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Dziekujemy Panstwu za zakup naszego produktu. Przed pierwszym uZyciem prosimy dokfadnie zapoznac sie z
niniejszq instrukcjq obstugi.

Kopiowanie niniejszej instrukcji bez zgody producenta jest zabronione.

Zdjecia oraz rysunki majg charakter poglagdowy i mogg réznic¢ sie od zakupionego urzadzenia.

UWAGA: Instrukcje nalezy przechowywaé w bezpiecznym oraz dostepnym dla personelu miejscu.
Producent zastrzega sobie prawo do zmiany parametréw technicznych urzadzen bez zapowiedzi.

Produkowane przez naszg firme frytownice gazowe sg urzgdzeniami typu A1 (bez odprowadzenia spalin do
komina) i dlatego polskie normy nakazujg uzytkowanie ich pod sprawnie dziatajgcymi wyciggami miejscowymi z
okapami W celu zapewnienia bezpiecznej eksploatacji urzadzen gazowych nalezy stosowac sie do
przedstawionych nizej wytycznych.

1. WARUNKI PODLACZENIA DO SIECI GAZOWE)

Pomieszczenia przeznaczone do zainstalowania urzadzen gazowych musi odpowiadac¢ wytycznym zawartym w
Rozporzadzeniu Ministra Gospodarki Przestrzennej i Budownictwa w sprawie warunkéw technicznych jakim
powinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie ( Dz. U. z dnia 15 czerwca 2002 r.).

Zgodnie z w/w przepisami pomieszczenie takie musi posiada¢ wysokos¢ co najmniej 2,2m oraz wentylacje
zapewniajgcg wymiane powietrza nad urzadzeniami gazowymi typu restauracyjnego z odprowadzeniem spalin
do kanatéw spalinowych, przy czym do urzgdzen o mocy cieplnej wiekszej niz 30kW nalezy instalowa¢ czujniki
wytgczajgce urzadzenie w przypadku zaniku ciggu kominowego (Dz. Ustaw Nr 75 z dnia 12.04.2002.poz 690 §
174ust. 10)

Frytownice nalezy ustawi¢ w miejscu umozliwiajacym tatwy do niej dostep, w oddaleniu od przedmiotdéw
palnych i scian.

*  Kubatura pomieszczenia kuchennego powinna spetnia¢ zalezno$¢ : moc urzadzenia(W) / (podzieli¢
przez) kubatura pomieszczenia (m3) < 930W/m3.

e Urzadzenia dostosowane do spalania gazu propan — butan nie mogg by¢ instalowane ponizej poziomu
gruntu(np. piwnice) a takze w pomieszczeniu nie moze by¢ wiecej niz dwie 11 kg butle z propanem —
butanem.

e Butle nalezy umieszcza¢ w odlegtosci co najmniej 1,5m od urzadzen promieniujgcych ciepto (grzejniki,
piece itp.) z wytgczeniem zestawu z szafkami na butle.

Uwaga: Jezeli urzgdzenie ma przedziat na butle do gazu, przedziat ten powinien by¢ tak zaprojektowany, aby
miescit tylko jedng butle o maksymalnej tadownosci wynoszgcej 20kg. Catkowite obcigzenie cieplne urzgdzenia
(suma obcigzen wszystkich palnikdow) nie powinna przekracza¢ 12kW.

e Butli nie umieszcza¢ w sgsiedztwie innych urzadzen powodujacych iskrzenie.

e Butle umieszcza¢ w pozycji pionowej oraz zabezpieczac¢ przed uderzeniem, przewréceniem
przypadkowym przemieszczeniem.

*  Temperatura pomieszczen, w ktorych instaluje sie butle nie moze przekracza¢ 35°C.

Frytownica moze by¢ przytgczona do butli z propanem-butanem lub instalacji gazowej tylko przez osobe
posiadajgcg uprawnienia do wykonywania ustug instalatorskich. Adaptacje frytownicy na inny rodzaj gazu
powinien wykonac autoryzowany instalator.

Proces instalacji i zmiany dysz musi zostac¢ poswiadczony odpowiednimi zapisami w karcie gwarancyjnej
dotgczonej do urzgdzenia.

Frytownica na gaz ptynny powinna by¢ podtgczona do przewodu gietkiego (przewdd do gazu propan—butan
posiadajgcy znak bezpieczenstwa ,B”) za posrednictwem rury stalowej bez szwu o dtugosci co najmniej 50cm.
Przewdd powinien by¢ na obu koricach zabezpieczony przed zsunieciem opaskami zaciskowymi. Dtugos¢
przewodu nie moze by¢ mniejsza niz 1,2 mb i nie moze by¢ wieksza niz 3,0m. Butla z gazem propan —butan
(B/P) musi by¢ wyposazona w reduktor ci$nienia gazu do 3,7kPa

Frytownica na gaz ziemny (E) powinna by¢ przytagczona do instalacji gazowej wewnatrz budynku na sztywno lub
przy pomocy elastycznych przewodéw metalowych posiadajgcych aktualny znak bezpieczenstwa. Nalezy
uzywac dwuztgczki i rury 1/2” bez szwu. Frytownica ma koncéwke przytgczenia z gwintem R 1/2”.

