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3. SICHERHEIT

M..-_“ vor Gebrauch des Gerates die in

der vorliegenden Anleitung enthaltenen
Anweisungen und Warnungen
aufmerksam durchlesen.

Die Anleitung enthélt grundlegende Informationen
zur Gebrauchssicherheit und Wartung des Gerats.

Bewahren Sie diese Anleitung sorgfaltig auf,
damit Sie bei Bedarf stets nachlesen kdnnen.

Der Hersteller hat bei Entwurf und Herstellung
besondere Sorgfalt darauf verwendet, Gefahren
fur die Sicherheit und Gesundheit von Personen
durch den Umgang mit dem Gerat zu vermeiden.

Lesen Sie aufmerksam die in der mitgelieferten
Anleitung angegebenen Anweisungen sowie die
direkt am Gerat angebrachten Hinweise, beachten
Sie insbesondere alle die Sicherheit betreffenden
Anweisungen.

Die installierten Sicherheitsvorrichtungen durfen
weder manipuliert noch entfernt werden. Die
Nichtbeachtung dieser Anforderung kann zu
schweren Gefahren fur die Sicherheit und
Gesundheit von Personen fihren.

Fuhren Sie, auch nachdem Sie sich angemessen
informiert haben, beim erstmaligen Gebrauch,
wenn notig, einige Testvorgange durch, um die
Anordnung und Hauptfunktionen der
Bedienelemente, besonders zum Ein- und
Ausschalten, kennen zu lernen.

Das Gerét ist nur fir den Gebrauch bestimmt, fur
den es entworfen wurde; jeder andere Gebrauch
ist als unsachgemaf anzusehen.

Der Hersteller lehnt jede Haftung fir Schaden an
Sachen oder Personen ab, die durch
unsachgemalen oder fehlerhaften Gebrauch
verursacht werden.

Alle Wartungsarbeiten, die eine bestimmte
technische Qualifikation oder besondere
Fahigkeiten erfordern, dirfen ausschlie3lich durch
qualifiziertes Personal ausgefiihrt werden.

Um die Hygiene zu gewahrleisten und die
Lebensmittel vor Verunreinigung zu schitzen,
mussen alle Elemente, die direkt oder indirekt mit
den Lebensmitteln in Kontakt kommen, sowie alle
angrenzenden Bereiche sorgfaltig gereinigt
werden. Hierzu sollten ausschlielich Reiniger fur
den Lebensmittelbereich verwendet werden,
vermeiden Sie den Gebrauch entzundlicher oder
gesundheitsschadlicher Mittel.

Vergewissern Sie sich nach jedem Gebrauch,
dass die Brenner ausgeschaltet, die
Bedienelemente deaktiviert und die
Versorgungsleitungen abgetrennt sind.

Bei langerer Nichtbenutzung mussen nicht nur
alle Versorgungsleitungen abgetrennt, sondern
auch alle inneren und auf3eren Teile des Gerétes
sorgfaltig gereinigt werden.

@ Um die Gefahr eines Feuers zu

\(_ermeiden, stellen Sie sicher, dass der
Olstand nie unter das auf dem Becken
angezeigte Mindestniveau sinkt.

@ Esist empfehlenswert, das Ol zu

wechseln, wenn die Farbe zu dunkel wird
oder wenn sich Rauch bei Temperaturen um
160 T - 180 T bildet. Ein oft gebrauchtes Ol
hat einen niedrigen Flammpunkt.

Achten Sie besonders darauf, dass zu
nasse Lebensmittel bzw. eine zu hohe
Belastung das Frittierdl pl6tzlich Kochen
lassen kann.

@ Verwenden Sie Ole oder Mischungen
von Olen, die fiir Fritteusen vorgesehen sind.

A Achten Sie besonders auf den Boden
neben dem Gerat: dieser kann rutschig
werden.

@ Das Gerat darf nicht mit direktem
Wasserstahl gereinigt werden.
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4.1. Allgemeine Hinweise

Diese Anleitung wurde vom Hersteller erstellt, um
autorisierten Personen die fir den Umgang mit
dem Gerat notwendigen Informationen zu liefern.

Es wird den Adressaten der Informationen
empfohlen, diese aufmerksam zu lesen und strikt
anzuwenden.

Durch das Lesen der im folgenden Dokument
enthaltenen Informationen kénnen Risiken fur die
Gesundheit und Sicherheit von Menschen
vermieden werden.

Bewahren Sie diese Anleitung fur die gesamte
Lebensdauer des Gerats an einem bekannten und
leicht zuganglichen Ort auf, damit Sie sie jederzeit
zur Hand haben, wenn Sie etwas nachschlagen
mussen.

4.2. Geratebeschreibung

Zum Hervorheben einiger wichtiger Textstellen,
oder um auf einige wichtige Daten hinzuweisen,
werden Symbole benutzt, deren Bedeutung im
Folgenden beschrieben wird:

A Weist auf wichtige Sicherheits-

hinweise hin. Um die Gesundheit und
Sicherheit der Personen nicht zu
gefahrden und keine Schaden zu
verursachen, mussen Sie sich
angemessene Verhaltensweisen aneignen

@ Weist auf besonders wichtige, nicht

zu vernachlassigende technische
Informationen hin.

Das als Fritteuse bezeichnete Gerat wurde fir das
Frittieren von Lebensmitteln im Bereich der
professionellen Gastronomie entworfen und
hergestellt. Je nach Bedarf sind Versionen mit
einem oder zwei Becken erhéltlich.

1) Becken.

2) Inspektionsklappe.

3) Einstellbare Standful3e.

4) Gasanschluss.

5) Abzug: Ableitung der Verbrennungs-
abgase.

6) Temperaturregler: regelt die
Oltemperatur.

7) Brennerziindung: Piezoelektrische
Zundung des Brenners.

