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INFORMAZIONI GENERALI E DI SICUREZZA IR

DESCRIZIONE

DEI PITTOGRAMMI ]
Segnalazioni di pericolo.

As_ltuazmne di pericolo imme-
diato o possibilmente perico-

losa, che potrebbe causare lesio-

ni gravi o decesso.

Alta tensione! Pericolo di mor-
te! Una non osservanza puo
causare lesioni gravi o decesso

ﬁ Pericolo di alte temperature,
una non osservanza puo
causare lesioni gravi 0 decesso.

Pericolo di fuori uscita mate-

riali ad alta temperatura, una
non osservanza puo causare le-
sioni gravi o decesso.

Pericolo di schiacciamento
arti, una non osservanza puo
causare lesioni gravi 0 decesso.

Segnalazioni di divieto. Di-

vieto di effettuare qualsiasi in-

tervento a persone non auto-
fizzate (inclusi_bambini, disabili e
persone con ridotte capacita fisi-
che, sensoriali e mentali). Divieto
all’operatore eterogeneo di esegui-
re qualsiasi tipo di operazione (ma-
nutenzione e/o altro) di competen-
zatecnicaqualificataedautorizzata.
Divieto all’operatore omogeneo di
eseguire ciuals|a3| tipo di operazio-
ne (installazione, manutenzione
e/o altro) senza aver prima preso
visione dell'intera documentazio-
ne. | bambini non devono giocare
con I'apparecchio. La pulizia e la
manutenzione dell’apparecchiatu-
ra non devono essere effettuati da
bambini senza sorveglianza.

Obbligo di leggere le istru-

zioni prima di effettuare
qualsiasi intervento.

@ Obbligo di escludere I'alimen-
tazione elettrica a monte
dell’apparecchiatura per operare
in condizioni di sicurezza.

@ Obbligo di occhiali di protezione.

@ Obbligo di guanti di protezione.

@ Obbligo di casco di protezione.

@ Obbligo di scarpe antinfortuni-

sticheg P

A Altre segnalazioni. Indicazioni
per attuare una corretta proce-

dura, una non osservanza puo cau-
sare una situazione di pericolo.

Consigli e suggerimenti per ef-
fettuare una corretta procedura

qperatore _“Omogeneo”
& (Tecnico Qualificato) / Opera-
tore esperto ed autorizzato a mo-
vimentare, trasportare, installare,
mantenere, riparare, e demolire
lapparecchiatura.

Od)eratore “Eterogeneo”
(Operatore con limitate com-
petenze e mansioni) / Persona
autorizzata e incaricata di far fun-
zionare [l'apparecchiatura con
protezioni attive in grado di svol-
gere mansioni semplici.

@ Simbolo della messa a terra.

K& Simbolo per attacco al sistema
Equipotenziale.

¢+ @) Obbligo di utilizzare le nor-
=, X mative vigenti per lo smalti-
& = mento dei rifiuti.
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PREFAZIONE / Istruzioni originali.
Questo documento € stato realizzato
dal costruttore nella propria lingua (lta-
liano). Le informazioni riportate in que-
sto documento sono ad uso esclusivo
delloperatore autorizzato all’utilizzo
dell’apparecchiatura in oggetto.

Gli operatori devono essere addestrati
su tutti gli aspetti riguardanti il funzio-
namento e la sicurezza. Particolari pre-
scrizioni di sicurezza (Obbligo-Divie-
to-Pericolo) sono riportate nel capitolo
specifico dell’argomento trattato.ll pre-
sente documento non pud essere ce-
duto in visione a terzi senza autorizza-
zione scritta del costruttore. Il testo non
puod essere usato in altri stampati senza
autorizzazione scritta del costruttore.
L'utilizzo di: Figure/lmmagini/Disegni/
Schemi all'interno del documento, &
puramente indicativo e pu0 subire va-
riazioni. Il costruttore si riserva il diritto
di apportare modifiche esonerandosi
dal comunicare sul proprio operato.
SCOPO DEL DOCUMENTO / Ogni
interazione tra l'operatore e I'apparec-
chiatura nell'intero ciclo di vita della
stessa e stata attentamente analiz-
zata sia in fase di progettazione che

nella stesura del presente documen-
to. E quindi nostra speranza che tale
documentazione possa agevolare
nel mantenere lefficienza caratteristi-
ca dell’apparecchiatura. Attenendosi
scrupolosamente alle indicazioni ri-
portate, il rischio di infortuni sul lavoro
e/o danni economici & minimizzato.

COME LEGGERE

IL DOCUMENTO / Il documento é di-
viso in capitoli che radunano per argo-
menti tutte le informazioni necessarie
per utilizzare l'apparecchiatura senza
alcun rischio. Allinterno di ogni capito-
lo esiste una suddivisione in paragrafi,
ogni paragrafo pu® avere delle puntua-
lizzazioni titolate con un sotto titolo ed
una descrizione.

CONSERVAZIONE DEL DOCU-
MENTO / Il presente documento e il re-
sto della dotazione contenuta nella bu-
sta, sono parte integrante della fornitura
iniziale, pertanto deve essere custodito
ed opportunamente utilizzato per tutta
la vita operativa dell’apparecchiatura.

DESTINATARI/ Il presente documen-
to e strutturato per :
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INFORMAZIONI GENERALI E DI SICUREZZA

- Operatore “Omogeneo” (Tecnico
specializzato ed autorizzato) cioe tutti
gli operatori autorizzati a movimenta-
re, trasportare, installare, mantenere,
riparare, e demolire 'apparecchiatura.
- Operatore “Eterogeneo” (Operatore
con limitate competenze e mansioni).
Persona autorizzata e incaricata di far
funzionare I'apparecchiatura con prote-
zioni attive e in grado di svolgere man-
sioni di manutenzione ordinaria (Pulizia
dell’apparecchiatura).

PROGRAMMA DI ADDESTRA-
MENTO OPERATORI /

Dietro specifica richiesta, & possibile
effettuare un corso di addestramento
per gli operatori addetti all’uso, all'instal-
lazione e manutenzione dell’apparec-
chiatura, seguendo le modalita riportate
nella conferma d’ordine.

PREDISPOSIZIONI A CARICO
DEL CLIENTE / Fatti salvi eventuali
accordi contrattuali diversi, sono nor-
malmente a carico del cliente:

+ predisposizioni dei locali (comprese
opere murarie, fondazioni o canalizza-
zioni eventualmente richieste);

* pavimentazione anti sdrucciolo senza
asperita;

+ predisposizione del luogo di installa-
zione e l'installazione stessa dell’appa-
recchiatura nel rispetto delle quote in-
dicate nel layout (piano di fondazione);
+ predisposizione dei servizi ausiliari
adeguati alle esigenze dell'impianto
(rete elettrica, rete gas etc);

« predisposizione dell'impianto elettrico
conforme alle disposizioni normative vi-
genti nel luogo d’installazione;

« illuminazione adeguata, conforme alle
normative vigenti nel luogo d'installazione
+ eventuali dispositivi di sicurezza a
monte e a valle della linea di alimenta-
zione di energia (interruttori differenzia-
li, impianti di messa a terra equipoten-
ziale, valvole di sicurezza, ecc.) previsti
dalla legislazione vigente nel paese
d’installazione;

+ impianto di messa a terra conforme
alle normative vigent nel luogo di instal-
lazione

* predisposizione se necessario (vedi
specifiche tecniche) di un impianto per
'addolcimento dell’acqua.

CONTENUTO DELLA FORNITU-
RA / A seconda della commessa
d’ordine il contenuto della fornitura
varia. « Apparecchiatura « Coperchio /
Coperchi » Cestello metallico / Cestelli
metallici » Griglia supporto cestello

« Tubi e/o cavi per l'allacciamento alle
fonti di energia (solo nei casi previsti in-
dicati nella commessa di lavoro).

+ Kit cambio tipologia di gas fornito dal
costruttore

DESTINAZIONE D’USO / Questo
dispositivo € stato progettato per 'uso
professionale. Lutilizzo dell’apparec-
chiatura oggetto di questa documenta-
zione é da considerarsi “Uso Proprio”
se adibito al trattamento per la cottura
o la rigenerazione di generi destinati
ad uso alimentare, ogni altro uso € da
considerarsi “Uso Improprio” e quindi
pericoloso. Questi apparecchi sono
destinati per attivita commerciali (per
es. cucine di ristoranti, mense etc) e
in aziende commerciali (per es. pa-
netterie etc) ma non per la produzione
in serie continua di alimenti.
L'apparecchiatura deve essere utiliz-
zata nei termini previsti dichiarati nel
contratto ed entro i limiti di portata pre-
scritti e riportati nei rispettivi paragrafi.
Utilizzare solo accessori e ricambi ori-
ginali forniti dall’azienda costruttrice
per il mantenimento delle conformita
normative.

CONDIZIONI CONSENTITE PER
IL FUNZIONAMENTO / L’apparec-
chiatura € stata progettata esclusiva-
mente per funzionare all'interno di locali
entro i limiti tecnici e di portata prescrit-
ti. Al fine di ottenere il funzionamento
ottimale e in condizioni di sicurezza &
necessario rispettare le seguenti indi-
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cazioni. L’installazione dell’apparec-
chiatura deve avvenire in un luogo ido-
neo, ossia tale da permettere le normali
operazioni di conduzione e di manuten-
zione ordinaria e straordinaria. Occorre
pertanto predisporre lo spazio operati-
vo per eventuali interventi manutentivi
in modo tale da non compromettere la
sicurezza dell'operatore. Il locale deve
inoltre essere provvisto delle caratteri-
stiche richieste per l'installazione quali:

- umidita relativa massima: 80%;

- temperatura minima dellacqua di
raffreddamento > + 10 °C;

- il pavimento deve essere anti sdruc-
ciolo e I'apparecchiatura posizionata
perfettamente in piano;

- il locale deve avere un impianto di
areazione e di illuminazione come
prescritto dalle normative vigenti nel
paese dell’utilizzatore;

- il locale deve avere la predisposizio-
ne per lo scarico delle acque grigie,
e deve avere interruttori e saracine-
sche di blocco che escludano all’oc-
correnza ogni forma di alimentazio-
ne a monte dell’apparecchiatura;

- Le pareti/le superfici immediatamen-
te a ridosso/a contatto dell’apparec-
chiatura devono essere ignifughe e/o
isolate dalle possibili fonti di calore.

COLLAUDO E GARANZIA /
Collaudo: I'apparecchiatura e stata
collaudata dal costruttore durante le
fasi di montaggio nella sede dello sta-
bilimento di produzione. Tutti i certifica-
ti relativi al collaudo effettuato saranno
consegnati al cliente su richiesta.
Garanzia: la garanzia & di 12 mesi
dalla data di fatturazione dell’appa-
recchiatura, tale durata non é pro-
rogabile. Copre le parti difettose, da
sostituire e trasportare a cura dell’ac-
quirente. Le parti elettriche, gli acces-
sori e qualsiasi altro oggetto asportabile
non sono coperti da garanzia. | costi di
manodopera relativi all'intervento dei
tecnici autorizzati dal costruttore pres-
so la sede del cliente, per la rimozione

di difetti in garanzia sono a carico del
rivenditore.

Sono esclusi dalla garanzia tutti gli
utensili ed i materiali di consumo,
eventualmente forniti dal costruttore
assieme alle macchine. Lintervento di
ordinaria manutenzione o per cause
derivanti da errata installazione non
e coperto da garanzia. La garanzia é
valida soltanto nei confronti dell’acqui-
rente originario. Il Costruttore si ritiene
responsabile dell’apparecchiatura nella
sua configurazione originale e dei soli
ricambi originali sostituiti. Il costruttore
declina ogni responsabilita per uso im-
proprio dell’apparecchiatura, per danni
causati in seguito ad operazioni non
contemplate in questo manuale 0 non
autorizzate preventivamente dal co-
struttore stesso.

LA GARANZIA DECADE NEI
CASI DI / - Danni provocati dal tra-
sporto “franco fabbrica” (EXW) e/o dalla
movimentazione, qualora si verificasse
tale evento, & necessario che il cliente
informi il rivenditore ed il trasportatore
(p. es. via mail e/o sito internet) e annoti
sulle copie dei documenti di trasporto
quanto accaduto. Il tecnico autorizzato
ad installare 'apparecchio giudichera
in base al danno se pu0 essere effet-
tuata [linstallazione. La garanzia inol-
tre decade in presenza di: e/o dalla
movimentazione, qualora si verificasse
tale evento, & necessario che il cliente
informi il rivenditore ed il trasportatore
via fax o RR e annoti sulle copie dei do-
cumenti di trasporto quanto accaduto. Il
tecnico autorizzato ad installare I'appa-
recchio giudichera in base al danno se
puo essere effettuata linstallazione. La
garanzia inoltre decade in presenza di:
« Danni provocati da una errata instal-
lazione.

+ Danni provocati da usura delle parti
per uso improprio.

+ Danni provocati da uso di ricambi
non originali.

« Danni provocati da un’errata ma-
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nutenzione e/o danni provocati dalla
mancanza di manutenzione.

+ Danni provocati da una non osser-
vanza delle procedure descritte nel
presente documento.

AUTORIZZAZIONE /
Per autorizzazione s’intende il permes-
so d’intraprendere un’attivita inerente

allapparecchiatura.  L’autorizzazione
e data da colui che & responsabile
dell’apparecchiatura (costruttore, ac-
quirente, firmatario, concessionario e/o
titolare del locale).

DATI TECNICI e IMMAGINI /
La sezione si trova alla fine del
presente manuale.

— Ogni modifica tecnica si ri-
p~)| percuote sul funzionamento
w4/ 0 sulla sicurezza dell’appa-
recchiatura, quindi, deve essere
eseguita da personale tecnico del
costruttore 0 da tecnici formal-
mente autorizzati dallo stesso. In
caso contrario il costruttore decli-
na ogni responsabilita relativa a
modifiche o_a danni che ne po-
trebbero derivare.

Controllare all’arrivo l'integrita
~ dellapparecchiatura e dei
suoi componenti (es. Cavo di
alimentazione), prima_dell'utilizzo,
in presenza di anomalie non avvia-
re I'apparecchiatura e contattare il
centro d’assistenza piu vicino.

Leggere le istruzioni prima

M di effettuare qualsiasi opera-

Zione.

Indossare un equi-
@O Q=
protezione idoneo

alle operazioni da effettuare. In meri-
to ai dispositivi di protezione indivi-
duali, la Comunita Europea ha ema-
nato le direttive alle quali dgli
operatori devono obbligatoriamente
attenersi. Rumore aereo =70 dB

Divieto di installazione
Adell’aggarecchlatura_ sin-

gola SENZA kit antiribalta-
mento (ACCESSORIO) / Esclu-
se versioni TOP.

Prima di effettuare gli allac-

ciamenti verificare i dati tec-

nici riportati sulla targhetta
d.elll’apr%)a_recchlatura e, i dati tecni:
ci riportati sul presente manuale. E
assolutamente vietato mano-
mettere o asportare targhette e
pittogrammi applicati all’appa-
recchiatura.

Sulle linee di alimentazione
A (per es. Gas-EIettriga? a

monte dell’apparecchiatura,
devono essere installati dei dispo-
sitivi di blocco che escludano ['ali-
mentazione ogni qualvolta si deb-
ba operare in condizioni di
sicurezza.

A seconda dei modelli, allac-
ciare in sequenza |'apparec-
chiatura alla rete idrica e di
scarico, successivamente alla rete
gas, verificare che non vi siano
erdite quindi procedere con gli al-
acciamenti alla rete elettrica.

L’apparecchiatura non é sta-

ta progettata per operare In

— atmosfera esplosiva pertan-
to in tali ambienti se ne vieta cate-
goricamente l'installazione e I'uso.

Posizionare l'intera struttura
Iy

rispettando le quote e le ca-
— ratteristiche di installazione
riportate nei capitoli specifici del
presente manuale.
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L’apparecchiatura non & stata
IS | progettata per essere instal-

—! lata ad incasso. / L'apparec-
chiatura deve lavorare in locali ben
areati. / L’apparecchiatura deve
avere gli scarichi liberi (non osta-
colati o' impediti da corpi estranei).

L'apparecchiatura una volta

allacciata alle fonti di energia
_ e scarico, deve rimanere sta-
tica (non spQ.stablle} sul luogo pre-
visto per I'utilizzo e la manutenzio-
ne. Un collegamento inadeguato
puo causare pericolo.

Munirsi se del caso di cavo
15| flessibile per I'allacciamento

alla linea elettrica con carat-
teristiche non inferiori al tipo con
isolamento modello HO7RBN-F. La
tensione di alimentazione soppor-
tata dal cavo, ad apparecchiatura
funzionante, non deve discordarsi
dal valore della tensione nominale

+ 15% riportata in calce alla tabella
dati tecnici.

f L’apparecchiatura deve es-

sere inclusa in un sistema
“Equipotenziale” di scarico
a terra.

Se presente, lo scarico
55°| dell’apparecchiatura deve es-
' sere convogliato nella rete di
scarico acqua grigia in modo aper-
to a “bicchiere” non sifonato.
L'apparecchiatura deve es-
sere utilizzata_solo per gli
scopi indicati. Ogni altro uso
va considerato “IMPROPRIO” e
pertanto il costruttore declina ogni
responsabilita per eventuali danni
a persone 0 a cose conseguenti.

f Non ostruire le aperture e/o

feritoie di aspirazione o smal-
timento del calore.
etti o mate-

Non lasciare og . )
riale infiammabile in prossi-
mita dell’apparecchiatura.

Escludere  ogni

A A forma di alimen-

_ tazione (per es.

gas - elettrica) a monte dell’appa-

recchiatura ogni qualvolta si debba

operare in condizioni di sicurezza.

Ogni qualvolta si debba ope-

rare all'interno della macchi-

*na (allacciamenti, messa in

servizio, operazioni di controllo

etc) predisporlo per le operazioni

necessarie (smontaggio pannellj,

eliminazione delle alimentazioni)

in rispetto delle condizioni di sicu-
rezza.

L’apparecchiatura deve es-

sere installata e utilizzata in

modo da escludere qualsiasi
contatto fra grasso e acqua.

MANSIONI E QUALIFICHE
RICHIESTE PER
GLI OPERATORI
Divieto all’operatore omoge-
neo di eseguire qualsiasi tipo
di operazione (installazione,
manutenzione e/o altro) senza
aver prima preso visione dell’intera
documentazione.

Le informazioni ripor-

|| tate in questo docu-
421 mento sono ad uso
dell'operatore tecnico qualificato
ed autorizzato ad eseguire: movi-
mentazione, installazione e manu-
tenzione delle apparecchiature in

oggetto.
[m tate in questo docu-
mento sono ad uso
dell’operatore “Eterogeneo” (Ope-
ratore con limitate competenze e
mansioni). Persona autorizzata e
incaricata di far funzionare I'appa-
recchiatura con protezioni attive e
in grado di svolgere mansioni di
manutenzione ordinaria (Pulizia
dell’apparecchiatura).

Le informazioni ripor-
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Gli operatori e utenti devono

essere addestrati su tutti gli

aspetti riguardanti il_funzio-
namento e la sicurezza. Devono
interagire rysg_ettando le norme di
sicurezza richieste.

L'operatore “Eterogeneo”
A deve operare sullapparec-

chiatura dopo che il tecnico
preposto ha terminato l'installazione
(trasporto _fissaggio = allacciamenti
elettrici, idrici, gas e di scarico).

ZONE DI LAVORO E ZONE
PERICOLOSE / Per meglio de-
finire il campo di intervento e relati-
ve zone di lavoro, viene definita la
seguente classificazione:

+ Zone pericolosa: qualsiasi zona
allinterno e/o in prossimita di una
macchina in cui la presenza di una
persona esposta costituisca un ri-
schio per la sicurezza e la salute di
detta persona. o

* Persona esposta: qualsiasi per-
sona che si trovi interamente o in
parte in una zona pericolosa.

Mantenere una distanza mi-
Amma dall’apparecchiatura

durante il funzionamento in
modo tale da non compromettere
la sicurezza dell’'operatore in caso
d’'imprevisto.

S’intendono inoltre zone peri-
colose / + Tutte le aree di lavoro
interne all’apparecchiatura -~
* Tutte le aree protette da appositi
sistemi di protezione e di sicurez-
za come barriere fotoelettriche
fotocellule, pannelli di protezione,
porte interbloccate, carter di prote-
zione.

* Tutte le zone interne a centraline
di comando, armadi elettrici e sca-
tole di derivazione.

* Tutte le zone attorno all’apparec-
chiatura in funzione quando non

vengono rispettate le distanze mi-
nime di sicurezza.

ATTREZZATURA NECESSA-
RIA PER L’INSTALLAZIONE /
In generale l'operatore tecnico
autorizzato per poter procedere
correttamente nelle  operazioni
d’installazione deve munirsi degli
appositi utensili quali:

- Cacciavite a taglio da 3 e 8 mm

- Giratubi regolabile .

- Utensileria ad uso gas (tubi, guar-
nizioni etc.) .

- Forbici da elettricista _
- Utensileria ad uso idrico (tubi,
guarnizioni etc.)

- Chiave a tubo esagonale da 8
mm

- Rilevatore fughe di gas .
- Utensileria ad uso elettrico (cavi,
morsettiere, prese industriali etc.)

- Chiave fissa da 8 mm

- Kit installazione completo (ele,
gas etc)

Oltre agli utensili indicati &

necessario un dispositivo

per il sollevamento dell’ap-
parecchiatura, tale dispositivo
deve rispettare tutte le normative
vigenti relative ai mezzi di solleva-
mento.

INDICAZIONE SUI
RISCHI RESIDUI / _
Pur avendo adottato regole di
“buona tecnica di costruzione” e
disposizioni legislative che rego-
lamentano la fabbricazione ed il
commercio del prodotto stesso,
rimangono_ tuttavia presenti del
“rischi” residui” che, per natura
stessa dell’apparecchiatura non &
stato possibile eliminare. Tali rischi
comprendono:

RISCHIO RESIDUO DI

FOLGORAZIONE / Tale ri-

schio sussiste nel caso si

IL PRESENTE MANUALE E DI PROPRIETA DEL FABBRICANTE E OGNI RIPRODUZIONE ANCHE PARZIALE E VIETATA.
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INFORMAZIONI GENERALI E DI SICUREZZA I

debba intervenire su dispositivi
elettrici e/o elettronici in presenza
di tensione.

RISCHIO RESIDUO DI

USTIONE / Tale rischio sus-

siste nel caso si venga a
contatto in modo accidentale con
materiali ad alte temperature.

A RISCHIO RESIDUO DI
/ A\ USTIONE PER FUORIU-

SCITA MATERIALE / _
Tale rischio sussiste nel caso si
venga a contatto in modo acciden-
tale con fuoriuscita di materiali ad
alte temperature. Contenitori trop-
po pieni di liquidi, e/o di solidi che
In fase di riscaldamento cambiano
morfologia (passando da uno sta-
to solido ad uno liquido), possono
se utilizzati in modo scorretto es-
sere causa di ustione. In fase di
lavorazione i contenitori utilizzati
devono essere posizionati su livel-
li facilmente visibili.

A RISCHIO RESIDUO DI
/ &\ SCHIACCIAMENTO ARTI /
— Tale rischio sussiste nel caso
si venga accidentalmente a contat-
to tra le parti in fase di posiziona-
mento, trasporto, stoccaggio, as-
semblaggio e utilizzo
dell’apparecchiatura.

RISCHIO RESIDUO DI

ESPLOSIONE / Tale rischio

sussiste con: ¢ Presenza di
odore di gas nell’ambiente; .
+ utilizzo dell’apparecchiatura in
atmosfera contenente sostanze a
rischio di esplosione; o
+ utilizzo di alimenti in contenitori
chiusi (come ad esempio barattoli
e scatolette), se questi non sono
adatti allo scopo; =~ _
+ utilizzo con liquidi infiammabili
(come ad esempio alcool).

RISCHIO RESIDUO DI IN-

CENDIO / Tale rischio sussi-

ste con: utilizzo con liquidi /
materiali inflammabili

POSIZIONAMENTO E MOVIMENTAZIONE

Prima di procedere nelle opera-
zioni vedi “Informazioni generali di
sicurezza”.

OBBLIGHI - DIVIETI - CONSIGLI -
RACCOMANDAZIONI

Al ricevimento, aprire I'imballag-

gio della macchina verificare che

la macchina e gli accessori non
abbiano subito danni durante il traspor-
to, se vi fossero segnalarli tempestiva-
mente al trasportatore e non procedere
all'installazione ma rivolgersi a persona-
le qualificato ed autorizzato. Il costrutto-
re non € responsabile dei danni causati
durante il trasporto.

5

SICUREZZA PER
LA MOVIMENTAZIONE

La mancata osservanza del-
Ale istruzioni riportate al se-

guito espone al pericolo di

lesioni gravi.

L'operatore autorizzato alle ope-
A razioni di movimentazione ed in-

stallazione dell’apparecchiatura
deve organizzare, se nhecessario un
“piano di sicurezza”, per salvaguardare
I'incolumita delle persone coinvolte nel-
le operazioni. In aggiunta a cio, deve
attenersi ed applicare rigorosamente e
scrupolosamente le leggi e le normative
relative ai cantieri mobili.
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POSIZIONAMENTO E MOVIMENTAZIONE R

Assicurarsi che i mezzi di solleva-
A mento adottati abbiano una por-

tata adeguata ai carichi da solle-
vare e siano in buono stato di
mantenimento.

Eseguire le operazioni di movi-
mentazione utilizzando mezzi di

sollevamento aventi una portata
adeguata al peso dell’apparecchiatura
maggiorato del 20%.

Seguire le indicazioni riportate
sullimballo e/o sull’apparecchia-

tura stessa prima di procedere
nella movimentazione.

Verificare il baricentro del carico
prima di procedere al solleva-
mento dell’apparecchiatura.

Sollevare I'apparecchiatura ad
un’altezza minima dal suolo tanto
da poterne garantirne la movimentazione.

Non sostare o passare sotto I'ap-
parecchiatura durante il solleva-
mento e la movimentazione.

MOVIMENTAZIONE E TRASPOR-
TO - VD. SEZ. ILLUSTRAZIONI -
RIFERIMENTO a).

L’orientamento dell’apparec-
chiatura imballata deve essere

mantenuto conforme alle indi-
cazioni fornite dai pittogrammi e dal-
le scritte presenti sull’involucro
esterno dell’imballaggio.

1. Posizionare il mezzo di sollevamento
facendo attenzione al baricentro del ca-
rico da sollevare (particolare B - C).

2. Sollevare I'apparecchiatura quanto
basta per la movimentazione.

3. Posizionare I'apparecchiatura sul luo-
go prescelto per lo stazionamento.

STOCCAGGIO / | metodi di imma-
gazzinamento dei materiali devono
prevedere pallet, contenitori, convo-
gliatori, veicoli, attrezzi e dispositivi di

sollevamento adatti ad impedire dan-
neggiamenti per vibrazioni, urti, abra-
sioni, corrosioni, temperatura od altra
condizione che potrebbe presentarsi.
Le parti immagazzinate devono essere
periodicamente verificate per individua-
re eventuali deterioramenti.

ELIMINAZIONE DELL'IMBALLO

Lo smaltimento dei materiali di im-
ballaggio sara a cura del destina-
=== tario che dovra provvederne in
conformita alle leggi vigenti nel paese
d’installazione dell’apparecchiatura.
1. Togliere in sequenza gli angolari di
protezione superiori e quelli laterali.
2. Togliere il materiale protettivo utilizza-
to per I'imballaggio.
3. Sollevare l'apparecchiatura quanto
necessario e rimuovere il bancale.
4. Posizionare I'apparecchiatura a terra.
5. Rimuovere il mezzo utilizzato per il
sollevamento.
6. Pulire I'area delle operazioni da tutto
il materiale rimosso.
Tolto I'imballo non si devono pre-
sentare manomissioni, ammac-
cature o altre anomalie. In caso
contrario avvertire immediatamente |l
servizio assistenza.

RIMOZIONE DEI MATERIALI DI
PROTEZIONE / Lapparecchiatura
viene protetta nelle superfici esterne
con un rivestimento di pellicola adesiva
che deve essere rimossa manualmen-
te terminata la fase di posizionamento.
Pulire con cura I'apparecchiatura, ester-
namente e internamente, asportando
manualmente tutto il materiale utilizzato
a protezione delle parti.

Ty Prestare attenzione alle superfici

in acciaio inox per non danneg-
giarle, in particolare, evitare 'uso
di prodotti corrosivi, non utilizzare mate-
riale abrasivo o utensili taglienti.

Non pulire 'apparecchiatura uti-
/ A \ lizzando getti d'acqua a pressio-
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POSIZIONAMENTO E MOVIMENTAZIONE Kl

ne, diretti e pulitori a vapore.
Non utilizzare materiali aggressi-

A vi (PH<7) quali solventi per pulire
'apparecchiatura. Leggere atten-
tamente le indicazioni riportate sull’eti-
chetta dei prodotti detergenti utilizzati.
Indossare un equipaggiamento di prote-
zione idoneo alle operazioni da effettua-
re (Vedi mezzi di protezione riportati
sull’etichetta della confezione).

Risciacquare le superfici con ac-
qua potabile e asciugarle con un
panno assorbente o altro materia-
le non abrasivo.

5

PULIZIA AL PRIMO AVVIAMENTO /
Applicare tramite un normale vaporizza-
tore su tutta la superficie del vano cottu-
ra il liquido detergente e, manualmente
servendosi di una spugna non abrasiva
pulire accuratamente l'intera superficie.
Terminata l'operazione sciacquare ab-
bondantemente il vano cottura con
dell’acqua potabile. Far defluire il liquido
contenente detergente e/o altre impurita
nell’apposito foro di scarico.

Terminate con successo le operazio-
ni descritte asciugare con cura il vano
cottura con un panno non abrasivo. Se
necessario ripetere le operazioni sopra
descritte per un nuovo ciclo di pulizia.

Pulire con detergente e acqua potabile
anche le parti asportate e asciugarle.
Terminate le operazioni posizionare ne-
gli appositi alloggiamenti delle varie ap-
parecchiature le parti asportate.

MESSA IN BOLLA E FISSAGGIO
-VD. SEZ. ILLUSTRAZIONI -
RIFERIMENTO b)

Posizionare nel luogo di lavoro (vedi
condizioni limite di funzionamento ed
ambientali consentite), preventivamen-
te reso idoneo, I'apparecchiatura.

La messa in bolla e fissaggio preve-

T

de: la regolazione dell’apparecchiatura T

come singola unita indipendente.
Posizionare una livella sulla struttura
(particolare D).
Regolare i piedini di livellamento (parti-
colare E) seguendo le indicazioni fornite
dalla livella.

Il perfetto livellamento si ottiene
XS5 regolando livella e piedini sulla
larghezza e sulla profondita.

ASSEMBLAGGIO IN “BATTERIA” /
VD. SEZ. ILLUSTRAZIONI - RIF. c¢)

Nei modelli previsti, rimuovere le mano-
pole e svitare le viti di fissaggio cruscot-

to (particolare F).

A minima  dell'apparecchio dalle
pareti laterali deve essere di 10

cm e dalla parete posteriore deve esse-

re di 20 cm. Nel caso fosse inferiore iso-

lare le pareti a ridosso dell’apparecchia-

tura con trattamenti ignifughi e/o isolanti.

Pareti inflammabili / La distanza

Posizionare le apparecchiature in modo
che i lati aderiscano perfettamente
(part. G). Livellare I'apparecchiatura
come precedentemente descritto (par-
ticolare E).

Inserire le viti nei propri alloggiamenti
e bloccare le due strutture con i dadi di
bloccaggio (part. H1-H3).