Podczas pierwszej instalacji urzgdzenia oraz po kazdej zmianie rodzaju zasilania (inny rodzaj gazu) ci$nienie
gazu musi by¢ zweryfikowane za pomocg manometru. Kréciec pomiaru cisnienia jest na rurze zasilajgcej za
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drzwiami w tylnej czesci urzgdzenia oraz na zaworze gazowym. Cisnienie powinno by¢ w granicach podanych w
tabeli 4.3 4.6

2. INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

¢ Uwaga! Jezeli frytownica zostata uszkodzona podczas transportu nie wolno jej podtaczac!

¢ Przed pierwszym uruchomieniem frytownicy nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcjg obstugi i
zaleceniami bezpieczenstwa

¢ Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowac powazne uszkodzenie urzgdzenia
lub zranienie osdb.

¢ Urzadzenie moze by¢ stosowane wytgcznie w celu, do ktérego zostato zaprojektowane.

¢ Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprawidtowg obstugg
i niewtasciwym uzytkowaniem urzadzenia.

e W czasie uzytkowania zabezpiecz urzadzenie i wtyczke przewodu zasilajgcego przed kontaktem z wodg
lub innymi ptynami. W przypadku, gdyby przez nieuwage urzgdzenie wpadto do wody lub zostato zalane
woda, nalezy natychmiast wyciggna¢ wtyczke z gniazda zasilajgcego, a nastepnie zleci¢ kontrole
urzadzenia specjaliscie.

Nieprzestrzeganie tej instrukcji moze spowodowac zagrozenie zycia.

¢ Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzadzenia.

¢ Nie wktadaj zadnych przedmiotéw w otwory w obudowie urzadzenia.

¢ Nie dotykaj wtyczki przewodu zasilajgcego wilgotnymi rekami.

e W przypadku, gdy urzadzenie spadnie lub ulegnie uszkodzeniu w inny sposéb, przed dalszym
uzytkowaniem zawsze zle¢ przeprowadzenie kontroli i ewentualng naprawe w wyspecjalizowanym
punkcie naprawczym.

¢ Nigdy nie naprawiaj urzgdzenia samodzielnie - moze to spowodowa¢ zagrozenie 2ycia.

e Zabrania sie dokonywania przerébek i napraw przez osoby nie przeszkolone zawodowo.

e Chron przewdd zasilajgcy przed kontaktem z ostrymi lub gorgcymi przedmiotami, a takze z dala od
otwartego zrddta ognia. Jezeli chcesz odtgczyé urzadzenie z gniazda zasilajgcego, zawsze chwytaj za
wtyczke, nigdy nie ciggnij za przewdd zasilajgcy.

e Zabezpiecz przewdd zasilajacy (lub przedtuzacz), aby nikt przez omytke nie wyciggnat go z gniazda
zasilajgcego lub sie o niego nie potknat.

¢ Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu to powinien by¢ wymieniony. Nieodtgczalny przewaéd
zasilajacy moze by¢ wymieniony w specjalistycznych zaktadach naprawczych lub przez
wykwalifikowang osobe.

¢ Kontroluj funkcjonowanie urzadzenia w czasie uzytkowania.

¢ Nie nalezy zezwala¢ na uzytkowanie urzgdzenia przez osoby niepetnoletnie, osoby uposledzone fizycznie
lub umystowo oraz uposledzone pod wzgledem zdolnosci ruchowej, a takze osoby nieposiadajgce
odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy dotyczacej wtasciwego uzytkowania urzgdzenia. Wyzej
wymienione osoby mogg obstugiwac urzadzenie jedynie pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
bezpieczenstwo.

¢ Jezeli urzagdzenie nie jest w danej chwili uzytkowane lub jest wtasnie czyszczone, zawsze odfacz je od
zrédta zasilania, wyciggajac wtyczke z gniazda zasilajacego.

¢ UWAGA: Jezeli wtyczka przewodu zasilajgcego jest podtgczona do gniazda zasilajacego, urzadzenie caty
czas pozostaje pod napieciem.

¢ Niedozwolone jest wtgczanie urzgdzenia podczas gdy misa jest pusta oraz wlewanie wody, gdy
zawartos¢ misy jest gorgca, gdyz spowoduje to nieodwracalne i nagte uszkodzenie dna misy.

¢ Nalezy zapewnic tatwosc¢ dostepu do wytgczenia wtyczki nieodtgczalnego przewodu zasilajacego.

