 3

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S900

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
SE9F7+7-4M Elektricka fritéza s podestavbou, 7+7 litrd mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-4M-BF | Elektricka fritéza s podestavbou s Bflex ovlddanim, 7+7 litri mm 400x900x900h (920)
SE9F18-4M Elektricka fritéza s podestavbou na 18 litrli mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou na 22 litrii mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou na 22 + 22 litri mm 800x900x900h (920)
SE9F18-4M-BF Elektricka fritéza s podestavbou s Bflex oviddanim na 18 litr mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS-BF | Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou s Bflex ovlddanim na 22 litrii mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS-BF | Vysokovykonnd elektrick fritéza s podestavbou s Bflex ovlddanim na 22 + 22 litrd mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MSF Vysokovykonna elektricka fritéza - filtrovani oleje - 22 litri mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MSFA Vysokovykonnd elektricka fritéza - filtrovani oleje a zafizent pro automatické zvedani kose - 22 ltrl mm 400x900x900h (1150)

r3 3 r3

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE LX900 TOP

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
LXE9F18-4 Elektricka fritéza a podestavbou (modulémi m.) na 18 litrd mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S Vysokovykonnd elektricka fritéza a podestavbou (modularni m.) na 22 litrd mm 400x900x580h (600)
LXE9F18-4-BF Elektricka fritéza s Bflex ovladénim a podestavbou (moduldrmi m.) na 18 litri mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S-BF Vysokovykonnd elektrick fritéza s Bflex ovlédanim a podestavbou (moduldmi m.) na 22 ltri mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE ELT TECHNICKE UDAJE

MODEL

ELB 12B-E

ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Jmenovity vykon

6
2x6
9
2x9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

Jmenovité napéti

380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~
380-4153~
380-4153~
380-4153~

Spojovaci kabel

4x%1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x%1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm3)x2
4x1,5mm?

Hmotnost

16
26
18
30
25
31
52
34
58
50

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE PLUS 600 TECHNICKE UDAJE

MODEL

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

Jmenovity vykon

6+6

9+9
6
9

6+6

9+9

Jmenovité napéti

380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~/220-240 3~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~

Spojovaci kabel

4x1mm2/4x1,5mm?
4x2,5 mm?/4x4mm?
4x1,5mm?
4x4mm?
4x1mm2/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?
4x4mm?

Hmotnost

16
30
16
30
24
24
4
LY

ARG G AT 23 e e TECHNICKE UDAJE

MODEL

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

Jmenovity vykon

6
9
6+6
9+9

6+6
9+9
13,5
13,5
18
18
135+135
135+135
18+18
18+18

Jmenovité napéti

380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

Spojovaci kabel

4x1mm?/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?
4x4mm?
4x1mm?/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?
4x4mm?
5x2,5mm?/4x6 mm?
5x2,5mm?/4x6 mm?
5x4mm? /4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2
(5x2,5mm?)x2/ (4x6 mm?) x2
(5X4mm?)x2/(4x10mm?) x2
(5X4mm?)x2/(4x10 mm?) x2

Hmotnost

22
22
39
39
39
39
63
63
50
50
50
50
80
80
80
80




| 187

SR G AT S VLN TECHNICKE UDAJE

MODEL

E9F7+7-4M
E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-8MS-BF

Jmenovity vykon

22
18+18
2+22
18+ 18
2+22

Jmenovité napéti

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~

Spojovaci kabel

4x2,5mm?2/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
Sx4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mm2)x2/(4x10 mm?) x2
(5x6mm?2) x2
(5x4mm2)x2/(4x 10 mm?) x2
(5x6mm?2) x2

Hmotnost

70
70
55
55
55
55
55
55
95
95
95
95

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S700 TECHNICKE UDAJE

MODEL

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F18-4MS
SE7F18-4MS-BF

Jmenovity vykon

16
16

18

Jmenovité napéti

3804153~/ 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

Spojovaci kabel

4x2,5mm?/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
4x%1,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?

Hmotnost

LX)
43
37
46
46
40

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S900 TECHNICKE UDAJE

MODEL

SE9F7+7-4M
SE9F7+7-4M-BF
SE9F18-4M
SE9F18-8M
SE9F22-4MS
SE9F18-4M-BF
SE9F22-4MS-BF
SE9F22-8MS-BF
SE9F22-4MSF
SE9F22-4MSFA

Jmenovity vykon

2+22
22
22

Jmenovité napéti

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ /220-240 3~

380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~

Spojovaci kabel

4x2,5mm?/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
Sx4mm?/4x10 mm?
(5x4mm2)x2/(4x10 mm?) x2
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x6mm?2) x2
5x6 mm?
5x6 mm?

Hmotnost

70
70
57
98
57
57
57
98
70
70

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE LX900 TOP TECHNICKE UDAJE

MODEL

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Jmenovity vykon

Jmenovité napéti

380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~

Spojovaci kabel

5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?

5x6mm?

Hmotnost

51
51
51
51
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE ELT FUNKCNI CHARAKTERISTIKA

MODEL

Maximalni naplnéni

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

1
1+1
14
14+14
12
1
1+1
14
14+14
1,2

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE PLUS 600 FUNKCNI CHARAKTERISTIKA

MODEL

Maximalni naplnéni

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

1
1+1
1,1
11+11
1
1,1
1+1
11+11

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE MACROS 700 ! LT (o \[Me; VT Ve[

MODEL

Maximalni naplnéni

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

12
14
1,2+1,2
14+14
12
14
1,2+1,2
14+14
18
18
2
2
18+18
18+18
2+2
2+2
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S0 LG (oL R A A TS FUNKCNT CHARAKTERISTIKA

MODEL

Maximalni naplnéni

E9F7+7-4M - E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-8MS-BF

08+08
18
18
2
23
2
23
2+2
23+23
2+2
23+23

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S700 FUNKCNI CHARAKTERISTIKA

MODEL

Maximalni naplnéni

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F18-4MS
SE7F18-4MS-BF

08+08
08+038
14
14
14
2
2

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S900 FUNKCNI CHARAKTERISTIKA

MODEL

Maximalni naplnéni

SE9F7+7-4M - SE9F7+7-4M-BF
SE9F18-4M

SE9F22-4MS

SE9F22-8MS

SE9F18-4M-BF

SE9F22-4MS-BF
SE9F22-8MS-BF

SE9F22-4MSF - SE9F22-4MSFA

08+08
2
23
23+23
2
23
23+23
23

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE LX900 TOP FUNKCNi CHARAKTERISTIKA

MODEL

Maximalni naplnéni

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

2
23
2
23
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DOBA VARENI A DOPORUCENE TEPLOTY

[ DOBA VARENI [ TEPLOTA
minu °C

POTRAVINY

Krevety a kalamary

Iabi stehynka

Rybi filé obalované ve vejci

Filé platyze

Pstruh, rybi krokety

Zlaté prazma, treska, Cipal hlavaty, moiska parma
Smazend rybi smés

Klobasy, mleté maso

Kachna, bazant (podle vihy)

Teleci mozecek

Teleci nebo veprové kotlety

Teleci plétky obalované ve vejci

Slanina

Kufe

Teleci, vepfova pecené, roastbeef ( od 1 do 2 Kg)
Wiener Schnitzel

BRAMBORY
Smazené platky

Smazené Ctvrtky
Krokety

Bramborové tycinky

LUSTENINY

Artycok, lilky, kvétak, fenykl, cukety

ZAKUSKY

Jablecné, ananasové, banénové placky
Ryzové nebo krupicové krokety
Livance

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170-180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180

180
160 - 180
180
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Zatizeni odpovidaji pozadavkdm nasledujicich evropskych smérnic:
2014/35/UE Smérnice o nizkém napéti
2014/30/UE Smérnice o elektromagnetické kompatibilité

2011/65/UU Omezeni pouzivani nékterych nebezpecnych latek v elektrickych a elektronickych zafizenich
2006/42/EC Predpisy tykajici se strojnich zafizeni a zvlastnich referen¢nich norem
EN 60335-1 Norma stanovujici obecné pozadavky na bezpecnost elektrickych spotiebi¢t pro domacnost a

podobné ucely
EN 60335-2-37  Norma stanovujici zvlastni pozadavky na ELEKTRICKE FRITEZY pro komeréni Gcely

Hlavni charakteristiky spotiebi¢a
Identifikacni Stitek je umistén v predni ¢asti zafizeni a obsahuje veskeré tdaje potiebné k jeho zapojeni.

Ian
\ kw: Hz: 50/60 IPX E

MOD. N

INFORMACE PRO UZIVATELE PROFESIONALNICH ZARIZENi

Ve smyslu ¢l. 24 vladniho nafizeni ¢. 49 ze dne 14. biezna 2014
"Provedeni smérnice 2012/19/EU o odpadnich elektrickych a elektronickych zaftizenich OEZZ".

Symbol pojizdného kontejneru na odpad preskrtnuty kfizem na zafizeni nebo jeho obalu znati, Ze vyrobek je tfeba na
konci jeho Zivotniho cyklu odstrafiovat oddélené od ostatnich odpadd, aby bylo zajisténo jeho vhodné zpracovani a
recyklace. Sbér tfidéného odpadu z tohoto profesionélniho zafizeni, po uplynuti jeho Zivotnosti, zabezpeci a provede:

a) Primo uzivatel, jestlize bylo zafizeni uvedeno na trh do 31. prosince 2010 a uZivatel se rozhodne ho odstranit bez toho,
aby ho nahradil novym rovnocennym zafizenim, uréenym pro stejné pouZziti;

b) Vyrobce, chapany jako subjekt, ktery poprvé uvedl a zacal obchodovat v Itélii, nebo v Italii pod svou znackou prodava,
nové zafizeni, které nahradilo to pfedchozi, jestlize se uZivatel rozhodne, Ze soucasné s odstranénim starého zafizeni,
uvedeného na trh pred zavedenim nové smérnice OEZZ, zakoupi novy rovnocenny vyrobek, uréeny pro stejné
pouziti. V poslednim uvedeném pfipadé mUze uzivatel pozadat vyrobce o odebrani tohoto zafizeni nejpozdéji do 15
kalendafnich dn( od dodani nového zafizeni;

Vyrobce, chapany jako subjekt, ktery poprvé uved| a zacal obchodovat v Itélii, nebo v Itélii pod svou znackou prodava,
nové zafizeni, které nahradilo to predchozi, jestlize bylo zafizeni uvedeno na trh po zavedeni nové smérnice OEZZ.

C

Vhodny tiidény sbér za ucelem nasledného zaslani zafizeni na recyklaci, zpracovéni nebo odstranéni v souladu s
ochranou Zivotniho prostfedi umoziuje predejit negativnim vlivim na Zivotni prostfedi a lidské zdravi a podporuje
opétovné pouziti a/nebo recyklaci materiald, ze kterych je zafizeni sestaveno.

Nezakonné odstranéni vyrobku ze strany uzivatele s sebou nese ulozeni spravnich sankci v souladu s platnymi
pravnimi predpisy.
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INSTALACNIi POKYNY

POZOR!

Obrézky, na néz je odkazovano v této kapitole, naleznete na tvodnich strankach tohoto navodu.

POPIS SPOTREBICE

Pevnd ocelova struktura se 4 vyskové stavitelnymi
nozi¢kami. Vnéjsi kryt z chromniklové oceli 18/10.

FRITOVACi VANA

Fritovaci vana je vyrobena z nerez oceli, teplota oleje
je regulovéna prostiednictvim citlivého pracovniho
termostatu. Ergonomické ovladace jsou vyrobeny ze
syntetického materialu.

BEZPECNOSTNI ZARIZENI

Zafizeni je vybaveno bezpecnostnim termostatem,
jehoz prostfednictvim budou vypnuty topné jednotky
v piipadé prehfivani zptisobeném poruchou funkénosti
fritézy (napfiklad pfi zapnuti pfistroje bez naplnéni
nadoby olejem). Pro opétné spusténi pfristroje je nutné
odpojit hlavni pfivod proudu pomoci hlavniho usekového
vypinace, nechat pfistroj ochladit a stisknout tlacitko
(3), oznacené nalepkou “RESET". (viz obr. 1 ).Pro uvedeni
piistroje do provozu postupovat podle pokynt uvedenych
v odstavci UVEDENI DO PROVOZU.

U modelC FA of F s elektrickym zvedénim fritovaciho kose
a ¢erpadlem na recirkulaci oleje jsou v prostoru rozvadéci
skiifiky nainstalovany pojistky. Pokud cerpadlo oleje nebo
zafizeni na zvedani kose prestane fungovat, obratte se na
servisni stredisko.

UVEDENI DO PROVOZU

Pfed uvedenim spotiebice do provozu odstrante obal.
Nékteré casti jsou chranény lepici folii, kterd musi byt
opatrné odstranéna. V pfipadé, Ze na spotiebici zlistanou
zbytky lepidla, je tfeba je odistit vhodnymi piipravky;
nepouzivejte abrazivni pfipravky, postupovat podle
pokynd uvedenych v odstavci PECE O ZARIZENI..

Instala¢ni misto

Doporucujeme umistit zafizeni do dobfe vétrané mistnosti,
nejlépe pod odsavac par. Zafizeni je mozné nainstalovat
jako samostatné stojici spotiebi¢ anebo ho muzete
umistit vedle dalSich spotiebict. V kazdém pfipadé je
nutné zachovat minimalni vzdalenost 150 mm od dalsich
zarizeni ¢i prvk pro montéz bocnich krytd a 150 mm pro
montaz zadniho krytu. Pfed pfipojenim zafizeni je nutné
na technickém stitku zkontrolovat, zda zafizeni odpovida
pouzitému typu elektrického napéjeni

Vétrani prostort

Prostor instalace spotfebice musi byt vybaven sbéraci
vzduchu, aby byl zarucen spravny provoz zafizeni a
vyména vzduchu v mistnosti. Sbérace vzduchu musi mit
odpovidajici rozméry a musi byt chranény m¥izkami. Musi
byt umistény tak, aby nedochazelo k jejich ucpavani.

Upozornéni - vystraha

Neinstalovat spotfebice v blizkosti jinych spotiebicu, které
dosahuji vysokych teplot, mohlo by dojit k poskozeni
elektrickych soucasti.

Zakonna ustanoveni, technické normy a smérnice
Vyrobce prohlasuje, ze zafizeni odpovidd smérnicim ES
a pozaduje, aby instalace byla provedena v souladu s
platnymi normami.

Pfi montazi je nutné dodrzovat nasledujici ustanoveni:

- platnd ustanoveni IEC

- stavebni normy a ustanoveni

- platné protitirazové normy

- smérnice dodavatele elektrické energie

INSTALACE

Montéz, instalaci a udrzbu musi provést firmy povérené
prislusnym mistnim uradem.

Vyrobce odmita veskerou odpovédnost za $patny provoz
zatizeni, je-li zplsobeny nespravnou nebo neodpovidajici
instalaci.

Instalaéni postup
Pro spravné vyrovnani zafizeni pouzijte vyskoveé stavitelné
nozicky.

Varovani

V pfipadé instalace modelG: ELT 12M-E, ELT 18M-E,
E6F10-3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-
4M-BF, E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-
4M, SE7F10-4M-BF, SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF, E9F18-
4M, E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F18-4M-BF,
SE9F22-4MS-BF, (samostatné stojici) upevnéte nozitku
branici preklopeni k podlaze pomoci piislusnych sroubtd
(viz obr. 4). U modeld nad 40 kg: E7F10-4M, E7F10-4MS,
E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS, E6F10-6B,
E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-4M-BF, E7F18-
4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF, SE7F10-
4M-BF, SE9F22-4MSF, SE9F22-4MSFA, a u téch, které jsou
osazeny nozickou branici preklopeni, zajistéte vzdalenost
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od bo¢ni stény alespor 50 cm a od zadni stény alespor 20
cm pro montaz kabelu.

Upozornéni!

Pied provedenim jakéhokoliv zasahu vypnéte hlavni
privod elektrického proudu.

V pfipadé pfimého zapojeni do sité je nutné zajistit
zafizeni, které zajisti odpojeni od sité, s takovou
vzdalenosti kontaktl v rozpojeném stavu, kterd umozni
naprosté odpojeni za podminek stanovenych pro kategorii
prepétové ochrany Ill, v souladu s instala¢nimi pokyny.

V piipadé poskozeni napajeciho kabelu je tfeba ho
vyménit. Vyménu zajisti vyrobce nebo jeho technicka
sluzba, anebo jina kvalifikovana osoba.

Pozor! Uzemniovaci zelenozluty kabel nesmi byt nikdy
preruseny.

ELEKTRICKE PRIPOJENI

1) V pripadé, kdy neni pfitomny, instalovat v blizkosti
spotiebice Usekovy spina¢ s magnetotermickym
odpojovacim obvodem a diferencialnim vypina¢em.

2) Napojit isekovy spinac na svorkovnici podle znazornéni
na obrazku a na elektrickych schématech.

3) Charakteristiky zvoleného spojovaciho kabelu nesmi
byt nizsi urovné nez HO7RN-F s teplotou pouziti
nejméné 80 °C a s primérem odpovidajicim spotiebici
(viz tabulka Technické udaje).

4) Prosunout kabel pfislusnym otvorem a utdhnout
pomoci spony, spojit vodi¢e do pfislusné polohy na
svorkovnici a utdhnout. Zluto-zeleny uzemnovaci
vodi¢ musi byt delsi nez ostatni vodice, aby v piipadé
poskozeni spony doslo k jeho odpojeni az po vodicich
napéti.

Ekvipotencialni pfipojeni

Zafizeni musi byt pfipojeno na ekvipotencidlni systém.
Spojovaci konektor je umistén v blizkosti zasuvky
napajeciho kabelu. Je oznacen nasledujicim symbolem:

v

Diilezité : kolaudace zafizeni

Pred uvedenim do provozu musi byt provedena kolaudace
zafizeni, za Ucelem zhodnoceni pracovniho stavu kazdého
komponentu a ohledani pfipadnych poruch. V této fazi
je dulezité, aby byly dodrzeny vsechny bezpecnosti a
hygienické podminky.

Pti kolaudaci provést nasledujici provérky:

1) zkontrolovat, zda napétiv siti odpovida napéti spotiebice
2) prostiednictvim automatického Usekového spinace
ovérit elektrické spojeni

zkontrolovat spravnou funkénost bezpecnostnich
zafizeni.

3

Po ukonceni kolaudace v pfipadé potfeby vhodné zaskolit
uzivatele, aby ziskal znalosti nutné pro bezpecné uvedeni
spotrebice do provozu, v souladu s platnymi zékony Statu,
ve kterém je spotiebic pouzivan.

Pozor!
Vyrobce nenese odpovédnost a zaruka nekryje
Skody zpusobené neodpovidajici instalaci ¢i instalaci
provedenou bez dodrzeni pokyni uvedenych v
navodu.

NAVOD K POUZiVANI

POZOR: béhem pouzivani nesmite nikdy nechat
spotiebi¢ bez dozoru. Po pouziti spotfebice ho odpojte
od pfivodu elektrické energie.

Tento typ spotiebi¢i je uréen pro komeréni pouziti,
napfiklad v kuchynich restauraci, jidelnach,
nemocnicich nebo obchodnich podnicich jako jsou
pekarny, masny atd. Neni urcen pro nepietrzitou
vyrobu jidel.

Tento spotiebic neni uréeny k tomu, aby ho pouzivaly
osoby (véetné déti) se snizenymi psychickymi
a fyzickymi schopnostmi a/nebo nezkusené a
nevyskolené osoby, jestlize nejsou pod dohledem
osoby odpovédné za jejich bezpecnost, ktera je
seznamena s pokyny pro pouzivani tohoto spottebice.
Déti musi byt pod dohledem, aby si se spotiebicem
nemohly hrat.

U vSech modeli naplite vanu na olej tak, aby byla hladina
oleje mezi znackami minimalni a maximalni drovné (viz
obr. 2). Hladina oleje nesmi byt nikdy pod znackou
minimalni Urovné, protoze hrozi nebezpeci pozaru. U
operaci tykajicich se vyprazdiovani oleje se ujistéte, Ze je
olej studeny a teprve poté aktivujte vyprazdiovaci packu
“L” (viz obr. 2).

Upozornéni

Doporucujeme pouzivat olej s bodem zakoureni nad 200
°C. Bod zakoufeni se mize ménit podle stupné rafinace,
druhCl seminek, vyvoje sezény a pouzitych technik
péstovani. Bod zakoufeni se snizuje - i vyrazné - jestlize
olej neni skladovan vhodnym zplsobem (pfipominame,
Ze musi byt skladovan na misté chranéném pied svétlem
a teplem) nebo jestlize jste ho pouzili vicekrat pfi
predchozim fritovani.

Nedoporucujeme pouZivat stary olej, protoze jeho piilis
dlouhé pouzivani snizuje teplotu vzplanuti a zvysuje
tendenci nahlého varu. Obzvlast objemnd a neodkapana
jidla mohou zpusobit nahly var oleje.

Ve spotiebic¢i muzete pouzivat tuhy tuk (sadlo). U této
aplikace pouzijte modely s elektronickym ovladanim
(viz odstavec Funkce MELTING).

Spotrebic je tieba nainstalovat a pouzivat tak, aby se do
oleje nebo tuku nemohla dostat zadna voda.

Upozornéni pro vypusténi a filtraci oleje

- Pred vypusténim oleje do sbérné misky ho nechte
vychladnout.

- Doporucujeme provést vyprazdnéni oleje ve vice krocich.

- Doporucujeme davat mimoradny pozor pfi manipulaci
se sbérnou miskou obsahujici olej.
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Zapnuti

Fritézu zapnete otocenim ovladace termostatu (4) (viz
obr. 1) do polohy odpovidajici zvolené teploté. Kontrola
probihd prostfednictvim dvou svételnych kontrolek
umisténych na ovladacim panelu. Svitici zelena kontrolka
(1) znaci, Ze je zapnut ptivod elektrické energie.

Oranzova kontrolka (2) se bude stfidavé zapinat a vypinat
béhem normalniho provozu pro znaceni ohievu oleje za
Ucelem udrzeni nastavené teploty.

Zapnuti (modely F a FA, viz obr. 7)

Pro zapnuti fritézy stisknéte tlacitko G; rozsviti se zelena
LED kontrolka C znacici, Ze je zafizeni pod napétim.
Fritézu zapnete otoCenim ovladace termostatu (B) do
polohy odpovidajici hodnoté pozadované teploty.
Oranzova kontrolka (D) se bude béhem bézného provozu
stfidavé zapinat a vypinat, coz znadi, Ze topna télesa
ohfivaji olej a udrzuji jeho teplotu na nastavené hodnoté.

Vypnuti

Pro vypnuti zafizeni staci otocit termostat do polohy
minima a odpojit ho od pfivodu elektrické energie. Poté je
nutné fritézu zakryt pomoci piislusnych krytd pro ochranu
a zabezpeceni oleje ve vané.

Vypnuti (modely F a FA, viz obr. 7)

Po pouziti vypnéte fritézu otocenim termostatu do polohy
minima a stisknéte tla¢itko G; zelena LED kontrolka C se
vypne.

Odpojte fritézu od privodu elektrické energie a zakryjte ji
pomoci krytd, které zajisti ochranu oleje ve vanicce.

MODELY S ELEKTRONICKYM OVLADANIM
MODELY BFLEX

POPIS ELEKTRONICKYCH OVLADACU (viz obr. 6)
Zapinani, sefizeni a vypinani

S vypnutou fritézou, s napajecim kabelem pfipojenym k
elektrické siti a se zapnutym hlavnim vypina¢em “C’, je na
displeji “A” zobrazena hodnota “OFF".

Pro zapnuti fritézy pfidrzte nékolik vtefin stisknuty ovlada¢
“B’, dokud neuslysite zvukovy signdl; na displeji se zobrazi
vychozi teplota 190° a kontrolka “°C” bude blikat.

Pro zménu teploty kratce stisknéte ovladac “B” a otacejte
s nim. Poté, co se na displeji zobrazi pozadovana teplota,
znovu stisknéte ovladac “B” pro nastaveni nové hodnoty.
Dosazeni nastavené hodnoty bude hlaseno zvukovym
signalem a kontrolka “°’C" bude nepferusované svitit. Nyni
se fritéza prepne do rezimu udrzovani teploty a bude se
stfidavé zapinat a vypinat pro udrzeni teploty oleje na
stalé hodnoté.

Pokazdé, kdy fritéza dosahne nastavené teploty, bude
slySet zvukovy signal.

Pro vypnuti fritézy pfidrzte nékolik vtefin stisknuty ovladac
“B"; pokud bude teplota oleje vyssi nez 60 °C, na displeji
“A" bude zobrazen napis “HOT’, pokud bude teplota nizsi,
bude zobrazen napis “OFF".

Funkce MELTING

Funkce Melting umoziuje zahfivat olej bez prudkého
zvyseni teploty, prostfednictvim stfidavého provozu fritézy.
Tato funkce se pouzivé prevazné v zimnich mésicich, kdy
casto dochazi k tuhnuti oleje nebo v pfipadech, kdy je pro

fritovani pouzivéan rostlinny tuk.

P¥i stfidavém provozu fritéza rozpousti tuk pouzivany pro
fritovani, aniz by doslo k jeho pfipéleni.

Pro aktivaci funkce Melting kratce stisknéte tla¢itko “D”,
kontrolka “F” se rozsviti a na displeji bude automaticky
zobrazena hodnota 100 °C; fritéza se prepne do stfidavého
rezimu, dokud nebude dosazena teplota 100 °C; poté se
fritéza automaticky piepne do rezimu udrzovani teploty,
aby teplota oleje ziistala na hodnoté 100 °C.

Funkce Melting mlze byt aktivovana a deaktivovéna v
jakémkoli okamziku kratkym stisknutim tlacitka “D".

Pokud je funkce Melting aktivovéana pii teploté oleje vyssi
nez 100 °C, fritéza pockd na ochlazeni oleje na teplotu
100 °C a poté se automaticky prepne na rezim udrzovani
teploty, aby teplota oleje zlistala na hodnoté 100 °C.

Pozor

Spotrebi¢ je vybaven nasledujicimi

zafizenimi:

- rozsvicena kontrolka “G” signalizuje, Ze rezistor nebyl
zcela oto¢en do vodorovné provozni polohy

- rozsvicena kontrolka “H” signalizuje, Ze doslo k
zasahu bezpecnostniho termostatu (viz kapitola
BEZPECNOSTNI ZARIZENI)

V téchto pripadech fritéza nebude fungovat, dokud

nebude obnoven bezpe¢ny stav.

Kazdy den po ukonceni pouziti fritézy vypnéte hlavni

vypinac¢“C".

bezpecnostnimi

MODELY FAFA

Zapinani, sefizeni a vypinani (viz obr. 7)

S vypnutou fritézou, s napajecim kabelem pfipojenym k
elektrické siti a se zapnutym hlavnim vypinacem “D’, je na
displeji “A” zobrazena hodnota “OFF”. Pro zapnuti fritézy
drzte na nékolik sekund stisknuté tlacitko (); na displeji
se zobrazi pfednastavena teplota 0°C.

Pokud chcete teplotu vafeni zménit, stisknéte tlacitko (I)
a nastavte zvolenou teplotu pomoci tlacitek (+) a (-).
Pockejte nékolik sekund nebo stisknéte tlacitko ,SET” pro
rychlejsi zménu teploty.

Po dosazZeni nastavené teploty fritéza vyda svételny signal
a na displeji se zobrazi zeleny puntik. Tento stav bude
trvat, dokud nedojde ke zméné nastavené teploty nebo k
vypnuti fritézy.

V této chvili spotiebi¢ piejde do udrzovaciho rezimu,
s nepretrzitym zapindnim a vypindnim, pro udrzeni
konstantni teploty oleje.

Pro vypnuti fritézy drzte na nékolik sekund stisknuté
tlacitko (); na displeji se zobrazi,OFF".

Pokud chcete spotiebi¢ vypnout, stisknéte tlac¢itko ,D*
ndpis ,OFF" se vypne.

Funkce MELTING (viz obr. 7)

Funkce Melting umoziuje zahfivat olej bez prudkého
zvyseni teploty, prostrednictvim stfidavého provozu fritézy.
Tato funkce se pouZiva prevazné v zimnich mésicich, kdy
¢asto dochézi k tuhnuti oleje nebo v piipadech, kdy je pro
fritovani pouzivan rostlinny tuk.

P¥i stfidavém provozu fritéza rozpousti tuk pouzivany pro
fritovani, aniz by doslo k jeho pfripéleni.

Pro aktivaci funkce melting stisknéte tlacitko ,FNC” a poté
tlaitko (-
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Na displeji se zobrazi 100 °C, fritéza zacne pracovat
cyklicky, dokud nedosahne teploty 100 °C, a poté
automaticky prejde do udrzovaciho rezimu pro udrzeni
teploty na hodnoté 100 °C.

Funkce melting se muze kdykoliv deaktivovat stisknutim
tlacitka (&Y.

Pokud se funkce melting aktivuje ve chvili, kdy je teplota
oleje vyssi nez 100 °C, fritéza spusti chlazeni, dokud olej
nedosahne teploty 100 °C. Poté automaticky prejde do
udrzovaciho rezimu pro udrzZeni teploty na hodnoté 100
°C.

Pouziti zafizeni pro automatické zvedani kose,
nastaveni doby vaieni (modely FA, viz obr. 7)

Zafizeni pro zvedani ko30 se mize pouzit pro jeden kos
nebo pro dva polovi¢ni kose.

Pokud chcete pouZit zafizeni pro zvedani ko3 pro dva
polovi¢ni kose, nastavte prepinac¢ ,M” fritézy do polohy
pro dva kose.

Pokud chcete pouzit zafizeni pro zvedani kosd pro jeden
ko$, nastavte prepina¢,M” do polohy pro jeden kos.

Cas T1 nastavite tak, Ze stisknete tlagitko (T1) pod
displejem (A), poté nastavite as (nejdfive sekundy a poté
minuty) a nakonec stisknete tlacitko SET pro potvrzeni.
Jakmile stisknete tlacitko B (T1), ko3 sjede dold.

Po uplynuti nastaveného casu se fritovaci cyklus ukon¢i a
kos se zvedne.

Pokud potiebujete nastavit ¢as T2, provedte stejny postup.

Pouziti casovace (modely F, obr. 7)

U modell disponujicich pouze filtraci oleje (bez tlacitek B a
C) je mozné nastavit asy vareni pomoci ¢asovace (timeru),
ktery je soucasti displeje.

Casovac nastavite (se spusténou fritézou) tak, ze stisknete
tlacitko (T1), poté nastavite cas (nejdfive sekundy a poté
minuty) a nakonec stisknete tlacitko SET pro potvrzeni a
spusténi odpocitavani nastaveného casu.

Po uplynuti nastaveného ¢asu displej vydéa zvukovy signal
upozornujici na konec vareni.

Provedte stejny postup pro nastaveni ¢asu (T2).

Filtrace oleje a pouziti cerpadla (modely F a FA, viz obr. 7)
Ujistéte se, Ze jsou pod vypusti oleje umistény sbérnd
nadoba a filtr. Olej se nesmi vypoustét pii teploté okolniho
prostiedi a ihned po fritovani. Vypustte olej po cca 3
hodinach od posledniho fritovani; jeho teplota musi
byt nicméné nizsi nez 90°C. Dévejte pozor na horky olej.
Pomalu otocte rukojeti ,H", aby se oteviel vypoustéci
kohoutek. Dévejte pozor na prskajici olej. Olej rychle
vytece do vani¢ky a filtr zajisti dikladné mechanické
cisténi. Pokud je olej velmi znecistény, davejte pozor, aby
se neucpal filtr. Zaviete kohoutek ,H".

Pro spusténi precerpani oleje ze sbérné nadoby do vanicky
zapnéte fritézu, stisknéte tlacitko FNC a poté tlacitko ().
Pro spusténi ¢erpadla stisknéte tlacitko (I:}) a olej zac¢ne
vytékat do vanicky.

V této chvili se spusti odpocitavani 10 minut. Pokud chcete
Cerpadlo zastavit dfive, staci znovu stisknout tlacitko ([:}).
Pro opusténi funkce Cerpani stisknéte tlacitko ().
Vypusténi nadoby vyzaduje cca 5 minut.

Cim je olej studengjsi, tim del3i bude precerpavani.

Olej musi mit viskozitu nizsi nez 350 cSt a teplotu

neprekracujici 90° C.

Vykon

V tabulce VYKON je uveden maximalni vykon a maximalni
hodinova vyroba jednotlivych typu fritéz.

Néktera doporuceni o dobach smazeni jsou uvedena v
tabulce DOBA VARENI A DOPORUCENE TEPLOTY.

UDRZBA
Udrzba musi byt provadéna vyhradné kvalifikovanym
personalem.
Pied jakymkoli zasahem je nutné odpojit elektrické
napajeni zafizeni.
Zkontrolujte stav vodic¢u, ovladacl a elektrickych odport.
Pouzivejte pouze originalni ndhradni dily. Jestlize budete

muset z jakéhokoliv dlivodu vyménit napajeci kabel, pouZijte
kabel typu HO7RN-F (viz tabulka TECHNICKE UDAJE).

Po kazdém technickém a udrzbaiském zasahu musi
specializovany technik spotiebi¢ pfed spusténim nejdfive
vyzkouset.

Upozornéni

U fritéz osazenym timto zafizenim je tfeba pravidelné
kontrolovat zachytny systém oleje fritovacich nadob na
termostatech. Spravné utazeni spojovaciho kusu zabrani
piipadnym Ukapdm oleje, které by dlouhodobé mohly
zpusobit problémy.

PECE O ZARIZENI
POZOR!
- Pred cisténim zafizeni ho vypnéte a nechte
vychladnout.

- V piipadé elektrickych zafizeni vypnéte piivod
elektrického proudu pomoci prislusného vypinace.

Peclivé kazdodenni cisténi zaruCuje spravny provoz a
dlouhou Zivotnost zafizeni.

Ocelové casti zafizeni je nutné Cistit pomoci teplé vody
a disticiho prostfedku za pouziti navlh¢ené hadry; pro
odstranéni odolné&jsi 3Spiny pouzijte etanol, aceton
nebo jiné rozpoustédlo neobsahujici halogeny; nikdy
nepouzivejte abrazivni a korozivni Cistici prostiedky
jako je kyselina solna / chlorovodikova nebo sirova.
Pouziti kyselin muiZe ohrozit spravnou funkci a
bezpecnost zafizeni. Nepouzivejte kartace, draténky
nebo abrazivni kotouce vyrobené z jinych materialt nebo
slitin, které by mohly zpUsobit vytvoteni rezavych skvrn na
povrchu zafizeni. Ze stejného dlivodu zamezte kontaktu
s zeleznymi pfedméty. Pozor na kartdce a draténky z
nerezové oceli, které sice nezplsobuji kontaminaci
povrch, ale mohou je poskrabat. Kovovy prach, zbytkové
kovové castecky a jakykoli jiny kovovy material maze pfi
styku s povrchem z nerez oceli zpUsobit vytvareni rezavych
skvrn. Pfipadné povrchové rezavé skvrny, které se mohou
vyskytnout i u novych spotiebicli, mohou byt odstranény
Cisticim pfipravkem nafedénym vodou a houbickou typu
Scotch Brite.

| kdy?Z je zafizeni velmi $pinavé, nikdy nepouzivejte skelny
nebo smirkovy papir; v tomto pfipadé doporucujeme
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pouzit syntetické houby (napf. houba Scotchbrite).

Dale je zakdzano pouzivat pfipravky na Cisténi stfibra a je
nutné davat pozor na vypary kyseliny solné nebo sirové,
které mohou vznikat napfiklad pfi ¢isténi podlah.

Nikdy na zafizeni nesmérujte stfikajici vodu, nebot by
mohlo dojit k jeho poskozeni. Po vycisténi zafizeni ho
fadné oplachnéte ¢istou vodou a peclivé ho vysuste za
pouziti suché hadry.

CISTENi VANY

Vechny nasledujici ukony musi byt provadény s vypnutym
zafizenim, po jeho ochlazeni a odpojeni z elektrické sité.

Modely fady ELT

Vyjmout hlavu s odpory odsroubovanim sroubu “V” (viz
obr. 2) a vyprazdnit vanu s pouzitim péaky “L” a prolit olej
prislusnym filtrem.

Nékteré typy fritéz jsou vybaveny vyjimatelnou vanou;
pro vyprazdnéni oleje vyjmout studenou vanu a vycistit ji,
prefiltrovat olej nebo vyménit pouzity olej.

Po ukonceni ¢isténi postupovat podle pokynl uvedenych
v odstavci PECE O ZARIZENI, vrétit hlavu zafizeni do svého
usazeni a pozorné ji pfisroubovat.

Jiné modely

Pro peclivé a jednoduché ¢isténi je mozné zdvihnout hlavu
s odpory. Vyprazdnit vanu pomoci paky “L, prefiltrovat olej
pomoci pfislusného filtru.

Rucné presunout sestavu odporu, dokud nezapadne ve
zdvizené poloze nebo otaceni odpory v nadrzi (obr. 3A).
Provést veskeré Ukony ¢isténi uvedené v odstavci PECE O
ZARIZENI a vrétit na své misto jednotku s odpory.

U modeld fady 600 a 700 je potieba pro zajisténi jednotky
s odpory pouzit tla¢itko na levé strané pojistky odport (viz
obr. 3).

UCHOVAVANI A SKLADOVANI

Pii delSim odstaveni spotiebice je tfeba postupovat
nasledujicim zplsobem:

1) pomoci hlavniho Usekového vypinace odpojit spotiebic
od hlavniho elektrického rozvodu.

2) peclivé vycistit zafizeni a okolni prostory

3) plochy z nerez oceli potiit lehkou
potravinaiského oleje

4) provést veskeré udrzbarské ukony

5) prekryt pfistroj obalem a nechat mezery pro proudéni
vzduchu.

6) Skladovat v suchém prostiedi s teplotou, kterd s
pohybuje v rozsahu od -5 do +40°C.

vrstvou

POSTUP V PRIPADE PORUCHY

V pfipadé poruchy je nutné okamzité odpojit elektrické
napajeni pfistroje a pfivolat Technické stredisko.

POZOR!

V pripadé, kdy je nutné nalozit fritézu na urcity
dopravni prostiedek je tfeba pfed uvedenim vozidla
do pohybu vzdy vyprazdnit vanu.

V pf¥ipadé kolisani vany muze dojit k poskozeni nebo k
pretékani oleje z vany.

ZARUCNI LIST

VYROBCE:

ULICE:

PSC: OBEC:

OKRES: DATUM INSTALACE:
TYP.
VYROBNiI CiSLO

UPOZORNENI

Vyrobce odmita odpovédnost za jakékoliv piipadné nepresnosti vyskytujici se v tomto navodu, zpUsobené chybami,
které vznikly pfi pfepisu a tisku. Vyrobce si dale vyhrazuje pravo pozménit vyrobek, kdykoliv to uzna za vhodné ¢i uzitecné,
za predpokladu, Ze nedojde k ovlivnéni jeho zakladnich vlastnosti.

Vyrobce odmita veskerou odpovédnost v pfipadé nedodrzeni pokynu obsazenych v tomto navodu.

Vyrobce odmitd veskerou odpovédnost za pfimé a nepiimé skody zplsobené nespravnou instalaci, manipulaci,

nespravnou tdrzbou a nevhodnym pouzivanim zafizeni.
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE ELT

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
ELB 12B-E Vysokovykonna elektricka stolnd fritéza na 12 litrov mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Vysokovykonna elektricka stolnd fritéza na 12 + 12 litrov mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Vysokovykonna elektricka stolnd fritéza na 18 litrov mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Vysokovykonna elektricka stolnd fritéza na 18 + 18 litrov mm 750x530x310h (450)
ELT 30B Elektrickd stolna fritéza na 30 litrov mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Vysokovykonnd elektricka fritéza s podstavou na 12 litrov mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Vysokovykonna elektrickd fritéza s podstavou na 12 + 12 litrov mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Vysokovykonna elektricka fritéza s podstavou na 18 litrov mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Vysokovykonna elektricka fritéza s podstavou na 18 + 18 litrov mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektricka fritéza s podstavou na 30 litrov mm 615x530x850h (990)

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE PLUS 600

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
E6F10-3B Elektrickd stolna fritéza na 10 litrov mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektrickd stolna fritéza na 10 + 10 litrov mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Vysokovykonna elektricka stolnd fritéza na 10 litrov mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Vysokovykonna elektricka stolnd fritéza na 10 + 10 litrov mm 600x600x290h (410)
E6F10-3M Elektricka fritéza s podstavou na 10 litrov mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Vysokovykonna elektricka fritéza s podstavou na 10 litrov mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrickd fritéza s podstavou na 10 + 10 litrov mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Vysokovykonna elektrickd fritéza s podstavou na 10 + 10 litrov mm 600x600x900h (1020)

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE MACROS 700

Typ pristroja Popis Rozm.: ($xHxV) Pracovna plocha (celkova V)
E7F10-4B Elektrickd stolna fritéza na 10 litrov mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Vysokovykonnd elektricka stolnd fritéza na 10 litrov mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektrickd stolnd fritéza na 10 + 10 litrov mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Vysokovykonna elektricka fritéza s podstavou 10 + 10 litrov mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektrickd fritéza s podstavou na 10 litrov mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Vysokovykonnd elektricka fritéza s podstavou na 10 litrov mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektricka fritéza s podstavou na 10 + 10 litrov mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podstavou na 10 + 10 litrov mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektricka fritéza s podstavou na 18 litrov mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4M-BF Elektrickd fritéza s podstavbou s Bflex ovladacmi, 18 litrov mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Vysokovykonna elektricka fritéza s podstavou na 18 litrov mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS-BF Vysoko vykonnd elektrické fritéza s podstavbou s Bflex ovlddacmi, 18 litrov mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektrickd fritéza s podstavou na 18 + 18 litrov mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8M-BF Elektricka fritéza s podstavbou s Bflex ovladacmi, 18+18 litrov mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Vysokovykonna elektrickd fritéza s podstavou na 18 + 18 litrov mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS-BF Vysoko vykonnd elektricka fritéza s podstavhou s Bflex ovladacmi, 18418 litrov mm 800x700x900h (1020)
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE MAXIMA 900

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
E9F7+7-4M Elektricka fritéza s podstavbou, 7+7 litrov mm 400x900x900h (970)
E9F7+7-4M-BF Elektricka fritéza s podstavbou, s Bflex ovladacmi, 7+7 litrov mm 400x900x900h (970)
E9F18-4M Elektrickd fritéza s podstavbou, 18 litrov mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M-BF Elektrickd fritéza s podstavbou s Bflex ovlddacmi, 18 litrov mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M Elektrickd fritéza s podstavbou, 22 litrov mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Vysoko vykonnd elektrickd fritéza s podstavbou, 22 litrov mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M-BF Elektrickd fritéza s podstavbou s Bflex ovlddacmi, 18 litrov mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS-BF Vlysoko vykonna elektrickd fritéza s podstavbou s Bflex ovlddacmi, 22 litrov mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Elektrickd fritéza s podstavbou, 22 + 22 litrov mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Vysoko vykonnd elektrickd fritéza s podstavbou, 22 + 22 litrov mm 800x900x900h (965)
E9F22-8M-BF Elektrickd fritéza s podstavbou s Bflex ovlddacmi, 22 + 22 litrov mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS-BF Vlysoko vykonna elektrickd fritéza s podstavbou s Bflex ovlddacmi, 22 + 22 litrov mm 800x900x900h (965)

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S700

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
SE7F7+7-4M Elektricka fritéza s podstavbou, 7 + 7 litrov mm 400x700x900h (910)
SE7F7+7-4M-BF | Elektricka fritéza s Bflex ovladacmi s podstavbou, 7 + 7 litrov mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4B Elektrickd fritéza, stolné prevedenie, 10 litrov mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Elektricka fritéza s podstavbou, 10 litrov mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4M-BF Elektricka fritéza s podstavbou s Bflex ovladacmi - 10 litrov mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS Vysoko vykonnd elektrickd fritéza s podstavbou, 18 litrov mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS-BF | Vysoko vykonna elektrickd fritéza s Bflex ovlddacmi s podstavbou - 18 litrov mm 400x700x900h (910)

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S900

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
SE9F7+7-4M Elektrickd fritéza s podstavbou, 7+7 litrov mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-4M-BF | Elektricka fritéza s podstavbou, s Bflex ovlddacmi, 7+7 litrov mm 400x900x900h (920)
SE9F18-4M Elektrickd fritéza s podstavbou, 18 litrov mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS Vysoko vykonnd elektrickd fritéza s podstavbou, 22 litrov mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS Vysoko vykonnd elektrickd fritéza s podstavbou, 22 + 22 litrov mm 800x900x900h (920)
SE9F18-4M-BF Elektricka fritéza s podstavbou s Bflex ovladacmi, 18 litrov mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS-BF Vysoko vykonnd elektricka fritéza s podstavbou s Bflex oviddacmi, 22 litrov mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS-BF | Vysoko vykonnd elektrické fritéza s podstavbou s Bflex ovlddacmi, 22 + 22 litrov mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MSF Vysoko vykonnd elektrickd fritéza - filtrovani oleje - 22 litrov mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MSFA Vysako vykonnd elektrickd fritéza - filtrovani oleje a zafizent pro automatické zvedani kose - 22 litrov mm 400x900x900h (1150)

ELEKTRIC

KE FRITEZY SERIE LX900 TOP

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
LXE9F18-4 Elektricka fritéza a podstavou (modulédma) na 18 litrov mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S Vysokovykonnd elektrickd fritéza a podstavou (moduléma) na 22 litrov mm 400x900x580h (600)
LXE9F18-4-BF Elektricka fritéza s Bflex ovladanim a podstavou (moduldrna) na 18 litrov mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S-BF Viysokovykonnd elektrické fritéza s Bflex oviddanim a podstavou (modulérna) na 22 litrov mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE ELT TECHNICKE UDAJE

MODEL

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Nominalny vykon

9,6

2x6
9

2x9

9,6

Menovité napétie

380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~

Napéjaci kabel

4x%1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x%1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x%1,5mm?
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?

Hmotnost

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE PLUS 600 TECHNICKE UDAJE

MODEL

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

Nominalny vykon

6+6
949

Menovité napétie

380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~/220-240 3~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3~

Napéjaci kabel

4x1mm?/4x1,5mm?
4x2,5 mm?/4x4mm?

4x1,5mm?

4x4mm?
4x1mm?/4x1,5mm?

4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?

4x4mm?

ARG e G AT 23 e (e v . TECHNICKE UDAJE

MODEL

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

Nominalny vykon

18
135+135
135+135

18+18
18+18

Menovité napétie

380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~

380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

Napdjaci kabel

4x1mm?/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?
4x4mm?
4x1mm?/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?
4x4mm?
5x2,5mm?/4x6 mm?
5x2,5mm?/4x6 mm?
5x4mm? /4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2
(5x2,5mm?)x2/ (4x6 mm?) x2
(5X4mm?)x2/(4x10mm?) x2
(5X4mm?)x2/(4x10 mm?) x2

Hmotnost

22
22
39
39
39
39
63
63
50
50
50
50
80
80
80
80
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SR G AT S VLN TECHNICKE UDAJE

MODEL

E9F7+7-4M
E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-8MS-BF

Nominalny vykon

22
18+18
22+22
18+18
22+22

Menovité napétie

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~

Napéjaci kabel

4x2,5mm?2/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mm2)x2/(4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2
(5x4mm?)x2/(4x10mmd) x2
(5x6mm?2) x2

Hmotnost

70
70
55
55
55
55
55
55
95
95
95

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S700 TECHNICKE UDAJE

MODEL

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F18-4MS
SE7F18-4MS-BF

Nominalny vykon

18

Menovité napétie

3804153~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

Napéjaci kabel

4x2,5mm?/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
4x%1,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?

Hmotnost

L]
43
37
46
46
40

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S900 TECHNICKE UDAJE

MODEL

SE9F7+7-4M
SE9F7+7-4M-BF
SE9F18-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-8MS
SE9F18-4M-BF
SE9F22-4MS-BF
SE9F22-8MS-BF
SE9F22-4MSF
SE9F22-4MSFA

Nominalny vykon

Menovité napétie

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~

Napdjaci kabel

4x2,5mm2/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x6mm?) x2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x6mm?2) x2
5x6mm?
5x6mm?

Hmotnost

70
70
57
57
98
57
57
98
70

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE LX900 TOP TECHNICKE UDAJE

MODEL

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Menovité napétie

380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~

Napéjaci kabel

5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5% 6mm?

Hmotnost

51
51
51
51
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE ELT FUNKCNE CHARAKTERISTIKY

MODEL

Maximélne naplnenie

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

1
1+1
14
14+14
12
1
1+1
14
14+14
1,2

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 600 FUNKCNE CHARAKTERISTIKY

MODEL

Maximélne naplnenie

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

1
1+1
1,1
11+11
1
1,1
1+1
11+11

S0 ay e G AT 22 AL FUNKCENE CHARAKTERISTIKY

MODEL

Maximalne naplnenie

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

12
14
1,2+1,2
14+14
12
14
1,2+1,2
14+14
18
18
2
2
18+18
18+18
2+2
2+2
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE MAXIMA 900 ;!\ (AT (1514

MODEL

E9F7+7-4M - E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-8MS-BF

Maximalne naplnenie

08408
18
18

2
23
2
23
2+2
23+23
2+2
23+23

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S700 FUNKCNE CHARAKTERISTIKY

MODEL

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F18-4MS
SE7F18-4MS-BF

Maximalne naplnenie

08+08
08+038
14
14
14
2
2

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S900 FUNKCNE CHARAKTERISTIKY

MODEL

SE9F7+7-4M - SE9F7+7-4M-BF
SE9F18-4M

SE9F22-4MS

SE9F22-8MS

SE9F18-4M-BF

SE9F22-4MS-BF
SE9F22-8MS-BF

SE9F22-4MSF - SE9F22-4MSFA

Maximélne naplnenie

08+08
2
23
23+23
2
23
23+23
23

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE LX900 TOP FUNKCNE CHARAKTERISTIKY

MODEL

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Maximalne naplnenie
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DOBA FRITOVANIA A ODPORUCANE TEPLOTY

DOBA FRITOVANIA

TEPLOTA

POTRAVINY

°C

Krevety a polypy

Iabacie stehienka

Rybie filé obalené vo vajicku

Platky halibuta

Pstruh, rybie krokety

Prazma zlata, tresky, parmica Seda, morské parmy
Plody mora

Klobésky, sekané maso

Kacice, bazanty, (podla vahy)

Telaci mozocek

Telacie alebo bravcové kotlety

Telaci rezer obalené vo vajicku

Lardo

Kurca

Telacie a bravcové pecené,anglicky roastbeef (od 1 do 2 kg)
Viedensky rezef

ZEMIAKY
Dozlata ufritované zemiakové plétky

Dozlata ufritované zemiakové kisky
Krokety

Zemiakové tycinky

STRUKOVINY

Articokoveé srdcia, baklazan, kalerab, fenykel, cukina

SLADKE JEDLA

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170- 180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180

Jablkové, anandsové, bananové lievance
Ryzové alebo krupicové krokety
Smazené kolciky

180
160 - 180
180
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Zariadenia zodpovedaju poziadavkam nasledujucich eurépskych smernic:
2014/35/UE Smernica o nizkom napati
2014/30/UE Smernica o elektromagnetickej kompatibilite

2011/65/EU Obmedzenie pouzivania urcitych nebezpecnych latok v elektrickych a elektronickych zariadeniach
2006/42/EC Predpisy tykajtice sa strojovych zariadeni a zvlastnych referen¢nych noriem
EN 60335-1 Elektrické spotrebice pre domacnost a na podobné tcely. Bezpecnost

EN 60335-2-37 Osobitné poziadavky na komeréné elektrické ELEKTRICKYCH FRITEZ

Vlastnosti zariadeni
Identifikacny stitok je umiestneny v prednej ¢asti zariadenia a obsahuje vietky udaje potrebné k jeho pripojeniu.

pel}
% kw: Hz: 50/60 IPX E

MOD. N°:

INFORMACIE PRE POUZIVATELOV PROFESIONALNYCH ZARIADENI

V zmysle ¢l. 24 Nariadenia vlady ¢. 49 zo 14. marca 2014 "Vykonavanie smernice 2012/19/EU
o odpade z elektrickych a elektronickych zariadeni (OEEZ)".