8) Mindest- und Héchstflllstand des
Ols im Becken.
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4.3. Sicherheitseinrichtungen

Sicherheits-
vorrichtungen

d .

Das Gerat ist mit Sicherheitssystemen
ausgerustet. Die Abbildung zeigt die Anordnung
der Vorrichtungen.

4.4. Austausch von Bauteilen

A. Sicherheitsthermoelement : Blockiert die
Gaszufuhr, falls die Flamme erlischt.

B. Sicherheitsthermostat : Blockiert die
Gasversorgung bei Uberhitzung

C. Gasversorgungshahn : Zum Offnen und
SchlieRen der Gasversorgungsleitung.

A Prufen Sie taglich, ob die Sicherheits-

vorrichtungen ordnungsgeman eingesetzt und
funktionstiichtig sind.

Falls der Sicherheitsthermostat ausgeltst wird,
muss der Anfangsbetriebszustand des Geréts wie
angegeben wieder hergestellt werden.

1. Lassen Sie das Ol um mindestens 40 T
abkuhlen.

2. Offnen Sie die Klappe (D).

3. Dricken Sie die Taste des
Sicherheitsthermostaten (B), um die
Gaszufuhr erneut zu aktivieren.

4. SchlieRen Sie die Klappe (D).

@ Prufen Sie zur Feststellung des ausgeltsten
Thermostats bei Fritteusen mit zwei Wannen,
welcher Brenner ausgegangen ist und betatigen
Sie die Taste des entsprechenden Thermostaten.

Im Gerat durfen keine Gegenstande
gelagert werden.

A Aktivieren Sie alle vorhandenen

Sicherheitsvorrichtungen, bevor Sie ein Bauteil
austauschen.

SchlieRen Sie insbesondere den Gashahn und
verhindern Sie den Zugang zu Vorrichtungen, die,
wenn sie aktiviert werden, unerwartete
Gefahrensituationen fiir die Sicherheit und
Gesundheit von Personen ausloésen konnen.

Ersetzen Sie, falls erforderlich, abgenutzte
Bauteile ausschlief3lich durch Original-Ersatzteile.

@ Es wird jede Haftung fur Schaden an

Personen oder Bauteilen abgelehnt, die auf den
Einsatz von nicht originalen Ersatzteilen und
Eingriffen ohne Genehmigung des Herstellers
zurtckzufuhren sind, die die
Sicherheitsanforderungen verandern kénnen.
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4.5. Typenschild
Das abgebildete Typenschild ist direkt am Geréat 4) Anschlusswert / Gasverbrauch /
angebracht. Darauf sind alle fur die eingestellt fir Gasart
Betriebssicherheit erforderlichen Hinweise und 5) Warmebelastung
Angaben angegeben. 6) Herstellungsdatum
1) EAN-Nummer . 8 \?\/elgglg-g;mbol
2) Art.-'!\lr. / Mode]l-Nr. | CE-Zertifikat-Nr. 9) CE-Konformitdtskennzeichnung
3) Geratekategorie / Bauart
Bartscher GmbH
Franz-Kleine-Str.28
D- 33154 Salzkotten
Tel.: 01805 971197 <“~---- 1
47015613 525860
2 --» Art.-No.: Bartscher / Supplier PIN: CE-0063xxxx
3 --» Categorie building type:
4--p Connectedvalue _ kg/h: _ /adjusted to gas type mbar
5--» thermal load Qn kW (Hi)
6 - -» production date: MM/YYYY
7--» Ser.-No.: Prifnummer/ <«---=-—- 8
ILORE T L fst number
11081682 i ——
:
1
9
4.6. Ausstattung und Zubehor
Das Gerat wird mit folgender Ausstattung
geliefert: Auf Wunsch kann das Gerat mit dem folgenden
A. Deckel Zubehor ausgestattet werden:
B. Frittierkorb A. Hoher Abzug Typ B11
C. Olauffangbehélter B. Hoher Abzug Typ B11 mit winddichter
D. Abzugsverlangerung. Stromungssicherung
E. Abdeckung Abzug. C. Bausatz halber Korb
F. Abzugsgrill D. Gas-Umristsatz

A
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5.1. Beschreibung der Bedienung.

Die Bedienelemente fiur die wichtigsten
Funktionen sind auf dem Bedienfeld des Gerats
angeordnet.

A) Temperaturregler : Regelt die Gaszufuhr
und verandert dadurch die Oltemperatur.

B) Brenner-Regler : Zindet bzw. schaltet
den Hauptbrenner und die dazugehorige
Zindflamme aus.

C) Piezoelektrische Ziindung : Zum Ziinden
der Zundflamme des Brenners.

D) Temperatur-Kontrollleuchte :  Solange Temperatur | K|
sie brennt, hat das Ol noch nicht die SEaIa ' C
eingestellte Temperatur erreicht, bei ' piezoelektrische
Erreichen der Temperatur erlischt sie. B Ziindung
Brenner- - - - -
B i~ = -+ Symbol regler
v Zindung
ZUndeam-_____N“
mensymbol D
4 Symbol
'- - -+ Ausschalten
5.2.  Brennerzindung
ZUNDUNG
A) Offnen Sie den Gashahn. Position 0

B) Offnen Sie die Klappe.

C) Regler B driicken und zum Zunden der
Ziundflamme nach links drehen (Position 1);
gleichzeitig Taste C druicken, um die
Zundflamme zu ziinden.

D) Regler B etwa 10 Sekunden lang
gedruckt halten, um das Thermoelement
aufzuheizen; dann Regler loslassen.

E) Regler B zum Offnen der Gaszufuhr des
Brenners driicken und nach links drehen
(Position 2).

F) Schliel3en Sie die Klappe.

G) Drehen Sie Regler A zum Einstellen der
gewiinschten Oltemperatur.