¢ Podtaczenie frytownicy do instalacji gazowej lub butli z gazem ptynnym oraz jej regulacje musi
wykonac wytacznie uprawniony instalator urzadzen gazowych posiadajacy aktualne zaswiadczenie
kwalifikacyjne ,,E” w zakresie eksploatacji urzadzen i instalacji energetycznych.

¢ Urzadzenie jest przystosowane do gazu i ciSnienia podanego na tabliczce znamionowe;j.

¢ Producent zastrzega sobie mozliwos¢ wprowadzenia zmian w celu unowoczesnienia urzgdzenia i statego
polepszania jakosci, bez uprzedniego powiadomienia. Zmiany te nie bedg jednak stwarzaty trudnosci dla
uzytkownikdéw.

e Materiaty, z ktérych jest wykonane opakowanie nadajg sie do wykorzystania jako surowce wtérne.
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¢ Podczas uzytkowania misa nagrzewa sie. Zachowac ostroznos$¢, aby unika¢ dotykania goracych
elementoéw.

¢ Nie stawia¢ naczyn bezposrednio na pokrywie

¢ Nie uderza¢ w pokretto zaworu.

¢ Nie nalezy pozostawiac frytownicy bez nadzoru podczas eksploatacji. Rozgrzane oleje i ttuszcze moga
ulec samozaptonowi z powodu przegrzania.

¢ Urzadzenie musi by¢ podfgczone do systemu ekwipotencjalnego. Odpowiedni zacisk znajduje sie w
poblizu wejscia kabla (puszki podtgczeniowej).

¢ Elementy nie wymagajgce regulacji przy zmianie zasilania nie mogg by¢ regulowane przez instalatora,

¢ Uzywanie frytownicy do innych celéw niz te przewidziana w instrukcji moze by¢ niebezpieczne i grozi¢
wypadkiem,

¢ Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia nalezy je doktadnie umy¢ (komora, kosz, podstawka, blat)
ciepta woda z detergentem. Nastepnie nalezy napetni¢ komore wodg i gotowac przez kilka minut.
Nastepnie sptukac zbiornik czystg woda.

¢ Nie uruchamiaj urzadzenia bez oleju lub w sytuacji gdy oleju jest za mato (ponizej minimalnego
poziomu).

¢ Produkty wktadane do kosza powinny by¢ suche aby unikng¢ powstawania piany w oleju

e W przypadku pozaru nalezy zamkna¢ doptyw gazu do urzadzen i uzy¢ gasnicy - systemu
przeciwpozarowego

¢ Olej ulega zuzyciu (ciemnieje kolor), nalezy pamietac o regularnej wymienianie oleju. Zuzyty olej ma
nizszg temperature zaptonu, co grozi pozarem. Dodatkowo olej nalezy pamietac o filtrowaniu oleju.

2.1 W RAZIE PODEJRZENIA ULATNIANIA SIE GAZU NIE WOLNO

e uzywac otwartego ognia (np.: zapalac zapatek, pali¢ papierosow, itp.), wigczaé i wytgczaé odbiornikow
elektrycznych (dzwonek lub wigcznik oswietlenia) oraz uzywac innych urzadzen elektrycznych i
mechanicznych powodujgcych powstawanie iskry elektrycznej lub udarowej. W takim przypadku
nalezy natychmiast zamknga¢ zawér na butli z gazem lub kurek odcinajacy instalacje gazowg oraz
przewietrzy¢é pomieszczenie, a nastepnie wezwac osobe uprawniong do usuniecia przyczyny.

e W przypadku zapalenia sie gazu uchodzacego z nieszczelnej instalacji nalezy natychmiast zamknga¢
doptyw gazu przy pomocy zaworu odcinajacego oraz odtaczy¢ urzadzenie od zasilania elektrycznego
przy pomocy zabezpieczenia pragdowego.

¢ W przypadku zapalenia sie gazu uchodzacego z nieszczelnego zaworu butli gazowej nalezy zarzucic¢
mokry koc na butle w celu jej ostudzenia oraz zakreci¢ zawér na butli. Po ostudzeniu nalezy butle
wynies¢ na otwartg przestrzen. Zabrania sie powtdérnej eksploatacji uszkodzonej butli.

e W przypadku kilkudniowej przerwy w uzytkowaniu urzadzenia nalezy zamkna¢ zawér gtéwny na
instalacji gazowej, natomiast przy korzystaniu z butli gazowej po kazdorazowym uzytkowaniu.