Symbol preskrtnutého odpadového kosa znazorneny na zariadeni alebo na jeho obale, znamena Ze vyrobok sa na konci
jeho Zivotnosti musi zbierat oddelene od ostatnych odpadov, aby sa umoznilo jeho vhodné spracovanie a recyklacia.
Konkrétne triedeny zber tohto profesiondlneho zariadenia, na konci jeho Zivotnosti, zabezpecuje:

a) Priamo pouzivatel, v pripade Ze sa zariadenie uviedlo na trh pred zavedenim novej smernice OEEZ a pouzivatel sa ho
rozhodne vyhodit bez toho aby ho nahradil novym, rovnocennym zariadenim, ur¢enym na to isté pouzitie.

b) Vyrobca, chapany ako subjekt ktory ako prvy uviedol a za¢al obchodovat v krajine EU, alebo v krajine EU pod svojou
znackou predéva, nové zariadenie ktoré nahradilo to predchadzajuce, v pripade Ze, sicasne s rozhodnutim zbavit sa
zariadenia na konci jeho Zivotnosti, ktoré bolo uvedené na trh pred zavedenim novej smernice OEEZ, si pouzivatel
zakupi vyrobok rovnakého typu, uréeny na to isté pouzitie. V poslednom uvedenom pripade méze pouzivatel Ziadat
od vyrobcu odobratie tohto zariadenia, maximalne do 15. kalendarnych dni, nasledujucich po dodani uvedeného
nového zariadenia.

Vyrobca, chapany ako subjekt ktory ako prvy uviedol a za¢al obchodovat v krajine EU, alebo v krajine EU pod svojou
znackou predava zariadenie, v pripade Ze sa toto zariadenie uviedlo na trh po zavedeni novej smernice OEEZ.

C

Vhodny triedeny zber za Gc¢elom nasledného zaslania vyradeného zariadenia na recyklaciu, spracovanie a likvidaciu v
stlade s ochranou Zivotného prostredia, umoznuje vyhnut sa moznym negativnym vplyvom na prostredie a zdravie a
podporuje opétovné vyuzitie a/alebo recyklaciu materidlov, z ktorych sa zariadenie sklada.

Nezakonna likvidacia vyrobku zo strany pouzivatela ma za nasledok uloZenie sankcii podla platnych zakonnych
predpisov.
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POKYNY PRE INSTALACIU

POZOR!

Obrézky, na ktoré odkazujeme v tejto kapitole, si uvedené v pociato¢nych strankach tohto navodu.

POPIS SPOTREBICA

Pevna ocelova Struktira so 4 vyskovo nastavitelnymi
nozickami. Vonkajsi kryt pozostava z chrémniklovej ocele
18/10.

FRITOVACIA VANA

Fritovacia vana je vyrobend z nehrdzavejlicej ocele.
Teplota oleja vo vani je nastavitelnd prostrednictvom
citlivého pracovného termostatu.

Ergonomické ovladacie rukovdte su vyrobené zo
syntetického materialu.
BEZPECNOSTNE PREDPISY

Zariadenie je vybavené bezpecnostnym termostatom,
ktory zakro¢i v pripade nadmernej teploty spdsobenej
nespravnou prevadzkou fritézy tak, Ze deaktivuje
vykurovacie telesd (napriklad zapnutie vykurovacich
telies v pripade, zZe je vana na olej prazdna). Pre opatovné
uvedenie zariadenia do prevadzky pdsobte najskor na
usekovy vypinac, aby ste deaktivovali napéjanie, nechajte
zariadenie vychladnut a stlacte tlacidlo (3) oznacené
néalepkou ,RESET". (Vid' obr. 1 ). Pre opatovné uvedenie
zariadenia do prevadzky postupujte podla pokynov
uvedenych v ¢asti PRIPRAVA ZARIADENIA NA INSTALACIU.

U modelov FA alebo F s elektrickym zdvihanim fritovacieho
kosa a cerpadlom na recirkulaciu oleja sa v priestore
rozvodnej skrinky nachadzaju dve poistky. V pripade
poruchy cerpadla oleja alebo zdvihania fritovacieho kosa
sa obratte na servisné centrum.

PRIPRAVA ZARIADENIA NA INSTALACIU

Pred instalaciou zariadenia z neho odstrante obal. Niektoré
diely si chranené priliehavou féliou, ktoru odstranujte
velmiopatrne.V pripade, Ze na zariadenialebo jeho ¢astiach
zostanu zvysky lepidla, odstrarte ich pomocou vhodnych
prostriedkov; v Ziadnom pripade nepouzivajte na ich
odstranenie abrazivne latky,a postupujte podfa pokynov
uvedenych v &asti STAROSTLIVOST O ZARIADENIE..

Miesto instalacie

Doporucujeme umiestnit zariadenie do dobre vetranej
miestnosti najlepsie pod digestor. Zariadenie mozete
nainstalovat ako samostatne stojaci spotrebi¢ alebo ho
mozete umiestnit vedla inych spotrebicov. V kazdom
pripade vzdy zachovajte minimalnu vzdialenost 150 mm od
inych zariadeni alebo prvkov pre montaz bo¢nych krytov

a 150 mm pre montaz zadného krytu. Pred vykonanim
pripojenia overte na technickom Stitku zariadenia, ¢i
je pripravené a vhodné pre dostupny typ elektrického
napajania.

Vetranie miestnosti

V miestnosti, kde je zariadenie nainstalované, sa musia
nachdadzat otvory pre privod vzduchu, ktoré zabezpecuju
spravnu prevadzku zariadenia a vymenu vzduchu v
miestnosti. Otvory pre privod vzduchu musia mat vhodné
rozmery, musia byt chrdnené mriezkami a musia byt
umiestnené tak, aby nedochadzalo k ich upchatiu.

Varovanie - upozornenie

Neinstalujte zariadenie v blizkosti inych spotrebicov, ktoré
dosahuju prilis vysoké teploty, aby nedoslo k poskodeniu
elektrickych komponentov.

Zakonné nariadenia, technické pravidla a smernice
Vyrobca vyhlasuje, Ze zariadenia su vyrobené v sulade so
smernicami ES a vyzaduje, aby bola instalacia zariadenia
vykonana v sulade s platnymi normami.

V pripade montaze dodrziavajte nasledujlice nariadenia:

- platné nariadenia Medzinarodnej elektrotechnickej
komisie

- stavebné predpisy a miestne protipoziarne opatrenia

- platné bezpec¢nostné normy

- nariadenia dodavatela elektrickej energie

INSTALACIA

Montédz, instaldciu a uadrzbu musia vykonavat firmy
poverené prislusnym miestnym turadom.

Vyrobca odmieta akukolvek zodpovednost za zlu
prevadzku spotrebi¢a spdsobeni chybnou alebo
nezodpovedajlcou instalaciou.

Instalacny postup
Za Uucelom spravneho vyrovnania spotrebia upravte
vysku nastavitelnych noziciek.

Upozornenie

V pripade instalacie modelov: ELT 12M-E, ELT 18M-E,
E6F10-3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-
4M-BF, E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-
4M, SE7F10-4M-BF, SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF, E9F18-
4M, E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F18-4M-BF,
SE9F22-4MS-BF, (samostatne stojacich), upevnite nozi¢ku
zabrafujlcu prevrateniu k podlahe pomocou vhodnych
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skrutiek s hmozdinkou (vid obr. 4).

Pri modeloch nad 40 kg: E7F10-4M, E7F10-4MS,
E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-4M-
BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF,
SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF, SE9F22-4MSFA, a takych,
ktoré su vybavené nozickou zabrarujicou prevrateniu,
zabezpecte aspori 50 cm vzdialenost od boc¢nej steny a 20
cm od zadnej steny, aby ste umoznili montaz kébla.

Varovanie!
Pred vykonanim akéhokolvek zakroku odpojte hlavny
privod elektrického napajania.

Pre priame pripojenie ku sieti je nevyhnutné zabezpecit
zariadenie na odpojenie zo siete s takou vzdialenostou
kontaktov v rozpojenom stave, ktord umozni kompletné
odpojenie v podmienkach prepatovej ochrany Ill, v stlade
s instalacnymi pokynmi.

Ak je napdjaci kabel poskodeny, vyrobca alebo servisné
stredisko alebo osoba, ktord ma podobnu kvalifikaciu,
musi zabezpecit jeho vymenu.

Pozor! ZIto-zeleny uzemnovaci kabel nikdy neprerusujte.

ELEKTRICKE PRIPOJENIE

1) Do blizkosti spotrebi¢a nainstalujte, ak sa tu
nenachadza, usekovy vypina¢ s automatickym
vypinanim a ochranou proti skratom.

2) Zapojte usekovy vypinac¢ ku svorkovnici tak, ako je to
uvedené na obréazku a v elektrickych schémach.

3) Zvoleny napajaci kabel musi byt aspor typu HO7RN-F
s minimalnou teplotou prevadzky 80 °C a musi mat
prierez zodpovedajuci zariadeniu (vid' technické udaje
v tabulkach).

Prevlecte kabel cez kablovy otvor a zatiahnite ho
pomocou kablovej svorky. Zapojte vodice do prislusnej
polohy v svorkovnici a upevnite ich. Zlto-zeleny
uzemnovaci vodi¢ musi byt dlhsi ako ostatné vodice
tak, aby sa v pripade prasknutia kablovej svorky uvolnil
az po napatovych kabloch.

4

Ekvipotencialny systém

Zariadenie musi byt pripojené na ekvipotencialny systém.
Spojovacia skrutka sa nachadza v tesnej blizkosti vstupu
napajacieho kabla. Odlisuje sa nasledujicim symbolom:

v

Doélezité upozornenie: skuska zariadenia

Pred uvedenim zariadenia do prevadzky ho musite
vyskusat z toho dovodu, aby ste zhodnotili prevadzkové
podmienky kazdého komponentu a zistili pripadné
anomalie.V tejto faze je dolezité, aby ste prisne dodrziavali
vietky bezpecnostné a hygienické podmienky.

Pre vykonanie skusky zariadenia vykonajte nasledujlce
kontroly:

1) skontrolujte, ¢i sietové napatie zodpoveda napatiu

zariadenia

2) pomocou automatického uUsekového
skontrolujte elektrické zapojenie.

3) skontrolujte spravnu funkciu bezpe¢nostnych zariadeni.

vypinaca

V pripade potreby, ak je to nevyhnutné, vhodne poucte
uzivatela zariadenia tak, aby ziskal vsetky potrebné
kvalifikacie pre bezpecnu prevadzku zariadenia v sulade
so zakonmi platnymi v krajine, kde sa zariadenie bude
pouzivat.

Pozor!

Vyrobca odmieta akiikolvek zodpovednost a zaruku
v pripade $kod spésobenych nespravnou instalaciou,
ktora nezodpoveda uvedenym pokynom.

NAVOD NA POUZITIE

POZOR: pocas pouzivania nenechavajte zariadenie
nikdy bez dozoru. Po dokonéeni pouzivania sa uistite o
odpojeni hlavného privodu elektrickej energie.

Tento typ spotrebicov je uréeny na komeréné pouzitie,
napriklad v sporakoch restauracii, jedalni, nemocnic a
obchodnych predajni ako si pekarne, mésiarstva, atd.
Nie je uréeny na nepretrzitu vyrobu jedal.

Tento spotrebic¢ nie je uréeny na pouzitie zo strany
osob (vratane deti) so znizenymi psychickymi
alebo fyzickymi schopnostami, alebo neskiisené a
nepoucené osoby v pripade, Ze nie si pod dohladom
osoby zodpovenej za ich bezpeénost, ktora je
oboznamena s pokynmi na pouzitie tohto spotrebica.
Deti musia byt pod dohladom, aby ste sa uistili, Ze sa
so spotrebicom nehraju.

Pri modeloch E6F8 napliite vanicku na olej az po znacku
minimalnej hladiny. Naopak pri modeloch E6F10 musi byt
olej naplneny az po znatku maximalnej hladiny.

Pri vSetkych ostatnych modeloch naplnite vanicku na
olej tak, aby bola hladina oleja zahrnuti medzi zna¢kami
minimalnej a maximalnej hladiny (vid obr. 2).

Hladina oleja nesmie byt nikdy pod znackou
minimalnej hladiny, pretoze hrozi nebezpecenstvo
poziaru. Pri zékrokoch spojenych s vylievanim oleja sa
uistite, ¢i je olej studeny a pésobte na vylievaciu paku L
(vid'obr. 2).

Upozornenia

Odporuca sa pouzivat olej s bodom zadymenia viac ako
200 °C.. Bod dymu sa méze menit podla stupna rafinacie,
druhov semien, vyvoja sezény a technik pestovania.
Bod dymu sa znizuje - aj vyrazne - ak olej neskladujete
vhodnym spésobom (pripominame, Ze ho treba skladovat
na mieste chrdnenom pred svetlom a teplom) a ak ste ho
pouzili uz pri predchadzajucich fritovaniach.
Neodportcame pouzivat stary olej, lebo jeho predizené
pouZzitie znizuje teplotu vzplanutia a zvySuje tendenciu
nahle vriet.

Obzvlast objemné a neodkvapkané jedld mézu sposobit
néhle vrenie oleja.
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V spotrebi¢i moézete pouzivat pevny tuk (sadlo). Na tieto
ucely pouzivajte modely s elektronickym ovladanim (vid'
odsek Funkcia MELTING).

Pristroj sa musi nainstalovat a pouzivat tak, aby voda
nemobhla prist do styku s tukom a olejom.

Upozornenia pre vypustanie a filtrovanie oleja

- Pred filtrovanim alebo vypustenim oleja do vanicky,
nechajte olej vychladnut.

- Odporuca sa vypustit olej do vanicky na viackrat.

- Odportca sa davat maximalny pozor pri manipuldcii s
vanickou s olejom.

Zapnutie

Fritézu zapnete otocenim ovladaca termostatu (4) (vid
obr. 1) do polohy zodpovedajicej hodnote zvolenej
teploty. Kontrola sa uskutocnuje prostrednictvom dvoch
svetelnych kontroliek, ktoré st umiestnené na ovladacom
paneli. Rozsvietena kontrolka zelenej farby (1) uvadza, ze
napajanie bolo aktivované.

Kontrolka oranzovej farby (2) bude pocas normalnej
prevadzky blikat, ¢im uvadza, Zze odpory ohrievaju olej a
udrziavaju ho na nastavenej teplote.

Vypnutie

Na vypnutie fritézy po pouziti staci otocit termostat
do polohy minima, odpojit fritézu z privodu elektrickej
energie a zakryt fritézu krytmi na ochranu oleja vo vnutri
vanicky.

MODELY S ELEKTRONICKYMI OVLADACMI
MODELY BFLEX

PREVADZKA ELEKTRONICKYCH OVLADACOV (vid'str. 6)
Zapnutie, nastavenie a vypnutie

Ked' je fritéza vypnutd, napajaci kabel pripojeny do siete
a hlavny vypina¢ ,C" zapnuty, displej ,A” uvedie hodnotu
,OFF".

Fritézu zapnete tak, Ze na niekolko sekund podrzite stlaceny
ovladac¢ ,B", kym zaznie akusticky signal, a na displeji sa
objavi implicitnd teplota 190° a népis,°C" blikd.

Na zmenu teploty varenia rychlo stlacte ovladac,B” a otocte
ho. Ked' sa na displeji objavi pozadovana teplota, znovu
stlacte ovladac,B” na ulozZenie novej hodnoty do pamaiti.
Po dosiahnuti nastavenej teploty fritéza vyda akusticky
signdl a napis ,°C" zostane svietit stalym svetlom. Fritéza
teraz prejde do rezimu udrziavania teploty a vykona
nepretrzité zapnutia a vypnutia na udrzanie stalej hodnoty
teploty oleja.

Vzdy, ked fritéza dosiahne nastavendt teplotu, budete pocut
zvukovy signal.

Na vypnutie fritézy podrzte na niekolko sekind stlaceny
ovlada¢ ,B“ Na displeji ,A” sa objavi napis ,HOT* (HORUCI),
ak teplota oleja zotrvé nad 60 °C. V opa¢nom pripade sa
objavi napis, OFF".

Funkcia MELTING (Roztapanie)

Funkcia melting (roztapanie) umoznuje ohrievat olej bez
néahlych zvyseni teploty, ¢im umoznuje cyklickd prevadzku
fritézy.

Tato funkcia sa pouziva najmé v chladnych mesiacoch,
ked mé olej tendenciu tuhnut, a v pripade pouzivania
rastlinného tuku na vyprazanie.

Striedavou prevadzkou fritéza rozpusti tuk pouzity na
vyprazanie bez rizika, ze ho spali.

Na aktivaciu funkcie melting (roztapanie) rychlo stlacte
,D" led diéda ,F” sa zapne a na displeji sa automaticky
uvedie 100 °C, za¢ne sa cyklickd prevadzka fritézy az do
dosiahnutia teploty 100 °C. Potom fritéza automaticky
prejde do stavu udrzania teploty, ktory udrzi teplotu oleja
na 100 °C.

Funkciu melting (roztdpanie) je mozné zapnut a vypnut
kedykolvek rychlym stlacenim tlacidla,D".

Ak funkciu melting (roztapanie) zapnete vtedy, ked
je teplota oleja vy3sia ako 100 °C, fritéza pockd na
vychladnutie oleja na 100 °C, potom automaticky prejde do
stavu udrzania teploty, ktory udrzi teplotu oleja na 100 °C.

Pozor!

Zariadenie je vybavené nasledujicimi bezpecnostnymi

zariadeniami:

- ak svieti led diéda ,G", znamena to, Ze vyhrevné teleso
nie je na doraz oto¢ené do horizontdlnej polohy

prevadzky.
- ak svieti led diéda ,H’ znamend to, Ze zasiahol
bezpecnostny termostat (pozri kapitolu

BEZPECNOSTNE ZARIADENIA)
V tychto pripadoch fritéza nefunguje, kym nedojde k
obnove bezpecéného stavu.
Po dennom pouziti fritézy vypnite hlavny vypinac,C"

MODELY FAFA

Zapnutie, nastavenie a vypnutie (vid'str. 7)

Ked' je fritéza vypnutd, napajaci kabel pripojeny do siete
a hlavny vypina¢ ,D” zapnuty, displej ,A” uvedie hodnotu
,OFF".

Pre zapnutie fritézy niekolko sekind podrzte stlacené
tlacidlo (), na displeji sa zobrazi predvolena teplota 0 °C.
Pre zmenu teploty tepelnej pripravy stlacte tlacidlo (I),
pozadovanu teplotu nastavte stlacanim tlacidiel (+) a (-).
Pockajte niekolko sekund alebo stlacte tlacidlo ,SET, aby
ste zrychlili zmenu teploty.

Po dosiahnuti nastavenej teploty fritéza vyda zvukovy
signal a na displeji sa objavi zelend bodka. Tento stav bude
pretrvavat, kym sa neupravi nastavena teplota alebo kym
sa fritéza nevypne.

Vtedy sa prepne do rezimu udrziavania teploty a bude sa
opakovane zapinat a vypinat, aby sa udrzala konstantna
teplota oleja.

Pre vypnutie fritézy niekolko sekind podrzte stlacené
tlacidlo ), na displeji sa zobrazi,OFF".

Zariadenie sa Uplne vypne po stlaceni tlacidla D" a napis
+OFF” zhasne.

Funkcia MELTING (Roztapanie) (vid'str. 7)

Funkcia melting (roztapanie) umoznuje ohrievat olej bez
nahlych zvyseni teploty, ¢im umoznuje cyklickt prevadzku
fritézy.

Tato funkcia sa pouziva najma v chladnych mesiacoch,
ked ma olej tendenciu tuhnut, a v pripade pouzivania
rastlinného tuku na vyprazanie.

Striedavou prevadzkou fritéza rozpusti tuk pouzity na
vyprazanie bez rizika, ze ho spali.

Pre zapnutie funkcie tavenia stlacte tlacidlo,,FNC" a potom
stlacte tlacidlo (¥%).
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Na displeji sa zobrazi 100 °C, fritéza zacne cyklicky
pracovat, kym sa nedosiahne teplota 100 °C, potom sa
fritéza automaticky prepne do stavu udrziavania teploty
oleja na 100 °C.

Funkciu tavenia mozete kedykolvek vypnut stlacenim
tlacidla ([&)).

Ak je funkcia tavenia zapnutd, pri teplote oleja nad 100
°C fritéza pockd, kym sa olej ochladi na 100 °C, potom sa
automaticky prepne do stavu udrziavania teploty oleja na
100 °C.

Pouzitie automatického fritovacieho kosa, nastavenie
¢asu fritovania (modely Fa, pozri obr.7)

Zdvihanie kosov sa méze pouzivat pre jeden ko3 alebo pre
dva polovi¢né kose.

Ak chcete pouzivat zdvihanie na dva polovi¢né kose,
nastavte prepina¢,M" fritézy do polohy pre dva kose.

Ak chcete pouzivat zdvihanie koSov pre jeden ko3, nastavte
prepinac¢,M” do polohy pre jediny kos.

Pre nastavenie c¢asu T1 stlacte tlacidlo (T1) pod displejom
(A), nastavte cas, najprv sekundy, potom minuty a pre
potvrdenie stlacte tlacidlo SET.

Po stlaceni tlacidla B (T1) ko3 klesne nadol.

Po uplynuti nastavenej doby sa cyklus fritovania ukon¢i a
fritovaci ko3 sa zdvihne.

Cas T2 nastavite rovnakym postupom.

Pouzivanie casovaca (modely F, obr. 7)

U modelov len s filtrovanim oleja (bez tlacidiel B a C)
je mozné regulovat ¢as varenia pomocou ¢asovaca na
displeji.

Pre nastavenie ¢asovaca na zapnutej fritéze stlacte tlacidlo
(T1), nastavte cas, najprv sekundy, potom minuty a pre
potvrdenie a spustenie odpocitavania stlacte tlacidlo SET.
Po skonceni tepelnej Upravy displeji vyda zvukovy signal,
ktory upozorni na ukoncenie tepelnej Upravy.

Rovnaky postup vykonajte pre ¢as (T2).

Filtracia oleja a pouzitie cerpadla (modely F a FA, pozri
obr.7)

Uistite sa, Zze sa pod vypustom oleja nachadza zbernd
nadoba a filter. Olej sa nesmie vypustat pri izbovej teplote
a bezprostredne po ukonceni fritovania. Olej vypustte
priblizne po 3 hodinach od ukoncenia fritovania a zaroven
musi byt jeho teplota nizsia, ako 90 °C. Budte opatrni pri
manipuldcii s hordcim olejom.

Pomaly otocte rukovétou ,H’ aby sa otvoril vypustaci
kohut. Davajte pozor na prskajuci olej. Olej rychlo vytecie
do zbernej nadoby a filter zaru¢i dokladné mechanické
Cistenie. V pripade mimoriadne znecisteného oleja
vizualne skontrolujte, ¢i nepreteka cez filter. Zatvorte
kohut ,H".

Pre spustenie Cerpania oleja ze zberné nadobky do vane
zapnite fritézu a stlacte tlacidlo FNC, potom stlacte tlacidlo
(/18

Pre spustenie Cerpadla stlacte tlacidlo ([:}) a olej zatne
pritekat do vane.

V tomto okamihu sa spusti 10-minutové odpoditavanie.
Ak chcete cerpadlo zastavit predcasne, staci znova stlacit

tlacidlo ).

Ak chcete ukoncit funkciu cerpania oleja, stlacte tlacidlo

(OB

Vyprazdnenie nadobky trva priblizne 5 minut.

Cim je olej chladnejsi, tym dlhsie trva jeho precerpéavanie.
Viskozita oleja musi byt nizSia nez 350 cSt a teplota
maximalne 90°C.

Vykony

V tabulke VYKONY st uvedené maximalne vykony a
maximalne hodinové vyrobné kapacity ré6znych modelov
fritéz.

Pre odporucania tykajucich sa doby fritovania odkazujeme
na tabulku DOBY FRITOVANIA A ODPORUCANE TEPLOTY.

UDRZBA
Operacie spojené s
kvalifikovany pracovnik.
Pred vykonanim udrzby odpojte zariadenie od zdroja
elektrickej siete.
Overte stav vodicov, ovladacov a elektrickych odporov.
Pouzivajte len origindlne ndhradné diely. Ak budete musiet

z akéhokolvek dévodu vymenit napéjaci kdbel, pouzite
kébel typu HO7 RN F (vid tabulku TECHNICKE UDAJE).

udrzbou musi vykonavat

Po kazdom technickom a udrzbarskom zékroku musi
Specializovany instalatér vykonat tradnu skusku a az po
nej uviest zariadenie do prevadzky.

Upozornenia

Vo fritézach, v ktorych sa nachadza, je nutné pravidelne
kontrolovat tesniaci systém oleja nddob na termostatoch.
Dobrym dotiahnutim spojovacieho kusu sa zabrani
pripadnym Unikom oleja, ktoré by z dlhodobého hladiska,
mohli sposobit poskodenie.

STAROSTLIVOST O ZARIADENIE

POZOR!
- Pred C(cistenim zariadenie vypnite a nechajte
vychladnut.
- V pripade elektrickych zariadeni vypnite privod
elektrického pridu pomocou prislusného vypinaca.
Starostlivé kazdodenné Cistenie zarucuje spravnu funkciu a
dlhu Zivotnost zariadenia.
Ocelové Casti zariadenia cistite pomocou vody a Cistiaceho
prostriedku vlhkou handri¢kou; na odstranenie odolnejsej
Spiny pouzite etanol, acetén alebo iné rozpustadlo
obsahujice halogény; nepouzivajte abrazivne latky a
korozivne distiace prostriedky ako je kyselina solnha
| chlorovodikova alebo sirova. Pouzitie kyselin méze
ohrozit spravnu funkciu a bezpecnost zariadenia.
Nepouzivajte kefy, drotenky alebo abrazivne kotuce
vyrobené z inych materidlov alebo zliatin, ktoré by
mohli sposobit vytvorenie hrdzavych $kvin na povrchu
zariadenia. Z rovnakého dévodu sa vyhybajte kontaktu
zariadenia so Zeleznymi predmetmi. Pozor na kefy a
drotenky z nehrdzavejlcej ocele, ktoré sice nespésobuju
kontaminaciu povrchov, ale mézu ich poskriabat.
Zvysny kovovy prach a kovové piliny vzniknuté pri
opracovani a Zelezny materidl vo vieobecnosti moézu
v pripade ich kontaktu s povrchom nehrdzavejlcej
ocele spdsobit vytvaranie hrdzavych skvin. Pripadné




210 |

povrchové hrdzavé Skvrny, ktoré sa mézu nachadzat aj
na novych spotrebi¢och, mbdzete odstranit pomocou
Cistiaceho prostriedku zriedeného s vodou a $pongiou
typu Scotch Brite. Aj ked je zariadenie velmi 3pinavé,
nikdy nepouzivajte skleneny alebo 3mirglovy papier;
v tomto pripade doporucujeme pouzit syntetické
$pongie (napr. Scotchbrite). Dalej je zakazané pouzivat
pripravky na cistenie striebra a je potrebné davat pozor
na vypary kyseliny solnej alebo sirovej, ktoré sa mézu
tvorit napriklad pri cisteni podldh. Nikdy na zariadenie
nesmerujte striekajucu vodu, pretoze by mohlo dojst
k jeho poskodeniu. Po vycisteni zariadenia ho starostlivo
oplachnite ¢istou vodou a vysuste pomocou suchej utierky.

CISTENIE VANE

Vsetky operacie uvedené v nasledujicej casti musite
vykonavat vtedy, ked'je zariadenie vypnuté, vychladnuté
a odpojené od zdroja elektrickej siete.

Modely série ELT

Vytiahnite ovladaciu jednotku nesuicu vykurovacie telesa
tak, ze odskrutkujete skrutky ,V* (vid obr. 2) a pédsobenim
na paku ,l” vyprazdnite vanu a prefiltrujte olej cez
prislusny filter.

Niektoré modely fritéz su vybavené odnimatelnou varou;
pre vyprazdnenie oleja z nich vytiahnite vychladnutu
vanu, vyprazdnite ju, prefiltrujte olej, varnu vycistite a
vymeiite olej.

Po vykonani vietkych operacii spojenych s cistenim
postupujte vzdy podla pokynov uvedenych v Ccasti
STAROSTLIVOST O ZARIADENIE, vratte ovladaciu jednotku
na pévodné miesto a starostlivo ju priskrutkujte.

Iné modely

Pre dokonalejsie a jednoduchsie Cistenie modzete jednotku
s vykurovacimi telesami nadvihnut.

P&sobenim na paku L vanu vyprazdnite a prefiltrujte olej

cez prislusny filter.

Ruc¢ne presunut zostavu odporu, az kym nezapadne vo
zdvihnutej polohe alebo otacanie odpory v nadrzi (obr. 3A)..
Potom pokracujte v Cisteni tak, ako je to uvedené v Casti
STAROSTLIVOST O ZARIADENIE a nasledne vratte jednotku
s vykurovacimi telesami na pévodné miesto.

Pri modeloch série 600 je pri odblokovani jednotky s
vykurovacimi telesami nevyhnutné pésobit na gombik
umiestneny na lavej strane bloku s vykurovacimi telesami
(vid' obr. 3).

USCHOVA A USKLADNENIE

Ak nebudete zariadenie pouzivat dlhsiu dobu, postupujte
nasledovne:

1) pomocou usekového vypinaca odpojte zariadenie od
hlavného privodu elektrickej energie.

2) zariadenie a okolité plochy dékladne vycistite.

3) naneste na vietky plochy z nehrdzavejlcej ocele malu
vrstvu potravinarskeho oleja

4) vykonajte vsetky zakroky spojené s idrzbou

5) zakryte zariadenie obalom a nechajte niekolko volnych
otvorov na prudenie vzduchu.

6) Zariadenie uschovavajte v suchom prostredi pri teplote
v rozmedzi -5 az +40 °C.

€O ROBIT V PRIPADE PORUCHY

V pripade poruchy okamzite odpojte zariadenie od
elektrickej siete a kontaktujte Zakaznicku sluzbu.

POZOR!

V pripade, Ze je nevyhnutné nainstalovat fritézu
na prepravny prostriedok, pred jeho uvedenim do
pohybu vzdy vyprazdnite fritovaciu variu.

V désledku vibracii samoze fritovacia varna poskodit a
olej by z nej mohol uniknut.

ZARUCNY LIST

PODNIK:

ULICA:

PSC: MESTO:

KRAJ: DATUM INSTALACIE:
MODEL
NOMENKLATURNE CiSLO

UPOZORNENIE

Vyrobca odmieta zodpovednost za akékolvek pripadné nepresnosti vyskytujice sa v tomto navode, ktoré vznikli pri
prepisovani a tlaci. Vyrobca si dalej vyhradzuje pravo pozmenit vyrobok kedykolvek to uzna za vhodné alebo uzito¢né, za
predpokladu, Ze neddjde k ovplyvneniu jeho zékladnych vlastnosti. Vyrobca odmieta akukolvek zodpovednost v pripade
nedodrziavania pokynov obsiahnutych v tomto navode. Vyrobca odmieta akukolvek zodpovednost za priame a nepriame
Skody spdsobené nespravnou instalaciou, manipuldciou, nespravnou tdrzbou a nevhodnym pouzivanim zariadenia.
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Hasznalati kézikonyv

Méretek 212
Mdszaki adatok 214
Sutési id6 és a javasolt h6mérsékletek 216
Utmutato a beszereléshez 220
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ELEKTROMOS OLAJSUTOK ELT - AS SOROZAT

Késziilék tipusa

Leirasa

Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

12 literes fokozott teljesitményi elektromos asztali olajsiitd

12 + 12 literes fokozott teljesitmény elektromos asztali olajsiitd

18 literes fokozott teljesitményi elektromos asztali olajsiitd

18 + 18 literes fokozott teljesitmény( elektromos asztali olajsiitd

30 literes elektromos asztali olajsiitd

12 literes fokozott teljesitményi elektromos olajsiitd alépitménnyel

12 + 12 literes fokozott teljesitmény elektromos olajsiitd alépitménnyel
18 literes fokozott teljesitmény(i elektromos olajsiitd alépitménnyel

18 -+ 18 literes fokozott teljesitményi elektromos olajsiitd alépitménnyel
30 literes elektromos olajsiitd alépitménnyel

mm 310x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 365x530x310h (450)
mm 750x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 310x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 365x530x850h (990)
mm 750x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)

ELEKTROMOS OLAJSUTOK 600 - AS SOROZAT

Késziilék tipusa

Leirasa

Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

10 literes elektromos asztali olajsiitd

10+ 10 literes elektromos asztali olajsiitd

10 literes fokozott teljesitményi elektromos asztali olajsiitd

10 + 10 literes fokozott teljesitmény( elektromos asztali olajsiitd

10 literes elektromos olajsiitd alépitménnyel

10 literes fokozott teljesitményi elektromos olajsiitd alépitménnyel

10 + 10 literes elektromos olajsiitd alépitménnyel

10 + 10 literes fokozott teljesitmény(i elektromos olajsiitd alépitménnyel

mm 300x600x290h (410)
mm 600x600x290h (410)
mm 300x600x290h (410)
mm 600x600x290h (410)
mm 300x600x900h (1020)
mm 300x600x900h (1020)
mm 600x600x900h (1020)
mm 600x600x900h (1020)

ELEKTROMOS OLAJSUTOK 700 - AS SOROZAT

Késziilék tipusa

Leirasa

Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

10 literes elektromos asztali olajsiitd

10 literes fokozott teljesitmény elektromos asztali olajsiitd

10 + 10 literes elektromos asztali olajsiitd

10 + 10 literes fokozott teljesitmény( elektromos asztali olajsiitd

10 literes elektromos asztali olajsiitd alépitménnyel

10 literes fokozott teljesitmény elektromos olajsiitd alépitménnyel

10 + 10 literes elektromos olajsiitd alépitménnyel

10 + 10 literes fokozott teljesitmény(i elektromos olajsiitd alépitménnyel
18 literes elektromos olajsiitd alépitménnyel

18 literes mobil elektromos olajsiitd, Bflex vezérléssel

18 literes fokozott teljesitményi elektromos olajsiitd alépitménnyel

18 literes mobil elektromos olajsiitd, tovabbfejlesztett funkciokkal, Bflex vezérléssel
18 + 18 literes elektromos olajsiitd alépitménnyel

18 + 18 literes mobil elektromos olajsiitd, Bflex vezérléssel

18 + 18 literes fokozott teljesitmény(i elektromos olajsiitd alépitménnyel
18+ 18 literes mobil elektromos olajsiitd, tovabbfejlesztett funkciokkal, Bflex vezérléssel

mm 400x700x290h (410)
mm 400x700x290h (410)
mm 800x700x290h (410)
mm 800x700x290h (410)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
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ELEKTROMOS OLAJSUTOK 900 - AS SOROZAT

Késziilék tipusa

Leirasa

Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)

E9F7+7-4M
E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-8MS-BF

747 literes mobil elektromos olajsiitd

7+7 literes mobil elektromos olajsiitd, Bflex vezérléssel

18 literes mobil elektromos olajsiitd

18 literes mobil elektromos olajsiitd, Bflex vezérléssel

22 literes mobil elektromos olajsiitd

22 literes mobil elektromos olajsiitd, tovabbfejlesztett funkcidkkal

22 literes mobil elektromos olajsiitd, Bflex vezérléssel

22 literes mobil elektromos olajsiitd, tovabbfejlesztett funkciokkal, Bflex vezérléssel
22 + 22 literes mobil elektromos olajsiitd

22 + 22 literes mobil elektromos olajsiitd, tovabbfejlesztett funkciokkal
22 + 22 literes mobil elektromos olajsiitd, Bflex vezérléssel

22+22 literes mobil elektromos olajsiitd, tovabbfejlesztett funkciokkal, Bflex vezérléssel

mm 400x900x900h (970)
mm 400x900x900h (970)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)

ELEKTROMOS OLAJSUTOK S700 - AS SOROZAT

Késziilék tipusa

Leirasa

Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F18-4MS
SE7F18-4MS-BF

7 + 7 literes mobil elektromos olajsiitd

7 + 7 literes mobil elektromos olajsiitd, Bflex vezérléssel

10 literes asztali elektromos olajsiitd

10 literes mobil elektromos olajsiitd

10 literes mobil elektromos olajsiitd, Bflex vezérléssel

18 literes mobil elektromos olajsiitd, tovabbfejlesztett funkciokkal

18 literes mobil elektromos olajsiitd, tovabbfejlesztett funkcikkal Bflex vezérléssel

mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x290h (300)
mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x900h (910)

ELEKTROMOS OLAJSUTOK S900 - AS SOROZAT

Késziilék tipusa

Leirasa

Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)

SE9F7+7-4M
SE9F7+7-4M-BF
SE9F18-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-8MS
SE9F18-4M-BF
SE9F22-4MS-BF
SE9F22-8MS-BF
SE9F22-4MSF

SE9F22-4MSFA

7+7 literes mobil elektromos olajsiitd

7+7 literes mobil elektromos olajsiitd, Bflex vezérléssel

18 literes mobil elektromos olajsiitd

22 literes mobil elektromos olajsiitd, tovabbfejlesztett funkcidkkal

22 + 22 literes mobil elektromos olajsiitd, tovabbfejlesztett funkciokkal
18 literes mobil elektromos olajsiitd, Bflex vezérléssel

22 literes mobil elektromos olajsiitd, tovabbfejlesztett funkciokkal, Bflex vezérléssel
22+ 22 literes mobil elektromos olajsiitd, tovabbfejlesztett funkciokkal, Bflex vezérléssel
22 literes ellatott fokozott teljesitmény elektromos asztali olajsiitd, olajszirés

22 literes ellatott fokozott teljesitmény( elektromos asztali olajsiitd, olajsz(irés
és automatikus kosdremelés

mm 400x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 800x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 800x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)

mm 400x900x900h (1150)

ELEKTROMOS OLAJSUTOK LX900 TOP - AS SOROZAT

Késziilék tipusa

Leirasa

Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

18 literes elltott elektromos asztali olajsiitd

22 literes ellétott fokozott teljesitmény(i elektromos asztali olajsiitd
18 literes ellétott elektromos asztali olajsitd, Bflex vezérléssel

22 iteres ellatott fokozott teljesitményd elektromos asztali olajsiitd, Bflex vezérléssel

mm 400x900x580h (600)
mm 400x900x580h (600)
mm 400x900x580h (600)
mm 400x900x580h (600)
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ELEKTROMOS OLAJSUTOK ELT SOROZAT W [/ L7 4.V (W. 1Y (o] ¢

MODELL

ELB 12B-E

ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Névleges teljesitmény

9,6

Névleges fesziiltség

380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~
380-4153~

Bekotd kabel Suly
4x%1,5mm? 16
(4x1,5mm?) x2 26
4x%1,5mm? 18
(4x1,5mm?) x2 30
4x1,5mm? 25
4x1,5mm? 31
(4x1,5mm?)x2 52
4x1,5 mm? 34
(4x1,5mm?)x2 58
4x1,5mm? 50

ELEKTROMOS OLAJSUTOK 600 - AS SOROZAT W (' L7 4.V (W.1 T (o] ¢

MODELL

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

Névleges teljesitmény

6+6
9+9

Névleges feszllltség

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-4153~ / 220-240 3~
380-4153~

Bekotd kabel Suly
4x1mm2/4x1,5mm? 16
4x2,5 mm?/4x4mm? 30

4x1,5mm? 16

4x4mm? 30
4x1mm2/4x1,5mm? 2%

4x%1,5mm? 24
4x2,5mm?/4x4mm? Iy}

4x4mm? 4

ELEKTROMOS OLAJSUTOK 700 - AS SOROZAT W (' L7 4.V (W. 1YY (o] ¢

MODELL Névleges teljesitmény Névleges feszilltség Bekotd kabel Suly
E7F10-4B 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4xTmm?/4x1,5 mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 39
E7F10-8BS 949 380-4153~ 4x4mm? 39
E7F10-4M 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1Tmm?/4x1,5 mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 63
E7F10-8MS 949 380-4153~ 4x4mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4M-BF 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 50
E7F18-8M 135+135 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x2,5mm)x2/(4x6mmd)x2 80
E7F18-8M-BF 13,5+ 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x2,5mm)x2/(4x6mm) x2 80
E7F18-8MS 18+18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm2)x2/(4x10mm?) x2 80
E7F18-8MS-BF 18+ 18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm?)x2/(4x10 mm?) x2 80
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ELEKTROMOS OLAJSUTOK 900 - AS SOROZAT /|1 17 2.V (W. 11y o] (¢

MODELL Névleges teljesitmény
E9F7+7-4M 16
E9F7+7-4M-BF 16
E9F18-4M 18
E9F18-4M-BF 18
E9F22-4M 18
E9F22-4MS 22
E9F22-4M-BF 18
E9F22-4MS-BF 22
E9F22-8M 18418
E9F22-8MS 22+22
E9F22-8M-BF 18418
E9F22-8MS-BF 22+22

Névleges feszliltség

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~

Bekotd kabel

4x2,5mm2/4x10 mm?
4x2,5mm?/4x10 mm?
Sx4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6 mm?
(5x4mm2)x2/(4x10mm?) x2
(5x6mm?2) x2
(5x4mm2)x2/(4x10 mm?) x2
(5x6mm?) x2

Suly
70
70
55
55
55
55
55
55
95
95
95

ELEKTROMOS OLAJSUTOK 5700 - AS SOROZAT W [1174:1 (] ADATOK

MODELL Névleges teljesitmény Névleges feszliltség Bekotd kabel Suly
SE7F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 43
SE7F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x 10 mm? 43
SE7F10-4B 380-4153~ 4x1,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4M-BF 9 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F18-4MS 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
SE7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
ELEKTROMOS OLAJSUTOK S900 =AS SOROZAT W || LUy .U (. Ly o] 1€

MODELL Névleges teljesitmény Névleges feszilltség Bekotd kabel Sly
SE9F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
SE9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 70
SE9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS 2+22 380-415 3N~ (5x6mm?)x2 98
SE9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 98
SE9F22-4MSF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
SE9F22-4MSFA 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70

MUSZAKI ADATOK

MODELL Névleges teljesitmény Névleges fesziiltség Bekotd kabel Suly
LXE9F18-4 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
LXE9F18-4-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
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ELEKTROMOS OLAJSUTOK ELT - AS SOROZAT UZEMELES

MODELL

Maximalis toltés

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

1
1+1
14
14+14
12
1
1+1
14
14+14
1,2

ELEKTROMOS OLAJSUTOK 600 - AS SOROZAT UZEMELES

MODELL

Maximalis toltés

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

1
1+1
1,1
11+11
1
1,1
1+1
11+1,1

ELEKTROMOS OLAJSUTOK 700 - AS SOROZAT UZEMELES

MODELL

Maximalis toltés

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

12
14
1,2+1,2
14+14
12
14
1,2+1,2
14+14
18
18
2
2
18+18
18+18
2+2
2+2
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ELEKTROMOS OLAJSUTOK 900 - AS SOROZAT

UZEMELES

MODELL Maximlis téltés
08+038

E9F7+7-4M - E9F7+7-4M-BF

E9F18-4M 18
E9F18-4M-BF 18
E9F22-4M 2
E9F22-4MS 23
E9F22-4M-BF 2
E9F22-4MS-BF 23
E9F22-8M 242
E9F22-8MS 23+23
E9F22-8M-BF 242
E9F22-8MS-BF 23+23
ELEKTROMOS OLAJSUTOK $700 - AS SOROZAT UZEMELEs

MODELL Maximalis toltés

SETF7+7-4M 08+08
SE7F7+7-4M-BF 08+08

SE7F10-48 14

SE7F10-4M 14

SE7F10-4M-BF 14

SETF18-4MS 2

SE7F18-4MS-BF 2
ELEKTROMOS OLAJSUTOK LX900 TOP - AS SOROZAT UZEMELES

Maximalis toltés

MODELL :
SEOF7-+7-4M - SEOF7+7-4M-BF 08+08
SE9F18-4M 2
SE9F22-4MS 23
SE9F22-8MS 23+23
SEOF18-4M-BF 2
SE9F22-4Ms-BF 23
SE9F22-8MS-BF 23+23
SEOF22-4MSF - SE9F22-4MSFA 23
ELEKTROMOS OLAJSUTOK S900 - AS SOROZAT UZEMELES

MODELL

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Maximalis toltés
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I 3 ra 73 -~ 3

JAVASOLT SUTESI IDO ES HOMERSEKLET

] [ SUTESI IDO [ HOMERSEKLET
ELELMISZER
perc °C

Kiralyrak és tenger gyiimolcsei 2-5 180
Békacomb 1-3 180
Tojéssal panirozott halfilé 2-4 190
Lepényhal filé 2-4 190
Hal krokett 3-5 190
Merluzzo, orata, rokahal, tengeri hal 2-5 190
Vegyes hal 2-5 190
HUSFELEK
Szalami, husok 2-4 170-180
Kacsa, facan (suly szerint valtoz6) 8-15 160-190
Marhaagy 2-3 170-180
Rantott marha vagy sertés 4-8 180-190
Tojéssal panirozott marhaszelet 1-3 190
Isir 1 180
Gsibe 10-15 160 - 180
Roston siilt marha, sertés, roastbeef (1-2 kg kozotti stlyban) 20-25 170
Bécsi szelet 1-3 190
BURGONYA
Szeletelt burgonya piritva 1-2 190
Hasabburgonya piritva 3-5 170-180
Krokett 3-4 180
Pailles 2-4 180
FOZELEKFELEK
Articsoka alap, padlizsan, karfiol, édeskomény, cukkini
EDESSEGEK
Siilt alma, anandsz, banan 2-4 180
Rizs vagy dara krokett 3-5 160 - 180

Siilttészta 2-4 180
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A készulékek megfelelnek az aldbbi eurdpai iranyelveknek:
2014/35/UE Alacsony fesziiltség

2014/30/UE EMC (elektromagneses kompatibilitas)

2011/65/EU Veszélyes anyagok elektromos és elektronikus berendezésekben valé alkalmazasanak korlatozasa
2006/42/EC A gépek és a kulonleges hivatkozasi normak szabalyozasai.

EN 60335-1 Haztartdsi és hasonld jelleg( villamos késziilékek biztonsaga, altaldnos kdvetelmények

EN 60335-2-37  Nagykonyhai villamos HASZNALATI UTMUTATO egyedi el&irasai

A berendezés miiszaki jellemz6i

J

A mszaki adattabla a berendezés frontalis részén taldlhato, mely tartalmazza a bekotéséhez sziikséges dsszes

tudnivalét.
Ian

' kw: Hz: 50/60 IPX E

MOD. Ne:

INFORMACIOK PROFESSZIONALIS KESZULEKEK FELHASZNALOI SZAMARA

I
A "2012/19/EU Iranyelv az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairdl (EEBH) végrehajtasara”
késziilt 2014. marcius 14-én kelt 49. sz. Torvényerejii Rendeletnek megfeleléen.

A késziléken vagy annak csomagoldsan feltlintetett dthuzott szemetesedény szimbdlum jelzi, hogy a terméket az
életciklusa végén a tobbi hulladéktdl elkilonitve kell gydjteni, hogy biztosithatd legyen annak megfelelé kezelése és
Ujrafelhasznalasa. Tehét a jelen professzionalis készilék szelektiv gyUjtését az életciklusa végén a kovetkezéknek kell
megszervezni és irdnyitani:

a) kozvetlenll a felhaszndldénak, amennyiben a készilék az EEBH helyi hatélyba Iépése el6tt keriilt piacra, és a
felhasznal6 az anélkil torténd kiselejtezését hatarozza el, hogy gondoskodna egy egyenértéku Uj cserekésztilékrdl,
amely ugyanazokra a funkciokra alkalmas;

a gyarténak, mint annak a személynek, aki a terméket elsének vezette be és értékesitette az EU orszagban, vagy
viszonteladdként Iép fel az EU orszagban a sajat markaju Uj készulékkel, amellyel az el6z6t lecserélte, abban az
esetben, a dontéssel egyidejlleg, miszerint az EEBH helyi hatélyba Iépését megelézéen piacra keriilt késziléket
annak életciklusa végén leselejtezi, a felhasznalé egy megegyezé tipusu, ugyanazokra a funkciokra alkalmas termék
vésarlasat végzi el. Ez utobbi esetben a felhasznald kérheti, hogy az emlitett Uj késziilék dtadasat kdvetd 15 naptari
napot meg nem haladé idészakon beliil a gyartd vonja be a jelen késziiléket;

a gyarténak, mint annak a személynek, aki a terméket elsének vezette be és értékesitette az EU orszagban, vagy
viszonteladoként lép fel az EU orszégban a sajat markaju készilékkel, abban az esetben, ha a késziilék az EEBH helyi
hatalyba lépése utan kertilt piacra.

g

C

A megfelel6 szelektiv gyujtés, amelyet a kiselejtezett késztlék kornyezettel kompatibilis Ujrahasznositasa, kezelése és
artalmatlanitasa kovet, hozzajérul a kdrnyezetre és az egészségre karos esetleges negativ hatasok elkeriiléséhez, és
el6segiti a késziiléket alkoté anyagok ujra felhasznélasat és/vagy Ujra hasznositasat.
A terméknek az ligyfél részérél torténé szabalytalan feldolgozasa a hatalyos jogi szabalyozasnak megfelel6
biintetést von maga utan.
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UTMUTATO A BESZERELESHEZ

FIGYELEM!

Az ebben a fejezetben el6éfordulé abrék a jelen kézikonyv elsé oldalain taldlhatéak.

BERENDEZES LEIRASA

Erds, robosztus acél géptest, 4 magassagba allithatd
szabalyozhato labbal ellatva.
Krém-nikkel 18/10 acél bevonat.

SUTOTARTALY

Nem oxidalédd acél sitétartély, az olaj hémérséklete a
termosztat hdészabalyozé segitségével a munka sordn
beallithato.

Szintetikus anyagbdl készilt ergondm irdnyitdgombok.

BIZTONSAGI BERENDEZESEK

A gép biztonsagi termosztat hészabalyozéval elldtott,
amely m(ikodésbe Iép és kiiktatja a hevité elemeket abban
az esetben, ha a sut6gép mikodésében tizemzavar 1ép
fel (példaul bekapcsolja a stitégépet tgy, hogy nincs olaj
a tartalyban). A berendezés ismételt alkalmazésa esetén
nyomja meg a gépen taldlhaté aramellatas gombot,
kapcsolja le a gépet, hagyja lehilni a berendezést, majd
nyomja meg a (3) gombot, amelyen a“RESET" matricat latja.
(Lasd 1. &bra). Ezt kévetéen a MUKODTETES fejezetben
olvashaté utasitdsokat kdvetve helyezze lizembe a gépet.