H) Wenn das Ol die eingestellte Temperatur
erreicht hat, erlischt Leuchte D.
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AUSSCHALTEN

A) Zum Ausschalten des Brenners Regler A
nach rechts drehen und auf Position 0
stellen; die Ziuindflamme brennt weiter.

B) Offnen Sie die Klappe.

C) Regler B zum SchlieBen der Gaszufuhr
des Brenners dricken und nach rechts
drehen (Position 0).

5.3. Befillen und Entleeren der Becken

D) Schliel3en Sie die Klappe

E) Schliel3en Sie den Gashahn.

F) Betatigen Sie den Trennschalter des
Gerats, um die Stromversorgung zu
unterbrechen.

A Prifen Sie vor dem Fillen des Beckens,

ob der Ablasshahn A geschlossen ist.

Vermeiden Sie den Gebrauch des Gerats
mit einem Olstand unter dem am Becken
markierten Minimum.

@ Es wird davon abgeraten, das Gerat mit

einem Olstand Uber dem am Becken markierten
Maximum zu verwenden.

A Zunden Sie niemals den Brenner, wenn

sich kein Ol in der Wanne befindet: Dadurch kann
das Gerat irreparabel beschadigt werden.

Niemals mit geschlossenem Deckel das Geréat
aufheizen.

Hochst-

Mindest-
stand

@ Lassen Sie das Gerat vor dem Leeren der

Wanne 10+15 min abkihlen, so dass das Ol
abkduhlt.

Beachten Sie zum Leeren des Beckens die
folgenden Anweisungen:

A. Offnen Sie die Klappe

B. Prufen Sie, ob der Auffangbehéalter (B)
ordnungsgemal unter dem Hahn positioniert
ist

Offnen Sie den Hahn (A).

Nehmen Sie die Olauffangwanne heraus (B).
SchlieRen Sie die Klappe.

B Qe Oy @

moo

A

B
Hahn GESCHLOSSEN}] Hahn GEOFFNET

N

ID 05

@ Entsorgen Sie das Ol unter Beachtung
der im Verwendungsland geltenden Gesetze.
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5.4. Tipps zum Gebrauch

Bleibt das Gerat fir eine langere Zeit unbenutzt,
gehen Sie wie folgt vor:

1. Schlie3en Sie den Gashahn;

2. Reinigen Sie sorgfaltig das Gerat und die
angrenzenden Bereiche;

3. Tragen Sie auf die Edelstahlflachen einen
Film aus Vaselinedl auf;

4. Fihren Sie alle Wartungsarbeiten durch;

5. Lassen Sie das Geradt unbedeckt und die
Becken gedffnet.

A Entleeren Sie nach Gebrauch stets das

Becken.

Um einen ordnungsgemalRen Gebrauch des
Gerates zu gewabhrleisten, sollten Sie folgendes
beachten:

» Verwenden Sie ausschliel3lich das vom
Hersteller angegebene Zubehor;

Verwenden Sie die Frittierkérbe auf
angemessene Weise;

Prifen Sie vor dem Fllen des Beckens, ob
der Ablasshahn geschlossen ist;
Vergewissern Sie sich, dass der Olstand
niemals unter das auf dem Becken markierte
Minimum sinkt;

vV V V¥V

» Prifen Sie vor dem Eintauchen des
Frittierkorbes, ob das Frittierdl die eingestellte
Temperatur erreicht hat.

» Tauchen Sie den Frittierkorb langsam ein, um
eine UberméRige Schaumbildung zu
vermeiden.

» Filtern Sie das Frittierdl haufig.

» Wahrend der kurzen Pausenzeiten sollte die
Temperatur verringert werden, um den
Verbrauch zu reduzieren und die Alterung des
Ols hinauszuzégern.

» Wir empfehlen, das Ol zu wechseln, wenn die
Farbe zu dunkel wird oder wenn sich Rauch
bei Temperaturen um 160 °C - 180 °C bildet.
Ein altes Ol hat einen niedrigen Flammpunkt.

» Achten Sie besonders darauf, dass zu nasse
Lebensmittel bzw. eine zu hohe Belastung
das Ol plétzlich Kochen lassen kénnen.

Verwenden Sie das Gerat niemals
ohne Ol im Becken. Dies kann zu
irreparablen Schaden am Geraét fiuhren.

Beim Aufheizen der Fritteuse immer den
Deckel entfernen.

6. REINIGUNG UND WARTUNG
6

.1. Hinweise zu Reinigung und Wartung

A Aktivieren Sie alle vorhandenen

Sicherheitsvorrichtungen, bevor Sie
Wartungsarbeiten ausfiihren. SchlieRen Sie
insbesondere den Gashahn und verhindern Sie

6.2. Ordentliche Wartung

den Zugang zu Vorrichtungen, die, wenn sie
aktiviert werden, unerwartete Gefahrensituationen
fur die Sicherheit und Gesundheit von Personen
auslosen konnen.

Die ordentliche Wartung besteht in der taglichen
Reinigung aller Teile, die mit Lebensmitteln in
Kontakt kommen kdnnen, und der regelmafiigen
Wartung der Brenner, der Diusen und der
Abflussleitungen.

Eine sorgfaltige Wartung ermdglicht beste
Leistungen, eine langere Lebensdauer des Gerats
und eine ordnungsgemale Funktion der
Sicherheitseinrichtungen.

Keine direkten Wasserstrahlen oder
Hochdruckreiniger auf das Geréat richten.

Verwenden Sie zur Reinigung des rostfreien
Stahls keine Eisenwolle, -blrsten oder -schaber,
da diese Eisenpartikel zuriicklassen kdnnen, die
durch  Oxidation zu Rosthildung flhren.
Verwenden Sie zum Entfernen von
angetrockneten Rickstdnden Spateln aus Holz
oder Kunststoff oder weiche Scheuerschwamme.