¢ Nie otwiera¢ zaworu na przyfaczu gazu lub zaworu na butli bez uprzedniego sprawdzenia czy wszystkie
zawory gazu na urzadzeniu sg zamkniete.

e Woyitaczad zasilanie gazem urzgdzenia na panelu sterowania oraz zamykac¢ zawor odcinajgcy po
zakonczeniu eksploatacji i w trakcie czyszczenia.
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3. PRZEZNACZENIE URZADZENIA
Frytownica gazowa linii 700 model 972511, 972512 972513, 972514 przeznaczona jest do profesjonalnego
uzytku w punktach zbiorowego zywienia, barach, restauracjach itp. Urzgdzenie jest przeznaczone do smazenia
na gtebokim ttuszczu (frytek).
Frytownicy nie nalezy uzytkowac inaczej jak przewiduje to instrukcja obstugi.
W celu dodatkowych pytan nalezy skonsultowac sie z dziatem technicznym firmy.

4. DANE TECHNICZNE
4.1. FRYTOWNICA JEDNOKOMOROWA

NUMER KATALOGOWY 972511, 972513
WYSOKOSC 850 mm
SZEROKOSC 400 mm
GLEBOKOSC 700 mm
MOC GAZOWA 15,0kw
WYDAJNOSC (frytka mrozona) ~45 kg/h
MAKSYMALNA POJEMNOSC KOSZA 2,7kg
POJEMNOSC MISY ok.171
WYMIARY KOSZA 300x290x120
WAGA 55 kg
NAPIECIE 230V; 50Hz
STOPIEN OCHRONY PRZED WODA P21

Tabela 4.1.1
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1 — dzwignia zaworu spustu oleju z zbiornika

2 - przycisk generatora iskry

3 - pokretto regulacyjne termostatu

4 - przycisk wtaczenia palnika pilota (klawisz zaworu z czerwong iskrg)
5 - przycisk wytgczenia palnika (klawisz zaworu z biatg kropg)

6 — pojemnik na zuzyty olej (fryture)

7 - regulowana ndzka

8 — pokrywa

9 — kosz na frytki

10 — termostat bezpieczeristwa

Niniejsza frytownica gazowa spetnia wymagania wg PN-EN 203-1+A1:2010; PN-EN 203-2-4; EN
60335-2-39;
Frytownica przystosowana jest do zasilania nastepujgcymi paliwami gazowymi:

2E -rodzina 2 grupa E (20mbar) — gaz ziemny wysoko-metanowy (G20)
2lw  -rodzina 2 grupa L (20mbar) — gaz ziemny zaazotowany (G27)
3B/P  -rodzina 3 grupa B/P (37mbar) — gaz propan-butan (G30)
3P -rodzina 3 grupa P (37mbar) — gaz propan (G31)
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Moc cieplna trzech palnikéw frytownicy: 15.00 kW

Rodzaj gazu Cisnienie Cisnienie Cisnienie Srednica Zuzycie gazu
nominalne minimalne maksymalne dyszy m?3
(mbar) (mbar) (mbar) (mm)

Gaz ziemny 2E (G20) 20 17 25 1.70x3 1.587 m3/h
2Lw (G27) 20 16 23 1.95x3 1.936 m3/h

Gaz ptynny 3B/P(G30) 37 25 45 1.10x 3 1.183 kg/h
3P(G31) 37 25 45 1.15x 3 1.165 kg/h
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5. CHARAKTERYSTYKA BUDOWY URZADZENIA

Obudowa urzadzenia zostata wykonana ze stali nierdzewnej. Blat urzgdzenia zamocowana jest na podstawie z
czterema ndzkami, za pomoca ktérych mozna wypoziomowaé frytownice. Poziomowanie jest mozliwe w
zakresie £ 20mm.

Gtéwnymi elementami urzadzenia s3: blat roboczy z zbiornikiem o pojemnosci 17L oraz trzy palniki gtdwne,
kazdy o mocy 5,0kW

Z przodu urzadzenia za drzwiami znajduje sie panel sterowania, na ktérym umieszczone zostaty regulator
temperatury, termostat bezpieczenstwa, przycisk generatora iskry. Obok panela sterujgcego za drzwiami
znajduje sie zawor stuzgcy do zlewania zuzytego oleju z zbiornika. Pod zaworem jest zbiornik na zuzyty ole;j.
Zbiornik pomiesci 17L oleju. Oprdzniajac zbiornik pamietaj ze olej moze mie¢ wysokg temperature, poczekaj az
olej ostygnie.

Jezeli temperatura oleju w zbiorniku przekroczy 230°C wéwczas zadziata termostat bezpieczefstwa i
urzadzenie wytgczy sie. Ponowne wiaczenie jest mozliwe po ostygnieciu urzgdzenia i zresetowaniu termostatu
bezpieczenstwa odpowiednim przyciskiem na termostacie.
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6. INSTALACIA FRYTOWNICY

¢ Frytownice nalezy ustawié¢ na stabilnej powierzchni w pomieszczeniu zamknietym przy wytgczonym
pradzie zasilania. Nastepnie nalezy ja wypoziomowac za pomocg nozek.