Az elektromos kosaremelds és olaj visszaforgato szivattyus
FA vagy F modelleknél az elektromos kapcsolédobozban
biztositékok lettek elhelyezve. Az olajszivattyd vagy a
koséremel$ rendellenes miikodése esetén forduljon a
vevészolgalathoz.

MUKDODTETES

A gép bekapcsolasdt megel6zdéleg szabaditsa meg a
berendezést a csomagolastol. Egyes gépalkatrészek kiilon
védéfélidval bevontak, melyet a miikodtetés megkezdését
megel6zéleg 6vatosan el kell tavolitani. Amennyiben
ragaszt6 marad az alkatrészeken, ugy azt megfelelé
tisztitdszerrel gondosan el kell tavolitani lgyelve arra,
hogy ne alkalmazzon karcol6 anyagokat a tisztitas soran.
A mlvelet sordn kovesse a GEP GONDOZASA fejezet
utasitdsait.

Belizemelés helye

Javasolt a gép jol szell6ztetett helyen torténd elhelyezése,
lehetéleg szagelszivo kézelében.

Lehetéség nyilik a berendezés egyediili elhelyezésére,
illetve mas elektromos berendezések kozelébe is
helyezheté.

A minimalisan tartand6 tavolsdg 150 mm oldal irdnyban
és 150 mm hatul.

A gép elektromos csatlakoztatasat megel6zéleg minden
esetben gy6z&djon meg arrdl, hogy a gép tablajan jelzett,
megfelelé dramerésséghez csatlakoztatja a berendezést.

Szelléztetés

A gép miikodtetésének teriiletén sziikséges a helyes
szell6ztetés garantdldsa, hogy a gépet tokéletesen
miikodtethesse és folyamatosan cserélédjon a levegé.

A szellézteté nyilasoknak megfelel6 mérettieknek kell
lennitik a helyiségben, illetve raccsal védettnek kell
lennilik azért, hogy biztosan ne tomitédhessenek el.

Ovintézkedések - figyelmeztetés
Nehelyezzenagépkozelébe masmagashomérséklettel
miik6d6 gépet, mert az megrongalhatja a berendezés
elektromos rendszerét és alkatrészeit.

Torvényrendeletek, miiszaki szabalyok és
rendelkezések
A gyarté kijelenti hogy a berendezés az EK

rendelkezéseknek és szabvanyoknak minden tekintetben
megfelel, a gép belizemelése az érvényben [évé
szabvanyoknak megfeleléen kell végrehajtani. A szerelés
soran a kovetkezé szabalyokat kell figyelembe venni:

- |[EC érvényben lévé szabalyok

- helyi balesetvédelmi és tlizeset, illetve épitészeti
szabalyok

- érvényben lévé biztonsagvédelmi szabvanyok

- energiaszolgaltatd szabélyai

BESZERELES

Az Osszeszerelési, a beszerelési és a karbantartasi
munkalatokat a helyi hatésagok alltal jévahagyott cégek
végezhetik el. A hibas vagy nem a szabalyoknak megfelelé
beszerelésbdl adddd rossz miikodés esetén a gyartd
elhdrit barmilyen felellésséget.

Telepitési eljarasok
A szabdlyzdtalpak segitségével
vizszintbe a készlléket.

adllitsa  tokéletesen

Figyelem!

E modellek telepitése esetén: ELT 12M-E, ELT 18M-E, E6F10-
3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-4M-BF,
E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-4M, SE7F10-
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4M-BF, SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF, E9F18-4M, E9F22-
4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F18-4M-BF, SE9F22-4MS-
BF, (nem Gsszeallitva), a megfelel6 csavarokkal és tiplikkel
régzitse a borulast gatlo talpat a foldhoz (lasd 4-es abra).
A vezeték beszerelésének megkonnyitése végett, a
40 Kg: E7F10-4M, E7F10-4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS,
E7F10-8M, E7F10-8MS, E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M,
E6F10-6MS, E7F18-4M-BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M,
SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF, SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF,
SE9F22-4MSFA, nal nehezebb, valamint azon modellek
esetén, melyekhez boruldst gatlé talp is tartozik, tarson
az oldalfaltol 50cm-nél, a hatso faltol 20 cm-nél nagyobb
tavolsagot.

Figyelmeztetés!
Miel6tt  barmilyen miivelethez
kapcsolja ki a kozponti aramkapcsolét.

hozzakezdene,

A kozvetlen héldzatra csatlakozas egy kilon kapcsoldt
igényel, mely sziikség esetén biztositani tudja a halézatrol
valé teljes levalast.

Az érinkez6k nyitd tavolsaganak meg kell felelnie a lll-as
kategoriaju tulfesziiltség, valamint a telepités szabalyaiban
foglaltaknak.

Ha a kozponti dramkapcsolé meghibasodott, azt csak
a gyartd vagy a szerviz szolgaltatds, vagy egy hasonlé
képesitéssel rendelkez6 személy cserélheti ki.

Vigyazat! A sarga-zold fold vezetéket nem szabad
megszakitani.

ELEKTROMOS CSATLAKOZTATAS

1) Amennyiben nincs jelen a gépen, Ugy szereljen a gép
kapcsoldjahoz kdzel magnetotermikus és differencialt
blokkolé kiengedét.

2) Csatlakoztassa a valasztd kapcsolét a sorkapocshoz az
Utmutato végén talalhato dbrak alapjan.

3) A csatlakoztaté huzal jellemz6inek nem lehet HO7RN-F
mindségnél gyengébbnek lennie, illetve legalabb 80°C
hémérsékletet el kell tdrnie (Iasd MUSZAKI ADATOK
tablazat adatait).

4) Helyzze a huzalt a kdbeltartéba és huzza meg a
kabelszoritét, csatlakoztassa a huzalokat a megfelelé
sorkapocshoz és rogzitse. A foldelés huzal sarg—zold
hossza legyen a tobbinél hosszabb ugy, hogy esetleges
huzaltarté szakadas bekovetkezte esetén ez utébbi a
fesziltséget hordd huzalokat kovetéen szakadjon el.

Teljesitmény kiegyenlités

A berendezést teljesitmény kiegyenlité rendszerhez kell
kapcsolni. A csatlakoztaté sorkapocs az aramellatas huzal
kozvetlen kozelében talalhato.

A kovetkezd szimbdolummal ellatott:

v

Fontos: berendezés beiizemelés

A berendezés miikodésbe helyzését megel6zdleg
szilkséges a gép elézetes miuszaki vizsgalata, hogy
nyilvanval6 lehessen a gép vagy a géprészek esetleges

lizemzavara. Ezen munkafazis sordn elengedhetetlen a
higiéniai és biztonsagi intézkedések szigoru betartasa és
kovetése. A muiszaki bevizsgalashoz a kovetkezé 1épéseket
tegye meg:

1) gy6z6djon meg arrél, hogy a berendezés az eléirasnak
megfelelé aramellatasban részesuil

2) jarjon el az automata valaszté nyomégombon, hogy
az elektromos csatlakozds megfelel6 bekotését
ellendrizhesse

3) ellendrizze a biztonsagi
miikodését

berendezések megfelelé

A mdszaki bevizsgalast kovetéen, amennyiben sziikséges
tanitsa be megfelel6en a gép kezel6jét a berendezés helyi
torvényeknek megfeleld, biztonsagos alkalmazasat.

Figyelem!

A gyarté nem vallalja a felelésséget és nem térit
garancialis kartéritést abban az esetben, ha a gépet
helyteleniil és szabvanynak, illetve az utasitasoknak
nem megfelelé6 médon kezelték.

HASZNALATI UTASITAS

FIGYELEM: a hasznalat soran soha ne hagyja a
késziiléket feliigyelet nélkiil. Mindig ellenérizze,
hogy a hasznalat végén kikapcsolta az elektromos
fékapcsolot.

Ez a fajta késziilék kereskedelmi alkalmazasban
torténdé hasznalatra lett tervezve, példaul éttermek,
menzak, korhazak és kereskedelmi egységek,
mint pékségek, hentesiizletek stb. konyhaihoz,
de nem alkalmazhaté ételek folyamatos, tomeges
eléallitasara.

Ennek a késziiléknek nem az a rendeltetése, hogy
pszichikailag vagy mozgasukban korlatozott
személyek (beleértve a gyermekeket is), vagy idevago
tapasztalatokkal és ismeretekkel nem rendelkez6
személyek hasznaljak, kivéve, ha egy, a biztonsagért
felelés személy feliigyeli vagy betanitja oket a
késziilék h alatarol. A gyer t feliigyelni kell,
nehogy a késziilékkel jatsszanak.

Az 6sszes modell esetében toltse meg a medencéket a mar
megjeldlt minimum és maximum kozotti szintig. (lasd 2-es
abra).

Az olaj szintje nem lehet soha a minimum szint alatt,
mivel az tiizveszélyes. Az olaj Uritésekor bizonyosodjon
meg rdla, hogy az olaj mar kihult és csak akkor nyissa meg
az olaj leeresztd csapot. “L” (Iasd 2-es abra).

Figyelmeztetések

200 °C feletti fiistolési pontu olaj hasznalata javasolt. A
fustolési pont a fimonitas foka, a magok fajtaja, a szezon
alakuldsa és a miuvelési technikadk szerint véltozhat. A
fustolési pont csokkenhet - akar jelentésen is -, ha az olaj
nem megfelel6 mddon van tarolva (ne feledjiik, hogy
fénytdl és hétél dvni kell), vagy ha mar elézéleg sutéseknél
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hasznaltak.

Allott olaj hasznalata javasolt, mivel a hosszan tarté

hasznaélattal csokken a gyulékonysagi hémérséklet és

megnd a hirtelen forrasra valé hajlam.

Kuléonésen nagyméretl vagy nem lecsdpogtetett ételek az

olaj hirtelen forrasat okozhatjak.

A késziilék szilard zsirral (sertészsir) hasznélhatd. Ehhez

az alkalmazéshoz hasznélja az elektronikus vezérlési

modelleket (Idsd a OLVASZTAS funkcié cimdi fejezetet).

A készuléket gy kell telepiteni és hasznalni, hogy viz ne

érintkezhessen a zsirral vagy az olajjal.

Az olaj iritésével és sziirésével

figyelmeztetések

- Hagyja kihtini az olajat miel6tt lesztri vagy attolti a
talba.

- Javasoljuk, hogy az olajat tdbb mdvelet segitségével
toltse at a talba.

- Javasoljuk, hogy kilondsen figyelmesen jarjon el az
olajjal teli tal mozgatasakor.

kapcsolatos

Bekapcsolas

Az olajstitét a termosztat (4) kezelégombjanak a kivant
hémérsékletre vald elforgatasaval lehet bekapcsolni. Az
ellendrzést a kezelpanelen 1évé két jelzéfény latja el.
(1-es dbra) A zold fény (1) azt jelzi, hogy a késziilék aram
alatt van. A narancssarga kijelz6 (2) ki- és bekapcsol
aszerint hogy a flitészalaknak éppen melegiteniiik kell-e
az olajat vagy sem, ahhoz hogy megtartsak a beallitott
hémérsékletet.

Kikapcsolas

Hasznélat utdn a kikapcsolashoz elegendé ha a
termosztatot a minimumra éllitja, azzal a figyelmeztetéssel,
hogy a gépet lekapcsolja a halézatrol, valamint a fedékkel,
melyek az olajsuité tartozékai lefedi és igy megvédi a
tartalyokban Iévé olajat.

ELEKTRONIKUS VEZERLESSEL FELSZERELT
MODELLEK

BFLEX MODELLEK
AZ ELEKTRONIKUS VEZERLESEK MUKODESE (lasd 6.
abra)
Bekapcsolas, beallitas és kikapcsolas
Kikapcsolt ~ olajsuténél,  halézatra  csatlakoztatott
tapvezetékkel és bekapcsolt "C" fékapcsoldval az "A"
kijelz6 az "OFF" értéket mutatja.
Az olajsiité bekapcsolasahoz tartsa néhany masodpercig
nyomva a “B” forgdkapcsolét, amig egy hangjelzés
hallhat6, a kijelzén megjelenik a 190° alapbeallitasi
hémérséklet, és villog a“°C” kijelzés.
A sutési hémérséklet megvaltoztatdsdhoz nyomja meg
gyorsan a “B” forgokapcsolot, és forgassa el. Amikor a
kijelz6 a kivant hémérsékletet mutatja, nyomja meg Ujra a
“B"forgdkapcsoldt az Uj érték elmentéséhez.
A bedllitott hémérséklet elérésekor az olajsiité hangjelzést
ad, és a“°C"kijelzés allandé fénnyel vilagit.
Minden alkalommal hangjelzés hallhato, amikor az
olajsiité eléri a beallitott hémérsékletet.
Az olajsiité kikapcsoldsahoz tartsa néhany masodpercig
nyomva a “B” forgdkapcsolét, az “A” kijelzé addig a "HOT”

feliratot mutatja, amig az olaj 60 °C felett marad, az alatt az
"OFF"kijelzés lathato.

MELTING funkcié

Amelting funkcid az olaj hirtelen hémérsékletemelkedések
nélkll torténé melegitését teszi lehetévé, ciklikus
tizemmaddban mikddtetve az olajstitét.

Ez a funkcié elsésorba a hideg honapokban hasznalhato,
amikor az olaj hajlamos a dermedésre, vagy azokban az
esetekben, ha névényi olajat hasznélnak a stitéshez.
Szakaszos mi(ikodésével az olajsitd megolvasztia a
stitéshez hasznalt zsirt, annak odaégetési veszélye nélkiil.
A melting funkcié aktivalasahoz nyomja meg gyorsan a“D”
gombot, az “F” led felgyullad, és a kijelzé6 automatikusan
100 °C-ot mutat, az olajstité ciklikus médon kezd muikddni
a 100 °C eléréséig, majd azutén az olajsiité automatikusan
megtart6 allapotba keril és tartja a 100 °C hémérsékletet.
A melting funkcié a “D” gomb gyors megnyomasaval
barmely pillanatban aktivalhaté és kiiktathaté. Ha 100
°C-nal magasabb olajhémérsékletnél aktivélja a melting
funkciot, az olajsité megvarja, hogy az olaj 100 °C-ra
hdljén, majd automatikusan megtarté allapotba kertil, és
tartja a 100 °C hémérsékletet.

Figyelem

A berendezés a kovetkezé biztonsagi

rendelkezik:

- ha a“G" led vilagit, azt jelenti, hogy az ellenalds nem
fordult el teljesen vizszintes miikodési helyzetbe

- haa”H"led vilagit, azt jelenti, hogy m(ikddésbe Iépett
a biztonsagi hékapcsolé (lasd BIZTONSAGI ESZKOZOK
fejezet)

Ezekben az esetekben az olajstité addig nem mukodik,

amig nem dllitja vissza a biztonsagi eszkozt.

Az olajsité napi hasznélatanak befejezése utan kapcsolja

ki a “C" fékapcsoléttemperatura ed eseguira delle

accensioni e degli spegnimenti continui per mantenere

costante il valore di temperatura dell'olio.

eszkozokkel

F ES FA MODELL

Bekapcsolas, beallitas és kikapcsolas (lasd 7. abra)
Kikapcsolt ~ olajsuténél,  halézatra  csatlakoztatott
tapvezetékkel és bekapcsolt "D" fékapcsoléval az "A"
kijelz6 az "OFF" értéket mutatja.

A olajstté bekapcsolasahoz tartsa nyomva néhany
mésodpercig a () gombot, ekkor a kijelz6n megjelenik a
0°C-os alaphémérséklet.

A siitési hémérséklet moédositasahoz nyomja meg a

) gombot, és a (+) és (-) gombok segitségével allitsa be a
kivant siitési hémérsékletet.

Varjon néhany masodpercet, vagy nyomja meg a ,SET”
gombot a hémérséklet-véltozas felgyorsitasahoz.

A beadllitott hémérséklet elérésekor az olajsuité kiad egy
hangjelzést, és a kijelz6n megjelenik egy zold pont. Ez
az allapot a beallitott hémérséklet modositasaig vagy az
olajsiité kikapcsolasaig fennmarad.

Ekkor az olajsiité6 &tvalt hémérséklet megtartasi
tUzemmoddba, és  folyamatos  bekapcsoldsok — és
kikapcsolasok segitségével allandd értéken tartja az olaj
hémérsékletét.

A olajsuté kikapcsolasahoz tartsa nyomva néhany
méasodpercig a () gombot, ekkor a kijelz6n megjelenik
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az,OFF" felirat.
A készilék teljes kikapcsoldsédhoz nyomja meg a ,D”
gombot, az,OFF" felirat kialszik.

MELTING funkcié (lasd 7. abra)

Amelting funkcié az olaj hirtelen h6mérsékletemelkedések
nélkll torténé melegitését teszi lehetévé, ciklikus
tizemmaddban muikodtetve az olajstitét.

Ez a funkcié elsésorba a hideg hénapokban hasznalhato,
amikor az olaj hajlamos a dermedésre, vagy azokban az
esetekben, ha névényi olajat hasznélnak a stitéshez.
Szakaszos mukodésével az olajsité megolvasztja a
sutéshez hasznalt zsirt, annak odaégetési veszélye nélkdl.
Az olvasztasi funkcié aktivalasdhoz nyomja meg az ,FNC”
gombot, majd nyomja meg a gombot ({&).

A kijelzé6n 100 °C lathatd, az olajsiité elkezd ciklikusan
muikddni, amig a hémérséklet el nem éri a 100 °C-ot, majd
az olajstité automatikusan atvalt hétartasi allapotba, és az
olaj hémérséklete 100 °C-os marad.

Az olvasztasi funkciét barmikor kikapcsolhatja a ()
gomb megnyomasaval.

Ha az olvasztasi funkcio aktivalodik amikor az olaj
hémérséklete 100 °C felett van, az olajstité megvarja, amig
az olaj 100 °C-ra leh(l, majd automatikusan &atkapcsol
hétartasi allapotba, és az olaj hémérséklete 100 °C-os
marad.

Az automatikus kosaremel6k haszndlata, a siitési id6
beallitasa (FA modellek - lasd a 7. abrat)

A kosaremeld egy kosarral és két fél kosarral is hasznalhaté.
A kosdremel6 két fél kosérral valé haszndlatdhoz az
olajsuité belsejében taldlhaté ,M” kapcsolot allitsa a két
kosarnak megfelel6 pozicidba.

A kosaremel6 egy kosarral valé hasznalatahoz éllitsa az,M”
kapcsolot az egy kosarnak megfelelé pozicidba.

A T1 id6 bedllitasdhoz nyomja meg a kijelzé (A) alatti
gombot (T1 ), allitsa be az id6t, el6szor a masodperceket,
majd a perceket, és a jovahagyashoz nyomja meg a SET
gombot.

Amint megnyomja a B gombot (T1), a kosér leereszkedik.
Az eldre bedllitott id6 elteltével a siitési ciklus véget ér, és
a kosar felemelkedik.

Ha be szeretne allitani egy T2 id6t, kdvesse ugyanezt az
eljarast.

1d6zité hasznalata (F modellek, 7. abra)

A csak olajsziiréssel rendelkezé (B és C gomb nélkiili)
modelleknél a sutési id6t a kijelz6be beépitett id6zité
segitségével lehet szabélyozni.

Az id6zitd  bedllitésahoz  bekapcsolt  olajstiténél
nyomja meg a gombot (T1), éllitsa be az id6t, elészor a
mésodperceket, majd a perceket, és a jéovahagyashoz
nyomja meg a SET gombot, majd inditsa el a
visszaszamlalast.

Az id6 leteltekor a kijelzé egy hangot ad, hogy jelezze a
sutési id6 végét.

Végezze el ugyanezt az eljarast a (T2) id6hoz.

Olajsziirés s a szivattyu hasznalata (F és FA modell, lasd
a7.abrat)

Ellenérizze, hogy a medence és a sz(ir$ az olaj lefolyd alatt
legyenek. Az olajat nem szabad kornyezeti hémérsékleten

illetve kozvetleniil stitést kovetden leereszteni. Az utolsé
siités utdn kb. 3 oraval eressze le az olajat, Ugy, hogy a
hémérséklete 90°C alatt legyen. Kezelje évatosan a forro
olajat. Lassan forgassa el a “H” fogantyut a leereszté csap
kinyitasahoz. Figyeljen oda az olaj froccsenésekre. Az
olajnak a tartalybdl a kadba torténd atszivattyuzasahoz
kapcsolja be az olajsuitét, nyomja meg az FNC gombot,
majd nyomja meg a () gombot.

A szivattyu inditdsdhoz nyomja meg a gombot ([:}), ésaz
olaj elkezd befolyni a kddba.

Ekkor megkezdédik a 10 perces visszaszamlélds. El6szor a
szivattyu ledllitdsdhoz egyszerlien nyomja meg ismét a (
[:}) gombot.

A szivattyuzo funkciobol torténd kilépéshez nyomja meg
a ([@) gombot.

A tartdly Uritése korulbelul 5 percet vesz igénybe.

Minél hidegebb az olaj annal tébb idére van szikség az
atszivattyuzashoz.

Az olaj viszkozitasa 350 cSt és hémérséklete 90° C alatt kell,
hogy legyen.

Teljesitmény

A TELJESITMENY tablazatban modellenkénti maximalis
teljesitmény olvashaté le egy o¢ra alatt megtehetd
maximalis teljesitmény.

Aslitési id6 javaslatok érdekében tekintse meg a JAVASOLT
SUTESI IDO ES HOMERSEKLET tablazatot.

KARBANTARTAS

A karbantartast szakembereknek kell elvégezniiik.
Barmilyen jellegii beavatkozas esetén aramtalanitsa a
berendezést.

Ellenérizze a vezetékek, a vezérl6k és a villamos
ellendllasok allapotat. Csak eredeti cserealkatrészeket
hasznaljon. Ha barmely ok miatt ki kell cserélni a tapkabelt,
akkor HO7RN-F tipust kabelt hasznaljon (lasd a MUSZAKI
ADATOK c. tablazatot)

Minden miuszaki és karbantartasi eljarast kovetéen a
szakembernek ellendriznie kell a berendezést a késziilék
Ujboli izembe helyezése el6tt.

Figyelmeztetések

A termosztatos olajstitoknél rendszeresen ellenérizni kell
a termosztatokon a tal szigetelését. A szerelvény jé zarasa
lehet6vé teszi az esetleges olajszivargas elkertlését, ami
hosszu tavol rendellenességeket okozhat.

A GEP GONDOZASA

FIGYELEM!

- A gép tisztitasa el6tt kapcsolja le a berendezést és
hagyja lehiilni.

- A gép elektromos aramban torténé tartasa esetén
kapcsolja le a gépet és huzza ki az elektromos
arambol.

A gép gondos és alapos tisztitdsdval a berendezés
hosszabb élettartamnak és tokéletesebb mukodésnek
orvendhet.
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Az acél feluleteket nagyon meleg vizzel higitott folyékony
mososzerrel és puha ronggyal tisztitsa; a makacsabb
szennyezGdések tisztitdsa érdekében alkalmazzon etil
alkoholt, acetone vagy egyéb nem halogenizélt oldészert;
ne alkalmazzon por surolé és tisztitoszereket vagy
korréziv anyagokat, mint példaul savak, kén tartalmu
anyagok. A savas anyagok alkalmazasa a berendezés
helyes miikodését befolyasolhatja.

Ne alkalmazzon kefét, surol6 korongokat vagy
egyéb fémes anyagokat, amelyek rozsdasodashoz és
szennyezéshez vezethetnek. Eppen ezért kerillie a
vas targyakkal torténé érintkezést is. Az acél kefék és
korongok ha nem is okoznak rozsdasodast, de komolyan
sérthetik a kezelt felliletet, karcolasi nyomokat hagyva
maguk utan. Fémes por hulladékok, fémforgacs és egyéb
fémes anyagok az inox acéllal torténd érintkezés soran
rozsdas szennyez&dést hagyhatnak a fellleten. Esetleges
rozsdas szennyezddések, melyek az Uj gépen is jelen
lehetnek konnyedén eltavolithatéak Scotch Brite szivacs
segitségével és vizzel higitott tisztitdszerrel.

Amennyiben a szennyez6dés makacsabbnak bizonyul,
nem javasolt semmi esetre sem a dorzspapir alkalmazasa.
Javasolt a szintetikus szivacsok haszndlatata (pl. Scotch
Brite). Ne alkalmazzon eziistot tisztitd szereket, illetve
keriilje a savas és kénes gdézoket, ne alkalmazzon
padldtisztitd szereket. Ne szérjon vizet kozvetleniil a
gépre, hogy nehogy sértse a késziiléket. A tisztitast
kovetéen gondosan Oblitse a gépet tiszta vizzel, majd
tordlgesse szarazra ronggyal.

A TARTALY TISZTITASA

A lentiekben felsorolt minden egyes beavatkozast
lekapcsolt gép mellett kell végezni tigy, hogy a gép dsszes
elektromos csatlakozasa a hdlézatbol kihuzott allapotban
taldlhato a géprészek pedig lehfiltek.

ELT szérias modellek

Tavolitsa el a fejcsoportot a “V” csavar (lasd 2. &bra)
kicsavarasa segitségével, majd Uritse a tartalyt az “L” kar
megnyomasa segitségével ugy, hogy megfelel$ szlrével
kdzben sziri az olajat.

Egyes siitégépek kihuzhaté tartéllyal rendelkeznek. Az
majd végezze el a tisztitasi munkat, az olajszlirést vagy a
faradtolaj cseréjét.

A tisztitdsi munkalatok elvégeztét kovetéen a GEP
GONDOZASA fejezetben olvashaték alapjan helyezze
vissza a fedelet a megfelel helyre és gondosan rogzitse
azt.

Mas modellek

A tokéletesebb tisztitas érdekében az ellendllds csoport
felemelhetd. Az “L” kar megnyomasaval Uritse a tartalyt és
a megfeleld olajszirével sziirje meg az olajat.

Kézzel mozgatni az ellendllas szerelvény amig be
nem kattan a felemelt helyzetben vagy forgassa az
ellendlldsokat a tartalyban (3. dbra).

Végezze el a GEP GONDOZASA fejezetben leirt és targyalt
minden sziikséges tisztitdsi miveletet, majd helyezze
vissza az ellenallas miszercsoportot.

A 600-as modellek esetében az ellendllds muszercsoport
kiengedéséhez szlikséges az ellenallds mellett balra

talalhaté gombot megnyomni (lasd 3. abra).

TAROLAS
Amennyiben a gépet hosszasabb ideig nem alkalmazza,
ugy a kovetkezd lépéseket tegye meg:

1) Kapcsolja le a valasztégombot Ugy, hogy a gép ne
legyen elektromos dram hatésa alatt.

2) Tisztitsa meg alaposan a gépet és kiilsé felét is.

3) Kenje be vékonyan étkezési olajjal az inox acél
feltleteket.

4) Végezze el az 6sszes karbantartasi m(iveletet.

5) Fedje be a gépet védéruhaval és hagyjon egy kis rést a
helyes szell6zés érdekében.

6) A téarolashoz vélasszon széraz kornyezetet, melynek
hémérséklete -5 és +40°C kozott talalhato.

MEGHIBASODAS ESETEN
ALKALMAZANDO MAGATARTAS

Meghibédsodés esetén azonnal tévolitsa el a gépet az
elektromos aramkorbdél és hivja az tigyfélszolgalatot.

FIGYELEM!

Amennyiben a gépet szallitani kell, minden
esetben iiritse ki a tartalyt miel6tt megmozditana a
berendezést.

A szallitas kovetkeztében el6fordul6 lengések hatasara
a tartaly megsériilhet, illetve az olaj kiomoélhet a
tartalybol.
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JOTALLASI IGAZOLAS

CEG:

UT/UTCA:

IRSZ: HELYSEG:

MEGYE: FELSZERELESI DATUM:
MODELL
NYILVANTARTASI SZAM

FIGYELMEZTETES

A gyarto nem vallal felel6sséget a jelen flizet tartalmanak esetleges, atirasi- vagy nyomdahibabol eredé pontatlansagaiért.
Fenntartja tovabba annak jogdt, hogy a terméken a sziikségesnek vagy hasznosnak vélt médositasokat eszkozolje,
anélkiil, hogy annak [ényegi jellemzdin valtoztatna. A gyartd nem vallal semmilyen felelésséget abban az esetben, amikor
nem tartjak be szigoruan a jelen Utmutatoba foglalt el6irasokat. A gyarté nem vallal semmilyen felelésséget azokért a
kozvetlen vagy kozvetett karokért, melyet a készulék helytelen beszerelése, illetéktelen beavatkozas, nem megfeleld
karbantartasa, illetve hozza nem ért6 személy éltali hasznalata okoz.
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE ELT

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
ELB 12B-E Elektrisk forstarket fritureapparat til bord, 12 liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Elektrisk forstarket fritureapparat til bord, 12 + 12 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Elektrisk forstarket fritureapparat til bord, 18 liter mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Elektrisk forstaerket fritureapparat til bord, 18 + 18 liter mm 750x530x310h (450)
ELT 30B Elektrisk fritureapparat til bord, 30 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Elektrisk forstarket fritureapparat med mabel, 12 liter mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Elektrisk forsteerket fritureapparat med mabel, 12 + 12 liter mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Elektrisk forstaerket fritureapparat med mabel, 18 liter mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Elektrisk forsterket fritureapparat med mabel, 18 + 18 liter mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektrisk fritureapparat med mgbel, 30 liter mm 615x530x850h (990)

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE PLUS 600

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
E6F10-3B Elektrisk fritureapparat til bord, 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektrisk fritureapparat til bord, 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Elektrisk forsteerket fritureapparat til bord, 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Elektrisk forstaerket fritureapparat til bord, 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3M Elektrisk fritureapparat med mgbel, 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Elektrisk forstarket fritureapparat med mabel, 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrisk fritureapparat med mabel, 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Elektrisk forstaerket fritureapparat med mabel, 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE MACROS 700

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
E7F10-4B Elektrisk fritureapparat til bord, 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Elektrisk forstaerket fritureapparat til bord, 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektrisk fritureapparat til bord, 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Elektrisk forstarket fritureapparat til bord, 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektrisk fritureapparat med mabel, 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Elektrisk forstarket fritureapparat med mabel, 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektrisk fritureapparat med mgbel, 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Elektrisk forstzrket fritureapparat med mabel, 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektrisk fritureapparat med mabel, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4M-BF Elektrisk fritureapparat med mgbel, med Bflex betjening, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Elektrisk forstarket fritureapparat med mabel, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS-BF Elektrisk forsteerket fritureapparat med mgbel, med Bflex betjening, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektrisk fritureapparat med mabel, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8M-BF Elektrisk fritureapparat med mgbel, med Bflex betjening, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Elektrisk forstarket fritureapparat med mabel, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS-BF Elektrisk forsteerket fritureapparat med mobel, med Bflex betjening, 18+18 liter mm 800x700x900h (1020)
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE MAXIMA 900

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
E9F7+7-4M Elektrisk fritureapparat med mabel, 7+7 liter mm 400x900x900h (970)
E9F7+7-4M-BF Elektrisk fritureapparat med mgbel, med Bflex betjening, 7 + 7 liter mm 400x900x900h (970)
E9F18-4M Elektrisk fritureapparat med mabel, 18 liter mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M-BF Elektrisk fritureapparat med mabel, med Bflex betjening, 18 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M Elektrisk fritureapparat med mabel, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Elektrisk fritureapparat med mabel, 22 liter - forstaerket mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M-BF Elektrisk fritureapparat med mabel, med Bflex betjening, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS-BF Elektrisk forstaerket fritureapparat med mabel, med Bflex betjening, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Elektrisk fritureapparat med mgbel, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Elektrisk fritureapparat med mabel, 22 + 22 liter - forstaerket mm 800x900x900h (965)
E9F22-8M-BF Elektrisk fritureapparat med mgbel, med Bflex betjening, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS-BF Elektrisk forsterket fritureapparat med mabel, med Bflex betjening, 22+22 liter mm 800x900x900h (965)

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER $S700

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hojde)
SE7F7+7-4M Elektrisk fritureapparat med mabel, 7 + 7 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F7+7-4M-BF | Elektrisk fritureapparat med Bflex betjening med mabel, 7 + 7 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4B Elektrisk fritureapparat til bord, 10 liter mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Elektrisk fritureapparat med mgbel, 10 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4M-BF Elektrisk fritureapparat med mabel med Bflex betjening, 10 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS Elektrisk fritureapparat forstzerket med mabel, 18 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS-BF Elektrisk fritureapparat forstzerket med Bflex betjening med mabel, 18 liter mm 400x700x900h (910)

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE S900

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
SE9F7+7-4M Elektrisk fritureapparat med mabel, 7+7 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-4M-BF | Elektrisk fritureapparat med mgbel, med Bflex betjening, 7 + 7 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F18-4M Elektrisk fritureapparat med mgbel, 18 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS Elektrisk fritureapparat med mabel, 22 liter - forstaerket mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS Elektrisk fritureapparat med mabel, 22 + 22 liter - forstaerket mm 800x900x900h (920)
SE9F18-4M-BF Elektrisk fritureapparat med mabel, med Bflex betjening, 18 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS-BF Elektrisk forstaerket fritureapparat med mobel, med Bflex betjening, 22 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS-BF Elektrisk forstaerket fritureapparat med mabel, med Bflex betjening, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MSF Elektrisk forsteerket fritureapparat, filtrering af olie, 22 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MSFA Elektrisk forstaerket fritureapparat, filtrering af olie og automatisk kurvelafter, 22 liter mm 400x900x900h (1150)
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE LX900 TOP

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hojde)
LXE9F18-4 Elektrisk fritureapparat (udhang), 18 liter mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S Elektrisk forsterket fritureapparat (udhaeng), 22 liter mm 400x900x580h (600)
LXE9F18-4-BF Elektrisk fritureapparat (udhaeng), med Bflex betjening, 18 liter mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S-BF Elektrisk forstzerket fritureapparat (udhaeng), med Bflex betjening, 22 liter mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE ELT TEKNISKE DATA
MODEL Nominel effekt Nominel spending Stromforsyningsledning Vaegt
ELB 12B-E 6 380-4153~ 4x1,5mm? 16
ELB 12+12B-E 2x6 380-4153~ (4x1,5mm?) x2 26
ELT 18B-E 9 380-4153~ 4x1,5mm? 18
ELT 18+18B-E 2x9 380-4153~ (4x1,5mm?) x2 30
ELT 30B 9,6 380-4153~ 4x1,5mm? 25
ELT 12M-E 6 380-4153~ 4x1,5mm? 31
ELT 12+12M-E 2x6 380-4153~ (4x1,5mm?)x2 52
ELT 18M-E 9 380-4153~ 4x1,5mm? 34
ELT 18+18M-E 2x9 380-415 3~ (4x1,5mm?)x2 58
ELT 30M 9,6 380-4153~ 4x1,5mm? 50
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 600 TEKNISKE DATA
MODEL Nominel effekt Nominel spending Stromforsyningsledning Vgt
E6F10-3B 6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1Tmm?/4x1,5 mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5 mm?/4x4mm? 30
E6F10-3BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 16
E6F10-6BS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 30
E6F10-3M 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5 mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/ 4x4mm? 1Y)
E6F10-6MS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 42
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 700 TEKNISKE DATA
MODEL Nominel effekt Nominel spending Stromforsyningsledning Vaegt
E7F10-4B 6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 39
E7F10-8BS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 39
E7F10-4M 6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 63
E7F10-8MS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 63
E7F18-4M 135 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4M-BF 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-8M 1354135 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x25mm?)x2/(4x6mm?) x2| 80
E7F18-8M-BF 135+135 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x25mm)x2/(4x6mm?) x2| 80
E7F18-8MS 18418 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm2)x2/(4x 10 mm?) x2 80
E7F18-8MS-BF 18+18 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5X4mm?) x2/(4x10 mm?) x2 80
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 900

TEKNISKE DATA

MODEL Nominel effekt Nominel spending Stromforsyningsledning Vgt
E9F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
E9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 70
E9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-4M-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18+18 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5x4mm)x2/(@x10mmd)x2| 95
E9F22-8MS 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 95
E9F22-8M-BF 18418 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5x4mm?)x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 95
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE S700 TEKNISKE DATA

MODEL Nominel effekt Nominel spanding Stromforsyningsledning Vaegt
SE7F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 43
SE7F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 43
SE7F10-4B 9 380-4153~ 4x1,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4M-BF 9 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x1,5mm?/4x2,5 mm? 46
SE7F18-4MS 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
SE7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE S900 TEKNISKE DATA

MODEL Nominel effekt Nominel spending Stromforsyningsledning Vgt
SE9F7+7-4M 16 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
SE9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x2,5mm?/4x 10 mm? 70
SE9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS 2+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 98
SE9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?)x2 98
SE9F22-4MSF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
SE9F22-4MSFA 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE LX900 TOP TEKNISKE DATA

MODEL Nominel effekt Nominel spending Stremforsyningsledning Vgt
LXE9F18-4 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
LXE9F18-4-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE ELT YDELSER

MODEL

Maks. Opfyldning

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

1
1+1
14
14+14
1.2
1
1+1
14
14+14
1.2

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE PLUS 600 YDELSER

MODEL

Maks. Opfyldning

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

1
1+1
11
11+11
1
;1
1+1
11+1,1

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE MACROS 700 YDELSER

MODEL

Maks. Opfyldning

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

12
14
1,2+1,2
14+14
12
14
1,2+1,2
14+14
18
18
2
2
18+18
18+18
2+2
2+2
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 900

YDELSER

Maks. Opfyldning

MODEL
EOF7+7-4M - E9F7+7-4M-BF 08+08
E9F18-4M 18
E9F18-4M-BF 18
E9F22-4M 2
E9F22-4MS 23
E9F22-4M-BF 2
E9F22-4MS-BF 23
E9F22-8M 2+2
E9F22-8MS 23+23
E9F22-8M-BF 2+2
E9F22-8Ms-BF 23+23
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE S700 YDELSER

MODEL Maks. Opfyldning

SETFT-+7-4M 08+08
SE7F7-+7-4M-BF 08+08

SE7F10-48 14

SE7TF10-4M 14

SE7F10-4M-BF 14

SETF18-4MS 2

SETF18-4Ms-BF 2
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE S900 YDELSER

MODEL

Maks. Opfyldning

SEOF7+7-4M - SE9F7+7-4M-BF 08+08

SE9F18-4M 2

SE9F22-4MS 23

SE9F22-8MS 23+23

SE9F18-4M-BF 2

SEOF22-4MS-BF 23

SEOF22-8MS-BF 23+23

SEOF22-4MSF - SE9F22-4MSFA 23
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE LX900 TOP YDELSER

MODEL

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Maks. Opfyldning
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ANBEFALEDE TILBEREDELSESTIDER OG TEMPERATURER

TILBEREDELSESTID

[ TEMPERATUR

F@DEVARE

minutter

°C

Rejer og blaeksprutter

Frolér

Fiskefiletter paneret med g

Setungefiletter

@rred, fiskefingre

Guldbras, torsk/kulmule, stribet multe, mulle
Blandet tilberedning

Polser, bankekad

And, fasan (afhangigt af vaegten)
Kalvehjerne

Svine- eller kalvekoteletter
Wienerschnitzel paneret med &g
Fedt

Kylling

Kalve- og svinestege, roastbeef (fra 1 til 2 kg)
Wienerschnitzel

KARTOFLER

Kartoffelskiver

Kartoffelbade

Kroketter

Pailles

BALGFRUGTER

Artiskokhjerter, aubergine, blomkal, fennikel, squash

DESSERTER

fble-, ananas-, og bananpandekager
Pandekager med ris eller semulje
Pandekager/ableskiver

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170-180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190

-5 170- 180

-4 180
2-4 180

180
160- 180
180
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Apparaterne er i overensstemmelse med de europaeiske direktiver:

2014/35/UE Lavspaending

2014/30/UE EMC (Elektromagnetisk kompatibilitet)

2011/65/EU Begraensninger af anvendelsen af visse farlige stoffer i elektrisk og elektronisk udstyr
2006/42/EC Maskinforskrifterne og de saerlige standardreferencer

EN 60335-1 Generel standard vedrgrende sikkerheden for elektriske apparater til husholdningsbrug o.l.

EN 60335-2-37  Seerlige bestemmelser for elektriske FRITUREKOGERE til erhvervsmaessig brug

Apparaternes egenskaber
Typeskiltet sidder pa forsiden af apparatet og indeholder alle de for tilslutningen ngdvendige oplysninger.

€

\ kw: Hz: 50/60 IPX E

MOD. Ne:

INFORMATION TIL BRUGERNE AF PROFESSIONELLE APPARATER

.
I henhold til paragraf 24 i lovdekret af 14. marts 2014, nr. 49 "Gennemfgrelse af direktivet 2012/19/EU
om affald af elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE)".

Symbolet med skraldespanden med en streg over vist pa apparatet eller dets indpakning viser, at produktet, nar det
engang skal smides vaek, skal indsamles separat fra andre affaldstyper for at muliggere en korrekt behandling og
genbrug. Den sarskilte indsamling af dette professionelle apparat, nar det smides vaek, er organiseret og administreret:

a) Direkte af brugeren safremt apparatet er blevet solgt under de gamle WEEE-regler, og brugeren beslutter at bortskaffe
det uden samtidig at kebe et nyt tilsvarende med de samme funktioner.

b) Af producenten, forstdet som det subjekt der farst har introduceret eller solgt produktet i et EU-land eller i et EU-land
seelger - under eget maerke - det nye apparat, som skal erstatte det tidligere, safremt brugeren, samtidig med at det
gamle apparat solgt under de gamle WEEE-regler kasseres, beslutter at kabe et tilsvarende produkt med de samme
funktioner. | sidstnaevnte tilfeelde kan brugeren bede producenten om at afhente det pageeldende apparat senest
inden for 15 fortlebende dage fra leveringen af det nye apparat.

c) Af producenten, forstaet som det subjekt der forst har introduceret eller solgt produktet i et EU-land eller i et EU-land
saelger - under eget maerke - apparatet, séfremt apparatet er solgt under den nye WEEE-regler.

Den serskilte indsamling pa en passende made og efterfalgende afsendelse til genbrug, til videreforarbejdning og
bortskaffelse af apparatet pa en miljerigtig méade, bidrager til at undga eventuelle negative effekter pa milje og helbred
og hjeelper til genanvendelse og/eller genbrug af de materialer, som apparatet bestar af.

Hvis brugeren ulovligt bortskaffer apparatet, medfgrer det straf i overensstemmelse med gaeldende lovgivning.
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MONTERINGSANVISNING

BEMARK!

Tegningerne som der henvises til i dette kapitel findes pa de forste sider af den pageeldende vejledning.

BESKRIVELSE AF APPARATET

Robust stalstruktur med 4 stettefodder der kan indstilles i
hejden. Yderbeklzedningen er i kromnikkel 18/10 stal.

KOGEKAR

Kogekarret er i rustfrit stal, og oliens temperatur reguleres
med en fglsom arbejdstermostat.
De ergonomiske betjeningsgreb er fremstillet i kunststof.

SIKKERHEDSANORDNINGER

Apparatet er udstyret med en sikkerhedstermostat,
der griber ind og inaktiverer varmeelementerne, hvis
friturekogeren overophedes som fglge af en funktionsfejl
(hvis en friturekoger for eksempel teendes, uden at der
er fyldt olie i karret). For igen at gere apparatet driftklart
skal man trykke pa lastadskilleren for apparatet for at sla
stremmen fra, lade apparatet afkole, og trykke pa knappen
(3) med maerkatet "RESET". (Se figur 1). For herefter at
tage apparatet i brug igen skal man fglge anvisningerne i
afsnittet MONTERING AF APPARATET.

P3 modellerne FA eller F, med elektrisk kurvelofter
og recirkulationspumpe til olien, sidder der sikringer
i samleddsen med de elektriske tilslutninger. Ved
funktionsfejl pa oliepumpen eller kurvelgfterne skal man
henvende sig til et kundeservicecenter.

MONTERING AF APPARATET

For man begynder at montere apparatet, skal det tages ud
af indpakningen.

Nogle dele er beskyttede af en klaebende plastikfilm, der
omhyggeligt skal fiernes.

Hvis der sidder limrester fast, skal de fiernes med passende
midler, man m& under ingen omstaendigheder anvende
slibemidler, der henvises til instruktionerne i afsnittet
TAGEN VARE PA APPARATET.

Installationssted

Det anbefales at placere apparatet i et veludluftet
lokale, helst under en emhaette. Apparatet kan monteres
enkeltstdende eller ved siden af andre apparater. Man skal
i alle tilfeelde holde en minimumsafstand pa 150 mm i
siderne og 150 mm bagved.

For apparatet tilsluttes, skal man kontrollere pa den
tekniske typeplade, at det er forberedt og passende til den
type elinstallation, som er til radighed.

Ventilation af lokalet

| lokalet hvor apparatet er monteret, skal der veere
luftkanaler for at sikre apparatets korrekte funktion og
udskiftningen af luften i selve lokalet. Luftkanalerne skal
have en passende storrelse, de skal veere beskyttet med
gitre og veere placeret saledes, at de ikke kan spaerres.

Forsigtig - advarsel

Montér ikke apparatet i naerheden af andre som opnar alt
for hgje temperaturer, for ikke at beskadige de elektriske
komponenter.

Lovforeskrifter, tekniske regler og direktiver
Fabrikanten erkleerer at apparaterne er i overensstemmelse
med EF-direktiverne, og ger opmaerksom pd, at
installationen skal udferes i overensstemmelse med
geeldende lovgivning.

Under forberedelsen til monteringen skal man respektere
de felgende foreskrifter:

- De geeldende IEC-foreskrifter.

- Bygningsreglementerne og lokale brandsikringsfore-
skrifter.

- De geeldende regler til beskyttelse mod arbejdsulykker.

- Foreskrifterne fra elforsyningsselskabet.

MONTERING

Monteringen, installationen og vedligeholdelsen skal
udferes af firmaer autoriseret af det lokale forsyningsselskab.
Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar for utilfredsstillende
drift og funktion, som skyldes forkert eller darlig montering.

Installationsprocedure
For at sikre at apparatet er i vater, skal man stille pa
stottefodderne, som kan indstilles i hgjden.

Vaer opmaerksom

Ved installation af modellerne: ELT 12M-E, ELT 18M-E,
E6F10-3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-
4M-BF, E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-4M,
SE7F10-4M-BF, SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF, E9F18-4M,
E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F 18-4M-BF, SE9F22-
4MS-BF, (ikke pa reekke) skal stottefedderne fastgeres til
gulvet med skruer og rawlplugs (se fig. 4).

For modeller som vejer over 40 kg: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-4M-
BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF,
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SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF, SE9F22-4MSFA, og som er
udstyret med stettefedder, skal der holdes en afstand
til sidevaeggene pd mindst 50 cm og mindst 20 c¢m til
bagvaeggen for at sikre plads til montering af kablet.

Advarsel!
For et hvilket som helst indgreb udferes, skal
strommen slukkes pa kontakten.

Til direkte tilslutning til ledningsnettet er det nedvendigt
at anvende en anordning, der sikrer frakobling fra
ledningsnettet, med en dbningsafstand mellem
kontakterne, som tillader fuldstendig
under betingelserne i overspandingskategori
overensstemmelse med reglerne for installationen.
Safremt stremforsyningskablet er beskadiget, skal det
udskiftes af producenten, dennes tekniske kundeservice
eller af en person med lignende kvalifikationer.

frakobling
m, i

Veer opmerksom! Den gul-grenne jordforbindelses-
ledning ma aldrig afbrydes.

TILSLUTNING TIL LEDNINGSNETTET

1) Montér, hvis tilstede, en lastadskiller i neerheden
af apparatet med overstrgmsudleser og
differentialespaerring.

2) Tilslut lastadskilleren til klemkassen som vist pa figuren
og i eldiagrammerne.

3) Den valgte ledning skal have egenskaber, som ikke er
ringere end typen HO7RN-F med en brugstemperatur
péa mindst 80 °C og en sektion, som passer til apparatet
(se tabellen TEKNISKE DATA).

4) For ledningen gennem abelforskruningen og stram
den, tilslut de enkelte ledninger i den tilsvarende
position i klemkassen og fastger dem. Den gul-grenne
jordforbindelsesledning skal veere leengere end de
andre, sdledes at hvis ledningsholderen gar i stykker, sa
river den sig los efter de spaendingsferende ledninger.

Kkvipotentiel

Apparatet skal forbindes i et akvipotentielt system.
Forbindelsesklemkassen sidder i den umiddelbare naerhed
af indgangen for stramforsyningsledningen.

Det er vist med det felgende symbol:

Vigtigt: afprevning af apparaturet

For anleegget tages i brug, skal det afpreves for at vurdere
driftstilstanden for hver enkelt komponent og udpege
eventuelle fejl. | denne fase er det vigtigt at alle sikkerheds-
og hygiejneforanstaltninger ngje overholdes:

For at udfere afprevningen, skal man foretage de fglgende
kontroller:

1) kontrollere at spaendingen i ledningsnettet stemmer
overens med apparatets

2) trykke pa den automatiske lastadskiller for at kontrollere
den elektriske forbindelse

3) kontrollere at sikkerhedsanordningerne fungerer korrekt.

Nar afprevningen er fuldfert skal man, safremt det er
ngdvendigt, instruere brugeren pa en passende made,
saledes at han tilegner sig de nedvendige faerdigheder for at
kunne betjene apparatet i fuld sikkerhed i overensstemmelse
med galdende lovgivning i anvendelseslandet.

Vaer opmaerksom!

Skader, som er medfert af mangelfuld montering
eller montering, som ikke er i overensstemmelse med
instruktionerne er ikke fabrikantens ansvar, og de
henhgrer ikke under garantien.

BRUGSANVISNING

ADVARSEL: apparaterne ma aldrig efterlades
uden opsyn under brug. Serg for, at der slukkes pa
hovedafbryderen efter endt brug.

Denne type apparat er beregnet til at blive brugt
kommercielt, for eksempel i kekkener pa restauranter,
kantiner og hospitaler samt i virksomheder sasom
bagerier, slagtere mv., men det er ikke beregnet til
vedvarende masseproduktion af fodevarer.

Dette apparat er ikke beregnet til at blive anvendt
af personer (herunder bgrn) med nedsatte psykiske
eller fysiske evner, eller personer som ikke har den
nedvendige erfaring og kendskab til apparatet, med
mindre de overvages eller oplaeres i apparatets brug
af en person, som er ansvarlig for deres sikkerhed.
Born skal overvages for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

| alle de modeller fyldes oliekarret indtil mellem
minimums- og maksimumsmaerkerne, der findes pa selve
karret (se figur 2).

Olieniveauet ma aldrig falde til under
minimumsmeerket, fordi det udger en brandfare. Ved
aftapning af olien skal man sikre sig, at den er kold og &bne
aftapningshanen "L (se figur 2).

Advarsler

Det anbefales at anvende olie med et regpunkt pa over 200
°C.Ragpunktet kan variere afhaengigt af graden af raffinering,
frosorten, saesonbestemte faktorer og dyrkningsteknik.
Regpunktet falder - ogsa betragteligt - hvis olien ikke bliver
opbevaret pa en passende made (husk at den skal beskyttes
mod mod lys og varme), og hvis den allerede har vaeret
anvendt til friturestegning tidligere.

Det anbefales ikke at anvende gammel olie, fordi leengere
tids brug seenker anteendningstemperaturen og foreger
tendensen til pludselig opkogning.

Meget store eller ikke optgede fodevarer kan f& olien til
pludseligt at koge op.

Apparatet kan anvendes med fast fedtstof (svinefedt). Til
denne anvendelse skal man bruge modellerne elektronisk
betjening (se afsnittet Funktionen MELTING).