Tragen Sie bei Zeiten langer Nichtbenutzung
Vaselined! auf alle Edelstahlflachen auf und liften
Sie regelmaRig die Raume..

Verwenden Sie keine Reiniger, die
gefahrliche oder gesundheitsschadliche Stoffe
enthalten (L6sungsmittel, Benzin usw.).

Lassen Sie regelmafig die folgenden Wartungen

durch spezialisiertes Personal ausfiihren:

» Kontrolle des Drucks und der Dichtigkeit der
Anlage;

» Prufung der
Thermoelemente;

» Prufung der einwandfreien Funktion des
Abzugs und eventuelle Reinigung;

» Prufung des Sicherheitsthermostaten.

Funktionstiichtigkeit ~ der
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Reinigung des Beckens

Gehen Sie hierzu auf die angegebene Weise vor.

1. Schalten Sie das Gerat aus und lassen Sie
das Ol und das Gerat abkihlen.

2. Entleeren Sie das Becken (Kapitel 5.3)

3. Entnehmen und reinigen Sie die Frittierkérbe
und die Korbhalterung.

4. Reinigen Sie das Innere des Beckens mit
einem fur den Lebensmittelbereich
geeigneten Reinigungsmittel.

5. Spulen Sie mit klarem Wasser aus und

entleeren Sie das Becken.

6. Zum Entfernen der

Reinigerriickstande
kénnen Sie das Becken mit einem speziellen
Reiniger oder einer Losung aus Wasser und
Essig einsprihen.

Spilen, entleeren und trocknen Sie das (die)
Becken.

® Reinigen Sie die Zubehorteile nach

Gebrauch mit einem geeigneten Fettloser. Es wird
das Reinigen in einer Spilmaschine empfohlen.

Die

Erkennung und

dienen der
eventueller

Informationen
Behebung

folgenden

Funktionsstérungen, die wahrend des Betriebs
auftreten konnten.

Einige dieser Probleme kdnnen vom Benutzer
gelést werden, fir alle anderen ist eine genaue
Fachkenntnis erforderlich,
ausschlieBlich

sie durfen daher

durch qualifiziertes Personal

behoben werden.

Problem

Ursachen

Lésungsmoglichkeiten

Gasgeruch.

Gelegentliches Entweichen
durch Erléschen der Flamme.

Gashahn schliefen und Raum liften.

Die Zundflamme entziindet
sich nicht.

Die Piezo-Zundvorrichtung
funktioniert nicht

Luft in den Rohrleitungen nach
langer Nichtbenutzung.

Funktionstuchtigkeit der
Zundvorrichtungen prufen.
Zundflamme von Hand anzunden.

x Kundendienst hinzuziehen.

Die zZundflamme geht immer
wieder aus.

Das Thermoelement ist nicht
heil3 genug.

Den Anziindvorgang verléangern.
Prifen, ob der Sicherheitsthermostat
ausgelost hat.

Die Zundflamme brennt, aber
der Brenner ziindet nicht

Den Betriebsthermostaten prifen.

x Wenn das Problem weiter

besteht, Kundendienst
hinzuziehen.

Die Flamme ist gelb.

Brenner verschmutzt oder
Abzug verstopft.

x Kundendienst hinzuziehen.
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8.1. Verpackung und Auspacken

Beachten Sie beim Handling und bei der
Installation die Herstellerinformationen, die direkt
auf der Verpackung, auf dem Gerat und in der
vorliegenden Anleitung angegeben sind.

Zum Heben und Transportieren des Produkts ist
der Einsatz eines Gabelstaplers oder Hubwagens
vorgesehen, wobei  besonders auf die
gleichmafige Gewichtsverteilung zu achten ist,
um die Gefahr des Umkippens zu vermeiden
(vermeiden Sie UberméaRige Neigungen!).

A Achten Sie beim Einsetzen der

Hebevorrichtung auf den Gasversorgungs-
schlauch und auf die Position der StandfiiRe.

Die Verpackung besteht aus Karton und der
Holzpalette. Auf der Kartonverpackung ist eine
Reihe von  Symbolen aufgedruckt, die,
entsprechend den internationalen Bestimmungen,
auf die Vorschriften hinweisen, die beim Laden
und Entladen, Transport und Lagerung der Geréte
einzuhalten sind.

it ®

T

Prufen Sie beim Empfang, dass die Verpackung
vollstandig ist und wahrend des Transports nicht
beschadigt wurde.

Eventuelle Beschadigungen sind unverziiglich
beim Transporteur zu beanstanden.

Packen Sie das Gerat sobald wie mdglich aus, um
zu prifen, ob es unversehrt und unbeschadigt ist.

Ritzen Sie die Kartonverpackung nicht mit
scharfen Schneidwerkzeugen ein. Dies kann zu
Beschadigungen  der  darunter  liegenden
Edelstahlbleche fluhren.

Ziehen Sie die Kartonverpackung nach oben vom
Gerét ab.

Prufen Sie nach dem Auspacken, ob die
Ausstattung des Gerats mit lhrer Bestellung
Ubereinstimmt.

Verstandigen Sie im Fall von UnregelmaRigkeiten
unverzuglich den Handler.

A Lagern Sie das Verpackungsmaterial

(Nylonbeutel, Styropor, Klammern ...) nicht in der
Reichweite von Kindern!

Entfernen Sie den PVC-Schutzfilm von den Innen-

und AuBBenwéanden. Benutzen Sie hierfur
HIER VORSICHT VOR mdglichst keine Metallwerkzeuge.
OBEN GLAS FEUCHTIGKEIT
SCHUTZEN
Installation (Servicetechniker)
Alle Installationsphasen sind von Beginn der Verwendungslandes entsprechen (Ministerial-

Projektumsetzung an zu bedenken.