N Regulowana ///

noga

¢ Frytownice nalezy ustawi¢ w taki sposob, aby umozliwi¢ do niej dostep przynajmniej od strony
frontowej. Za urzadzeniem powinna znajdowac sie sciana wykonana z materiatéw niepalnych.

¢ Odlegtos¢ pomiedzy tytem urzadzenia a $ciana wykonang z materiatéw niepalnych powinna wynosi¢ co
najmniej 30 cm.

¢ Natomiast w przypadku, gdy $ciana zostata wykonana z materiatéw tatwopalnych (np.: drewno)
odlegtosc ta nie powinna by¢ mniejsza niz 60 cm.

¢ Frytownica zostata wyposazona w gietki przewdd zasilajacy o przekroju 3x1,5 mm (z wtyczka).
e Gniazdo zasilajgce powinno posiadac aktualne pomiary zwigzane z bezpieczenstwem przez porazeniem
pradem elektrycznym.

UWAGA!

Niedozwolone jest wigczanie urzadzenia podczas gdy zbiornik jest pusty oraz wlewanie wody, gdy olej w
zbiorniku jest goracy, gdyz spowoduje to nieodwracalne i nagte uszkodzenie zbiornika oraz w przypadku
wlania wody do goracego oleju zapalenie oleju i pozar.

Jezeli frytownica bedzie instalowana w ciggu grzewczym nalezy zapobiec ustawieniu frytownicy obok
makaroniarki, bemara. Wlanie wody do goracego ttuszczu moze spowodowac pozar.

Urzadzenie jest sprzedawane na konkretny rodzaj gazu co jest poswiadczone na tabliczce znamionowej.
Wszelkie zmiany dotyczgce rodzaju gazu mogg by¢ wykonane tylko przez osobe posiadajacg odpowiednie
uprawnienia oraz muszg zosta¢ wpisane w karte gwarancyjng dotaczong do urzadzenia.
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a. Adaptacja frytownicy na inny rodzaj gazu:

Usytuowanie komponentéw w szafce

1. Wymieni¢ dysze w palnikach gtéwnych — odcigé doptyw gazu a nastepnie wykreci¢ sruby blokujgce
potozenie regulatoréw powietrza. Nastepnie odkrecic¢ dysze znajdujgce sie w gniazdach. Nowe dysze
nalezy dobraé¢ wedtug tabeli 4.1.2.

Dysza gtéwna

2. Ustawic tulejke w korpusie palnika poprzez wysuniecie lub wsuniecie tulejki w korpus polnika do
potozenia podanego w tabeli 4.1.2. Po ustawieniu dokreci¢ srube mocujaca tulejke.

Odlegtos¢ ,H” tulejki od obudowy palnika
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3. Zmiana dyszy pilota: nalezy odkrecic¢ srube ,,D” znajdujgcej sie od spodu korpusu pilota nastepnie
wykrecié dysze i zamontowac¢ odpowiednia. Nastepnie nalezy wyregulowaé przystone powietrzna ,,E
,Znajdujacy sie na korpusie pilota zgodnie z tabela 4.1.2.

Przystona powietrza

Pozycja pilota Elementy pilota: na korpusie pilota

e Termopara
* Pilot

* Elektroda

» Sruba dyszy

Dysza pilota

UWAGA 1

Frytownica pracuje w zakresie temperatur ustawionej na zaworze (110-190 °C). Ustawienie
temperatury na zaworze powoduje nagrzanie oleju do zadanej temperatury np. 190°C (wytgczenie
palnikéw gtéwnych), nastepnie schtodzenie oleju ponizej zadanej temperatury (wrzucenie zmrozonych
frytek) powoduje ponowne witgczenie palnikéw gtéwnych i podgrzanie oleju.

UWAGA 2

Po zmiennie rodzaju gazu zasilajgcego urzadzenie - pamietaj:

e Przyklej nowa nalepke informacyjng na urzadzeniu o przystosowaniu do nowego typu zasilania.

e Uzyj czerwonej farby do zaznaczenia nowego potozenia elementow ruchomych np. tulei
regulacyjnej powietrza

e Sprawd? szczelno$¢ potaczen

e Sprawd? potozenie i prace palnikdw gtéwnych: kolor, ksztatt i stabilnos¢ ptomienia.

Uwaga dla serwisu: Przy wymianie termostatu zabezpieczajgcego czujnik nalezy wsung¢ w gniazdo tak aby tylko
gtowka kapilary schowata sie w gniezdzie, natomiast przy wymianie zaworu Minisit czujke nalezy wsungé do

korca gniazda.