Ricollocare i tappi di protezione tra le
apparecchiature (part. H2).

Ripetere, se il caso, la sequenza delle
operazioni di livellamento e fissaggio
per le restanti apparecchiature.

INSERIMENTO TERMINALE
(OPZIONALE) VD. SEZ. ILL - RIF. ¢)
Per inserire il terminale & necessario po-
sizionarlo e fissarlo con le apposite viti
in dotazione (particolare L1).

Terminate con successo le operazioni
descritte, riposizionare nei propri allog-
giamenti i cruscotti e le manopole delle
varie apparecchiature.
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ALLACCIAMENTO ALLE FONTI DI ENERGIA B

Prima di procedere nelle ope-
razioni vedi “Informazioni ge-
nerali di sicurezza”.

5

Queste operazioni devono es-

sere effettuate da operatori

tecnici qualificati ed autorizza-
ti, nel rispetto delle leggi vigenti in
materia e con I'utilizzo di materiali
appropriati e descritti

In generale, I’apparecchiatura
IS>| viene consegnata senza cavi

d’alimentazione elettrica, sen-
za tubi per I’allacciamento alla rete
idrica, di scarico e gas.

ALLACCIAMENTO
ALIMENTAZIONE ELETTRICA
La connessione elettrica deve essere
eseguita conformemente alle norme
locali in vigore, solo da personale au-
torizzato e competente. Prima di effet-
tuare l'allacciamento verificare i dati
tecnici riportati sulla targhetta dell’ap-
parecchiatura e i dati tecnici riportati
sul presente manuale.

Collegare I'apparecchiatura ad un
dispositivo onnipolare della cate-
goria sovratensione lIl.

sabile collegare a terra I'appa-

recchiatura. A tale proposito &
necessario collegare i morsetti, con-
traddistinti dai simboli posti sulla mor-
settiera arrivo linea, ad una efficace
terra, realizzata confermemente alle
norme locali in vigore.

AVVERTENZE SPECIFICHE / La si-
curezza elettrica di questa apparec-
chiatura € assicurata solo quando &
correttamente collegata ad un effi-
ciente sistema di messa a terra come
indicato nelle norme locali di sicurezza
elettrica in vigore; il produttore declina
ogni responsabilita per la mancata
osservanza di queste norme di sicu-
rezza. E necessario verificare questo

@ MESSA A TERRA / E indispen-

requisito di sicurezza fondamentale e,
in caso di dubbio, richiedere un accu-
rato controllo del sistema da parte di
personale professionale qualificato. Il
produttore non pud essere conside-
rato responsabile di eventuali danni
causati dalla mancanza di messa a
terra dell’unita.

Non interrompere il cavo da
terra (Giallo-verde).

COLLEGAMENTI ALLE
DIVERSE RETI ELETTRICHE
DI DISTRIBUZIONE - VD. SEZ.
ILLUSTRAZIONI - RIF. d).

Le apparecchiature sono consegna-
te per funzionare con la tensione in-
dicata nella targhetta dati applicata
sull’apparecchio. Ogni altro collega-
mento € da considerarsi improprio e
quindi pericoloso.

E obbligatorio rispettare il

collegamento previsto dal co-

struttore, visibile sulla targa
collegamento in prossimita della
morsettiera.

E vietato modificare il cablag-
gio all'interno dell’apparec-
chiatura

COLLEGAMENTO ELETTRICO DEL
CAVO ALLA MORSETTIERA
Rimuovere nei casi previsti, il pan-
25| nello del box protezione morsettie-
ra posto sul retro della macchina.

Collegare il cavo d’alimentazione alla
morsettiera come descritto in: “Allaccia-
mento alimentazione elettrica” e indica-
to sulla targhetta di collegamento. Lo
schema e la tabella (vd DATI TECNICI)
indicano le connessioni possibili in rela-
zione alla tensione di rete.

ALLACCIAMENTO AL SISTEMA
“EQUIPOTENZIALE” - VD. SEZ.
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ALLACCIAMENTO ALLE FONTI DI ENERGIA '

ILLUSTRAZIONI - RIF. e).

La messa a terra di protezione consi-
ste in una serie di accorgimenti idonei
ad assicurare alle masse elettriche lo
stesso potenziale della terra, evitando
che le stesse possono venire a trovar-
si in tensione. Lo scopo della messa a
terra € quindi assicurare che le masse
delle apparecchiature siano allo stesso
potenziale del terreno.

La messa a terra, inoltre, facilita l'inter-
vento automatico dell’interruttore diffe-
renziale. La messa a terra di protezione
non interessa solo l'impianto elettrico,
ma tutti gli altri impianti e parti metalliche
dell’edificio, dalle tubazioni, allimpianto
idraulico, dalle travi all'impianto di riscal-
damento e cosi via, in modo che tutto lo
stabile risulta messo in sicurezza anche
rispetto ad un eventuale fulmine che do-
vesse investire il fabbricato.

5

Prima di procedere vedere “Infor-
mazioni generali di sicurezza”.

L’apparecchiatura deve essere in-

clusa in un sistema “Equipoten-

ziale” la cui efficienza deve esse-
re verificata secondo le norme vigenti
nel paese di installazione.

I tecnico elettricista che predispo-
IS>| ne limpianto eletirico generale,
deve garantire I'impianto a norma

per i contatti diretti e indiretti.

Il tecnico elettricista, deve fare in
5| modo di collegare tutte le diverse

masse allo stesso potenziale per
avere cosi un buon sistema di messa a
terra “Equipotenziale” all'interno del luo-
go dove vengono installate le varie ap-
parecchiature.

Per l'allacciamento dell’apparec-

chiatura al sistema “Equipoten-

ziale” del locale, & necessario
munirsi di un cavo elettrico di colore
giallo/verde adatto alla potenza dei di-
spositivi installati.

La targhetta “Equipotenziale” dell'ap-
parecchiatura si trova generalmente
sul pannello della stessa, in prossimita
del sistema adibito all'attacco, una vol-
ta identificata (vedi disegno schematico
per la corretta ubicazione), procedere
con I'allacciamento.

1. Collegare un’estremita del cavo
elettrico di massa (il cavo deve essere
contraddistinto dal doppio colore gial-
lo/verde) al sistema adibito all’attacco
“Equipotenziale”  dell’apparecchiatura
(vedi disegno schematico Fig. 1).

2. Collegare l'estremita opposta del
cavo elettrico di massa al sistema adi-
bito all’attacco “Equipotenziale” del luo-
go dove viene installata I'apparecchia-
tura (Fig. 2).

OPERAZIONI PER LA MESSA IN SERVIZIO

AVVERTENZE GENERALI

Gli operatori hanno il dovere
di documentarsi adeguata-
mente utilizzando il presente
manuale prima di effettuare qualsi-
asi intervento, adottando le prescri-
zioni specifiche di sicurezza per
rendere sicuro ogni tipo di intera-

zione uomo-macchina.

Ogni modifica tecnica che si
ripercuote sul funzionamento
o sulla sicurezza della mac-
china, deve essere effettuata solo
da personale tecnico del costrutto-
re o da tecnici formalmente autoriz-
zati dallo stesso. In caso contrario

IL PRESENTE MANUALE E DI PROPRIETA DEL FABBRICANTE E OGNI RIPRODUZIONE ANCHE PARZIALE E VIETATA.

-13 -




OPERAZIONI PER LA MESSA IN SERVIZIO

il costruttore declina ogni respon-
sabilita relativa a modifiche o a
danni che ne potrebbero derivare.

Anche dopo essersi documen-

tati opportunatamente, al pri-

mo uso dell’apparecchiatura, &
necessario simulare alcune opera-
zioni di prova per memorizzare piu
rapidamente le funzioni principali
dell’apparecchiatura, per es. accen-
sione, spegnhimento etc.

L’apparecchiatura esce collau-
15| data dal costruttore e predispo-

sta con la tipologia di gas e di
alimentazione elettrica indicata nella
targhetta applicata.

MESSA IN SERVIZIO PRIMO AVVIA-
MENTO / Terminate le operazioni di
posizionamento e di allacciamento alle
fonti di energia (incluse quelle relative
agli allacciamenti alla rete di scarico,
dove previsto) occorre procedere con
una serie di operazioni quali :

1. Pulizia dai materiali di protezione
(olii, grassi, siliconi etc.) all'interno e
all’esterno del vano cottura (vd. cap. 3
/ Rimozione dei materiali di protezione)
2. Verifiche e controlli generali quali:

- Verifica apertura interruttori e saraci-
nesche di rete (per es. acqua, elettrici-
ta, gas quando previsto);

- Verifica degli scarichi (quando previsto);
- Verifica e controllo dei sistemi di aspi-
razione fumi/vapori esterni (quando
previsto);

- Verifica e controllo dei pannelli di
protezione (tutte le pannellature devo-
no essere montate correttamente)

DESCRIZIONE DEI MODI
DI ARRESTO

In generale, nelle condizioni
di arresto per anomalia di fun-
zionamento e di emergenza é obbli-
gatorio, nel caso di imminente peri-

colo, chiudere tutti i dispositivi di
blocco delle linee di alimentazione
a monte dell’apparecchiatura
(Gas-Elettrica)

ARRESTO PER ANOMALIA

DI FUNZIONAMENTO

Componente di sicurezza / ARRE-
STO: In situazioni o circostanze che
possono risultare pericolose, il com-
ponente di sicurezza interviene e arre-
sta automaticamente la generazione
di calore. Il ciclo di produzione viene
interrotto in attesa che venga rimossa
la causa dell’anomalia.

RIAVVIO: Dopo aver risolto I'incon-
veniente che ha generato I'entrata
in funzione del componente di sicu-
rezza, l'operatore tecnico autoriz-
zato pud riavviare il funzionamento
dell’apparecchiatura per mezzo degli
appositi comandi.

MESSA IN FUNZIONE
PER IL PRIMO AVVIAMENTO

L’apparecchiatura al primo av-
viamento e dopo un fermo pro-
lungato nel tempo, deve essere
pulita accuratamente per eliminare
qualsiasi residuo di materiale estraneo
(vd. Rimoz dei materiali di protezione)

MESSA IN FUNZIONE GIORNALIERA

1. Verificare l'ottimo stato di pulizia ed
igiene dell’apparecchiatura.

2. Verificare il corretto funzionamento
del sistema di aspirazione del locale.

3. Inserire se del caso la spina dell’ap-
parecchiatura nellapposita presa di
alimentazione elettrica.

4. Aprire le lucchettature di rete a
monte dell’apparecchiatura (per es.
Gas - Elet).

5. Verificare che lo scarico dellacqua
(se presente) sia libero da occlusioni.

Terminate con successo le operazioni

descritte, procedere con le operazioni di

“Avviamento alla produzione”.
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OPERAZIONI PER LA MESSA IN SERVIZIO B

MESSA FUORI SERVIZIO GIOR-
NALIERA /

Terminate le operazioni sopra descrit-
te, € necessario:

1. Chiudere le lucchettature di rete a
monte dell'apparecchiatura (per es.
Gas - Elettrica).

2. Verificare che i rubinetti di scarico (se
presenti) siano in posizione “Chiuso”.
3. Verificare I'ottimo stato di pulizia ed
igiene dell’apparecchiatura

MESSA FUORI SERVIZIO PRO-
LUNGATA NEL TEMPO / In caso di
inattivita prolungata nel tempo, € ne-
cessario effettuare tutte le procedure
descritte per la messa fuori servizio
giornaliera e proteggere le parti piu
esposte a fenomeni di ossidazione
come riportato al seguito:

1. Utilizzare acqua tiepida leggermen-
te saponata per la pulizia delle parti;
2. Sciacquare le parti in modo accura-
to, non utilizzare getti d’acqua a pres-

sione, diretti e pulitori a vapore.

3. Asciugare con cura tutte le superfici
utilizzando del materiale non abrasivo;
4. Passare un panno non abrasivo leg-
germente imbevuto di olio di vasellina
ad uso alimentare su tutte le superfici
in acciaio inox in modo da creare un
velo protettivo sulla superficie.

Nel caso di apparecchiature con porte
€ guarnizioni in gomma, lasciare leg-
germente aperta la porta in modo che
possa arieggiarsi e stendere del talco
di protezione su tutte la superfici delle
guarnizioni in gomma.

Arieggiare periodicamente le appa-
recchiature e i locali.

Per assicurarsi che I'apparec-
Achiatura si trovi in condizioni

tecniche ottimali, sottoporla al-
meno una volta all’anno a manuten-
zione da parte di un tecnico autoriz-
zato dal servizio assistenza.

SOSTITUZIONE COMPONENTI

CONTATTARE L’ASSISTENZA TECNICA AUTORIZZATA E CON-
SULTARE IL MANUALE TECNICO.

ISTRUZIONI PER L’USO

UBICAZIONE DElI PRINCIPALI
COMPONENTI - VD. SEZ. ILLU-
STRAZIONI - RIF. f). La disposizione
delle figure & puramente indicativa e pud
subire variazioni. 1. Manopola accensio-
ne / 2. Indicatore luminoso / 3. Saracine-
sca di scarico olio dal vano di cottura / 4.
Cestello / 5. Coperchio / 6. Vano cottura
/ 7. Contenitore per la raccolta olio com-
busto /8. Manopola di Selezione /9. Ma-
nopola Funzioni/ 10. Display

MODALITA E FUNZIONE MANO-
POLE TASTI E INDICATORI LU-
MINOSI / VD. SEZ. ILL - RIF. g). La
descrizione € puramente indicativa e pud
subire variazioni.

MANOPOLA ACCENSIONE E
TERMOSTATO. Esegue tre diverse
funzioni: 1. Awvio/Arresto della tensione
elettrica all'interno del circuito.
2. Regolazione della temperatura d’eser-
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ISTRUZIONI PER L’USO

cizio / 3. Awio/Arresto della fase di riscal-
damento.

INDICATORE LUMINOSO ROS-

SO. Lindicatore quando presente, €
subordinato all'utilizzo della manopola del
termostato. Lilluminazione dell'indicatore
segnala una fase di riscaldamento.

MANOPOLA DI SELEZIONE

Esegue tre funzioni: 1. Regolazione
della temperatura d’esercizio / 2. Rego-
lazione del tempo / 3. Selezione dei pro-
grammi

MANOPOLA FUNZIONI. Esegue
quattro diverse funzioni: 1. Awvio/
Arresto della tensione elettrica all'inter-
no del circuito / 2. Avvio funzione TEM-
PERATURA / 3. Awvio funzione TEMPO
/ 4. Awvio funzione PROGRAMMI

DISPLAY. Visualizza temperatura,
timer e programmi

AVVIAMENTO ALLA PRODUZIONE

Prima di procedere nelle operazioni
5| vedi “Informazioni generali di sicu-
rezza / Rischi residui”

T Prima di procedere nelle operazioni
vedi “Messa in funzione giornaliera”.

f Mettere in funzione I'apparecchia-

tura solo dopo il riempimento a li-

vello con olio/grasso il vano cottu-
ra. Ogni altro utilizzo & considerato uso
improprio e quindi pericoloso.

Troppo olio/grasso all'interno del
vano cottura pud essere causa di

tracimazione e permane il rischio
residuo di ustione. Rispettare durante il
carico il livello di Min. e Max. riportato
nel vano cottura.

L’'assenza di olio all'interno del
A vano cottura con l'apparecchia-

tura in funzione pu0 essere cau-
sa di rischio residuo d’incendio. Duran-
te il funzionamento il livello dell’'olio/
grasso nel vano cottura deve rimanere
entro limiti segnalati.

non di non versare sali 0 aromi o

altro allinterno del vano cottura,
non coprire con coperchi o altro il vano
cottura per evitare lo sgocciolamento di
condensa all'interno del vano cottura.

Non usare grasso / olio vecchio
A (Pericolo di aumento del punto di

infiammabilita e sovratemperatura)

CARICO OLIO/GRASSO NEL VANO
COTTURA - vd. sez. ILL - RIF h)
L'apparecchiatura pud avere una o due
saracinesche. Aprire la porta e controllare
che la saracinesca di scarico olio/grasso
sia in posizione “Chiuso” (Fig. 1).
Versare il prodotto utilizzato per la lavo-
razione (olio e/o grasso) all'interno della
vano cottura rispettando il livello di mini-
mo massimo riportato nel vano cottura
stesso (Fig. 2).

f Durante I'uso si raccomanda di:

Il livello dell’olio alla temperatu-
ra massima aumenta di circa 1

cm rispetto al livello a freddo

oy Utilizzando del grasso (strutto o al-

tro) allo stato solido, & necessario
durante I'accensione regolare al minimo il
termostato per consentire uno sciogli-
mento lento e graduale del prodotto all’in-
terno del vano cottura.

La quantita massima di olio/
grasso (lardo o simili) all’in-
terno del contenitore / vasca
deve essere: - per es. FR(B)E77A cir-
ca 12 kg / FRE...A(T)2V circa 6,5 kg /
FRBE74AHP circa 15 kg /FR(B)E94A
circa 16 kg / FRBE94HP circa 17,5kg

ACCENSIONE / SPEGNIMENTO

L’apparecchiatura deve esse-
A re accesa dopo aver effettuato

il carico dell’olio/grasso all’in-
terno del vano di cottura. Non accen-
dere a secco (con il vano cottura
vuoto). Non rabboccare il livello
dell’olio/grasso quando [I'apparec-
chiatura e in funzione.

IL PRESENTE MANUALE E DI PROPRIETA DEL FABBRICANTE E OGNI RIPRODUZIONE ANCHE PARZIALE E VIETATA.

-16 -



ISTRUZIONI PER LUSO

Durante I'uso non lasciare I'ap-
parecchiatura incustodita

Terminate con successo le operazioni
descritte, per iniziare la procedura di cot-
tura & necessario agire come decritto.

MODELLO SENZA DISPLAY
vd. sez. ILL - RIF i)

La temperatura minima & di circa
25| 100°C e la massima raggiungibile
e dicirca 190°C
Per iniziare la cottura & necessario:

1. Ruotare la manopola nella posizione
desiderata (Fig. 3A) l'indicatore luminoso
“G” indica una fase di funzionamento.

2. Ruotare in posizione “Zero” (Fig. 3B)
la manopola per arrestare la generazione
di calore e spegnere l'apparecchiatura a
fine ciclo di lavoro.

MODELLO CON DISPLAY
vd. sez. ILL - RIF o)

E possibile impostare la temperatu-
55°| ra'tra gli 0°C e i 180°C

Per iniziare la cottura & necessario:

1. Ruotare la Manopola Funzioni su
simbolo Temperatura (Fig. 1A), il led
verde indica una fase di riscaldamento
(Fig. 1B).

2. Ruotare e premere la Manopola di
Selezione per scegliere la temperatura
desiderata (Fig. 1C).

Si attiva la funzione MELTIN (Lento
15| riscaldamento) fino a 50°C. A di-

splay compare la scritta MEL alter-
nata alla temperatura impostata Fig. 1D ).

Per visualizzare la temperatura
15| attuale a display premere la Ma-
nopola di Selezione (Fig. 1C)

3. Ruotare la Manopola Funzioni in posi-
zione “Zero” (Fig. 1E) per spegnere 'ap-
parecchiatura.

ALTRE FUNZIONI DISPLAY /
FUNZIONE TIMER / vd. sez. ILL - RIF 0)
Per attivare questa opzione & necessario:
1. Ruotare la Manopola Funzioni sul sim-
bolo Tempo (Fig. 1F)

2. Ruotare e premere la Manopola di Se-
lezione per impostare il tempo desiderato
(da 01 a 99 minuti - Fig. 1C).

Inizia il tempo a scalare (Fig. 1D).

A tempo esaurito sul display compare
“END” insieme a tre segnali acustici

Premere la Manopola di Selezione
I per resettare il tempo impostato

3. Ruotare la Manopola Funzioni in posi-
zione “Zero” (Fig. 1E) per spegnere l'ap-
parecchiatura.

FUNZIONE PROGRAMMI / vd. sez. ILL
-RIF 0)

- NUOVO PROGRAMMA / Per memoriz-
zare un programma € necessario:

1. Ruotare la Manopola Funzioni su sim-
bolo Programmi (Fig. 1G)

2. Ruotare e tenere premuto per 5 sec la
manopola di Selezione (Fig. 1C) su nuo-
vo programma (vd Fig. 1H). Un segnale
acustico conferma la scelta.

3. Ruotare e premere la manopola di
Selezione per impostare: 1.Temperatu-
ra / 2. Timer / 3. Tempo di Scuotimento
(cestello) / 4. Compensazione del carico
(temperatura minima di cottura / Fig. 1D).

Per salvare il programma premere
25| per 5 sec la Manopola di Selezio-
ne. Un segnale acustico conferma
la memorizzazione

e E possibile memorizzare fino a n.
100 programmi (da P00 a P99)

Ruotare la Manopola Funzioni in po-
sizione “Zero” e uscire dalla funzione
(Fig. 1E).

- MODIFICA PROGRAMMA /

1. Ruotare la Manopola Funzioni su sim-
bolo Programmi (Fig. 1G)

2. Ruotare e premere per 5 secondi la
Manopola di Selezione per scegliere il
programma da modificare

3. Ruotare e premere la Manopola di
Selezione per entrare nei parametri:
1.Temperatura / 2. Timer / 3. Tempo di
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Scuotimento (cestello) / 4. Compensa-
zione del carico (temperatura minima di
cottura / Fig. 1D).

4. Per modificare i valori ruotare e preme-
re la Manopola di Selezione sul parame-
tro desiderato

Per salvare le modifiche premere
75| per 5 sec la Manopola di Selezio-
ne. Un segnale acustico conferma
la modifica

Ruotare la Manopola Funzioni in po-
sizione “Zero” e uscire dalla funzione
(Fig. 1E).

- AWIO PROGRAMMA / vd. sez. ILL -
RIF o) Per attivare questa opzione: 1.
Ruotare la Manopola Funzioni su simbo-
lo Programmi (Fig. 1G)

2. Ruotare e premere la Manopola di Se-
lezione (Fig. 1C) per scegliere e avviare il
programma desiderato (per es. P04). Un
segnale acustico conferma la scelta.

3. Ruotare e premere la Manopola di Se-
lezione sul tempo impostato.

Si avvia il programma selezionato e inizia
il ciclo di cottura

A tempo esaurito sul display compare
“END” insieme a tre segnali acustici

Per interrompere / uscire dal programma
ruotare la Manopola Funzioni in posizio-
ne “Zero” (Fig. 1E).

- CANCELLA PROGRAMMA / Per atti-
vare questa opzione: 1. Ruotare la Ma-
nopola Funzioni su simbolo Programmi
(Fig. 1G)

2. Ruotare e premere per 5 sec la Mano-
pola di Selezione (Fig. 1C) per scegliere il
programma da cancellare (per es. P04).
Un segnale acustico da conferma.

3. Selezionare il parametro Timer e
impostare il valore su 0.00 (Fig. 1D),
premere per 5 sec la Manopola di Se-
lezione per confermare la cancellazio-
ne del programma.

Per uscire dalla funzione ruotare
la Manopola Funzioni in posizione
“Zero” (Fig. 1E).

T Per la diagnostica e il trouble-
shooting contattare il servizio di
assistenza tecnica autorizzata

CARICO-SCARICO DEL PRODOTTO -
vd. sez. ILL RIF i)

La quantita di prodotto all'interno

del contenitore non deve essere

superiore ai 3/4 della capacita
del recipiente (Cestello Fig.4). Per
esempio: patatine fritte (6x6 mm) 1,5
kg per modello 700 / 1 kg (per cestel-
lo) per mod. 2V rotative 700 / 2,5 kg
per modello -HP700/2,5 kg per 900/ 1
kg per 2V 900/ 2,5 kg per modello
-HP900

Attendere il raggiungimento della
£S5 temperatura desiderata prima di in-
trodurre il cestello nel vano cottura.

Il prodotto in cottura deve immer-
I gersi completamente nell'olio all'in-
terno del vano cottura.

f E vietato I'uso di cibo troppo umido

e di pezzatura troppo grande (Pe-
ricolo di improvvisa ebollizione)

MOD. TILTING 700: Il carico

massimo € 1,5 kg e il volume di

espansione e 5,3 litri / MOD. RO-
TATIVA 700: Il carico massimo € 1,5 kg
e il volume di espansione ¢ 6,1 litri (ver-
sione armadiata) e 4 litri (versione top) /
MOD. ROTATIVA 2V 700: Il carico mas-
simo € 1 kg (per cestello) e il volume di
espansione ¢ 2,6 litri (per vasca) / MOD.
-HP 700: Il carico massimo € 2,5 kg e il
volume di espansione € 15 litri / MOD.
ROTATIVA 2V 900: Il carico massimo &
1 kg (per cestello) e il volume di espan-
sione € 7,7 litri (per vasca) / MOD. 900:
Il carico massimo € 2,5 kg e il volume di
espansione & 9,3 litri / MOD. -HP 900: |
carico massimo € 2,5 kg e il volume di
espansione € 24 litri.

| prodotti da trattare in cottura devono
essere adagiati negli appositi contenito-
ri e posizionati correttamente nel vano
cottura. Terminate le operazioni di riem-
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pimento cestello fuori dall’area dell'ap-
parecchiatura, introdurre lentamente il
cestello nel vano cottura posizionandolo
nel proprio alloggiamento (Fig. 5).

Al termine del processo di cottura, toglie-
re il contenitore dalla vano cottura (Fig.6)
posizionandolo in un luogo preventiva-
mente predisposto per lo stazionamento.

Terminate le operazioni di scarico, proce-
dere con un nuovo carico o con le ope-
razioni descritte in “Messa fuori servizio”.

MESSA FUORI SERVIZIO VD. SEZ.
ILL RIF m)/ n)

Gli indicatori luminosi (se presenti) devo-
no rimanere spenti.

L’apparecchiatura deve essere pu-
15| lita regolarmente ed ogni incrosta-
zione e/o deposito alimentare, ri-
mosso vedi “Manutenzione”.
Se del caso, procedere alla chiusura del
vano cottura con gli appositi coperchi,
in alternativa procedere nella sequenza
delle operazioni di:
- Scarico oli combusti.
- Manutenzione ordinaria.

Chiudere le lucchettature di rete a monte
dell’apparecchiatura (per es. Elettrica).

SCARICO OLIO COMBUSTO vd. sez.
ILLUSTRAZIONE RIF I)
Nello scarico degli oli combusti
permane il rischio residuo di ustio-
ne, tale rischio puo verificarsi con il
contatto accidentale con olio trattato ad
alte temperature.

f Prima di procedere nelle operazio-

ni, attendere che la temperatura
dell'olio nel vano cottura si raffreddi

Versione TOP / Introdurre fino a
battuta la prolunga in dotazione

nel tubo di scarico olio (Fig. 12)
Liberare il vano cottura dai conte-
I

nitori utilizzati nella lavorazione
f La capacita del contenitore di

del prodotto.
raccolta oli combusti e limitata,
nell'operazione di scarico olio dal
vano cottura e obbligatorio monitorare il
riempimento del contenitore.

Per una sicura movimentazione,
A riempire non oltre i 3/4 di capien-
za il contenitore di raccolta olio.

Aprire la porta e verificare la presenza
del contenitore di raccolta sotto la sara-
cinesca di scarico (Fig. 7).

Versione TOP / Posizionare un
15| contenitore (appropriato per ma-
teriale e capienza) e procedere
allo scarico.

Dopo aver verificato che il contenitore
(Vuoto) & nel proprio alloggiamento,
aprire la saracinesca di scarico (Fig.
8) e lasciare defluire I'olio esausto dal
vano cottura all'interno del contenitore
di raccolta.

Riempire non oltre i 3/4 di capienza il
contenitore per una sicura movimenta-
zione. Chiudere la saracinesca (Fig. 9).

Estrarre dalla propria sede il contenito-
re e vuotarlo seguendo le procedure di
smaltimento vigenti nel paese di utiliz-
zazione (Fig.10). Al termine delle opera-
zioni, riposizionare il contenitore svuota-
to nell’apposita sede.

Ripetere le operazioni descritte sopra fino
al completo svuotamento del vano cottu-
ra. Chiudere la porta dell’apparecchiatura

Verificare I'ottimo stato di pulizia ed igiene
dell’apparecchiatura e dei contenitori uti-
lizzati per la cottura vedi “Manutenzione”.
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OBBLIGHI - DIVIETI - CONSIGLI -
RACCOMANDAZIONI

s Prima di procedere vedere capi-
tolo 2 e capitolo 5.

Se l'apparecchiatura € collegata ad
A un camino, il tubo di scarico deve

essere pulito secondo quanto pre-
visto dalle disposizioni normative specifi-
che del paese (Per informazioni in merito
contattare il proprio installatore).

L'apparecchiatura é utilizzata per

la preparazione di prodotti ad uso

alimentare, mantenere costante-
mente pulita I'apparecchiatura e tutto
'ambiente circostante. Il mancato man-
tenimento in condizioni igieniche ottima-
li, pud essere causa di un deterioramen-
to precoce dell’apparecchiatura e creare
situazioni di pericolo.

f Residui di sporco in accumulo vici-

no alle fonti di calore possono du-

rante il normale utilizzo dell’appa-
recchiatura incendiarsi creando
situazioni di pericolo. L’'apparecchiatura
deve essere pulita regolarmente ed ogni
incrostazione e/o deposito alimentare
deve essere rimosso.

Leffetto chimico del sale e/o aceto
A o altre sostanze contenenti cloruri,

possono generare a lungo termine
fenomeni di corrosione all'interno dell’a-
rea di cottura. L'apparecchiatura se a
contatto con tali sostanze, deve essere
lavata accuratamente con detergente
specifico, abbondantemente risciacquata
e asciugata con cura.

Prestare attenzione alle superfici in
acciaio inox per non danneggiarle,
in particolare, evitare I'uso di pro-
dotti corrosivi, non utilizzare materiale

abrasivo o utensili taglienti.
S Il liquido detergente per la pulizia
del piano cottura deve avere de-
erminate caratteristiche chimiche: pH
maggiore di 12, privo di cloluri/ammo-
niaca,viscosita e densita simile all’ac-
qua. Usare prodotti non aggressivi per
la pulizia esterna ed interna dell’appa-

recchiatura (Utilizzare detergenti dal
commercio indicati per la pulizia
dell’acciaio, del vetro, etc).

Leggere attentamente le indica-
Aziom riportate sull’etichetta dei

prodotti utilizzati, indossare un
equipaggiamento di protezione idoneo
alle operazioni da effettuare (Vedi mez-
zi di protezione riportati sull’etichetta
della confezione).

In caso di inattivita prolungata, oltre
A a scollegare tutte le linee di alimen-

tazione, & necessario effettuare
una pulizia accurata di tutte le parti interne
ed esterne dell’apparecchiatura.

Attendere che la temperatura

dell’apparecchiatura e di tutte le

sue parti si raffreddi, in modo da
non provocare ustioni all’operatore

Terminate queste operazioni ri-
IS>| posizionare le parti rimosse,
loro apposite sedi

precedentemente pulite, nelle
PULIZIA GIORNALIERA/
vd. sez. ILL - RIF m)
— Asportare
L qualsiasi
oggetto dal
vano cottura. Svuotare I'olio dal vano

cottura (vedi procedura scarico olio com-
busto).

MODELLO TILTING 700

1. Sollevare manualmente in posizione
verticale la leva del box resistenze fino
a bloccarla al perno di fissaggio (“Click”
di conferma - Fig. 1/A).

2. Applicare tramite un normale
vaporizzatore su tutta la superficie (vano
cottura, serpentina, coperchio e tutte le
superfici esposte) il liquido detergente e
manualmente servendosi di una spugna
non abrasiva pulire accuratamente
l'intera apparecchiatura.