Der Aufstellungsort muss mit samtlichen
Versorgungsanschliissen sowie dem Abfluss fir
Produktionsrickstéande ausgeristet und
angemessen beleuchtet sein und Uber alle
Hygiene- und Sanitar-Voraussetzungen
entsprechend den geltenden Gesetzen verfigen.

Die Installation muss in einem Abstand von der
Wand von mind. 5 cm erfolgen, wenn diese nicht
bis mindestens 150 T temperaturbestandig ist.

Richten Sie das Gerdat durch Einstellen der
einzelnen StandfiRe horizontal aus.

& Um einen einwandfreien Betrieb des

Gerats zu gewahrleisten, darf dieses nur in
permanent belifteten Raumen installiert und
betrieben werden.

Die interne Gasversorgungsanlage und die
Raume, in denen das Gerat aufgestellt wird,
missen den geltenden Bestimmungen des

Verordnung vom 12. Juli '96 und UNI-CIG 87/23).
-+ 50

ID 06

Es ist die fir eine regelméaRige Verbrennung des
Gases an den Brennern erforderliche Luftmenge
zuzufiihren, d. h. ca. 2 Kubikmeter pro Stunde fur
jedes kW der installierten Leistung.

11
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8.3. Installation des Rauchabzugs (Servicetechniker)
Bei der Ubergabe des Gerdts wird eine
Abzugsverlangerung (A) mit Abdeckung (B),

Abzugsgrill © und Montageschrauben

mitgeliefert.

Der Zusammenbau erfolgt wie in der Abbildung

gezeigt.

Verbinden Sie die Verlangerung (A) mit dem Ende
des Abzugs (D).
Setzen Sie die
Wannenebene auf.
Verbinden Sie mittels Schrauben die Abdeckung
(B) mit der Verlangerung (A) im oberen Teil.
Setzen Sie den Abzugsgrill (C) auf.

Abdeckung (B) auf die

8.4. Gasanschluss (Servicetechniker)

Der Gasanschluss muss entsprechend der
geltenden Bestimmungen erfolgen.

Uberpriifen Sie vor dem Anschluss des Gerats die
technischen Daten, die Gasart, den Betriebsdruck
und die Durchflussmenge, die auf dem
Typenschild angegeben sind.

Der Anschluss erfolgt durch Verbinden des
Anschlussschlauchs des Gerdts mit dem Rohr
des Gasversorgungsnetzes. An der Verbindung
ist ein Absperrhahn zu installieren, um die
Gasversorgung bei Bedarf unterbrechen zu
konnen.

Falls in der Gasversorgungsanlage erhebliche
Druckschwankungen auftreten, wird der Einsatz
eines Druckreglers empfohlen.

Prifen Sie nach dem Anschluss auf eventuelle
Gaslecks.

8.5. Elektroanschluss (Servicetechniker)

A Niemals offene Flammen fiir die Suche

nach Gaslecks verwenden!

SchlieRen Sie  den Trennschalter  am
Stromversorgungskabel des Geréts an, wie in der
Abbildung und im Schaltplan (siehe Anhéange)
angegeben.

Verwenden Sie Kabel vom Typ HO5RN-F.

ID 06
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8.6.

Ableitung der Verbrennungsprodukte

Fur die Installation von Geraten vom Typ "A" ist
kein Anschluss an eine Rauchabzugsanlage
vorgesehen, sondern eine geeignete
Abzugshaube mit sicherer Wirkung, so dass die
Verbrennungsprodukte nach aufen abgefihrt
werden.

Installation unter Abzugshaube (A).

Positionieren Sie das Gerat unter der Haube (1)
und setzen Sie am Abluftanschluss des Geréats
ein Rohr mit den in der Abbildung angegebenen
Abmessungen an.

8.7. Montage des Gerats in Reihe

Das Ende der Abluftleitung muss sich mindestens
1,8 Meter Uber der Aufstellebene des Geréats
befinden.

A Die Gasversorgung des Gerats muss dem
Zwangsableitungssystem direkt untergeordnet
sein: Eine Blockierung des Abluftgeblases muss
die Unterbrechung der Gasversorgung auslésen.

Das Geblase der Abzugsanlage muss
automatisch anlaufen, wenn der
Gasversorgungshahn ged6ffnet wird.

Um die Gerate in Reihe (Seite an Seite) zu
montieren, gehen Sie wie angegeben vor.

Montieren Sie die Bedientafeln ab und entfernen
Sie wenn notig den Abluftgrill.

Verwenden Sie auf den aneinander stoRRenden
Seitenteilen Dichtband (A).

8.8.

Schieben Sie die Gerate nebeneinander und
richten Sie sie horizontal aus (durch Einstellen der

Standflfze).
Verbinden Sie die Gerdte mit den
Befestigungselementen.
A
C

Umristung Gasversorgung (Servicetechniker)

Das Gerat wurde vom Hersteller mit dem auf dem
Typenschild angegebenen Gas geprift. Soll eine
andere Gasart verwendet werden, ist wie folgt
vorzugehen.

ID 12

1. Schliel3en Sie den Gashahn (A).

2. Ersetzen Sie die Brennerdise (siehe
besonderes Kapitel)

3. Ersetzen Sie die Duse der Ziundflamme
(siehe besonderes Kapitel).

4. Stellen Sie das Minimum am Gashahn
des Brenners ein (siehe besonderes
Kapitel).

5. Regeln Sie, wenn erforderlich, die
Primarluftzufuhr des Brenners.

6. Entfernen Sie den auf dem Typenschild
angebrachten Aufkleber und bringen Sie
den neuen an, auf dem das verwendete
Gas angegeben ist (Position 13 des
Typenschildes).

13
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8.9. Prufung (Servicetechniker)

Vor der Inbetriebnahme ist eine Prifung der
Anlage  vorzunehmen, um die Betriebs-
bedingungen jedes einzelnen Bauteils zu
beurteilen und eventuelle UnregelmaRigkeiten zu
erkennen.