7. OBStUGA URZADZENIA

¢ Przed pierwszym uruchomieniem nalezy usungc folie ochronng z urzadzenia . Powierzchnie zewnetrzne
i wewnetrzne umy¢ cieptg wodg z dodatkiem srodka odttuszczajgcego , stosowanego do mycia naczyn
kuchennych .Nie stosowac srodkéw Sciernych i innych , ktére mogtyby zarysowaé powierzchnie. Do
mycia uzywac jedynie wilgotnej Sciereczki . Po umyciu urzadzenia, pozostawi¢ je do catkowitego
wyschniecia , nastepnie podtgczy¢ do sieci.

e Dzieki wyposazeniu urzadzenia w regulator temperatury mozna obniza¢ lub zwieksza¢ wartos¢
temperatury w zakresie od 110 do 190°C. Urzadzenie zostato dodatkowo zaopatrzone w termostat
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bezpieczenstwa ustawiony na 230°C zabezpieczajgcy olej przed przegrzaniem, co moze sie zdarzy¢ w
przypadku uszkodzenia regulatora temperatury.
Urzadzenie wyposazono w zapalarke elektryczng (generator iskry) utatwiajgca codzienng eksploatacje —
uruchamianie palnika pilotowego.
W momencie gdy urzadzenie osiggnie wybrang wartos¢ temperatury zawér termostatyczny odcina
doptyw gazu do palnika gtéwnego. Po spadku temperatury oleju zawdr automatycznie otwiera doptyw
gazu i temperatura oleju (frytury) wzrasta
Bardzo waine jest przeprowadzenie procesu ,,wypalenia sie” frytownicy podczas pierwszego uzycia.
Nalezy to zrobi¢ nastepujgco (podczas pierwszego podtaczenia urzadzenia):

— wlaé do zbiornika odpowiednig ilos¢ oleju (frytury)— do poziomu zaznaczonego na scianie

zbiornika;

— ustawic temperature za pomoca pokretta na 150°C — pozycja 6 na pokretle

—  po nagrzaniu odczekac ok. 15min a nastepnie zla¢ olej (fryture)

— napetnic zbiornik $wiezym olej (fryturg)— mozna przystapic do pracy
Podczas smazenia powinno sie kontrolowa¢ temperature oleju w zbiorniku poprzez regulator
temperatury
Urzadzenie wyposazone jest w kosz z podstawka. Po usmazeniu frytek kosz mozemy zawiesi¢ na
wsporniku w celu osuszenia frytek z nadmiaru oleju (frytury). Pod koszem jest podstawka ktora
zapobiega dostawaniu sie np. frytek na dno zbiornika, ponizej rur grzejnych.
W celu usuniecia pozostatosci z zbiornika, nalezy otworzy¢ zawér spustowy oprdzniajgc zbiornik a
nastepnie umy¢.
Nie witgczaj urzadzenia gdy zbiornik jest pusty lub jest zbyt mato oleju — ponizej poziomu minimalnego.
Przed wtgczeniem uzupetnij ole;j.
Pamietaj o wymianie zuzytego oleju na nowy (uzywanie zuzytego, przegrzanego - ciemnego oleju grozi
pozarem)
Pamietaj aby frytki przed wtozeniem do gorgcego oleju byty suche — pozwoli to unikngé powstania piany
— wylania oleju poza zbiornik
Pamietaj ze zbiornik mozna oprézni¢ po wytaczeniu urzadzenia i po schtodzeniu oleju
Nie zastaniaj otwordéw wentylacyjnych urzadzenia (komin)
Sprawdzaj uktad wentylacyjny pomieszczenia (wycigg w okapach) w ktérym jest zamontowana
frytownica.

7.1 URUCHOMIENIE URZADZENIA

W celu uruchomienia frytownicy nalezy sprawdzi¢ czy urzadzenie zostato podtgczone do zrédta zasilania
elektrycznego (jesli takie podtgczenie jest przewidziane) a nastepnie wigczy¢ ptomien pilota kontrolnego
(pilot kontrolny zapobiega niekontrolowanemu wyciekowi gazu). W tym celu nalezy:

Ustawi¢ pokretto zaworu w pozycji gwiazdki

Wcisng¢ klawisz na zaworze oznaczony czerwong gwiazdka, trzymajgc klawisz nalezy uruchomié
generator iskry (zielony przycisk)

Przez otwdr kontrolny w panelu sprawdzamy dziatanie pilota — pfomien powinien swieci¢ sie jasnym
niebieskim kolorem. Trzymajac klawisz na zaworze przez okoto 20 sekund rozgrzewamy termopare.
Po rozgrzaniu termopary puszczamy klawisz na zaworze, ptomien pilota nie gasnie — urzadzenie
gotowe do pracy. Jezeli ptomien pilota gasnie wracamy do punktu pierwszego.