Apparatet skal installeres og anvendes pa en made som
forhindrer, at vandet kan komme i kontakt med fedt eller olie.

Advarsler vedrgrende aftapning og filtrering af olien
- Ladolien kgle af for den filtreres og aftappes i beholderen.
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- Det anbefales at temme olien over i beholderen af flere
gange..

- Det tilrades at veere sarlig opmaerksom nar beholderen
med olie flyttes.

Teending

Fritureapparatet teendes ved at dreje termostatens knap
(4) (se figur 1) til stillingen for den gnskede temperatur.
Kontrollen udferes ved hjelp af de to lysdioder pa
betjeningspanelet. Nar den grgnne lysdiode (1) er teendt,
viser det, at strammen er sldet til.

Den orange lysdiode (2) tender og slukker med
mellemrum under den normale drift, for at vise hvornar
modstandene opvarmer olien for at holde den pa den
indstillede temperatur.

Slukning

For at slukke apparatet efter brug, skal man blot dreje ter-
mostaten over pa minimum, serge for at slukke pé appara-
tets stikkontakt, samt for at leegge de med friturekogeren
medfelgende 1ag pa, for at beskytte olien i karret.

MODELLER MED ELEKTRONISK BETJENING
BFLEX MODELLER

SADAN FUNGERER DEN ELEKTRONISKE BETJENING (se
fig. 6)

Teending, indstilling og slukning

Nér fritureapparatet er slukket, stremforsyningsledningen
er forbundet til netstrem og hovedafbryderen“C” er teendt,
viser displayet “A” veerdien “OFF".

For at teende fritureapparatet skal knappen “B” holdes inde
i nogle sekunder, indtil der hores et lydsignal. Pa displayet
vises standardtemperaturen 190°, og cifferet “°C” blinker.
For at aendre tilberedningstemperaturen skal man trykke
hurtigt pa knappen "B” og dreje den. Nar displayet viser
den gnskede temperatur, skal man igen trykke pa knappen
"B"for at gemme den nye vaerdi.

Nar denindstillede temperatur nas, afgiver fritureapparatet
et lydsignal, og cifferet “°C" stopper med at blinke. Det
skifter nu til temperaturvedligeholdelsestilstand, og
blussene taendes og slukkes konstant for at opretholde en
konstant olietemperatur (intervaldrift).

Der lyder et lydsignal, hver gang fritureapparatet nar den
indstillede temperatur.

For at slukke fritureapparatet skal man holde knappen
“B" indtrykket i nogle sekunder. Displayet “A” viser teksten
“HOT" s laenge oliens temperatur er over 60 °C, nar den er
under vises “OFF".

Funktionen MELTING

Funktionen melting ger det muligt at opvarme olien uden
bratte temperaturstigninger ved at lade fritureapparatet
teende og slukke i intervaller.

Denne funktion anvendes oftest i de kolde méaneder, nar
olien har tendens til at stgrkne, eller safremt man anvender
vegetabilsk fedt til friturestegningen.

Nar fritureapparatet skiftevis teender og slukker, smelter
stegefedtet uden risiko for, at det braender pa.

For at aktivere funktionen melting skal man trykke hurtigt
pa “D". Dioden “F” taender og displayet viser automatisk
100 °C. Fritureapparatet begynder at varme i intervaldrift,
indtil temperaturen nar 100 °C, hvorefter fritureapparatet

automatisk skifter til vedligeholdelsestilstand, som holder
oliens temperatur konstant pa 100 °C.

Funktionen melting kan slas til og fra pa ethvert tidspunkt
ved at trykke hurtigt pa tasten “D".

Hvis funktionen melting aktiveres, nar olien har en
temperatur pa over 100 °C, venter fritureapparatet pa at
olien afkgles til 100 °C, hvorefter det automatisk skifter til
vedligeholdelsestilstand og holder oliens temperatur pa
100 °C.

Vaer opmaerksom

Apparateterudstyretmedfglgendesikkerhedsanordninger:

- Hvis dioden "G" er teendt, betyder det, at varmelegemet
ikke er drejet i bund i den vandrette driftsposition.

- Hvis dioden "H" er tendt, betyder det, at
sikkerhedstermostaten har grebet ind (se kapitlet
SIKKERHEDSANORDNINGER)

I disse tilfaelde vil fritureapparatet ikke virke, for sikkerheden

er blevet genoprettet.

Sluk pa hovedafbryderen "C’, nar fritureapparatet ikke

laengere skal bruges den dag.

MODEL F OG FA

Teending, indstilling og slukning (fig. 7)

Nar fritureapparatet er slukket, stremforsyningsledningen
er forbundet til netstram og hovedafbryderen “D” er
teendt, viser displayet “A” veerdien “OFF".

For at teende fritureapparatet skal tasten () holdes inde i
nogle sekunder, indtil displayet viser standardtemperaturen
0°C.

For at &endre tilberedningstemperaturen skal du trykke pa
knappen (#) og indstille den gnskede temperatur ved at
trykke pa knapperne (+) og ().

Vent et par sekunder, eller tryk p& tasten "SET” for at
fremskynde temperaturaendringen.

Nar den indstillede temperatur nas, afgiver fritureapparatet
et lydsignal, og der vises en grgn prik pa skeermen. Denne
tilstand opretholdes, indtil temperaturindstillingspunktet
a&ndres, eller fritureapparatet slukkes.

Det skifter nu til temperaturvedligeholdelsestilstand, og
blussene taendes og slukkes lgbende for at opretholde en
konstant olietemperatur (intervaldrift).

For at slukke fritureapparatet skal der trykkes pa tasten
), og den skal holdes inde i nogle sekunder, indtil displayet
viser "OFF". For at slukke apparatet helt skal du trykke pa
knappen “D". Teksten "OFF"” slukker.

Funktionen MELTING (fig. 7)

Funktionen melting ger det muligt at opvarme olien uden
bratte temperaturstigninger ved at lade fritureapparatet
teende og slukke i intervaller.

Denne funktion anvendes oftest i de kolde maneder, nér
olien har tendens til at storkne, eller safremt man anvender
vegetabilsk fedt til friturestegningen.

Nar fritureapparatet skiftevis teender og slukker, smelter
stegefedtet uden risiko for, at det braender pa.

For at aktivere smeltefunktionen skal du trykke pa tasten
"FNC” og derefter trykke pa tasten ().

Displayet viser 100 °C. Fritureapparatet begynder
at varme i intervaldrift, indtil temperaturen néar 100
°C, hvorefter fritureapparatet automatisk skifter til
vedligeholdelsestilstand, som holder oliens temperatur
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konstant pa 100 °C.

Funktionen melting kan slas fra pa ethvert tidspunkt ved at
trykke pa knappen ([&@)).

Hvis funktionen melting aktiveres, nar olien har en
temperatur pa over 100°C, venter fritureapparatet pa at
olien afkeles til 100°C, hvorefter det automatisk skifter til
vedligeholdelsestilstand og holder oliens temperatur pa
100 °C.

Brug af den automatiske kurvelgfter, indstilling af
tilberedningstid (FA-modeller, se fig. 7)

Kurvelgfteren kan bade anvendes med en enkelt kurv og
med to halve kurve.

For at bruge kurvelofteren med to halve kurve skal du
indstille kontakten "M", der sidder i friturekogerens skab, i
positionen der svarer til to kurve.

For at bruge kurvelgfteren med en enkelt kurv skal du
indstille kontakten "M” i positionen, der svarer til en enkelt
kurv. For at indstille tiden T1 skal du trykke pa tasten (T1)
under displayet (A). Indstil tiden, forst sekunderne og
derefter minutterne og tryk pa tasten SET for at bekraefte.
Sa snart du trykker pa tasten B (T1), seenkes kurven.

Nér den fastsatte tid er gaet, slutter tilberedningscyklussen
og kurven Igftes op.

Hvis du vil indstille en T2-tid, skal du felge samme
fremgangsmade.

Brug af timer (F-modeller, fig. 7)

Pa modeller med kun oliefiltrering (uden knapper B og
C) er det muligt at styre tilberedningstider via en timer
indbygget i displayet.

For at indstille timeren skal du, med fritureapparatet teendt,
trykke pa tasten (T1) under displayet (A). Indstil tiden, forst
sekunderne og derefter minutterne og tryk pa tasten SET
for at bekraefte og starte nedtaellingen.

Nar nedteaellingen er feerdig udsender displayet en lyd for at
advare om, at tilberedningen er feerdig.

Folg den samme fremgangsméade for tiden (T2).

Filtrering af olien og brug af pumpen (modellerne F og

FA, se fig. 7)
Serg for, at beholderen og filteret er placeret
under olieaflobet. Olien ma ikke aftappes ved

omgivelsestemperatur eller umiddelbart efter en stegning.
Aftap olien cirka 3 timer efter den sidste stegning og ved
en temperatur pa under 90 °C. Pas pa den varme olie. Drej
langsomt handtaget “H” for at dbne aftapningshanen. Pas
pa oliesteenk. Olien stremmer hurtigt ned i beholderen,
og filteret sikrer en grundig mekanisk rensning. For saerligt
snavset olie skal man kontrollere visuelt, at den ikke lgber
over i filteret. Luk hanen H.

For at begynde at pumpe olie fra panden til karret skal du
teende for fritureapparatet og trykke pa FNC-knappen og
derefter trykke pa knappen ()‘

For at starte pumpen skal du trykke pa knappen ([:}),
hvorefter olien begynder at stremme ind i karret.

Der starter nu en 10-minutters nedteelling. For forst at
stoppe pumpen skal du blot trykke pa tasten ([:}) igen.
Tryk pa tasten () for at afslutte pumpefunktionen.

Det tager cirka 5 minutter at temme panden.

Desto koldere olien er, desto laengere tid tager
pumpningen.

Olien skal have en viskositet pa under 350 cSt og en
temperatur pa under 90 °C

Ydelser

| tabellen YDELSER anfgres maksimumkapaciteten og
den maksimale produktion pr. time for de forskellige
friturekogermodeller.

For gode radd vedrgrende tilberedningstider henvises
til tabellen ANBEFALEDE TILBEREDELSESTIDER OG
TEMPERATURER.

VEDLIGEHOLDELSE

Vedligeholdelsesindgreb ma
kvalificeret personale.

kun udferes af

Der skal slukkes for stremmen til apparatet for ethvert
indgreb.

Kontrollér at ledninger, betjeninger og de elektriske
modstande er i god stand. Brug kun originale reservedele.
Hvis stramforsyningskablet af en hvilken som helst grund
skal udskiftet, skal der anvendes et kabel type HO7RN-F (se
tabellen TEKNISKE DATA).

Efter hvert teknisk indgreb og vedligeholdelsesindgreb
skal den specialiserede monter udfere en funktionkontrol,
for apparatet godkendes til brug.

Advarsler

| fritureapparater hvor der er monteret et
olieteetslutningssystem for karrene pa termostaterne,
skal det kontrolleres jeevnligt. En korrekt tilspaending af
samlingen sikre at der undgas olieutetheder, som pa
laengere sigt kan forérsage problemer.

TAGEN VARE PA APPARATET

BEM/RK!
- For rengoringen skal man slukke apparatet og
vente pa at det afkgles.
- Hvis apparatet er elektrisk, skal man slukke pa
lastadskilleren for at sla stremforsyningen fra.
En grundig daglig rengering af apparatet garanterer en
upaklagelig funktion og lang levetid.
Staloverfladerne skal rengeres med opvaskemiddel oplast
i meget varmt vand og med en blgd klud.
Til mere staedigt snavs skal man anvende etylalkohol,
acetone eller et andet ikke-alkoholbaseret
oplgsningsmiddel. Anvend aldrig skurepulver eller
atsende stoffer som salt- eller svovisyre. Brug af syrer
kan edeleegge apparatets funktion og kompromittere
sikkerheden. Anvend ikke borster, staluld eller
skureklude fremstilleti andre metaller eller legeringer,
som kan medfere rustmaerker gennem forurening.
Af samme grund skal man undga kontakt med
jerngenstande. Pas pa med staluld eller borster i
rustfrit stal, der selvom de ikke forurener overfladerne
kan medfere skadelige ridser. Metalstgv, metalspaner fra
forarbejdning og metallisk materiale i almindelighed kan
medfere rust, hvis de kommer i kontakt med overfladerne
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i rustfrit stal. Eventuelle overfladiske rustpletter, der ogsa
kan findes pa nye apparater, fiernes med rengeringsmiddel
oplestivand og en almindelig svamp af typen Scotch Brite.
Selvom snavset er meget staedigt, ma man under
ingen omsteendigheder anvende sand- eller slibepapir.
Vi anbefaler som alternativ at anvende syntetiske
svampe (f.eks. Scotchbrite). Man ma heller ikke anvende
solvrensningsmidler, og man skal passe pa salt- eller
svovlsyredampene, der fx kommer fra gulvvask.

Ret ikke vandstraler direkte mod apparaturet, det
kan blive beskadiget. Efter rengeringen skal man skylle
grundigt med rent vand og terre efter med en klud.

RENG@RING AF KARRET

Alle de nedenfor beskrevne indgreb mé udelukkende
foretages, nar apparaterne er slukkede, afkglede og med
stremmen slet fra.

Modeller i ELT-serien

Udtag hovedenheden, der holder modstandene, ved at
skrue skruen “V” (se figur 2) lgs og temme karret ved at
abne handtaget "L’ og filtrere olien med et passende filter.
Nogle friturekogermodeller er forsynet med et udtageligt
kar. For at temme dem for olie tages karret ud, nar det
er afkelet, herefter rengeres karret, og den brugte olie
filtreres eller udskiftes. Nar rengeringen er faerdig - der
henvises til afsnittet TAGEN VARE PA APPARATET - seettes
hovedenheden igen pé plads og fastgeres korrekt.

Andre modeller

For at sikre en grundig og nem rengering kan
modstandsenheden lgftes. Tom karret med at dreje pa
handtaget “L', og filtrer olien med et passende filter.
Manuelt flytte modstanden, indtil det laser i haevet
stilling eller rotere modstande i tanken (fig. 3A). Udfer
alle rengeringsindgrebene, som beskrevet i afsnittet
TAGEN VARE PA APPARATET, og st modstandsenheden

pa plads. For modellerne i serierne 600 skal man, for at
frigere modstandsenheden, trykke pa knappen, der sidder
til venstre for anordningen, der fastger modstandene (se
figur 3).

VEDLIGEHOLDELSE OG OPBEVARING

Hvis apparaturet ikke anvendes i en laengere periode, skal
man gere fglgende:

1) sluk pa apparatets lastadskiller for at sla det fra
hovedstrgmnettet.

2) renger grundigt apparatet og omraderne omkring det

3) smer et lag madolie pa overfladerne i rustfri stal

4) udfer alle vedligeholdelsesindgreb

5) dek apparatet til med et kleede og efterlad nogle
revner for at sikre luftcirkulationen

6) Opbevar i torre omgivelser ved en temperatur pa
mellem -5 og +40°C.

OPF@RSEL | TILFALDE AF FEJL

| tilfeelde af fejl skal man omgéaende frakoble apparatet fra
ledningsnettet og ringe til Kundeservice.

iBEM/ARK!

Hvis friturekogeren skal lastes pa et transportmiddel,
skal man sorge for at temme karret, for koretgjet
saetter sig i bevaegelse.

Bevaegelserne kan beskadige karret, og olien kan
spildes fra karret.

GARANTICERTIFIKAT

VIRKSOMHED:

VEJ:

POSTNUMMER: BY:

PROVINS: INSTALLATIONSDATO:
MODEL
SERIENUMMER

ADVARSEL

Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar for eventuelle ungjagtigheder i dette haefte, der skyldes kopierings- eller trykfejl.
Fabrikanten forbeholder sig desuden retten til at foretage alle nedvendige og nyttige aendringer af produktet, sdfremt
de ikke har nogen indvirkning pa dets grundleeggende egenskaber. Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar, hvis
forskrifterne i denne vejleding ikke overholdes fuldsteendigt. Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar for direkte eller
indirekte skader, der skyldes forkert installation, manipulering, ringe vedligeholdelse, eller ukyndig anvendelse.
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ELEKTRISKE FRITYRER SERIE ELT

Apparattype Beskrivelse Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hoyde)
ELB 12B-E Elektrisk frityr med hoy varme, benkmodell 12 liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Elektrisk frityr med hoy varme, benkmodell 12 + 12 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Elektrisk frityr med hoy varme, benkmodell 18 liter mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Elektrisk frityr med hoy varme, benkmodell 18 + 18 liter mm 750x530x310h (450)
ELT 30B Elektrisk frityr benkmodell 30 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Elektrisk frityr med hoy varme, med underskap 12 liter mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Elektrisk frityr med hoy varme, med underskap 12 + 12 liter mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Elektrisk frityr med hoy varme, med underskap 18 liter mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Elektrisk frityr med hey varme, med underskap 18 + 18 liter mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektrisk frityr med underskap 30 liter mm 615x530x850h (990)

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE PLUS 600

Apparattype Beskrivelse Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hgyde)
E6F10-3B Elektrisk frityr benkmodell 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektrisk frityr benkmodell 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Elektrisk frityr med hoy varme, benkmodell 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Elektrisk frityr med hey varme, benkmodell 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3M Elektrisk frityr med underskap 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Elektrisk frityr med hey varme, med underskap 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrisk frityr med underskap 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Elektrisk frityr med hoy varme, med underskap 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE MACROS 700

Apparattype Beskrivelse Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hoyde)
E7F10-4B Elektrisk frityr benkmodell 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Elektrisk frityr med hoy varme, benkmodell 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektrisk frityr benkmodell 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Elektrisk frityr med hoy varme, benkmodell 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektrisk frityr med underskap 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Elektrisk frityr med hoy varme, med underskap 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektrisk frityr med underskap 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Elektrisk frityr med hey varme, med underskap 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektrisk frityr med underskap 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4M-BF Elektrisk frityr med underskap, med Bflex betjening, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Elektrisk frityr med hoy varme, med underskap 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS-BF Elektrisk frityr med underskap, med boosterfunksjon og Bflex betjening, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektrisk frityr med underskap 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8M-BF Elektrisk frityr med underskap, med Bflex betjening, 18+18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Elektrisk frityr med hoy varme, med underskap 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS-BF Elektrisk frityr med underskap, med boosterfunksjon og Bflex betjening, 18418 liter mm 800x700x900h (1020)
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ELEKTRISKE FRITYRER SERIE MAXIMA 900

Apparattype Beskrivelse Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hoyde)
E9F7+7-4M Elektrisk frityr med underskap, 747 liter mm 400x900x900h (970)
E9F7+7-4M-BF | Elektrisk frityr med underskap, med Bflex betjening, 7+7 liter mm 400x900x900h (970)
E9F18-4M Elektrisk frityr med underskap, 18 liter mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M-BF Elektrisk frityr med underskap, med Bflex betjening, 18 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M Elektrisk frityr med underskap, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Elektrisk frityr med underskap, med boosterfunksjon, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M-BF Elektrisk frityr med underskap, med Bflex betjening, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS-BF Elektrisk frityr med underskap, med boosterfunksjon og Bflex betjening, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Elektrisk frityr med underskap, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Elektrisk frityr med underskap, med boosterfunksjon, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)
E9F22-8M-BF Elektrisk frityr med underskap, med Bflex betjening, 22 liter mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS-BF Elektrisk frityr med underskap, med hoosterfunksjon og Bflex betjening, 22+22 liter mm 800x900x900h (965)

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE S700

Apparattype Beskrivelse Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hoyde)
SE7F7+7-4M Elektrisk frityr med underskap, 7 + 7 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F7+7-4M-BF | Elektrisk frityr med underskap, med Bflex betjening, 7 + 7 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4B Elektrisk frityr benkmodell, 10 liter mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Elektrisk frityr med underskap, 10 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4M-BF Elektrisk frityr med underskap, med Bflex betjening, 10 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS Elektrisk frityr med boosterfunksjon med underskap, 18 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS-BF | Elektrisk frityr med boosterfunksjon med underskap, med Bflex betjening, 18 liter mm 400x700x900h (910)

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE S900

Apparattype Beskrivelse Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hoyde)
SE9F7+7-4M Elektrisk frityr med underskap, 747 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-4M-BF | Elektrisk frityr med underskap, med Bflex betjening, 7+7 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F18-4M Elektrisk frityr med underskap, 18 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS Elektrisk frityr med underskap, 22 liter, med boosterfunksjon mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS Elektrisk frityr med underskap, 22 + 22 liter, med boosterfunksjon mm 800x900x900h (920)
SE9F18-4M-BF Elektrisk frityr med underskap, med Bflex betjening, 18 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS-BF | Elektrisk frityr med underskap, med boosterfunksjon og Bflex betjening, 22 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS-BF Elektrisk frityr med underskap, med boosterfunksjon og Bflex betjening, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MSF Elektrisk frityr, med boosterfunksjon, oljefiltrering, 22 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MSFA Elektrisk frityr, med boosterfunksjon, oljefiltrering og automatisk kurvhever - 22 liter mm 400x900x900h (1150)

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE LX900 TOP

Apparattype
LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Beskrivelse
Elektrisk frityr benkmodell, 18 liter
Elektrisk frityr med boosterfunksjon, benkmodell, 22 liter
Elektrisk frityr benkmodell, 18 liter
Elektrisk frityr benkmodell, med boosterfunksjon, Bflex betjening, 22 liter

Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hoyde)
mm 400x900x580h (600)
mm 400x900x580h (600)
mm 400x900x580h (600)
mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRISKE FRITYRER SERIE ELT TEKNISKE DATA
MODELL Nominell effekt Nominell spenning Tilkoblingsledning Vekt
ELB 12B-E 6 380-4153~ 4x1,5mm? 16
ELB 12+12B-E 2x6 380-4153~ (4x1,5mm?) x2 26
ELT 18B-E 9 380-4153~ 4x1,5mm? 18
ELT 18+18B-E 2x9 380-4153~ (4x1,5mm?) x2 30
ELT 30B 9,6 380-4153~ 4x1,5mm? 25
ELT 12M-E 6 380-4153~ 4x1,5mm? 31
ELT 12+12M-E 2x6 380-4153~ (4x1,5mm?)x2 52
ELT 18M-E 9 380-4153~ 4x1,5mm? 34
ELT 18+18M-E 2x9 380-4153~ (4x1,5mm?)x2 58
ELT 30M 9,6 380-4153~ 4x1,5mm? 50
ELEKTRISKE FRITYRER SERIE PLUS 600 TEKNISKE DATA
MODELL Nominell effekt Nominell spenning Tilkoblingsledning Vekt
E6F10-3B 6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5 mm?/4x4mm? 30
E6F10-3BS 9 380-415 3~ 4x1,5mm? 16
E6F10-6BS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 30
E6F10-3M 6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? Ly}
E6F10-6MS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 42
ELEKTRISKE FRITYRER SERIE MACROS 700 TEKNISKE DATA
MODELL Nominell effekt Nominell spenning Tilkoblingsledning Vekt
E7F10-4B 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 39
E7F10-8BS BE 380-4153~ 4x4mm? 39
E7F10-4M 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 63
E7F10-8MS BE 380-4153~ 4x4mm? 63
E7F18-4M 135 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4M-BF 135 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-8M 135+135 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2 80
E7F18-8M-BF 1354135 380-415 3N~ /220-240 3~ (5%x25mm?)x2/(4x6mm?) x2| 80
E7F18-8MS 18+ 18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm2)x2/ (4x 10 mm?) x2 80
E7F18-8MS-BF 18418 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5X4mm?)x2/(4x 10 mm?) x 2 80
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ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 900 TEKNISKE DATA
MODELL Nominell effekt Nominell spenning Tilkoblingsledning Vekt
E9F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
E9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x 10 mm? 70
E9F18-4M 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-4M-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18418 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-8MS 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?)x2 95
E9F22-8M-BF 18418 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5x4mm?)x2/ (4x 10 mm?) x2 95
E9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 95
ELEKTRISKE FRITYRER SERIE S700 TEKNISKE DATA
MODELL Nominell effekt Nominell spenning Tilkoblingsledning Vekt
SE7F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? LX)
SE7F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x 10 mm? 43
SE7F10-4B 9 380-4153~ 4x1,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4M-BF 9 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F18-4MS 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
SE7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
ELEKTRISKE FRITYRER SERIE S900 TEKNISKE DATA
MODELL Nominell effekt Nominell spenning Tilkoblingsledning Vekt
SE9F7+7-4M 16 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
SE9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x2,5mm?/4x 10 mm? 70
SE9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?)x2 98
SE9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?)x2 98
SE9F22-4MSF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
SE9F22-4MSFA 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
ELEKTRISKE FRITYRER SERIE LX900 TOP TEKNISKE DATA

MODELL

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Nominell effekt

Nominell spenning

380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~

Tilkoblingsledning

5x4mm?/4x10 mm?
5x 6 mm?

5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?

Vekt

51
51
51
51
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ELEKTRISKE FRITYRER SERIE ELT YTELSER

MODELL

Maksimal mengde mat

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

1
147
14
14+14
12
1
1+1
14
14+14
12

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE PLUS 600 YTELSER

MODELL

Maksimal mengde mat

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

1
1+1
11
11+11
1
1,1
1+1
11+11

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE MACROS 700 YTELSER

MODELL

Maksimal mengde mat

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

12
14
1,2+1,2
14+14
12
14
1,2+1,2
14+14
18
18
2
2
18+18
18+18
2+2
2+2




246 |

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 900 YTELSER

MODELL

Maksimal mengde mat

E9F7+7-4M - E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-8MS-BF

08408
18
18

2
23
2
23
2+2
23+23
242
23+23

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE S700 YTELSER

MODELL

Maksimal mengde mat

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F18-4MS
SE7F18-4MS-BF

08+08
08+08
14
14
14
2
2

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE S900 YTELSER

MODELL

Maksimal mengde mat

SE9F7+7-4M - SE9F7+7-4M-BF
SE9F18-4M

SE9F18-8M

SE9F22-4MS

SE9F22-8MS

SE9F18-4M-BF

SE9F22-4MS-BF
SE9F22-8MS-BF

SE9F22-4MSF - SE9F22-4MSFA

08+038
2
242
23
23+23
2
23
23+23
23

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE LX900 TOP YTELSER

MODELL

Maksimal mengde mat

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

2
23
2
23
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KOKETIDER OG ANBEFALTE TEMPERATUR

[ KOKETIDER [ TEMPERATUR

NARINGSMIDLER

minutter °C

Reker og blekksprut 2-5 180
Froskelar 1-3 180
Egg-panerte fiskefileter 2-4 190
Sjotungefileter 2-4 190
@rreter, fiskekroketter 3-5 190
Havbrasmer, torsker, multer, muller 2-5 190
Blandet frityrstekt fisk 2-5 190
KJOTT

Polser, hakkekjott 2-4 170-180
Ender, fasaner, (etter vekt) 8-15 160- 190
Kalvehjerne 2-3 170-180
Kalve- eller svinekoteletter 4-8 180-190
Egg-panerte kalveschnitzler 1-3 190
Bacon 1 180
Kyllinger 10-15 160 - 180
Kalvestek, svinestek, roasthiff ( fra 1 til 2 Kg) 20-25 170
Wienerschnitzel 1-3 190
POTETER

Gylne potetskiver 1-2 190
Gylne potetbater 3-5 170-180
Potetkroketter 3-4 180
Pommes pailles 2-4 180
GRONNSAKER

DESSERTER

Eple-, ananas-, bananpannekaker 2-4 180
Ris- eller semulekroketter 3-5 160 - 180

Pannekak 2-4 180
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Apparatene er i overensstemmelse med folgende europeiske direktiver:

2014/35/UE
2014/30/UE
2011/65/EU
2006/42/EC
EN 60335-1

EN 60335-2-37

Lavspenningsdirektivet

EMC (elektromagnetisk kompatibilitet)

Begrensninger i bruk av farlige stoffer i elektrisk og elektronisk utstyr

Maskindirektivet og spesielle tilsvarende forskrifter

Generelle sikkerhetsbestemmelser for husholdnings- og tilsvarende elektriske apparater
Saerlige bestemmelser for elektriske flerbruks FRITYRER til ervervsmessig bruk

Apparatenes egenskaper
Typeskiltet befinner seg pa frontsiden av apparatet og inneholder alle ngdvendige tilkoblingsdata.

MOD.

_ [Ce

Ian

kw:

Hz: 50/60 IPX E

En avfallsdunk med kryss over pa apparatet eller pa emballasjen indikerer at produktet etter endt brukstid skal behandles
separat fra annet avfall for hensiktsmessig behandling og gjenvinning. Seerlig organiseres og handteres spesialavfallet fra

INFORMASJON TIL BRUKERE AV PROFESJONELT UTSTYR

]
I henhold til art. 24 i Lovdekretet av 14. mars 2014, nr. 49

"Gjennomfering av direktivet 2012/19/EU om elektrisk og elektronisk avfall (WEEE)".

dette profesjonelle apparatet etter endt brukstid pa en av felgende mater:

a) direkte av brukeren, dersom apparatet kom i salg fer innferingen av det nye WEEE direktivet og brukeren selv
bestemmer seg for a kassere det uten a erstatte det med et nytt, tilsvarende apparat med samme funksjoner;

b) av produsenten, forstatt som den som ferst introduserte og markedsferte apparatet i EU-land, eller som selger det
nye apparatet som erstatter det forrige med sitt merke i EU-land, dersom brukeren samtidig som han bestemmer seg
for & kassere det gamle apparatet, i salg for innferingen av det nye WEEE direktivet, kjgper et nytt, tilsvarende apparat
med samme funksjoner. | sistnevnte tilfelle kan brukeren kreve at produsenten henter dette apparatet innen 15 dager

etter leveringen av det nye apparatet;

C

av produsenten, forstatt som den som forst introduserte og markedsforte, eller som selger apparatet med sitt merke

i EU-land, dersom apparatet kom i salg etter innferingen av det nye WEEE direktivet.

Hensiktsmessig avfallsbehandling for pafelgende resirkulering av apparatet, eller behandling og miljevennlig kassering,
bidrar til & forhindre mulige negative effekter pa milje og helse, og fremmer gjenbruk og/eller resirkulering av

materialene apparatet bestar av.

Ulovlig deponering av apparatet fra brukerens side innebzerer bruk av sanksjoner etter gjeldende

lovbestemmelser.
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INSTALLASJONSINSTRUKSJONER

BEMERK!

Figurene det henvises til i dette kapittelet, befinner seg pa de forste sidene i denne manualen.

BESKRIVELSE AV APPARATET

Robust struktur i stal, med 4 fotter som er justerbare i
heyden. Utvendig bekledning i krom-nikkel-stal 18/10.

TANKEN

Tanken er i edelstal, oljetemperaturen reguleres ved hjelp
av en fglsom driftstermostat.
Ergonomiske betjeningshandtak i syntetisk materiale.

SIKKERHETSANORDNINGER

Apparatet er utstyrt med en sikkerhetstermostat som
kobler seg inn og deaktiverer varmeelementene ved
overtemperatur p.g.a. feilfunksjon i frityren (for eksempel
hvis den slas pa uten at det er blitt fylt olje i tanken). For &
sld pa apparatet igjen, skal man forst sl av skillebryteren
overst for & kutte stramforsyningen, la apparatet kjgle seg
ned, og sa sld pa knappen (3) med etiketten “RESET". (se
fig. 1). Deretter skal man fglge instruksjonene i avsnittet
IGANGSETTING for a sla pa apparatet igjen.

| FA elle F modellene, med elektrisk kurvhever og pumpe
for resirkulering av olje er det forutsett sikringer som er
plassert i sikringsskapet. | tilfelle feil ved oljepumpen eller
ved kurvheverne, ma du ta kontakt med servicesenteret.

IGANGSETTING

Fjern emballasjen for du forbereder igangsetting av
apparatet.

Noen deler er beskyttet med palimt vernebekledning, som
maé fjernes forsiktig.

Dersom det skulle sitte igjen limrester, ma disse
rengjores med egnede stoffer; bruk aldri av noen grunn
slipende stoffer; vi henviser til instruksjonene i avsnittet
IVARETAKELSE AV APPARATET.

Installasjonssted

Det anbefales @ plassere apparatet i et rom med god
ventilasjon, helst under en avtrekksvifte. Det er mulig
a4 montere apparatet enkeltvis eller sette det sammen
med andre apparater. En minimum avstand pa 150 mm
fra sidene ma i alle tilfeller overholdes og 150 mm fra
baksiden. Fgr man utferer elektrisk tilslutning, ma man
kontrollere pa apparatets typeskilt om det er tilpasset til
og egnet for den tilgjengelige stremtypen.

Romventilasjon
| rommet hvor apparatet er installert ma det vaere noen

luftuttak for & garantere korrekt funksjon av apparatet

og luftskifte i selve rommet. Luftuttakene ma ha egnede
dimensjoner, de ma ha gitterbeskyttelse og veere plassert
slik at de ikke kan tilstoppes.

Forsiktig - advarsel

Ikke installer apparatet nzer andre apparater som nar
for hoye temperaturer, slik at de elektriske delene ikke
skades.

Lovforskrifter, tekniske regler og standarder
Fabrikanten erkleerer at apparatene er i samsvar med
EU-direktivene, og krever at installasjonen utfores etter
gjeldende forskrifter.

Under forberedelse av monteringen ma man overholde
felgende forordninger:

- gjeldende IEC-forskrifter

- lokale byggeforskrifter og brannvernregler
- gjeldende ulykkesforebyggende forskrifter
- anvisninger fra stremleverandgren

INSTALLASJON

Montering, installasjon og vedlikehold av apparatet skal
utferes av kommunalt godkjente bedrifter.

Fabrikanten fraskriver seg ethvert ansvar ved darlig
funksjon av apparatet som skyldes feil eller ikke-konform
installasjon.

Installasjonsprosedyrer
For riktig nivellering av apparatet skal man regulere de
heydejusterbare fottene.

Sikkerhetsanvisninger

Ved enkeltvis installasjon av falgende modeller: ELT 12M-
E, ELT 18M-E, E6F10-3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-
4MS, E7F18-4M-BF, E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M,
SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF, SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF,
E9F18-4M, E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F18-
4M-BF, SE9F22-4MS-BF, (ikke serieinstallasjon), skal man
feste benet med veltebeskyttelse til gulvet med passende
skrueplugger (se fig. 4).

Ved installasjon av modellene som veier mer enn 40 Kg,
E7F10-4M, E7F10-4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-
8M, E7F10-8MS, E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M,
E6F10-6MS, E7F18-4M-BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M,
SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF, SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF,
SE9F22-4MSFA, samt modellene som forutser ben med
veltebeskyttelse, skal man la det veere en avstand pé over
50 cm fra sideveggen, og pa minst 20 cm fra veggen bak,
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for montering av kabelen.

Advarsel!
For man utferer noe som helst inngrep pa apparatet,
skal man koble fra stromtilfgrselen.

For direkte tilkobling til stramnettet, er det nedvendig &
ha en anordning med en &pningsavstand pé& kontaktene
som garanterer full stremfrakobling under tilstander
i overspenningskategori Ill, i overensstemmelse med
installasjonsreglene. Hvis stramledningen er skadet, ma
den skiftes ut av produsenten, teknisk service, eller uansett
av en person med lignende kvalifikasjon.

Advarsel! Den gul-grgnne jordledningen skal aldri
avbrytes.

ELEKTRISK TILSLUTNING

1) Installer en skillebryter med magnetotermisk utlgser og
differensialsperre nzer apparatet hvis det ikke allerede
er en slik.

2) Koble skillebryteren til terminalblokken som vist pa
figuren og i de elektriske skjemaene .

3) Tilkoblingsledningen mé& ha egenskaper som ikke er
darligere enn typen HO7RN-F, téle en brukstemperatur
pa minst 80 °C og ha et tverrsnitt som egner seg til
apparatet (se tabellen med TEKNISKE DATA).

4) For ledningen gjennom ledningskveileren og stram
ledningskveileren, koble stremlederne til riktig
posisjon i terminalblokken og fest dem. Den gul-
grenne jordlederen mé vaere lengre enn de andre, slik
at denne frakobles etter spenningsledningene i tilfelle
ledningsholderen skulle bli gdelagt.

Ekvipotensial

Koble apparatet til et ekvipotensialt system. Sukkerbiten
er plassert neer inngangen til kabelen.

Denne er merket med felgende symbol:

v

Viktig : driftsprgve av apparatet

Fer anlegget igangsettes, ma det utfares en driftspreve for

& vurdere de operative forholdene til hver enkelt del, og

for & identifisere eventuelle feil. | denne fasen er det viktig

at alle sikkerhets- og hygieneforhold overholdes strengt.

Utfor falgende kontroller under driftsprgven:

1) undersgk at stremspenningen er konform med
apparatets stremspenning.

2) slad pa den automatiske skillebryteren for 8 undersgke
den elektriske tilslutningen.

3) undersok at sikkerhetsanordningene fungerer korrekt.

Nér driftspreven er overstatt, skal man om nedvendig

laere opp brukeren hensiktsmessig, slik at han far all

nedvendig kompetanse for & idriftsette apparatet under

sikkerhetsforhold, som forutsett av de gjeldende lovene i

brukslandet.

Bemerk!
Fabrikanten er ikke ansvarlig og gir ingen
garantierstatning for skader som skyldes ukorrekte

og ikke-konforme installasjoner i forhold til

installasjonsanvisningene.

BRUKSANVISNINGER

ADVARSEL: la aldri apparatet veere uten tilsyn under
bruk. Pass pa at hovedstromforsyningen frakobles
etter bruk.

Denne typen apparater er ment for bruk til
kommersielle anvendelser, som f.eks. pa kjokken i
restauranter, kantiner, sykehus og i bedrifter som
bakerier, slakterier, osv. Apparatene er ikke ment for
kontinuerlig masseproduksjon av mat.

Dette apparatet er ikke egnet til & brukes av personer
(inkludert barn) med reduserte psykiske eller
motoriske egenskaper, eller med manglende erfaring
eller kjennskap, med mindre disse ikke blir overvaket
eller gitt instruksjoner om bruk av apparatet av en
person som star ansvarlig for deres sikkerhet. Pass pa
at barn ikke leker med apparatet.

| alle modeller skal man fylle oljetanken opp til
mellomniva, dvs. midt mellom merkene for minimums- og
maksimumsniva i selve tanken (se fig. 2).

Oljeniviet ma aldri ga under merket for
minimumsnivaet, da det er fare for brann. Nar man
temmer ut oljen, skal man forst forsikre seg om at den er
kald, og deretter betjene temmespaken “L" (se fig. 2).

Merknader

Vi anbefaler bruk av olje med reykpunkt pa over
200 °C. Reykpunktet kan variere og er avhengig av
raffineringsgraden,  fre-variasjonen,  sesongmessige
forhold og dyrkingsteknikker. Reykpunktet avtar -
eventuelt betydelig - hvis oljen ikke oppbevares korrekt
(husk at den skal beskyttes mot lys og varme), og hvis den
allerede har veert brukt til andre frityrstekinger.

Vi frarader & bruke gammel olje, da flammetemperaturen
avtar ved langvarig bruk, og tendensen til plutselig koking
oker.

Spesielt volumings mat eller mat som ikke har fatt renne av
seg kan forarsake plutselig kokende olje.

Apparatet kan brukes med fast fett (smult).

Bruk modellene med elektroniske kontroller til denne
bruken. (se avsnittet MELTING-funksjon).

Apparatet ma installeres og brukes pa en slik méte at vann
ikke kommer i kontakt med fett eller olje.

Advarsler for temming og filtrering av olje

- Laoljen avkjoles fer du filtrerer den eller temmer den ut
i tanken.

- Vianbefaler a temme oljen i tanken i flere omganger.

- Veer spesielt oppmerksom nar du handterer tanken
med olje.

Paslaing

Man slér pa frityren ved & vri termostatbryteren (4) (se fig.
1) i den stillingen som tilsvarer gnsket temperatur. Driften
kontrolleres av to varsellamper pa kontrollpanelet. Den
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grenne varsellampen (1) lyser og viser at apparatet far
stromtilfersel.

Den oransje varsellampen (2) slér seg periodisk av og pa
under normal drift for & vise nar varmeelementene varmer
opp oljen for & holde den pa innstilt temperatur.

Avslaing

For & sla av apparatet etter bruk, er det tilstrekkelig & vri
termostatbryteren i minimumsstilling og passe pa a sla av
apparatets hovedbryter. Dessuten skal man sette pa de
medleverte lokkene for @ beskytte og sikre oljen i tanken.

MODELLER MED ELEKTRONISKE
KOMMANDOER
BFLEX MODELLENE

ELEKTRONISKE KONTROLLFUNKSJONER (se fig. 6)
Paslaing, regulering og avslaing

Nér frityrkokeren er avslatt, stromledningen sitter i
kontakten og hovedbryteren “C" er p3, vil skjermen “A” vise
“OFF".

For & sl pa frityrkokeren, skal man holde bryteren “B”
inntrykt noen sekunder helt til man herer et lydsignal. P&
skjermen vises standardtemperaturen 190°, og symbolet
“°C"blinker.

For & endre steketemperatur, skal man trykke raskt
inn bryteren “B” og vri den. Nar skjermen viser gnsket
temperatur, skal man trykke inn bryteren “B” igjen for a
lagre den nye temperaturen.

Nar frityrkokeren nar den innstilte temperaturen vil det
heres et lydsignal, og symbolet “°C” lyser fast. Deretter
vil frityrkokeren vekselvis sla seg av og pa for & holde
oljetemperaturen konstant.

Det vil hegres et lydsignal hver gang frityrkokeren nar den
innstilte temperaturen.

For a sla av frityrkokeren, skal man holde bryteren “B”
inntrykt i noen sekunder. Skjermen “A” viser ordet "HOT”
sa lenge oljetemperaturen holder seg over 60 °C. Hvis
temperaturen gar under 60 °C, vises ordet “OFF".

SMELTEFUNKSJON

Med smeltefunksjonen kan man varme oljen uten
plutselige temperaturgkninger ved & la frityrkokeren
fungere syklisk.

Denne funksjonen brukes hovedsakelig i de kalde
ménedene nar oljen har en tendens til & stivne, eller nar
det brukes vegetabilsk fett til frityrstekingen.

Ved vekselvis & sla seg av og pa, vil frityrkokeren smelte
stekefettet uten risiko for & brenne det.

For & aktivere smeltefunksjonen, skal man trykke raskt
inn bryteren “D". Led-lyset “F” slar seg pa, og skjermen
viser automatisk 100 °C. Frityrkokeren starter en syklisk
funksjon helt til den nar 100 °C. Deretter vil den automatisk
opprettholde oljetemperaturen pa 100 °C.
Smeltefunksjonen kan aktiveres og deaktiveres nar som
helst ved a trykke raskt pa bryteren“D".

Hvis man aktiverer smeltefunksjonen nar oljetemperaturen
er hgyere enn 100 °C, vil frityrkokeren vente til oljen
avkjoles ned til 100 °C, deretter vil den automatisk
opprettholde oljetemperaturen pa 100 °C.

Advarsel
Apparatet er utstyrt med felgende sikkerhetsanordninger:

- Hvis led-lyset “G” lyser, betyr det at motstanden ikke er
vridd helt inn i vannrett driftsposisjon.

- Hvis led-lyset “H” lyser, betyr det at
sikkerhetstermostatet har koblet seg inn (se kapittelet
SIKKERHETSANORDNINGER)

| disse tilfellene virker ikke frityrkokeren for

sikkerhetsanordningene er gjenopprettet.

Sla av hovedbryteren “C" nar du er ferdig med den daglige

bruken av frityrkokeren.

MODELLENE F OG FA

Paslaing, regulering og avslaing (se fig. 7)

Nér frityrkokeren er avslatt, stremledningen sitter i
kontakten og hovedbryteren“D" er pa, vil skjermen “A” vise
"OFF".

For & sla pa frityrkokeren, hold inne ) tasten i noen
sekunder, displayet vil vise standardtemperaturen pa 0 °C.
For & endre tilberedningstemperaturen, trykk pa (I)
tasten, still inn @nsket temperatur ved & trykke pa (+) og
(-) tastene.

Vent noen sekunder eller trykk pa "SET"-tasten for a
fremskynde temperaturendringen.

Nar den innstilte temperaturen er nadd, vil frityrkokeren
pipe og en grenn prikk vises pa skjermen. Denne tilstanden
opprettholdes til innstillingspunktet for temperatur
endres eller frityrkokeren slas av.

P&  dette  tidspunktet vil  den bytte til
temperaturbevaringsmodus og vil utfere kontinuerlig pa-
og avskruing for a holde oljetemperaturen konstant.

For & skru av frityrkokeren, hold inne () tasten i noen
sekunder, displayet vil vise "OFF".

For & sld av apparatet helt, trykk pa "D"-tasten, skriften
"OFF" vil sla seg av.

SMELTEFUNKSJON (se fig. 7)

Med smeltefunksjonen kan man varme oljen uten
plutselige temperaturgkninger ved a la frityrkokeren
fungere syklisk.

Denne funksjonen brukes hovedsakelig i de kalde
manedene nar oljen har en tendens til & stivne, eller nar
det brukes vegetabilsk fett til frityrstekingen.

Ved vekselvis & sla seg av og pa, vil frityrkokeren smelte
stekefettet uten risiko for & brenne det.

For a aktivere smeltefunksjonen, trykk pa "FNC"-tasten og
trykk deretter pa tasten (@).

Displayet vil vise 100 °C, frityrkokeren vil begynne a
fungere syklisk til den ndr temperaturen pa 100 °C. Deretter
vil frityrkokeren automatisk skifte til konserveringsstatus
og oljetemperaturen holdes ved 100 °C.
Smeltefunksjonen kan deaktiveres nar som helst ved &
trykke pa knappen ().

Hvis smeltefunksjonen aktiveres nar oljen har en
temperatur over 100 °C, vil frityrkokeren vente pa at oljen
avkjoles til 100 °C. Deretter vil den automatisk bytte til
konserveringstilstand og oljetemperaturen opprettholdes.
ved 100 °C.

Bruk den automatiske kurvheveren, innstiling av
steiketid (modellene FA, se fig. 7)

Kurvheveren kan brukes bade med en enkelt kurv og med
to halve kurver.

For & bruke kurvheveren med to halve kurver, ma du
stille inn bryteren “M’, som finnes i frityrstekerommet, i
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stillingen som tilsvarer de to kurvene.

For & bruke kurvheveren med en enkelt kurv, ma du stille
inn bryteren “M" i stillingen som tilsvarer den enkelte
kurven. For a stille inn tiden T1, trykk pa tasten (T1) under
displayet (A), still inn tiden, forst sekundene og deretter
minuttene og trykk pa SET-tasten for & bekrefte.

Sé snart knappen B (T1) trykkes pa, vil kurven senkes.

Nér den forhdndsinnstilte tiden er nadd, avsluttes
tilberedningssyklusen og kurven heves.

Utfer samme prosedyre hvis du vil stille inn en T2-tid.

Bruk av timer (modeller F, fig. 7)

P& modeller med kun oljefiltrering (uten knappene B og
C) er det mulig & styre tilberedningstidene via en timer
integrert i displayet.

For & stille inn timeren, med frityrkokeren péskrudd,
trykk pa knappen (T1), still inn tiden, forst sekundene og
deretter minuttene og trykk pa SET-knappen for a bekrefte
og starte nedtellingen.

Pa slutten vil displayet avgi en lyd for a varsle slutten av
tilberedningen.

Utfer samme prosedyre for tiden (T2).

Filtrering av olje og bruk av pumpe (modellene F og
FA, se fig.7)

Forsikre deg om at karet og filteret er plassert under
oljeutlgpet. Oljen ma ikke tammes ut ved romtemperatur
og rett etter frityrsteiking. Tom ut oljen cirka 3 timer fra siste
frityrsteiking og temperaturen ma uansett veere lavere enn
90 °C. Veer forsiktig med den varme oljen. Roter handtaket
“H" sakte for & apne temmekranen. Vaer oppmerksom pa
oljespruten. Oljen renner raskt ned mot beholderen og
filteret kommer til & foreta en ngyaktig mekanisk rensing.
| tilfelle meget skitten olje ma du kontrollere at de ikke
tetter til filteret. Lukk kranen “H".

For & begynne & pumpe olje fra pannen til tanken, sla pa
frityrkokeren og trykk pa FNC tasten, og trykk deretter pa
tasten (.

For & starte pumpen, trykk pa tasten ([:}) og oljen vil
begynne a stramme inn i tanken.

Na starter en nedtelling pa 10 minutter. For & stoppe
pumpen forst, trykk ganske enkelt pa tasten ([:}) pa nytt.
For & avslutte pumpefunksjonen, trykk pa tasten ().

Det tar ca. 5 minutter 8 temme karet.

Desto kaldere oljen er, desto mer tid tar pumpingen.
Oljen ma ha en viskositet som er mindre enn 350 cSt og en
temperatur som lavere enn 90 °C.

Ytelser

Maksimalytelsene og maksimal timeproduksjon pa
de forskjellige frityrmodellene stédr oppfert i tabellen
YTELSER. Konsulter tabellen KOKETIDER OG ANBEFALTE
TEMPERATURER for & fa noen rad om koketider.

VEDLIKEHOLD

Vedlikeholdsoperasjonene ma utfgres av kvalifisert
personale.

For hver vedlikeholdsoperasjon ma man koble
apparatet fra strammen.
de elektriske kommandoene

Kontroller ledningene,

og motstandene. Bruk kun originale reservedeler. Hvis
stremledningen av noen grunn ma skiftes ut, skal man
bruke ledninger av typen HO7RN-F (se tabellen TEKNISKE
DATA).

Etter hvert teknisk inngrep og vedlikehold skal montgren
utfere testing for apparatet settes i funksjon igjen.

Advarsel

| frityrkokerne som har tanker med oljeforsegling pa
termostatene, er det nedvendig & kontrollere denne
forseglingen regelmessig. God stramming av koblingen
gjer det mulig @ unnga eventuelle oljelekkasjer som pa

lang sikt kan forarsake ulemper.

IVARETAKELSE AV APPARATET

ADVARSEL!

- Forrengjoring sla av apparatet og la det kjoles ned.

- | tilfelle det brukes apparater som tilfores
strom, bruk utkoblingsbryteren for a kutte
stremtilfgrselen.

En grundig daglig rengjering av apparatet vil sikre perfekt
drift og lang varighet.

Overflatene i stél skal rengjeres med oppvaskmiddel (for
vanlig oppvask) blandet ut i veldig varmt vann og ved bruk
av en myk klut; for smuss det er vanskeligere a fierne bruk
etylsprit, aceton eller annet lasemiddel uten halogen. Ikke
bruk skurepulver eller etsende stoffer som kloridisk
syre/saltsyre eller svovelsyre. Bruk av syrer kan
medfore redusert drift og sikkerhet av apparatet. lkke
bruk berster, stalull eller svamper med slipende effekt som
er lagd av metall eller andre legeringer som kan smitte av
med rustflekker. Av den samme arsaken skal man unnga
kontakt med gjenstander i jern.

Se opp for svamper eller bgrster i rustfritt stal som, selv om
de ikke smitter overflatene med rust, kan forarsake stygge
riper. Metallstov, rester av metallfliser fra arbeider og
jernholdig materiale generelt kan forarsake dannelse av
rustflekker hvis dette kommer i kontakt med overflatene
i edelstdl. Eventuelle rustflekker i overflaten, som ogsa
kan veere tilstede pd nye apparater, kan flernes med
rengjeringsmiddel fortynnet i vann og en svamp av typen
Scotch Brite.