3. Terminata I'operazione sciacquare
abbondantemente con dell’acqua
potabile (non utilizzare getti d’acqua
a pressione, diretti e pulitori a vapore).
Far defluire 'acqua dal vano cottura
utilizzando la saracinesca di scarico (vedi
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procedura scarico olio combusto).

4. Terminate con successo le operazioni
descritte, chiudere la saracinesca di
scarico. Asciugare con cura tutte le superfici
esposte con un panno non abrasivo.

T Se necessarioripetere le operazioni
per un nuovo ciclo di pulizia

5. Con la mano destraimpugnare

la leva del box resistenze e spin-

gere leggermente. Con la mano
sinistra estrarre il perno a molla del si-
stema di bloccaggio (Fig. 2/B)

6. Ricollocare lentamente il box resi-
stenze in posizione orizzontale

MOD. TILTING HP700 /900

1. Sollevare manualmente in posizione
verticale la leva del box resistenze fino
a posizionare la staffa di blocco al bordo
del piano (Fig. 3).

) Vedere punti 2-3-4 precedenti

re la leva del box resistenze e

spingere leggermente. Con la
mano sinistra liberare la staffa di bloc-
co dal piano (Fig. 4)

6. Ricollocare lentamente il box resi-
stenze in posizione orizzontale

MOD. TILTING HP900

1. Sollevare manualmente in posizione
verticale le resistenze ,utilizzando
I'apposito accessorio, fino a posizionare
la staffa di blocco al bordo del piano
(Fig. 5).

T Vedere punti 2-3-4 precedenti

f 5. Con la mano destra impugna-

re I'apposito accessorio e spin-

gere leggermente la resistenza.
Con la mano sinistra liberare la staffa di
blocco dal piano (Fig. 6)

6. Ricollocare lentamente il box resi-
stenze in posizione orizzontale.

/ MODELLO ROTATIVE
vd. sez. ILLUSTRAZIONE RIF n)

f 5. Con la mano destra impugna-
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Asportare
OOOAD
oggetto dal

vano cottura. Svuotare l'olio daI vano
cottura (vedi procedura scarico olio
combusto).

1.Ruotare manualmente di 90° la ser-
pentina in posizione verticale (Fig. 1).
2. Applicare tramite un normale vapo-
rizzatore su tutta la superficie (vano
cottura, serpentina, coperchio e tutte le
superfici esposte) il liquido detergente e
manualmente servendosi di una spugna
non abrasiva pulire accuratamente I'in-
tera apparecchiatura.

3. Terminata I'operazione sciacquare ab-
bondantemente con dell’acqua potabile
(non utilizzare getti d’acqua a pressione,
diretti e pulitori a vapore).

4. Far defluire I'acqua dal vano cottura
utilizzando la saracinesca di scarico
(vedi procedura scarico olio combusto).
Terminate con successo le operazioni
descritte, chiudere la saracinesca di sca-
rico. Asciugare con cura tutte le superfici
esposte con un panno non abrasivo.

e Se necessario ripetere le opera-
zioni per un nuovo ciclo di pulizia

5. Ricollocare la serpentina in posizione
orizzontale (Fig. 2)

PULIZIA PER MESSA FUORI SER-
VIZIO PROLUNGATA NEL TEMPO
Vedi Cap. 5 / Operazioni per la Messa
fuori servizio / Messa fuori servizio pro-
lungata nel tempo

Arieggiare periodicamente le ap-
parecchiature e i locali.

TABELLA RIEPILOGATIVA / IN-
TERVENTO - FREQUENZA

Prima di procedere vedi cap.2
LS| “Mansioni e qualifiche”

Nel caso si verifichi un guasto,
25| 'operatore generico, esegue una
prima ricerca e, nel caso in cui ne
sia abilitato, rimuove le cause dell’a-
nomalia e ripristina il corretto funzio-
namento dell’apparecchiatura.
Se non e possibile risolvere la
S| causa del problema spegnere
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'apparecchio, scollegarlo dalla rete elet-
trica e chiudere tutte le alimentazioni,
successivamente contattare il servizio di
assistenza tecnica autorizzata.

Il manutentore tecnico autoriz-
IS>| zato interviene nel caso in cui
I'operatore generico non sia riu-
scito ad identificare la causa del pro-
blema oppure, il ripristino del corretto

funzionamento dell’apparecchiatura
comporti I'esecuzione di operazioni
per le quali 'operatore generico non
e abilitato.

Se il cavo di alimentazione e

danneggiato, contattare il servi-
zio di assistenza tecnica autorizzato
per la sostituzione.

OPERAZIONI DA ESEGUIRE

FREQUENZA DELLE OPERAZIONI

Pulizia apparecchiatura /
Pulizia parti in contatto
con generi alimentari

Quotidiana

Pulizia contenitori e filtri

Quotidiana / Alloccorrenza

Pulizia al primo avviamento

All'arrivo dopo l'installazione

Pulizia camino

Annuale

Controllo termostato /
microswitch

Allarrivo dopo l'installazione / Annuale

Controllo fissaggio
capillare del bulbo

All'occorrenza

Controllo cavo alimentazione

Allarrivo dopo l'installazione / Annuale

Controllo box resistenze

Annuale

Controllo funzioni display

Annuale / All'occorrenza

Controllo manopola di Selezione

Semestrale / Al'occorrenza

TROUBLESHOOTING

T Qualora 'apparecchiatura non funzioni correttamente provare a risolvere i proble-
mi di modesta entita con I'aiuto di questa tabella.

ANOMALIA

POSSIBILE CAUSA

INTERVENTO

Non & possibile accen-
dere I'apparecchio

- Llinterruttore principale
nan & inserito

- E scattato il differenziale
o il magnetotermico

- Microinterruttore non attivo

- Inserire linterruttore prin-
cCipale

- Qontattarga I'assistenza
tecnica autorizzata

Nel vano di cottura ci|- Qualita dell’acqua
sono delle macchie

- Detergente scadente
- Risciacquo insufficiente

- Filtrare 'acqua (Contattare
I'assistenza tecnica autoriz-

zata)
- Utilizzare il detergente
consigliato

- Ripetere il risciacquo

Gli indicatori luminosi -
rimangono spenti

Linterruttore  principale
non € inserito

- E scattato il differenziale
o il magnetotermico

- Inserire linterruttore princi-
pale

- Contattare I'assistenza tec-
nica autorizzata
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MANUTENZIONE R

ANOMALIA POSSIBILE CAUSA INTERVENTO
La friggitrice non cuoce | - Resistenza danneggiata |- Contattare [I'assistenza
correttamente - Teleruttore danneggiato | tecnica autorizzata

Problemi scarico olio (ver-
sioni top)

Tubo prolunga non inserito
correttamente

Introdurre il tubo a fondo,
fino a battuta

La friggitrice
non scalda

- Linterruttore principale
nQn € inserito

- E scattato il differenziale
o il magnetotermico

- Resistenza non corretta-
mente posizionata / dan-
neggiata

- Teleruttore / Termostato
di lavoro danneggiato
- Microinterruttore
stenza danneggiato
-Errata configurazione
scheda elettronica (nei
modelli previsti)

resi-

- Inserire linterruttore prin-
cipale

- Contattare I'assistenza
tecnica autorizzata

Problemi al display (nei
modelli previsti)

- Cavo connessioni dan-
neggiato

- Manopola Funzioni non
attiva

-Microinterruttore resisten-
za danneggiato

- Contattare I'assistenza
tecnica autorizzata

Messaggio di errore /
per es. EFr/ESa
(nei modelli previsti)

- Problemi alla sonda
- Sovratemperatura in va-
sca

- Ruotare la Manopola di se-

lezione su “Zero” vd. sez. ILL

- RIF g) Fig.3 per il riavvio e
attendere raffreddamento va-
sca (T <120°C)

e

Se non é possibile risolvere la causa del problema spegnere I'apparecchio, e chiu-
dere tutte le tipologie di alimentazione, successivamente contattare il servizio di
assistenza tecnica autorizzato

s ELENCO MESSAGGI / Nei modelli previsti, durante il funzionamento vengo-
no visualizzati a display le seguenti indicazioni.
MESSAGGI DISPLAY DECRIZIONE
MAnN Modalita cottura manuale
MEL Lento riscaldamento
SHA Scuoti cestello
end Timer concluso
P00 - P99 Programma memorizzato / da n. 00 a n. 99
YES si
no no
E... Messaggi di errore
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SMALTIMENTO

MESSA FUORI SERVIZIO
E SMANTELLAMENTO DELL’AP-
PARECCHIATURA

Obbligo di smaltire i materiali
Eutilizzando la procedura legi-

slativa in vigore nel paese
dove I'apparecchiatura viene
smantellata

Al SENSI delle Direttive (vedi Sezione
n. 0.1) relative alla riduzione dell’'uso di
sostanze pericolose nelle apparecchia-
ture elettriche ed elettroniche, nonché
allo smaltimento dei rifiuti. Il simbolo del
cassonetto barrato riportato sull’appa-
recchiatura o sulla confezione, indica
che il prodotto alla fine della propria vita
utile deve essere raccolto separatamen-
te dagli altri rifiuti. La raccolta differen-
ziata della presente apparecchiatura
giunta a fine vita € organizzata e ge-
stita dal produttore. L'utente che vorra
disfarsi della presente apparecchiatura
dovra quindi contattare il produttore e
seguire il sistema che questo ha adot-
tato per consentire la raccolta separata
dellapparecchiatura giunta a fine vita.
L'adeguata raccolta differenziata per
lawvio successivo dell’apparecchiatura
dismessa al riciclaggio, al trattamento e
allo smaltimento ambientalmente com-
patibile contribuisce ad evitare possibili
effetti negativi sul’lambiente e sulla sa-
lute e favorisce il reimpiego e/o riciclo
dei materiali di cui & composta I'appa-
recchiatura. Lo smaltimento abusivo del
prodotto da parte del detentore compor-
ta l'applicazione delle sanzioni ammini-
strative previste dalla normativa vigente.

La messa fuori servizio e lo

smantellamento dell’apparec-

chiatura deve essere effettua-
to da personale specializzato, sia
elettrico che meccanico, che deve
indossare gli appositi dispositivi di
protezione individuale quali indu-
menti idonei alle operazioni da effet-
tuare, guanti protettivi, scarpe antin-
fortunistiche, caschi ed occhiali di
protezione.

Prima di iniziare lo smontaggio

bisogna creare attorno all’ap-

parecchiatura uno spazio suf-
ficientemente ampio ed ordinato in
modo tale da permettere tutti i movi-
menti senza rischi

E necessario:

« Togliere tensione alla rete elettrica.

+ Scollegare I'apparecchiatura dalle rete
elettrica.

* Rimuovere i cavi elettrici in uscita
dallapparecchiatura.

+ Chiudere il rubinetto di immissione ac-
qua (valvola di rete) dalla rete idrica.

+ Scollegare e rimuovere i tubi dell'im-
pianto idrico dall’apparecchiatura.

* Scollegare e rimuovere il tubo di uscita
scarico acque grigie.

A Dopo tale operazione potrebbe
formarsi una zona bagnata at-
torno all’apparecchiatura per cui pri-
ma di procedere nelle ulteriori opera-
zioni e necessario asciugare le zone
bagnate

Ripristinata la zona operativa in modo
descritto € necessario:

« Smontare i pannelli di protezione.

+ Smontare I'apparecchiatura nelle sue
parti principali.

+ Separare le parti dell’apparecchiatura
in base alla loro natura (es. materiali
metallici, elettrici etc.) ed avviarle pres-
s0 i centri di raccolta differenziata.

SMALTIMENTO DEI RIFIUTI

In fase d’'uso e manutenzione,

evitare di disperdere nellambien-
te prodotti inquinanti (oli, grassi, ecc.) e
provvedere allo smaltimento differen-
ziato in funzione della composizione dei
diversi materiali e nel rispetto delle leggi
vigenti in materia.

Lo smaltimento abusivo dei rifiuti & pu-
nito con sanzioni regolate dalle leggi vi-
genti nel territorio in cui viene accertata
linfrazione.
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FRYER m

INSTALLATIONS AND USE INSTRUCTIONS

TABLE OF CONTENTS

1-2. GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

3. POSITIONING AND HANDLING
4. POWER SUPPLY CONNECTIONS

5. OPERATIONS
FOR COMMISSIONING

DESCRIPTION
OF PICTOGRAMS
Danger indications. Im-

Amedlate_ hazardous situa-

— tion which could result in
serious injury or death. Possibly
dangerous Situation that could
cause serious injury or death.

High voltage! Caution!

Danger of death! Non-ob-
—_ servance can cause se-
rious injury or death

Pericolo Risk of high tem-

peratures, non-compliance

may result in serious injury
or death.

Danger of leakage of hi-
gh-temperature materials,
non-observance can cause
serious injury or death.

Q Danger of crushing of limbs
durln? handling and / or

_posifioning, ~ non-com-
pliance may result in serious
Injury or death.

Prohibition indications.
Unauthorised persons (in-
_— cluding children, disabled
individuals and people with limi-
ted physical, sensory and men-

6. REPLACING COMPONENTS
7. INSTRUCTIONS FOR USE

8. MAINTENANCE

9. WASTE DISPOSAL

10. TECHNICAL DATA/ IMAGES

tal abilities) are prohibited from
%er_formlng _any procedures.

hildren being ‘'supervised not
to play with thé appliance. Clea-
ning "and user maintenance
shall not be made by children
without supervision. Prohibition
for the heterogeneous operator
to perform any type of operation
(maintenance and/or other) that
should instead be carried out by
a qualified and authorised tech-
nician. Prohibition for the homo-
geneous operator to perform
any type of operation (mainte-
nancé and/or other) without ha-
ving first read the entire docu-
mentation specifics.

m Obligation indications.
Obligation to read the in-
structions before carrying
out any work.
Obligation to exclude the
Power supply upstream_of

he appliance whenever it is
necessary to operate safely.

Obligation to use safety
goggles.

Obligation to use protecti-
ve gloves.
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Obligation to use a pro-
tective helmet.

S Obligation to use safet
B shogs. Y

Other indications. Indica-
tions to implement the cor-

— rect procedure, non-com-
pliance may cause a dangerous

situation.

5| Advice and suggestions to
ensure the correct usage

procedure.

“Homogeneous” Opera-
tor (Qualified Technician).
Expert operator authorised
for handling, transporting, instal-

ling, servicing, repairing and
scrapping the appliance.

“Heterogeneous” Opera-

tor (Opeérator with limited

skills and tasks). Person
authorised and employed to ope-
rate the appliance with guards
active, capable of performing
simple tasks.

Earthing symbol

@ Symbol for attachment to the
Equipotential system

“f‘ OOingation _to respect
@ ﬁthe regulations for wa-
$* ‘= ste disposal.

GENERAL AND SAFETY INFORMATION

FOREWORD / Original instructions.
This document has been drawn up in
the mother language of the manufactu-
rer (Italian). The information it contains
is for the sole use of the operator autho-
rised to use the appliance in question.
Operators must be trained concerning
all aspects regarding functioning and
safety. Special safety prescriptions
(Obligations-Prohibitions-Dangers) are
carried in a specific chapter concerning
these issues. This document cannot be
handed over to third parties to take vi-
sion of it without written consent by the
manufacturer. The text cannot be used
in other publications without the written
consent of the manufacturer.

The use of: Figures/Images/Drawings/
Layouts inside the document, is purely
indicative and can undergo variations.
The manufacturer reserves the right to
modify it, without being obliged to com-
municate his acts.

PURPOSE OF THE DOCUMENT /
Every type of interaction between the
operator and the appliance during its
entire life cycle has been carefully as-
sessed both during designing and while
drawing up this document. We there-
fore hope that this documentation can
help to maintain the characteristic effi-
ciency of the appliance.

By strictly keeping to the indications it
contains, the risk of injuries while wor-
king and/or of economical damage is
limited to a minimum.

HOW TO READ THE DOCUMENT /
The document is divided into chapters
which gather by topics all the informa-
tion required to use the appliance in a
risk-free way. Each chapter is divided
into paragraphs; each paragraph can
have titled clarifications with subtitles
and descriptions.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION B

KEEPING THE DOCUMENT / This
document and the rest of the contents
of the envelope, are an integral part of
the initial supply. It must therefore be
kept and used appropriately during the
entire operational life of the appliance.
ADDRESSEES / This document is
drawn up as follows:

- Homogeneous operator / Expert
operator authorised for handling, tran-
sporting, installing, servicing, repairing
and scrapping the equipment.

- Generic operator / Person authori-
sed and employed to operate the ap-
pliance with guards active, capable of
performing routine tasks.

OPERATOR TRAINING
PROGRAM / By specific request, it is
possible to carry out a training course
for users, installers and technicians,
following the procedures indicated in
the order confirmation.

PRE-ARRANGEMENTS
DEPENDING ON CUSTOMER /
Unless different contractual agreemen-
ts were made, the following normally
depend on the customer:

« setting up the rooms (including ma-
sonry work, foundations or channelling
that could be requested);

+ smooth, slip-proof floor;

* pre-arrangement of installation place
and installation of equipment respecting
the dimensions indicated in the layout
(foundation plan);

+ pre-arrangement of auxiliary ser-
vices adequate for requirements of
the system (e.g. electrical mains, gas
network, drainage system);

« pre-arrangement of electrical system
in compliance with regulatory provi-
sions in force in the place of installation;
« sufficient lighting, in compliance with
standards in force in the place of instal-
lation;

« safety devices upstream and down-
stream the energy supply line (residual
current devices, equipotential earthing

systems, safety valves, etc.) foreseen
by legislation in force in the country of
installation;

+ earthing system in compliance with
standards in force;

« pre-arrangement of a water softening
system, if needed (see technical de-
tails).

CONTENTS OF THE SUPPLY /
The supply vary depending on the or-
der. - Appliance - Lid/s + Metallic rack/s
+ Rack support grid « Pipes and/or wires
for connections to energy sources (only
when indicated in work order).

+ Gas type change kit supplied by yhe
manufacturer

INTENDED USE / This device is in-
tended for professional use. The use
of the appliance treated in this docu-
ment must be considered “Proper Use”
if used for cooking or regeneration of
goods intended for alimentary use; any
other use is to be considered “Improper
use” and therefore dangerous.

These appliances are intended for
commercial activities (e.g. restaurant
kitchens, canteens etc) and in commer-
cial companies (e.g. bakeries etc.) but
not for the continuous food production.
The appliance must be used according
to the foreseen conditions stated in the
contract within the prescribed capacity
limits carried in the respective para-
graphs.

Only use original accessories and
spare parts supplied by the manu-
facturer to maintain regulatory com-
pliance.

ALLOWED OPERATING
CONDITIONS / The appliance has
been designed to operate only inside
of rooms within the prescribed techni-
cal and capacity limits. The following
indications must be observed in order
to attain ideal operation and safe work
conditions.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

The appliance must be installed in a su-
itable place, namely, one which allows
normal running, routine and extraordi-
nary maintenance operations. The ope-
rating area for maintenance must be set
up in such a way that the safety of the
operator is not endangered. The room
must also be provided with the features
required for installation, such as:

- maximum relative humidity: 80%;

- minimum cooling water temperature
>+10°C;

- the floor must be anti-slip, and devi-
ces positioned perfectly level;

- the room must be equipped with a
ventilation system and lighting as
prescribed by standards in force in
the country of the user;

- the room must be set up for draining
greywater, and must have switches
and gate valves which cut all types
of supply upstream the appliance
when needed;

- The walls/surfaces immediately clo-
se/contact to the appliance must be
fireproof and/or isolated from possi-
ble source of heat

TEST INSPECTION AND WAR-
RANTY / Testing: the equipment has
been tested by the manufacturer during
the assembly stages at the site of the
production plant. All certificates related
to the testing performed will be deli-
vered to the customer upon request.
Guarantee: the warranty is 12 mon-
ths from the date of invoicing of the
equipment, this period cannot be ex-
tended. It covers the faulty parts only.
Carriage and installation charges are
for the buyer’s account. Electric com-
ponents, accessories as well as other
removable parts are not covered by the
guarantee. Labor costs relating to the
intervention of authorized by the manu-
facturer at the customer’s premises, for
removal of defects under warranty are
charged to the dealer. Excluded are all
tools and supplies, possibly supplied by
the manufacturer together with the ma-

chines. Damage occurred in transit or
due to incorrect installation or mainte-
nance can't be considered. Guarantee
is not transferable and replacement of
parts and appliance is at the final discre-
tion of our company. The Manufacturer
is responsible for the equipment in its
original configuration and only for origi-
nal spare parts replacement. The ma-
nufacturer declines all responsibility for
improper use, for damages caused as a
result of operations not covered in this
manual or not authorized in advance by
the manufacturer.consideration in this
manual or without prior authorisation of
the manufacturer himself.

THE WARRANTY TERMINATES
IN CASE OF / - Damage caused by
transport “ex works” (EXW) and / or by
handling, should this event occur, the cu-
stomer must inform the retailer and the
carrier (eg. via e-mail and / or website) and
write down on the copies of the transport
documents what It’s happened. The tech-
nician authorized to install the appliance
will evaluate the damage and decide if the
installation can be carried out.

The warranty also terminates in the
presence of: «+ Damage caused by in-
correct installation. / - Damage caused
by parts worn due to improper use. /
Damage caused by use of non-origi-
nal spare parts. / - Damage caused by
incorrect maintenance and/or lack of
maintenance. / « Damage caused by
failure to comply with the procedures
described in this document.

AUTHORISATION / Authorisation
refers to the permission to operate an
activity intrinsic to the appliance. Au-
thorisation is given to anyone who is
responsible for the appliance (manu-
facturer, purchaser, signer, dealer and/
or location owner).

TECHNICAL DATA and IMAGES /
The section is at the ending of this
manual.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION PFHIB

~+—) Every technical change has
ﬁ an effect on the operation or
= safety of the appliance and
must therefore be periormed by te-
chnical personnel of the manufactu-
rer or by technicians who are formal-
ly authorised by the same. Failure to
0 so exempts the manufacturer
from any liability for for any possible
resulting modifications or damage.

Upon arrival, check the integri-

I'S>| ty of the appliance and its com-

ponents (e.g. power cord?, pri-

or to use. In the presence of faults

do not start the appliance and con-
tact the nearest service centre.

Read the instructions before

[m acting.
Wear  protective
@@eqw ment suita-
ble tor the opera-

tions to be performed. As far as per-
sonal protective equipment is
concerned, the European Commu-
nity has issued Directives which the
operators must comply with. Noise
=70dB.

It is forbidden the installa-

tion of stand alone equip-

ment WITHOUT anti-tip kit
(ACCESSORY). TOP versions
excluded.

Before making the con-

nections check the technical

data shown on the rating plate
of the appliance and the technical
data in this manual. It is strictly for-
bidden to tamper with or remove
the plates and pictograms applied
to the equipment.

Disconnect all supplies, if

present (e.g. water - gas -

electrical) upstream the appli-
ance whenever you need to work in
safe conditions.

A Connect the appliance if pre-
sent, in the sequence of the

water, then to the gas network. En-
sure there are no leaks then proce-
ed with the connections to the mains.

to work in an explosive atmo-

sphere and as such its instal-
lation and use is categorically prohi-
bited in such environments.

Position the entire structure,
>

respecting the installation di-

mensions and characteristics
indicated in the specific chapters of
this manual.

f The appliance is not designed

The appliance is not intended
2s»| for recessed installation. / The
appliance must be used in a
well ventilated area. / The appliance
must have free drainage (not hinde-
red or impeded by foreign bodies).

The gas equipment must be

installed beneath an extrac-

tion hood whose system must
have specifications in compliance
with the current regulations in the
country of use.

Once the appliance is con-

nected to the power and drain

sources, it must remain static
(fixed) in the place of use and main-
tenance. Incorrect connection may
cause danger.

Use where appropriate flexi-
XS] ble cable for connection to the

mains electricity supply with
characteristics not inferior to the
model HO7RN-F. The supply volta-
ge supported by the cable with the
appliance working must not differ
from the nominal voltage value +
15% shown at the bottom of the te-
chnical data table.

THE PRESENT MANUAL IS PROPERTY OF THE MANUFACTURER. ANY REPRODUCTION, EVEN PARTIAL, IS PROHIBITED.

-5-



GENERAL AND SAFETY INFORMATION

The appliance must be includ-
edin an “Equipotential” ground

discharge system.

Drainage of the appliance must
5| be conveyed into the grey wa-

ter discharge network in an
open “glass” unsiphoned formation.

The appliance must ongl be

used for the purposes indicat-

ed. Any other use must be
considered “IMPROPER” and there-
fore the manufacturer declines all li-
ability for any consequent damage
to persons or property.

e Particular safet grescriptions

(obligation-prohibitions-dan-
chapter concerning these issues.

ger) are detailed in the specific

Do not obstruct the heat ex-
traction and/or dissipation
openings.

Do not leave flammable ob-
jects or material near the ap-
pliance.

Disconnect all sup-
A A@ plies if present (e.
gas - electrica

upstream the appliance whenever
you need to work in safe conditions.

Whenever it is necessary to
operate inside the appliance

(connections, commissioning,
checking operations, etc.) prepare
for the necessary operations (re-
moval of panels, elimination of sup-
ply) in compliance with the safety
conditions.

The appliance has to be in-
Astalled and used in such a

way that any water cannot
contact the fat or oil.

DUTIES AND QUALIFICA-
TIONS REQUIRED OF OPE-
RATORS

Prohibition for the homogene-

ous operator to perform any

type of operation (mainte-
nance and/or other) without having
first read the entire documentation.

The information con-

[ tained in this document
#>is for the use of the
qualified technical operator who is
authorised for: handling, installation
and maintenance of the appliance in

question.
[m The  operating in-
structions have been
drawn up for the “Generic” operator
(Operator with limited responsibili-
ties and tasks). Person authorised
and employed to operate the ap-
pliance with guards active and ca-
pable of performing routine mainte-
nance (cleaning the appliance).

The operators who use the

af)pllance must be trained in

all aspects concerning its
functioning and safety features.
They must therefore interact using
appropriate  methods and instru-
ments, complying with required
safety standards.

The “Generic” operator must
A operate on the appliance after

the technician has completed
installation  (transportation, fixing
electrical, water, gas and drain con-
nections).

WORK AREAS

AND HAZARDOUS ZONES /
To better define the scope of inter-
vention and the relevant work zo-
nes, the following classification is
provided: )
+ Dangerous zone: any zone wi-
thin and/or in proximity to a ma-
chine in which the presence of an
exposed person constitutes a risk
in terms of the health and safety of
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION PFHIB

such a person;

+ Exposed person: any person that
is found wholly or partly in a dange-
rous zone.

Maintain a minimum distance

from the apIE')Iiance when oper-

ating in such a way as to avoid
endangering the safety of the opera-
tor in case of unexpected circum-
stances.

The following are also danger
zones / * All the work areas within
the appliance

« All the areas protected by appro-
priate safety and protection systems
such as satety photocell photoelec-
tric curtains, protective panels, inter-
locked doors, protective casing.

» All the zones within the control
units, electrical cabinets and junc-
tion boxes.

* All the zones around the appliance
in operation when the minimum
safety distances are not being re-
spected.

EQUIPMENT REQUIRED

FOR INSTALLATION /

The authorised technical operator, in
order to perform the installation ope-
rations correctly, must respect the
foIIowin% requirements:

- 3 and 8 mm screwdriver

- Adjustable pipe wrench

- Gas use tools (hoses, gaskets etc.)
- Electrician’s scissors

- Water use tools (hoses, gaskets...)
- 8 mm hex socket wrench

- Gas leak detector

- Tools for electric use (cables, ter-
minal blocks, industrial sockets etc.)
- 8 mm nut driver

- th))mpIete installation set (ele, gas
etc.

In addition to the tools listed,
an equgament lifting device is
required. This equipment
must comply with all the regulations

relating to lifting equipment.

INDICATION ON RESIDUAL

RISK / Even though the rules for
“Iglgood manufacturing practice” and
the provisions of law which regulate
manufacturing and marketing of the
product have been implemented,
‘residual risks” still remain which,
due to the very nature of the appli-
ance, it has not been possible to
eliminate. These risks include:

RESIDUAL RISK OF

ELECTROCUTION / This ri-
sks remains when intervening on live
electrical and/or electronic devices.

RESIDUAL RISK OF BUR-

NING / This risks remains

when unintentionally comin
into contact with materials at hig
temperatures.

/A RESIDUAL RISK OF BURNS

/{\ DUE TO LEAKING OF MA-
TERIAL/

This risks remains when unintentio-
nally coming into contact with ma-
terials at high temperatures. Con-
tainers that are too full of liquids or
solids that during warming change
morphology (changing from a solid
to a liquid), can, if used incorrect-
IY{ cause burns. During operations,
the containers used must be placed
on easily visible levels.

/A RESIDUAL RISK OF CRU-
/ {\ SHING LIMBS / This risk exi-
sts where there is accidental
contact between the parts during
positioning, transportation, storage
and assembly.

RESIDUAL RISK OF EXPLO-
SIONS / This risk remains
when:

* there is smell of gas in the room;

* appliance used in an atmosphere
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POSITIONING AND HANDLING B

containing substances which risk
explodin?;

+ using food in closed containers
(such as jars and cans), if they are
not suitable for the purpose.

RESIDUAL RISK OF FIRE /
This risk exists by flammable
liquids / material flammable.
Before proceeding with the ope-
rations, see “General safety infor-
mation”.

OBLIGATIONS - PROHIBITIONS -
ADVICE
Upon receipt, open the machine
packaging and ensure that the
machine and accessories have
not been damaged during transporta-
tion. Where this is found to be the
case, notify the carrier immediately
and do not proceed with installation
but contact the qualified and author-
ised personnel.
The manufacturer is not liable for
damage caused during transportation.

S

HANDLING SAFETY /
Failure to follow the instructions re-
ported below could result in expo-
sure to the risk of serious injury.

The operator authorised for the
A handling and installation opera-

tions of the appliance must pre-
pare, if necessary, a “safety plan” in or-
der to ensure the safety of the persons
involved in the operations. In addition,
they must follow and strictly and scrupu-
lously implement the laws and regula-
tions relating to mobile sites.

AEnsure that the lifting means
adopted have capacity that is
adequate for the loads to be lifted and
are in a good state of maintenance.

Perform the handling operations
A using lifting means with a capa-
city appropriate to the weight of

the appliance increased by 20%.

Follow the directions on the
packaging and/or on the same
appliance before handling.

Check the centre of gravity of the
load before lifting the appliance.

Lift the appliance to a minimum
A height from the ground in order to

ensure its handling.

Do not stand or pass under the ap-
pliance during lifting and handling.

HANDLING - TRANSPORTATION /
- see SECT. IMAGES - REF. a).

The orientation of the packed
A appliance must be maintained

according to the instructions
given by the pictograms and lette-
ring on the outer packaging.

1. Position the lifting means paying at-
tention to the centre of gravity of the
load to be lifted (detail B-C).

2. Lift the appliance enough to move it.

3. Place the appliance on the site cho-
sen for final positioning.

STORAGE / The storage methods of
the materials must include pallets, con-
tainers, conveyors, vehicles, tools and
lifting devices that are suitable to pre-
vent damage due to vibration, impact,
abrasion, corrosion, temperature or oth-
er conditions that might arise. The parts
stored should be periodically checked
to detect possible deterioration.

DISPOSAL OF PACKAGING

Disposal of the packing materials

is the responsibility of the reci-
=== pient that should proceed in ac-
cordance with the laws in force in the
country of installation of the appliance.
1. Remove in sequence the upper and
lower corner protectors;
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POSITIONING AND HANDLING il

2. Remove the protective material used
for packaging;

3. Lift the appliance as necessary and
remove the pallet;

4. Place the appliance on the ground;

5. Remove the means used for lifting;

6. Clean the area of operations from alll
the material removed;

Having removed the packaging,
there should not be any signs of
tampering, dents or other anoma-
lies. Where evidence of these is found,
immediately notify the customer service.