Pokrettem gtéwny ustawiamy orientacyjne wartos$¢ temperatury frytury wedtug tabeli.
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POZYCIA TEMPERATURA °C
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e Po osiggnieciu zadanej temperatury zawér odcina doptyw gazu do palnika. Jak olej (frytura) ostygnie
zawor wigcza doptyw gazu i podgrzewa zawartosc zbiornika — utrzymuje statg temperature frytury

e W celu catkowitego wytaczenia frytownicy nalezy obrdci¢ pokretto do pozycji gwiazdki a nastepnie
wcisng¢ klawisz na zaworze gazowym oznaczony biatym kétkiem. Ptomien kontrolny zgasnie.

8. KONSERWACIA

Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych nalezy wytaczy¢ urzadzenie, poczekac az ostygnie
olej i odtgczy¢ urzadzenie od zrddta napiecia.
Codzienna konserwacja polega na oproznieniu zbiornika i umyciu go za pomocg szmatki zwilzonej w wodzie z
ptynem do mycia naczyn a nastepnie wytarciu suchg szmatka.
Do czyszczenie nie uzywac rozpuszczalnikéw zawierajgcych chlor, proszkéw sciernych lub substancji zrgcych
takich jak kwas solny lub kwas siarkowy. Uzycie kwaséw pogorszy dziatanie urzadzenia i zmniejszy jego
bezpieczenstwo. Do czyszczenie zbiornika nie uzywac szczotek drucianych, papieru sciernego. Nalezy uwaza¢
aby podczas mycia zbiornika nie uszkodzi¢ rur wewnatrz zbiornika. Nie wolno my¢ urzadzenie otwartym
strumieniem wody. Do mycia podfogi w pomieszczeniu gdzie stojg urzgdzenia nie uzywac srodkéw z kwasem
solnym lub siarkowym.
Raz na miesigc nalezy sprawdzié, czy:

e podtgczenia gazowe i elektryczne sg wykonane prawidtowo

¢ kabel zasilajgcy nie zostat uszkodzony

e wszystkie elementy urzadzenia pracujg prawidtowo.

Raz na rok nalezy serwisowac urzadzenie w celu sprawdzenia stopnia jego zuzycia i wykrycia ewentualnych
usterek elementéw i czesci. W przypadku wykrycia jakiejkolwiek awarii wykwalifikowany personel techniczny
(serwis techniczny) zobowigzany jest do jej usuniecia.

Konserwacje wykonywane raz na miesigc, coroczne serwisowanie oraz naprawy urzgdzenia mogg by¢
wykonywane wytacznie przez wykwalifikowany personel techniczny (serwis techniczny).
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9. PAKOWANIE, tADOWANIE | TRANSPORT

Frytownica gazowa pakowana jest zgodnie z obowigzujgcymi normami. tadowanie frytownicy na srodki
transportu, roztadowanie oraz przenoszenie powinno sie odbywacé przy pomocy odpowiednich mechanizméw
dzwigowych.

Transport powinien odbywac sie krytymi Srodkami transportu. W czasie transportu frytownica gazowa powinna
by¢ zabezpieczona przed przesuwaniem, silnymi wstrzgsami oraz innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
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10. WYKAZ CZESCI ZAMIENNYCH FRTOWNICY JEDNOKOMOROWE!
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LP. Nazwa czesci Kod czesci
1 Pilot ptomienia M90379
2 Elektroda M90378
3 Palnik M90441
4 Mieszalnik PWHO0231
5 Dysza Tabela 4.1.2
6 Tuleja regulacyjna powietrza M90489
7 Nakretka mieszalnika K00318
8 Generator iskry M90359
9 Termopara M90380
10 Skrzynka przytgczeniowa M70719
11 Wiacznik generatora iskry M90888
12 Uszczelnienie rurki pilota M70651
13 Nakretka tulejki 12mm M90388
14 Tulejka 12mm M90408
15 Kolanko zaworu M90384
16 Wkret K00051
17 Nakretka M20x1,5mm M90410
18 Tulejka 12mm M90408
19 Rura zasilajgca PWHO0233
20 Pokretto M90382
21 Zawor Minisit 710 M90440
22 Termostat bezpieczenstwa M90089
23 Drzwi PWH0169
24 Zbiornik na olej PWH0253
25 Zawor oleju M90446
26 Tulejka 12mm M90408
27 Nakretka M20x1,5mm M90410
28 Podstawa pod kosz M90419
29 Kosz M90418
30 Pokrywa PWH0232
31 Dysza pilota Tabela 4.1.2
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11. SCHEMAT ELEKTRYCZNY

PE4@

Przycisk

Regulator iskrownika
Elektroda

Termostat bezpieczeristwa

vk wnN e

Termopara

12. USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN

Po zakonczeniu okresu uzytkowania sprzetu lub kupujac nowy w firmie Stalgast mozecie Parnstwo oddac stare
urzadzenie.