Om apparatet er spesielt skittent, sa bruk for all del ikke
sandpapir eller smergelpapir. Vi anbefaler derimot bruk av
syntetiske svamper (f. eks. svampen fra Scotchbrite).
Stoffer for selvpuss skal heller ikke brukes, og man ma
passe seg for damp fra kloridisk eller svovelsyre som
kommer fra for eksempel fra vasking av gulv. Ikke rett
vannstraler mot apparatet for & unnga a skade det.
Etter rengjering, skyll neye med rent vann og terk ngye
med en klut.

RENGJ@RING AV TANKEN

Folgende operasjoner ma utferes med avslatt og avkjolt
apparat med stremmen frakoblet.

Modeller i serien ELT

Dra ut resistorenes hodeenhet ved & skru av skruen “V”
(se fig. 2), og tem tanken ved a dpne temmekranen “L”
mens du sgrger for & filtrere oljen med det dertil bestemte
filteret.
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Noen frityrmodeller er utstyrt med uttrekkbar tank; for a
temme oljen, skal man dra ut tanken nér den er kald, og
deretter rengjore den og filtrere eller skifte ut den brukte
frityroljen.

Nér man har utfert all rengjeringen, skal man alltid
konsultere avsnittet IVARETAKELSE AV APPARATET, sette
pa plass hodeenheten og feste den godt.

Andre modeller

For ngyaktigere og lettere rengjoring kan resistor-enheten
loftes opp.

Tem tanken ved & dpne tammekranen “L, mens du sgrger
for & filtrere oljen med det dertil bestemte filteret.
Manuelt flytte motstanden forsamlingen til det lases i
hevet posisjon eller rotere motstandene i tanken (Fig. 3A).
Utfor all rengjering som beskrevetiavsnittet VARETAKELSE
AV APPARATET, og sett pa plass resistor-enheten.

Pa modellene i serie 600 ma man trykke pa knappen som
sitter til venstre for resistor-enheten for & frigjore denne
(se fig. 3).

OPPBEVARING OG LAGRING

Hvis apparatet skal veere ute av drift i en lang periode, skal

man ga frem pa felgende mate:

1) sla av apparatets skillebryter for & bryte tilknytningen til
hovedstrgmlinjen.

2) rengjer apparatet og omradet rundt grundig

3) smer overflatene i edelstal med et tynt lag matolje

4) utfer alle vedlikeholdsoperasjonene

5) dekk apparatet med en bekledning, og la det veaere
noen apninger for luftsirkulasjon

6) Oppbevar apparatet pa et tert sted med en temperatur
pa mellom -5 og + 40 °C.

OPPF@RSEL VED FUNKSJONSSVIKT AV
APPARATET

Ved funksjonssvikt skal man straks koble apparatet fra
stremmen og melde fra til kundeserviceavdelingen.

ADVARSEL!

Hvis det er nodvendig & montere frityren pa et
transportmiddel, skal man alltid temme tanken for
man setter kjoretayet i bevegelse.

Pa grunn av gynging kan tanken skades, og dessuten
kan oljen renne ut av selve tanken.

GARANTISEDDEL

FIRMA:

VEI:

POSTNUMMER: STED:

DISTRIKT: INSTALLASJONSDATO:
MODELL
KOMPONENTNUMMER:

ADVARSEL

Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar for mulige ungyaktigheter som matte finnes i dette heftet som folge av
kopierings- eller trykkfeil. Produsenten forbeholder seg videre retten til & gjore de endringer pa produktet som anses
som nyttige eller ngdvendige, uten at de grunnleggende egenskapene endres. Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar
i tilfelle forskriftene i handboken ikke overholdes til punkt og prikke.

Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar for direkte eller indirekte skader som skyldes feilaktig installasjon, tukling,

ufullstendig vedlikehold eller feilaktig bruk av apparatet.
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ELEKTRISKA FRITOSER | ELT-SERIEN

Typ av apparat Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
ELB 12B-E Kraftfull elektrisk fritos av bankmodell, 12 liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Kraftfull elektrisk fritds av bankmodell, 12 + 12 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Kraftfull elektrisk fritos av bankmodell, 18 liter mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Kraftfull elektrisk fritds av bankmodell, 18 + 18 liter mm 750x530x310h (450)
ELT 30B Elektrisk fritos av bankmodell, 30 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Kraftfull elektrisk fritos med underskap, 12 liter mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Kraftfull elektrisk fritds med underskap, 12 + 12 liter mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Kraftfull elektrisk fritds med underskép, 18 liter mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Kraftfull elektrisk fritos med underskap, 18 + 18 liter mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektrisk fritos med underskap, 30 liter mm 615x530x850h (990)

ELEKTRISKA FRITOSER |1 600-SERIEN

Typ av apparat Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
E6F10-3B Elektrisk fritds av bankmodell, 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektrisk fritos av bankmodell, 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Kraftfull elektrisk fritos av bankmodell, 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Kraftfull elektrisk frités av bankmodell, 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3M Elektrisk fritds med underskap, 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Kraftfull elektrisk fritos med underskap, 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrisk fritos med underskap, 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Kraftfull elektrisk fritos med underskap, 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)

ELEKTRISKA FRITOSER | 700-SERIEN

Typ av apparat Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
E7F10-4B Elektrisk fritos av bankmodell, 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Kraftfull elektrisk fritos av bankmodell, 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektrisk fritos av bankmodell, 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Kraftfull elektrisk fritos av bankmodell, 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektrisk fritos med underskap, 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Kraftfull elektrisk fritos med underskap, 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektrisk fritos med underskap, 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Kraftfull elektrisk fritds med underskap, 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektrisk fritds med underskap, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4M-BF Elektrisk fritds med underskap, med Bflex kontrollvred, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Kraftfull elektrisk fritos med underskap, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS-BF Elektrisk fritds med underskap, stromfarsorjd och, med Bflex kontrollvred, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektrisk fritds med underskap, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8M-BF Elektrisk fritos med underskap, med Bflex kontrollvred, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Kraftfull elektrisk fritos med underskap, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS-BF Elektrisk fritds med underskap, stromfdrstrjd och, med Bflex kontrollvred, 18+18 liter mm 800x700x900h (1020)
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ELEKTRISKA FRITOSER |1 900-SERIEN

Typ av apparat Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
E9F7+7-4M Elektrisk fritos med underskap, 7+7 liter mm 400x900x900h (970)
E9F7+7-4M-BF Elektrisk fritos med underskap, med Bflex kontrollvred, 7+7 liter mm 400x900x900h (970)
E9F18-4M Elektrisk fritds med underskap, 18 liter mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M-BF Elektrisk fritds med underskap, med Bflex kontrollvred, 18 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M Elektrisk fritos med underskap, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Elektrisk fritos med underskap, 22 liter, stromforsorjd mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M-BF Elektrisk fritds med underskap, med Bflex kontrollvred, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS-BF Elektrisk fritds med underskap, stromforsarjd och, med Bflex kontrollvred, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Elektrisk fritos med underskap, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Elektrisk fritos med underskap, 22 + 22 liter, stromforsorjd mm 800x900x900h (965)
E9F22-8M-BF Elektrisk fritds med underskap, med Bflex kontrollvred, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS-BF Elektrisk fritos med underskap, strémforsdrjd och, med Bflex kontrollvred, 22 4 22 liter mm 800x900x900h (965)

ELEKTRISKA FRITOSER | S700-SERIEN

Typ av apparat Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
SE7F7+7-4M Elektrisk fritos med underskap, 7 + 7 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F7+7-4M-BF | Elektrisk fritds med underskap, med Bflex kontrollvred, 7 + 7 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4B Elektrisk fritds av bankmodell, 10 liter mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Elektrisk fritos med underskap, 10 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4M-BF Elektrisk fritos med underskap, med Bflex kontrollvred, 10 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS Elektrisk fritds med underskap, stromforsorjd, 18 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS-BF | Elektrisk fritos med underskap stromforsorjd, med Bflex kontrollvred, 18 liter mm 400x700x900h (910)

ELEKTRISKA FRITOSER | S900-SERIEN

Typ av apparat Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
SE9F7+7-4M Elektrisk fritos med underskap, 7-+7 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-4M-BF | Elektrisk fritos med underskap, med Bflex kontrollvred, 7+7 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F18-4M Elektrisk fritds med underskap, 18 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS Elektrisk fritds med underskap, strémforsérjd, 22 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS Elektrisk fritos med underskap, stromforsorjd, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (920)
SE9F18-4M-BF Elektrisk fritos med underskap, med Bflex kontrollvred, 18 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS-BF Elektrisk fritos med underskap, stromforsorjd och, med Bflex kontrollvred, 22 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS-BF | Elektrisk fritds med underskap, stromforsorjd och med Bflex kontrollvred, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MSF Kraftfull elektrisk fritds, oljefiltrering, 22 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MSFA Kraftfull elektrisk fritds, oljefiltrering och automatisk korghiss - 22 liter mm 400x900x900h (1150)

ELEKTRISKA FRITOSER | LX900 TOP-SERIEN

Typ av apparat Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
LXE9F18-4 Elektrisk fritds av bankmodell (pd konsol), 18 liter mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S Kraftfull elektrisk fritos av bankmodell (pa konsol), 22 liter mm 400x900x580h (600)
LXE9F18-4-BF Elektrisk fritos av bankmodell med Bflex kontrollvred (pa konsol), 18 liter mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S-BF Kraftfull elektrisk fritds av bankmodell med Bflex kontrollvred (pa konsol), 22 liter mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRISKA FRITOSER | ELT-SERIEN TEKNISKA DATA
MODELL Nominell effekt Markspanning Anslutningskabel Vikt
ELB 12B-E 6 380-4153~ 4x1,5mm? 16
ELB 12+12B-E 2x6 380-4153~ (4x1,5mm?) x2 26
ELT 18B-E 9 380-4153~ 4x1,5mm? 18
ELT 18+18B-E 2x9 380-4153~ (4x1,5mm?) x2 30
ELT 30B 9,6 380-4153~ 4x1,5mm? 25
ELT 12M-E 6 380-4153~ 4x1,5mm? 31
ELT 12+12M-E 2x6 380-4153~ (4x1,5mm?)x2 52
ELT 18M-E 9 380-4153~ 4x1,5mm? 34
ELT 18+18M-E 2x9 380-4153~ (4x1,5mm?)x2 58
ELT 30M 9,6 380-4153~ 4x1,5mm? 50
ELEKTRISKA FRITOSER | 600-SERIEN TEKNISKA DATA
MODELL Nominell effekt Markspanning Anslutningskabel Vikt
E6F10-3B 6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5 mm?/4x4mm? 30
E6F10-3BS 9 380-415 3~ 4x1,5mm? 16
E6F10-6BS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 30
E6F10-3M 6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? Ly}
E6F10-6MS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 42
ELEKTRISKA FRITOSER | 700-SERIEN TEKNISKA DATA
MODELL Nominell effekt Mérkspanning Anslutningskabel Vikt
E7F10-4B 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 39
E7F10-8BS BE 380-4153~ 4x4mm? 39
E7F10-4M 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 63
E7F10-8MS BE 380-4153~ 4x4mm? 63
E7F18-4M 135 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4M-BF 135 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-8M 135+135 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2 80
E7F18-8M-BF 1354135 380-415 3N~ /220-240 3~ (5%x25mm?)x2/(4x6mm?) x2| 80
E7F18-8MS 18+ 18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm2)x2/ (4x 10 mm?) x2 80
E7F18-8MS-BF 18418 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5X4mm?)x2/(4x 10 mm?) x 2 80
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ELEKTRISKA FRITOSER 1 900-SERIEN TEKNISKA DATA
MODELL Nominell effekt Markspanning Anslutningskabel Vikt
E9F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x 10 mm? 70
E9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 70
E9F18-4M 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-4M-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18418 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-8MS 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 95
E9F22-8M-BF 18418 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 95
ELEKTRISKA FRITOSER 1 S700-SERIEN TEKNISKA DATA
MODELL Nominell effekt Mérkspanning Anslutningskabel Vikt
SE7F7+7-4M 16 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? LX)
SE7F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x 10 mm? LX)
SE7F10-4B 9 380-4153~ 4x1,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4M-BF 9 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F18-4MS 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
SE7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
ELEKTRISKA FRITOSER 1 S900-SERIEN TEKNISKA DATA
MODELL Nominell effekt Mérkspanning Anslutningskabel Vikt
SE9F7+7-4M 16 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
SE9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x2,5mm?/4x 10 mm? 70
SE9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS 2+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 98
SE9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?)x2 98
SE9F22-4MSF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
SE9F22-4MSFA 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
ELEKTRISKA FRITOSER | LX900 TOP-SERIEN TEKNISKA DATA
MODELL Nominell effekt Mérkspanning Anslutningskabel Vikt
LXE9F18-4 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
LXE9F18-4-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
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ELEKTRISKA FRITOSER | ELT-SERIEN

PRESTANDA

MODELL Max last
ELB 12B-E 1
ELB 12+12B-E 1+1
ELT 18B-E 14
ELT 18+18B-E 14+14
ELT 30B 1,2
ELT 12M-E 1
ELT 12+12M-E 1+1
ELT 18M-E 14
ELT 18+18M-E 14+14
ELT 30M 1,2
ELEKTRISKA FRITOSER |1 600-SERIEN PRESTANDA

MODELL Max last

E6F10-3B 1
E6F10-6B 1+1
E6F10-3BS 11
E6F10-6BS 1,1+11
E6F10-3M 1
E6F10-3MS 11
E6F10-6M T1+1
E6F10-6MS 1,1+11
ELEKTRISKA FRITOSER |1 700-SERIEN PRESTANDA
MODELL Max last
E7F10-4B 1,2
E7F10-4BS 14
E7F10-8B 12+12
E7F10-8BS 14+14
E7F10-4M 1.2
E7F10-4MS 14
E7F10-8M 12+12
E7F10-8MS 14+14
E7F18-4M 18
E7F18-4M-BF 18
E7F18-4MS 2
E7F18-4MS-BF 2
E7F18-8M 18+18
E7F18-8M-BF 18+18
E7F18-8MS 2+2
E7F18-8MS-BF 2+2
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ELEKTRISKA FRITOSER | 900-SERIEN PRESTANDA
MODELL Max last

E9F7+7-4M - E9F7+7-4M-BF

E9F18-4M

E9F18-4M-BF

E9F22-4M 2

E9F22-4MS 23

E9F22-4M-BF 2

E9F22-4MS-BF 23

E9F22-8M 2+2

E9F22-8MS 23+23

E9F22-8M-BF 242

E9F22-8MS-BF 23+23

ELEKTRISKA FRITOSER 1 S700-SERIEN PRESTANDA

MODELL Max last

SETFT-+7-4M 08+08
SE7F7-+7-4M-BF 08+08

SE7F10-48 14

SETF10-4M 14

SE7F10-4M-BF 14

SETF18-4MS 2

SETF18-4Ms-BF 2
ELEKTRISKA FRITOSER 1 S900-SERIEN PRESTANDA

MODELL Max last

SE9F7+7-4M - SE9F7+7-4M-BF 08+08
SE9F18-4M 2
SE9F22-4MS 23
SE9F22-8MS 23+23
SE9F18-4M-BF 2
SE9F22-4MS-BF 23
SE9F22-8MS-BF 23+23
SE9F22-4MSF - SE9F22-4MSFA 23
ELEKTRISKA FRITOSER | LX900 TOP-SERIEN PRESTANDA
MODELL Max last
LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF 2
LXE9F22-4S-BF 23
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FRITERINGSTID OCH REKOMMENDERADE TEMPERATURE

FRITERINGSTID

TEMPERATUR

LIVSMEDEL

minuter

°C

Rakor och blackfisk
Grodlar

Aggpanerade fiskfiléer
Sjotungefiléer

Laxdring, fiskkroketter
Havsbraxen, torsk, rédbarb
Friterad fisk

Korv, kttférs

Anka, fasan (efter vikt)
Kalvhjarna

Kalv- eller griskotletter
Aggpanerade kalvkotletter
Spack

Kyckling
Kalv- eller grisstek, rostbiff (fran 1 till 2 k)
Wienerschnitzel

POTATIS

Forgyllda potatisskivor
Forgyllda potatisklyftor
Kroketter

Pommes pailles

GRONSAKER

Gronsaksfonder pé krondrtskocka, blomkal, fankal och squash

EFTERRATTER

Plattar med dpple, ananas, banan
Ris- eller klikroketter
Pléttar

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170- 180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190

-5 170-180
3-4 180
2-4 180

180
160-180
180

KOTT
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Apparaterna 6verensstammer med de europeiska direktiven

2014/35/UE
2014/30/UE
2011/65/EU
2006/42/EC
EN 60335-1

EN 60335-2-37

Lag spanning

EMC (elektromagnetisk kompatibilitet)

Begransningar for anvandning av farliga amnen pa elektriska och elektroniska apparater
Maskindirektivet och sarskilda referensstandarder

Allman sakerhetskrav for elektriska hushallsapparater och liknande

Sarskilt krav for ELEKTRISKA FRITOSER fér allsidig tillagning och gemensamt bruk

Apparaternas egenskaper
Serienummerskylten sitter pa den framre delen av apparaten och anger alla nédvéandiga data fér anslutning.

C€

MOD.

pel}

kw:

Hz: 50/60 IPX E

Symbolen med den 6verkryssade soptunnan pa apparaten eller pa dess forpackning indikerar att produkten i slutet
av sin livstid ska bortskaffas separat fran annat avfall for lamplig behandling och atervinning. Kallsortering av denna

INFORMATION TILL ANVANDARE AV PROFESSIONELL UTRUSTNING

L
I enlighet med artikel 24 i lagdekret nr 4°9 av den 14 mars 2014

"Genomforande av direktiv 2012/19/EU om elektriskt och elektroniskt avfall (WEEE)".

professionella utrustning som &r uttjént ska organiseras och hanteras enligt foljande:

a) direkt av anvandaren om apparaten saluforts innan den nya férordningens inférdes och om anvandaren beslutar
sig for att pa egen hand kassera den utan att byta ut den mot en ny likvardig apparat som ar forsedd med samma

funktioner;

c

C

av tillverkaren, inforstatt som den person som forst har introducerat och kommersialiserat den nya apparaten som
ersatter den foregdende i en medlemsstat eller som aterforséljer den i en medlemsstat med sitt eget varumarke, i
det fall att anvandaren, samtidigt med beslutet att gora sig av med den uttjanta apparaten som saluférts innan den
nya férordningens infordes, inkdper en likvérdig produkt som ar forsedd med samma funktioner. | sddant fall kan
anvandaren kréva att tillverkaren hamtar denna apparat senast 15 dagar efter att den ovan namnda nya apparaten
har levererats;

av tillverkaren, inforstatt som den person som forst har introducerat och kommersialiserat den nya apparaten som
ersatter den féregdende i en medlemsstat eller som aterforsaljer den i en medlemsstat med sitt eget varumarke, i det
fall att anvéndaren, samtidigt med beslutet att gora sig av med den uttjénta apparaten som saluforts efter att den nya

férordningens inforts.

Lamplig kallsortering for paféljande sandning av den kasserade apparaten till stationen for atervinning, behandling
och miljévénligt bortskaffande bidrar till att undvika skada pa miljé och hélsa och framjar ateranvéandning och/eller

atervinning av de material som apparaten bestar av.

Oberittigat bortskaffande av produkten fran anviandarens sida leder till straffavgifter i enlighet med tillamplig

lagstiftning.
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INSTALLATIONSANVISNINGAR

VARNING!

De figurer som omnamns i detta kapitel terfinns pa de forsta sidorna i denna handbok.

BESKRIVNING AV APPARATEN

En robust stdlstomme med 4 ben som det gar att reglera
hojden pé. Extern beldggning av kromnickelstél 18/10.

BASSANG FOR FRITERING

Friteringsbassdng av rostfritt stal, dar oljetemperaturen
regleras med en temperaturkénslig arbetstermostat.

De ergonomiska kontrollvreden ér tillverkade av syntetiskt
material.

SAKERHETSANORDNINGAR

Apparaten &r forsedd med en sdkerhetstermostat som
ingriper och avaktiverar uppvarmningselementen vid
overtemperatur till foljd av ett funktionsfel i fritosen (till
exempel, tandning utan att ha fyllt bassangen med olja).
For att aterstdlla och starta om apparaten ska ni trycka
pa strombrytaren som sitter hogst upp pa sjalva fritdsen
vilket avaktiverar stromtillférseln.

Lat apparaten kylas av och tryck pa knappen (3) med
etiketten "RESET” (se fig. 1). Folj darefter anvisningarna i
avsnittet DRIFTSATTNING for att driftsatta apparaten.

For modellerna FA, med elektrisk korghiss och pump
for atercirkulation av olja forutses sakringar i facket i
uttagsplinten. Vénd er till teknisk support vid felfunktion
av oljepumpen eller korghissarna.

DRIFTSATTNING

Apparaten ska packas upp ur férpackningen innan den
driftsatts.

Vissa delar skyddas med vidhéftande folie som maste tas
av forsiktigt. Om det finns limrester kvar pa apparaten ska
dessa tvéttas bort med lampliga I6sningsmedel. Anvénd
pé inga villkor abrasiva @mnen, se anvisningarna i avsnittet
SKOTSEL AV APPARAT.

Installationsplats

Vi rekommenderar att ni placerar apparaten i ett val
ventilerat utrymme, helst under en fldkthuv. Det gar att
montera apparaten for sig sjalv eller placera den bredvid
andra koksapparater. Ni maste hur som helst se till att
det finns ett fritt minimiutrymme pa 150 mm ldngs med
sidorna och 150 mm langs med baksidan om apparaten.
Kontrollera pé apparatens tekniska markskylt om den ar
lamplig for den typ av stromtillférsel som finns tillganglig,
innan ni ansluter apparaten till elnatet.

Ventilation av lokalen

| den lokal dér apparaten installerats ska det finnas
luftventiler for att garantera apparatens korrekta funktion
och védring av luft i sjédlva lokalen.

Luftventilerna ska vara av lamplig storlek de ska skyddas
av galler och placeras sa att de inte gar att blockera.

Var forsiktig - varning

Installera inte apparaten i narheten av andra som kan na
alltfor hoga temperaturer for att inte skada de elektriska
komponenterna.

Lagstiftning, tekniska regler och direktiv

Tillverkaren forklarar att apparaturen tillverkats i
Overensstimmelse med EEG-direktiven och kréaver att
gallande lagstiftning respekteras vid installationen.
Observera foljande férordningar infér monteringen:

- gallande CEl-forordningar,

- lokala  byggnadsférordningar  och
foreskrifter,

- gallande foreskrifter for skyddsforebyggande atgarder,

- elverkets forordningar.

brandsakra

INSTALLATION

Montering, installation och underhall ska utféras av
féretag som godkants av det lokala elverket.
Tillverkaren avsager sig allt ansvar vid dalig funktion
till folid av en installation som &r felaktig eller ej
Overensstaimmer med gallande foreskrifter.

Installationsprocedur
For en korrekt planutjamning av apparaten ska du reglera
hojden pé fotterna.

Varning

Vid installation av modellerna: ELT 12M-E, ELT 18M-E,
E6F10-3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-
4M-BF, E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-
4M,  SE7F10-4M-BF,  SE7F18-4MS,  SE7F18-4MS-BF,
E9F18-4M, E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F18-
4M-BF, SE9F22-4MS-BF, (ej i grupp) ska den tippningssakra
stodfoten fastas i golvet med skruvar med pluggar (se fig.
4). Vid installation av modeller pa 6ver 40 kg: E7F10-4M,
E7F10-4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-4M-
BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-
BF, SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF, SE9F22-4MSFA, och de
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modeller det det forutses att en tippningssaker stodfot
anvands, ska avstandet till ndrmaste sidovégg vara minst
50 cm och 20 cm till den bakre vaggen for att kabeln ska
kunna anslutas.

Varning!
Innan nagot ingrepp utférs ska huvudstrombrytaren
stdngas av.

For direktanslutning till nataggregatet, ska en
nodstoppsanordning som gor det mgjligt att sténga
av stromtillforseln placeras hogst upp pa apparaten.
Séakerhetsanordningens kontaktdppning ska vara av ett
avstand som mojliggor fullstandig avstdngning enligt
overspanningskategori Ill, som Overensstimmer med
installationsforeskrifterna. Om natkabeln ar skadad ska
den bytas ut av tillverkaren eller dess tekniska support
eller av en person med likvérdig behorighet.

VARNING!
avbrytas.

Den gul-gréna jordkabeln far aldrig

ELEKTRISK ANSLUTNING

1) Installera, om ingen sadan finns, en strombrytare
i narheten av apparaten med en magnettermisk
kretsbrytare och differentialsparr.

2) Anslut strombrytaren till uttagsladan enligt vad som
visas i figuren och i kopplingsschemana.

3) Den utvalda anslutningskabelns egenskaper ska vara
minst av typen HO7RN-F med nvéndningstemperatur
pa minst 80 °C samt vara forsedd med en sektion som ar
Iamplig for apparaten (se TEKNISKA DATA i tabellerna)

4) Dra kabeln genom inféringsskyddet och dra at
kabelklamman, anslut ledarna i sin motsvarande
position i uttagslddan och fast dem. Den gul-
grona jordledaren ska vara langre @n de andra sa
att den frankopplas efter spanningskablarna om
kabelkldamman gér sénder.

Potentialutjamning

Fritdsen ska anslutas till ett potentialutjdmningssystem.
Anslutningsklamman sitter i narheten av
anslutningskabelns ingang.

Den ar markerad med féljande symbol:

v

Viktigt: kontroll av apparaten for typgodkiannande
Fore igdngsattning ska en kontroll fér typgodkénnande av
anlaggningen utforas for att bedéma driftférhéllandena
for varje enskild komponent och urskilja eventuella
avvikelser.

| denna fas &r det viktigt att alla sdkerhets- och
hygienfoérhéllanden respekteras noggrant.
Utfor ~ foljande  kontroller  for  att
typgodkadnnandet:

verkstélla

1) Verifiera att natspanningen Overensstammer med
apparatens spanning.

2) Tryck pa den automatiska strombrytaren for att verifiera
elanslutningen.

3) Kontrollera att
korrekt.

sakerhetsanordningarna  fungerar

Nér kontrollen for typgodkannande slutforts ska
anvéndaren vid behov ges tréning tills han/hon klarar av
att satta igdng apparaten i sékerhetslage enligt vad som
forutses av gallande lagstiftning i det land dar apparaten
anvands.

Varning!

Tillverkaren ansvarar inte for och ersatter inte skador
som uppstatt till foljd av olampliga installationer som
inte dverensstammer med instruktionerna.

BRUKSANVISNING

VARNING: fritosen far aldrig lamnas utan tillsyn vid
anvéandning. Kontrollera att huvudstrombrytaren har
kopplats fran efter anvandning.

Denna typ av apparat dr avsedd att anvandas i
kommersiellt syfte, till exempel i kék i restauranger,
skol- eller personalmatsalar, sjukhus och pa féretag
sasom bagerier, kottaffirer osv., men den &r inte
avsedd for kontinuerlig masstillagning av mat..

Den hédr apparaten ar inte avsedd att anvandas av
personer (inklusive barn) med fysiska eller motoriska
funktionshinder eller utan erfarenhet och kunskap om
apparaten, savida inte deras sidkerhet kan garanteras
av en ansvarig person som Overvakar dem eller
undervisar dem i hur apparaten ska anvandas.

Barn ska overvakas sa att de inte kan leka med
apparaten.

Pa alla modeller ska bassangen fyllas med olja upp till
nivan mellan det ldgre och det 6vre méarket som sitter inuti
bassangen (se fig. 2).

Oljenivan far aldrig vara ldgre &n minimiméarket
eftersom det da utgor en brandrisk. Vid uttdmning av
oljan ska ni sakerstélla att den ar kall och darefter dra i
tomningsspaken "L’ (se fig. 2).

Varning

Vi rekommenderar anvandning av olja med en rékpunkt
pa over 200 °C. Rokpunkten kan variera beroende pa
graden av raffinering, frosorter, arstidsvariationer och
odlingstekniker. Rokpunkten minskar - dven avsevart -
om oljan inte forvaras pa lampligt sétt (kom ihag att oljan
maste forvaras skyddad fran solljus och varme) och om de
redan har anvénts under tidigare stekningar.

Vi avrader er fran att anvanda gammal olja eftersom
flampunkten minskar och tendensen for plotslig
uppkokning 6kar i takt med att oljan anvands.

Sarskilt omféngsrika livsmedel eller som inte runnit av kan
framkalla ovéntad uppkokning av oljan.

Fritdsen kan anvandas med fett i fast form (isterfett). For
den hér applikationen ska modeller med elektroniska
vred anvéndas (se avsnittet MELTING-funktion).
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Apparaten maste installeras och anvandas sa att vattnet

inte kan komma i kontakt med fett och olja.

Varning for avtappning och filtrering av oljan:

- Lat oljan kylas av innan den filtreras eller innan den
avleds i karlet.

- Vi retkommenderar att oljan tappas av i karlet i flera
omgangar.

- Vi rekommenderar att ni &r sarskilt forsiktiga nar ni
hanterar kérlet med olja.

Tandning

For att tanda fritdsen, ska du vrida termostatvredet (4) (se
fig. 1) fran till det lage som motsvarar 6nskad temperatur.
Det gar att kontrollera apparatens tillstdnd via de tva
kontrollamporna som sitter pa kontrollpanelen. Om
den grona kontrollampan &r tand (1) indikerar det att
strommen &r pa. Den orange kontrollampan (2) tdnds och
slacks i intervall under normal funktion och indikerar nar
motstanden haller pa att varma upp oljan for att halla den
pa installd temperatur.

Avstdngning

For att stdnga av apparaten efter anvandning racker det
att vrida termostaten till det lagsta laget samt stdanga av
stromtillforseln hogst upp pa apparaten och lagga de
tillhorande locken &ver bassangen for att skydda oljan
inuti pa ett sdkert satt.

MODELLER MED ELEKTRONISKA
KONTROLLVRED
BFLEX-MODELLER

ELEKTRONISKA STYRDONENS FUNKTION (se fig. 6)
Paslagning, justering och avstdngning

Med avstangd fritos, natkabeln ansluten till ndtaggregatet
och huvudstrombrytaren “C” intryckt, visar display “A”
vérdet “OFF".

For att sla pa fritosen ska vredet “B” héllas intryckt i ett par
sekunder till dess att en ljudsignal avges, pa displayen
visas standardtemperaturen 190° och tecknet “°C"” blinkar.
For att andra koktemperatur trycker du snabbt pa vredet
“B" och vrider det. Nar displayen visar den Onskade
temperaturen, tryck pa vredet “B” igen for att memorisera
det nya vérdet.

Nar den instdllda temperaturen uppnatts kommer
fritdsen att avge en ljudsignal och tecknet “°C" lyser
fast. Den 6vergédr nu till funktionsldget for bevarande
av temperaturen och utfér kontinuerliga paslagningar
och avstangningar for att halla oljans temperaturvarde
konstant.

En ljudsignal ljuder varje gang som fritdsen nar den
instéllda temperaturen.

For att stanga av fritdsen haller du vredet “B” intryckt i ett
par sekunder, displayen “A” visar texten “HOT” till dess att
oljan forblir pa 6ver 60 °C, undertill indikeras “OFF".

MELTING-funktion

Melting-funktionen gor det mojligt att varma upp oljan
utan plotsliga temperaturdkningar och gor att fritdsen
fungerar cykliskt.

Denna funktion anvands huvudsakligen under de kalla
ménaderna nér oljan har en tendens att stelna eller om
man anvander vegetabiliskt fett for fritosen.

Vid intermittent funktion loser fritdsen upp fettet som
anvants for friteringen utan ndgon risk att branna den.
For att aktivera melting-funktionen trycker du snabbt pa
“D’, lysdioden “F” tdnds och displayen kommer automatiskt
att indikera 100 °C, fritésen kommer att bérja fungera
cykliskt till dess att temperaturen pd 100 °C uppnas.
Darefter kommer fritdsen att automatiskt Overga till
konserveringsldget som haller oljetemperaturen pa 100 °C.
Melting-funktionen kan aktiveras och avaktiveras i alla
lagen genom att trycka snabbt pa knappen “D".

Om melting-funktionen aktiveras nér oljan ar av en
hégre temperatur &n 100 °C, kommer fritésen att vénta
tills oljan kyls av ned till 100 °C. Déarefter 6vergar den
automatiskt till konserveringslaget som kommer att halla
oljetemperaturen pé 100 °C.

Observera

Apparaten ar forsedd med foljande sékerhetsanordningar:
om lysdioden “G” ar tand betyder det att motstandet
inte ar vridet fullt ut i det horisontella funktionsldget.

- om lysdioden “H” & tdnd betyder det att
sakerhetstermostaten utlosts (se kapitlet
SAKERHETSANORDNINGAR)

| dessa fall fungerar inte fritdsen  forran

sékerhetsanordningen aterstalls.
Stang av huvudstrombrytaren “C" nar fritdsen slutats
anvanda for dagen.

MODELLER F OCH FA

Paslagning, justering och avstdangning (fig. 7)

Med avstangd fritos, natkabeln ansluten till nadtaggregatet
och huvudstrémbrytaren “D” intryckt, visar display “A”
vardet “OFF".

For att sla pa fritdsen ska knappen () hallas intryckt i ett
par sekunder, pa displayen visas standardtemperaturen pa
0°C.

For att @ndra tillagningstiden trycker du pa knappen (I)
och stéller in den 6nskade temperaturen genom att trycka
pa knapparna (+) och (-).

Vanta i ett par sekunder eller tryck pa knappen "SET" for att
paskynda andringen av temperatur.

Nar den instéllda temperaturen har uppnétts avger fritdsen
en ljudsignal och en grén punkt visas pa skarmen. Detta
tillstand bibehalls till dess att temperaturens borvarde
andras eller fritosen stangs av.

Den Overgar nu i temperaturlagringsldage och kommer
kontinuerligt att slas pa och stdngas av for att bibehalla
oljans temperaturvarde konstant.

For att stanga av fritosen ska knappen ) hallas intryckt i
ett par sekunder, pa displayen visas texten "OFF".

For att stanga av apparaten helt och hallet trycker du pa
knappen "D’, texten "OFF” slacks sedan.

MELTING-funktion (fig. 7)

Melting-funktionen gor det mojligt att varma upp oljan
utan plétsliga temperaturékningar och gor att fritosen
fungerar cykliskt.

Denna funktion anvands huvudsakligen under de kalla
ménaderna nér oljan har en tendens att stelna eller om
man anvander vegetabiliskt fett for fritosen.

Vid intermittent funktion l6ser fritdsen upp fettet som
anvants for friteringen utan nagon risk att branna den.
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For att aktivera smaltfunktionen (melting) trycker du pa
knappen "FNC” och dérefter pa knappen ({&f).

Displayen anger 100 °C, fritdsen borjar att fungera cykliskt
tills temperaturen pa 100 °C uppnas, darefter Gvergar
fritdsen automatiskt till bevarandestatus och haller
oljetemperaturen pa 100 °C.

Smaltfunktionen (melting) kan inaktiveras nar som helst
genom att trycka pa knappen (§§).

Om smaltfunktionen (melting) aktiveras nar oljan har en
temperatur som Gverstiger 100 °C, vantar fritosen tills oljan
kylts av ner till 100 °C, darefter 6vergar den automatiskt
till bevarandestatus och héller oljetemperaturen pa 100 °C.

Anvéandning av automatisk korghiss, instillning av
koktid (modeller FA, se fig. 7)

Korghissen kan anvandas med bade med en korg och med
tvé halva korgar.

For att anvdanda korghissen med tva halva korgar, ska
“M"-brytaren, som finns pa fritosen, stéllas i laget som
motsvarar de tva korgarna.

For att anvanda korghissen med en korg ska “M"-brytaren
stéllas i laget som motsvarar en korg.

For att stélla in tiden T1 trycker du pa knappen (T1) under
displayen (A). Stall in tiden, forst sekunder och darefter
minuter, och tryck pa knappen SET for att bekréfta.
Korgen sénks ned sa snart som du trycker pé knappen B
(T1).

Nér den forinstéllda tiden nas avslutas koktiden och
korgen hojs upp.

Om du vill stélla in tid T2 utfér du samma procedur.

Anvindning av timer (modeller F, fig. 7)

P3 modeller som endast ar utrustade med oljefiltrering
(utan tryckknapparna B och C) gar det att hantera
friteringstiden via en timer som &r inbyggd i displayen.
For att stalla in tiden med fritosen paslagen trycker du pa
knappen (T1), stéller in tiden, forst sekunder och déarefter
minuter, trycker pa knappen SET for att bekrafta och starta
nedrdkningen.

Nar tiden gatt ut avger displayen en ljudsignal for att
meddela att friteringstiden &r klar.

Utfér samma procedur for tiden (T2).

Oljefiltrering och anvdndning av pumpen (modeller F
och FA, se fig. 7)

Sékerstdll att bassangen och filtret &r placerade
under oljedppningen. Oljan far inte tappas av vid
rumstemperatur och inte direkt efter en fritering. Tappa
av oljan ungefér 3 timmar efter den senaste friteringen
och temperaturen maste vilket fall vara under 90°C. Var
forsiktig med varm olja. Vrid vredet "H” langsamt for att
Oppna avtappningskranen. Var uppmaérksam pa oljestank.
Oljan strdommar snabbt ut inuti bassangen och filtret
garanterar en noggrann mekanisk rening. Vid sarskilt
smutsig olja ska ni géra en visuell kontroll att den inte
svammar over fran filtret. Stang kranen H.

For att starta pumpningen av olja fran karlet till bassangen
ska fritdsen slas pa och knappen FNC tryckas in, tryck
dérefter pa knappen (§@-

Tryck pa knappen ([:}) for att starta pumpen och darefter
borjar oljan att stromma ut i bassangen.

Nedrakningen pa 10 minuter satter nu igang. Det racker

att trycka pa knappen ([:}) for att stoppa pumpen forst.
For att ldmna pumpningsfunktionen trycker du pa
knappen ().

Det tar cirka 5 minuter att témma karlet.

Ju kallare oljan &r desto mer tid tar pumpningen.

Oljan ska ha en lagre viskositet an 350 cSt och en
temperatur som ar lagre én 90° C.

Prestanda

| tabellen PRESTANDA anges de olika modellernas
maximala kapacitet och de maximala produktionsvardena
per timme.

For rdd avseende friteringstider, se tabellen FRITERINGSTIDER
OCH REKOMMENDERADE TEMPERATURER.

UNDERHALL

Underhallsarbetet ska utféras av kvalificerad personal.

Apparatens stromtillférsel ska stangas av innan nagot
underhall pabérjas.

Kontrollera ledarnas, kontrollvredens och de elektriska
motstandens skick. Anvdand endast originalreservdelar.
Om nétkabeln utav ndgon orsak behoéver bytas ut, anvénd
kablar av typen HO7RN-F (se tabellen TEKNISKA DATA).

Den specialutbildade installatéren ska géra en kontroll
efter varje tekniskt ingrepp och underhall, innan fritdsen
ater satts i funktion.

Varning

Ifritoseriforekommandefall, ska man, nar sa arnodvandigt,
periodiskt kontrollera bassdngernas oljetatningssystem
pa termostaterna. En optimal atdragning av kopplingen
bidrar till att kunna undvika eventuella oljeldckage vilket
i det langa loppet kan orsaka fel.

SKOTSEL AV APPARATEN

VARNING!

- Slack apparaten och lat den kylas av fore rengéring.

- Vid apparater som drivs elektriskt ska ni trycka pa
strombrytaren for att stdnga av strommen.

En noggrann daglig rengdring av apparaten garanterar

perfekt funktion och lang varaktighet.

Ytorna av stal ska rengoras med diskmedel som 16sts upp i

mycket varmt vatten och en mjuk trasa.

Anvénd etylalkohol, aceton eller annan icke halogenerad

alkohol pa den mest resistenta smutsen.

Anvénd aldrig abrasiva rengéringsmedel i pulverform
eller fritande medel som klorvétesyra eller svavelsyra.
Anvdndning av syror kan dventyra apparatens
funktion och sdkerhet.

Anvand inte borstar, stalull eller abrasiva skivor tillverkade
av andra metaller eller legeringar som skulle kunna ge
upphov till rostflackar. Undvik darfor dven kontakt med
jarnféremal. Vi varnar for att anvanda stalull eller borstar
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av rostfritt stal kan orsaka skadliga repor, dven om de inte
smutsar ner arbetsytorna.

Metallpulver, metallspan och rester samt jarnbaserat
material kan i allménhet leda till att det bildas rostflackar
om det kommer i kontakt med ytorna av inox-stal.
Eventuella ytliga rostflackar pa som dven kan finnas pa nya
apparater, gar att ta bort med rengéringsmedel som spatts
ut med vatten och en scotch brite-svamp.

Om smutsen syns far ni absolut inte anvanda grovt eller
fint sandpapper, utan vi rekommenderar att ni anvander
syntetiska svampar (t.ex. Scotchbrite-svampar).

Ni far heller inte anvanda medel for rengoring av silver
och var uppmarksam pa angorna fran klorvatesyra eller
svavelsyra som uppstar, till exempel, vid rengéring av
golven. Rikta inte vattenstralar mot apparaten for att
undvika att skada den.

Efter rengdringen ska apparaten skéljas noga med rent
vatten och torkas torr med en torkduk.

RENGORING AV BASSANGEN

Alla mandvrar nedan ska utféras med apparaten avstangd,
avkyld och strommen frankopplad.

Modeller i ELT-serien

Dra ut motstandshallaren i huvudenheten genom att lossa
skruven "V” (se fig. 2) och tom bassangen genom att dra i
spaken "L” och se till att filtrera oljan genom lampligt filter.
Vissa fritdsmodeller &r utrustade med en utdragbar
bassang; for att tomma ut oljan ska bassédngen dras ut nar
den svalnat och darefter rengoras, filtreras och eventuellt
forbrukad olja ska bytas ut. Nar allt rengéringsarbete
utférts, se avsnittet SKOTSEL AV APPARATEN, sitt tillbaka
huvudenheten pa sin plats och fast den ordentligt.

Ovriga modeller

Det gér att lyfta upp motstandsenheten for att lattare
komma at och rengdra noggrant.

Tom bassangen genom att dra i spaken “L” och se till
att filtrera oljan genom lampligt filter. Manuellt flytta

motstandskombinationen tills den lases i uppfillt lage
eller vrid motstanden i tanken (Fig. 3A).

Rengér enligt beskrivningen i avsnittet SKOTSEL AV
APPARATEN och satt darefter tillbaka motstandsenheten.
Pa modellerna i serien 600 maste man trycka pa
knappen till vanster om motstandssparren for att frigéra
motstdndsenheten (se fig. 3).

FORVARING OCH MAGASINERING

Om apparaten inte anvands under en langre tidsperiod
ska foljande atgarder vidtas:

1) Tryck péd apparatens huvudstrombrytare for att

avaktivera anslutningen till elnétet.

2) RengOr apparaten och angransande ytor noggrant.

3) Stryk ett tunt skikt med matolja pa ytorna av inox-stal.

4) Utfor alla underhallsmandvrarna.

5) Tack 6ver apparaten med ett hélje och ldamna nagra
springor sa att luften kan cirkulera.

6) Placera den i ett torrt omrade med en temperatur pa
mellan -5 och +40 °C.

AVSTANGNING VID FEL

Koppla omedelbart fran apparaten fran elnatet vid fel och
kontakta Assistansservice.

VARNING!
Om ni behéver montera fritésen pa ett transportfordon
ska ni alltid tomma bassdngen innan fordonet
forflyttas.

Bassdngen kan skadas till foljd av fordonets
svingningar och dessutom kan oljan rinna ut fran
sjdlva bassangen.

GARANTICERTIFIKAT

FORETAG:

GATUADRESS:

POSTNUMMER: ORT/STAD:

LAN: INSTALLATIONSDATUM:
MODELL
ARTIKELNUMMER

VARNING

Tillverkaren patar sig inget ansvar for eventuella skriv- eller tryckfel i denna broschyr. Tillverkaren forbehaller sig ocksa
ratten att gora de forandringar av produkten som anses lampliga eller nodvandiga utan att paverka dess grundlaggande
egenskaper. Tillverkaren patar sig inget ansvar om anvisningarna i denna bruksanvisning inte foljs noggrant.

Tillverkaren patar sig inget ansvar for direkta eller indirekta skador som uppstar till foljd av felaktig installation,

modifieringar, bristande underhall eller felaktig hantering.
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA ELT

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Plaszczyzna pracy (wysokos¢ catkowita)
ELB 12B-E Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna, 12 litréw mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna 12 + 12 litrdw mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna, 18 litrow mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna, 18 + 18 litrdw mm 750x530x310h (450)
ELT 30B Elektryczna frytownica nastawna, 30 litrow mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 12 litrow mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 12 + 12 litréw mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 18 litrow mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 18 + 18 litréw mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektryczna frytownica z obudowa, 30 litréw mm 615x530x850h (990)

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 600

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Plaszczyzna pracy (wysokos¢ catkowita)
E6F10-3B Elektryczna frytownica nastawna, 10 litrow mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektryczna frytownica nastawna, 10 + 10 litréw mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna, 10 litréw mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna, 10 + 10 litrdw mm 600x600x290h (410)
E6F10-3M Frytownica elektryczna z obudowa, 10 litréw mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 10 litréw mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Frytownica elektryczna z obudowa, 10 + 10 litréw mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 10 + 10 litrow mm 600x600x900h (1020)

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 700

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Ptaszczyzna pracy (wysokosc catkowita)
E7F10-4B Elektryczna frytownica nastawna, 10 litrdw mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna, 10 litréw mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektryczna frytownica nastawna, 10 + 10 litrow mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna, 10 + 10 litrdw mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Frytownica elektryczna z obudowa, 10 litréw mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 10 litréw mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Frytownica elektryczna z obudowa, 10 + 10 litréw mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 10 + 10 litrow mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Frytownica elektryczna z obudowa, 18 litréw mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4M-BF Frytownica elektryczna z poleceniami Bflex z obudows, 18 litréw mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 18 litréw mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS-BF Frytownica elektryczna z poleceniami Bflex z obudowa, 18 litréw mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Frytownica elektryczna z obudowa, 18 + 18 litréw mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8M-BF Frytownica elektryczna z poleceniami Bflex z obudowa, 18+18 litréw mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 18 + 18 litréw mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS-BF Frytownica elektryczna z poleceniami Bflex z obudowa, 18 + 18 litrow mm 800x700x900h (1020)
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 900

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Praszczyzna pracy (wysokosc catkowita)
E9F7+7-4M Frytownica elektryczna z obudowa, 7+7 litrdw mm 400x900x900h (970)
E9F7+7-4M-BF Frytownica elektryczna z poleceniami Bflex z obudowa, 7+7 litrow mm 400x900x900h (970)
E9F18-4M Frytownica elektryczna z obudowa, 18 litréw mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M-BF Frytownica elektryczna z poleceniami Bflex z obudowa, 18 litréw mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M Frytownica elektryczna z obudowa, 22 litréw mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Frytownica elektryczna z obudowa, wzmocniona, 22 litréw mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M-BF Frytownica elektryczna z poleceniami Bflex z obudowa, 22 litréw mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS-BF Frytownica elektryczna z poleceniami Bflex z obudowa, 22 litréw mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Frytownica elektryczna z obudowa, 22 + 22 litréw mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Frytownica elektryczna z obudowa, wzmocniona, 22 + 22litréw mm 800x900x900h (965)
E9F22-8M-BF Frytownica elektryczna z poleceniami Bflex z obudowa, 22 + 22 litrow mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS-BF Frytownica elektryczna z poleceniami Bflex z obudowa, 22 + 22 litrow mm 800x900x900h (965)

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA S700

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Plaszczyzna pracy (wysokos¢ catkowita)
SE7F7+7-4M Frytownica elektryczna z obudowa, 7 + 7 litréw mm 400x700x900h (910)
SE7F7+7-4M-BF | Frytownica elektryczna z poleceniami Bflex z obudowa, 7 + 7 litrow mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4B Frytownica elektryczna nastawna, 10 litrow mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Frytownica elektryczna z obudowa, 10 litréw mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4M-BF Frytownica elektryczna z poleceniami Bflex z obudowa, 10 litréw mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS Frytownica elektryczna z obudowa, wzmocniona, 18 litréw mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS-BF | Frytownica elektryczna z poleceniami Bflex z obudowa, 18 litrow mm 400x700x900h (910)

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA S900

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Plaszczyzna pracy (wysokos¢ catkowita)
SE9F7+7-4M Frytownica elektryczna z obudowa, 747 litrdw mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-4M-BF | Frytownica elektryczna z poleceniami Bflex z obudowa, 7+7 litréw mm 400x900x900h (920)
SE9F18-4M Frytownica elektryczna z obudowa 18 litréw mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS Frytownica elektryczna z obudowa, wzmocniona, 22 litréw mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS Frytownica elektryczna z obudowa, wzmocniona, 22 + 22 litréw mm 800x900x900h (920)
SE9F18-4M-BF Frytownica elektryczna z obudowa z poleceniami Bflex, 18 litrow mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS-BF | Frytownica elektryczna z obudowa, wzmocniona, z poleceniami Bflex, 22 litrow mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS-BF | Frytownica elektryczna z obudowa, wzmocniona, z poleceniami Bflex, 22 + 22 litrow mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MSF Wzmocniona elektryczna frytownica, filtrowanie oleju, 22 litrdw mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MSFA | Wzmocniona elektryczna frytownica, filtrowanie oleju i automatyczne unoszenie koszy, 22 litrow mm 400x900x900h (1150)

n FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA LX900 TOP

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Ptaszczyzna pracy (wysokosc catkowita)
LXE9F18-4 Frytownica elektryczna (zawieszona), 18 litry mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S Wzmocniona elektryczna frytownica, 22 litry (zawieszona) mm 400x900x580h (600)
LXE9F18-4-BF Frytownica elektryczna z Bflex sterowaniem, 18 litry (zawieszona) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S-BF Wzmocniona elektryczna frytownica z Bflex sterowaniem, 22 litry (zawieszona) mm 400x900x580h (600)
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA ELT DANE TECHNICZNE

MODEL

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Nominalna moc

6
2x6
9
2x9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

Napiecie nominalne

380-4153~
380-4153~
380-415 3~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~

Kabel podtaczeniowy

4x%1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x%1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x%1,5mm?
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?

Waga

16
26
18
30
25
31
52
34
58
50

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 600 DANE TECHNICZNE

MODEL

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

Nominalna moc

6+6
9+9

Napiecie nominalne

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~

Kabel podtaczeniowy

4x1mm2/4x1,5mm?
4x2,5 mm?/4x4mm?
4x1,5mm?
4x4mm?
4x1mm2/4x1,5mm?
4x%1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?

4x4mm?

Waga

16
30
16
30
24
24
Ly}
4

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 700 DANE TECHNICZNE

MODEL Nominalna moc Napiecie nominalne Kabel podtaczeniowy Waga
E7F10-4B 6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 39
E7F10-8BS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 39
E7F10-4M 6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 63
E7F10-8MS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4M-BF 13,5 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 50
E7F18-8M 135+135 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x25mm)x2/(4x6mm?) x2| 80
E7F18-8M-BF 13,5+135 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2 80
E7F18-8MS 18+18 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5X4mm?)x2/(4x 10 mm?) x 2 80
E7F18-8MS-BF 18418 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm?)x2/(4x 10 mm?) x 2 80




272 |

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 900 DANE TECHNICZNE

MODEL

E9F7+7-4M
E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-8MS-BF

Nominalna moc

16
16
18
18
18
22
18
22
18+18
22+22
18+18
22+22

Napiecie nominalne

380-415 3~/ 220-240 3~

380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~

380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~

380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~

380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~

Kabel podtaczeniowy

4x2,5mm?2/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mm2)x2/(4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2
(5x4mm2)x2/(4x10mm?) x2
(5x6mm?2) x2

Waga

70
70
55
55
55
55
55
55
95
95
95

SN AR (A A LSyl 8 DANE TECHNICZNE

MODEL

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F18-4MS
SE7F18-4MS-BF

Nominalna moc

16
16
9
9
9
18

Napiecie nominalne

380-415 3~/ 220-240 3~

380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3~
380-4153~/220-240 3~

380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

Kabel podtaczeniowy

4x2,5mm2/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
4x1,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?
5x4mm?/4x10 mm2
Sx4mm?/4x10 mm?