REMOVAL OF PROTECTIVE
MATERIALS / The appliance is pro-
tected on the exterior surfaces with a
covering of adhesive film which must
be removed manually after positioning
of the appliance. Carefully clean the
appliance, externally and internally,
manually removing all the material

used to protect the parts.

15| steel surfaces. No not use corrosi-
ve products, abrasive material or

sharp tools.

Be careful not to damage stainless

Do not use pressurised direct
water or steam cleaners jets for
cleaning operations

Carefully read the indications
Acontained on the labels of the

products used. Wear protective
equipment suitable for the operations to
be performed (see the protection infor-
mation shown on the package label).

Rinse the surfaces with tap wa-
75| ter and dry them with an absor-
bent cloth or other non-abrasive
material.

CLEANING AT COMMISSIONING /

Apply the cleaning liquid using normal
spray over the entire surface of the co-
oking chamber and manually thorou-
ghly clean the entire surface using a

non-abrasive sponge.

Afterwards rinse the cooking chamber m

with drinking water.

Let the liquid containing detergent
and/or other impurities flow off into the
drain hole.

Having successfully completed the
operations described, carefully wipe
the cooking chamber with a non-a-
brasive cloth. If necessary, repeat the
operations described above for a new
cleaning cycle.

Also clean with detergent and water
the parts removed and clean them.
With the operations completed, place
the parts removed in the appropriate
housings of the various pieces of equi-
pment.

LEVELLING AND SECURING -
see SECTION IMAGES - REFE-
RENCES b).

Position in the work place (see opera-
tion and environmental limit conditions
permitted), previously made suitable, of
the appliance.

The tasks of levelling and securing in-
clude: adjustment of the appliance as
a single independent unit. Place a spi-
rit level on the structure (detail D).
Adjust the levelling feet (detail E) ac-
cording to the indications provided by
the level.

Perfect levelling is achieved by
adjusting level and feet on the
width and depth of the appliance.

“SERIES” ASSEMBLY / see SECT.
IMAGES - REF. c).

In the models provided, remove the
knobs and unscrew the screws for the
fixing of the panel (detail F).

Flammable walls / The mini-
A mum distance of the appliance
from the side walls must be 10
cm and from the rear wall must be 20

cm. Ifit is lower, insulate the walls clo-
se to the appliance with fireproof and /

ey
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POSITIONING AND HANDLING

or insulating treatments.

To place the equipment adherent each
other perfectly (part G). Level the equi-
pment as described above (detail E).
Insert the screws in their housings and
lock the two structures with the locking
nuts (part H1-H3).

Replace the protective caps between
the devices (part H2).

Repeat, if necessary, the sequence of
leveling and fixing operations for the

remaining equipment.

INTRODUCTION OF TERMINAL
(OPTIONAL) see SECT. IMAGES
- REF. c¢) / In order to introduce the
terminal, position it and fix it with the
equipped screws provided (detail L1).

Once the described operations have
been carried out, position again the
panels and knobs of the different ap-
pliances in the respective housings.

POWER SUPPLY CONNECTIONS

Before proceeding with the
operations, see “General sa-
fety information”.

5

These operations must be

performed by qualified and

authorised operators, in ac-
cordance with the laws in force and
using the appropriate materials de-
scribed.

Generally, the appliance is
25| delivered  without  electric
mains supply cable, without
pipes for connection to the water,
drainage and gas networks.

ELECTRICAL CONNECTION
Electrical connection should be per-
formed in compliance with the local
regulations in force, only by author-
ised and competent personnel. In
the first instance, examine the data
shown on the technical data table of
this manual, on the serial plate and
on the electrical diagram.

Connect the equipment to an
overvoltage category |l omnipo-
lar device.

EARTHING / It is essential to

earth the unit.To this purpose, it

is necessary to connect to an ef-
ficient earthing system the terminals
marked with the symbols placed on
the line-receiving terminal box. The
earthing system should comply with
the local law in force.

SPECIFIC WARNINGS / The electri-
cal safety of this unit is assured only
when it is correctly connected to an
efficient earthing system as stated in
the electrical local safety regulations in
force; the Manufacturer declines any
responsibility for the non-compliance
with these safety regulations.It is ne-
cessary to verify this fundamental sa-
fety requisite and, in case of doubt, ask
for an accurate testing of the system
by professionally qualifi ed personnel.
The Manufacturer cannot be deemed
responsible for any damages caused
by the lack of unit earthing.

Never interrupt the earth wire
(Yellow-Green).

CONNECTION TO THE DIFFE-
RENT ELECTRIC DISTRIBU-
TION NETWORKS - see SECT.
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POWER SUPPLY CONNECTIONS B

IMAGES - REF. d)

If necessary, remove the terminal
box protection panel located on the
back of the machine.

The equipment is delivered to work
with the voltage indicated on the
technical label attached on the ap-
pliance. Any other connection is to
be considered improper and therefo-
re dangerous.

It is mandatory to respect the
Aconnection provided by the

manufacturer, visible on the
connection label near the terminal
board.

It is forbidden to modify the
wiring inside the equipment

ELECTRICAL CONNECTION OF
THE CABLE TO THE TERMINAL
BOARD / Connect the power cable
to the terminal board as described in:
“Power supply connection” and indica-
ted on the connection plate.

The diagram and the table (see Tech-
nical data) indicate the possible con-
nections according to the mains voltage.

CONNECTION TO “EQUIPO-
TENTIAL” SYSTEM - see SECT.
IMAGES - REF. e) / The protecti-
ve earthing consists of a series of
contrivances, which ensure the same
earth potential in the electrical ear-
ths, thus preventing the same earths
from being tensioned. The earthing
has the aim to ensure that the earths
of the household appliances have the
same potential of the earth. Earthing
also makes the automatic intervention
of the residual current device easier.
Protection earthing involves not only
the electrical system, but also all the
other systems and metallic parts of
the building, including piping, beams,
heating system and so on, so that the

whole building turns out to be under
safety conditions, also in case a light-
ning should hit the building.

5

Before proceeding with the opera-
tions, see “General safety info”.

The appliance must be included

in an “Equipotential” system,

which efficiency must be tested,
according to the rules in force in the
installation country.

The electrician preparing the
Z53| general electrical system must

guarantee a system in conform-
ity with the regulations, for what con-
cerns the direct and indirect contacts.

The electrician must connect all
25| the different earths to the same

potential, in order to achieve a
good “Equipotential” earthing system in
the area where the different appliances
will be installed.

For what concerns the connec-

tion of the appliance to the room

Equipotential system, use an
electrical yellow/green cable, suitable
to the power of the devices installed.

The appliance plate “Equipotential” is
usually on its panel, near the system
used for the connection; carry out
the connection after having recogni-
zed the same plate (see schematic
drawing for the correct location).

Connect an edge of the earth electric
cable (the cable must be characteri-
zed by the double colour yellow/gre-
en) to the system used for the applian-
ce “Equipotential” connection (see
schematic drawing Fig. 1).

Connect the opposite edge of the
earth electrical cable to the system
used for the “Equipotential” con-
nection of the area where the ap-
pliance will be installed (Fig. 2).
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OPERATIONS FOR coMMISSIONING I

GENERAL WARNINGS

Operators have a duty to fami-

liarise themselves adequately,

using this manual before per-
forming any intervention, adopting
the specific safety requirements to
make every kind of human-compu-
ter interaction safe.

affects the operation or safety

of the machine must only be
carried out by the technical person-
nel of the manufacturer or by techni-
cians that are formally authorised by
the manufacturer. Failure to do so
exempts the manufacturer from any
liability for for any possible resulting
modifications or damage.

f Any technical modification that

Even after appropriate familia-

risation, upon the first use of

the appliance, in any case si-
mulate a number of test operations
to save more rapidly the main fun-
ctions of the appliance, e.g. start-up,
shut-down, etc.

The appliance is provided alrea-
IS dy tested by the manufacturer

and fitted with the type of gas
and electrical supply specified on the
rating plate applies.

FIRST COMMISSIONING START
UP / Upon completion of the opera-
tions of positioning and connection to
the power sources, perform a series of
operations such as:

1. Cleaning away of the protective ma-
terials (oils, grease, silicones, etc.) insi-
de and outside of the cooking chamber
(see section 3 / Removal of protective
materials).

2. General checks and controls such as:
Check opening of switches & network
gate valves (e.g. water, electricity, gas
when applicable); Checking of drains;
Checking and monitoring of the exter-

nal fumes/vapour extraction; Checking
and monitoring of the protection panels
(all the panels must be fitted correctly).

DESCRIPTION OF STOP MODES
Generally, in stoppage condi-
tions caused by faults and

emergencies, in the event of immi-

nent danger, it is mandatory to close

all the locking devices on the supply
lines upstream the appliance (Wa-
ter-Gas-Ele).

STOPPAGE DUE TO FAULTY
OPERATIONS

Safety component / STOP: In si-
tuations or circumstances which can
be dangerous, a safety thermostat is
triggered, automatically stopping heat
generation. The production cycle is in-
terrupted until the cause of the fault is
resolved.

RESTARTING: After the problem that
triggered the safety thermostat is re-
solved, the authorised technician can
restart the appliance by means of the
specific controls.

COMMISSIONING FOR
INITIAL START-UP

When commissioning the ap-
pliance and when starting it after
a prolonged stop, it must be tho-
roughly cleaned to eliminate all resi-
due of extraneous material (see chap-
ter 3/ Removal of protective materials).

DAILY ACTIVATION

1. Check the cleanliness and hygiene
of the appliance.

2. Make sure that the room exhaust sy-
stem works properly.

3. When necessary, plug the appliance
into the appropriate socket.

4. Open the network locks upstream
the appliance (e.g. Gas - Water -
Electric).

5. Make sure that the water drain (if
present) is not clogged.
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OPERATIONS FOR COMMISSIONING Hill

Proceed with the operations described

in “Starting production”.

In order to free air in the pipes,
L open the network lock, turn the
o of the appliance while pressing it
in the piezoelectric position, place a
flame (match or the likes) on the pilot
light and wait for it to ignite.

DAILY DECOMMISSIONG / Upon
completion of the operations descri-
bed above:

1. Close the network locks upstream the
appliance (e.g. Water - Gas - Electric).
2. Make sure that the drain cocks (if
present) are “Closed”.

3. Check the cleanliness and hygiene
of the appliance.

PROLONGED DECOMMISSIONING
/ In case of prolonged inactivity, per-
form all the procedures described for
daily putting out of service and protect
the parts most exposed to oxidation

as indicated below:

1. Use lukewarm water with a bit of m

soap to clean the parts;

2. Rinse the parts thoroughly, wi-
thout using pressurised and/or direct
water jets;

3. Dry the surfaces carefully using
non-abrasive material;

4. Wipe a non-abrasive cloth lightly so-
aked with food-safe Vaseline oil over all
of the stainless steel surfaces in order
to create a protective film.

For appliances with doors and rubber
gaskets, leave the door slightly ajar to
let it air out and spread protective talcum
powder on the rubber gasket surfaces.

Periodically air the appliances and
rooms.

To make sure that the appliance

is in perfect technical conditions,

arrange for service at least once
a year by an authorised technician of
the assistance service.

REPLACING COMPONENTS

CONTACT AUTHORIZED TECHNICAL ASSISTANCE AND CON-
SULT THE TECHNICAL MANUAL.
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INSTRUCTIONS FOR USE

LOCATION OF MAIN COMPO-
NENTS - SEE SECT. IMAGES -
REF. f). The layout of the figures is
purely indicative and can vary.

1. Switch-on knob / 2. Indicator light
/ 3. Gate valve for draining oil from
cooking compartment / 4. Basket /
5. Lid / 6. Cooking compartment / 7.
Container for collecting waste oil / 8.
Selection Knob / 9. Functions Knob /
10. Display

KNOBS, KEYS AND INDICA-
TOR LIGHT MODES AND FUN-
CTIONS - SEE SECT. IMAGES
- REFERENCE g).

The description is purely indicative
and can vary

SWITCH-ON KNOB AND THER-
MOSTAT. It performs three fun-
ctions: 1. Switches electricity inside
circuit On/Off.
2. Adjusts the cooking temperature /
3. Starts/Stops the heating phase.

RED INDICATOR LIGHT: When

present, the indicator is subordi-
nated to use of the thermostat knob.
Lighting of the indicator signals the
heating phase.

SELECTION KNOB. It performs

three functions : 1.Adjusts the co-
oking temperature / 2. Adjusts the time
/ 3. Selects the programs

FUNCTIONS KNOB. It performs

four different functions: 1. Swi-
tches electricity inside circuit On/Off / 2.
Starts the TEMPERATURE function /3.
Starts the TIMER function /4. Starts the
PROGRAMS function

DISPLAY. Displays the tempera-
ture, timer and programs

STARTING PRODUCTION /
Before proceeding with the ope-

5 rations, see “General safety in-

formation” and “Residual Risk”

Before proceeding see “Daily
activation”

e

Start the appliance only after ha-
A ving filled the cooking compart-

ment with oil/grease at the pro-
per level. Any other use is considered
improper and therefore dangerous.

Too much oil/grease inside the

cooking compartment can cau-

se it to spill over and the resi-
dual risk of being burnt remains. Whi-
le filling, respect the Min and Max
level carried in the cooking com-
partment.

If there is no oil inside the co-
Aoking compartment while the

appliance is on, there is the re-
sidual risk of fire. While operating, the
oil/grease level inside the cooking
compartment must remain within the
indicated limits.

During use, we recommend:
A not pouring salt or seasoning

into the cooking department. Not
covering the cooking compartment with

lids or anything else to avoid conden-
sation from dripping inside of it.

é Don’t use old fat or oil (Danger

flash-point and surge boiling)

LOADING OIL/GREASE IN
COOKING COMPARTMENT - See
SECT. IMAGES - REF h).

The appliance can have one or two
gate valves. Open the door and make
sure the oil/grease drain gate valve is
at “Closed” (Fig. 1).

Pour the product used for cooking (oil
or grease) into the cooking compart-
ment, respecting the minimum/maxi-
mum level shown inside of it (Fig. 2).

The level of the oil increases

approximately 1 cm at the ma-

ximum temperature compared
to the cold level.
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rse| When using grease (lard or the

likes) in the solid state, the ther-
mostat must be set at minimum to al-
low it to melt slowly and gradually insi-
de the cooking compartment.

The maximum amount of oil / fat

(lard or the like) inside the con-

tainer must be: - for example
FRBE77A about 12kg / FRE...A(T)2V
about 6,5 kg / FRBE74AHP about 15
kg / FR(B)E94A about 16 kg / FR-
BE94HP about 17,5kg

SWITCHING ON/OFF
f The appliance must be swi-

tched on after having filled the

cooking compartment with oil/
grease. Do not switch it on when the
cooking compartment is empty. Do
not top up the oil/grease level while
the appliance is running.

During use, do not leave the
equipment unattended
When the operations described have

been performed successfully, do as
follows to begin cooking

MODEL WITHOUT DISPLAY - See
SECT. IMAGES - REF i).

The minimum temperature is ap-
I

proximately 100°C and the ma-
is approximately 190°C.

ximum temperature it can reach

Start the cooking procedure as follows:
1.Turn the knob to the desired posi-
tion (Fig. 3A). The indicator light “G”
indicate an operating phase.

2.Turn the knob to “Zero” (Fig. 3B) to
stop heat generation and to switch
the appliance off at the end of the
work cycle.

MODEL WITH DISPLAY - see ILL
sect. - REF o)

T The temperature can be set from
0°C to 180°C

Start the cooking procedure as follows:

1. Turn the Functions Knob to the
Temperature symbol (Fig. 1A), the
green LED indicates a heating phase
(Fig. 1B).

2. Turn and press the Selection Knob
to choose the desired temperature
(Fig. 1C).

The MELTIN function (Slow hea-
I

ting) is activated up to 50°C. The
tely with the set temperature (Fig. 1D).

letters MEL are displayed alterna-

To display the current tempe-
rature, press the Selection
Knob (Fig. 1C)

3. Turn the Functions Knob to “Zero”
(Fig. 1E) to switch the appliance off.

OTHER DISPLAY FUNCTIONS /
TIMER FUNCTION / see ILL sect. - REF 0)
To activate this option: 1. Turn the
Functions Knob to the Time symbol
(Fig. 1F)

2. Turn and press the Selection Knob
to set the desired temperature (from
01 to 99 minutes - Fig. 1C).

The countdown begins (Fig. 1D).

When the time is up, the word “END”
is displayed and three beeps can be
heard

e

e

Press the Selection Knob to re-
set the time set

3. Turn the Functions Knob to “Zero”
(Fig. 1E) to switch the appliance off.

PROGRAMS FUNCTION / see ILL
sect. - REF 0)

- NEW PROGRAM / To save a program:
1. Turn the Functions Knob to the Pro-
grams symbol (Fig. 1G)

2. Turn the Selection knob (Fig. 1C) to
new program and press for 5 seconds
(see Fig. 1H). A beep will confirm the
selection.

3. Turn and press the Selection knob
to set: 1. Temperature / 2. Timer / 3.
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Shaking Time (basket) / 4. Load com-
pensation (lowest cooking temperatu-
re / Fig. 1D).

To save the program, press the
IS5 Selection Knob for 5 seconds. A
beep will confirm that it has been
saved

s Up to 100 programs can be saved
(from P0OO to P99)

Turn the Functions Knob to “Zero” and
exit the function (Fig. 1E).

- CHANGING PROGRAMS /

1. Turn the Functions Knob to the
Programs symbol (Fig. 1G)

2. Turn and press the Selection Knob
for 5 seconds to choose the program
to be changed

3. Turn and press the Selection Knob
to enter the following parameters: 1.
Temperature / 2. Timer / 3. Shaking
Time (basket) / 4. Load compensa-
tion (lowest cooking temperature /
Fig. 1D).

4. To change the values, turn and
press the Selection Knob on the desi-
red parameter.

To save the changes, press the
25| Selection Knob for 5 seconds. A
beep will confirm the change

Turn the Functions Knob to “Zero” and
exit the function (Fig. 1E).

- START PROGRAM / see ILL sect. -
REF o) To activate this option:

1. Turn the Functions Knob to the Pro-
grams symbol (Fig. 1G)

2. Turn and press the Selection Knob
(Fig. 1C) to choose and start the de-
sired program (e.g. P04). A beep will
confirm the selection.

3. Turn and press the Selection knob
to the set time. The program selected
starts and the cooking cycle begins.

When the time is up, the word “END”
is displayed and three beeps can be
heard. To stop/exit the program, turn

the Functions Knob to “Zero” (Fig. 1E).
- CANCEL PROGRAM / To activate
this option: 1. Turn the Functions Knob
to the Programs symbol (Fig. 1G)

2. Turn and press the Selection Knob
(Fig. 1C) for 5 seconds to choose the
program to be cancelled (e.g. P04). A
beep will confirm.

3. Select the Timer parameter and
set it on 0.00 (Fig. 1D), press the Se-
lection Knob for 5 seconds to confirm
cancellation of the program.

To exit the function, turn the Functions
Knob to “Zero” (Fig. 1E).

To exit the function, turn the Functions
Knob to “Zero” (Fig. 1E).

For diagnostics and trouble-
25| shooting, contact an authori-
sed customer support service

LOADING/UNLOADING THE PRO-
DUCT See SECT. IMAGES - REF i)

The amount of the product insi-

de the container must not exce-

ed 3/4 the capacity of the reci-
pient (rack Fig.4). For example: french
friers/chips (6x6 mm) 1.5 kg for til-
ting model 700, 1 kg for rotative mo-
del 2V 700 (1 basket), 2.5 kg for -HP
model 700, 2.5 kg for model 900, 1
kg for model 2V 900/ 2.5 kg for mo-
del -HP900

Wait for the desired temperature to
5| be reached before placing the rack
in the cooking compartment.

The product being cooked must
be fully dipped into the oil in the
cooking compartment.

f The use of over-wet food and

5

too large are prohibited (Danger
of surge boiling)

MOD.TILTING 700: The maxi-
mum load is 1.5 kg and the Expan-
sion volume is 5,3 liters. / MOD.
ROTATIVE 2V 700: The maximum load
is 1 kg (1 basket) and the Expansion vo-
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lume is 2,6 liters (1 tank). / MOD. -HP
700: The maximum load is 2.5 kg and the
Expansion volume is 15 liters / MOD.
ROTATIVE 2V 900: The maximum load
is 1 kg (1 basket) and the Expansion vo-
lume is 7,7 liters (1 tank) / MOD 900: The
maximum load is 2.5 kg and the Expan-
sion volume is 9,3 liters/ MOD. -HP 900:
The maximum load is 2.5 kg and the
expansion volume is 24 liters

The products to be cooked must be
placed in the specific containers and
positioned correctly in the cooking
compartment.

When the rack has been filled away
from the appliance, introduce it slowly
into the cooking compartment, positio-
ning it in the specific housing (Fig. 5).

When cooking is over, remove the
container from the cooking compart-
ment (Fig.6) and put it in a place pre-
pared beforehand.

After the product has been unloaded,
load it once again or else perform the
operations described in “Deactivation”.
DEACTIVATION - see SECT. IMA-
GES - REF m)/n)

If present, the light indicators must
stay off.

The appliance must be cleaned
I regularly and every incrustation
chapter: “Maintenance”.

or food deposit removed. See

If needed, close the cooking compart-
ment with the specific lids or else proce-
ed with the following operations in order:
Burnt oil drain / Routine maintenance.
BURNT OIL DRAIN - see SECT.
IMAGES - REF I)

While draining burnt oils, the
A risk of being burnt remains. This

risk can occur by unintentional
contact with oil processed at high tem-
peratures.

Before operating, wait for the oil
inside the cooking compartment

to cool off.

Top version/ Insert the extension =l

pipe supplied into the oil drain
pipe as far as it will go (Fig. 12)

Free the cooking compartment
from containers used during co-

PG
oking.

The burnt oil collection contai-
A ner has a limited capacity. Keep
an eye on the container as it fills
while oil is emptied from the cooking

compartment.

Do not fill the oil collection con-
A tainer beyond 3/4 its capacity to
handle it safely.

Open the door of the appliance and make
sure the collection container is underne-
ath the drainage gate valve (Fig. 7).

Top version / Place a container
MG (appropriate for the material and
capacity) under and drain.

After having made sure that the con-
tainer is in its housing (empty), open
the drainage gate valve (Fig. 8) and
let exhaust oil empty from the cooking
compartment into the container.

Fill the container no more than 3/4 its
capacity to handle it safety. Close the
gate valve (Fig. 9).

Remove the container from its seat and
empty it in compliance with waste di-
sposal procedures in force in the coun-
try of use (Fig.10). Then reposition the
empty container in its seat.

Repeat the aforementioned operations
until the cooking compartment is emp-
ty. Close the door of the appliance.

Close the network locks upstream the
appliance (e.g. Gas - Water - Electric).

Check the cleanliness and hygiene of
the appliance and of the cooking con-
tainers. See “Maintenance”.
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MAINTENANCE El

OBLIGATIONS - PROHIBITIONS -
ADVICE

Before proceeding see chapters
Gy 2and 5

If the appliance is connected to a

flue, the exhaust pipe must be

cleaned according to that forese-
en by specific regulatory provisions of
the country (contact your installer for
information).

The appliance is used to prepare

food products. Keep the applian-

ce and the surrounding area con-
stantly clean. Failure to keep the ap-
pliance in ideal hygienic conditions
could cause it to deteriorate quickly
and create dangerous situations.

Filth deposit built up near heat

sources can burn during normal

use of the appliance and create
dangerous situations. The appliance
must be cleaned regularly and every
incrustation or food deposit removed.

The chemical effect of salt and/
or vinegar or other acid substan-
ces can in the long run cause
the inside of the hob to corrode during
cooking. At the end of the cooking
cycle of such substances, the applian-
ce must be washed thoroughly with
detergent, abundantly rinsed and ca-

refully dried.

| Be careful not to damage stain-
less steel surfaces. No not use

corrosive products, abrasive material

or sharp tools.

e The liquid detergent for cleaning

the hob must have certain chemi-
cal features: pH greater than 12, wi-
thout chlorides/ammonia, viscosity and
density similar to water. Use non-ag-
gressive products for cleaning the insi-
de and outside of the appliance (use
detergents on the market for cleaning

steel, glass and enamel).

Carefully read the indications car-
A ried on the labels of the products

used. Wear protective equipment
suitable for the operations to be perfor-
med (see the protective equipment car-
ried on the package label).

In the event of prolonged inacti-

vity, besides disconnecting the

supply lines, you must thorou-
ghly clean all the inside and outside
parts of the appliance.

Wait for the temperature of the ap-
A pliance and all its parts to cool off,

so that the operator is not burnt.

Once these operations have
15> been completed, put the re-

moved and cleaned parts back
in place

DAILY CLEANING
/ TILTING MODEL
see SECT. IMAGES - REF m)

Remove
QOOAD
- from the

cooking compartment. Empty oil from the
cooking compartment (see burnt oil
drain procedure).

TILTING MODEL700

1. Lift the resistance box lever in a vertical
position until it locks onto the fixing pin
(“Click” to confirm - Fig. 1/ A).

2. Use a standard sprayer to apply the
specific liquid detergent on the whole sur-
face (cooking compartment, heating coll,
lid and all exposed surfaces) and using
a non-abrasive sponge, clean the entire
appliance thoroughly by hand.

3. When finished, rinse abundantly with
tap water the cooking compartment and
all exposed surfaces (do not use pressur-
ised direct water or steam cleaners jets
for cleaning operations).

Have water flow out of the cooking com-
partment using the drainage gate valve

THE PRESENT MANUAL IS PROPERTY OF THE MANUFACTURER. ANY REPRODUCTION, EVEN PARTIAL, IS PROHIBITED.
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MAINTENANCE

(see burnt oil drainage procedure).
4. When these operations have been
done successfully, close the drainage
gate valve. Carefully dry all exposed
surfaces with a non-abrasive cloth.

If necessary, repeat the operations
25| described above for a new clean-
ing cycle.

5. With the right hand take the han-

dle of heating box and push it lightly.

With the left hand unlock the lock
system (Fig. 2/B).

6. Relocate slowly the heating box on
horizontal position.

TILTING HP700 /900

1. Manually lift the lever on the heating
elements’ box into a vertical position
until the clamping bracket is on the edge
of the worktop (Fig.3).

e

5. Hold the lever on the heating
Aelements’ box with your right

hand and push gently. Unlock
the clampi fg bracket from the worktop
with your left hand (Fig. 4)

See previous points 2-3-4

6. Relocate slowly the heating box on
horizontal position.

MODEL TILTING HP900

1. Manually raise the resistances verti-
cally, using the appropriate accessory,
until the locking bracket is positioned
on the edge of the top (Fig. 5).

PGS

See previous points 2-3-4

5. With your right hand, hold the
appropriate accessory and push

the resistance lightly. With your
left hand, release the locking bracket
from the top (Fig. 6)
6. Relocate slowly the heating box on
horizontal position.
/ ROTATIVE MODEL
see SECT. IMAGES - REF n)

Remove
OOOAD::H:
from the
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cooking compartment. Empty oil from the
cooking compartment (see burnt oil
drain procedure).

1.Turn the heating coil 90° by hand to
the vertical position (Fig. 1).

2. Use a standard sprayer to apply the
specific liquid detergent on the whole
surface (cooking compartment, heating
coil, lid and all exposed surfaces) and
using a non-abrasive sponge, clean the
entire appliance thoroughly by hand.

3. When finished, rinse abundantly with
tap water the cooking compartment
and all exposed surfaces (do not use
pressurised direct water or steam
cleaners jets for cleaning operations).
Have water flow out of the cooking
compartment using the drainage gate
valve (see burnt oil drainage procedure).
4. When these operations have been
done successfully, close the drainage
gate valve. Carefully dry all exposed
surfaces with a non-abrasive cloth.

If necessary, repeat the operations
2’| described above for a new cleaning
cycle.

5. Put the heating coil back in the hori-
zontal position (Fig. 2).

CLEANING FOR PROLONGED
DEACTIVATION / See chapter 5 /
Daily decommissioning / Prolonged de-
commissioning.

Air out the appliances and rooms
regularly

SUMMARISED TABLE:
QUALIFICATION - OPERATION -
FREQUENCY

Before proceeding with the ope-
5 rations, see chap. 2 “Duties and
qualifications”

Should a problem occur, the
ey generic operator performs the
first search and, if qualified, eli-
minates the cause of the problem
and restores the appliance correctly.

If the problem cannot be resol-
I5»| ved, turn the appliance off, di-
sconnect it from the electrical




MAINTENANCE

mains and shut all the supply valves.
Then contact authorized customer ser-

vice.

T The authorized maintenance tech-
nician intervenes when the generic

operator was not able to pinpoint the

cause of the problem, or whenever resto-

ration of correct operation of the applian-
ce entails executing operations for which
the generic operator is not qualified.
If the supply cable should be da-
A maged, contact authorized cu-
stomer service for replacement.

OPERATION FREQUENCY
Cleaning appliance /
Cleaning parts in contact with Daily
foodstuff
Clear;'ﬂg ﬁﬁg}? ners Daily / As required

Cleaning at commissioning

Upon arrival after installation

Cleaning flue Yearly
Checm%%ggzggﬁstat / Upon arrival after installation / Yearly

Bulb capillary fixing control

As required

Checking supply cable Upon arrival after installation / Yearly
Checking heating box Yearly
Check display functions Yearly / As required

Check Selection Knob

Every 6 months / As required

- The residual current device
or circuit breaker has tripped.
- Microswitch not working

TROUBLESHOOTING
Whenever the appliance does not work properly, try to solve the less
S| serious problems using this table.
FAULT POSSIBLE CAUSE INTERVENTION
The appliance does not turn | - The master switch is not | - Connect the master switch.
on. connected. - Contact authorized techni-

cal assistance

The cooking compartment is
stained.

Quality of the water.
Ineffective detergent.
Insufficient rinsing.

Filter the water (Contact au-
thorized technical assistan-
cer).
Use the recommended deter-
ent.
inse once again.

The light indicators do not
turn on.

« The master switch is not
connected.

« The residual current devi-
ce or circuit breaker has
tripped

. Cﬁnnect the master swi-
tc

« Contact authorized techni-
cal assistancer
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MAINTENANCE

FAULT POSSIBLE CAUSE INTERVENTION
The fryer does not heats No power supply - Check power supply inlet
Safety thermostat - Contact authorized techni-

Heating element broken

Contactor switch broken

Working thermostat

broken

- Heating element not

ositioned correctly

» Heating element mi-
croswitch broken

= Incorrect circuit board

configuration (on appli-

cable models)

e o o o o

cal assistance

I'I'he fryer don’t cooks correct-
y

« Heating element broken
- Contactor switch broken

- Contact authorized techni-
cal assistance

Display problems (on appli-
cable models)

- Connection cable dama-
ed/
« Functions Knob not wor-

king

- Contact an authorised cu-
stomer support service

Error message / e. .EFr
/ ESa (on applicable models)

- Probe fault

- Tank over-temperature
-Damaged resistance mi-
croswitch

- Turn the Selection knob to
“Zero” (see ILL sect. - REF
?) Fig.3) to restart and wait

r the tank to cool down (T
<120°C

Qil drainage problems (top
versions)

Extension pipe not inserted

correctly

Push the pipe in as far as it
will go

L5

If the problem cannot be resolved, turn the appliance off and shut all the
supply valves. Then contact authorized customer service.

oy LIST OF MESSAGES / On applicable models, the following messages are di-
splayed during operation.
DISPLAY MESSAGES DESCRIPTION
MAnN Manual cooking mode
MEL Slow heating
SHA Shake basket
end Timer ended
P00 - P99 Program saved / from 00 to 99
YES yes
no no
E... Error messages
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WASTE DISPOSAL

DEACTIVATION AND
SCRAPPING OF APPLIANCE

Obligation of disposing of ma-
terials using the legislative
=" procedure in force in the coun-
try where the appliance is scrapped

In compliance with Directives (see n.
0.1 Section), relating to the reduction
of use of hazardous substances in
electrical and electronic equipment,
as well as waste disposal. The symbol
of the barred waste bin carried on the
appliance or its packaging indicates
that the product at the end of its useful
life it must be disposed of separately
from other waste.