Fuhren Sie fir die Prifung folgende Kontrollen
durch:
1. Offnen sie den Gasversorgungshahn und
prifen  Sie die  Dichtigkeit  der
Verbindungen;

2. Prifen Sie, ob der Brenner einwandfrei
zundet und verbrennt;

3. Prufen und regeln Sie, wenn ndtig,
Gasdruck und -durchflussmenge bei
Minimum und Maximum (siehe
besonderes Kapitel)

4. Prifen Sie, ob
Sicherheitsthermoelement
funktioniert;

5. Prifen Sie auf Gaslecks.

das
einwandfrei

A Aktivieren Sie alle  vorhandenen

Sicherheitsvorrichtungen, bevor Sie eine
Einstellung vornehmen. Schliel3en Sie
insbesondere den Gashahn und verhindern Sie

9.1.

den Zugang zu Vorrichtungen, die, wenn sie
aktiviert werden, unerwartete Gefahrensituationen
fur die Sicherheit und Gesundheit von Personen
auslésen kénnen.

Einstellungen Gas-Elektroventil (Servicetechniker)

Diese Einstellung ist nur vorzunehmen, wenn die
anzuschlieBende Gasart von der Prifgasart
abweicht, nachdem die Versorgungsumriistung
vorgenommen wurde. Vor der Ausfiihrung dieser
Einstellung ist zu prifen, ob der Gasdruck mit

dem Wert des der Gasart entsprechenden
Nenndrucks Ubereinstimmt (siehe beigefiigte
Tabelle).

Gehen Sie hierzu auf die angegebene Weise vor.
1. Schliel3en Sie den Gashahn.
2. Offnen Sie die Klappe.
3. Schrauben Sie die Schraube des

Druckanschlusses "OUT" (A) heraus und
schlieen Sie das Manometer an.

4. Schrauben Sie die Kappe (B) ab.
Offnen Sie den Gashahn.

6. Zinden Sie den Brenner an und stellen
Sie Schraube B so ein, dass auf dem
Manometer der in der Tabelle (siehe
Anhange) angegebene Druck angezeigt
wird. Kontrollieren Sie, ob die Flamme
stabil ist. Versiegeln Sie die Schraube
nach der Einstellung mit Lack.

o

7. Schalten Sie den Brenner aus, entfernen
Sie das Manometer und stellen Sie den
Anfangszustand wieder her.

S
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9.2. Austausch der Brennerduse (Servicetechniker)

Gehen Sie hierzu auf die angegebene Weise vor. » Stellen Sie am Ende den Anfangszustand
> Schlie3en Sie den Gashahn wieder her.
» Offnen Sie die Klappe (A). » SchlieRen Sie die Klappe.

» Ersetzen Sie die Duse (B) durch eine, die fur
die Art des verwendeten Gases geeignet ist
(siehe Anlagen).

ID 17

9.3. Austausch der Zundflammenduse (Servicetechniker) )

Gehen Sie hierzu auf die angegebene Weise vor. verwendeten Gases geeignet ist (siehe

» Schlie3en Sie den Gashahn. beiliegende Tabellen).

> Offnen Sie die Klappe (A). » Setzen Sie die Kappe wieder auf und stellen

» Die zindflamme ist neben dem Brenner Sie den Anfangszustand wieder her.
angeordnet. » Schlie3en Sie die Klappe.

» Schrauben Sie die Kappe (B) ab.

» Ziehen Sie Duse C heraus und ersetzen Sie

diese Diise durch eine, die fur die Art des

ID 18
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@ Dieses Gerat ist entsprechend der

Europaischen Richtlinie 2002/96/EG, WASTE
ELECTRICAL AND ELECTRONIC EQUIPMENT
(WEEE), gekennzeichnet.

& Wenn Sie sicherstellen, dass dieses

Produkt ordnungsgemal entsorgt wird, leisten Sie
einen Beitrag zur Vorbeugung von mdglichen
negativen Folgen fir Umwelt und Gesundheit.

Das Symbol auf dem Produkt oder
auf der Begleitdokumentation weist darauf hin,
dass dieses Produkt nicht wie normaler Hausmiull
behandelt werden darf, sondern der
entsprechenden Sammelstelle zum Recycling von
Elektro- und Elektronik-Geraten zugefuhrt werden
muss.

Beachten Sie die ortlichen Bestimmungen zur
Abfallentsorgung.

Weitere Informationen zu Behandlung,
Wiederverwertung und Recycling dieses Produkts
erhalten Sie bei der zustandigen ortlichen
Behorde, dem Abfallentsorgungsdienst oder dem
Handler, bei dem Sie das Produkt erworben
haben.
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FRG91MO0

ANSCHLUSSSCHEMA - CONNECTION CARD — FICHE DES RACCORDEMENTS -
SCHEDA ALLACCIAMENTI - FICHA DE ENLACES - ESQUEMA DAS CONEXOES -

950

905

N
] 200

PLAN AANSLUITINGEN SCHEMAT PODtACZENIA

400
200

ik

-0

000000000
|

150

150

Stromanschluss
Electrical connection
Branchement électrique
Allacciamento elettrico
Conexion eléctrica
Ligacao elétrica
Elektrische aansluiting
Przytgcze elektryczne

s 504
{E 650 &
! | 715 85 79 240 79
| | 400
} } 18 308 46
| I
®- | 1 O
|
|
Gasanschluss i
Gaslnpput Lo
pu R 1/2" //
Raccordement du gaz UNI
AIIacmémento gas 1SO 7/1 508
Conexion Gas o %5
Ligacao de'gas 18,5 kW
Gasaansluiting
Przytacze gazu
Elektroanschluss s
Electric Connection
Branchement electrique w
/ Allacciamento elettrico -
Conexion elétrica 200 200
Ligacao elétrica
Elektrische aansluiting
Przytacze elektryczne
Modelle Becken Brenner Gasverbrauch
Model Container Burner Gas consumption
Modeélle Bac Brlleur Consommation de gaz
Modello Vasca Bruciatore Consumo gas
Modelo Deposito  Quemador 2Qn Consumo de gas
Modelo  Contentor Queimador Consumo de géas
Model Bak Brander Gasverbruik
Model Zbiornik Palnik Zuzycie gazu
18 kW G20 G25 G30 G311
n° kw m3h  m3h kg/h kg/h
FRG91MO00 19,7 1 18 190 222 142 1,40