Waga

LX)
L)
37
46
46
40

SN AR (A AL e i DANE TECHNICZNE

MODEL

SE9F7+7-4M
SE9F7+7-4M-BF
SE9F18-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-8MS
SE9F18-4M-BF
SE9F22-4MS-BF
SE9F22-8MS-BF
SE9F22-4MSF
SE9F22-4MSFA

Nominalna moc

16
16
18
22
22+22
18
22
2+22
22

Napiecie nominalne

380-415 3~/ 220-240 3~

380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~
380-415 3N~

380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~

Kabel podtaczeniowy

4x2,5mm?2/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x6mm2) x2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6 mm?
(5x6mm?2) x2
5x6mm?
5% 6mm?

Waga

70
70
57
57
98
57
57
98
70

Ao (AT ALY BCLDR ) BN DANE TECHNICZNE

MODEL

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Nominalna moc

18
22
18
22

Napiecie nominalne

380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~

380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~

Kabel podtaczeniowy

5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?

Waga
51
51
51
51
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA ELT WYDAJNOSC

MODEL

Maksymalny fadunek

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

1
141
14
14+14
12
1
141
14
14+14
12

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 600 WYDAJNOSC

MODEL

Maksymalny fadunek

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

1
1+1
11
11+11
1
11
1+1
11+1,1

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 700 WYDAJNOSC

MODEL

Maksymalny fadunek

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

12
14
12412
14+14
12
14
12412
14+14
18
18
2
2
18418
18+138
2+2
2+2
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 900

WYDAJNOSC

MODEL

Maksymalny fadunek

EOF7-+7-4M - E9F7-+7-4M-BF 08+08
E9F18-4M 18
E9F18-4M-BF 18
E9F22-4M 2
E9F22-4Ms 23
E9F22-4M-BF 2
E9F22-4MS-BF 23
E9F22-8M 242
E9F22-8MS 23+23
E9F22-8M-BF 242
E9F22-8Ms-BF 23+23
FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA S700 WYDAJNOSC

Maksymalny tadunek
MODEL R —

SETF7+7-4M 08+08
SE7F7+7-4M-BF 08+08

SE7F10-48 14

SE7F10-4M 14

SE7F10-4M-BF 14

SETF10-4MS 2

SE7F10-4MS-BF 2
FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA S900 WYDAJNOSC

MODEL

Maksymalny fadunek

SEOF7-+7-4M - SEOF7-+7-4M-BF 08+08
SE9F18-4M 2
SE9F18-8M 242
SE9F22-4MS 23
SEOF18-4M-BF 2
SEOF22-4MS-BF 23
SEOF22-8MS-BF 23+23
SEOF22-4MSF - SE9F22-4MSFA 23
n FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA LX900 TOP WYDAJNOSC

MODEL

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Maksymalny fadunek
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CZASY GOTOWANIA | ZALECANE TEMPERATURE

[ czascorowania | TEMPERATURA
minu °C

POTRAWY

Krewetki i kalmary 2-5 180
Zabie udka 1-3 180
Filety rybne panierowane jajkiem 2-4 190
Filety storni 2-4 190
Trocie, krykiety rybne 3-5 190
Dorady, dorsze, volpine, okonie 2-5 190
Mieszane ryby smazone 2-5 190
Kietbasy, mieso ubijane 2-4 170- 180
Kaczki, bazanty, (w zaleznosci od wagi) 8-15 160-190
Mozdzek cielecy 2-3 170-180
Kotlety cielece lub wieprzowe 4-8 180-190
Eskalopy cielece panierowane jajkiem 1-3 190
Smalec 1 180
Kurczaki 10-15 160- 180
Pieczen cieleca, wieprzowa, rostbef ( od 1 do 2 Kg) 20-25 170
Sznycel Wiederiski 1-3 190
Ztocenie talarkow 1-2 190
Ztocenie frytek 3-5 170-180
Krykiety 3-4 180
Cienkie frytki 2-4 180
STRACZKOWE

Gtowki karczochéw, baktazany, kalafiory, koprowate, cukinie

WYPIEKI SLODKIE

Nalesniki z jabtkami, ananasem, bananami 2-4 180
Krykiety z ryzu lub semoliny 3-5 160 - 180

Naledniki 2-4 180
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Urzadzenia spetniaja wymogi dyrektyw europejskich:

2014/35/UE Odnosnie niskiego napiecia

2014/30/UE EMC (kompatybilno$¢ elektromagnetyczna)

2011/65/EU Ograniczenia w stosowaniu niebezpiecznych substancji w sprzecie elektrycznym i elektronicznym
2006/42/EC Rozporzadzenia odnosnie maszyn i szczegélnych norm odniesienia

EN 60335-1 Normy Ogdlne odnosnie bezpieczenstwa elektrycznego sprzetu do uzytku domowego i podobnego

EN 60335-2-37 Norma Szczegétowa dla elektrycznych SMAZARKI ELEKTRYCZNEJ wielorakiego zastosowania

dla zaktadéw zbiorowego zywienia

Charakterystyki urzadzen
Tabliczka z matryca oraz wszystkimi informacjami niezbednymi do podtaczenia znajduje sie na przedniej czesci
urzadzenia

MOD. N

ZaQn

\ kW: Hz: 50/60 IPX E

P

INFORMACJA DLA UZYTKOWNIKOW PROFESJONALNEGO SPRZETU

W swietle art. 24 Dekretu Prawnego nr 49 z dnia 14 marca 2014, ,Aktualizacja Dyrektywy 2012/19/UE w
zakresie odpadow pochodzacych z urzadzen elektrycznych i elektronicznych (RAEE)".

rzekre$lony symbol kosza na $mieci, obecny na urzadzeniu, lub na opakowaniu, oznacza iz produkt, na zakoriczenie

swojego cyklu uzytecznosci, nalezy zbywac¢ oddzielnie od innych odpaddéw, w celu umozliwienia ich odpowiedniej
obrdébki i recyklingu. Zbiérka odpaddw pochodzacych z niniejszego sprzetu profesjonalnego na zakoriczenie jego cyklu

u

a

C

b)

zytecznosci jest organizowania i zarzgdzana:

) Bezposrednio przez uzytkownika, w przypadku, gdy urzadzenie zostato wprowadzone na rynek w rezimie
historycznego RAEE i uzytkownik zdecyduje sie wyeliminowa¢ urzadzenie bez jego zamiany na ekwiwalentne
urzadzenie nowe, ktére spetnia te same funkgje;

Przez producenta, pojmowanego jako podmiot, ktdra jako pierwszy wprowadzit i sprzedawat w Kraju Cztonkowskim
UE, lub sprzedaje w Kraju Cztonkowskim UE uzywajac wtasnego znaku handlowego urzadzenie nowe, ktdre zastepuje
poprzednie, w przypadku, gdy, zgodnie z decyzja o zbyciu urzadzenia na zakonczenie jego cyklu uzytecznosci
wprowadzonego na rynek w rezimie historycznego RAEE, uzytkownik zakupi produkt ekwiwalentnego typu i
spetniajacego te same funkcje. W takim przypadku uzytkownik moze zwrécic sie z prosbg do producenta o odbidr
obecnego urzadzenia w przeciaggu maksymalnie 15 dni kalendarzowych od dnia dostawy nowego urzadzenia;

Przez producenta, pojmowanego jako podmiot, ktéra jako pierwszy wprowadzit i sprzedawat w Kraju Cztonkowskim
UE, lub sprzedaje w Kraju Cztonkowskim UE uzywajac wtasnego znaku handlowego urzadzenie, ktére zostato
wprowadzone na rynek w rezimie historycznego RAEE.

Odpowiednia segregacja odpadéw w celu ich sukcesywnego recyklingu, obrébki i zbywania z poszanowaniem

$i
z

rodowiska umozliwia unikniecie ewentualnych negatywnych skutkéw dla srodowiska i zdrowia, oraz utatwia wtérne
astosowanie i/lub recykling materiatéw, z ktérych sktada sie urzadzenie.

Zbywanie produktu przez uzytkownika w sposéb niezgodny z prawem powoduje nalozenie sankgji, o ktérych w

obowiazujacych normach prawnych.
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INSTRUKCJE ODNOSNIE INSTALACJI

UWAGA!

Rysunki cytowane w niniejszym rozdziale znajduja sie na poczatkowych stronach niniejszej instrukgji.

OPIS URZADZENIA

Solidna konstrukcja stalowa z 4 regulowanymi nézkami.
Obudowa zewnetrzna ze stali chromoniklowej 18/10.

ZBIORNIK GOTOWANIA

Zbiornik gotowania zestali nierdzewnej, temperatura
oleju jest regulowana za pomocg czutego termostatu
roboczego.
Ergonomiczne pokretta sa wykonane z syntetycznego
materiatu.

URZADZENIA ZABEZPIECZAJACE

Urzadzenie jest wyposazone w termostat bezpieczenstwa,
ktory uruchamia sie, odfaczajac elementy grzewcze, w
przypadku zbyt wysokiej temperatury spowodowanej
anomalnym dziataniem smazarki (na przyktad witaczenie
bez uprzedniego napetnienia zbiornika olejem). W
celu ponownego uruchomienia urzadzenia przekreci¢
wylacznik sekcyjny umieszczony przed urzadzeniem w
celu odciecia zasilania, odczeka¢ az maszyna sie ochtodzi,
nastepnie wcisna¢ przycisk (3) oznakowany naklejka
LRESET”. (Patrz rys.1). Nastepnie, w celu uruchomienia
urzadzenia, postepowac zgodnie z instrukcjami paragrafu
,URUCHOMIENIE".

W modelach FA czy F, z elektrycznym urzadzeniem
unoszacym kosz i z pompa recyrkulacji oleju obecne
sg bezpieczniki umieszczone we wnece puszki z
potaczeniami elektrycznymi.W przypadku niepoprawnego
funkcjonowania pompy oleju lub urzadzenia unoszacego
kosz nalezy skontaktowac sie z centrum asysty technicznej.

URUCHOMIENIE

Przed uruchomieniem, z urzadzenia nalezy usunag¢
opakowanie. Niektére elementy s ostoniete tasma
przylepna, ktéra nalezy ostroznie usuna¢. Jesli na
urzadzeniu pozostang resztki kleju, nalezy je usunac przy
uzyciu odpowiednich substancji; nie nalezy absolutnie
uzywac substancji $ciernych,zapoznac sie z instrukcjami
paragrafu DBANIE O URZADZENIE.

Miejsce instalacji

Zaleca sie ustawienie urzadzenia w pomieszczeniu z
dobra wentylacja, jesli to mozliwe pod okapem wyciggu.
Mozliwe jest osobne zamontowanie urzadzenia lub tez
mozna je ustawi¢ obok innych urzadzen kuchennych.
W kazdym z przypadkéw nalezy zachowaé minimalng

odlegtos¢ 150 mm od $cianek bocznych oraz 150 mm od
Sciany tylnej. Przed podtaczeniem nalezy sprawdzi¢ na
tabliczce urzadzenia, czy jest ono przystosowane oraz
zgodne z rodzajem dostepnego zasilania elektrycznego.

Wentylacja pomieszczenia

Pomieszczenie, w ktérym jest zainstalowane urzadzenie
musi posiada¢ wywietrzniki w celu zagwarantowania
poprawnego dziatania urzadzenia oraz wymiany powietrza
w lokalu. Wywietrzniki muszg by¢ odpowiednich
rozmiaréw, muszg by¢ chronione kratkg i umieszczone w
sposéb zapobiegajacy ich zatkaniu.

Ostrzezenie- uwaga

Nie instalowa¢ urzadzenia w poblizu innych,
osiagajacych wysokie temperatury, zeby nie uszkodzic¢
elementoéw elektrycznych.
Dyspozycje prawne, techniczne
rozporzadzenia.

Konstruktor deklaruje, iz wszystkie urzadzenia s zgodne
z dyrektywami WE oraz wymaga, aby instalacja odbyta sie
zgodnie z obowigzujagcymi normami. Podczas montazu
nalezy przestrzegac nastepujacych dyspozycji:

reguty oraz

- Obowigzujace dyspozycje IEC (Miedzyn. Organizacja
Elektroniczna- przyp. tt.)

- Rozporzadzenia budowlane oraz lokalne dyspozycje
przeciwpozarowe

- Obowigzujgce normy bezpieczeristwa

- Rozporzadzenia  firmy  dostarczajacej
elektryczna

energie

INSTALACJA

Montaz, instalacja i konserwacja musza by¢ wykonywane
przez firmy posiadajace autoryzacje wydane przez
miejscowe Instytucje.

Konstruktor uchyla sie od jakiejkolwiek odpowiedzialnosci
w  przypadku  nieprawidlowego  funkcjonowania
urzadzenia spowodowanego instalacja niepoprawna lub
niezgodna z obowigzujacymi normami.

Procedury instalacyjne

W celu poprawnego wypoziomowania urzadzenia nalezy
regulowacé ndzki, ustawiajac odpowiednio ich wysokos¢.
Uwaga

W przypadku instalacji modeli: ELT 12M-E, ELT 18M-E,
E6F10-3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-
4M-BF, E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-
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4M, SE7F10-4M-BF, SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF, E9F18-
4M, E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F18-4M-BF,
SE9F22-4MS-BF,  (nie w szeregu), nalezy przymocowac
do podtoza nézke zapobiegajaca przewrdceniu, uzywajac
w tym celu odpowiednich kotkéw rozporowych (patrz
rys. 4). Dla modeli o cigezarze powyzej 40 Kg: E7F10-4M,
E7F10-4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-
4M-BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-
4M-BF, SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF,  SE9F22-4MSFA,
oraz dla modeli wyposazonych w nézke zapobiegajaca
przewréceniu, odstep od $ciany bocznej musi wynosi¢
powyzej 50 cm, natomiast od Sciany tylnej powyzej 20 cm,
w celu umozliwienia zamontowania kabla.

Ostrzezenie!

Przed wykonaniem jakiejkolwiek interwencji, nalezy
koniecznie odcia¢ gtéwne zasilanie elektryczne.

Dla bezposredniego podfaczenia do sieci, nalezy
zamontowa¢ urzadzenie zapewniajace odtaczenie od
sieci, z otwarciem kontaktéw zapewniajagcym catkowite
odtaczenie w warunkach nadnapiecia kategorii Ill, zgodnie
z zasadami instalacji. W przypadku gdy kabel zasilania jest
uszkodzony, musi on by¢ wymieniony przez konstruktora,
przez jego serwis techniczny, lub przez osobe posiadajaca
podobne kwalifikacje.

Uwaga! Zétto-zielony kabel uziemienia nie moze by¢
absolutnie poprzerywany.

PODLACZENIE ELEKTRYCZNE

1) Zainstalowaé, jedli nie ma, przetacznik sekcyjny
w poblizu urzadzenia razem z wylgcznikiem
magnetotermicznym oraz wytgcznikiem réznicowo-
pradowym.

2) Podiaczy¢ przetacznik sekcyjny do skrzynki zaciskowej
jak na rysunku i na schematach elektrycznych.

3) Kabel wybrany do podtaczen musi posiadac
charakterystyki  przynajmniej typu HO7RN-F z
minimalng temperaturg uzytkowa 80 °C oraz posiadac
przekréj odpowiedni dla urzadzenia (patrz Tabela
DANYCH TECHNICZNYCH).

Przepusci¢ kabel przez prowadniczke oraz zacisnaé
zaciskiem, podtaczy¢ przewodniki w odpowiednich
miejscach na skrzynce zaciskowej oraz zamocowac je.
Zielono- zotty przewdd uziemienia musi by¢ diuzszy od
innych, gdyz w przypadku zerwania sie zacisku musi on
odtaczy¢ sie dopiero po przewodach napiecia.

4

Ekwipotencjat

Urzadzenie nalezy podiaczyc do systemu
ekwipotencjalnego. Zacisk podtaczenia znajduje sie
bezposrednio przy wejsciu kabla zasilania.

Jest on oznakowany nastepujacym symbolem:

v

Wazne: podlaczenie urzadzenia
Przed uzytkowaniem urzadzenia musi zosta¢ wykonane
jego pierwsze uruchomienie majace na celu okreslenie

warunkéw dziatania kazdego pojedynczego komponentu
oraz wykrycie ewentualnych anomalii.

Jest niezmierne wazne, aby w tej fazie byty Sscisle
przestrzegane wszystkie zalecenia odnosnie
bezpieczenstwa i higieny.

Wykonujac pierwsze uruchomienie, sprawdzi¢ jak ponizej:

1) czy napiecie w sieci jest zgodne z napieciem urzadzenia

2) oddziatywa¢ na automatyczny przetacznik sekcyjny w
celu sprawdzenia potaczenia elektrycznego

3) sprawdzic¢ poprawne dziatanie
bezpieczenstwa

urzadzen

Wykonujac pierwsze uruchomienie nalezy, jesli to
konieczne, przeszkoli¢ odpowiednio uzytkownika, az do
uzyskania przez niego doswiadczenia niezbednego do
uruchamiania urzadzenia w warunkach bezpieczenstwa,
zgodnie z normami obowigzujacymi w kraju uzytkownika.

Uwaga!

Producent nie jest odpowiedzialny i nie uzna gwarancji
na szkody spowodowane instalacja niepoprawna lub
niezgodna z instrukcjami.

INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

UWAGA: podczas uzytkowania nie nalezy nigdy
pozostawia¢ maszyny bez nadzoru. Upewnic sig, iz na
zakonczenie pracy zostato wylaczone gtéwne zasilanie
elektryczne.

Ta typologia urzadzen jest przeznaczona do uzytku
komercyjnego, na przyklad kuchnie restauracyjne,
jadlodajnie, szpitale, piekarnie, rzeznie, itp., lecz nie
moze byc¢ stosowana do ciagltej produkcji masowej
zywnosci.

Urzadzenie to nie moze by¢ uzywane przez osoby (ani
przez dzieci) o ograniczonej zdolnosci psychicznej
lub ruchowej, ani przez osoby nieposiadajace
odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy. Osoby te
mogauzywacurzadzenie wylacznie pod nadzorem lub
po przeszkoleniu odnosnie uzytkowania urzadzenia
przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.
Dzieci musza by¢ nadzor w celu uni zliwienia
zabawy z urzadzeniem.

Dla wszystkich modeli zbiornik musi by¢ wypetniony
olejem do poziomu znajdujacego sie¢ pomiedzy liniami
poziomu minimalnego i poziomu maksymalnego, ktére sg
umieszczone w zbiorniku (patrz rys. 2).

Poziom oleju nie moze nigdy znajdowac sie ponizej
linii poziomu minimalnego, poniewaz moze zaistnie¢
niebezpieczenstwo pozaru. Podczas wykonywania
operacji oprézniania zbiornika, nalezy upewnic sie, iz jest
on zimny i nastepnie uruchomi¢ dzwignie oprézniania “L”
(patrz rys.2).

Uwagi

Zaleca sie stosowanie oleju, o punkcie dymienia ponad
200 °C. Punkt dymienia moze by¢ rézny w zaleznosci od
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stopnia rafinacji, od rodzaju nasion, pory roku oraz od
zastosowanych technik uprawy. Punkt dymienia obniza
sie - i to znacznie- jezeli olej nie jest przechowywany
w odpowiedni sposéb ( przypominamy, iz nalezy go
chronic¢ przed dziataniem swiatta i ciepta) i jezeli byt on juz
uprzednio uzywany do smazenia.

Odradzamy uzywanie starego oleju, poniewaz jego
wielokrotne uzywanie obniza temperature zaptonu i
zwigksza mozliwos¢ niespodziewanego wrzenia.

Potrawy o duzej objetosci lub nieosuszone moga
spowodowac niespodziewane wrzenie oleju.

W urzadzeniu mozna stosowac tluszcz staly (smalec).
Dla tej aplikacji nalezy uzywa¢ modele z poleceniami
elektronicznymi (patrz paragraf Funkcja MELTING).
Urzadzenie nalezy instalowac w sposéb uniemozliwiajacy
kontakt wody z ttuszczem i z olejem.

Ostrzezenia odnosnie roztadunku i filtrowania oleju.
Odczeka¢ na schtodzenie sie oleju przed jego
filtrowaniem lub odprowadzaniem do zbiorniczka.

- Zaleca sie podzielenie procesu oprdzniania zbiorniczka
z oleju na kilka operadji.

- Zaleca sie zachowanie szczegdlnej ostroznosci podczas
pracy ze zbiorniczkiem zawierajagcym olej.

Uruchomienie

Frytownice uruchamia sie poprzez przekrecenie pokretta
termostatu (4) (patrz rys.1) az do pozycji odpowiadajacej
wartosci zadanej temperatury. Kontrola odbywa sie
za pomoca dwdch swietlnych lampek kontrolnych
umieszczonych na panelu sterowania. Zapalona zielona
lampka kontrolna (1) oznacza iz zasilanie jest wigczone.
Podczas normalnego  funkcjonowania  urzadzenia
pomarariczowa  lampka  kontrolna  (2)  bedzie
naprzemiennie wigcza¢ sie i gasna¢, wskazujac w
ten sposob, ze rezystancje podgrzewaja olej w celu
podtrzymania ustawionej temperatury.

Wytaczanie

Po zakonczonym uzytkowaniu, w celu wytaczenia maszyny
wystarczy przekreci¢ termostat na minimalna pozycje,
pamietajac o odcieciu zasilania od urzadzenia oraz o
uzywaniu pokryw, w ktére sa wyposazone frytownice
w celu zabezpieczenia oleju znajdujacego sie wewnatrz
zbiornika.

MODELE Z POLECENIAMI ELEKTRONICZNYMI
MODELE BFLEX

FUNKCJONOWANIE POLECEN ELEKTRONICZNYCH
(patrzrys. 6)

Wiaczenie, regulacja i wylaczenie

Z frytownica wytaczona, z kablem zasilania podtgczonym
do sieci i gléwnym wylgcznikiem ,C” wiaczonym, display
A" wyswietla wartos¢ “OFF”.

W celu wiaczenia frytownicy nalezy trzymaé wcisniete
przez kilka sekund pokretto ,B” az do ustyszenia sygnatu
akustycznego, na display pojawi sie temperatura domysina
réwnai litera,C" mruga..

W celu zmiany temperatury gotowania wcisna¢ szybko
pokretto , B” i obrdcic je, Kiedy display wyswietli zagdang
temperature nalezy ponownie przekreci¢ pokretto ,B” w
celu zapamietania nowej wartosci.

Po osiagnieciu ustawionej temperatury frytownica
wyprodukuje sygnat akustyczny i litera ,C” bedzie Swieci¢
Swiattem statym. W tym momencie przejdzie ona do trybu
utrzymywania temperatury wigczajac sie i wytaczajac na
przemian w celu utrzymania statej temperatury oleju.

W celu wytaczenia frytownicy trzymaé wcisniete przez
kilka sekund pokretto ,B’ display ,A” bedzie wyswietla¢
napis,HOT’, dopoki temperatura oleju bedzie przewyzszac¢
60 °C, ponizej tej wartosci wyswietla, OFF".

Funkcja MELTING

Funkcja melting umozliwia podgrzewanie oleju bez
gwattownego podwyzszania temperatury, zapewniajac
cykliczne funkcjonowanie frytownicy.

Tafunkcja jest uzywana gtéwnie podczas okresu chtodnych
miesiecy, kiedy to olej ma tendencje do krzepniecia, lub
kiedy uzywamy do smazenia ttuszczy roslinnych.
Funkcjonujac naprzemiennie, frytownica roztapia ttuszcz
uzywany do smazenia, bez ryzyka jego przypalenia.

W celu aktywacji funkcji topienia nalezy wcisnaé
szybko ,D’, zapali si¢ LED ,F", na ekranie wyswietli sie
automatycznie 100 °C, a frytownica rozpocznie cykliczng
prace do momentu osiaggniecia 100 °C, po czym frytownica
przejdzie automatycznie do cyklu konserwacji, ktéry
bedzie utrzymywat temperature oleju réwng 100 °C.
Funkcje melting mozna witaczy¢ i wytaczy¢ w dowolnym
momencie wciskajac szybko przycisk,D".

Jezeli wigczymy funkcje melting kiedy temperatura oleju
przekracza 100 °C, frytownica odczeka na ochtodzenie
oleju do 100 °C, nastepnie przejdzie automatycznie do
stanu konserwacji, ktéry utrzyma temperature oleju réowna
100 °C.

Uwaga

Urzadzenie posiada nastepujace zabezpieczenia:

- Wiaczony LED ,G" oznacza, iz rezystancja nie
zostata przekrecona do korica do poziomej pozycji
funkcjonowania.

- Wigczony LED ,H” oznacza,
bezpieczerstwa  (patrz
BEZPIECZENSTWA).

W tych przypadkach frytownica nie bedzie dziata¢, dopdki

nie zostanie przywrécony bezpieczny tryb pracy.

Wytaczy¢ gtéwny wytacznik,C” po zakoriczeniu dziennego

uzytkowania frytownicy.

iz zadziatat termostat
rozdziat  URZADZENIA

MODELEF I FA

Wiaczenie, regulacja i wylaczenie (patrz rys. 7)

Z frytownica wytaczong, z kablem zasilania podtaczonym
do sieci i gtéwnym wytacznikiem ,D” wigczonym, display
A”wyswietla wartos¢ “OFF".

Aby wiaczy¢ frytownice nalezy trzymac wcisniety przez
kilka sekund przycisk ([@) , na wyswietlaczu pojawi sie
temperatura domysina 0° C.

Aby zmieni¢ temperature gotowania nalezy wcisnac
przycisk (I i ustawi¢ zadana temperature przyciskami (+)
i().

Odczekac¢ kilka sekund , lub wcisnaé¢ przycisk ,SET", aby
przyspieszy¢ zmiane temperatury.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury frytownica wyda
sygnat akustyczny, a na wyswietlaczu pojawi sie zielony
punkcik. Ten stan bedzie utrzymywat sie do momentu,
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kiedy setpoint temperatury nie zostanie zmieniony, lub
frytownica nie zostanie wytgczona.

W tym momencie przejdzie ona w tryb podtrzymywania
temperatury i wykona szereg ciggtych wtaczen i wylaczen,
aby utrzymac statg wartos¢ temperatury oleju.

Aby wyfaczy¢ frytownice nalezy trzymac wcisniety przez
kilka sekund przycisk ([@)), na wyswietlaczu pojawi sie
4OFF".

Aby wylaczy¢ catkowicie urzadzenie nalezy wcisnac
przycisk,D" napis,OFF" zgasnie.

Funkcja MELTING (patrz rys. 7)

Funkcja melting umozliwia podgrzewanie oleju bez
gwattownego podwyzszania temperatury, zapewniajac
cykliczne funkcjonowanie frytownicy.

Tafunkcja jest uzywana gtéwnie podczas okresu chtodnych
miesiecy, kiedy to olej ma tendencje do krzepniecia, lub
kiedy uzywamy do smazenia ttuszczy roslinnych.
Funkcjonujac naprzemiennie, frytownica roztapia ttuszcz
uzywany do smazenia, bez ryzyka jego przypalenia.

Aby uaktywnic funkcje roztapiania nalezy wcisna¢ przycisk
,FNC"i nastepnie wcisnac przycisk 7,{3‘

Wyswietlacz pokaze 100 °C, frytownica bedzie
funkcjonowa¢ w trybie cyklicznym do momentu
osiggniecia temperatury 100 °C i nastepnie frytownica
przejdzie automatycznie w tryb podtrzymywania
temperatury oleju na 100 °C.

Funkcja roztapiania moze by¢ wytaczona w dowolnym
momencie poprzez wcisniecie przycisku ().

Jezeli uruchomimy funkcje roztapiania kiedy temperatura
oleju przewyzsza 100 °C, frytownica odczeka na
ochtodzenie sie oleju do 100 °C, nastgpnie przejdzie
automatycznie w tryb podtrzymywania temperatury oleju
na 100 °C.

Uzywanie automatycznego urzadzenia, ustawianie
czasu gotowania (modele FA, patrz rys. 7)

Unoszenie koszy moze by¢ uzywane zaréwno z jednym
koszem jak i zdwoma koszami potowicznymi.

W celu uzywania unoszenia koszy z dwoma koszami
potowicznymi nalezy ustawi¢ obecny w komorze
frytownicy wytacznik,M” na pozycji dwoch koszy.

W celu uzywania unoszenia koszy z jednym koszem nalezy
ustawi¢ wytacznik,,M” na pozycji jednego kosza.

Aby ustawi¢ czas T1 nalezy wcisna¢ przycisk (T1) pod
wyswietlaczem (A), ustawi¢ czas, najpierw sekundy,
potem minuty i nastepnie wcisna¢ przycisk SET w celu
zatwierdzenia.

Jak tylko wcisniemy przycisk B (T1) kosz si¢ obnizy.

Po uptywie ustawionego czasu cykl gotowania zatrzyma
sie i kosz uniesie sie.

Dla ustawienia czasu T2 nalezy wykona¢ te samg
procedure.

Uzywanie timera (modele F, rys. 7)

W modelach z wylacznie filtrowaniem oleju (bez
przyciskow Bi C) mozliwe jest zarzadzanie czasem
gotowania przy pomocy wbudowanego w wyswietlacz
timera.

Dla ustawienia timera, z frytownica witaczona, nalezy
wcisng¢ przycisk (T1), ustawi¢ czas, najpierw sekundy,
potem minuty i nastepnie wcisna¢ przycisk SET, aby

zatwierdzi¢ i uruchomi¢ odliczanie czasu.
Na zakonczenie wyswietlacz wyda
poinformowac o zakoriczeniu gotowania.
Wykonac te samga procedure dla czasu (T2).

dzwiek, aby

Filtrowanie oleju i uzywanie pompy (modele F i FA,
patrzrys.7)

Upewni¢ sie, ze miska i filtr oleju s3 umieszczone pod
roztadunkiem oleju. Oleju nie mozna odprowadza¢
w temperaturze pokojowej, ani od razu po smazeniu.
Odprowadzac olej po okoto 3 godzinach od ostatniego
smazenia, temperatura oleju musi by¢ zawsze ponizej
90°C. Zachowac ostroznos¢, gdy olej jest goracy.
Przekrecac powoli pokretto ,H” w celu otworzenia kranika
roztadunku. Zwraca¢ uwage na rozbryzgi oleju. Olej
sptywa bardzo szybko do miski zbiorczej, a obecny filtr
zapewni jego odpowiednie oczyszczenie mechaniczne.
W przypadku szczegdlnie brudnego oleju nalezy upewnic¢
sie, iz nie przelewa sie on przez filtr. Zamkna¢ kranik ,H".
Aby uruchomi¢ pompowanie oleju z miseczki do zbiornika
nalezy witaczy¢ frytownice i wcisng¢ najpierw przycisk FNC
i nastepnie przycisk (Fg)-

W celu uruchomienia pompy nalezy wcisna¢ przycisk ([:}
), a olej zacznie przeptywac do wnetrza zbiornika.

W tym momencie rozpocznie si¢ odliczanie 10 minut.
Jezeli chcemy zatrzyma¢ pompe wczesniej, wystarczy
weisnaé przycisk ().

W celu wyjscia z funkcji pompowania nalezy wcisngc
przycisk ().

Oproéznienie miseczki wymaga okoto 5 minut.

Im zimniejszy olej, tym wiecej czasu potrzeba na jego
przepompowanie.

Lepkos¢ oleju musi wynosi¢ ponizej 350 ¢St , a jego
temperatura musi by¢ ponizej 90° C.

Wydajnosc

W tabeli WYDAJNOSC zostaly opisane maksymalne
pojemnosci oraz maksymalne godzinowe wydajnosci
r6znych modeli smazarek.

Dla niektérych czaséw gotowania zapoznac sie z tabelg
CZASY GOTOWANIA ORAZ ZALECANE TEMPERATURY.

KONSERWACJA

Operacje konserwacji musza by¢ wykonywane przez
wykwalifikowany personel.

Przed jakakolwiek operacjq nalezy odtaczy¢ zasilanie
elektryczne urzadzenia.

Sprawdzi¢ stan przewodnikéw, polecer i rezystancji
elektrycznych. Stosowac¢ wytacznie oryginalne czesci
zamienne. W przypadku, gdy z jakiegokolwiek powodu
zaistnieje koniecznos¢ wymiany kabla zasilania, nalezy
stosowa¢ kable typu HO7RN-F patrz tabela DANE
TECHNICZNE).

Kazdorazowo po interwencji technicznej lub konserwacji,
wyspecjalizowany technik musi wykonac¢ podtaczenia i

testy przed ponownym uruchomieniem oprzyrzadowania.

Uwagi



| 281

We frytownicach, w ktérych jest on obecny, nalezy
koniecznie sprawdza¢ okresowo system szczelnosci oleju
zbiornikéw na termostatach. Odpowiednie zamocowanie
ztacza umozliwia unikniecie ewentualnych wyciekéw oleju,
ktére z biegiem czasu moga spowodowac niepoprawne
funkcjonowanie urzadzenia.

DBANIE O URZADZENIE

UWAGA!

- Przed wykonaniem czyszczenia odtaczy¢ urzadzenie
i pozostawi¢ do ostudzenia.

- W przypadku urzadzen z zasilaniem elektrycznym,
wylaczy¢ wylacznik sekcyjny aby odciaz zasilanie
elektryczne.

Doktadne, codzienne czyszczenie urzadzenia gwarantuje
jego dtugotrwate i doskonate dziatanie Powierzchnie
stalowe nalezy czysci¢ rozcieiczonym w goracej wodzie
ptynem do naczyn, uzywajac w tym celu miekkiej szmatki;
do bardziej opornego brudu uzywac alkoholu, acetonu lub
innego rozpuszczalnika niehalogenowego; nie stosowaé
Sciernych detergentéow w proszku ani substancji
agresywnych takich jak kwas chlorowodorowy/
solny czy siarkowy. Stosowanie kwaséw zmniejsza
funkcjonalnos¢ i  bezpieczeistwo urzadzenia.
Nie stosowac szczotek, topatek czy tarcz Sciernych,
wykonanych z innych metali lub stopéw metali, mogacych
w wyniku skazenia spowodowac powstanie plam rdzy.

Z tego samego powodu unika¢ kontaktu z zelaznymi
przedmiotami. Uwaga na wiéry lub szczotki ze stali
nierdzewnej, ktére nawet powoduja skazenia powierzchni,
moga powaznie je zarysowac. Pyt metalu, opitki metalowe
pozostate po obrdébce oraz ogdlnie materiat zelazny, jesli
beda w kontakcie z powierzchniami wykonanymi ze
stali nierdzewnej inox, mogg spowodowacé powstanie
plam rdzy. Ewentualne powierzchniowe plamy rdzy,
ktore mogg istnie¢ réwniez na urzadzeniach nowych,
moga by¢ usuniete przy uzyciu rozcieficzonego woda
Srodka zyszczacego oraz gabeczki typu Scotch Brite.
Jezeli brud jest znaczny, pod zadnym pozorem nie
stosowac¢ szklanego ani szmerglowego papieru $ciernego;
przypominamy ze jako alternatywe mozna stosowac gabki
syntetyczne (np. gabka Scotchbrite). Zabronione jest takze
uzywanie substancji do czyszczenia srebra. Nalezy uwazac
na opary kwasu chlorowodorowego/solnego, powstajace
np. podczas mycia podtég. Nie polewaé urzadzenia
bezposrednio woda, gdyz moze to je uszkodzi¢. Po
wyczyszczeniu sptuka¢ doktadnie powierzchnie czysta
wodg i wysuszy¢ ostroznie za pomoca szmatki.

CZYSZCZENIE ZBIORNIKA

Wszystkie ponizsze operacje musza by¢ wykonywane przy
urzadzeniu wytaczonym, ochtodzonym i odcietym od sieci
elektrycznej.

Modele serii ELT

Wyja¢ grupe gtowicy zawierajacg rezystancje odkrecajac
Srube V" (patrz rys. 2) oraz oprdézni¢ zbiornik za
pomoca dzwigni L, pamietajac o przepuszczeniu oleju
przez odpowiedni filtr. Niektore modele smazarek s3
wyposazone w wyciagalny zbiornik; w celu opréznienia

go z oleju nalezy wyciagna¢ zimny zbiornik, wykonac
operacje czyszczenia zbiornika, filtrowania i wymiany
zuzytego oleju. Po wykonaniu wszystkich operacji
czyszczenia, postepowac zawsze zgodnie z paragrafem
DBANIE O URZADZENIE, umiesci¢ ponownie grupe
gtowicy w gniezdzie i doktadnie jg zamocowac.

Inne modele

W celu doktadnego i fatwego czyszczenia, grupa rezystancji
moze by¢ podniesiona. Oprézni¢ zbiornik, uzywajac
dzwigni ,L” , przepuszczajac olej przez odpowiedni filtr.
Recznie przesunac zespdt rezystordw, az zablokuje sie w
pozycji podniesionej lub obréci¢ rezystory w zbiorniku
(rys. 3A). Wykona¢ wszystkie operacje czyszczenia, jak to
opisano w paragrafie DBANIE O URZADZENIE, umiesci¢
ponownie grupe rezystancji. W modelach serii 600 , w celu
odblokowania grupy rezystancji nalezy uzywac przycisku
umieszczonego po lewej stronie bloku rezystancji(patrz
rys. 3).

PRZECHOWYWANIE | KONSERWACJA

edli urzadzenie pozostaje bezczynne przez dtugi okres
czasu, nalezy postepowac jak ponizej:

1) przy uzyciu wylacznika sekcyjnego urzadzenia odtaczy¢
je od gtéwnej linii zasilania elektrycznego.

2) wyczysci¢ dokfadnie urzadzenie oraz przylegty strefe.

3) pokry¢ cienkg warstwg oleju jadalnego wszystkie
powierzchnie wykonane ze stali nierdzewnej inox

4) wykonac wszystkie prace konserwacyjne

5) przykry¢ urzadzenie pokryciem, zostawiajac kilka szpar
dla obiegu powietrza

6) Uzywac w pomieszczeniach suchych i o temperaturze
pomiedzy -5 i +40°C.

POSTEPOWANIE W PRZYPADKU AWARII

W  przypadku awarii
urzadzenie od sieci
Techniczna.

nalezy natychmiast odfaczy¢
elektrycznej i wezwac Asyste

UWAGA!

W przypadku umieszczenia smazarki na srodku
transportu, nalezy zawsze oproézni¢ zbiornik przed
wyruszeniem pojazdu.

W przypadku przechylen zbiornik moze ulec
uszkodzeniu oraz dodatkowo olej moze wyciekac ze
zbiornika.
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SWIADECTWO GWARANCJI
MIASTO:
ULICA:
KOD POCZTOWY: ______ MIEJSCOWOSC:
WOJEWODZTWO: __ DATAINSTALACIJI:
MODEL
NUMER SERYJNY:
OSTRZEZENIE

Konstruktor nie bierze na siebie zadnej odpowiedzialnosci za mozliwe nieprawidtowosci zawarte w niniejszej broszurze
wynikajace z btedéw w przepisywaniu lub podczas druku.Zastrzega sobie réwniez prawo do wnoszenia do wyrobu tych
zmian, ktére uzna za uzyteczne lub konieczne, nie wptywajacych na podstawowe dane.Konstruktor nie bierze na siebie
zadnejijakiejkolwiek odpowiedzialnoscijesli nie zostana $cisle przestrzegane przepisy zawarte w tej instrukgcji.Konstruktor
nie bierze na siebie zadnej odpowiedzialnosci za szkody bezposrednie i posrednie spowodowane nieprawidtowym
montazem, naruszeniem, zta konserwacjg, niekompetentnym uzyciem.
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA ELT

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totala)
ELB 12B-E Friteuzd electrica de banc potentata litri 12 mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Friteuzd electricd de banc potentata litri 12 + 12 mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Friteuzd electrica de banc potentata litri 18 mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Friteuza electrica de banc potentata litri 18 + 18 mm 750x530x310h (450)
ELT 30B Friteuza electricd de banc litri 30 mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Friteuzd electricd potentata cu dulap litri 12 mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Friteuzd electricd potentata cu dulap litri 12 + 12 mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Friteuza electricd potentata cu dulap litri 18 mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Friteuzd electricd potentata cu dulap litri 18 + 18 mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Friteuzd electricd cu dulap litri 30 mm 615x530x850h (990)

FRITEUZE ELECTRICE SERIA PLUS 600

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totala)
E6F10-3B Friteuza electrica de banc litri 10 mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Friteuzd electricd de banc litri 10 + 10 mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Friteuzd electrica de banc potentata litri 10 mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Friteuzd electricé de banc potentata litri 10 + 10 mm 600x600x290h (410)
E6F10-3M Friteuzd electricd cu dulap litri 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Friteuza electricd potentata cu dulap litri 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Friteuzd electrica cu dulap litri 10 + 10 mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Friteuzd electricd potentata cu dulap litri 10 + 10 mm 600x600x900h (1020)

FRITEUZE ELECTRICE SERIA MACROS 700

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totald)
E7F10-4B Friteuza electrica de banc litri 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Friteuza electricd de banc potentatd litri 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Friteuza electricd de banc litri 10 + 10 mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Friteuzd electricé de banc potentata litri 10 + 10 mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Friteuza electrica cu dulap litri 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Friteuza electricd potentata cu dulap litri 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Friteuzd electricd cu dulap litri 10 + 10 mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Friteuzd electricd potentata cu dulap litri 10 + 10 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Friteuza electrica cu dulap litri 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4M-BF Friteuzd electricd cu dulap cu comenzi Bflex, 18 litri mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Friteuza electricd potentatd cu dulap litri 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS-BF Friteuzd electrica potentatd cu dulap cu comenzi Bflex, 18 litri mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Friteuza electrica cu dulap litri 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8M-BF Friteuzd electricd cu dulap cu comenzi Bflex, 18 + 18 litri mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Friteuzad electricd potentata cu dulap litri 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS-BF Friteuzd electrica potentatd cu dulap cu comenzi Bflex, 18 + 18 litri mm 800x700x900h (1020)
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA 900

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totald)
E9F7+7-4M Friteuzd electrica cu dulap, 7+7 litri mm 400x900x900h (970)
E9F7+7-4M-BF Friteuzd electrica cu dulap cu comenzi Bflex, 7+7 litri mm 400x900x900h (970)
E9F18-4M Friteuzd electrica cu dulap, 18 litri mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M-BF Friteuzd electrica cu dulap cu comenzi Bflex, 18 litri mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M Friteuzd electrica cu dulap, 22 litri mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Friteuzd electricd potentata cu dulap, 22 litri mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M-BF Friteuza electrica cu dulap cu comenzi Bflex, 22 litri mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS-BF Friteuza electricd potentata cu dulap cu comenzi Bflex, 22 litri mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Friteuzd electrica cu dulap, 22 + 22 litri mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Friteuzd electrica potentatd cu dulap, 22 + 22 litri mm 800x900x900h (965)
E9F22-8M-BF Friteuza electrica cu dulap cu comenzi Bflex, 22 + 22 litri mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS-BF Friteuzd electricd potentatd cu dulap cu comenzi Bflex, 22 + 22 litri mm 800x900x900h (965)

FRITEUZE ELECTRICE SERIA S700

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totala)
SE7F7+7-4M Friteuza electrica cu dulap, 7 + 7 litri mm 400x700x900h (910)
SE7F7+7-4M-BF | Friteuza electrica cu dulap cu comenzi Bflex, 7 + 7 litri mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4B Friteuzd electricd de banc, 10 litri mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Friteuzd electrica cu dulap, 10 litri mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4M-BF Friteuza electrica cu dulap cu comenzi Bflex, 10 litri mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS Friteuza electrica cu dulap, 18 litri mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS-BF | Friteuza electrica cu dulap cu comenzi Bflex, 18 litri mm 400x700x900h (910)

FRITEUZE ELECTRICE SERIA S900

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totala)
SE9F7+7-4M Friteuzd electrica cu dulap, 7+7 litri mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-4M-BF | Friteuzd electric cu dulap cu comenzi Bflex, 747 litri mm 400x900x900h (920)
SE9F18-4M Friteuzd electrica cu dulap 18 litri mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS Friteuzd electrica cu dulap 22 litri potentata mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS Friteuzd electricd cu dulap 22 + 22 litri potentatd mm 800x900x900h (920)
SE9F18-4M-BF Friteuzd electricd cu dulap 18 litri cu comenzi Bflex mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS-BF | Friteuzd electrica cu dulap 22 litri potentatd cu comenzi Bflex mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS-BF | Friteuzd electrica cu dulap 22 + 22 litri potentatd cu comenzi Bflex mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MSF Friteuza electrica potentata, filtrare ulei, litri 22 mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MSFA Friteuza electricé potentatd, filtrare ulei si dispozitiv de ridicare a cosului automat, litri 22 mm 400x900x900h (1150)

FRITEUZE ELECTRICE SERIA LX900 TOP

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totald)
LXE9F18-4 Friteuzd electrica de banc (pe suport), litri 18 mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S Friteuzd electricd potentata de banc (pe suport), litri 22 mm 400x900x580h (600)
LXE9F18-4-BF Friteuza electricd, comenzi Bflex de banc (pe suport), litri 18 mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S-BF Friteuzd electricd potentatd, comenzi Bflex de banc (pe suport), litri 22 mm 400x900x580h (600)
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA ELT DATE TEHNICE
MODEL Putere nominala Tensiune nominald Cablu de conectare Peso
ELB 12B-E 6 380-4153~ 4x1,5mm? 16
ELB 12+12B-E 2x6 380-4153~ (4x1,5mm?) x2 26
ELT 18B-E 9 380-4153~ 4x1,5mm? 18
ELT 18+18B-E 2x9 380-4153~ (4x1,5mm2)x2 30
ELT 30B 9,6 380-4153~ 4x1,5mm? 25
ELT 12M-E 6 380-4153~ 4x1,5mm? 31
ELT 12+12M-E 2x6 380-4153~ (4x1,5mm2)x2 52
ELT 18M-E 9 380-4153~ 4x1,5mm? 34
ELT 18+18M-E 2x9 380-4153~ (4x1,5mm?)x2 58
ELT 30M 9,6 380-4153~ 4x1,5mm? 50
FRITEUZE ELECTRICE SERIA PLUS 600 DATE TEHNICE
MODEL Putere nominala Tensiune nominald Cablu de conectare Peso
E6F10-3B 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5 mm?/4x4mm? 30
E6F10-3BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 16
E6F10-6BS 949 380-4153~ 4x4mm? 30
E6F10-3M 6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 4
E6F10-6MS 949 380-4153~ 4x4mm? 42
FRITEUZE ELECTRICE SERIA MACROS 700 DATE TEHNICE
MODEL Putere nominala Tensiune nominald Cablu de conectare Peso
E7F10-4B 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4xTmm?/4x1,5 mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 39
E7F10-8BS 949 380-4153~ 4x4mm? 39
E7F10-4M 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1Tmm?/4x1,5 mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 63
E7F10-8MS 949 380-4153~ 4x4mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4M-BF 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 50
E7F18-8M 135+135 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x2,5mm?)x2/(4x6 mm?) x2 80
E7F18-8M-BF 13,5+ 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ (5%x2,5mm?) x2/(4x6mm?) x2| 80
E7F18-8MS 18+18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm2)x2/(4x10mm?) x2 80
E7F18-8MS-BF 18+18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm?)x2/(4x10 mm?) x2 80
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA 900 DATE TEHNICE
MODEL Putere nominald Tensiune nominald Cablu de conectare Peso
E9F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm2/4x10 mm? 70
E9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 70
E9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-4M-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18+18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x4mmd)x2/(4x10mm?)x2 95
E9F22-8MS 2+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 95
E9F22-8M-BF 18+ 18 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x4mmd) x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-8MS-BF 2+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 95
FRITEUZE ELECTRICE SERIA S700 DATE TEHNICE
Cablu de conectare Peso
MODEL kw v mm? kg
SE7F7+7-4M 16 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 43
SE7F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x 10 mm? 43
SE7F10-4B 9 380-4153~ 4x1,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4M-BF 9 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x1,5mm2/4x2,5mm? 46
SE7F10-4MS 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
SE7F10-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
FRITEUZE ELECTRICE SERIA S900 DATE TEHNICE
MODEL Putere nominald Tensiune nominald Cablu de conectare Peso
SE9F7+7-4M 16 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
SE9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 70
SE9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS 2+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 98
SE9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS-BF 2+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 98
SE9F22-4MSF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
SE9F22-4MSFA 22 380-415 3N~ 5% 6mm? 70
FRITEUZE ELECTRICE SERIA LX900 TOP DATE TEHNICE
MODEL Putere nominald Tensiune nominald Cablu de conectare Peso
LXE9F18-4 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
LXE9F18-4-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA ELT PERFORMANTE

MODEL

Incércare maxima

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

1
1+1
14
14+14
12
1
1+1
14
14+14
1,2

FRITEUZE ELECTRICE SERIA PLUS 600 PERFORMANTE

MODEL

Incércare maximé

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

1
1+1
1,1
11+11
1
1,1
1+1
11+1,1

FRITEUZE ELECTRICE SERIA MACROS 700 PERFORMANTE

MODEL

Incércare maxima

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

12
14
12412
14+14
12
14
12412
14+14
18
18
2
2
18418
18418
242
242
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA MAXIMA 900 PERFORMANTE
MODEL Incércare maximé

E9F7+7-4M - E9F7+7-4M-BF 08+08

E9F18-4M 18

E9F18-4M-BF 18

E9F22-4M 2

E9F22-4MS 23

E9F22-4M-BF 2

E9F22-4MS-BF 23

E9F22-8M 2+2

E9F22-8MS 23+23

E9F22-8M-BF 242

E9F22-8MS-BF 23+23

FRITEUZE ELECTRICE SERIA S700 PERFORMANTE

MODEL Incarcare maxima

SETF7+7-4M 08+08
SE7F7+7-4M-BF 08+08

SE7F10-4B 14

SE7F10-4M 14

SE7F10-4M-BF 14

SETF18-4MS 2

SE7F18-4Ms-BF 2
FRITEUZE ELECTRICE SERIA S900 PERFORMANTE

MODEL

Incarcare maxima

SEOF7+7-4M - SE9F7+7-4M-BF 08+08
SE9F18-4M 2

SE9F22-4MS 23

SE9F22-8MS 23+23

SE9F18-4M-BF 2

SE9F22-4MS-BF 23

SE9F22-8MS-BF 23+23

SE9F22-AMSF - SE9F22-AMSFA 23
FRITEUZE ELECTRICE SERIA LX900 TOP PERFORMANTE

MODEL

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Incércare maximé
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TIMP DE FRIGERE $| TEMPERATURI RECOMANDATE

TIMP DE FRIGERE

TEMPERATURA |

ALIMENTE

Minute

°C

Creveti si calmari rosii

Picioare de broasca

Fileuri de peste pané

Fileuri de limba de mare
Péstrav, crochete de peste
Doradd, merluciu, chefal, barbun
Fructe de mare prajite

Carnati, preparate din carne tocatd
Rata, fazan (in functie de greutate)
Creier de vitel

Snitele de vitel sau de porc

Escalop de vitel pané

Slanind

Pui

Friptura de vitel, porc, roastbeef (de la 11a 2 kg)
Snitel vienez

CARTOFI

Prajiti felii

Prajti felii semilund

Crochete

Pai

LEGUME

Baze de anghinare, vinete, conopide, feniculi, dovlecei

DULCIURI

Minciunele de mere, ananas, banane
Crochete de orez sau de grig
Minciunele

4=5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170-180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180

CARNURI

180
160-180
180
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Aparatele sunt in conformitate cu directivele europene:

2014/35/UE
2014/30/UE
2011/65/EU
2006/42/EC
EN 60335-1

EN 60335-2-37

Joasa tensiune

EMC (compatibilitate electromagnetica)

Restrictii de utilizare a anumitor substante periculoase in echipamentele electrice si electronice
Reglementari masini si norme specifice de referinta

Norma Generala privind securitatea aparatelor electrice pentru uz casnic si scopuri similare
Prescriptii Particulare pentru FRITEUZE electrice de uz comercial

Caracteristicile aparatelor
Placuta matricola se afa pe partea frontala a aparatului si contine toate datele necesare conectarii.