Differentiated waste collection of this
appliance at the end of its life is or-
ganised and implemented by the ma-
nufacturer. The user who wishes to
get rid of this appliance must contact
the manufacturer and follow the in-
structions received to separately di-
spose of the appliance at the end of its
life. An appropriate collection and di-
spatching of exhausted appliances to
environmentally compatible recycling,
treatment and disposal plants helps
to prevent damaging effects on health
and environment and also guarantees
that the component parts of exhausted
appliances are effectively recycled or
reused. Holders of exhausted applian-
ces who dispose of them illegally will
be prosecuted. Specialised personnel
is in charge of deactivation and scrap-
ping of the appliance.

The decommissioning and
dismantling of the appliance

must be carried out by quali-
fied personnel, either mechanical
or electrical, that must wear appro-
priate personal protective equip-
ment such as protective clothing
appropriate to the operations to be
performed, protective gloves, sa-
fety shoes, head gear and goggles.

Before commencing dismant-

ling of the appliance, ensure

around the appliance a space
that is large enough and arranged
in such a way as to allow all move-
ments without risk.

The following are necessary:

« Disconnect the power supply.

« Disconnect the appliance from the
mains.

* Remove the electrical cables exi-
ting the appliance.

« Close the water inlet tap (mains
valve) from the mains supply.

« Disconnect and remove the pipes
from the appliance water system .

« Disconnect and remove the grey
water discharge pipe.

After this operation, a wet

area around the appliance
may form and therefore, before
continuing with operations, dry
these wet areas.

After restoring the operational area as
described:

* Remove the protective panels.

+ Disassemble the appliance in its
main parts.

« Separate the parts of the appliance
according to their nature (e.g. metals,
electrical parts etc.) and deliver them
to recycling centres.

WASTE DISPOSAL

During operation and mainte-

nance, do not disperse pollu-
tants (oils, grease, etc.) into the envi-
ronment and perform differentiated
waste disposal depending on the
composition of the different materials
and in compliance with relevant laws
in force.

lllegal waste disposal will be prosecu-
ted by laws in force in the territory whe-
re the violation has been ascertained.
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FRITEUSE E

MANUEL D'INSTALLATION ET D’UTILISATION

TABLE DES MATIERES

1-2. INFORMATIONS GENERALES
SUR LA SECURITE

3. MISE EN PLACE ET
MANUTENTION

4. RACCORDEMENTS AUX
SOURCES D’ENERGIE

5. OPERATIONS POUR LA MISE EN
SERVICE

DESCRIPTION

DES PICTOGRAMMES
Signalisation des dangers.
Situation de danger immediat

— qui pourrait causer des lé-

sions graves ou un décés. Situa-

tion potentiellement dangereuse

qui pourrait causer des lésions

graves ou un décés.

Haute tension ! Mise en garde
A! Danger de mort ! Un non

respect peut entrainer des lé-

sions graves ou un déces

é Danger de températures éle-
vées, le non respect peut en-
trainer des lésions graves ou

un déces.

Danger de fuites de mateé-

riaux a température élevée,

le non respect peut entrainer
des lésions graves ou un déces.

Danger d'écrasement de

membres pendant le déplace-

ment et/ou la mise en place, le
non respect peut entrainer des |é-
sions graves ou un déces.

Signalisation des obliga-
tions. Interdiction de confier
toute intervention a des per-

6. REMPLACEMENT DES
COMPOSANTS

7. INSTRUCTIONS POUR
L'UTILISATION

8. MAINTENANCE

9. ELIMINATION

10. DONNEES TECHNIQUES /
IMAGES

sonnes non autorisées (y compris
les enfants, les handicapés et les
personnes avec des aptitudes
hysiques, sensorielles et men-
ales redwtes%., Interdiction, a
Popérateur  hétérogene, deffec-
tuer toute intervention (mainte-
nance et/ou autre) de compétence
technique qualifiee et autorisée.
Interdiction, a l'opérateur homo-
ene, deffectuer toute interven-
lon (installation, maintenance et/
ou autre) sans avoir préalable-
ment pris connaissance de toute
la documentation. Les enfants ne
doivent pas jouer avec I'appareil.
Le nettoyage et la maintenance
ne doivent pas étre effectués par
des enfants sans supervision.

Signalisation des obli-
ations. Obligation de
ire les instructions avant
d’effectuer toute intervention.
Obligation _d’exclure toute
forme d’alimentation élec-
trique en amont de I'appareil
chaque fois qu'’il faut opérer dans
des conditions de sécurité.

@ Obligation de porter des lu-
nettes de protection.
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@ Obligation de porter des
gants de protection.

@Obligation de porter un
casque de protection.

@ Obligation de porter des
Chagssures de sgcurité.

AAutres signalisations. In-
dications  pour appliquer

une procédure correcte, un
non respect peut entrainer une
situation dangereuse.

Conseils et suggestions pour
effectuer une procédure

Opérateur « Homogeéne »
2R (Technicien qualifié) Opéra-
teur expert et autorisé a déplacer,

transporter, installer, maintenir, ré-
parer et démolir I'appareil.

Opérateur «Hétérogéne »
. pérateur avec des com-
étences et fonctions limitées).
ersonne autorisée et chargée
de faire fonctionner l'appareil
avec des protections actives
capable d'effectuer les fonc-
tions simples.

@ Symbole de la mise a la
terre.

Symbole , pour attaque au
‘(5’ systéme Equipotentiel.

<+ @ Obligation d'utiliser |es re-

@ X glementations_en vigueur

¥ - pﬁutr I'élimination des dé-
chets.

INFORMATIONS GENERALES ET SUR LASECURITE

PREFACE / Instructions originales. Ce
document a été réalisé par le fabricant
dans sa propre langue (ltalien). Les in-
formations reportées dans ce document
sont a usage exclusif de I'opérateur au-
torisé a utiliser 'appareil en objet.

Les opérateurs doivent étre formés
sur tous les aspects qui concernent
le fonctionnement et la sécurité. Les
prescriptions particulieres de sécurité
(Obligation-Interdiction-Danger) sont
reportées en détail dans le chapitre
spécifique de I'argument traité. Ce do-
cument ne peut pas étre cédé a des
tiers sans autorisation écrite du fabri-
cant. Le texte ne peut pas étre utilisé
sur d’autres imprimés dans autorisa-
tion écrite du fabricant.

L'utilisation de : Figures/Images/Des-
sins/Schémas a lintérieur du docu-

ment est purement indicatif et peut
subir des variations. Le fabricant se
réserve le droit d’apporter des modifi-
cations sans en rendre compte.

OBJECTIF DU DOCUMENT /
Toute interaction entre I'opérateur
et l'appareil a l'intérieur de son cycle
de vie a été attentivement analysée
aussi bien en phase d'étude que de
rédaction de ce manuel. Par consé-
quent, notre espoir est que ce manuel
puisse aider a maintenir l'efficacité qui
caractérise l'appareil. En respectant
scrupuleusement les indications re-
portées, le risque d'accidents de tra-
vail et/ou de dommages économiques
est minimisé.

COMMENT LIRE LE DOCUMENT/
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INFORMATIONS GENERALES ET SUR LASECURITE EHIB

Le document est divisé en chapitres qui
rassemblent par arguments toutes les
informations nécessaires pour utiliser
l'appareil sans aucun risque. A linté-
rieur de chaque chapitre il y a une sub-
division en paragraphes, chaque para-
graphe peut avoir des précisions titrées
avec un sous-titre et une description.

CONSERVATION DU DOCU-
MENT / Ce document ainsi que le
reste des éléments contenus dans
I’enveloppe, fait partie intégrante de
la fourniture initiale, par conséquent
il doit étre conservé et utilisé de ma-
niére opportune pendant toute la du-
rée de vie opérationnelle de I'appareil.

DESTINATAIRES / Ce document
est structuré par :

- Opérateur « Homogéne » (TECH-
NICIEN SPECIALISE) Opérateur
expert et autorisé a déplacer, trans-
porter, installer, maintenir, réparer et
démolir I'appareil.

- Opérateur « Hétérogene » (Opéra-
teur avec des compétences et fonctions
limitées). Personne autorisée et char-
gée a faire fonctionner I'appareil avec
des protections actives capable d'effec-
tuer les fonctions de maintenance ordi-
naire (Nettoyage de I'appareil).

PROGRAMME DE FORMATION
DES OPERATEURS / Suite a une
demande spécifique, il est possible d’ef-
fectuer un cours de formation pour les
opérateurs préposés a I'utilisation, l'ins-
tallation et la maintenance de I'appareil,
en suivant les modalités reportées dans
la confirmation de commande.

PREDISPOSITIONS A CHARGE
DU CLIENT / Sauf d’éventuels ac-
cords contractuels différents, sont nor-
malement a la charge du client :

+ les prédispositions des locaux (y com-
pris les gros ceuvres, fondations ou ca-
nalisations éventuellement demandées) ;
« le sol avec protection antidérapantes
sans aspérités ;

« la prédisposition du lieu d’installation
et linstallation de I'appareil en res-
pectant les valeurs indiquées dans le
layout (plan de fondation) ;

+ la prédisposition des services auxi-
liaires adaptés aux exigences de l'ins-
tallation (réseau électrique, réseau de
gaz, réseau d’évacuation) ;

« la prédisposition de [linstallation
électriqgue conforme aux dispositions
des reglementations en vigueur dans
le lieu d’installation ;

* ’éclairage adapté, conforme aux re-
glementations en vigueur dans le lieu
d’installation

* les éventuels dispositifs de sécurité
en amont et en aval de la ligne d'ali-
mentation d'énergie (interrupteurs
différentiels, installation de mise a la
terre équipotentielle, soupapes de sé-
curité, etc..) prévus par les lois en vi-
gueur dans le pays d'installation ;

+ installation de mise a la terre
conforme aux normes en vigueur sur
le lieu d’installation

+ prédisposition si nécessaire (voir
spécifications techniques) d’une instal-
lation pour 'adoucissement de I'eau.

CONTENU DE LA FOURNITURE
| Selon I'ordre de commande, le
contenu de la fourniture peut varier.
« Appareil - Couvercle / Couvercles

+ Panier métallique / Paniers métalliques
« Grille support panier « Tuyaux et/
ou cébles pour le raccordement aux
sources d’energie (uniqguement dans
les cas prévus indiqués dans l'ordre
de travail). < Kit de changement type
de gaz fourni par le constructeur

DESTINATION D’USAGE / Cet ap-
pareil est concu pour une utilisation
professionnelle. L'utilisation de I'ap-
pareil, objet de cette documentation,
est a considérer « Usage Propre »
si destiné au traitement pour la cuis-
son ou la régénération des produits
a usage alimentaire, tout autre usage
est a considérer « Usage Impropre »
et donc dangereux.
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INFORMATIONS GENERALES ET SUR LASECURITE

Ces appareils sont destinés a des acti-
vités commerciales (par ex. cuisines de
restaurants, cantines, hépitaux, etc.) et
dans des entreprises commerciales
(par ex. boulangeries, boucheries, etc.)
mais pas a la production en série conti-
nue de denrées alimentaires.
L’appareil doit étre utilisé dans les
termes prévus déclarés dans le
contrat et dans les limites de portée
prescrites et reportées dans les para-
graphes correspondants.

N’utiliser que des accessoires
d’origine et des piéces de rechange
d’origine fournis par le fabricant
afin de respecter les réglementa-
tions en vigueur.

CONDITIONS AUTORISEES
POUR LE FONCTIONNEMENT /
L'appareil a été étudié exclusivement
pour fonctionner a lintérieur des lo-
caux dans les limites techniques et
de portée prescrites. Afin d’obtenir le
fonctionnement optimal et en condi-
tions de sécurité, il est nécessaire de
respecter les indications suivantes.
Linstallation de I'appareil doit se faire
dans un lieu adapté, afin de permettre
les opérations normales de conduc-
tion et de maintenance ordinaire et
extraordinaire. |l faut donc prédispo-
ser I'espace opérationnel pour d’éven-
tuelles interventions de maintenance
de facon a ne pas compromettre la
sécurité de I'opérateur. De plus, le lo-
cal doit avoir les caractéristiques de-
mandées pour l'installation telles que:

- humidité relative maximum : 80 % ;

- la température minimale de refroi-
dissement >+ 10 °C ;

- le plancher doit étre antidérapant et
I'appareil doit étre parfaitement posi-
tionné de maniére horizontale ;

- le local doit avoir une installation
d’aération et d’éclairage conformé-
ment aux réglementations en vi-
gueur dans le pays de l'utilisateur ;

- le local doit avoir la prédisposition
pour I'évacuation des eaux grises

et doit avoir les interrupteurs et les
vannes de blocage qui excluent, si
nécessaire, toute forme d’alimenta-
tion en amont de I'appareil ;

- Les parois/surfaces immédiatement
prées/a contact de [I'équipement
doivent étre ignifugeant et/ou iso-
Iées de possibles source de chaleur.

CONTROLE ET GARANTIE /
Contréle : l'appareil a été contrélé
par le fabricant pendant les phases de
montage au siege de I'établissement
de production. Tous les certificats re-
latifs aux tests effectués seront livrés
au client sur demande.

Garantie : la garantie est de 12 mois,
a partir de la date de la facture, cette
durée ne peut étre prolongée. Elle
couvre les piéces défectueuses, a
remplacer et transporter par I'ache-
teur. Les parties électriques, les ac-
cessoires et autres objet démontable
ne sont pas couverts de garantie. Les
colts de main d’ceuvre relatifs a I'in-
tervention des techniciens autorisés
par le fabricant au siége du client pour
I’élimination des défauts en garantie
sont a la charge du revendeur.

Tous les ustensiles et les matériaux de
consommation éventuellement fournis
par le fabricant avec les machines
sont exclus de la garantie. Linter-
vention de manutention ordinaire ou
pour des raisons découlant de mau-
vaise installation n’est pas couvert de
la garantie. La garantie La garantie
ne couvre que I'acheteur original. Le
Fabricant est responsable de I'appareil
dans sa configuration originale et uni-
quement des piéces de rechange origi-
nales remplacées. Le fabricant décline
toute responsabilité pour un usage
impropre de I'appareil, pour les dom-
mages causés ensuite aux opérations
non observées dans ce manuel et non
autorisées au préalable par lui-méme.

LA GARANTIE DECHOITEN CAS
DE / - Dommages provoqués par le
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INFORMATIONS GENERALES ET SUR LASECURITE EHIB

transport « franco usine » (EXW) et/ou
le déplacement, si cet évenement se
vérifiait, il est nécessaire que le client
informe le revendeur et le transporteur
(par ex. par e-mail et/ou site internet)
et note sur les copies des documents
de transport ce qui s’est passé. Le
technicien autorisé a installer I'appa-
reil jugera en fonction du dommage
si l'installation peut étre effectuée. La
garantie déchoit également en pré-
sence de : - Dommages provoqués par
une installation erronée.

+ Dommages provoqués par une usure
des parties suite a un usage impropre.
+ Dommages provoqués par l'usage
de piéces non originales.

» Dommages provoqués par une mainte-

nance erronée et/ou des dommages pro-
vOqués par I'absence de maintenance.

- Dommages provoqués par le
non-respect des procedures décrites
sur ce document.

AUTORISATION /

Par autorisation, on entend le consen-
tement a entreprendre une activité
liée a I'appareil. L'autorisation est ac-
cordée par la personne responsable
de l'appareil (constructeur, acheteur,
signataire, concessionnaire et/ou pro-
priétaire du batiment).

DONNEES TECHNIQUES et IMAGES
/ La section se trouve a la fin de ce
manuel.

o Chaque maodification tech-
%Q nique a des répercussions sur
V42J |le fonctionnement ou sur la
sécurité de l'appareil ; celle-ci doit
donc étre exécutée par du person-
nel technique du constructeur ou
par des techniciens formellement
autorisés par celui-ci. Dans le cas
contraire, le constructeur décline
toute responsabilité relative en cas
de modifications ou de dommages
qui pourraient en découler.

Controler, a l'arrivée, l'intégrité
S| de I'appareil et de ses compo-
sants (par ex. Cable d'alimen-
tation), avant |'utilisation ; en pré-
sence d'anomalies, ne pas démarrer
l'appareil et contacter le centre d'as-
sistance le plus proche.

instructions avant
d'effectuer toute opération.

Porter un équipe-
@ @ ment de protection
adapté aux opéra-

tions a effectuer. En ce qui concerne
les équipements de protection indi-

Lire les

viduelle, la Communauté Euro-
péenne a édicté les directives aux-
quelles les opérateurs doivent
obligatoirement se tenir.

Bruit aérien =70 dB

C’est interdit [linstallation
Ad’un équipement indepen-

dants SANS le kit anti-ba-
sculement (ACCESSOIRE). Les
versions TOP sont exclues.

Avant d'effectuer les raccorde-

ments, vérifier les données

techniques indiquées sur la
plaque d'identification de I'appareil
et les données techniques indiquées
dans le présent manuel. Il est abso-
lument interdit d'altérer ou d'enle-
ver les plaquettes et les picto-
grammes situés sur l'appareil.

(Gaz-Electrique) en amont de

I'appareil, des dispositifs de
blocage doivent étre installes qui
servent a exclure l'alimentation,
toutes les fois qu'on doit opérer dans
des conditions de sécurite.

f Sur les lignes d'alimentation
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INFORMATIONS GENERALES ET SUR LASECURITE

Selon les modéles, raccorder,

en séquence, |'appareil au ré-

seau de distribution d'eau et
d'évacuation; ensuite au réseau de
distribution de gtaz, puis vérifier qu'il
n'y a aucune fuite et, enfin, procéder
aux raccordement au réseau de dis-
tribution de I'eau.

L'appareil n'a pas été concu

pur fonctionner dans une at-

mosphére explosive, dans
ces environnement, il est donc inter-
dit de l'installer et de I'utiliser.

e Placer I'ensemble de la struc-
ture en respectant les cotes et
— les caractéristiques d'installa-
tion indiquées dans les chapitres
spécifiques du présent manuel.

L'appareil n'a pas été congu
2> pour étre installé par encastre-

—l ment. / L'appareil doit étre utili-
sé dans des locaux bien aéré. / L'ap-
pareil doit avoir les tubes
d'évacuations dégagées (ni obsta-
cles ni génes causeés par des corps
étrangers).

L'appareil a %az doit étre placé
sous une hotte d'aspiration
dont linstallation doit avoir
des caractéristiques techniques
dans le respect des réglementations
en vigueur dans le pays d'utilisation.

Une fois que l'appareil est rac-

cordé aux sources d’énergie
— etaux systémes d’évacuation,
il doit rester statique ?.ne pas pouvoir
étre déplacé) sur le lieu prévu pour
son utilisation et sa maintenance.
Un raccordement inapproprié peut
étre cause de danger.

Si nécessaire, utiliser un cable
15| flexible pour le branchement a

la _Ilg%_ne électrique, ayant des
caractéristiques non' inférieures au
type avec isolement en modéle

HO7RN-F. La tension d'alimentation
supportée par le céable, quand l'ap-
pareil est en marche, ne doit pas
étre différente de la tension nomi-
nale + 15 % indiquée en note du ta-
bleau des données techniques.
L'appareil doit étre inclus dans
un systéme « équipotentiel »
de déchargement a la terre.

Si Présent,_ le déchargement
L3> de I'appareil doit étre achemi-
né dans le réseau des égouts
des eaux grises de maniére ouverte
a emboitement sans siphon.

L'appareil doit étre utilisé uni-

quement pour les usages indi-

qués. Toute autre utilisation
sera considérée « INCORRECTE »
et le constructeur décline donc toute
responsabilité en cas d'éventuels
dommages a des personnes ou des
biens qui en découleraient.

Les mesures particuliéres de
sécurité (obligation - interdic-
tion - danger) sont indiquées
__en détail dans le chapitre spé-
cifique de l'argument traité.

5

Ne pas obstruer les ouver-
tures et/ou fentes d’aspiration
?u de dissipation de la cha-
eur.

Ne pas laisser des objets ou
des matériaux inflammables a
proximité de I'appareil.

Exclure toute
A A@forme d'alimenta-
tion (par ex. hy-

drique - gaz - électrique) en amont
de l'appareil chaque fois qu'il faut
opérer en conditions de sécurité.

Toutes les fois qu'on doit inter-

venir a l'intérieur de I'appareil

: (branchements, mise en ser-
vice, opérations de contrble etc.) le
préparer pour les opérations néces-
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INFORMATIONS GENERALES ET SUR LASECURITE IR

saire (démontage de panneaux,
coupure des alimentations hy-
drique-gaz-électrique) en respectant
les conditions de sécurité.

L’appareil doit étre installé et

utilisé de maniére a ce que I'e-

au n’entre en aucun cas en

ﬁ?n'tlaCt avec de la graisse ou de
uile

FONCTIONS ET QUALIFICA-
TIONS REQUISES POUR LES
OPERA = )
Interdiction, a 'opérateur ho-
mogéne/hétérogene, d’effec-
~ tuer toute intervention (instal-
lation, maintenance et/ou autre)
sans avoir préalablement pris
connaissance de toute la docu-
mentation.

Les informations repor-

[ :: tées dans ce document

M) sont a usage de l'opéra-

teur qualifié et autorise a exécuter

les opérations suivantes : manuten-

tion, installation et maintenance des
équipements en objet.

Les informations repor-
[ tées dans ce document
) sont a usage exclusif
de l'opérateur « Hétérogéne » (Opé-
rateur avec des compétences et des
mentions limitées). Personne autori-
sée et chargée a faire fonctionner
l'appareil avec des protections ac-
tives capable d'effectuer les fonc-
tions de maintenance ordinaire
(Nettoyage de I'appareil).

Les opérateurs et utilisateurs

doivent étre formés sur tous

' les aspects qui concernent le
fonctionnement et la sécurité. lis
doivent interagir en respectant les
normes de sécurité requises.

L'opérateur « Hétérogene »

doit opérer sur I'apparell aprés

* gue le technicien prépose ait
termine l'installation (transport fixage
des raccordements électriques, hy-

driques, gaz et d'évacuation).

ZONES DE _TRAVAIL ET
ZONES DANGEREUSES / Pour
mieux définir le domaine d'inter-
vention et les zones de travail affé-
rentes, la classification suivante est
établie :

+ Zone dangereuse : toute zone
a lintérieur et/ou a proximité d’'une
machine ou la présence d’une
personne exposée_représente un
risque pour la sécurité et la santé de
cette personne. )

+ Personne exposée : toute per-
sonne qui se trouve entiérement
ou en partie dans une zone dange-
reuse.

Maintenir une distance mini-

mum avec l'appareil pendant

le fonctionnement de maniére
a ne pas compromettre la sécurité
de l'opérateur en cas d'imprévu.

On entend comme zones dange-
reuses / - Toutes les zones de fra-
vail se trouvant a l'intérieur de I'ap-
pareil o

+ Toutes les zones protégées par
des s_}l,stemes de protection et de
sécurité tels que des barrieres pho-
toélectriques, des cellules photoé-
lectriques, des panneaux de protec-
tion, des portes verrouillables, des
carters de protection.

* Toutes les zones se trouvant a I'in-
térieur de centrales de commande,
armoires électriques et boites de
dérivation.

+ Toutes les zones autour de I'appa-
reil en marche gquand les distances
minimum de sécurité ne sont pas
respectées.

EQUIPEMENT NECESSAIRE A
L' INSTALLATION / .

En général, l'opérateur technique
autorisé, ?our pouvoir procéder cor-
rectement aux interventions d’instal-
lation, doit se munir des outils sui-
vants: |

- Tournevis a bout plat de 3 et 8

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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INFORMATIONS GENERALES SUR LA SECURITE

mm et tournevis cruciforme a téte

moP/,enne ]
- Clé a tube reg?IabIe
- QOutils pour Te gaz
etc.) I

- Ciseaux d'électricien _
- Outils pour plomberie et tuyauterie
(tubes, gomts etc.)

- Clé a tube hexagonale de 8 mm

- Détecteur de fuites de gaz

- Outils & usage électrique (cables,
{)I_a ues a bornes, prises indus-
rielles etc.)

- Clé fixe de 8 mm

-tK|;c installation complet (ele, gaz
etc.

f En plus des outils indiqués, il

(tubes, joints

est nécessaire de disposer

d'un systeme de souléeve-
ment de I'appareil ; ce digpositif doit
respecter toutes les réglementa-
tions en vigueur relatives  aux sys-
temes de soulévement.

INDICATION, SUR LES
RISQUES RESIDUELS /
Ayant adopté les régles de « bonne
technique de construction » et les
dispositions |égislatives qui régle-
mentent la fabrication et le com-
merce du produit lui-méme, il reste
uand méme des « risques resi-
uels » liés a la nature de I'appareil,
Uil n’a pas été possible d’éliminer.
es risques comprennent:

RISQUE RESIDUEL DE

FULGURATION / Ce risque

subsiste s'il faut intervenir sur
les dispositifs électriques et/ou élec-
troniques en présence de courant.

RISQUE RESIDUEL DE
BRULURE / Ce risque sub-
siste en cas de contact acci-
dentel avec les matériaux trés

chauds.

A RISQUE RESIDUEL DE
/ %\ BRULURE POUR SORTIE
'DE MATERIEL / Ce risque
subsiste en cas de contact acciden-
tel avec sortie de matériaux tres
chauds. Des conteneurs trop rem-
plis de liquides et/ou de solides qui
changent de morphologie en phase
de chauffage (en passant d'un
stade solide a un stade Iqu|deI),
peuvent causer des bralures s'ils
sont utilisés de fagon incorrecte. En
phase d'usinage, les conteneurs
utilisés doivent étre positionnés sur
des niveaux facilement visibles.

RISQUE RESIDUEL
D’ECRASEMENT DES
. MEMBRES / Ce risque sub-
siste en cas de contact accidentel
entre les {Z)IeCGS lors du positionne-
ment, du transport, du stockage, de
l'assemblage et de I'utilisation de
I'appareil.

RISQUE RESIDUEL D'EX-

PLOSION/

Ce risque subsiste en cas de
. » Présence d'odeur de gaz dans
l'environnement ; _
+ utilisation de l'appareil dans l'at-
mosphére contenant des subs-
tances a risque d'explosion ;
+ utilisation d'aliments dans des
conteneurs fermés (comme par
exemple les pots et les boites), si
ceux-Ci ne sont pas adaptés a la si-
tuation ; I ,
« utilisation avec des liquides in-
flammables (comme par exemple
l'alcool).

RISQUE RESIDUEL D'IN-

CENDIE / Ce risque subsiste

en cas de : utilisation avec
des liquides / matériaux inflam-
mables.
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MISE EN PLACE ET MANUTENTION

S Avant de procéder aux opéra-
tions, voir « Informations géné-
rales de sécurité ».

OBLIGATIONS - INTERDIC-
TIONS - CONSEILS - RECOM-
MANDATIONS

A réception, ouvrir I'emballage

de la machine, vérifier que la

machine et les accessoires
n'ont pas subi de dommages durant le
transport. En cas de dommages, les
signaler rapidement au transporteur et
ne pas procéder a l'installation de I'ap-
pareil mais s'adresser a du personnel
qualifié et autorisé. Le fabricant n'est
pas responsable des dommages cau-
sés lors du transport.

SECURITE POUR LAMANUTENTION
Le non respect des instruc-

Ations indiquées ci-aprés
peut entrainer un danger de
graves lésions.

L'opérateur autorisé aux opéra-
Ations de déplacement et d'ins-

tallation de I'appareil doit orga-
niser, si nécessaire, un « plan de
sécurité » pour protéger l'intégrité des
personnes impliquées dans les opéra-
tions. En plus de cela, il doit respecter
et appliquer strictement et scrupuleu-
sement les lois et les réglementations
relatives aux chantiers mobiles.

S'assurer que les systemes de
soulevement adoptés ont une

capacité adaptée aux charges a
soulever et qu'ils sont en bon état.

Effectuer les opérations de ma-
nutention en utilisant des sys-

téemes de soulévement ayant
une capacité adaptée au poids de
I'appareil majoré de 20 %.

Suivre les indications fournies sur
I'emballage et/ou I'appareil avant
de procéder a sa manutention.

Vérifier le centre gravité de la
charge avant de commencer a
soulever l'appareil.

Soulever l'appareil a une hauteur
minimum du sol de maniére a pou-
Voir en garantir la manutention.

A Ne pas rester ou passer sous
I'appareil pendant le souléve-
ment et la manutention.

MANUTENTION ET TRANS-
PORT - (V. SECT. ILLUSTRA-
TIONS - REFERENCE a).

Lorientation de I'appareil em-

ballé doit étre respecté, confor-

mément aux indications four-
nies par les symboles et par les
inscription présents sur I'enveloppe
extérieure de 'emballage.

1. Placer le systeme de soulévement
en faisant attention au centre de gravité
de la charge a soulever (détails B-C).
2. Soulever I'appareil juste de la hau-
teur nécessaire a la manutention.

3. Placer I'appareil sur le lieu choisi
pour sa mise en place.

STOCKAGE / Les méthodes de
stockage des matériaux doivent pré-
voir des palettes, des conteneurs, des
convoyeurs, des véhicules, des équi-
pements et des dispositifs de soule-
vement en mesure d'éviter de causer
des dommages dus a des vibrations,
des chocs, des abrasions, a la tem-
pérature ou a d'autres conditions qui
pourraient se vérifier. Les pieces en-
treposées doivent étre contrblées ré-
gulierement afin de pouvoir identifier
d'éventuelles détériorations.

ELIMINATION DE LEMBALLAGE

L'élimination des matériaux
d'emballage sera a la charge du
= Jestinataire qui devra s'en occu-
per en conformité avec les lois en vi-
gueur dans le pays d'installation de
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MISE EN PLACE ET MANUTENTION

I'appareil.

1. Retirer dans l'ordre les coins de pro-
tection supérieurs puis latéraux.

2. Retirer le matériau de protection utili-
sé pour I'emballage.

3. Soulever l'appareil juste de la hauteur
nécessaire et retirer la palette.

4. Poser l'appareil au sol.

5. Retirer le systeme utilisé pour le sou-
levement.

6. Débarrasser la zone des opérations
de tout le matériel qui a été retiré.

Une fois que I'emballage a été re-

tiré, I'appareil ne doit présenter au-

cune altération, aucune trace de
choc ou de frottement ni aucune autre
anomalie. Dans ce cas contraire, avertir
immédiatement le service assistance.

RETRAIT DES MATERIAUX DE
PROTECTION / L’appareil est pro-
tégé au niveau des surfaces exté-
rieures, avec un film adhésif qui doit
étre retiré manuellement une fois la
phase de positionnement terminée.
Nettoyer I'appareil avec soin, a l'ex-
térieur et a l'intérieur, en retirant ma-
nuellement tout le matériel utilisé pour

protéger les piéces.

XS | mager les surfaces en acier inoxy-
dable, en particulier, éviter l'usage

de produits corrosifs, ne pas utiliser de

matériel abrasif ou des outils coupants.