230V, 1+N 50/60 Hz 5W



FRG92MO00

ANSCHLUSSSCHEMA - CONNECTION CARD - FICHE DES RACCORDEMENTS -

PLAN AANSLUITINGEN - SCHEMAT PODLACZENIA
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400 200

200

750

900
510

000000000 000000000

510

SCHEDA ALLACCIAMENTI - FICHA DE ENLACES - ESQUEMA DAS CONEXOES -

J B aJ H
W 334 399
D 650 364 70 364
! 715 | 85 79 640 79
i | 800
} } 46 308 92 308 46
| I
® - | 1, O3
|
Gasanschluss i
Gas Input Lo__
ey R 1/2" — N
accordement du gaz UNI
@ Allacci.a}mento gas 1SO 7/1 208
Conexion Gas s
. ~ z 950
Ligacéo de. gas 37 KW
Gasaansluiting
Przytacze gazu
Elektroanschluss e
Electric Connection
Branchement electrique
/ Allacciamento elettrico @& ° -
Conexion elétrica 200 00 20
Ligagao elétrica - -
Elektrische aansluiting
Przytacze elektryczne
Modelle Becken Brenner Gasverbrauch Stromanschluss
Model Container Burner Gas consumption Electrical connection
Modelle Bac Braleur Consommation de gaz Branchement électrique
Modello Vasca Bruciatore Consumo gas Allacciamento elettrico
Modelo Deposito Quemador 2Qn Consumo de gas Conexion eléctrica
Modelo  Contentor Queimador Consumo de géas Ligacao elétrica
Model Bak Brander Gasverbruik Elektrische aansluiting
Model Zbiornik Palnik Zuzycie gazu Przytacze elektryczne
| 18 kW G20 G25 G30 G31
n° kw m3h  m3h kg/h kg/h
FRG92M0O0O 19,7(x2) 2 36 381 443 2,84 2,80 230V, 1+N 50/60 Hz 10 W



Tabelle: Dusen fur Fritteusenbrenner - Table: Burner nozzles for deep fat fryer - Tableau : Buses du
brdleur de la friteuse - Tabella: ugelli dei bruciatori della friggitrice - Tabla: Toberas del quemador de

la freidora - Tabel: mondstukken van de friteusebrander - Tabela: Dysze palnika frytkownicy

Pen p mbar Qn max I
E
50 18 130
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BE
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CH

CcYy

Ccz

DE

DK

EE

ES

Fl

FR
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GR

HR

112H3B/P

I12E+3+
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112H3+

112H3B/P
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I12H3+

II2ELL3B/P
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I12H3+
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I12E+3+
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G30/G31
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G30/G31
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G30/G31
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G25

G30/G31
G20

G30/G31
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G20
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18
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Tabelle: Dusen fur Fritteusenbrenner - Table: Burner nozzles for deep fat fryer - Tableau : Buses du 18
brdleur de la friteuse - Tabella: ugelli dei bruciatori della friggitrice - Tabla: Toberas del quemador de

la freidora - Tabel: mondstukken van de friteusebrander - Tabela: Dysze palnika frytkownicy kw
Pen p mbar Qn max I P
E @
G30/G31 30 18 155 27
IS 13B/P
G30/G31 28/37 18 155 27
IT 112H3+ G20 20 12 18 250 36
G30/G31 30 18 155 27
LT I12H3B/P G20 20 12 18 250 36
LU I2E G20 20 12 18 250 36
G30/G31 30 18 155 27
LV I12H3B/P G20 20 12 18 250 36
G30/G31 30 18 155 27
MT 13B/P
G30/G31 30 18 155 27
NL 112L3B/P
G25 25 12 18 275 36
G30/G31 30 18 155 27
NO l12H3B/P G20 20 12 18 250 36
G30/G31 28/37 18 155 27
PT [12H3+ G20 20 12 18 250 36
G30/G31 30 18 155 27
I12H3B/P G20 20 12 18 250 36
G30/G31 30 18 155 27
RO II2E3B/P G20 20 12 18 250 36
G30/31 30 18 155 27
112L3B/P
G25 20 12 18 275 36
G30/G31 30 18 155 27
SE 112H3B/P G20 20 12 18 250 36
G30/G31 28/37 18 155 27
l12H3+ G20 20 12 18 250 36
Sl
G30/G31 30 18 155 27
l12H3B/P G20 20 12 18 250 36
G30/G31 30 18 155 27
SK l12H3B/P G20 20 12 18 250 36
G30/G31 28/37 18 155 27
l12H3+ G20 20 12 18 250 36
TR
G30/G31 30 18 155 27
112H3B/P G20 20 12 18 250 36

@ Land - Country - Pays - Paese - Pais - Pais - Land - Kraj

@ Kategorie - Category - Catégorie - Categoria - Categoria - Categorie - Kategoria

® Brennerdiise - Burner nozzles - Buse du braleur - Ugello del bruciatore - Tobera del quemador - Bico de queimador -
Mondstuk van de brander - Dysza palnika R B S N