Cc€

MOD.

Ian

kw:

Hz: 50/60 IPX E

INFORMATII PENTRU UTILIZATORII DE APARATURI PROFESIONALE

Tn conformitate cu art. 24 din Decretul Legislativ din 14 martie 2014, nr. 49 "Aplicarea Directivei 2012/19/UE

privind deseurile de echipamente electrice si electronice (DEEE)".

Simbolul tomberonului barat aplicat pe aparatura sau pe ambalajul acesteia indica faptul ca produsul, la sfarsitul vietii
utile, trebuie colectat separat de alte deseuri pentru a permite tratamentul si reciclarea adecvata a acestuia. In special,
colectarea separata a echipamentului profesional prezent ajuns la sfarsitul vietii utile este organizatd si gestionata:

a) direct de utilizator, in cazul in care aparatul a fost lansat pe piata in regim de DEEE anterioare si utilizatorul insusi
decide sa il elimine fara sa-l inlocuiasca cu un aparat nou echivalent si destinat acelorasi functii;

b)

de catre producator, inteles ca fiind subiectul care a introdus si comercializat intr-o tara UE sau revinde intr-o tara UE

cu propria marca aparatul nou care I-a inlocuit pe cel anterior, in cazul in care, in momentul deciziei de a se debarasa
de aparatul ajuns la sfarsitul vietii utile si care a fost introdus pe piata in regim de DEEE anterioare, utilizatorul
achizitioneaza un produs echivalent si destinat acelorasi functii. In acest ultim caz, utilizatorul va putea solicita
producatorului retragerea echipamentului prezent in termen maxim de 15 zile consecutive de la predarea aparatului
nou mai sus mentionat;

C

cu propria marca aparatul in cazul in care acesta a fost introdus pe piata dupad in regim de DEEE noi.

de catre producétor, inteles ca fiind subiectul care a introdus si comercializat intr-o tara UE sau revinde intr-o tara UE

Colectarea separata a aparaturii in vederea reciclarii, tratamentului sau a eliminarii in deplin respect fata de mediul
inconjurator contribuie la evitarea efectelor negative asupra mediului si sanatatii si favorizeaza reutilizarea si/sau
reciclarea materialelor din care este alcatuita aparatura.

Eliminarea abuziva a produsului din partea utilizatorului implica aplicarea sanctiunilor prevazute de normele

in vigoare.




292 |

INSTRUCTIUNI DE INSTALARE

ATENTIE!

Imaginile la care se face referire in acest capitol se afla in paginile de la inceputul acestui manual.

DESCRIERE APARAT

Robusta structura in otel, cu 4 picioruse reglabile in
inéltime. Acoperire externd in otel cu crom- nichel 18/10.

CUVA DE PRAJIRE

Cuvé de prajire in otel inoxidabil, temperatura uleiului
poate fi reglatd prin intermediul unui termostat sensibil.
Butoane rotative de comanda ergonomice fabricate din
material sintetic.

DISPOZITIVE DE SIGURANTA

Echipamentul este prevazut cu un termostat de siguranta
care intervine, dezactivand elementele de incalzire in caz
de supraincalzire datoratd unei anomalii in functionarea
friteuzei (de exemplu, punerea in functiune fara sa fi
umplut cuva cu ulei). Pentru a repune echipamentul in
functiune, actionati intrerupatorul separator pozitionat
in partea superioard pentru a intrerupe alimentarea cu
energie electricd, lasati echipamentul sa se raceasca si
actionati butonul (3) evidentiat de adezivul “RESET” (v.
fig. 1). Ulterior, pentru a pune echipamentul in functiune,
consultati instructiunile din paragraful PUNEREA 1IN
FUNCTIUNE.

La modelele FA sau F, cu dispozitiv de ridicare cos electric
si pompa pentru recircularea uleiului sunt prevdazute
fuzibile in compartimentul din cutia conexiunilor electrice.
Tn cazul functionarii defectuoase a pompei de ulei sau a
dispozitivului de ridicare a cosului, adresati-va centrului de
asistenta.

PUNEREA iN FUNCTIUNE

Inainte de a initia operatiile de punere in functiune,
inlaturati ambalajul aparatului.

Unele piese sunt protejate cu peliculd adeziva,

care trebuie indepartata cu atentie. In cazul in care riman
reziduuri de substantd adezivd, acestea se vor curata
folosind substante adecvate ca; nu se vor folosi in niciun
caz substante abrazive, consultati instructiunile din
paragraful INGRIJIREA APARATULUI.

Loc de instalare

Se recomandd pozitionarea aparatului intr-un loc bine
aerisit, posibil sub o hota care aspira. Aparatul poate fi
montat singur sau aproape de alte aparate. In orice caz
mentineti o distanta minima de 150 mm pentru partile
laterale si 150 mm pentru cea posterioara. Inainte de a

efectua conectarea electrica, consultati placuta tehnica a
aparatului pentru a verifica daca acesta este prevazut si
indicat pentru tipul de alimentare electrica disponibila.

Ventilatia incaperii

Inciperea unde este instalat aparatul trebuie sa fie
prevazuta cu prize de aer pentru a garanta functionarea
corectd a aparatului si pentru improspatarea aerului
din incdperea respectiva. Prizele de aer trebuie sa aiba
dimensiunile adecvate, trebuie sa fie protejate cu grilaje si
pozitionate astfel incat sa nu poata fi astupate.

Avertisment

Aparatul nu trebuie sa fie instalat in apropierea altor
aparate care pot atinge temperaturi foarte inalte ce ar
cauza daune componentelor electrice.

Dispozitii legale, reguli tehnice si directive
Producdtorul declara ca aparatele sunt conforme
directivelor CE si recomanda ca instalarea acestora sa
respecte normele in vigoare.

Tn vederea montérii, respectati urmatoarele dispozitii:

- dispozitiile IEC in vigoare

- reglementarile edilitare si dispozitiile antiincendiu
locale

- normele pentru prevenirea accidentelor in vigoare

- dispozitile organismului de furnizare a energiei
electrice

INSTALARE

Montajul, instalarea si intretinerea trebuie sa fie efectuate
de firme autorizate de departamentul local.

Fabricantul fisi declind orice responsabilitate in caz de
functionare defectuoasa cauzatd de o instalare gresita sau
neadecvatd

Procedurl de instalare
Pentru a aduce aparatul la nivel in mod corect, reglati
naltimea picioarelor de sustinere.

Atentie

n cazul instalarii modelelor: ELT 12M-E, ELT 18M-E, E6F10-
3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-4M-BF,
E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-4M, SE7F10-
4M-BF, SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF, E9F18-4M, E9F22-
4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F18-4M-BF, SE9F22-4MS-
BF, (nu in baterie), fixati piciorul anti-rasturnare de podea
cu suruburi cu diblu adecvate (v. fig. 4).
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Pentru modelele ce depasesc 40 Kg: E7ZF10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-4M-
BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF,
SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF, SE9F22-4MSFA, si pentru cele
la care este prevazut piciorul anti-rasturnare, pastrati o
distanta fatd de peretele lateral de minim 50 cm iar fata
de peretele posterior, de minim 20 cm pentru a permite
montarea cablului.

Avertisment!
Inainte de a efectua orice operatie de interventie,
deconectati alimentarea electrica generala.

Pentru conectarea directa la retea, este necesara dotarea
cu un dispozitiv care sa asigure deconectarea de la
retea, cu o distanta de deschidere a contactelor care sa
permita deconectarea completa in conditiile categoriei de
supratensiune lll, in conformitate cu regulile de instalare.
In cazul in care cablul de alimentare s-a deteriorat, este
necesara inlocuirea acestuia de catre fabricant, de serviciul
tehnic al acestuia sau de catre o persoana cu calificare
asemadnatoare.

Atentie! Cablul de impamantare galben-verde nu
trebuie sa fie niciodata intrerupt.

CONECTAREA ELECTRICA

1) Instalati, dacé nu exista deja, un intrerupator separator
in aproprierea aparatului, cu disjunctor magnetotermic
si blocare diferentiala.

2) Conectati separatorul la regleta dupa cum este indicat
in imaginea si in schemele electrice din manual.

3) Cablul de conectare ales trebuie sa aiba caracteristici
care sa nu fie inferioare tipului HO7RN-F cu temperatura
de folosinta de cel putin 80 °C si sa aiba o sectiune
dedicatd aparatului (consultati tabela cu datele
tehnice).

4) Treceti cablul prin elementul de etansare pentru cabluri
si strangeti dispozitivul de blocare a cablului, conectati
conductorii in pozitia corespunzdtoare in regletd si
fixati-i. Conductorul de impédmantare galben-verde
trebuie sa fie mai lung fata de ceilalti astfel incat, in caz
de rupere a dispozitivului de blocare a cablului, acesta
sa se deconecteze dupa cablurile de tensiune.

Echipotential

Conectati aparatul la un sistem echipotential. Borna
de conectare se afla in apropierea intrdrii cablului de
alimentare. Este evidentiat cu urmatorul simbol:

Important : testarea aparatului

Inainte de punerea in functiune, se recomanda efectuarea
operatiei de testare a instalatiei pentru a putea evalua
conditiile operative ale fiecarui component si a identifica
eventualele anomalii. In aceast fazi, este important ca
toate conditiile de securitate si de igiena sé fie respectate
cu strictete. Pentru exectuarea testarii, efectuati

urmatoarele operatii de verificare:

1) asigurati-va ca tensiunea retelei este conforma cu cea a
aparatului

2) actionati intrerupatorul separator automat pentru a
verifica conectarea electrica

3) asigurati-va ca toate dispozitivele de securitate
functioneaza corect.

Dupa efectuarea operatiilor de testare, daca se considera
necesar, se recomanda instruirea adecvata a utilizatorului
astfel incat sa achizitioneze toate competentele necesare
punerii in functiune a aparatului in conditiile de securitate
prevazute de legile in vigoare din tara respectiva.

Atentie!

Producatorul nu isi asuma nicio responsabilitate si
nu repara, in garantie, daunele provocate de instalari
neadecvate si neconforme instructiunilor.

INSTRUCTIUNI DE FOLOSINTA

ATENTIE: aparatul nu trebuie lasat sa functioneze
nesupravegheat. Asigurati-va ca, atunci cand nu
este folosit, aparatul este deconectat de la sursa de
alimentare electrica generala.

Acest tip de aparate este destinat utilizarii pentru
aplicatii comerciale, de exemplu in bucatariile
restaurantelor, in cantine, spitale si intreprinderi
comerciale, precum brutarii, macelarii etc. dar nu poate
fi folosit pentru productia continua a alimentelor in
cantitati mari.

Acest aparat nu este indicat utilizarii de catre persoane
(inclusiv copii) cu capacitati psihice sau motorii
reduse sau care nu detin experienta si cunostintele
necesare, fara supravegherea sau instruirea cu privire
la utilizarea aparatului din partea unei persoane
responsabile pentru siguranta acestora. Copiii trebuie
supravegheati pentru a nu se juca cu aparatul.

Pentru toate modele, umpleti cuva de ulei pana la un nivel
cuprins intre semnele de minim si de maxim marcate pe
aceasta (v. fig. 2).

Nivelul de ulei nu trebuie sa se afle niciodata sub
semnul de nivel minim intrucat exista pericol de
incendiu. In momentul efectuérii operatiilor de golire a
uleiului, asigurati-va cd acesta s-a rdcit si apoi actionati
manivela de golire “L” (v. fig. 2).

Avertizari

Se recomanda utilizarea unui ulei cu punctul de fum peste
200 °C. Punctul de fum poate varia in functie de gradul de
rafinare, de varietatea semintelor, de tendinta sezoniera si
de tehnica de cultivare. Punctul de fum se reduce - chiar
in mod semnificativ - daca uleiul nu este pastrat in mod
corespunzdtor (va amintim cd acesta trebuie ferit de
lumina si caldurd) si dacad a mai fost deja folosit la mai
multe cicluri de préjire.

Nu se recomanda folosirea uleiului vechi intrucat, datorita
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utilizarii repetate, temperatura de ardere se reduce,
crescand tendinta de a se incinge subit.

Alimentele de dimensiuni mari sau nescurse de apéa pot
provoca incingerea subita a uleiului.

Aparatul poate fi folosit cu grasimi solide (unturd).
Pentru aceasta aplicatie utilizati modelele cu comenzi
electronice

(v. paragraful Functia MELTING).

Instalarea si utilizarea aparatului trebuie efectuate in asa fel
ncat apa sa nu poatd intra in contact cu grasimea sau uleiul.

Avertizari cu privire la descarcarea si filtrarea uleiului

- Lasati sa se raceasca uleiul inainte de a-l filtra sau
descdrca in bazin.

- Serecomanda efectuarea descarcarii uleiului in bazin in
mai multe operatii.

- Se recomandad o atentie deosebita in manipularea
bazinului cu ulei.

Punerea in functiune

Punerea in functiune a friteuzei se face prin rotarea
manivelei termostatului (4) (v. fig. 1) pana la pozitia
corespunzatoare valorii temperaturii dorite. Controlul
se produce prin intermediul a doud beculete luminoase
pozitionate pe tabloul de comanda. Beculetul verde aprins
(1) indica conectarea la reteaua de alimentare.

Beculetul portocaliu (2) se va aprinde si se va stinge
intermitent in timpul functiondrii normale indicand
momentul in care rezistentele incalzesc uleiul pentru a-I
mentine la temperatura prestabilita.

Scoaterea din functiune

n urma folosirii, pentru a scoate aparatul din functiune,
rotiti termostatul pe pozitia de minim avand grija sa
deconectati alimentarea din partea superioara a aparatului
si folosindu-va de capacele din dotarea friteuzelor pentru a
proteja si pune in sigurantd uleiul din interiorul cuvei.

MODELE CU COMENZI ELECTRONICE
MODELE BFLEX

FUNCTIONARE COMENZI ELECTRONICE (v. fig. 6)
Aprindere, reglare si stingere

Cu friteuza oprita, cu cablul de alimentare conectat la retea
si intrerupatorul general “C" aprins, ecranul “A” afiseaza
valoarea “OFF".

Pentru a aprinde friteuza, tineti apdsat timp de cateva
secunde butonul rotund “B” pana la emiterea unui semnal
acustic, pe ecran apare temperatura prestabilitd de 190° iar
valoarea “°C” luceste intermitent.

Pentru a modifica temperatura de gétit, apasati repede
butonul rotund “B” si rotiti-l. Cand ecranul afiseaza
temperatura doritd, apdsati din nou butonul rotund “B”
pentru a memoriza noua valoare.

La atingerea temperaturii stabilite, friteuza va emite
un semnal acustic iar valoarea “°C” rdmane fixa. Din
acest moment va trece in modalitatea de mentinere a
temperaturii si va efectua aprinderi si stingeri continue
pentru a mentine constantd valoarea temperaturii uleiului.
Se va auzi un semnal acustic ori de cate ori friteuza va
atinge temperatura stabilita.

Pentru a stinge friteuza, tineti apdsat timp de cateva

secunde butonul rotund “B’, ecranul “A” afiseaza cuvantul
“HOT” atata timp cat uleiul ramane peste 60 °C, iar sub
aceasta valoarea va indica “OFF".

Functia MELTING

Functia melting permite incdlzirea uleiului fara cresteri mari
de temperatura facand masina sa functioneze in mod ciclic.
Aceasta functie este utilizatd indeosebi in lunile reci cand
uleiul tinde sa se solidifice sau in cazul in care se utilizeaza
grasime vegetald pentru prajit.

Functionand cu intermitenta, friteuza topeste grasimea
utilizata pentru prajit fara riscul de a o arde.

Pentru a activa functia melting, apasati repede pe“D", ledul
“F"se aprinde iar ecranul va indica in mod automat 100 °C,
friteuza va incepe sa functioneze in mod ciclic pana la
atingerea temperaturii de 100 °C, iar dupa aceea friteuza
va trece automat la starea de pastrare care va mentine
temperatura uleiuluila 100 °C.

Functia melting poate fi activatd si dezactivata in orice
moment apdsand repede tasta“D".

Daca se activeaza functia melting cand uleiul se afla la
o temperaturd peste 100 °C, friteuza va astepta racirea
uleiului pana la 100 °C, apoi va trece automat la starea de
pastrare care va mentine temperatura uleiului la 100 °C.

Atentie

Aparatul este dotat cu urmétoarele sigurante:

- daca ledul “G"este aprins inseamnd cd rezistenta nu este
rotita pana la capat, in pozitia orizontala de functionare

- daca ledul "H" este aprins inseamnd ca a intervenit
termostatul de sigurantd (v. capitolul DISPOZITIVE DE
SIGURANTA)

Tn aceste cazuri friteuza nu functioneaza pana ce siguranta

nu este restabilita.

Stingeti intrerupdtorul general “C” la incheierea utilizarii

zilnice a friteuzei.

MODELELE F SI FA

Aprindere, reglare si stingere (fig. 7)

Cu friteuza oprita, cu cablul de alimentare conectat la retea
si intrerupatorul general “D” aprins, ecranul “A” afiseaza
valoarea “OFF".

Pentru aprinderea friteuzei mentineti apasata tasta ()
timp de cateva secunte, pe ecran va fi afisata temperatura
implicitd de 0°C.

Pentru a modifica temperatura de gatire apdsati tasta (I
), configurati temperatura dorita apasand tastele (+) si (-).
Asteptati cateva secunde sau apasati tasta "SET" pentru a
accelera schimbarea temperaturii.

La atingerea temperaturii configurate, friteuza va emite
un semnal acustic si pe ecran va apdrea un punctulet
verde. Aceasta stare va fi mentinuta pana la modificarea
punctului de setare a temperaturii sau pana la oprirea
friteuzei.

In acest moment, va trece la modul de mentinere a
temperaturii si va efectua porniri si opriri continue pentru
a mentine constanta valoarea temperaturii uleiului.
Pentru a stinge friteuza, mentineti apasata tasta ) timp
de cateva secunde, pe ecran va fi afisat "OFF".

Pentru stingerea completd a aparatului, rotiti butonul “D’,
cuvantul "OFF" se va stinge.
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Functia MELTING (fig. 7)

Functia melting permite incélzirea uleiului fara cresteri mari
de temperatura facand masina sa functioneze in mod ciclic.
Aceasta functie este utilizata indeosebi in lunile reci cand
uleiul tinde sa se solidifice sau in cazul in care se utilizeaza
grasime vegetald pentru prdjit.

Functionand cu intermitentd, friteuza topeste grasimea
utilizata pentru prajit fara riscul de a o arde.

Pentru activarea functiei melting (topire) apdsati tasta
“FNC”" si apoi apasati tasta ().

Ecranul va indica 100 °C, friteuza va incepe sa functioneze
in modalitate ciclicd pana la atingerea temperaturii de
100°C, iar apoi friteuza va trece in mod automat la starea
de mentinere a temperaturii uleiului la 100 °C.

Functia melting poate fi dezactivata in orice moment
apasand butonul ().

Daca functia de melting este activatd cand uleiul este la
o temperatura de peste 100 °C, friteuza va astepta racirea
uleiului pand la 100 °C, apoi va trece in mod automat la
starea de mentinere a temperaturii uleiului la 100 °C.

Utilizarea dispozitivului de ridicare a cosului automat,
configurarea timpului de prajire (model FA, vezi fig. 7)
Sistemul de ridicare a cosurilor poate fi utilizat atat cu un
singur cos cét si cu doud cosuri medii.

Pentru a utiliza sistemul de ridicare a cosurilor cu doua
cosuri, reglati intrerupdtorul “M’, care se afla in cuva
friteuzei, pe pozitia corespunzatoare celor doua cosuri.
Pentru a utiliza sistemul de ridicare a cosurilor cu un singur
cos, reglati intrerupatorul “M” pe pozitia corespunzatoare
unui singur cos.

Pentru configurarea timpului T1, apasati tasta (T1) aflata
sub ecranul (A), configurati timpul, mai intai secundele si
apoi minutele si apasati tasta SET pentru confirmare.
Imediat dupa apésarea tastei B (T1) cosul va cobori.

La atingerea timpului prestabilit, ciclul de prdjire se incheie
si cosul se va ridica.

In cazul in care se doreste configurarea unui timp T2,
efectuati aceeasi procedura.

Utilizare temporizator (modelele F, fig. 7)

La modelele doar cu filtrarea uleiului (fara butoanele
B si C) este posibila gestionarea timpului de gatit prin
intermediul unui temporizator integrat in ecran.

Pentru configurarea temporizatorului, cu friteuza aprinsa,
apasati tasta (T1), configurati timpul, mai intai secundele
si apoi minutele si apasati tasta SET pentru confirmare si
pentru pornirea numardtoarei inverse.

La incheierea numadrdtoarei, ecranul va emite un sunet de
avertizare care indicd incheierea timpului de gatire.
Efectuati aceeasi procedura pentru timpul (T2).

Filtrarea uleiului si utilizarea pompei (pentru modelele
F si FA, vezifig. 7)

Asigurati-va cd recipientul si filtrul sunt pozitionate sub
robinetul de descarcare a uleiului. Uleiul nu trebuie sa
fie descarcat la temperatura camerei si nici imediat dupa
prajire. Descdrcati uleiul dupa circa 3 ore de la ultima
prajire iar temperatura, in orice caz, nu trebuie sa fie
mai micd de 90°C. Uleiul cald trebuie manuit cu atentie.
Rotiti usor manerul “H” pentru a deschide robinetul de
descadrcare. Fiti atenti la stropii de ulei! Uleiul se va scurge

rapid in recipient iar filtrul va asigura o epurare mecanica
corecta. In cazul unui ulei deosebit de murdar, asigurati-va
printr-un control vizual ca acesta nu se revarsa prin filtru.
Inchideti robinetul H.

Pentru a porni pomparea uleiului din recipient in cuva,
aprindeti friteuza si apdsati tasta FNC iar apoi apasati tasta
(). Pentru a porni pompa, apasati tasta ([:}) iar uleiul va
incepe sa curga in interiorul cuvei.

In acest moment porneste o numardtoare inversa de 10
minute. Pentru a opri pompa mai devreme, va fi suficientd
apasarea tastei ([ ).

Pentru a iesi din functia de pompare, apasati tasta ()‘
Golirea recipientului dureaza aproximativ 5 minute.

Cu cat uleiul este mai rece, cu atat este nevoie de mai mult
timp pentru pompare.

Uleiul va trebui sd aibd o vascozitate de cel mult 350 cSt si
o temperatura maxima de 90° C.

Performante

In tabela PERFORMANTE sunt indicate valorile relative
la capacitatea maxima si la productia orara a diverselor
modele de friteuze. Pentru recomandari cu privire la
timpul de frigere, consultati tabela TIMP DE FRIGERE Sl
TEMPERATURI RECOMANDATE.

MENTENANTA

Operatiile de mentenanta vor fi efectuate doar de
personalul calificat.

inainte de efectuarea oricirei operatii, deconectati
aparatul de la alimentarea cu energie electrica.

Verificati conditiile in care se afla conductoarele,
comenzile si rezistentele electrice. Folositi doar piese de
schimb originale. Daca este necesara inlocuirea cablului
de alimentare, alegeti cabluri de tipul HO7RN-F (consultati
tabela DATE TEHNICE).

Dupa fiecare interventie tehnica si de mentenants,
instalatorul specializat trebuie sa efectueze testarea
echipamentului inainte de a-l pune din nou in functiune.

Avertizari

La friteuzele unde este prevazut, este necesara controlarea
periodica a sistemului de etansare la ulei a cuvelor asupra
termostatelor. Strangerea corecta a racordului permite
evitarea unor eventuale pierderi de ulei care, pe termen
lung, pot provoca probleme.

INGRUJIREA APARATULUI

ATENTIE!

- Inainte de a efectua operatiile de curitare, inchideti
aparatul si lasati-l sa se raceasca.

- In cazul aparatelor cu alimentare electrici, actionati
asupra intrerupatorului separator pentru a
dezactiva alimentarea electrica.

Curatarea amadnuntitd zilnicd a aparatului garanteazd
functionarea perfectd si de lunga durata a acestuia.

Suprafetele in otel trebuie curatate cu lichid de vase diluat
in apa foarte caldd si utilizand o carpa moale; pentru
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murdaria dura folositi alcool etilic, acetona sau alt solvent
nehalogenat; nu folositi detergenti praf abrazivi sau
substante corozive precum acidul clorhidric / muriatic
sau sulfuric. Folosirea acizilor poate compromite
functionalitatea si siguranta aparatului. Nu folositi perii,
spalatoare de sarma sau discuri abrazive realizate din alte
metale sau aliaje care ar putea provoca pete de rugina prin
contaminare. Din acelasi motiv, evitati contactul cu obiecte
din fier. Atentie la spaldtoarele de sarma sau la periile din
otel inoxidabil care, desi nu contamineaza suprafetele,
pot cauza zgarieturi ddunatoare. Praful metalic, spanurile
metalice rezultate in urma operatiilor de prelucrare si
materialele feroase in general, daca intra in contact cu
suprafetele de otel inoxidabil, pot provoca formarea unor
pete de rugina. Eventuale pete de rugina superficiald, care
se pot detecta chiar si pe aparatele noi, pot fi inlaturate
folosind detergent diluat cu apa si un buretel de tipul
Scotch Brite. Daca murdaria este accentuatd, nu folositi in
mod absolut smirghel; recomandam ca folosire alternativa
bureti sintetici (ex. burete Scotchbrite).

De exclus folosirea substantelor pentru curétat argintul si
acordati o atentie deosebita aburilor de acid clorhidric sau
sulfuric care provin, de exemplu, din spalarea podelelor.
Nu indreptati jeturi directe de apa spre aparatura
pentru a nu o avaria. Dupa curatare, clatiti bine cu apa
curata si uscati cu grija utilizadnd o carpa.

CURATAREA CUVEI

Toate operatiile urmatoare se vor efectua cu aparatul stins,
racit si deconectat de la reteaua de alimentare cu energie
electrica..

Modele seria ELT

Extrageti chiulasa pe care sunt montate rezistentele
desuruband surubul “V” (v. fig. 2) si apoi goliti cuva,
actionand manerul “L” si avand grija sa filtrati uleiul cu un
filtru adecvat.

Unele modele de friteuze sunt prevazute cu cuva
extractibild; pentru a elimina uleiul, extrageti cuva la rece
si apoi efectuati operatiile de curatare a cuvei, de filtrare
sau de inlocuire a uleiului uzat.

Dupa efectuarea tuturor operatiilor de curatare, consultati
intotdeauna  paragraful  INGRIJIREA  APARATULUI,
repozitionati chiulasa in locasul sdu si fixati-o bine.

Alte modele

Pentru o curatare mai amanuntita si usoara, grupul de
rezistente se poate ridica. Goliti cuva actionand manerul
“L"si avand grija sa filtrati uleiul cu un filtru adecvat.
Mutati manual de asamblare rezistentd pana cand
se fixeazd in pozitie ridicatd sau rotiti rezistente in
rezervor (fig. 3A). Efectuati toate operatiile de curatare,
in conformitate cu indicatiile din paragraful INGRIJIREA
APARATULUI si apoi repozitionati grupul de rezistente.
In modelele din seriile 600 , pentru a debloca grupul de
rezistente este necesar sd actionati butonul pozitionat in
stanga blocului de rezistente (v. fig. 3).

PASTRARE SI DEPOZITARE

Daca aparatul nu va fi folosit pentru o perioada lunga de
timp, actionati in felul urmator:

1) actionati intrerupatorul separator al aparatului pentru a
dezactiva conectarea la linia electrica principala.

2) curatati in amanunt aparatul si zonele limitrofe

3) ungeti cu un strat subtire de ulei alimentar suprafetele
din otel inoxidabil

4) efectuati toate operatiile de mentenanta

5) acoperiti aparatul cu un invelis, lasand cateva crapaturi
pentru circularea aerului.

6) Depozitati in loc uscat cu temperaturi cuprinse intre -5
si +40°C.

COMPORTAMENT iN CAZ DE DEFECTIUNE
In caz de defectiune, deconectati imediat aparatul de la
reteaua electrica si chemati serviciul de asistenta.

ATENTIE!

n cazul in care este necesara deplasarea friteuzei prin
intermediul unui mijloc de transport, goliti intodeauna
cuva inainte de a pune vehiculul in miscare.

Din cauza oscilatiilor, cuva poate suferi daune iar uleiul
se poate revarsa din cuva.



| 297

CERTIFICAT DE GARANTIE

FIRMA:

STRADA:

COD POSTAL: LOCALITATE:

PROVINCIA: DATA INSTALARII:
MODEL
NUMAR MATRICOL

AVERTIZARE

Fabricantul nu isi asuma nicio responsabilitate pentru eventualele inexactitati ale prezentului manual, datorate erorilor
de transcriere sau de tipar. Fabricantul isi rezerva dreptul de a modifica produsul dupa cum considera util sau necesar,
fara a aduce daune caracteristicilor principale. Fabricantul nu isi asuma nicio responsabilitate pentru nerespectarea stricta
a normelor expuse in acest manual. Fabricantul nu isi asuma nicio responsabilitate pentru daunele directe sau indirecte
datorate unei instalari incorecte, modificarilor, intretinerii de proasta calitate, utilizirii necorespunzatoare.
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SJIEKTPUYECKUE OPUTIOPHULIbI CEPUU ELT

!N ycTpoiicTBa

onucaHve

Pa3mepbi: (LxPxH) Mnan pa6otbi (h o6uyuit)

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

HacTonbHas anekTpudeckasn GpuTIopHMLA Ha 12 AUTPOB NOBBILLIEHHOI MOLUHOCTH
HactonbHan anekTpuyeckas GpuTIOpHLA Ha 12 + 12 IUTPOB NOBBILLEHHOI MOLLHOCTH
HactonbHas anekTpuyeckas GpuTiopHULa Ha 18 NUTPOB NOBBILLIEHHO MOLLHOCTI
Hactonbhas anekTpudeckas GpuTiopHILa Ha 18 + 18 NUTPOB NOBBILLIEHHOI MOLLHOCTH
HactonbHas anekTpuyeckas GppuTiopHuua Ha 30 inTpos

InekTpuyeckas GpUTIOPHILA C TyMOOUKOV Ha 12 AUTPOB NOBBILIEHHO! MOLLHOCTU
IneKTpUyeckas GpUTIOpHLIA C TyM60UKOV Ha 12412 NMTPOB MOBBILIEHHO! MOLLHOCTI
IneKTpuyeckas GpUTIOPHILA C TyMOOUKOV Ha 18 NUTPOB NOBbILIEHHO! MOLLHOCTH
IneKTpUYeckan GpUTIOPHYLIA C TymMBOUKOVi Ha 18+18 NUTPOB NOBBILIEHHOI! MOLLHOCT
IneKTpuyeckan GpUTIOPHMLA C TyMBOUKOI Ha 30 AMTPOB

mm 310x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 365x530x310h (450)
mm 750x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 310x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 365x530x850h (990)
mm 750x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)

SJIEKTPUYECKUE OPUTIOPHULbI CEPUUA PLUS 600

NN yCTpOIiCTBa

onucaHve

Pasmepbi: (LxPxH) Mnan pa6otbi (h 06uyuit)

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

HactonbHas snektpuyeckas GpuiopHuua Ha 10 iuTpo

HacTonbHas snektpuyeckan dpuiopHuua Ha 10 + 10 nutpos

HacTonbHas snekTpuyeckas GpuTiopHMLa Ha 10 AUTPOB NOBBILLIEHHOI MOLLHOCTI
HactonbHas nekTpuueckas gpuTiopHLa Ha 10 + 10 NUTPOB NOBBILLEHHOI MOLHOCTH
IneKTpuyeckas GpuTIPHMLA C TYMBOUKOIA Ha 10 AMTPOB

InekTpuueckas GpUTIOPHILA C TYMOOUKOV Ha 10 NUTPOB MOBBILLIEHHOI MOLLHOCTI
InekTpuyeckas GpUTIOPHMLA € TyMBOuKoi Ha 10 +10 nuTpoB

neKTpuyeckas GpuTiopHMLA ¢ TyM60uKo# Ha 10 +10 AWTPOB NOBBILLEHHOI MOLLHOCTH

mm 300x600x290h (410)
mm 600x600x290h (410)
mm 300x600x290h (410)
mm 600x600x290h (410)
mm 300x600x900h (1020)
mm 300x600x900h (1020)
mm 600x600x900h (1020)
mm 600x600x900h (1020)

NEKTPUYECKUE OPUTIOPHULIbI CEPUA MACROS 700

NN ycTpoiicTBa

onunucaHuve

Pa3mepbi: (LxPxH) Mnan pa6orbi (h 06umit)

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

HacTonbHas anekTpuyeckas GpuiopHuua Ha 10 nuTpoB

HacTonbHas snekTpuyecka GpuTiopHMLA Ha 10 AUTPOB NOBBILLIEHHOI MOLLHOCTI
HactonbHas anektpuyeckas ¢pputiopHuua Ha 10 + 10 nuTpos

HacTonbHas snekTpuyeckas dpuTiopHuua Ha 10+ 10 nMTPOB NOBBILLEHHOI MOLLHOCTI
IneKTpuyeckas GpuUTIPHMLA € TYMBOUKOI Ha 10 AMTPOB

IneKTpuyeckas GpUTIOPHILA € TyMOOUKOV Ha 10 AUTPOB NOBBILIEHHO! MOLLHOCTU
IneKTpuyeckan putiopHMLa ¢ Tym6ouKoii Ha 10 + 10 auTpoB

IneKTpuyeckas GpuTIopHULA C TyM60uK0i Ha 10+ 10 NMTPOB NOBBILLIEHHOI MOLLHOCTI
IneKTpuyeckas GpuUTIPHMLA C TYMBOUKOI Ha 18 nuTpoB

InekTpudeckas OputiopHyLa co Lkadumkom Ha ¢ Bflex ynpasnexuem, 18 nupos
IneTpuyeckas GpUTIOPHULA C TyMOOUKOV Ha 18 NUTPOB NOBBILIEHHO! MOLLHOCTI
Inextpudeckas OpTIOPHHLA ynydLLIEHHOTO TUNa o Wkaguukom ¢ Bflex ynpaenenuem Ha 18 nutpa
IneKkTpuyeckas GpuTIOPHMLA C TyMBOUKON Ha 18 + 18 nuTpoB

IneTpuyeckas OpuTiopHMLa Co WKaduukom Ha ¢ Bflex ynpasnenuem, 18 + 18 nutpo
IneKTpUyeckas GpuTIopHULIA € TyM6OUKOV Ha 18 + 18 NMTPOB MOBBILLIEHHO! MOLLHOCTI
InexTpuyeckas OpuTiopHLa ynyyLLeHHoro Tna co kaduukom ¢ Bflex ynpasnenmem Ha 18+18 nupa

mm 400x700x290h (410)
mm 400x700x290h (410)
mm 800x700x290h (410)
mm 800x700x290h (410)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
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NEKTPUYECKUE OPUTIOPHULIbI CEPUA MAXIMA 900

TIN yCcTpolicTBa

onucaHve

Pasmepbi: (LxPxH) Mnan pa6otbi (h 06umit)

E9F7+7-4M
E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-8MS-BF

IneKTpuyeckas OputiopHuLa o WKadUMKOM Ha 7+7 nuTpos

InekTpudeckas Oputiophuua ¢ Bflex ynpasnenvem co wkaguukom Ha 7 + 7 nutpos
InekTpuyeckas OpuTiopHMLa o WKadunKkom Ha 18 nuTpoB

InekTpuyeckad OpuTiopHuLa co Wwkadumkom Ha ¢ Bflex ynpasnenuem, 18 nutpo
IneKTpuyeckas OputiopHuLia o WKaduMKOM Ha 22 nuTpoB

IneKTpuyeckas OpUTIOPHILA O WKAGUMKOM Ha 22 IUTPa YNyuLLEHHOTO TUNA
InekTpuyeckas OpuTIopHHLia co WKadumukom Ha c Bflex ynpasnenvem, 22 nutpos
InexTpiyeckas OpuTiopHLa ynydLLieHHoro Tna co wkaduikom ¢ Bflex ynpasnenmem Ha 22+22 nutpa
IneKkTpuyeckas OpuTiopHMLA €O LIKAGUMKOM Ha 22 + 22 NUTPOB
InekTpudeckas OPUTIOPHALIA, YNYULLIEHHOTO TN CO WIKAGUUKOM Ha 22 + 22 nuTpa
InekTpuyeckas OpuTiopHHLia co WKadumukom Ha c Bflex ynpasnexvem, 22 nutpos
Inexrpudeckan OpuTiopHAL YnyyLLEHHOr0 TNa Co wkaguukom ¢ Bflex ynpasneniem ka 22+22 nurpa

mm 400x900x900h (970)
mm 400x900x900h (970)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)

SNIEKTPUYECKUE OPUTIOPHULbI CEPUUA S700

TUN yCTpoiicTBa

onunucaHve

Pa3mepbi: (LxPxH) Mnak pa6otbi (h 06umii)

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F18-4MS
SE7F18-4MS-BF

IneKTpudeckan OpuTiopHMLIA o WKaGUMKOM Ha 7 + 7 MMTPOB

InekTpuyeckas OpuTiopHiLa Ha ¢ Bflex ynpasnenuem co Wwkaukom Ha 7 + 7 nuTpoB
IneKTpudeckas OputiopHuLa HacTonbHaA Ha 10 uTpoB

InekTpudeckas OputiopHuLia o WwKadunkom Ha 10 nutpos

InekTpudeckas OpuTiopHHLia co Wkaduukom Ha c Bflex ynpasnennem, 10 nutpos
InekTpuyeckas OpUTIOPHULA, YY4LLIEHHOTO TNA CO LKadunKoM Ha 18 nuTpoB
Inextpiyeckas OputiopHunLa, ynyuueRHoro Tuna Ha ¢ Bflex ynpasnenuem, co wkaduukom 18 miTpos

mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x290h (300)
mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x900h (910)

SJIEKTPUNYECKUE OPUTIOPHULIbI CEPUNA S900

TUN ycTpoiicTBa

onucaHve

Pasmepbi: (LxPxH) Mnan pa6otoi (h o6uyuit)

SE9F7+7-4M
SE9F7+7-4M-BF
SE9F18-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-8MS
SE9F18-4M-BF
SE9F22-4MS-BF
SE9F22-8MS-BF
SE9F22-4MSF
SE9F22-4MSFA

InekTpuyeckas OpuTiopHULA €O LKAGUUKOM Ha 7+7 AUTPOB

InekTpuueckan OputiopHuua ¢ Bflex ynpasnenvem co Wkaguukom Ha 7 + 7 nuTpoB
InekTpuyeckas OpuTiopHMLa o WKadunkom Ha 18 nuTpoB

InekTpuyeckas OPUTIOPHILIA YNYYLLIEHHOTO TVNA CO LIKaGUMKOM Ha 22 nuTpa
InekTpuyeckas OpUTIOPHMLA YNYYLLEHHOTO TUNA CO LIKagUMKOM Ha 22 + 22 nuTpa
InexTpuyeckas OpuTiopHMLA €O Wkaduukom Ha 18 nuTpos ¢ Bflex ynpasnexvem
InexTpudeckan OpuTiopHILa ynydiLIeRHOro TuRa co Lukaduukom ¢ Bflex ynpasnexutem Ha 22 mimpa
InexTpudeckas OPUTIOPHMLA YnyULLIEHHOTO TUNa O WKaguwkom ¢ Bflex ynpaenenmem Ha 22+22 nutpa
IneTpuyeckas OpUTIOPHMLA YNyYLLEHHOO TUNA, QUIbTPALIUA Maca, 22 uTpa
3MeKTRI4eCKaA OPHTIODHHLA YYYLIEHHOTO T3, QATSTDALMA MACTa  aBTOMATHYECKOrO NOTBEMHIKa KOp3iH, 12 Tpa

mm 400x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 800x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 800x900x900h (920)
mm 400x900x900h (920)
mm 400x900x900h (1150)

SJIEKTPUYECKUE OPUTIOPHULIbI CEPUA LX900 TOP

VN ycTpoiicTBa

onunucaHue

Pasmepbi: (LxPxH) Mnan pa6orsi (h 06uwit)

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

HactonbHas anekTpuyeckas puTiopHua Ha 18 nuTpos (nepenagpl)

HacronbHas neKTpuyeckan GpuTiopHUL Ha 22 NUTPOB (nepenaibi) 1 MOBbILLIEHHOI MOLYHOCTH
HactonbHas nekTpueckas dputiopHuLa Ha 18 nutpos ¢ Bflex yripaenenviem (nepenagbi)
HacronHan anekTpiseckas OpuTiopHia Ha 22 nupos c Bflex ympaseinen (nepenaibi) 1 noBbILeRHoi MoLLHOCTH

mm 400x900x580h (600)
mm 400x900x580h (600)
mm 400x900x580h (600)
mm 400x900x580h (600)
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JIEKTPUSECKVUE ©OPUTIOPHULBI CEPWW ELT N2 LR U3 O ZTTQ T

MOAENb

ELB 12B-E

ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

HoMuHanbHas MOLHOCTb
KBT

6
2x6
9
2x9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

HomyHanbHoe HanpsxeHme
B

380-4153~
380-4153~
380-415 3~
380-4153~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~
380-4153~
380-4153~
380-415 3~

CoeHUTENbHbIN Kabenb
Mm2
4x%1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x%1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x%1,5mm?
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?

Bec
kg
16
26
18
30
25
31
52
34
58
50

NEKTPUYECKUE OPUTIOPHULIbI CEPU 600

TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKH

MOAENb

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

HoMuHanbHas MOLHOCTb
KBT

6
6+6
9
9+9
6
9
6+6
9+9

HomuHanbHoe HanpaxeHme
B

380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~/220-240 3~
380-415 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-4153~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3~

CoenHUTENbHbIN Kabenb
Mm2
4x1mm2/4x1,5mm?
4x2,5 mm?/4x4mm?
4x%1,5mm?
4x4mm?
4x1mm2/4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x2,5mm?/4x4mm?

4x4mm?

Bec
kg
16
30
16
30
24
24
Iy)
[}

JEKTPUMECKUE ©PUTIOPHULIBI CEPIA 700 N2 (UL CUIFCTZT(2Ta 1]

MOZENb HOMVIHaJ'Ib MOLLHOCTb HOMVIHaJ'IbHO HanpsxeHue COGAMHMTebII/I Kabenb c
E7F10-4B 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x 4 mm? 39
E7F10-8BS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 39
E7F10-4M 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x 4 mm? 63
E7F10-8MS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6 mm? 50
E7F18-4M-BF 13,5 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5%2,5mm?/4x6 mm? 50
E7F18-4MS 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-8M 135+135 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5x25mm?)x2/(4x6mm?) x2| 80
E7F18-8M-BF 135+135 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5x2,5mm)x2/(Ax6mm?) x2| 80
E7F18-8MS 18+18 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5X4mmd)x2/(4x10mm?) x2| 80
E7F18-8MS-BF 18+18 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5X4mm?)x2/(4x10mm?) x2| 80
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JNEKTPUNECKUE OPUTIOPHULBI CEPN 900 12 UL (LT 1]

MOAENb

E9F7+7-4M
E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-8MS-BF

HoMuHanbHas MOLHOCTb
KBT
16
16
18
18
18
22
18
22

18+18
2+2
18+ 18
22+22

HomuHanbHoe HanpaxeHme
B

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~

CoeHUTENbHbIN Kabenb BEC

Mm? kg
4x2,5mm?2/4x10 mm? 70
5x2,5mm?/4x10 mm? 70
5x4mm?/4x10 mm? 55
5x4mm?/4x10 mm? 55
5x4mm?/4x10 mm? 55
5x6 mm? 55
5x4mm?/4x10 mm? 55
5%6mm? 55
(5x4mm)x2/(4x10mmd)x2| 95
(5x6mm?) x2 95
(5x4mm)x2/(@x10mmd)x2| 95
(5x6mm?2) x2 95

JEKTPUMECKUE OPUTIOPHLIBICEPI S700 2GR 31T 1T

MOAENb

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F10-4MS
SE7F10-4MS-BF

HoMuHanbHas MOLHOCTb
KBT
16
16

18
18

HomuHanbHoe HanpaxeHme
B

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3~
380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

CoeiHUTENbHbIN Kabenb BEC
Mm? kg
4x2,5mm?/4x10 mm? V]
5x2,5mm?/4x10 mm? ;3
4x1,5mm? 37
4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
5x1,5mm?/4x2,5 mm? 46
5x4mm?/4x10 mm? 40
5x4mm?/4x10 mm? 40

JEKTPUHECKUE ©PUTIOPHULIBI CEPIA S900 Ny UL G131 (3T a 1]

MOAEb

SE9F7+7-4M
SE9F7+7-4M-BF
SE9F18-4M
SE9F22-4M$S
SE9F22-8MS
SE9F18-4M-BF
SE9F22-4MS-BF
SE9F22-8MS-BF
SE9F22-4MSF
SE9F22-4MSFA

HomuHanbHas MOLHOCTb
KBT
16
16

HomuHanbHoe HanpaxeHve
B

380-415 3~/ 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~ / 220-240 3~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~
380-415 3N~

CoepuHUTENbHbIi Kabenb BeC
w2 kg
4x2,5mm2/4x10 mm? 70
5x2,5mm?/4x10 mm? 70
5x4mm?/4x10 mm? 57
5x6 mm? 57
(5x6mm?) x2 98
5x4mm?/4x10 mm2 57
5x6mm? 57
(5x6mm?) x2 98
5x6mm? 70

5% 6mm? 70

EKTPUMECKWE OPUTIOPHILIBI CEPU EX900 TOP W12 CURTC{I3 (LT (ZTTq 1]

MOAENb

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

HomuHanbHoe Hanpaxexune

380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~

380-415 3N~ / 220-240 3~

380-415 3N~

CoenHUTENbHbIN Kabenb BEC
5x4mm?/4x10 mm? 51
5x6mm? 51
5x4mm?/4x10 mm? 51
5x6mm? 51
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JIEKTPUSECKVUE ©OPUTIOPHULLBI CEPVW ELT N |1 UEL VU3 (1,0 ]q) )

MOJAEJb

MakcumanbHas 3arpyska

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

1
1+1
14
14+14
12
1
1+1
14
14+14
1,2

JEKTPUSMECKUE OPUTIOPHULBI CEPIA 600 N 11 E:T il 3110 ]q)

MOAENb

MakcumanbHas 3arpyska

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

1
1+1
11
11+11
1
11
1+1
11+1,1

JEKTPUNECKUE OPUTIOPHULBICEPIN 700 N |1 RT3 LY 0 ]g) )

MOJENb

MakcvmanbHas 3arpy3ka

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

12
14
1,2+1,2
14+14
12
14
1,2+1,2
14+14
18
18
2
2
18+18
18+18
2+2
2+2
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JIEKTPUMECKVUE OPUTIOPHILIBI CEPIN 900 N |1 TEL VU311, 0 ]q) )

MOAENb

E9F7+7-4M - E9F7+7-4M-BF
E9F18-4M
E9F18-4M-BF
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4M-BF
E9F22-4MS-BF
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8M-BF
E9F22-8MS-BF

MakcumanbHas 3arpyska
08+08

18
18
2
23
2
23
2+2
23+23
242
23+23

JEKTPUMECKUE OPUTIOPHULIBI CEPI'S700 N |1 TRV T3 L1, 0 ]g) )

MOAENb

MakcumanbHasa 3arpyska

SE7F7+7-4M
SE7F7+7-4M-BF
SE7F10-4B
SE7F10-4M
SE7F10-4M-BF
SE7F18-4MS
SE7F18-4MS-BF

08+08
08+08
14
14
14
2
2

JEKTPUNECKVE OPUTIOPHULBI CEPI S900 N |1 TEL T3 (1,0 ]q) )

MOAENb

SE9F7+7-4M - SE9F7+7-4M-BF
SE9F18-4M

SE9F18-8M

SE9F22-4MS

SE9F18-4M-BF

SE9F22-4MS-BF
SE9F22-8MS-BF

SE9F22-4MSF - SE9F22-4MSFA

MakcumanbHas 3arpyska
08+08

2
2+2
23
2
23
23+23
23

JNEKTPUNECKUE OPUTIOPHILIBI CEPUIATEX900 TOP N |17k 1: 1011741319, (1 4] )

MOZAE/b

MakcumanbHaa 3arpyska

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF
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BPEMA XXAPKU U PEKOMEHAVEMbDIE TEMIMEPATYPbI

BPEMSA XAPKN

[ TEMTMEPATYPA

MPOAYKTbI MUTAHUA

MWUHYTbI

°C

KPEBETKI W KATIbMAPbI
JIArywwayby nanku

Pbi6Hoe dune naHMpoBaHHoe B AiiLie
Oune Kkambanb!

Dopenb, pbibHble 6uTkY

[lopapa, Tpecka , cynTaHKka

Pa3Has pbiba Bo ppuTiope
MACHDIE BJ1IOAA

Konbacku, MAcHble 0TOMBHble

YTKa, hasa, (B 3aBUCUMOCTY OT Beca)
TenAubi Mo3H

BUQLITEKC U3 TENATUHbI UAM CBUHUHDI
3cKanon u3 TeNATUHbI NaHUPOBaHHbI B AliLie
Cano

Kypbl

KapKoe U3 TENATUHbI, CBUHUHbI, POCTONG
WHnuens

KAPTOO®EJ1Ib

KapeHHblii Hape3aHHbIit

MapeHHblit fonbKamu

Kpoker

Conomkoit

oBOWWYU

ApTuLLIOK, 6aKnaXaHbl, UBETHas kanycTa, GeHXenb, LiyKuHU

CNAAOCTU

AI6nokw, aHaHac , 6aHaHbl B Knape

KpokeT 13 puca niv MaHHoii Kpynbl
TMoHuunkw

2=5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2=3 170-180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190

-5 170- 180

-4 180
2-4 180

180
160 - 180
180
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Mpunbopbl cooTBeTCTBYIOT AMpeKTBam EC:

2
2
2
2
El
El

014/35/UC Hu3KoBoONbTHbIE CUCTEMDI

014/30/UC OneKkTpoMarH1THaA COBMECTUMOCTb

011/65/EU [inpeKkTrBa 06 OrpaHNyYeHUV CopepP>KaHNA BPEAHbIX BELLECTB B I1eKTPO060PyA0BaHNN
006/42/EC MpaBuna, Kacalowmeca MalWMHHOTO 060PYOBaHUSA, M CrieLaibHble HOPMbI B AaHHO cdepe

N 60335-1 O6wwue Npasuna No 6e30MacHOCTN INEKTPUYECKUX ObITOBBIX M aHANIOTMYHBIX NPUGOPOB

N 60335-2-37  YacTHble TpeboBaHUA AnsA anekTpuyeckmx npopeccnoHanbHbix JIEKTPUYECKNE OPUTIOPHULIbI

Xapakrepuctuku npu6opos
Tabnuuka xapakTepucTUK HaXOAUTCA Ha nepeaHeit YacTy Npnbopa 1 COAEPXKNT BCe AaHHble, HeobXxoaVMble AnA

noakto4YeHus.
MOD. Ne:
XaQn
\ kw: Hz: 50/60 IPX K

UHdpopmauusa nonb3oBatenam npodeccnoHanbHoro o6opynosaHus

.
B cooTBeTCcTBUM CO cTaTbell. 24 3akoHoAaTenbHoro [lekpeta ot 14 mapta 2014 r., N° 49 "BbinonHeHne
AupekTnebl 2012/19 / EC 06 oTxoAax 3neKTpUYECKOro U 3neKTpoHHoro o6opyaosanmns (WEEE)".