Faire attention a ne pas endom-

Ne pas nettoyer I'équipement a

'aide de jets d’eau sous pres-

sion, directs ou avec des net-
toyeurs a vapeur.

Ne pas utliser de matiéres
A agressives (PH<7) telles que des

solvants, pour nettoyer l'appareil.
Lire attentivement les indications repor-
tées sur l'étiquette des produits dé-
tergents utilisés. Porter un équipement
de protection adapté aux opérations a
effectuer (Voir moyens de protection re-
portés sur I'étiquette de I'emballage).

Rincer les surfaces avec de
I'eau potable et les sécher avec
un chiffon absorbant ou un autre
matériel non abrasif.

NETTOYAGE A LA PREMIERE MISE
EN ROUTE /

Appliquer, avec un vaporisateur normal,
sur toute la surface de I'espace de cuis-
son, le liquide détergent et manuellement
a I'aide d’une éponge non abrasive, net-
toyer soigneusement tout I'appareil.

Une fois cette opération terminée, rin-
cer abondamment 'espace de cuisson
avec de I'eau potable. Purger le liquide
contenant le produit nettoyant et/ou
d’autres impuretés par le trou d’éva-
cuation prévu a cet effet.

Une fois que les opérations décrites
sont terminées, sécher avec soin I'es-
pace de cuisson avec un chiffon non
abrasif. Si nécessaire, répéter les opé-
rations décrites ci-dessus lors d’un nou-
veau cycle de nettoyage.

e

Nettoyer avec des produits nettoyants
et de l'eau potable aussi les pieces
amovibles et les sécher. Une fois
les opérations terminées, placer les
pieces retirées dans les logements des
différents appareils prévus a cet effet.

MISE A NIVEAU ET FIXATION -V.
SECT. ILLUSTRATIONS -
REFERENCE b)

Placer I'appareil sur le lieu de travalil
(voir conditions limites de fonctionne-
ment et environnements consentis) en
'ayant préalablement rendu apte.

La mise a niveau et la fixation pré-
voient : le réglage de I'appareil comme
unité autonome.

Placer un niveau a bulle sur la struc-
ture (détail D).

Régler les pieds de mise a niveau (dé-
tail E) en suivant les indications four-
nies par le niveau a bulle.
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MISE EN PLACE ET MANUTENTION EllB

On obtient le parfait nivellement
X5>| en réglant le niveau a bulle et les
pieds sur la largeur et sur la pro-
fondeur de I'appareil.

ASSEMBLAGE DANS « BATTERIE »
/ V. SECT. ILLUSTRATIONS - REF. c)
Dans les modeéles prévus, enlever les
poignées et desserrer les vis de fixa-
tion du tableau de bord (dét. F).

Murs inflammables / La dis-
Atance minimale entre I'appareil

et les murs latéraux doit étre de
10 cm et le mur arriére de 20 cm. Sice
n'est pas le cas, isoler les murs contre
I'appareil avec des traitements igni-
fuges et/ou isolants.

Placer les appareils afin que les cbtés
adhérent parfaitement (dét. G). Nive-
ler 'appareil comme décrit précédem-

ment (détail E).

Insérer les vis dans leurslogements
et bloquer les deux structures avec les
écrous de blocage (dét. H1-H3).

Placer a nouveau les bouchons de
protection entre les appareils (dét. H2).

Répéter, si c’est le cas, la séquence
des opérations de nivellement et de
fixation pour les appareils restants.

INSERTION DU TERMINAL

(EN OPTION) V. SECT. ILL - REF. c)

Pour insérer le terminal il faut le placer
et le fixer avec les vis spécifiques four-
nies (détail L1).

Lorsque les opérations décrites sont
terminées avec succes, remettre dans
leurs logements les panneaux frontaux
et les poignées des différents appareils.

RACCORDEMENT AUX SOURCES D'ENERGIE

Avant de procéder aux opéra-
X5| tions, voir « Informations gé-
nérales de sécurité ».

Ces opérations doivent étre ef-

fectuées par des techniciens

qualifiés et autorisés, dans le
respect des lois en vigueur en la ma-
tiere et en utilisant des matériaux ap-
propriés et décrits

Généralement, I'appareil est li-
£3>| vré sans cables d’alimentation
électrique, sans tubes pour le
raccordement au réseau de distribu-
tion d’eau, de gaz et aux égouts

RACCORDEMENT A L’ALIMEN-
TATION ELECTRIQUE

Le branchement électrique doit étre
effectué conformément aux normes
locales en vigueur, uniquement par
du personnel autorisé et compétent.
Avant d’effectuer le raccordement,

vérifier les données techniques indi-
quées sur la plaque d’identification de
I'appareil et les données techniques
indiquées dans le présent manuel.

Brancher I'équipement a un di-
spositif omnipolaire de catégorie
de surtension Il

MISE A LA TERRE / Il est es-
@ sentiel de raccorder I'appareil a

la terre. Pour cela, il est néces-

saire de raccorder les bornes,
marquées par les symboles situés sur
le bornier d’arrivée de ligne, a une
terre efficace, réalisée conformément
aux normes locales en vigueur.

MISES EN GARDE SPECIFIQUES /
La sécurité électrique de cet appareil
n‘est assurée que s'il est correcte-
ment raccordé a un systéme de mise
a la terre efficace comme indiqué
dans les normes locales de sécurité
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RACCORDEMENT AUX SOURCES D’ ENERGIE

électrique en vigueur ; le producteur
décline toute responsabilité en cas de
non-respect de ces normes de sécuri-
té. Cette exigence de sécurité fonda-
mentale doit étre vérifiée et, en cas de
doute, demander un contréle précis
du systeme par un personnel profes-
sionnel qualifié. Le producteur ne peut
étre tenu responsable des éventuels
dommages causés par I'absence de
mise a la terre de l'unité.

Ne pas couper le cable de
terre (Jaune-vert).

BRANCHEMENTS AUX _ DIF-
FERENTS RESEAUX ELEC-
TRIQUES DE DISTRIBUTION - V.
SECT. ILLUSTRATIONS - REF. d).

Retirer dans les cas prévus, le pan-
25| neau du boitier de protection bor-
nier situé a l'arriere de la machine.

Les appareils sont livrés pour fonction-
ner a la tension indiquée sur la plaque
des données appliquée sur l'appareil.
Tout autre branchement est considéré
comme inappropri€ et donc dangereux.

IL est obligatoire de respecter

le branchement prévu par le fa-

bricant, visible sur la plaque de
connexion prés du bornier.

IL est interdit de modifier le
cablage a l'intérieur de I'appareil

BRANCHEMENT ELECTRIQUE
DU CABLE AU BORNIER
Raccorder le cable dalimentation au
bornier comme décrit dans : « Raccor-
dement a lalimentation électrique » et
indiqué sur la plaque de connexion.
Le schéma et le tableau (voir DON-
NEES TECHNIQUES) indiquent les
connexions possibles par rapport a la
tension de réseau. .
RACCORDEMENT AU SYSTEME
« EQUIPOTENTIEL » - V. SECT.

ILLUSTRATIONS - REF. e).

La mise a la terre de protection
consiste en une série de mesures
destinées a garantir que les masses
électriques ont le méme potentiel
que la terre, évitant ainsi qu’elles
puissent étre sous tension. Le but de
la mise a la terre est donc de s’assu-
rer que les masses des équipements
soient au méme potentiel que le sol.
La mise a la terre facilite également
le déclenchement automatique du
disjoncteur différentiel. La mise a la
terre de protection ne concerne pas
seulement le systeme électrique,
mais tous les autres systémes et
parties métalliques du batiment, des
tuyaux a linstallation hydraulique,
des poutres au systeme de chauf-
fage et ainsi de suite, de sorte que
I’ensemble du béatiment soit protégé
méme contre la foudre qui pourrait
frapper le batiment.

e Avant de procéder, voir « Infor-
mations générales de sécurité ».

L'appareil doit étre inclus dans
A un systéme « Equipotentiel »
dont l'efficacité doit étre vérifiée
conformément aux normes en vigueur

dans le pays d’installation.

| L'électricien qui prédispose le
systeme électrique général doit

garantir que le systéme est conforme

aux normes relatives aux contacts di-

rects et indirects.

L’électricien doit s’assurer que
X5 | toutes les masses différentes sont
branchées au méme potentiel afin
d’avoir un bon potentiel de mise a la
terre « Equipotentiel » a I'endroit ou
les différents appareils sont installés.
Pour le raccordement de I'appa-
reil au systéme « Equipoten-
tiel » de la piece, il est néces-
saire de disposer d’un céble électrique
jaune/vert adapté a I'alimentation des
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RACCORDEMENTS AUX SOURCES D’ENERGIE Il

dispositifs installés.

La plague « Equipotentiel » de I'appa-
reil est généralement située sur le pan-
neau de celui-ci, prés du systeme utili-
sé pour la connexion, une fois identifié
(voir le schéma pour I'emplacement
correct), procéder au raccordement.

1. Raccorder une extrémité du cable
électrique de masse (le céble doit

étre marqué d'une double couleur
jaune/vert) au systéme utilisé pour
le raccordement « Equipotentiel »
de l'appareil (voir schéma Fig. 1).

2. Raccorder I'extrémité opposée du
cable électrique de masse au sys-
téme utilisé pour le raccordement
« Equipotentiel » de I’endroit ou 'ap-
pareil est installé (Fig. 2).

OPERATIONS POUR LA MISE EN SERVICE

AVERTISSEMENTS GENERAUX

Les opérateurs sont tenus de
Ase documenter de maniére

appropriée en consultant le
présent manuel, avant d’effectuer
toute intervention et d’adopter les
mesures spécifiques de sécurité
pour sécuriser tout type d’interac-
tion homme-machine.

Chaque modification tech-

nique qui a des répercussions

sur le fonctionnement ou sur
la sécurité de Il'appareil ne doit
donc étre exécutée que par du per-
sonnel technique du constructeur
ou par des techniciens formelle-
ment autorisés par celui-ci. Dans le
cas contraire, le constructeur dé-
cline toute responsabilité relative
en cas de modifications ou de dom-
mages qui pourraient en découler.

Méme apreés s’étre documenté
de maniére appropriée, a la
premiére utilisation de I'appa-
reil, il est nécessaire de simuler
quelques opérations d’essai pour
mémoriser plus rapidement les fonc-

tions principales de [Iappareil
comme par ex. I'allumage, I'arrét etc.
LS| avoir été soumis a un contréle

et aprés avoir été prédisposé
pour le type de gaz et d’alimentation

électrique indiquée sur la plaque
d’identification apposée.

L’appareil sort de I'usine aprés

MISE EN SERVICE PREMIER DE-
MARRAGE / Une fois que les opé-
rations de positionnement et de
branchement aux sources d’énergie,
y compris celles relatives aux rac-
cordements au réseau d’évacuation,
il convient de procéder a une série
d’opérations telles que :

1. Nettoyage des différents matériaux
de protections (huiles, graisses, sili-
cones etc.) a l'intérieur et a I'extérieur
de I'espace de cuisson (v. chap. 3 /
Retrait des matériaux de protection)
2. Vérifications et contrOles généraux
tels que :

- Vérification de I'ouverture des inter-
rupteurs et des vannes de réseau (par
ex. eau, électricité, gaz, si prévu) ;

- Veérification des tuyaux d’évacuation
(siprévu) ;

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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OPERATIONS POUR LA MISE EN SERVICE

- Vérification et contréle des systemes
d’aspiration fumées/vapeurs exté-
rieures (si prévu) ;

- Vérification et contréle des carters de
protection (tous les panneaux doivent
étre montés correctement)

DESCRIPTION DES MODES
D’ARRET

Dans les conditions d’arrét pour

anomalie de fonctionnement et
d’urgence, il est obligatoire en cas de
danger imminent, de fermer tous les
dispositifs de blocage des lighes
d’alimentation en amont de I'appareil
(par ex. Hydrique-Gaz-Electrique)

ARRET POUR ANOMALIE DE
FONCTIONNEMENT .
Composant de sécurité / ARRET :
Dans des situations ou des circons-
tances qui peuvent étre dangereuses,
le composant de sécurité arréte auto-
matiquement la génération de chaleur.
Le cycle de production est interrompu
dans l'attente que la cause de I'ano-
malie soit éliminée.

REDEMARRAGE : Aprés avoir réso-
lu I'inconvénient qui a généré l'entrée
en fonction du composant de sécurité,
I'opérateur technique autorisé peut re-
démarrer le fonctionnement de I'appa-
reil avec les commandes appropriées.

MISE EN SERVICE LORS DU
PREMIER DEMARRAGE

Lors du premier démarrage et

apres un arrét prolongé, 'appa-

reil doit étre nettoyé soigneuse-
ment afin d’éliminer tout résidu de ma-
tiere étrangére (v. Retrait des
matériaux de protection)

MISE EN SERVICE QUOTIDIENNE

1. Vérifier I'état optimal de nettoyage et
d’hygiéne de I'appareil.

2. Vérifier le fonctionnement correct du
systeme d’aspiration du local.

3. Insérer la fiche de l'appareil dans la
prise d'alimentation électrique prévue
a cet effet.

4. Ouvrir les fermetures de réseau en
amont de I'appareil (Gaz - Hydrique
- Electrique).

5. Vérifier que le tuyau d’évacuation
de I'eau (si présent) n’ait pas d’oc-
clusions.

Une fois les opérations décrites termi-

nées avec succes, procéder aux opéra-

tions « Démarrage de la production ».

Pour éliminer I'air a l'intérieur de
25| |a tuyauterie, il suffit d'ouvrir les

fermetures de réseau, tourner
en tenant appuyée la poignée de I'ap-
pareil en position piézoélectrique, po-
sitionner une flamme (allumette ou
autre) sur le pilote et attendre I'allu-
mage.

MISE HORS SERVICE
QUOTIDIENNE /

Une fois les opérations décrites ci-des-
sus terminées, il est nécessaire :

1. Fermer les fermetures de réseau en
amont de I'appareil (Gaz - Hydrique -
Electrique).

2. Vérifier que les robinets d’évacuation
(si présents) soient en position « Fer-
mée ».

3. Vérifier I'état optimal de nettoyage
et d’hygiéne de I'appareil

MISE HORS SERVICE
PROLONGEE DANS LE TEMPS /
En cas d'inactivité prolongée dans le
temps, il est nécessaire d’effectuer
toutes les procédures décrites pour la
mise hors service journaliere et pro-
téger les piéces les plus exposées a
des phénoménes d’oxydation, comme
indiqué ci-apres :

1. Utiliser de I'eau tiéde légérement
savonneuse pour le nettoyage des
parties ;

2. Rincer les parties soigneusement,
ne pas utiliser jets d’eau sous pres-
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OPERATIONS POUR LA MISE EN SERVICE Hil}

sion, directs ou avec des nettoyeurs a
vapeur.

3. Sécher avec soin toutes les sur-
faces en utilisant un matériel non
abrasif ;

4. Passer un chiffon non abrasif |é-
gerement imbibé d’huile de vaseline
destinée a un usage alimentaire sur
toutes les surfaces en acier inox
afin de créer un film protecteur sur
la surface.

En présence d’appareils avec des
portes et des joints en gomme, laisser

REMPLACEMENT DES COMPOSANTS KR

la porte légerement ouverte de fagon
a ce qu’elle puisse s’aérer et étaler du
talc de protection sur toute la surface
des joints en gomme.

Aérer réguliéerement les appareils
et les locaux.

Pour s’assurer que I'appareil se

trouve dans des conditions tech-

niques optimales, le soumettre
au moins une fois par an a la mainte-
nance par un technicien autorisé du
service assistance.

LE MANUEL TECHNIQUE.

CONTACTER LE CENTRE D’ASSISTANCE AGREE ET CONSULTER

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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INSTRUCTIONS POUR LUTILISATION

EMPLACEMENT DES PRINCI-
PAUX COMPOSANTS - VOIR
SECT. ILLUSTRATIONS - REF. f).
La disposition des figures est purement
indicative et peut subir des variations.
1. Bouton d’allumage / 2. Voyant lumi-
neux / 3. Robinet-vanne d’évacuation
de I'huile de cuisson / 4. Panier / 5.
Couvercle / 6. Espace cuisson /7. Ré-
cipient pour la récupération de I'huile
de cuisson / 8. Bouton de Sélection /
9. Bouton Fonctions / 10. Ecran

MODALITE ET FONCTION DES
POIGNEES, DES TOUCHES ET
DES VOYANTS LUMINEUX / VOIR.
SECT. ILL. - REF. g).

La description est purement indicative et
peut subir des variations.

BOUTON D’ALLUMAGE ET THER-

MOSTAT. Exécute trois fonctions
diverses :1. Marche/Arrét du courant
électrique a l'intérieur du circuit. / 2. Ré-
glage de la température de fonctionne-
ment / 3. Démarrage/Arrét de la phase
de chauffage.

VOYANT LUMINEUX ROUGE: Le

voyant si présent, dépend de I'utili-
sation de la poignée du thermostat.
L’éclairage du voyant signale une phase
de chauffage.

BOUTON DE SELECTION. i
exécute trois fonctions :
1.Réglage de la température de fonction-
nement / 2. Réglage du temps / 3. Sél-
ection des programmes

BOUTON FONCTIONS. Il exécute

quatre fonctions différentes : 1. Mar-
che / Arrét du courant électrique a l'in-
térieur du circuit / 2. Marche fonction TEM-
PERATURE / 3. Marche fonction TEMPS /
4. Marche fonction PROGRAMMES

ECRAN. Affiche la température, la
minuterie et les programmes

DEMARRAGE DE LA PRODUCTION
Avant de procéder aux opérations,
5 voir « Informations générales de

sécurité /Risques résiduels »

S Avant de procéder aux opérations,
voir « Mise en service quotidienne ».

Ne démarrer I'appareil qu’aprés

avoir rempli a niveau avec de

I’huile/de la graisse I'espace cuis-
son. Toute autre utilisation est considé-
rée comme impropre et donc dange-
reuse.

Trop d’huile/de graisse a l'inté-
Arieur de l'espace cuisson peut

provoquer un débordement et le
risque résiduel de brllure demeure.
Respecter le niveau Min et Max indi-
qué dans I'espace cuisson lors du
chargement.

L'absence d’huile a l'intérieur de

I’espace cuisson avec l'appareil

en marche peut entrainer un
risque d’incendie résiduel. Pendant le
fonctionnement, le niveau d’huile/de
graisse dans I'espace cuisson doit res-
ter dans les limites indiquées.

Pendant I'utilisation, il est recom-
mandé de :

ne pas verser de sels ou d’arémes
ou quoi que ce soit d’autre dans l'es-
pace cuisson, ne pas couvrir I'espace
cuisson avec des couvercles ou autre,
pour éviter que de la condensation ne
goutte dans celui-ci.

Ne pas utiliser de graisse/huile
A ancienne (risque d’augmentation
du point d’éclair et de surchauffe)

REMPLISSAGE DE L’HUILE/GRAISSE
DANS L’ESPACE CUISSON - voir
sect. ILL. - REF. h)

L’appareil peut avoir un ou deux robi-
nets-vannes. Ouvrir la porte et contro-
ler que le robinet-vanne de vidange de
I’huile/graisse est en position « Fermé »
(Fig. 1).

Verser le produit utilisé pour le travail
(huile et/ou graisse) dans I'espace cuis-
son en respectant le niveau minimum
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INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

maximum indiqué dans l'espace cuis-
son (Fig. 2).
Le niveau d’huile a la température
A maximale augmente d’environ 1
cm par rapport au niveau a froid

I Sil'on utilise de la graisse (saindoux

ou autre) a I'état solide, il faut régler
le thermostat au minimum lors de I'allu-
mage de maniére a permettre une fonte
lente et progressive du produit a l'intérieur
de I'espace cuisson.

La quantité maximale d’huile/

graisse (saindoux ou similaire)

dans le récipient doit étre : par
ex.FRBE77Aenviron12kg, FRE...A(T)2V
environ 6,5 kg, FRBE74AHP environ 15
kg, FR(B)E94A environ 16 kg / FR-
BE94HP environ 17,5kg

ALLUMAGE/ARRET

L’appareil doit étre allumé aprés
A avoir effectué le remplissage de

I'huile/graisse dans I’espace
cuisson. Ne pas allumer a sec (avec
I'espace cuisson vide). Ne pas remplir
le niveau d’huile/graisse lorsque I'ap-
pareil est en marche.

Pendant I'utilisation, ne laissez pas
I'équipement sans surveillance

Dés que les opérations décrites sont ter-
minées avec succes, pour commencer
la procédure de cuisson, il faut procéder
comme suit.

MODELE SANS ECRAN
- voir sect. ILL. - REF. i)

La température minimale est d’en-
25| viron 100 °C et la température
est d’environ 190 °C.

maximale pouvant étre atteinte

Pour commencer la procédure de cuis-
son, il est nécessaire de :

1. Tourner la poignée sur la position sou-
haitée (Fig. 3A) le voyant lumineux« G »
indique une phase de fonctionnement.
2. Tourner sur la position « zéro » (Fig.

3B) la poignée pour arréter la production
de chaleur et éteindre I'appareil a la fin
du cycle de travail.

MODELE AVEC ECRAN - v. sect. ILL.
- REF. 0)

T Il est possible de régler la tem-
pérature entre 0°C et 180°C

Pour commencer la procédure de cuis-
son, il est nécessaire de :

1. Tourner le Bouton Fonctions sur le
symbole Température (Fig. 1A), la led
verte indique une phase de chauffage
(Fig. 1B).

2. Tourner et appuyer sur le Bouton de
Sélection pour choisir la température
souhaitée (Fig. 1C).

La fonction MELTIN (Lent chauffa-
15| ge) s'active jusqu’a 50°C. L'écran

affiche lindication MEL en alternan-
ce avec la température réglée Fig. 1D).

Pour afficher la température
15| actuelle sur P'écran, appuyer sur
le Bouton de Sélection (Fig. 1C)

3. Tourner le Bouton Fonctions sur la
position « Zéro » (Fig. 1E) pour éteindre
I’appareil.

AUTRES FONCTIONS ECRAN /
FONCTION MINUTERIE / v. sect. ILL.
- REF. 0)

Pour activer cette option, il est nécess-
aire de : 1. Tourner le Bouton Fonctions
sur le symbole Temps (Fig. 1F)

2. Tourner et appuyer sur le Bouton de
Sélection pour régler le temps souhaitée
(de 01 a 99 minutes - Fig. 1C).

Le compte a rebours démarre (Fig. 1D).

Lorsque le temps est écoulé, I'écran af-
fiche « END » et émet trois bips sonores

Appuyer sur le Bouton de Sél-
XS] ection pour réinitialiser le temps
réglé
3. Tourner le Bouton Fonctions sur la
position « Zéro » (Fig. 1E) pour éteindre
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I'appareil.

FONCTION PROGRAMMES / v. sect.
ILL - REF o) /

- NOUVEAU PROGRAMME / Pour
mémoriser un programme il faut :

1. Tourner le Bouton Fonctions sur le
symbole Programmes (Fig. 1G)

2. Tourner et maintenir enfoncé le bou-
ton de sélection pendant 5 s. (Fig. 1C)
sur un nouveau programme (voir Fig.
1H). Un bip sonore confirme la sélection.
3. Tourner et appuyer sur le bouton de
Sélection pour configurer : 1. Températ-
ure / 2. Minuterie / 3. Temps de Secoue-
ment (panier) / 4. Compensation de la
charge (température minimale de cuis-
son / Fig. 1D).

Pour enregistrer le programme, ap-
XS puyer sur le Bouton de Sélection
pendant 5 s. Un bip sonore confir-
me l'enregistrement

oy Il est possible de mémoriser jusqu’a
100 programmes (de P00 a P99)

Tourner le Bouton Fonctions sur la posi-
tion « Zéro » et quitter la fonction (Fig. 1E).

- MODIFICATION DU PROGRAMMES /
1. Tourner le Bouton Fonctions sur le sym-
bole Programmes (Fig. 1G)

2. Tourner et appuyer sur le Bouton de
Sélection pendant 5 secondes pour sél-
ectionner le programme a modifier

3. Tourner et appuyer sur le Bouton de
Sélection pour accéder aux paramétres
: 1.Température / 2. Minuterie / 3. Temps
de Secouement (panier) / 4. Compensa-
tion de la charge (température minimale
de cuisson / Fig. 1D).

4. Pour modifier les valeurs, tourner et
appuyer sur le Bouton de Sélection sur le
parameétre souhaité.

Pour enregistrer les modifications,
25| appuyer sur le Bouton de Sélection
pendant 5 s. Un bip sonore confir-
me la modification
Tourner le Bouton Fonctions sur la posi-
tion « Zéro » et quitter la fonction (Fig. 1E).

- DEMARRAGE PROGRAMME / v. sect.

ILL - REF o) Pour activer cette option : 1.
Tourner le Bouton Fonctions sur le sym-
bole Programmes (Fig. 1G)

2. Tourner et appuyer sur le Bouton de
Sélection (Fig. 1C) pour sélectionner et
lancer le programme souhaité (par ex.
P04). Un bip sonore confirme la sélection.
3. Tourner et appuyer sur le Bouton de
Sélection sur le temps configuré.

Le programme sélectionné démarre et
le cycle de cuisson commence

Lorsque le temps est écoulé, I'écran af-
fiche « END » et émet trois bips sonores

Pour arréter / quitter le programme,
tourner le Bouton de Fonctions sur la
position « Zéro » (Fig. 1E)

- SUPPRIMER LE PROGRAMME /
Pour activer cette option : 1. Tourner le
Bouton Fonctions sur le symbole Pro-
grammes (Fig. 1G)

2. Tourner et appuyer sur le Bouton de
Sélection pendant 5 s. (Fig. 1C) pour
sélectionner le programme a suppri-
mer (par exemple P04). Un bip sonore
confirme.

3. Sélectionner le parametre Minuterie
et configurer la valeur sur 0.00 (Fig. 1D),
appuyer sur le Bouton de Sélection pen-
dant 5 s. pour confirmer la suppression
du programme.

Pour quitter la fonction, tourner le Bou-
ton Fonctions sur la position « Zéro »
(Fig. 1E).

Pour le diagnostic et le dépann-
15| age, contacter le service d’assi-
stance technique agréé

CHARGEMENT-DECHARGEMENT
DU PRODUIT- voir sect. ILL. - REF. i)
La quantité de produit a I'intérieur
A du récipient ne doit pas dépasser
les 3/4 de la capacité de celui-ci
(Panier fig.4). Par exemple : frites (6x6
mm) 1,5 kg pour le modéle inclinable
700, 1 kg pour le modéle 2V rotatif (1
basket/ panier), 2,5 kg pour le modéle
-HP 700, 2.5 kg pour le modéle 900, 1
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kg pour le modéele 2V 900/ 2,5 kg
pour le modéle -HP900

Attendre que la température souhai-
15| tee soit atteinte avant d'introduire le
panier dans I'espace cuisson.

Le produit a cuire doit étre com-
plétement immergé dans l'huile a
l'intérieur de I'espace cuisson.

é IL est interdit d'utiliser des ali-
ments trop humides et trop grands
(risque d’ébullition soudaine)

f Modeéle inclinable 700: la charge

e

maximale est de 1,5 kg et le vo-

lume d’expansion est de 5,3 litres
/ Modéle 2V rotatif 700: la charge maxi-
male est de 1 kg (1 basket / panier) et le
volume d’expansion est de 2,6 litres (1
tank / réservoir) / Modéle -HP 700: la
charge maximale est de 2,5 kg et le vo-
lume d’expansion est de 15 litres / Mod.
rotatif 2V 900: la charge maximale est
de 1 kg (1 panier) et le volume d’expan-
sion est de 7,7 litres (1 tank) / Mod. 900:
la charge maximale est de 2.5 kg et le
volume d’expansion est de 9,3 liters/
MOD. -HP 900 : La charge maximale est
de 2,5 kg et le volume d’expansion est de
24 litres

Les produits a traiter pendant la cuisson
doivent étre placés dans des récipients
spéciaux et correctement positionnés
dans I’espace cuisson.

Aprés avoir terminé les opérations de
remplissage du panier, en dehors de la
zone de I'appareil, introduire lentement
le panier dans I'espace cuisson en le
placant dans son logement (Fig. 5).

A la fin du processus de cuisson, retirer
le récipient de I'espace cuisson (Fig.6)
en le plagant dans un endroit préalable-
ment préparé ou il pourra étre posé.

Dés que les opérations de déchargement
sont terminées, procéder avec un nou-
veau chargement et avec les opérations
décrites au chapitre « Mise hors service ».

MISE HORS SERVICE voir sect. ILL
REF. m) / n) / Les voyants lumineux (si
présents) doivent rester éteints.

L'appareil doit étre nettoyé régu-
25| lierement et toute incrustation et/

ou dépbt alimentaire doivent étre
enlevés, voir « Maintenance ».

Le cas échéant, fermer I'espace cuisson
avec les couvercles appropriés ou, en
alternative, effectuer dans l'ordre des
opérations de :

- Vidange des huiles de cuisson.

- Maintenance ordinaire.

VIDANGE DE L’HUILE DE CUISSON
voir. sect. ILL. REF. I)
Le risque résiduel de brilure de-
Ameure, lors de la vidange des
huiles de cuisson, et ce risque
peut survenir en cas de contact acciden-

tel avec l'huile traitée a des tempéra-
tures élevées.

Avant de procéder aux opérations,

attendre que la température de

I’huile dans I'espace cuisson se
refroidisse

Version top / Introduire la rallonge en
équipement dans le tuyau de vidan-
ge dhuile jusqu’en butée (Fig. 12)

Libérer I'espace cuisson des réci-

pients utilisés pour le traitement
du produit.

f La capacité du récipient de récu-

5

pération des huiles de cuisson

est limitée, par conséquent, lors
de l'opération de vidange de I'huile de
I’espace cuisson, il faut obligatoirement
surveiller le remplissage de celui-ci.

Pour une manipulation en toute sé-
A curité, ne pas remplir le récipient

de récupération de lhuile a plus
des 3/4 de la capacité de celui-ci.

Ouvrir la porte de l'appareil et vérifier la
présence du récipient de récupération
sous le robinet-vanne de vidange (Fig. 7).

Version top / Positionner un récip-
S| ient (approprié au matériel et a la
contenance) et effectuer la vidange.

Aprés avoir vérifié que le récipient (vide)
se trouve dans son logement, ouvrir le ro-
binet-vanne de vidange (Fig. 8) et laisser
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I'huile usagée s’écouler de I'espace cuis-
son dans le récipient de récupeération.

Ne pas remplir le récipient a plus des
3/4 de la capacité pour une manipula-
tion en toute sécurité. Fermer le robi-
net-vanne (Fig. 9). Retirez le récipient
de son logement et le vider en suivant
les procédures d’élimination en vigueur
dans le pays d’utilisation (Fig.10). A la fin
des opérations, replacer le récipient vidé

dans son logement.

Répéter les opérations décrites ci-dessus
jusqu’a la vidange compléte de l'espace
cuisson. Fermez la porte de I'appareil

Fermer les fermetures de réseau, en
amont de I'appareil (Gaz - Hydrique - Ele).

Vérifier I'état optimal de nettoyage et d’hy-
giéne de I'appareil et des récipients utili-
sés pour la cuisson, voir « Maintenance ».

MAINTENANCE

OBLIGATIONS - INTERDICTIONS
- RECOMMANDATIONS

e

Avant de procéder, voir le chapitre
2 et le chapitre 5.

Si l'appareil est relié a une chemi-

née, le tuyau d'évacuation doit étre

nettoyé comme prévu par les dis-
positions des normes spécifiques du
pays (Pour des informations a ce sujet,
contacter l'installateur).