Przyslijcie zuzyty sprzet do nas a wyspecjalizowana firma zutylizuje jg zgodnie z Ustawg o zuzytym sprzecie
elektrycznym i elektronicznym (Dz. U. 2005 Nr 180 poz. 1495)

13. GWARANCIA

Sprzedawca odpowiada z tytutu rekojmi bgdz gwarancji.

Uszkodzenia wynikajgce z powstania osaddw wapnia w urzadzeniu, nie podlegajg naprawie gwarancyjne;.
Wymianie gwarancyjnej nie podlegaja takie elementy jak: zaréwki, elementy gumowe, elementy grzewcze
zniszczone kamieniem kottowym, $ruby oraz elementy ulegajgce naturalnemu zuzyciu np.; palniki, uszczelki
gumowe oraz wszelkiego rodzaju elementy uszkodzone mechanicznie. Takze wszelkie uszkodzone podzespoty

wskutek niewtasciwego uzytkowania.

Utrata gwarancji nastepuje automatycznie w wyniku zerwania plomby gwarancyjnej lub samodzielnej naprawy.
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14. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Pilot palnika gtéwnego nie dziata

e Cisnienie gazu jest za niskie

¢ Dysza pilota jest zapchana.

e Zawdr gazu jest uszkodzony.

e  Zadziatat termostat bezpieczenstwa.

e  Zadziatat termostat bezpieczenstwa.

¢  Cisnienie gazu jest za niskie

Palniki gtéwne nie dziataja. ¢ Dysze palnikow gtownych sg zapchane

e Zawor gazu jest uszkodzony.

Z6tty ptomien palnikéw gtéwnych

palnikach gtéwnych
e Zabrudzone palniki gtéwne — otwory

e Zawor gazu jest uszkodzony.

Brak iskry na pilocie

e Sprawdz czy urzadzenie jest podtgczone do sieci
e  Sprawdz potaczenia przewoddw

15. WYMIANA PODSTAWOWYCH KOMPONENTOW

Gtéwne elementy frytownicy mozna wymienic¢ po usunieciu panela, belki przedniej i otwarciu drzwi. Wszystkie
czynnosci musza by¢ wykonywane przez wykfalifikowany personel techniczny. Przed rozpoczeciem prac nalezy
zamknac¢ doptyw gazy do urzadzenia i odtgczyc zasilanie elektryczne. Odczekaé az urzadzenie ostygnie.

a)

b)

d)

e)

Zawoér termostatyczny gazu

- odkrecié rure miedziana o srednicy 12mm od mixera,

- odkrecié rure miedziana o srednicy 6mm o pilota palnika, klucz 10

- odkreci¢ termopare bezpieczenstwa, klucz 9

- wyjac czujke zaworu z gniazda

- odkreci¢ zawér gazu od wspornika

- przykreci¢ nowy zawdr, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci

UWAGA

Po wymianie zaworu termostatycznego kapilara musi by¢ wiozona do gniazda na gtebokos¢ 120mm

Termopara bezpieczenstwa

- odkre¢ termopare z zaworu termostatycznego, klucz 9

- odkre¢ pilota z obudowy komory spalania

- odkre¢ termopare z pilota

- wymien termopare, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci

UWAGA

Po wymianie termostatu bezpieczenstwa kapilara musi by¢ wtozona do gniazda do samego korica

Elektroda

- usun przewoéd wysokiego napiecia z elektrody

- odkre¢ pilota z obudowy komory spalania

- odkrec elektrode

- wymien elektrode, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci
Termostat bezpieczenstwa

- wyjmij czujke termostatu bezpieczenstwa z gniazda w zbiorniku

- odtgcz przewody elektryczne od termostatu

- wymien termostat, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci
Witacznik zaptonu

- odfacz przewody elektryczne z wiacznika zaptonu
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e Uszkodzona termopara lub niewystarczajgco
Nie utrzymuje sie ptomien pilota podgrzewana przez ptomien pilota

e Zta ilos¢ powietrza dostarczana do palnikéw

gtéwnych — niezbedna regulacja tulei przy dyszy

¢ Nieprawidtowo umieszczony czujnik termostatu
Zta temperatura misy regulacyjnego.




- wyjmij przetgcznik z panela przedniego
- wymien wytacznik, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci
f)  Generator iskry
- otworz puszke w ktorej jest generator
- odfacz generator od przewodow zasilajgcych
- wymien generator, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci
g) Palnik gtéwny
- odkre¢ miedziana rurke o srednicy 12mm od mixera oraz odkreé¢ sam mixer od palnikow
- odkrec sruby mocujgce palniki do komory spalania
- wymien palniki, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci

UWAGA
Po wymianie elementdw instalacji gazowej nalezy przeprowadzi¢ badanie szczelnosci uktadu
czujnikiem gazu.
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