Cumson nepeqepKHyToﬁl KOpP3VHbl Ha yCTpOIZCTBe NN ero ynakoBKe yKa3blBa€T Ha TO, YTO NPOAYKT B KOHUe cBoen
XKU3HW OOIKEH Bbl6paCbIBaTbCﬂ OTAEeNbHO OT ApYrux OTXoAoB, C TeM 4yTO6bI 06ECNEeUnTb Hagnexaulyto ero 06p360TKy
n yTunusauymio. B yactHocTn, pa3JZLEJ1beIVI C60p HacToAuero npo¢eccm0Haanoro o6opyﬂosava B KOHLE €ro »n3Hu
OpraHn30oBaH 1 ynpasnaeTca:

a

k2

C

) HermocpefCTBEHHO MOfb3oBaTeNeM, B Cilyyae, ecim obopyaoBaHue GbiNo BbiBEAEHO Ha PbIHOK [0 BBOJA HOBbIX
npasun WEEE, n cam nonb3oBatenb peluaeT yaanuTb ero, 6e3 3ameHbl Ha Apyroe aHanorMyHoe yCTponcTBO € TEMU e
dyHKUMAMY;

npoussoguTenem, T.e. Kak CybbeKToM, KOTOPbI NepBbIM BbiBEN Ha PbIHOK 1 NpopaeT B cTpaHax EC unu nepenpopaet
B cTpaHax EC nop cobcTBeHHbIM 6peHAOM HOBOe 06OpyAoOBaHMe, KOTOpPOe 3aMeHWno npefblayliee, eciu
OAHOBPEMEHHO C pelueHreM BblbpOCUTb OTpaboTaHHOe YCTPOMNCTBO, BbIBEIEHHOE Ha PbIHOK /O BBOAA HOBbIX
npasun WEEE, nonb3oBaTtenb fenaeT NOKynKy SKBMBASIEHTHOrO TUNa C TeMbl Xe GyHKUMAMK. B nocnegHem cnyyvae
nonb3oBaTe/lb MOXET 06PaTUTLCA K MPOU3BOAUTENIO, YTOObI OH 3abpan AaHHOe obopyAoBaHUe, He MosgHee 15
KaneHAapHbIX AHel nocne JOCTaBKM BblleHa3BaHHOrO HOBOro 060pyAOBaHNS;

npoussoguTenem, T.e. Kak CybbeKToM, KOTOPbIi MepBbIM BbiBE Ha PbIHOK 1 MpopaeT B cTpaHax EC nunu nepenpopaet
B cTpax EC nop co6cTBeHHbIM 6peHA0M HoBOe 060PY/AOBaHVIe, KOTOPOE 3aMeHWNo Npeapiayllee, ecnv obopyaosaHue
6bI710 BbIBEAEHO Ha PbIHOK MoC/e BBOAA HOBbIX Npasun WEEE.

CoOTBETCTBYIOWMI pa3genbHbin CO6op ANA MOCieaylowen nepeaayn BbiBEAEHHOW W3 SKCMyaTaumy annapatypsbl Ha

3

KONorm4yeckn COBMeCcTnmyto nepepa60TKy, 06pa60TKy N yTUnn3aumnto OTXo4oB nomoraeT npefoTBpaTnuTb HeratmeHoe

BO3/ENCTBIE HA OKPYKAIOLLYIO CPEAY 1 Ha 340POBbE 1 CNOCOGCTBYET NOBTOPHOMY MCMOMb30BaHMIO U / N nepepaboTke
MaTepuasnos, COCTaBnALWMUX 060pyaoBaHNe.

HesakoHHoe 3axXopoHeHne nNpoayKTa NnoJsib3oBaTesieM BJieYeT 3a co6oii npnmeHeHne CaHKLuMii B COOTBETCTBUN C

AeCTBYIOLMMN 3aKOHaMU.
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WHCTPYKLUNN NO YCTAHOBKE .

BHMMAHME!

PI/ICyHKI/I, KOTOpble YNOMNHAIOTCA B JAHHOM pa3ene, Haxo4ATCA BHavasie HacTOALLEero pykoBoAcTea.

OMUCAHUE NMPUBOPA

MNpoyHan CTPyKTypa 13 HepiKaBeloLen CTanw, Ha 4 HOXKax,
perynupyembix no BbicoTe.
BHelHee nokpbITue 13 ctanu n Huxpoma 18/10.

XAPOYHAA EMKOCTb

KapouHasa eMKOCTb 3 HepKaBeloLLen CTanu, Temnepartypa
Macna perynupyertcs YyBCTBUTEIbHbIM TEPMOCTATOM.
JproHoMMYecKMe Py4yKM ynpaBfieHUA W3roTOBNEHbl U3
CUHTETUYECKOro MaTepurana..

MPEJOXPAHUTENbHbIE YCTPOUCTBA

O6opypnoBaHve cHabxeHo npeaoxpaHnTeNbHbIM
TepMOCTaTOM, ~ KOTOpbIi  cpabaTbiBas,  OTKAloYaeT
HarpeBaTe/lbHble 37IEMeHTbl B Cllyyae neperpeBa U3-3a
HEHOPManbHOTO  GYHKUMOHUPOBAHUA  GPUTIOPHULIbI
(Hanpumep, BKloYeHWe 6e3  3anosfIHEHWA  eMKOCTU
Macsiom). Ytobbl CHOBa BKJIOUMTbL annapart, Heobxoanmo
OTK/NIOUMTL PYOWIBHMK MOfjauy NWTaHUA Ha annapar,
oxNnaguTb GPUTIOPHULY 1 HaxKaTb KHOMKY (3) C Haknemnkom
“CBPOC" (cmoTpu puc. 1) lanee utobbl 3anycTuTb B paboTy
annapar BbIMOMHUTb AeCTBUA OMUCAHHbIE B MHCTPYKLUMUAX
B pa3aene “MOATOTOBKA Y YCTAHOBKE".

B mopenax FA unn F ¢ 3neKTpryeckum nOAbEMHUKOM
KOP3WH M HAcocom AnA  peuupkynaumm  macna
npefycMOTpeHbI MaBKkMe NpefoXpaHUTeNN B OTCeKe ANA
KOPOOKM 3NEKTPUYECKUX COEAVHEHNI. B cliyyae nonomkm
MacfNAHOrO  Hacoca WM NOABEMHUKOB  KOP3WH
obpallanTech B LEHTP TEXHUYECKOTrO 06CYKMBaHWS.

NnoAroToBKA K YCTAHOBKE

Mepep Hayanom paboT no yctaHoBKe 0cBo6OAWTE annapat
OT yNakoBKW. HekoTopble AeTanu 3aliuilleHbl MNeHKON,
KOTOPYl0 HEeOo6XOAMMO OCTOPOXHO CHATb Ecnm ectb
OoCTaTKN Kned, yaaniTe ero cneumanbHbiM MNOAXOAALIM
BelecTBoM, 3anpellaeTca UCnonb3osaTb abpasvBHble
BewectBa. CMoTpuTe WHCTpyKumMmn pasgen “YXOO 3A
AMNMNAPATOM".

MecTo ycTaHOBKM

PekomeHayem  ycTaHOBUTb — npubop B XOPOLIO
NPOBETPVIBAEM MOMELLEHNU, KENATENbHO MOZA BbITAXKKOIA.
MoxHo  ycTaHaBnMBaTb ~ anmapaT  OTAENbHO  Wau
PacnonoxXuTb ero Bossie Apyroro 060pyAoBaHus.

Ho B nibom cnyvae Heobxoammo — cobniopaTtb

MUHUManbHoe pacctoaHne 150 MM Ana 60KOBbIX CTOPOH
1 150 MM 3apiHeln CTOPOHDI.

Mepen nopknioueHnem HeobXoAMMO NpPOBEpPUTb Ha
TEXHUYECKON Tabnmuke yCTPOWCTBA,EC/I OHO MOAXO[UT
[ANA CYLWeCTBYIOLWEro TMNa SNeKTPOoNuTaHuA.

MecTHan BeHTURALMA

B nomelueHnn, rae yctaHaBnMBaeTcA Npubop, AOMKHbI
NpUCYTCTBOBaTb  BEHTUIALMOHHbIE — OTBEPCTUA  AnA
obecnedeHuns Hagnexawen paboTbl 060pyAOBaHNA 1 ANs
PeLMpKyALMUM BO3AYXa B CAMOM MOMELLEHNN.
BeHTUNAUMOHHbIE oTBEpCTUA [OMKHbI 6bITb
COOTBETCTBYIOWMX PA3MEPOB, LOMKHbI OblTb MOKPbITHI
peLLeTKamMm 1 PacronoXeHbl B MECTax rae OHW He MOryT
6bITb 3arOPOXKEHbI.

Mpepynpex - npepocTtep ine

He yctaHaBnuBaTb obopyfoBaHMe BO3fie  [pYrux
nNpu6oPOB KOTOPbIE HAarpPeBaloTCA 10 BbICOKMX TemnepaTyp
ANA  NpefoTBPALLEHNA MOBPEXAEHNA SNeKTPUYECKUX
KOMMOHEHTOB.

MpaBoBble  HOPMbl  TeXHUYECKUX
PYKOBOAALMNX NPMHLUMNOB
MpoussoauTenb 3aABnAeT O TOM, YTO NPMOOPbI HaXoAATCA
B COOTBETCTBMM C AvpekTrBamn EC n Tpebyet, utobbl
WX YCTaHOBKa BbIMOJIHANACh COMMACcHO [AeiCTBYIOWMUM
npasunam.

MNepen ycTaHOBKOW O3HaKoMUTCA
npasunamu:

npasun n

co cnegylowmmmn

- [pencTeyloWMe HOpMbl M npasuna  WtanbaHckoro
KomuTeta no dnektpoHuke (IEC)

- MeCTHble CTPOWTeNbHbIe HOPMbI U NPaBiANa NoXKapHON
6e3onacHocTmi

- AeicTBYlOLLVE NPaBMa TeEXHUKM 6e30nacHOCTN

- MOJNIOXKeHWA OopraHu13aLvK, NoaaloLen sneKkTpruyeckoe
nuTaHve

YCTAHOBKA

C6opKa, ycTaHOBKa 1 Texobcy»KnBaHvie Nprnbopa JOMKHbI
BbIMOJIHATLCA  YNOJHOMOUYEHHOW MECTHbIMU  OpraHamu
BJIaCTM OpraHu3auven.

MpousBoauTeNb CHMAET C cebs BCAKYI0 OTBETCTBEHHOCTb B
cnyyae nnoxoro GyHKLMOHNPOBAHMUA 113-3a HEMPaBUIbHON
YCTaHOBKW UM He COOTBETCTBYIOLLIEN NpaBMIaMm.

Mpoueaypbl no ycraHoBKe
Per il corretto livellamento dell'apparecchio, agire sui
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piedini regolabili in altezza.

BHUMAHUE

[na mogenen: ELT 12M-E, ELT 18M-E, E6F10-3MS, E6F10-
3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-4M-BF, E7F18-4MS-
BF, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF,
SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF, E9F18-4M, E9F22-4MS,
E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F18-4M-BF, SE9F22-4MS-BF,
3aKpenuTb OTAENbHO HOXKY NPOTUB ONPOKWUAbIBAHWA K
nony C NOMOLLbIO COOTBETCTBYyloWero fiobena (cmoTpu

puc. 4).
Ona mopenen 6onee 40 «kr: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,

E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-4M-
BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF,
SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF, SE9F22-4MSFA, n oins Tex rae
NpeaBrAeHO HOXKa NPOTYB ONPOKMAbIBaHWSA, cobnoaaTb
paccTosiHe oT GOKOBOW BepXHel CTeHKM 50 cM 1 3agHei
20 cM AnA TOro YTo6bl MOXHO ObINO YCTaHOBUTDL Kabenb.

Mpenynpexpaexne!
Mepen BbINONIHEHNEM nio6oro BMmelwaTenbcTBa
OTKANIOUMTE rNaBHbIi Py6UAbHUK.

[nAa noaknioyeHnA K ceTy, HeobXOAMMO MOAroTOBUTHL
YCTPONCTBO, oObecneuBalollee OTKIIOYEHNE OT ceTu,
C 3a30pOM KOHTAaKTOB, KOTOPbI MO3BOMAET MOJHOE
OTKNIOYEHNE B YCNOBUAX KaTeropun nepeHanpsaxenus lll,
B COOTBETCTBMM C NPaBUAaMM YCTaHOBKN.

Ecnm kabenb nuTaHUA MOBPEXAEH, OH [OKeH ObiTb
3aMeHeH NPOoU3BOAUTENIEM, U €70 CEPBUCHBIM LIEHTPOM,
VNN NEePCOHAsIOM C MOXOXel KBanudukaumen.

BHUMAHUE! >ento-3eneHblii Kabenb 3asemneHus
HUKOrAa He Ao/MKeH 6bITb NpepBaH.

NOAKNIOYEHUE K CETU

1) YcTaHOBUTE, €Cnn HeT, pybunbHUK Bo3ne npubopa ¢
MarHUTHO-TEMMIOBbIM pacLenuTenem 1 GI0KMPOBKON
anddepeHumana.

2) Mopkniounte pPyoMNbHUK K KIEMMHOW  KONoOAKe,
KaK MOKa3aHO Ha 3MEKTPUYECKUX CXeMax B KOHLUe
PYKOBOACTBA.

3) BbibpaHHbIi COEANHUTENBHDBIN Kabenb [OMKEH UMETb
XapakTepucTukm He Huxe Trna HO7RN-F c temnepatypoi
1Cnonb3oBaHuA He meHblue 80°C 1 ceueHue Kabens
NOMHKHO ~ COOTBETCTBOBATb 0GOPYAOBaHUIO  (CMOTPH
Tabnvuy TEXHUYECKUE AHHDIE).

4) Mponyctute Kabenb uvepe3 KabenbHbIi KaHan W”
3aTAHYTb 3aXUMOM, MOACOEAUHUTb MPOBOAHMKM Ha
COOTBETCTBYIOIMX MeCTax B KNeMMHOW Konoake u
3aTAHYTb UX. [IPOBOAHMK XENTo-3eNeHbll 3a3emneHna
He poMmkeH ObiTb ANVMHHee APYrMX MPOBOAHUKOB,
yTO6bI B C/lyyae paspbiBa KabenbHOro 3aXnma, OH He
oTopBacA nocne Kabena HanpsKeHNA.

JKBUNOTEHUMANbHAA cMcTema

Mpr6op fomKeH GbiTb NOAKMIOYEH C SKBUMOTEHLMANBHO
cncteme. CoejuHMTENbHAsA KeMMa YCTaHOBNEHa BONN3M
BX0Aa Kabens nutaHus.

NomeueHa cnegyowmm CUMBOJIOM:

BaxHo: ncnbitaHne o6opyaoBaHuA

Mepen BBOAOM B 3KCMyaTauuio HEOGXOAMMO NPOBECTU
TeCTMPOBaHME YCTAHOBKM, YTOObl OLEHUTb OMnepaTnBHOE
COCTOAHME KaAoW OTAENbHOW KOMMAEKTylowWwen un
BbIABUTb BO3MOXHble aHOMasnu.

Ha 3Tom 3Tane BaXkHO NpPOBepWTb YTO CObNOAATCA BCE
ycnoBus 6€30MacHOCTY U TUTUEHDI.

[na npoBeaeHUs TeCTUPOBAHWA BbINONHUTE CnepyoLue
npoBepKu:

1) NpoBepuTb YTOObI HANPAXKEHNE CETU COOTBETCTBOBANO
HanpsxeHwuio npubopa

2) aBKIIOUMTb 1 BbIK/IOUNTb aBTOMATUHECKUI PYBUNbHIK
YTOObI NPOBEPUTH SNEKTPUYECKOE COEANHEHNE

3) npoBepuTb NPaBubHYI0 PaboTy NPeAOXPaHUTENbHBIX
YCTPONCTB.

Mocne npoBefieHNs TECTUPOBaHUA, €Cnn HeobXoaNMO,
obyunTb  MOnb3oBaTens  MPaBWIbHO  BBOAUTbL B
aKcnnyaTaumio NpuGop B MOMHON 6e30MmacHoOCTH Kak
npefBuaeHo AencTByloWwMMU  npaBunamm B CTpaHe
nonb30BaHWA NPUGOPOM.

BHUMAHUE!

MponsBoauTennb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTM 1 He GyaeT
BO3MewwaTb yuep6 BCneacTBMe HeNpaBUIbHON U He
COOTBETCTBYIOLEI MHCTPYKLUMAM YCTaHOBKMU.

MHCTPYKUUU NO
SKCIMNYATALUN

BHUMAHMUE: Bo BpemA ncnonb3oBaHnA o6opyaoBaHmne
He AOMKHO pa6ortatb 6e3 npucmortpa. Mposeputb
B KOHLE MCNonb3oBaHUA, YTO6bl 6bIN0 OTKNAIOYEHO
nUTaHWe Ha raBHOM py6unbHuKe.

9ToT TN  YCTPONCTBA  NpepAHasHayeH  AnA
NCNoNb30BaHNA B KOMMepPYeCKUX Lenax, Hanpumep,
KYXHAX pecTopaHOB, CTOJIOBbIX, GonbHML M
KOMMepUYecknx NpeanpuATHil, TaKMX KaK MeKapHu,
uex no nepepaboTke MAca 1 T.A.., HO He NpefiHa3Ha4YeH
AnA 6ecnpepbIBHOro NPoM3BOACTBa MacChl NNLLMN..

DTaannapatypaHe npeHa3Ha4eHo [/IA CNO/b30BaHUA
nvuamm  (BKno4vaAa  fgeteit) € OFpaHNYEHHbIMMN
NCUXNYECKUMW UAWN ABUraTeNIbHbIMU BO3MOXXHOCTAMU
WAN C OTCYTCTBMEM OMbITa W 3HaHWI, eCIn OHU
He HaxopATcA noj HabnogeHnem wnM NPOXOAAT
WHCTPYKTUPOBaHME MO UCMO/Ib30BaHNIO CO CTOPOHbI
nepcoHana, oTBeyvalouiero 3a ux 6esonacHoOCTb.

3a pgetbmu Heob6xogumo HabnwaaTtb, 4TO6bLI 6GbITH
yBEepEeHHbIMU, YTO OHU He UrpaloT C annapaTtypoii.

[nAa Bcex MoAenei HamosHWUTE eMKOCTb A0 YPOBHA
HaxofALWeroca mexay MUHUManbHON N MakcMmarnbHOW
OTMETKOW YKa3aHHOW Ha eMKOCTM (CMOTPU prC.2).
YpoBeHb Macsiia HUKOrAa He [oOMKeH ObiTb HuKe
MUWHMManbHOW OTMETKM MNOTOMY 4TO 3TO MOXKeT
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co3faTb ONacHOCTb noXapa. Mpy BbINMBaHUM Macna n3
eMKOCTV y6euTCa YTO OHa XONofgHOe 1 MOBEPHYTb pblyar
cnuea “L’ (cmoTpm puc.2).

PekomeHpauun

PekomeHayeM  mcnonb3oBaTb  Macio  C  TOYKOM
AbiMoo6pa3zoBaHuA Bbiwwe 200 °C. Touka AbIMOO6Pa3oBaHMA
MOXET M3MEHATbCA B  3aBWCMMOCTM  OT  CTereHn
paduHMpOBaHMA Macna, copTa CeMAH, OT KIMMATUYECKNX
YCNOBUIA CE30Ha M METOA0B BblPaLYMBaHIA KyNbTypbl. TOUka
[1bIMOOBPA30BaHNA YMEHbLIAETCS, AaXKe 3HAUYMTENbHO,
eC Macio  XpaHUTbCA  COOTBETCTBYIOLWMM  06pasom
(HaNOMMHaeM 4YTO Macfio JOMKHO XPAHWUTLCA B TEMHOM U
NPOX/1afHOM MECTE), 1 €C/IN OHO YKe 6bINI0 NCMONb30BaHO

LINA KapKu.

He pekomeHpyeTcs ncnonb3oBaTb CTapoe Macno, NoTomy
YTO NPV  ANAWTENIBHOM  WCMONb30BAaHWU  CHUXKAETCA
TemMnepaTtypa roployecT U YBENWYMBAET TeHAEHLUMIo

BHE3aMHOTrO 3aKMNaHuA.
OueHb ob6bemMHana efja WA He [OCTaTOYHO OCYyLIeHHasA
MOXET MpWBECT K BHE3aMHOMY KWMEHWI0  Macna.
YcTponcteo MoxeT pabotatb € xwupom. [ina 3Toro
NPYMEHEHNA UCMONb3yNTe MOAENAN C 3EKTPOHHbIM
ynpasneHnem (cm. Qyukuua MELTING).

AnnapaT [o/KeH YCTaHaBNMBaTbCA U 3KCMyaTUpOBaThbCA
TakMm 06pa3oMm, 4To6bl BOAa He KOHTaKTUPOBana C X1pPoM
VN Macnom.

Mp cnuBau ¢ pauuu macna

- [aiite macny ocCTbiTb nepep ¢unbTpaunern UM CAuTb
ero B 6ayok.

- PekomeHpyeTcA CnMB Macna B 6ayoK BbIMOMHATb 3a
HeCKoNbKo Np1emMosB.

- PexkomeHpyeTcA NpUHATL Mepbl NPEAOCTOPOXHOCTU
npu nepeapukeHny 6auka c Maciom.

Bkniouenune

OpuTIOPHULY BKIIOYaeM C MOMOLLbIO BPALLEHUA PYYUKU
TepmocTata (4) (cmoTpu puc.1) 4O NONOXKEHMA XKenaemon
TemnepaTtypbl. KOHTponb ¢ppuUTIOpHMLBI OCyLecTBAETCA
C NMOMOLLbIO iBYX CBETOBbIX HANKATOPOB PACMONOXKEHHbIX
Ha naHenu ynpasneHuA. [OPAWMIA 3eneHblli CBETOBOWA
nHaukatop (1) ykasblBaeT 4TO nWTaHWe Ha annapat
nocTynaer.

MNMooyepefHoe BKOYEHME U BbIKNOYEHNE OpPaHXeBOro
CBETOBOrO WHAMKATOpa YKasblBaeT Ha HoOpManbHoe
dYHKLUMOHMPOBaHWe annapaTa 1 nokasbiBaeT Koraa TaHbl
BKJTIOUEHbI [I/1fl pa30rpeBa Macsia Ao Hy>KHOW Temnepartypbi.

BbiknioueHne

Mocne wucnonb3oBaHWA [NA  BbIK/KYEHWA annaparta,
[IOCTaTOYHO MOBEPHYTb TepPMOCTaT B CamMoe HuXKHee
nonoxeHue C npepynpexaeHmem OTKNIOUUTD
3NeKTponuTaHue Ha BxoAe 060pyA0BaHNA U UCMNONb30BaTb
KPbILWKK, KOTOPbIMW OCHalieHa ¢pUTIOpHMLA, 4TOGbI
3alWMUTUTb MACN0 BHYTPU eMKOCTH.

MOAENIN C SNEKTPOHHbIM YNPABJIEHUEM
MOJEIN BFLEX
OYHKUNOHUPOBAHUE SNEKTPOHHbLIX KOMAHA

(cmoTpu puc.6)
BknioueHne, perynnpoBKa u BblK/loYeHne

Mpu BbIKNIOUEHHOW GPUTIOPHNLE, C MOACOEANHEHHBIM K
ceTun Kabenem 1 BKNIOYEHHbIM raBHbIM pybunbHuKom "C",
aucnnen "A" nokasbiBaet 3Hak "OFF".

[na TOro utobbl BKNOUATL GPUTIOPHULY HeobXxoanmo
YAEPXMBaTb HAXKaTOW Ha MPOTAXKEHNMN HECKONbKUX CeKYHS,
pyuKy "B" Ao nosBneHuA 3ByKOBOrO CurHana, Ha gucrnnee
NoABWTCA TemrnepaTypa YCTaHOBSIEHHasA MO YMOMYaHUIo
190° n nynbcnpytowmin cumson "°C".

[InA nM3MeHeHVsA TemnepaTypbl »apku ObICTPO HaXaTb
Ha pyuky "B" n noBopauuatb ee. Koraa Ha aucrinee
NoABUTCA HY>KHaA TemnepaTtypa, CHOBa HaxkaTb pyuky "B"
[l COXPaHEHVA HOBOTO 3HaUeHUA.

Mpu pocTUxeHUM 3aaaHHON TemnepaTypbl GpUTIOPHULA
BbIAACT aKyCTUYeCcKnin curHan n cumeon "°C" nepectaHeT
nynbcupoBatb. Ha 3Tom 3Tane annapaT nepeipgeT Ha
pexum noaaepKrBaHre TemnepaTypbl U Nepuoanvecku
6ymeT BKMOYaTb U BbiKNlOYaTb  Harpes,  4TOObI
nopAepXu1BaTb MOCTOAHHYIO TeMMepaTypy Macna.
Annapat 6yaeT BblAaBaTb aKyCTUYECKWI CUrHaN Kaxabli
pa3 korfja $pUTIOPHMLA [OCTUrHET YCTaHOBEHHOM
Temnepartypbl.

YTo6bl BbIKMIOUNTL GPUTIOPHULY HaxaTb U yAepXuBaTb
HeCKONbko cekyHp pyuky "B, anucnnein "A" nokaxer
Hagnucb "HOT" noka macno 6yaet umeTb TemrepaTtypy
Bblwe 60 °C, Koraa JOCTUrHeT Temnepatypy Huxe 60 °C
nokaxert "OFF".

QyHKUMNA MAABHbIN HATPEB

QyHKUMA  NNaBHOrO HarpeBa MO3BONAET  HarpeTb
Macno 6e3 pe3Koro MOAHATMA TemnepaTypbl, nepesBoas
GPUTIOPHNLY B LUKNMYECKWI PeXUM PaboTbl.

OTa GyHKUMA UCMONb3yeTcA B XONOAHbLIA Nepuoa ropaa,
KOrfla Maciio UMeeT TeHAEHUMIO NepexoauTb B TBepaoe
COCTOAHWE NN B CIyYaAX UCMOSb30BaHUA PaCcTUTENbHOTO
XKMpa Ans KapKu.

PaboTan B pexume MOOYEPESHOro BKIIIOUEHUA U
BbIK/IIOYEHVA GPUTIOPHMLA NNABUT XUP ANA Xapku 6e3
pucKa ero nogropaHua.

YT106bI NOAKNIOUNTD GYHKLMIO MIABHOMO Harpesa 6bICTPO
HaxxmuTe "D, cBeTopmop "F" BKNOUMTLCA M Ha Aucnnen
aBTOMaTUyeckn nokaxeT 100 °C, ¢puTiopHMLA HauHeT
pabotaTb B LMKIMYECKOM peXuUMe [0 AOCTUKEHUA
Temnepatypbl 100 °C, nocne yero ¢puTiopHULa NeperiaeT
ABTOMATUYECKN B PEXMM MOALEPXKMBAHUA, UTO NO3BONUT
nopaepxmsaTb Temnepatypy macna 100 °C.

QyHKUMIO NNABHOrO HarpeBa MOXHO aKTUBMPOBATb U
[eaKkTBMPOBaTb B /060N MOMEHT ObICTPO Hakumas
KHonKy "D"

Ecnun aktvBupyetca ¢yHKUMA MNaBHOTO HarpeBa Koraa
Macno vmeeT Temnepatypy Bbiwe 100 °C dpuTiopHMLA
NoAOXAET NoKa Macso ocTbiHeT Ao 100 °C u aBTOMaTUYECKN
nepenfer B PEXUM MOAAEPKMBAHMA, UTO MO3BOAUT
[epKaTb NOCTOAHHO TemnepaTtypy Ha100 °C.

BHUMAHUE

Annapat obopypoBaH

npeaoXpaHNTeNbHbIMK YCTPONCTBaMM:

- ecnm ceBetoagmop "G" ropuTt, 3TO O3HayaeT uyto TOH
He mNoBepHYT A0 KOHLA B BepTuKanbHoe pabouee
NonoxeHue.

- ecnu ceetogmop "H" roput, 310 03Hayaet yTo cpabotan
npefoXpaHUTeNbHbIA  TepmocTaT  (CMOTpM  paspen

cnepyowmnMmn
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NPEOOXPAHUTESIbHBIE YCTPOMCTBA)
B 3Tux cnyuasax ¢puTiopHuLa He byaeT paboTtatb A0 Tex
nop noka He 6yaeT BOCCTaHOB/IEHO MpefoXpaHUTENbHOE
YCTPONCTBO.
BblknounTb rnaBHbIi pyounbHUK "C" nocne oKoH4aHWA
paboueii CMeHbl.

XapaKTepncTMKN 3KCnnyaTaLMoHHbIX Ka4ecTs

B Tabnuue XAPAKTEPUCTUKWN SKCMTYATALIMOOHBIX
KAYECTB ykasaHbl MaKCMManbHble roKasatenu wu
MaKCMManbHas MPOU3BOAUTENBHOCTL B 4acC PasHbIX
mogenen GputiopHuL,.

UYTo KacaeTcA HeKOTOPbIX PeKOMeHAauuii Mo BpeMeHU
XKapku, obpawantecb K Tabnuue “BPEMA MAPKU WU
PEKOMEHAYEMAA TEMIEPATYPA” .

MOJAEJINF U FA

BKnioueHue, perynupoBKa 1 BbiKloYeHne cM. puc. 7)

Mpwn BbIKNOYEHHON GPUTIOPHULE, C NOACOEANHEHHBIM K
ceTn Kabenem v BKOYEHHbIM raBHbIM py6unbH1kom "D,
aucnnen "A" nokasbiBaet 3Hak "OFF".

YTO6bI BKIIOUUTD GPUTIOPHNLLY, HAXXMUTE U YAepKMBaTe
KHOMKY () B TeYeHMNe HeCKONbKUX CeKyHf, Ha aucrnnee
oTo6pasnTcA TemnepaTtypa no ymonyanuio 0 °C.

[InA “3MeHeHWA TemnepaTypbl NPUrOTOBAEHNA HaXmuUTe
kHonky (M), ycTaHoBUTEe Kenaemyio Temnepatypy,
Haxunmas KHOMKK (+) n ().

MopoXanTe HECKONbKO CeKYHA WM HaXmuTe KHOMKY
"SET", uTO6bI yCKOPUTL N3MEHEHVE TeMMEePaTypbl.

Mo poCTWXeHUM 3afiaHHOW TemnepaTypbl ¢pUTIOPHULA
nopacT 3ByKOBOW CUFHaNM 1 Ha SKpaHe NoABUTCA 3eNeHas
TOYKa. DTO COCTOAHME COXpaHAeTCcA A0 Tex Mnop, noka
3afjaHHOe 3HaueHMe TemnepaTypbl He OyaeT u3MeHeHo
nnn GpUTIOPHMLA He ByfeT BbIKIOUeHa.

B 3TOT MOMEHT OHa nepenfer B PeXUM COXpaHeHuA
TemriepaTypbl U OyAeT HenpepbiBHO BKlOYaTbCA W
BbIK/IOUATbCA,  UTOObI  MOAAEPXMBaTb  MOCTOAHHYIO
TemnepaTypy mMacna.

[inA BbIKNOUEHNA GPUTIOPHNLIbI HAXKMIUTE 1 YAEPXK1BaTE
KHOMKY () B TEUEHMEe HEeCKONbKMX CeKYHA, Ha Jucnnee
oTobpasuntca «OFF».

YT06bl NOTHOCTBIO BLIKNIOUMNTD NPUGOP, HAXKMUTE KHOMKY
«D», Hagnucb «OFF» noracHeT.

@yHkuua MNIABHbIV HATPEB (cmotpum puc.7)

QyHKUMA MnaBHOrO HarpeBa MO3BOMAET  Harpetb
Macno 6e3 pesKoro NofgHATUA TemnepaTtypbl, NepeBoAs
PUTIOPHNLY B LMKNNYECKWI peXxum paboTbl.

JTa $yHKUMA MCNonb3yeTcA B XONOAHbIN NepuoA rofa,
KOra Macsio MMeeT TeHAeHLMI0 nepexoauTb B TBepAoe
COCTOAHME UV B CIyYanX UCMOMb30BaHNA PacTUTENbHOTO
XKUpa 4N1A XKapKu.

PaboTaa B pexume MOOYEPESHOrO BKIIOUEHUA U
BbIK/IOUEHNA GPUTIOPHMLIA MNIABUT XKNUP ANA XapKu 6e3
pUCKa ero NoaropaHus.

Ana akTMBauMM GyHKUMM MNABNEHUA HaXmuTe KHOMKY
«FNC», a 3aTeM HaxmITe KHOMKY ([8%).

Ha pncnnee otobpasntca 100°C, ¢ppuTiopHMLA HauHeT
LUMKAMYeckn paboTaTb A0 AOCTUXKEHUA TemmnepaTypbl
100°C, nocne Yyero GpuTIOPHULIA aBTOMATUYECKN NepengeTt
B PEXVM COXPaHEeHWA Tenna, a Temnepatypa mMacna oyaet
nopAepxmBaTbca Ha yposHe 100°C.

DyHKUMIO NNABNEHNA MOXHO OTKIIOUUTb B 1060 MOMEHT,
Haxas kHonky ([@)).

Ecnu Bbl BKNtouMTe GYHKLMIO NNABNEHUA NPY TemnepaTtype
macna Bblwe 100 °C, ¢putiopHuuya 6Gypet xpaTtb
oxnaxgeHns macna go 100 °C, 3ateM aBTOMaTMYeCKu
nepenfer B peXWM COXpaHeHuWa Tenna u 6yper
nopaepxmBaTb TemnepaTtypy macna Ha yposHe 100 °C.

Wcnonb3oBaHne aBTOMaTU4YeCKOro
KOpP3MH, HacTpoiika BpeMeHu
(mopenm FA, cm. puc. 7)

NogbeMHMK MOXeT WCNOoNb30BaTbCA Kak C  OAHOWA
KOP3WHOW, TaK 1 C iBYMA NOJTyKOP3UHaMU.

Y106bI 1Cnonb3oBaTh NoAbEMHUK C OByMsA
nonykopsumHamu, — ycTaHoBMTEe  BblKiouatenb  «Mp,
PacronoXeHHbI B OTCEKE GPUTIOPHULLbI, B MOJIOXKEHNE,
COOTBETCTBYIOLLEE 1BYM KOP3MHAM.

YT106bl MCNONb30BaTb MOABEMHUK C OAHOW KOP3UHOW,
yCTaHoBWTe  nepekniouatens «M» B MONOXeHWe,
COOTBETCTBYIOLL,EE OAHON KOP3MHE.

[nA yctaHoBKW BpemeHn T1 HaxmuTe KHonky (T1) nop
avcnneem (A), 3apante Bpema, CHayana CekyHAbl, 3aTeMm
MUHYTbI 1 HaXMWTe KHOMKY SET ana nogTeepxaeHua.
Mpw HaxkaTm KHonku B (T1) kop3nHa onyckaeTca.

Mo pocTvKeHUN 3afaHHOTO BPEMEHU LMK MPUroTOBNIEHNA
3aKaHUYMBAETCA 1 KOP3VHA MOAHUMAETCA.

Ecnmn Bbl XOTWTe YCTAaHOBUTL BpemsA T2, BbIMONHUTE Ty e
npoueaypy.

noagbeMHUNKa
npuroTossieHnA

Ucnonb3oBaHue Taiimepa (mogenu F, puc. 7)

Tonbko B mogensax ¢ dunbTpaumein macna (6e3 KHomok
B 1 C) MOXHO ynpaBnATb BPeMeHeM NPUroTOBEHMA C
NOMOLLbIO Talimepa, BCTPOEHHOTO B ANCNNEN.

JInA yCTaHOBKU TalMepa Npu BKIOUYEHHON GpUTIOPHILE
HaxxmuTe KHonky (T1), ycTaHOBWTe Bpems, CHauvana
CeKyHAbl, 3aTeM MUWHYTbl, HaXmuTe KHonky SET pana
noaTBepPXKAeHUA U Hayana obpaTHOro oTcyeTa.

Mo OKOHYaHWM NPUrOTOBNEHWA Ha AMCniee paspfacTca
3BYKOBOW CWUrHan, npepynpexpawowmnii o6 OKOHYaHWK
FOTOBKW.

BbinonHuTe Ty Xe npouenypy Ansa Bpemenn (T2).

QunbTpaunA Macsia n UCNonb3oBaHNe Hacoca (mopenn
FuFA, cm. puc.7)

JIoTOK 1 GUNBTP AOMKHBI 6bITb YCTaHOB/EHbI MOA C/IMBOM
Macna. Macno He creayeT civBaTb NPV KOMHATHOM
TemnepaType W cpasy nocne xapku. Cneite macno
npuMepHoO uepes 3 Yaca noc/e NocnenHei Xapku, U B
niobom cnyyae Temnepatypa AosmkHa 6biTb Huke 90 ° C.
OCTOpPOXHO ObpaLLanTech ¢ ropaurm maciom. MegneHHo
noBepHMTe PyuKy «H», UTOGbI OTKPbITH CIIMBHOWM KpaH.
O6paTnTe BHUMaHWe Ha MacnsaHble 6pbi3ru. Macno byaet
6bICTPO NOCTYNaTb B JIOTOK, a GUALTP 06ECneunT TOUHYI0
MexaHUYecKylo oumncTky. B cnyuyae ocobeHHo rpsasHoro
Macna BU3yasibHO MPOBEPbLTE, HEe BbITEKAET NI OHO U3
dunbTpa.

3akpoiTe KpaH H.

[inAa Hauana nepekaykn macna u3 NofAoHa B pesepsyap
BK/OUMTE GPUTIOPHULY M HaxmumTe KHonKy FNC, 3atem
HaXMuTe KHOMKY ().
[lnAa 3anycka Hacoca HaXmuTe KHOMKY ([:}) n macno
HauHeT NocTynaTtb B pesepayap.
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B 5TOT MOMeHT HauHeTcA 10-MUHYTHbI 06PaTHBIN OTCYET.
YTo6bl OCTaHOBWTb HACOC paHblUe, MPOCTO HaXmuTe
KHOMKY ([:}) elye pas.

[na Bbixofa M3 GyHKLUMM NepeKkayku HaxxmuTe KHOMKy (
[@.

OnopoxHeHVe NOAJOHA 3aHNMAET OKOJIO 5 MUHYT.

Yem xonopHee macno, Tem 6onblue BpemeHu Tpebyetcs
L1 NepeKaukm.

Macno pomkHO uMmeTb BA3KOCTb Hmke 350 cCt wu
Temnepatypy Huxe 90° C.

PekomeHgauun
B  dpuTiopHMuax, rae  NpUCYTCTBYeT,  HeobXoAMMO
nepuoanyecku npoBepATb  CUCTEMY  YNIOTHEHWs

pe3epByapOB Ha TepMoCTaTax. XoOpoLLO obneratowuii 3axum
nosBonsAeT usbexaTb yTeuek maciia Yto B [JONFOCPOYHON
nepcrnekTMBE MOXET NPUBECTM K c6oAM B paboTe.

TEXHUYECKOE
OBCJNTYXXKUBAHUE

MpoueaypbI N0 06CNYKNBaHNIO BOMMKHbI BbINONHATHCA
TONbKO KBannpmumpc nepcc

Mepep Kaxpoi onepauweil OTKAIOYMTL annapar oT
3neKTponuTaHuA.

Y6enutbcA B XOpPOLIEM COCTOAHWWM  NPOBOAHUKOB,
KOMaHA 1 3nekTpoHarpesateneit. Micnonb3osaTb TONbKO
opurMHanbHble 3anyactu. Ecnm no Kakon-nn6o npuumHe
Kabenb foKeH OblTb 3aMeHeH, NCNonb3yiTe Kabenb TUna
HO7RN-F (cmotpuTe Tabnuuy TEXHUYECKUE OJAHHDIE).

Mocne KaXAoOro TEXHWYECKOro BMeLaTenbcTBa U
O6CYXNBAHWA,  CMELMaNUCT  YCTAHOBLWK  AOJKEH
BbINOSIHUTD TECTUPOBaHWE, MpeXae 4Yem 3anycTutb B
3KCnnyaTayuio o6opynoBaHme.

PekomeHgauun

Heobxoarmo nepuoguyeckn NpoBepaTb YNIOTHUTENbHYIO
cucTeMy canbHUKOB BO GpuTIOpHMLAX. XopoLlas 3aTsxKKa
caNnbHMKOB BO GPUTIOPHMLIAX NO3BONAET NpeaynpeauTb
BO3MOXHbIe YTEUKM Macia, KOTOpble Ha NPOTsKeHUn
LANNTENbHOTO BPEMEHY MOTYT CO3AaTb MOMEXU.

yxopn 3A NPUBOPOM

BHUMAHUE!

- Mepen TeM KaK MPUCTYNUTb K OYUCTKE AYXOBKM
Heo6XoAMMO BBIK/IIOYUTb W OCTaBUTb  OCTbITh
npu6bop.

- B cnyyae npu6opa Ha 3NeKTPONMTaHUM OTKNIOUNTD
Py6UNBHUK ANA NpeKpalleHnsa Nnofaumn NUTaHnA.

TwaTenbHas exeaHeBHas ybopKa yCTPONCTBA rapaHTVpyeT
€ero ngeanbHyio paboTy 1 ANUTENbHbINA CPOK CIYXObI.

CranbHble MOBEPXHOCTU AOMKHbI  ObiTb  OUMILEHbI C
KUAKOCTbIO ANA MbITbA MOCyAbl. [inA 3Toro HeobxoanMo
pa3BecTy ee B ropavein Bofie U UCMONb30BaTb BRAXHYIO
MATKYI0 BeTOWb, ANA 6Gonee CUMbHbIX 3arpA3HeHUi
ncnonb3ynte STUMOBLIA  CIUPT, aueToH wWu  apyrue
[leranoreHNpoBaHHble  PacTBOPUTENM, He WCMoNb3yiTe
abpasuBHbIN, UNCTAWMIA MOPOLUIOK, WU KOPPO3MOHHbIX

BellecTB, TaKMX KaK CONAHaA KUCNOTa WAKM  CcepHas
Kncnota.  Mcnonb3oBaHuWe  KUCIOT — MOXET  HapyLWTb
dYHKUMOHanbHOCTL 1 6Ge3onacHocTb  npubopa. He
UCMONb3yiiTe  LIETKW, MeTalinyeckne MOYanku  Uim
abpasuBHbIe JUCKM U3rOTOB/EHbI U3 APYTVX METANIOB N
CMNaBoB, KOTOpble MOryT Bbi3BaTb MATHA pPXKaBunHbl. [lo
3TOW Ke NpUUYMHe n3beraiite KOHTaKTa C METAINYECKUMMI
npeameTamm. OCTOPOXHO C HepXKaBewWUMU CTanbHbIMUI
WeTKaMI WAKM KeCTKUMM MOYanKamy, [axe ecin OHU
He OCTaBNAKT CNefoB PXKaBUMHbLI, MOrYT mnouapanatb
MOBEPXHOCTb.

MeTannmuecknii NOPOLLOK, CTPYXKKa U xenesocofepxaLyuin
MmaTepuan, ecnm BCTyNaeT B KOHTaKT C MOBEPXHOCTbIO M3
HepXKaBeloLLen CTann MoxeT AaTb Hayano o6pa3oBaHMi0
MATEH PXKaBUMHbI.

Bo3MoXHble MATHa pPXaBUMHbI Ha MOBEPXHOCTU MOryT
NpYCyTCTBOBaTb U Ha HOBOM OBOPYAOBaHUM U UX MOXHO
yAanuTb C MOMOLLbIO MOIOLIETo CPefCcTBa PasBefeHHOro
B Boje U rybku tmna Scotch Brite. Ecnu 3arpasHeHue
CUNbHOE, He UCMONb3YiiTe HU B KOEM Clyyae HaAauHylo
vwn windosanbHylo bymary. PekomeHayem B KauecTBe
anbTepHaTMBbl  MCMONb30BaTb  CUHTETUYECKUE  FyOKun
(Hanpumep, ry6ky Scotchbrite).

CrnepyeT Takke UCKMIOUNTb MCMOMb30BaHMe BeLLecTB ANA
UUCTKU cepebpa 1 BHAMATENbHO CNeAUTb 3a UCMapeHNAMM
CONAHOIA UM CEPHOI KNCNOTbI, NOABAAIOLLMXCA, HaNprUMep,
npy MbiTbe Nona.

He HanpaBnAaTb cTpyn BOAbl HEMOCPeACTBEHHO Ha
o6opyaoBaHue, 4TOGbI He NOBPeAUTb ero. [ocne uncTKN
aKKypaTHO CMOSIOCHYTb YNCTO BOLOM N OCTOPOXHO
BbITEpETb OCYXa YNCTON BETOLUbIO.

YNCTKA EMKOCTM

Bce nocnepytowme onepauny JOMKHbI BbINMOMHATHCA Ha
BbIK/IIOYEHHOM, OCTbIBLIEM 060PYAOBAHNMN U OTKIIOYEHHOM
OT 3N1eKTPONUTAHUA.

Mopenn cepunm ELT

MN3baTb nepefHiolo yacTb TIHOB BbIKpyumnBasa BUHT “V” (cm.
puUC.2) N CANTb €MKOCTb C MOMOLLbIO CJIMBHOTO pblyara L,
obecneuns GuNbTPaLMIO Macsa C MOMOLLbIO CMeLManbHOro
dunbTpa.

HekoTopble Mopenu ¢pUTIOPHWL OCHALLeHbl CbeMHOIA
eMKOCTblo; ANA CMBa Macia CHATb OCTbIBLUYK e€MKOCTb
M 3aTeM BbINMOMHUTL OMepaLuun MO UUCTKE eMKOCTU,
dunbTpaumm macna unm 3ameHe oTpaboTaHHOro Machna.
Mocne TOro Kak BbIMOMHEHbI BCe oOnepauuy Mo YKCTKe,
BCerga KOHCynbTMpoBaTbCcA C  paspenom “YXOO 3A
AMNMAPATOM’, nocTaBuTb Ha CBOE MECTO NePEAHIOI0 YacTb N
TLWATeNbHO 3aKpenuTb ee.

Apyrne mopenn

[na 6onee TwarenbHoi 4WCTKM y3en TOHOB MOXHO
MOAHATb.

CnnTb Macno C eMKOCTU C MOMOLLbIO CIMBHOTO pbivara “L”
1 OTGUILTPOBaTb MACNO C MOMOLLbIO COOTBETCTBEHHOMO
dunbTpa.

BpyuHyto nogHATb TOHbI 1 3a6N10KNPOBaTh UX B MOAHATOM
nonoxeHuu, unu nosepHyTb TOHbI B emkocTu (puc. 3A). 3A).
BbinonHUTL BCe omnepaLyy MO UUCTKE KaK yKasaHO B
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paspene “YXO[ 3A AMNMAPATOM’, nocTaBUTb Ha CBOE MECTO
T3HbI.

B mopenax cepun 600 pna pa3bnokupoBkun TIHoB
HeobXOAMMO HaXaTb Ha KHOMKY, KOTOpas HaXo4uUTCA CleBa

BENCTBUA B CNTYYAE NOJIOMOK

B cnyyae nonomok HemepsleHHO OTKAIOUNTb OT MWUTaHWA
annapart 1 06patnTbcs B CEPBUCHBIN LIeHTpP.

BHUMAHMUE!

Ecnn $puTiopHnua AOMKHA nepeso3nTbCA
TPaHCMOPTHLIM CPeACTBOM, Heo6X0AMMO nepep 3TUM
CNUTDb C Hee Macno.

oT T9Hos (cm.punc.3).

XPAHEHUE U KOHCEPBALIUA

Ecnn npubop pomkeH pfonroe Bpema He paboTtaTb

BINONHITE ClIeAyIOLLME ARACTBIA: W3-3a BUGpaumii eMKOCTb MOXET NOBPeANTLCA, U Macio

MOXEeT ONMPOKNHYTbCA.

1) OTKNoUMTb PybUNbHUK Npubopa UTOObI OTCOEAUHUTHL
€ro OT OCHOBHOW NIMHMW NOAAYN NMUTaHNA.

2) AKKypaTHO OYMCTUTb MPWUBOP ¥ BOKPYr Haxogswmecs
30Hbl.

3) HaHecTn TOHKWMI CNON NULLEBOrO PacTUTENbHOrO Macna
NOBEPXHOCTU U3 HepXaBeloLLel cTanu.

4) BbinonHnTb  BCe  onepauuu  no
obcnyxnBaHumio.

5) HakpbiTb annmapat 4exJioM W OCTaBUTb HECKONbKO
OTBEPCTUI AN1A BEHTUNALNN.

6) Mcnonb3oBaTtb Cyxve NoMeLeHNs C TemnepaTypon oT -5
n+40°C.

TEXHNYeCKomy

FAPAHTUAHOE OBA3ATENIbCTBO

OUPMA:

YINLIA:

NHOEKC: HACENEHHbIA NYHKT:

MNMPOBUHLNA: AATA YCTAHOBKMU:
MOJESb
CEPUAHbBIA HOMEP

NPELYNPEXAEHVE

MpounssoguTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3@ BO3MOXHbIE HETOUHOCTY, COAEpaLumeca B laHHO 6poLutope, KoTopble
BO3HWKI/IN BCNEACTBME OWMOOK NP NepenncbiBaHAN UK NeyaTu, a Takke OCTaBnAeT 3a cO60i NpaBoO BHOCUTb Jllobble
M3MeHEHWA B N3[eNINe, KOTOPble OHa COUTET MOSIE3HbIMM UM HEOOXOAUMbIMU, 63 ylllep6a AnA OCHOBHbIX XapaKTEPUCTUK.
MpounsBoguTenb He HeceT HUKAKOW OTBETCTBEHHOCTH, €C/IN NPaBINa, yKa3aHHble B JaHHOM PyKOBOACTBE, He cobnioaatoTcA.
Mpown3BoamnTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a yLep6, NPAMON 1N KOCBEHHDI, BbI3BaHHbI HEMPaBWIbHON YCTaHOBKOWA,
NoBpeEXAEHUAMM, MIIOXUM OBCIYKMBaHNEM, HEYMEHMEM B O6paLLeHUN.
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WARRANTY CERTIFICATE

COMPANY NAME:

ADDRESS:

POSTALCODE: __ TOWN:

PROVINCE:____ INSTALLATION DATE:
MODEL.

PART NUMBER:




BERTO'S" spA.

Viale Spagna, 12 - 35020 Tribano (Padova) Italy

cod. 33851000

Ed. 05/23