L'appareil est utilisé pour la prépa-
A ration de produits a usage alimen-

taire, maintenir I'appareil toujours
propre ainsi que son environnement. Le
non respect des conditions d'hygiéne op-
timales peut étre la cause d'une détério-
ration précoce de I'appareil et créer des
situations de danger.

Les résidus de saleté accumulés a
A c6té des sources de chaleur peuvent

prendre feu durant l'utilisation nor-

male de I'appareil et créer des situa-
tions de danger. L'appareil doit étre nettoyé
régulierement, toute incrustation et/ou dé-
pOt alimentaire doivent étre enlevés.

L'effet chimique du sel et/ou du vi-

naigre ou d'autres substances

contenant des chlorures peuvent
générer a long terme des phénomenes
de corrosion a l'intérieur de I'espace de
cuisson. S'il se trouve en contact avec
ces substances, l'appareil doit étre net-
toyé soigneusement avec un détergent
spécifique, rincé abondamment et séché
avec soin.

15| Faire attention a ne pas endomma-
ger les surfaces en acier inoxy-
dable, en particulier, éviter l'usage de
produits corrosifs, ne pas utiliser de ma-
tériel abrasif ou des outils coupants.

L5

Le liquide détergent pour le net-
toyage de la plaque de cuisson
doit avoir certaines caractéris-
tiques chimiques : pH supérieur a 12,
sans chlorures/ammoniaque, viscosité
et densité similaires a l'eau. Utiliser des
produits non agressifs pour le nettoyage
extérieur et intérieur de l'appareil (Utili-
ser des détergents du commerce indi-
qués pour le nettoyage de l'acier, du
verre, des émaux).

Lire attentivement les indications re-
A portées sur I'étiquette des produits

utilisés, porter un équipement de

protection adapté aux opérations a
effectuer (Voir moyens de protection re-
portés sur 'étiquette de I'emballage).

f En cas dinactivité prolongée, en

plus de débrancher toutes les lignes

d'alimentation, il est nécessaire d'ef-
fectuer un nettoyage soigné de toutes les
parties internes et externes de l'appareil.

Attendre que la température de
lappareil et de toutes ses pieces

se refroidisse, afin de ne pas ne
pas provoquer de brdlures a I'opérateur

Lorsque ces opérations sont ter-
MG

minées, repositionner les piéces
dans leurs logements appropriés

retirées, préalablement nettoyées,

LE PRESENT MANUEL EST LA PROPRIETE DU FABRICANT ET TOUTE REPRODUCTION, MEME PARTIELLE , EST INTERDITE.
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MAINTENANCE

NETTOYAGE QUOTIDIEN /
voir. sect. ILL. REF. m)
Enlevertout

= objet de

OOOAD s
cuisson.

Vider I'huile de I'espace cuisson (voir
la proce)dure de vidange de I'huile de
cuis
MODELE TILTING 700
1. Soulever manuellement le levier du
boitier des résistances éusqu’é le bloquer
sur l'axe de fixation (« Clic » de confirma-
tion - Fig. 1/A).

2. Appliquer avec un vaporisateur normal
sur toute la surface (espace cuisson, ser-
pentin, couvercle et toutes les surfaces
exposees ) le Ilgwde détergent et manuel-
lement a I'aide d’une éponge non abrasive,
nettoyer soigneusement tout I'appareil.

3. Dés que l'opération est terminée, rincer
abondamment a I'eau potable (ne pas
nettoyer ’équipement a l'aide de Jets
d’eau sous pression, directs ou avec des
nettoyeurs a vapeur) Vidanger I'eau de
P espace cuisson a I'aide du robinet-vanne
d’évacuation (voir la procédure d’évacua-
tion de I'huile de cuisson).

Vidanger I'eau de I'espace cuisson a I'aide
du robinet-vanne de vidange (voir la pro-
cédure de vidange de I'huile de cuisson).

4. Dés que les opérations décrites sont
terminées avec succes, fermer le robi-
net-vanne de vidange. Sécher soigneuse-
ment toutes les surfaces exposées a l'aide
d’un chiffon non abrasif.

Si nécessaire, répéter les opéra-

tions décrites ci-dessus lors d’un
nouveau cycle de nettoyage.

5. Avec la main droite, saisir le levier

du boitier des résistances et pous-

ser Iegerement Avec la main
gauche, retirer I'axe a ressort du systéeme
de blocage (Fig. 2/B).

6. Remettre lentement le boitier des résis-
tances en position horizontale.

MODELE TILTING HP700 / 900

1. Relever manuellement le levier du boi-
tier des résistances en position verticale
jusqu’a ce que I'étrier de blocage soit
positionné au bord du plan (Fig. 3).

Voir les points 2-3-4 précédents

5

5. Avec la main droite, saisir le
levier du boitier des résistances
et pousser légérement. Avec la
main gauche, libérer I'étrier de blocage
du plan (Fig. 4)
6. Remettre lentement le boitier des résis-

tances en position horizontale.
MODELE TILTING HP900

1. Soulevez manuellement les résis-
tances verticalement, a I'aide de I'acces-
soire approprié, jusqu’a ce que I'étrier de
verrouillage soit positionné sur le bord du
plateau (Fig. 5).

5

f 5. Avec votre main droite, tenez

Voir les points 2-3-4 précédents

I’accessoire approprié et poussez

légérement la résistance. Avec
votre main gauche, dégagez le support
de verrouillage du haut (Fig. 6)

6. Remettre lentement le boitier des résis-
tances en position horizontale.

/ MODELE ROTATIVE

voir. sect. ILL. REF. n)

Enlever tout
O@OAR::
I'espace

cuisson. Vider I'huile de I'espace cuisson
(voir la procédure de vidange de I'huile de
cwsson)

1. Tourner manuellement de 90° le ser-
pentin verticalement (Fig. 1)

2. Appliquer avec un vaporisateur normal sur
toute la surface (espace cuisson, serpentin,
couvercle et toutes les surfaces exposées)
le liquide détergent et manuellement a 'aide
d'une éponge non abrasive, nettoyer soi-
gneusement tout 'appareil.

3. Dés que l'opération est terminée,
rincer abondamment a I'eau potable (ne
pas nettoyer I'équipement a I'aide de jets
d’eau sous pression, directs ou avec des
nettoyeurs a vapeur). Vidanger I'eau de
I'espace cuisson a I'aide du robinet-vanne
d’évacuation (voir la procédure d’évacua-
tion de I'huile de cuisson).

Vidanger I'’eau de I'espace cuisson a
l'aide du robinet-vanne de vidange (voir la
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procedure de vidange de 'huile de cuisson).

4. Dés que les opérations décrites sont ter-
minées avec succes, fermer le robinet-vanne
de vidange. Sécher soigneusement toutes
les surfaces exposées a I'aide d’'un chiffon
non abrasif.

Si nécessaire, répéter les opérations
décrites ci-dessus lors d’un nouveau
cycle de nettoyage.

5. Replacer le serpentin horizontalement

(F|g|;$).
NETTOYAGE POUR LA MISE HORS SER-
VICE PROLONGEE /
Voir Chap. 5 / Opérations pour la Mise hors
service / Mise hors service prolongée dans
le temps
Aérer régulierement les appareils et les
locaux. i
TABLEAU RECAPITULATIF / COM-
PETENCES - FREQUENCE

Avant de procéder voir chap.2 « Fonc-
XS tions et qualifications »

e

En cas de panne, l'opérateur générique,
25| effectue une premiére recherche et siil
n'est pas habilité, élimine les causes de
I'anomalie et rétablit le fonctionnement correct
de l'appareil.
il n'est pas possible de résoudre la
15| cause du probléme, éteindre I'appa-
reil, en le débranchant du réseau
électrique et fermer tous les robinets d'ali-
mentation, contacter ensuite le service as-
sistance technique agréé.
L'agent de maintenance autorisé in-
IS | tervient si l'opérateur générique n'a
pas réussi a identifier la cause du
probléme ou lorsque le rétablissement du
correct fonctionnement de I'appareil com-
porte I'exécution des opérations pour les-
quelles l'opérateur générique n'est pas
habilité.
f Si le cordon d’alimentation est endom-

mage, contacter le service apres-vente
agréeé pour le remplacement.

OPERATIONS A EFFECTUER

FREQUENCE DES OPERATIONS

Nettoyage de I'appareil /
Nettoyage des parties en
contact avec des produits ali-
mentaires

Tous les jours

Nettoyage des récipients
et des filtres

Tous les jours / Lorsque nécessaire

Nettoyage a la premiére mise en
marche

A l'arrivée apres l'installation

Nettoyage cheminée Tous les ans
Contrble thermostat / A l'arrivée apres l'installation /
microrupteur Tous les ans

Controle de fixation de le capil-
laire de le bulbe

Lorsque nécessaire

Contréle du cordon

A l'arrivée apreés l'installation /

d’alimentation Tous les ans
Contréle du boitier des résis-
tances Tous les ans
Contréle des fonctions Ay
de I'éoran Annuel / Le cas échéant

Contréle du Bouton de Sélection

Semestriel / Le cas échéant

oy LISTE DES MESSAGES / Dans les modéles prévus, les indications suivantes
sont affichées a I’écran pendant le fonctionnement.
MESSAGES MESSAGES
A LECRAN DESCRIPTION A UECRAN DESCRIPTION
MAnRN Mode cuisson manuel P00 - P99 Programme mémorisé / du
n° 00 au n° 99
MEL Chauffage lent YES oui
SHA Secouer panier no no
end Minuterie terminée E... Messages d’erreur
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TROUBLESHOOTING
ey

Si l'appareil ne fonctionne pas correctement, essayer de résoudre les
problemes de modeste entité avec I'aide de ce tableau.

Le différentiel ou le magné-
tothermique s’est déclenché

ANOMALIE CAUSE POSSIBLE INTERVENTION
Il n’est pas possible d’allu- | Linterrupteur principal n’est | - Activer linterrupteur prin-
mer 'appareil pas active cipal

- Contacter le centre d’as-
sistance agrée

Il'y a des tches dans l'es-
pace cuisson

- Qualité de I'eau

- Détergent de mauvaise
qualité

- Ringage insuffisant

- Micro-interrupteur non actif

- Filtrer l'eau (Contacter le
centre d’assistance agréé)

- Utiliser le détergent
conseillé

- Répéter le rincage

Les voyants lumineux
restent éteints.

Linterrupteur principal n’est
as activé
e différentiel ou le magné-
tothermique s’est déclenché

- Activer linterrupteur prin-
cipal

- Contacter le centre d’as-
sistance agréé

La friteuse ne chauffe pas

-Linterrupteur principal
n’est pas activé

-Le différentiel ou le magné-
tothermique s’est déclenché
-Résistance mal position-
née / endommagée
-Contacteur endommageé
-Thermostat de travail en-
dommagé

-Microrupteur de résistance
endommagé

-Configuration incorrecte de
la carte électronique (dans
les modeles prévus)
-Résistance du micro-inter-
rupteur endommagée

- Activer l'interrupteur prin-
cipal

- Contacter le centre d’as-
sistance agréé

La friteuse ne cuit pas cor-
rectement

- Résistance endomma-
ée
- Contacteur endommagé

- Contacter le centre d’as-
sistance agréé

Probléemes a I'écran (dans
les modeéles prévus)

-Cable de connexions en-
dommagé /
-Bouton Fonctions non actif

« Contacter l'assistance te-
chnique agréée

MessaEge d’erreur / par ex.
EFr/ESa

(dans les modéles prévus)

- Problemes sur la sonde

- Surchauffe dans le bac

Tourner le Bouton de Sél-
ection sur « Zéro » (v. sect.
ILL - RIF g) Fig.3) pour le
redémarrage et attendre le
refroidissement du bac (T
<120 °C)

Problemes de vidange
d’huile (versions top)

Tuyau de rallonge mal in-
seéré

Insérer le tuyau a fond,
jusqu’en butée

S'’il n’est pas possible de résoudre la cause du probléme, éteindre I'appareil,
et fermer tous les robinets d’alimentation, contacter ensuite le service autorisé
d’assistance technique
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ELIMINATION [l

MISE HORS SERVICE ET DE-
MANTELEMENT DE L’APPAREIL

Obligation d’éliminer les ma-
tériaux en utilisant la procé-

= dure législative en vigueur
dans le pays ou l'appareil est
démantelé

CONFORMEMENT aux directives (voir
Section n° 0.1) relatives a la réduction
de l'usage de substances dangereuses
dans les appareils électriques et élec-
troniques, mais aussi I'élimination des
déchets. Le symbole de la poubelle
barrée reporté sur I'appareil ou sur
I'emballage, indique qu’a la fin de sa vie
utile, le produit doit étre récolté sépa-
rément des autres déchets. La collecte
séparée de cet appareil en fin de vie
est organisée et gérée par le fabricant.
L'utilisateur qui devra se séparer de cet
appareil devra donc contacter le fabri-
cant et suivre le systéeme que celui-ci a
adopté pour permettre la collecte sépa-
rée de l'appareil en fin de vie. La col-
lecte séparée appropriée pour le départ
successif de l'appareil non recyclable,
pour le traitement et pour I'élimination
environnementale compatible, contri-
bue a éviter d'éventuels effets négatifs
sur I'environnement et sur la santé et fa-
vorise la réutilisation et/ou le recyclage
des matériaux dont est composé l'ap-
pareil. L’élimination abusive du produit
par le détenteur comporte I'application
de sanctions administratives prévues
par la réglementation en vigueur.

La mise hors service et le dé-

mantélement de I'appareil

doivent étre effectués par du
personnel spécialisé, tant dans
I’électricité que dans la mécanique.
Ce personnel doit porter les équipe-
ments de protection individuelle spé-
cifiques tels que vétements adaptés
aux opérations a effectuer, gants de
protection, chaussures de sécurité,
casques et lunettes de protection.

Avant de commencer le deé-
montage, il est nécessaire de
créer, autour de l'appareil, un

espace suffisapt et ordonnée de ma-
niere a pouvoir permettre tous les
mouvements sans risques

Il est nécessaire de :

+ Couper la tension au niveau du sec-
teur.

« Débrancher I'appareil du secteur.

« Retirer les cables électriques en sortie
de l'appareil.

« Fermer le robinet d’admission d’eau
(vanne du réseau) a partir du réseau de
distribution d’eau.

+ Débrancher et retirer les tubes de I'ins-
tallation du circuit d’alimentation en eau
de I'appareil.

« Débrancher et retirer le tube en sortie
d’évacuation des eaux grises.

AAprés cette opération, une
zone mouillée pourrait se for-
mer autour de I'appareil ; par consé-
quent, avant de procéder a d’autres
interventions, il est nécessaire de
sécher les zones humides

Une fois la zone opérationnelle rétablie
suivant les descriptions, il est néces-
saire de :

« Démonter les panneaux de protection.
« Démonter les pieces principales de
appareil.

« Séparer les pieces de I'appareil en
fonction de leur nature (par ex. maté-
riaux métalliques, électriques etc.) et les
envoyer dans des centres de collecte
sélective.

ELIMINATION DES DECHETS

En phase d'utilisation et de main-

tenance éviter de disperser dans
l'environnement des produits polluants
(huiles, graisses, etc.) et procéder a I'éli-
mination différenciée en fonction de la
composition des différents matériels et
dans le respect des lois en vigueur en la
matiére.

L'élimination abusive des déchets est

unie par des sanctions réglées par les
ois en vigueur sur le territoire ou est
constatée l'infraction.
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FREIDORA

MANUAL DE USO E INSTALACION

CONTENIDO

1-2. INFORMACION GENERAL Y
DE SEGURIDAD

3. COLOCACION Y TRASLADO

4. CONEXION A LAS FUENTES DE
ENERGIA

5. OPERACIONES PARA LA
PUESTA EN SERVICIO

DESCRIPCION
DE LOS PICTOGRAMAS
Indicaciones de peligro.
Situacion de peligro inme-
~diato que podria provocar
lesiones graves o la muerte. Si-
tuacion de peligro posible que
podria provocar lesiones gra-
ves o la muerte.

jAlta tension! jCuidado!
A iPeligro de muerte! El in-
cumplimiento de la senal

uede causar lesiones graves o
a muerte

& Peligro de altas temperatu-
ras; el incumplimiento de la

senal puede causar lesio-
nes graves o la muerte.

& Peligro de salida de mate-
riales a alta temperatura; el
incumplimiento de la senal
uede causar lesiones graves o
a muerte. .
Peligro de aplastamiento
é de las extremidades duran-
te el desplazamiento y/o la
colocacion; el incumplimiento
de la senal puede causar lesio-
nes graves o la muerte.

Senales de prohibicion.
Prohibicion para las perso-

6. SUSTITUCION DE
COMPONENTES

7. INSTRUCCIONES DE USO

8. MANTENIMIENTO ORDINARIO
9. ELIMINACION

10. DATOS TECNICOS/IMAGENES

nas no autorizadas de realizar
cualquier tipo de intervencion
(incluidos los_ninos, las perso-
nas discapacitadas y personas
con capacidades fisicas, senso-
riales o mentales reducidas).
Prohibicion para el operario he-
terogéneo de realizar cualquier
tipo de operacion (mantenimien-
to y/o otro) de competencia téc-
nica _cualificada autorizada.
Prohibicion para €l operario ho-
mogéneo de realizar cualquier
tipo' de actividad (instalacion,
mantenimiento y/u otro) sin ha-
ber previamenté leido la docu-
mentacion completa. Los nifios
no deben jugar con el aparato.
La limpieza y el mantenimiento
del equipo no deben realizarlos
ninos sin supervision.

Senales de obligacion.
Obligacién de leer las ins-
trucciones antes de reali-
zar cualquier intervencion.

@ Obligacion de desconectar
la alimentacion eléctrica
antes del aparato cada vez
gue sea necesario trabajar en
condiciones de seguridad.

@ Obligacion _de usar gafas
de proteccion.

ESTE MANUAL ES PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y CUALQUIER REPRODUCCION DEL MISMO, INCLUSO PARCIAL, QUEDA PROHIBIDA.
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@ Obligacion de usar guantes
de proteccion.

@Obligacic’m, de usar casco
de proteccion.

Obligacion de usar calzado
@ de proteccion.

Otras indicaciones. Indi-
caciones para efectuar un
~ procedimiento correcto, el
incumplimiento puede causar
una situacion de peligro. .
Consejos y recomendacio-
nes para realizar un proce-
dimiento correcto

Operador <_<homo?éneo»
& (tecnica cualificado)/Opera-
dor experto y autorizado para

trasladar, transportar, instalar,
realizar el mantenimiento, reparar
y demoler el aparato.

Operador «heterogéneo»
I\ (operador con competen-
cias y tareas limitadas).
Persona autorizada y encar-
gada del funcionamiento del
aparato con los dispositivos de
proteccion activos y capaz de
realizar tareas sencillas.

@ Simbolo de puesta a tierra.

\éSimbolo para la conexion al
sistema equipotencial.

&+ @) Obligacion de respetar la
@ X normativa vigente para la
¥ = eliminacion de residuos.

INFORMACION GENERAL Y

DE SEGURIDAD

PREFACIO/Instrucciones originales.
Este documento ha sido redactado
por el fabricante en su propio idioma
(italiano). La informacién contenida en
este documento es para uso exclusivo
del operador autorizado para utilizar
el aparato en cuestion.

Los operadores deben contar con la
formacion adecuada sobre el funcio-
namiento y la seguridad del aparato.
En el capitulo especifico del asun-
to tratado, se recogen indicaciones
especiales de seguridad (obliga-
cion-prohibicién-peligro). El presente
documento no puede cederse a terce-
ros sin la autorizacion por escrito del
fabricante. El texto no puede utilizarse
en otros documentos sin la autoriza-
cién por escrito del fabricante.

El uso de: Figuras/Imagenes/Dise-
nos/Esquemas en el documento es

puramente indicativo y esta sujeto a
variaciones. El fabricante se reserva
el derecho de realizar modificaciones
sin obligacién de previo aviso.
OBJETIVO DEL DOCUMENTOVEI
fabricante ha analizado atentamente
cada interaccion entre el operador y la
maquina a lo largo de todo el ciclo de
vida util de la misma, tanto en fase de
disefio como durante la elaboracion
del presente documento. POR lo tan-
to, esperamos que este manual pue-
da ayudarlo a mantener la eficiencia
de su equipo. El cumplimiento estricto
de las indicaciones aqui contenidas,
reducen al minimo el riesgo de acci-
dentes en el lugar de trabajo y/o los
dafios econémicos.

COMO LEER EL DOCUMENTO/
El documento esta dividido en capi-

ESTE MANUAL ES PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y CUALQUIER REPRODUCCION DEL MISMO, INCLUSO PARCIAL, QUEDA PROHIBIDA.
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INFORMACION GENERAL Y DE SEGURIDAD [N

tulos que recogen por temas toda la
informacion necesaria para utilizar el
aparato sin riesgo alguno. Cada capi-
tulo esta compuesto por apartados y
cada apartado puede incluir algunos
puntos evidenciados con un subtitulo
y una descripcion.

CONSERVACION DEL DOCU-
MENTO/ Este documento, asi como
el resto de material contenido en el
sobre, forma parte del suministro ini-
cial; por tanto, deberéa guardarse y uti-
lizarse debidamente durante toda la
vida operativa del aparato.

DESTINATARIOS/ El presente do-
cumento se ha redactado para:

- Operador «homogéneo» (técnico
especializado y autorizado), es decir,
todo operador autorizado para tras-
ladar, transportar, instalar, realizar el
mantenimiento, reparar y demoler el
aparato.

- Operador «heterogéneo» (opera-
dor con competencias y tareas limi-
tadas). Es la persona autorizada y
encargada de hacer funcionar el equi-
po, cuenta con dispositivos activos de
proteccion y lleva a cabo tareas de
mantenimiento ordinario (Limpieza
del aparato).

PROGRAMA DE FORMACION
DE OPERADORES / Previa espe-
cifica solicitud, es posible realizar un
curso de formacion para los operado-
res encargados del uso, instalacion y
mantenimiento del aparato, siguiendo
el procedimiento indicado en la confir-
macion de pedido.

PREPARACIONES A CARGO
DEL CLIENTE/Salvo posibles acuer-
dos contractuales diferentes, corren
normalmente a cargo del cliente:

« las preparaciones de los locales (in-
cluidas las obras de mamposteria y/o
canalizaciones necesarias);
 preparar suelos antideslizantes sin

rugosidades;

+ predisposicion del lugar de instala-
cion y la instalacion misma del apa-
rato de acuerdo con lo indicado en el
esquema (plano de cimentacion);

+ predisposicion de los servicios au-
xiliares adecuados a las necesidades
de la instalacion (red eléctrica, red de
gas, red de desagtie etc.);

+ predisposicion de la instalacion eléc-
trica de conformidad con las normati-
vas vigentes en el lugar de instalacion;
« iluminacion adecuada, de conformi-
dad con las normativas vigentes en el
lugar de instalacién;

+ dispositivos de seguridad antes y
después de la linea de alimentacion
de energia (interruptores diferencia-
les, instalaciones de puesta a tierra
equipotencial, valvulas de seguridad,
etc.) previstos en la legislacion vigen-
te en el pais de instalacion;

« instalacion de puesta a tierra confor-
me a la normativa vigente en el lugar
de instalacion;

« predisposicion, si fuera necesario (ver
especificaciones técnicas) de una insta-
lacion para el ablandamiento del agua.

CONTENIDO DEL SUMINISTRO/
En funcion del pedido realizado, el
contenido del suministro varia.

« Equipo * Tapa/Tapas * Cesta de me-
tal/Cestas de metal -« Rejilla de soporte
para la cesta * Tubos y/o cables para
realizar las conexiones a las fuentes
de energia (solamente en los casos
previstos que se indican en el pedido
de trabajo). « Kit para cambio del tipo
de gas suministrado por el fabricante
DESTINO DE USOJ/Este dispositivo
se ha disefiado para uso profesional.
Se considera “Uso debido” del aparato
objeto de este documento el tratamien-
to para la coccion o la regeneracion de
productos destinados a uso alimenta-
rio; cualquier otro uso se considerara
“Uso indebido” vy, por lo tanto, peligro-
so. Estos aparatos estan destinados
para actividades comerciales (por ej.

ESTE MANUAL ES PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y CUALQUIER REPRODUCCION DEL MISMO, INCLUSO PARCIAL, QUEDA PROHIBIDA.

-3-




INFORMACION GENERAL Y DE SEGURIDAD

cocinas de restaurantes, comedores,
hospitales, etc.) y para empresas co-
merciales (por ej. panaderias, carni-
cerias, etc.) pero no para la produccion
en serie continua de los alimentos. El
aparato debera ser utilizado en los
términos previstos declarados en el
contrato y dentro de los limites de ca-
pacidad previstos y descritos en los
apartados correspondientes. Utilice
unicamente accesorios y repuestos
originales suministrados por la em-
presa fabricante para ajustarse es-
crupulosamente a las normas.

CONDICIONES PERMITIDAS
PARA EL FUNCIONAMIENTOVEI
aparato se ha disefiado para funcio-
nar exclusivamente dentro de locales,
con los limites técnicos y de capaci-
dad indicados. Para que el aparato
funcione correctamente y de manera
segura, sera necesario respetar las si-
guientes indicaciones. El aparato de-
beré instalarse en un lugar adecuado,
cuyas caracteristicas permitan reali-
zar las tareas normales de manejo y
mantenimiento ordinario y extraordi-
nario. Por lo tanto, habra que preparar
el espacio operativo para las tareas
de mantenimiento, de modo que no se
comprometa la seguridad del opera-
dor. Ademas, el local debe contar con
las caracteristicas necesarias para la
instalacion, tales como:

- humedad relativa maxima: 80 %;

- temperatura minima del agua de
enfriamiento > + 10 °C;

- el suelo debe ser antideslizante y
el aparato debe estar colocado en
posicion totalmente plana;

- el local debe estar equipado con una
instalacién de ventilacion e ilumina-
cion, tal y como prescriben las norma-
tivas vigentes en el pais del usuario;

- el local debe estar provisto de un
sistema de desagle para las aguas
sucias, y debera contar con interrup-
tores y valvulas de bloqueo que inte-
rrumpan, si fuera necesario, toda for-

ma de alimentacién antes del aparato;
- las paredes y las superficies situadas
muy cercal/en contacto con el aparato
deberan ser ignifugas y/o estar aisla-
das de las posibles fuentes de calor.

PRUEBA Y GARANTIA

Prueba: el fabricante ha realizado
una prueba del aparato durante las
fases de montaje en la planta de fa-
bricacion. Todos los certificados rela-
cionados con las pruebas realizadas
seran entregados al cliente a pedido.

Garantia: la garantia es de 12 meses,
a partir de la fecha de facturacion del
aparato, y este periodo de tiempo no
es prorrogable. La garantia cubre las
partes defectuosas, cuya sustitucion y
transporte corren a cargo del compra-
dor. Las partes eléctricas, los acceso-
rios y cualquier otro objeto desmonta-
ble no estan cubiertas por la garantia.
Los costes derivados de la mano de
obra relativos a la intervencion por par-
te de los técnicos autorizados por el fa-
bricante en la sede del cliente para la
eliminacion de defectos cubiertos por la
garantia, corren a cargo del distribuidor.
Quedan excluidos de la garantia to-
das las herramientas y los materia-
les de consumo que el fabricante ha
entregado junto con los aparatos. La
intervencion de mantenimiento ordi-
nario o por causas procedentes de la
instalacion incorrecta no esté cubierta
por la garantia. La validez de la ga-
rantia sélo se extiende al comprador
original. El fabricante se considera
responsable del aparato en su confi-
guracion original, y solo de las piezas
de repuesto originales sustituidas. El
fabricante se exime de toda responsa-
bilidad por el uso incorrecto del apa-
rato, por dafos causados después de
realizar operaciones no previstas en
este manual o no autorizadas previa-
mente por el fabricante mismo.

LA GARANTIA DECAE EN CASO
DE: - Danos causados por el trans-
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porte «Franco Fabrica» (EXW) y/o
el desplazamiento; en este caso, el
cliente debera comunicarse con el
distribuidor y el transportista (p. ej. por
correo electrénico y/o pagina web) y
debera anotar en las copias de los do-
cumentos de transporte lo sucedido.
El técnico autorizado para la instala-
cion del aparato evaluara, en funcién
del dafio ocurrido, si es posible reali-
zar la instalacién. Ademas, la garantia
decae también ante: « Danos causa-
dos por la instalacién incorrecta.

» Dafios causados por el deterioro de
las piezas debido al uso inapropiado.
+ Dafios causados por el uso de pie-
zas de repuesto no originales.

+ Danos causados por el manteni-

miento incorrecto y/o dafios causados
por la falta de mantenimiento.

+ Dafios causados por el incumpli-
miento de los procedimientos descri-
tos en este documento.

AUTORIZACION

Se entiende por autorizacion el per-
miso para realizar una actividad in-
herente al aparato. La autorizacion la
concede el responsable del aparato
(fabricante, comprador, firmante, con-
cesionario y/o titular del local).

DATOS TECNICOS e IMAGENES /
La seccion se encuentra al final
de este manual.

y Cualquier modificacion técni-
, ca que influye en el funciona-
V42 miento o la seguridad del
aparato, debe ser realizada sola-
mente por personal técnico del fa-
bricante o por técnicos oficialmente
autorizados por el mismo. De lo
contrario, el fabricante declina toda
responsabilidad relativa a las modi-
ficaciones o0 a los danos que po-
drian derivar de las mismas.

En el momento de la recepcion
LS| del aparato compruebe la inte-
gridad del mismo y de sus
componentes (p. 3]. cable de ali-
mentacion) antes del uso; en pre-
sencia de anomalias no ponga en
marcha el aparato y contacte con el

servicio técnico mas cercano.
Lea las instrucciones antes de

|—II~!| realizar cualquier operacion.

@0

am Utilice un_equipo
- de proteccion ade-
cuado para las

operaciones que deben realizarse.

n lo que respecta a los equipos de
proteccion individual, la Union Euro-
Fea ha publicado las directivas que
0s operadores deben respetar de for-
ma obligatoria. Ruido aéreo =70 dB

Prohibicion de instalacion

de equipos individuales SIN

kit antivuelco (ACCESO-
RIO). TOP versiones excluidas.

Antes de realizar las conexio-

nes, compruebe los datos téc-

nicos indicados en la placa del
aparato y los datos técnicos conteni-
dos en este manual. ESTA termi-
nantemente prohibido manipular
o retirar las placas y los pictogra-
mas colocados en el aparato.

(hidrica-gas-eléctrica) situa-
das aguas arriba del aparato,
deben instalarse dispositivos de blo-
queo que desconecten la alimenta-
cion eléctrica cada vez que sea ne-
cesario trabajar en el equipo en

f En las lineas de alimentacion
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condiciones de seguridad.

En general, conecte en se-
cuencia el aparato a la red hi-

drica y de desague, a conti-
nuacion a la red de gas, compruebe
que no haya pérdidas vy, por ultimo,
J[e.alice las conexiones a la red eléc-
rica.

El aparato no ha sido disefia-
A do para trabajar en atmosfe-
ras explosivas, por lo tanto
queda prohibida la instalacion y el
uso del aparato en dichos entornos.

Colocar la estructura entera
I

respetando las alturas y las ca-

racteristicas de instalacion in-
cluidas en los capitulos especificos
de este manual.

El aparato no ha sido disefiado
IS>| para la instalacion empotrada.
/ El aparato debe funcionar en
ambientes bien ventilados. / Las sa-
lidas del aparato deben estar des-
pejadas (no obstruidas por cuerpos

extrafos).
El aparato de gas debe colo-
carse debajo de una campa-
na extractora, cuya instala-
cion debera contar con las
caracteristicas técnicas de acuerdo
con la normativa vigente en el pais
de uso.