@ zundbrennerdiise - Pilot burner nozzles - Buse du brdleur d’allumage - Ugello del bruciatore di accensione - Tobera del quemador
de encendido -Bico de queimador piloto - Mondstuk van de ontstekingsbrander - Dysza palnika zaptonowego

® Druck Brennerdiise - Burner nozzle pressure - Pression de la buse du brdleur - Pressione dell’'ugello del bruciatore - Presion de la tobera
del quemador - Pressao de bico de queimador - Druk van het mondstuk van de brander - Cisnienie dyszy palnika
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Tabelle der Gas -Eigenschaften - Table of gas characteristics - Tableau des propriétés du gaz -
Tabella: caratteristiche di gas - Tabla de propieda  des del gas - Tabela de propriedades de gas -
Tabel van gaseigenschappen - Tabela wtasno  $ci gazu

Familie Gastypen Wobbeindex Unterer Heizwert
Group Group Wobbe index Net calorific value
Famille Type de gaz Indice de Wobbe Pouvoir calorifique inférieur
Tipi Tipi di gas Indice di Wobbe Potere calorifico min
Familia Tipos de gas Indice de Wobbe Valor inferior de combustion
Familia Tipos de gas Indice de Wobbe Valor calorifico mais baixo
Famili Gastypes Wobbe-index Onderste verbrandingswaarde
Rodzina | Rodzaje gazu Liczba Wobbego Dolna warto $¢ opatowa
Kcal/m ® MJI/m*®
" G20 45,67 8129 34,02
G25 37,38 6989 29,25
" G30 80,58 10908 45,65
G31 70,69 11073 46,34

Tabelle der Gasdriicke - Table of gas pressure - Tab  leau des pressions - Tabella pressioni di gas -

Tabla de presion del gas - Tabela de presséo de gas - Tabel van gasdruk - Tabela ci $nienia gazu

'l;':;g h F?;e”s";’_y - G20 mbar G25 mbar G30 mbar G31 mbar
™ e 0 e © 06 © @ 0 © O 0 ©
'T'gi'_'::g'zc"' 17 20 25 - - - 20 30 35 25 37 45
FR-BE 17 20 25 20 25 30 20 28 35 25 37 45
LU 17 20 25 - - - - - - - i .
DE 17 20 25 17 20 25 | 425 50 575 | 425 50 @ 575
AT-CH 17 20 25 - - - 425 50 575 425 50 @ 57,5
DEVSLETIEEC;KSI 17 | 20 25 - - - 25 30 3% 25 | 30 35
NL - - - 20 25 30 25 30 35 25 30 35
NO - - - - - - 25 30 35 25 30 35
HU - - - - - - 20 30 35 20 30 35
cYy - - - - - - 20 2830 35 25 37 45
MT - - - - - - 28 30 35 28 30 35
PL 17,5 | 20 25 - - - - - - - - -

@ Nenndruck - Rate pressure - Pression nominale - Pressione nominale - Presién nominal - Pressdo nominal - Nominale druk -
Cisnienie nominalne

@  Mindestdruck - Minimum pressure - Pression minimale - Pressione minima - Presién minima - Press&o minima - Minimumdruk -
Cisnienie minimalne

©  Hochstdruck - Maximum pressure - Pression maximale - Pressione massima - Presién maxima - Presséo maxima -

Maximumdruk - Cignienie maksymalne
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DE

. LAUT GESETZLICHER VORSCHRIFT STEHT DIESES HANDBUCH UNTER EIGENTUMS-
VORBEHALT UND DARF AUS DIESEM GRUND NICHT OHNE UNSERE GENEHMIGUNG
VERVIELFALTIGT UND/ODER IN JEGLICHER FORM AN DRITTE WEITERGEGEBEN WERDEN!

GB
IN COMPLIANCE WITH THE LAW IN FORCE,IT IS PROHIBITED TO REPRODUCE AND/OR
DISTRIBUTE THIS MANUAL IN ANY WAY WITHOUT THE AUTHORISATION OF THE PROPRIETOR!

FR

. AUX TERMES DE LA LOI, LA PROPRIETE DE CETTE NOTICE EST RESERVEE. IL EST DONC
INTERDIT DE LA REPRODUIRE ET/OU DE LA DISTRIBUER SOUS QUELQUE FORME QUE CE SOIT
SANS NOTRE AUTORISATION!

IT
A TERMINI DI LEGGE E RISERVATA LA PROPRIETA DI QUESTO MANUALE CON DIVIETO DI
RIPRODURLO E/O DISTRIBUIRLO IN QUALSIASI FORMA SENZA NOSTRA AUTORIZZAZIONE!

=

. DE ACUERDO CON LOS TERMINOS DE LA LEY ESTA RESERVADA LA PROPIEDAD DE ESTE
MANUAL CON EXPRESA PROHIBICION DE REPRODUCIRLO Y /O DISTRIBUIRLO EN CUALQUIER
FORMA SIN NUESTRA AUTORIZACION!

PT
. A PRQPRIEDADE DESTE MANUAL E RESERVADA POR LEI, SENDO PROIBIDA A S~UA
REPRODUCAO E/OU DISTRIBUICAO EM QUALQUER FORMA SEM A NOSSA AUTORIZACAOQO!

NL

. DE FABRIKANT BEHOUDT ZICH HET RECHT VOOR OM DE KENMERKEN VAN DE
TOESTELLEN DIE IN DEZE PUBLICATIE WORDEN VOORGESTELD TE WIJZIGEN ZONDER
VOORAF TE VERWITTIGEN!

PL

. ZGODNIE Z PRZEPISAMI PRAWNYMI NINIEJSZA INSTRUKCJA JEST NASZA WEASNOSCIA
| Z TEGO POWODU NIE MOZE BYC BEZ NASZEJ ZGODY POWIELANA | / LUB PRZEKAZYWANA
W JAKEJKOLWIEK FORMIE OSOBOM TRZECIM!