El aparato, una vez que se ha

conectado a las fuentes de

energia y descarga, debe per-
manecer estatico (no debe poderse
desplazar) en el lugar previsto para
la utilizacion y el mantenimiento. La
conexion incorrecta puede provocar
peligros.

Si fuese necesario, disponga
1S>| de cable flexible para la cone-
xion a la red eléctrica que ten-
ga unas caracteristicas no inferiores
al tipo de cable con aislamiento de

modelo HO7RN-F. La tension de ali-
mentacion soportada por el cable,
cuando el aparato esta en funciona-
miento, no debe diferir del valor de
tension nominal + 15 % que figura
en la parte inferior de la tabla de da-
tos técnicos.

El aparato debe estar incluido
en un sistema «Equipoten-
cial» de puesta a tierra.

De haberla, la descarga del
P aparato debe ser encauzada

~ en lared de desague de aguas
fsymas de maniera abierta y sin si-
on.

El aparato debe utilizarse solo

para los fines indicados. Cual-

uier otro uso se considera

“IMPROPIQO” y por lo tanto el fabri-

cante se exime de toda responsabi-

lidad por los dafios a las personas y
0 cosas consecuentes

Las indicaciones especificas
sobre seguridad (obligacion -
prohibicion -peligro? estan in-
cluidas en el capitulo especifi-
co del tema tratado.

5

No obstruya las aberturas y/o
A ranuras de aspiracion o expul-

sién del calor.

No dejar objetos o material in-

flamable cerca del aparato.

f f Desconecte cual-

quier forma de ali-

mentacion (por €.
hidrica - gas - eléctrica) situada
aguas arriba del aparato cada vez
que deba trabajar en condiciones de
seguridad.

Cuando sea necesario traba-
jar en el interior de la maquina
—  (conexiones, puesta en fun-
cionamiento, operaciones de con-
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trol, etc.) preparela para las opera-
ciones necesarias (desmontaje de
paneles, corte de la alimentacion)
respetando las condiciones de se-
guridad.

ONLYFRIGGEI aparato

debe instalarse y usarse de

forma que el agua no entre de
ningun modo en contacto con la gra-
sa o el aceite.

TAREAS Y CARGOS REQUE-
RIDAS PARA LOS OPERA-
RIOS

Prohibicion para el operador

homogéneo/heterogéneo de

realizar cualquier tipo de ope-
racion (instalacién, mantenimiento
y/u otra) sin haber leido previamen-
te la documentacion completa.

La informacién conteni-
[m ’;‘g da en este documento

es para uso del opera-
dor técnico cualificado y autorizado
para realizar el traslado, la instala-
cion y el mantenimiento de los equi-
pos en cuestion.

La informacion recogi-
da en el presente docu-
mento es para uso del
operador «heterogéneo» (operador
con competencias y tareas limita-
das). Es la persona autorizada y en-
cargada de hacer funcionar el equi-
po, cuenta con dispositivos activos
de proteccion y lleva a cabo tareas
de mantenimiento ordinario (Limpie-
za del aparato).

Los operadores y usuarios
deben contar con la forma-

cion adecuada sobre el fun-
cionamiento y la seguridad del
aparato. Estos deben comportarse
respetando las normas de seguri-
dad requeridas.

El operador «heterogéneo»

debe operar en el aparato

después de que el técnico
responsable haya terminado la ins-
talacion (transporte, conexiones
eléctri)ca, hidrica, de gas y de des-
carga).
ZONAS DE TRABAJO Y ZO-
NAS PELIGROSAS Para es-
tablecer mejor el campo de inter-
vencion y las respectivas zonas de
trabajo, se establece la siguiente
clasificacion:
+ Zona peligrosa: cualquier zona
dentro Y/o cerca de una maquina en
la que la presencia de una persona
expuesta constituye un riesgo para
la seguridad y la salud de esta per-
sona.
* Persona expuesta: cualquier per-
sona que se encuentre total o par-
cialmente en una zona peligrosa.

Mantenga una distancia mini-

ma del aparato durante el fun-

cionamiento para no perjudi-
car la seguridad del operador en
caso de producirse un imprevisto.

Ademas, se consideran zonas
eligrosas - Todas las areas de tra-
ajo situadas dentro del aparato.

+ Todas las areas protegidas por
sistemas de proteccion y seguridad
especificos tales como barreras fo-
toeléctricas, fotocélulas, paneles de
proteccion, puertas enclavadas y
carteres de proteccion.

 Todas las zonas internas de cen-
tralitas de mando, armarios eléctri-
Cos Y cajas de derivacion.

+ Todas las zonas alrededor del apa-
rato en funcionamiento, cuando no
se cumplen las distancias minimas
de seguridad.

EQUIPO NECESARIO PARA
LA INSTALACION

En general, el operador técnico
autorizado para poder realizar las
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operaciones de instalacién correc-
tamente debe dotarse de las herra-
mientas adecuadas, como:

- Destornillador de punta plana de 3
y 8 mm y destornillador de cruz me-
diano;

- giratubos ajustable;

- piezas especificas para gas (tu-
bos, juntas, etc.);

- tijeras de electricista;

- piezas especificas para agua (tu-
bos, juntas, etc.);

- llave de tubo hexagonal de 8 mm;
- detector de fugas de gas;

- piezas especificas para electrici-
dad (cables, terminales de conexio-
nes, tomas industriales, etc.);

- llave fija de 8 mm;

- kit de instalacién completo (eléctri-
Co, gas, etc.).

Ademas de las herramientas
A indicadas, sera necesario un

dispositivo para la elevacion
del aparato, que debera cumplir con
la normativa vigente relativa a los
medios de elevacion.

INDICACION SOBRE RIES-
GOS RESIDUALES Si bien se
han adoptado normas de «buena
técnica de fabricacion» y las dispo-
siciones normativas que regulan la
fabricacion y la comercializacion del
producto mismo, siguen existien-
do «riesgos residuales» que, por la
misma naturaleza del aparato no se
han podido eliminar. Dichos riesgos
incluyen:

RIESGO RESIDUAL DE

ELECTROCUCION Este

riesgo existe en caso de que
deba trabajarse con los dispositivos
eléctrico y/o electronicos sometidos
a tension.

RIESGO RESIDUAL DE
QUEMADURAS Este riesgo

existe si se entra en contacto acci-
dentalmente con materiales a altas
temperaturas.

A RIESGO RESIDUAL DE
/{\ QUEMADURAS POR PRO-

YECCION DE MATERIAL
Este riesgo existe si se entra en
contacto accidentalmente con mate-
riales a altas temperaturas. Si los
contenedores que estén muy llenos
de liquidos y/o de soélidos que en
fase de calentamiento cambian de
forma (pasan del estado solido al li-
quido), se utilizan de forma inade-
cuada pueden causar quemaduras.
En fase de trabajo los recipientes
utilizados se deben colocar en nive-
les facilmente visibles.

RIESGO RESIDUAL DE
APLASTAMIENTO DE LAS
: ARTICULACIONES Este
riesgo existe en caso de que se en-
tre accidentalmente en contacto en-
tre las partes durante las fases de
colocacién, transporte, almacena-
miento, montaje y uso del aparato.

RIESGO RESIDUAL DE EX-
PLOSION
Este riesgo existe cuando:
* Hay olor a gas en el ambiente;
* se usa el aparato en una atmosfe-
ra que contiene sustancias que pue-
dan explotar;
* se utilizan alimentos en recipientes
cerrados (por ejemplo, frascos o la-
tas) si éstos no son adecuados para
el propgsito; _
* se utiliza con liquidos inflamables
(como por ejemplo alcohol).

RIESGO RESIDUAL DE IN-

CENDIO / Este riesgo existe

con: uso de liquidos/materia-
les inflamables.
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S Antes de comenzar las opera-
ciones, consulte «Informacion
general de seguridad».

OBLIGACIONES - PROHIBICIO-
NES - CONSEJOS - RECOMEN-
DACIONES

En el momento de la recepcion

del suministro, abra el embalaje

de la maquina, compruebe que
la maquina y los accesorios no hayan
sufrido dafnos durante el transporte; si
los hubiera, comuniquese inmediata-
mente con el transportista y no realice
la instalacion, acuda al personal cuali-
ficado y autorizado. El fabricante no
se responsabiliza por dafios ocurridos
durante el transporte.

SEGURIDAD PARA EL DESPLA-
ZAMIENTO

f El incumplimiento de las ins-

trucciones que se muestran a
continuacién, exponen al pe-
ligro de lesiones graves.

El operador autorizado para las
operaciones de traslado e ins-

talaciéon del aparato debe orga-
nizar, en su caso, un «plan de seguri-
dad» para garantizar la seguridad de
las personas involucradas en las ope-
raciones. Ademas, debera atenerse y
aplicar rigurosa y escrupulosamente
las leyes y las normativas relativas a
las obras moéviles.

Compruebe que los medios de
elevacion utilizados cuentan

con la capacidad adecuada
para las cargas a izar y que estén en
buen estado de mantenimiento.

Realice las operaciones de

desplazamiento utilizando me-

dios de elevacion con capaci-
dad adecuada para el peso del apara-
to, aumentado un 20 %.

Respete las indicaciones conte-
nidas en el embalaje y/o en el

aparato antes de realizar el desplaza-
miento.

Compruebe el baricentro de la
carga antes de izar el aparato.

A Eleve el aparato a una altura
A minima del suelo para que sea
posible desplazarlo.

No permanezca ni pase por de-
bajo del aparato durante la ele-
vacion y el desplazamiento.

TRASLADO Y TRANSPORTE
(VEASE. SECC. ILUSTRACIO-
NES - REFERENCIA a).

La posicion del aparato emba-
A lado debe ser conforme a las

indicaciones de los pictogra-
mas y de los mensajes presentes en
el envoltorio externo del embalaje.

1. Posicionar el medio de elevacién
prestando atencién al baricentro de la
carga a izar (detalle B - C).

2. lzar el aparato en la medida nece-
saria para su desplazamiento.

3. Posicionar el aparato en el lugar
previsto para el emplazamiento.

ALMACENAMIENTO Los métodos
de almacenamiento de los materiales
deben prever palés, contenedores,
transportadores, vehiculos, equipos y
dispositivos de elevacién adecuados
para impedir dafios para vibraciones,
golpes, abrasiones, corrosiones, tem-
peratura u otra condicién que pueda
presentarse. Las partes almacenadas
deben ser controladas periédicamen-
te para detectar el posible deterioro.

ELIMINACION DEL EMBALAJE

La eliminacion de los materiales

de embalaje corre a cargo del
= destinatario, que debera hacerlo
de acuerdo con las leyes vigentes en
el pais de instalacion del aparato.
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1. Desmonte, en secuencia, las can-
toneras de proteccién superiores y las
laterales.

2. Quitar el material de proteccién uti-
lizado para el embalaje.

3. Eleve el aparato en la medida nece-
saria para retirar el palé.

4. Posicionar el aparato en el suelo.
5. Quitar el medio utilizado para la elevacion.
6. Eliminar de la zona de las operacio-
nes todo el material que se ha quitado.

Una vez quitado el embalaje, el
equipo no debe mostrar altera-
ciones, abolladuras u otras ano-
malias. De lo contrario, contacte in-
mediatamente con el servicio técnico.

RETIRADA DE LOS MATERIA-
LES DE PROTECCION Las su-
perficies externas del aparato estan
protegidas por un revestimiento de
pelicula adhesiva que debe retirarse
manualmente una vez finalizada la
fase de colocacién. Limpiar esmera-
damente el aparato, externa e inter-
namente, quitando manualmente todo
el material utilizado para proteger las
distintas partes.

P

Preste atencion a las superficies
de acero inoxidable para no estro-
pearlas; en concreto, evite el uso
de productos corrosivos y no utilice ma-
terial abrasivo o herramientas afiladas.

No limpie el aparato usando
chorros de agua a presion, direc-
tos o con limpiadores a vapor.

No utilice materiales agresivos
tales como disolventes para lim-

piar el aparato. Lea detenida-
mente las instrucciones recogidas en
la etiqueta de los productos detergen-
tes empleados. Utilice un equipo de
proteccion adecuado para las opera-
ciones que deben realizarse (consulte

acerca de los medios de proteccion
que figuran en la etiqueta del envase).

Aclare las superficies con agua
potable y séquelas con un pafio
absorbente u otro material no
abrasivo.

LIMPIEZA PARA LA PRIMERA
PUESTA EN MARCHA

Aplique con un pulverizador normal el
liquido detergente sobre toda la su-
perficie del compartimiento de coccion
y con una esponja no abrasiva limpie
esmeradamente toda la superficie.
Una vez finalizada la operacion, en-
juague con abundante agua potable el
compartimiento de coccion. Deje salir el
liquido con detergente y/u otras impure-
zas por el especifico agujero de salida.
Una vez finalizadas correctamente
las operaciones descritas, seque con
cuidado el compartimento de coccion
con un pano no abrasivo. Si fuese ne-
cesario, repita las operaciones des-
critas arriba para un nuevo ciclo de
limpieza.

e

Limpie con detergente y agua pota-
ble también las partes desmontadas y
luego séquelas. Una vez terminadas
las operaciones, coloque las piezas
desmontadas en los alojamientos co-
rrespondientes de los varios equipos.

NIVELACION Y FIJACION (VEA-
SE SECC. ILUSTRACIONES -
REFERENCIA b)

Coloque el aparato en el lugar de tra-
bajo (ver condiciones limite de funcio-
namiento y ambientales admitidas)
previamente adaptado.

La nivelacion y fijacion prevé: el ajus-
te del aparato como unidad individual
independiente.

Coloque un nivel de burbuja sobre la
estructura (detalla D).

ESTE MANUAL ES PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y CUALQUIER REPRODUCCION DEL MISMO, INCLUSO PARCIAL, QUEDA PROHIBIDA.

-10 -



EMPLAZAMIENTO Y DESPLAZAMIENTO B

Ajuste las patas de nivelacion (detalle
E) siguiendo las indicaciones propor-
cionadas por el nivel de burbuja.

La nivelacion perfecta se logra
25| regulando el nivel de burbujay
a la profundidad del aparato.

las patas en relacién al ancho y

MONTAJE EN «BATERIA» (VEASE
SECC. IL. - REF. ¢)
En los modelos previstos, retire los
mandos y desatornille los tornillos de
fijacion del panel de mandos en am-
bos equipos (det. F).

tancia minima del aparato de

las paredes laterales debe ser
de 10 cm, y de la pared posterior de
20 cm. En caso de que esta distancia
fuese inferior, aisle las paredes alre-
dedor del aparato con tratamiento ig-
nifugos y/o aislantes.

Coloque los aparatos de modo que

f Paredes inflamables / La dis-

que los costados se adhieran perfec-
tamente el uno al otro (det. G). Nivele
el aparato tal y como se ha descrito
anteriormente (detalle E).

Introduzca los tornillos de fijacién en
sus alojamientos y bloquee ambas
estructuras con tuercas de bloqueo
(det. H1-H3).

Vuelva a colocar los tapones de pro-
teccion entre los aparatos (det. H2).

Repita, de ser necesario, la secuencia
de las operaciones de nivelado vy fija-
cion para los otros aparatos.

INTRODUCCION DEL TERMINAL
(OPCIONAL) VEASE SECC. IL. -
REF. c¢)

Para introducir el terminal, es necesa-
rio colocarlos y fijarlo mediante los tor-
nillos correspondientes incluidos en el
suministro (detalle L1).

Tras realizar correctamente las opera-
ciones descritas, vuelva a colocar en
sus alojamientos los paneles de mandos
y los mandos de los distintos aparatos.

ESTE MANUAL ES PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y CUALQUIER REPRODUCCION DEL MISMO, INCLUSO PARCIAL, QUEDA PROHIBIDA.
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CONEXION A LAS FUENTES DE ENERGIA

Antes de comenzar las opera-
ciones, consulte «Informaciéon
general de seguridad».

5

Estas operaciones deben rea-
lizarlas operarios técnicos
cualificados y autorizados, en
cumplimiento de las leyes vigentes
en la materia y con utilizando mate-
riales adecuados y descritos.
Z5°| ga sin cables de alimentacion
eléctrica, sin tubos para la co-

nexion a la red hidrica, ni de des-
agle o gas.

En general, el aparato se entre-

CONEXION AL SUMINISTRO
ELECTRICO

La conexion eléctrica debe realizarse
de acuerdo con las normas locales en
vigor y solo por parte de personal au-
torizado y competente. Antes de reali-
zar la conexién, compruebe los datos
indicados en la placa del aparato y
los datos técnicos contenidos en este
manual.

Conecte el aparato a un disposi-
tivo omnipolar con categoria de
sobretension lI.

PUESTA A TIERRA ES funda-
@ mental conectar el aparato a tie-

rra. Para ello, es necesario co-

nectar los bornes, senalados
con los simbolos situados en el termi-
nal de conexiones de llegada de la li-
nea, a una ppuesta a tierra efectiva,
realizada de acuerdo con las normas
locales en vigor.

ADVERTENCIAS ESPECIFICAS La
seguridad eléctrica del aparato solo
estara garantizada cuando este esté
correctamente conectado a un siste-
ma de puesta a tierra eficaz, tal y como
disponen las normas locales vigentes
en materia de seguridad eléctrica; el
fabricante declina toda responsabili-
dad por el incumplimiento de dichas

normas de seguridad. Es necesario
comprobar este requisito de seguri-
dad fundamental y, en caso de duda,
solicitar una comprobaciéon minuciosa
del sistema por parte de personal pro-
fesional cualificado. El fabricante no
puede considerarse responsable de
posibles dafos causados si no se dis-
pone una puesta a tierra del aparato.

No interrumpa el cable de co-
nexion a tierra (amarillo-verde).

CONEXIONES A LAS DISTINTAS
REDES ELECTRICAS DE DISTRI-
BUCION (VEASE SECC. IL. - REF. d).
Los aparatos se suministran para fun-
cionar con la tension indicada en la
placa fijada en el aparato. Cualquier
otra conexion debera considerarse in-
adecuada y, por lo tanto, peligrosa.

ES obligatorio respetar la

conexion prevista por el fabri-

cante, visible en la placa de
conexion situada cerca de la regle-
ta de bornes.

ESTAprohibido modificar el ca-
bleado montado dentro del
aparato.

CONEXION ELECTRICA DEL CABLE
AL TERMINAL DE CONEXIONES
If necessary, remove the terminal
25| box protection panel located on the
back of the machine.
Conecte el cable de alimentacion a la
regleta de bornes tal como se describe
en: “Conexion de la alimentacion eléc-
trica” y se indica en la placa de con-
exion. El esquema vy la tabla (véase el
apdo. DATOS TECNICOS) indican las

posibles conexiones en funcion de la
tension de red.

CONEXION AL SISTEMA «EQUI-
POTENCIAL» (VEASE SECC. IL.
- REF. e).

La puesta a tierra de proteccion
consiste en una serie de medidas
adecuadas para asegurar el mismo
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CONEXION A LAS FUENTES DE ENERGIA 'l

potencial de tierra a las masas eléctri-
cas, evitando que estas puedan entrar
en tension. El objetivo de la puesta a
tierra es garantizar que las masas de
los aparatos se encuentren al mismo
potencial del suelo.

Ademas, la puesta a tierra facilita la
intervencion automatica del interrup-
tor diferencial. La puesta a tierra de
proteccion no solo afecta al sistema
eléctrico, sino a todos los demas sis-
temas y partes metalicas del esta-
blecimiento, desde tuberias hasta el
sistema hidraulico, desde las vigas
hasta el sistema de calefaccion, etc.,
de modo que todo quede estable y se-
guro en relaciéon a un posible rayo que
pudiese afectar al edificio.

Antes de continuar, consulte «In-
formacion general de seguridad».

El aparato debe incluirse en un
sistema «equipotencial», cuya
eficiencia debera comprobarse
de acuerdo con las normas vigentes

en el pais de instalacién.

I El técnico electricista que realice
el sistema eléctrico general, ten-

dra que garantizar que el sistema res-

peta lo relativo a los contactos direc-

tos e indirectos.

El técnico electricista tendra que
XS | conectar todas las distintas masas
al mismo potencial para tener, de
esta forma, un buen sistema de puesta a
tierra «equipotencial» en el lugar donde
se instalaran los distintos aparatos.
Para la conexion del aparato al
sistema «equipotencial» del es-
tablecimiento, debera contar
con un cable eléctrico de color amari-
llo/verde adecuado para la potencia
de los dispositivos instalados.

La placa «equipotencial» del apara-
to se encuentra, por lo general, en
el panel del mismo, cerca del siste-
ma preparado para la conexion; una
vez identificada la placa (ver el dibujo
esquematico para su correcta ubica-
cion), proceda con la conexién.

1. Conecte un extremo del cable eléc-
trico de masa (el cable debe diferen-
ciarse por su doble color amarillo/
verde) al sistema preparado para la
conexion «equipotencial» del aparato
(ver el dibujo esquematico Fig. 1).

2. Conecte el extremo opuesto del ca-
ble eléctrico de masa al sistema pre-
parado para la conexién «equipoten-
cial» del establecimiento donde va a
instalarse el aparato (Fig. 2).

OPERACIONES PARA LA PUESTA EN SERVICIO

ADVERTENCIAS GENERALES

Los operadores tienen la obli-
gacion de documentarse ade-
cuadamente utilizando el pre-
sente manual antes de realizar
cualquier intervencion, adoptando
las medidas de seguridad especifi-
cas para que la interaccion hom-

bre-maquina se produzca en condi-
ciones de seguridad.

Cualquier modificaciéon técni-
ca que influye en el funciona-
miento o la seguridad del apa-
rato, debe ser realizada solamente
por personal técnico del fabricante

ESTE MANUAL ES PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y CUALQUIER REPRODUCCION DEL MISMO, INCLUSO PARCIAL, QUEDA PROHIBIDA.
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OPERACIONES PARA LA PUESTA EN SERVICIO

o por técnicos oficialmente autori-
zados por el mismo. De lo contra-
rio, el fabricante declina toda res-
ponsabilidad relativa a las
modificaciones o a los dafios que
podrian derivar de las mismas.
Cuando se utiliza por primera
vez el aparato, aunque se dis-
ponga de la debida formacion,
sera necesario simular algunas
operaciones de prueba para memo-
rizar mas rapidamente las funcio-
nes principales del aparato, p. €j.
encendido, apagado, etc.

El aparato que se entrega ha
IS>| sido sometido a pruebas por

parte del fabricante y esta pre-
parado con el tipo de gas y alimen-
tacion eléctrica indicados en la pla-
ca montada.

PUESTA EN SERVICIO Y PRIMERA
PUESTA EN MARCHA Una vez fina-
lizadas las operaciones de colocacion
y conexion a las fuentes de energia
(incluidas las relativas a las cone-
xiones a la red de descarga, cuando
corresponda), sera necesario realizar
una serie de operaciones:

1. Limpieza de los materiales de pro-
teccion (por €j. aceites, grasas, silico-
nas, etc.) en el interior y el exterior del
compartimiento de coccién (ver apdo
3 - Retirada de los materiales de pro-
teccion).

2. Comprobaciones y controles generales:
- Comprobacion de la apertura de los
interruptores y valvulas de red (por ej
agua, electricidad y gas, cuando co-
rresponda);

- comprobacién de las descargas
(cuando corresponda);

- comprobacion y control de los siste-
mas de aspiracion de humos/vapores
externos (cuando corresponda);

- comprobacién y control de los pane-
les de proteccion (todos los paneles
deben estar montados correctamente).

DESCRIPCION DE LAS MODA-
LIDADES DE PARADA

En general, en las condicio-

nes de parada por fallo de fun-
cionamiento y emergencia, es obli-
gatorio, en caso de peligro
inminente, cerrar todos los disposi-
tivos de bloqueo de las lineas de
alimentaciéon aguas arriba del apa-
rato (por ej. hidrica-gas-eléctrica).

PARADA POR FALLO DE FUNCIO-
NAMIENTO

Elemento de seguridad PARADA: en
situaciones o circunstancias que pue-
dan resultar peligrosas, interviene un
termostato de seguridad que detiene
automaticamente la generacién de
calor. El ciclo de produccién se inte-
rrumpe hasta que se solucione la cau-
sa del fallo.

REINICIO: una vez que se ha solucio-
nado el problema que ha conllevado la
activacion del elemento de seguridad,
el operador técnico autorizado puede
reanudar el funcionamiento del aparato
mediante los mandos especificos.

PRIMERA PUESTA EN MARCHA

Es preciso limpiar minuciosamen-

te el aparato para eliminar cual-

quier residuo de material extrano
con la primera puesta en marcha del
mismo o después de un periodo prolon-
gado de inactividad (véase «Elimina-
cion de los materiales de proteccion»).

PUESTA EN FUNCIONAMIENTO

DIARIA

1. Asegurese de que el aparato esté
perfectamente limpio y desinfectado.

2. Compruebe el correcto funciona-
miento del sistema de aspiracion
del local.

3. Si fuera el caso, enchufe el equipo
en el toma correspondiente.

4. Abra las llaves de red antes situa-
das aguas arriba del aparato (por

ESTE MANUAL ES PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y CUALQUIER REPRODUCCION DEL MISMO, INCLUSO PARCIAL, QUEDA PROHIBIDA.

14 -



OPERACIONES PARA LA PUESTA EN SERVICIO B

€j. gas - hidrica - eléctrica).
5. Aseglrese de que la descarga de
agua (de haberla) no esté obstruida.
Una vez concluidas con éxito las opera-
ciones descritas, continte con las ope-
raciones de «Inicio de la produccién».
Para eliminar el aire de las tube-
LS| rias, basta con abrir las llaves
de la red, girar el mando del
aparato hasta la posicion piezoeléctri-
ca manteniéndolo presionado, acer-
car una llama (cerilla u otro) al piloto y
esperar a que se encienda.

PUESTA FUERA DE SERVICIO
DIARIA

Una vez finalizadas las operaciones
descritas arriba, sera necesario:

1. Cierre las llaves de red situadas
aguas arriba del aparato (gas - hidrica
- eléctrica).

2. Asegurese de que los grifos de des-
agle (si estan previstos) se encuen-
tren en la posicion “Cerrado”.

3. Asegurese de que el aparato esté
perfectamente limpio y desinfectado.

PUESTA FUERA DE SERVICIO
PROLONGADA

En caso de inactividad prolongada
en el tiempo, sera necesario efectuar
todos los procedimientos descritos
para la puesta fuera de servicio diaria
y proteger las partes mas expuestas

a los fendbmenos de oxidacion tal y
como se describe a continuacion:

1. Utilice agua templada ligeramente
jabonosa para la limpieza de las pie-
zas del aparato;

2. Aclare las piezas cuidadosamente
y no utilice chorros de agua a presion,
directos o con limpiadores a vapor.

3. seque con cuidado todas las super-
ficies utilizando material no abrasivo;
4. pase un pafo no abrasivo y ligera-
mente humedecido con aceite de va-
selina de uso alimentario por todas las
superficies de acero inoxidable, a fin
de crear una pelicula protectora en la
superficie.

En el caso de aparatos con puertas y
juntas de goma, deje la puerta ligera-
mente abierta para que pueda venti-
larse o aplique talco de proteccion por
todas las superficies de las junta de
goma.
Ventile periodicamente los aparatos y
los locales.

Para comprobar que el aparato
A se encuentra en las condiciones

técnicas Optimas, sera necesa-
rio someterlo al menos una vez al afio
a operaciones de mantenimiento, que
debera realizar un técnico autorizado
por el servicio técnico.

SUSTITUCION DE COMPONENTES

PONGASE EN CONTACTO CON EL SERVICIO DE ASISTENCIA
TECNICA AUTORIZADO Y CONSULTE EL MANUAL TECNICO.
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INSTRUCCIONES DE USO

UBICACION DE LOS PRINCIPA-
LES COMPONENTES - VEASE
SECC. ILUSTRACIONES - REF. f).
La disposicion mostrada en las figuras es
meramente indicativa y puede sufrir mo-
dificaciones.

1. Perilla de encendido / 2. Indicador lu-
minoso / 3. Compuerta de descarga del
aceite de la cubeta de coccién / 4. Cesta
/5. Tapa /6. Cubeta de coccion / 7. Reci-
piente para la recogida del aceite usado
/8. Mando giratorio de seleccion /9. Man-
do giratorio de funciones / 10. Pantalla

MODALIDADES Y FUNCION DE
LOS MANDOS GIRATORIOS, LAS
TECLAS Y LOS INDICADORES
LUMINOSOS / VEASE SECC. IL -
REF. g).

La descripcion es meramente indicativa
y puede sufrir variaciones.

MANDO GIRATORIO DE ENCEN-

DIDO Y TERMOSTATO. Cumple
tres funciones:
1. Puesta en marcha/Parada de la ten-
sion eléctrica dentro del circuito. / 2.
Regulacién de la temperatura de ejer-
cicio / 3. Puesta en marcha/parada de
la fase de calentamiento.

INDICADOR LUMINOSO ROJO: El

indicador, si lo hubiere, esta subor-
dinado al uso de la perilla del termostato.
La luz del indicador sefala una fase de
calentamiento.

MANDO GIRATORIO DE SELEC-

CION. Cumple tres funciones: 1.
Regulacion de la temperatura de funcio-
namiento / 2. Regulacion del tiempo / 3.
Seleccién de los programas

MANDO GIRATORIO DE FUNCIO-

NES. Cumple cuatro funciones dife-
rentes: 1. Puesta en marcha/Parada de
la tension eléctrica dentro del circuito/
2. Puesta en marcha de la funcion TEM-
PERATURA / 3. Puesta en marcha de la
funcién TIEMPO/4. Puesta en marcha de
la funcion PROGRAMAS.

PANTALLA Visualiza la temperatura,
el temporizador y los programas

PUESTA EN MARCHA
DE LA PRODUCCION

Antes de comenzar las operacio-
15| nes, consulte la “Informacién ge-
neral de seguridad/Riesgos resi-
duales”

Antes de continuar con las opera-
ciones, consulte “Puesta en funcio-
namiento diaria”.

g

Ponga en funcionamiento el apara-
to solo después de haber llenado
hasta el nivel adecuado con aceite/
grasa la cubeta de coccion. Cualquier otro
uso se considera un uso inadecuado y, por
consiguiente, peligroso.

>

Un exceso de aceite/grasa dentro
de la cubeta de coccién puede
provocar un desbordamiento, per-
maneciendo el riesgo residual de que-
maduras. Respete durante la carga, el
nivel de Min. y Max. suministrado en
la cubeta de coccioén.

La ausencia de aceite dentro de la
cubeta de coccion con el aparato
en funcionamiento puede ser causa
de un riesgo residual de incendio. Durante
el funcionamiento, el nivel del aceite/grasa
en la cubeta de coccion debe mantenerse
dentro de los limites sefnalados.

[>

>

Durante el uso, se recomienda:
no verter sales o aromas ni nada
dentro de la cubeta de coccion,
asi como no cubrir la cubeta de cocciéon
con tapas u otros para evitar que la con-
densacion gotee dentro de la cubeta de
coccion.

No utilice grasa/aceite viejo (peligro
de aumentar el punto de inflamacion
y sobrecalentamiento)

>

>

CARGA DE ACEITE/GRASA EN LA
CUBETA DE COCCION - véase secc.
IL. - REF. h)

El aparato puede disponer de una o de
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INSTRUCCIONES DE USO

varias compuertas. Abra la puerta y con-
trole que la valvula de descarga del acei-
te/grasa esté en la posicion “Cerrado”
(Fig. 1).

Vierta el producto utilizado para la elabo-
racion (aceite y/o grasa) dentro de la cu-
beta de coccion respetando el nivel mini-
mo/maximo indicado en la propia cubeta
de coccion (Fig. 2).

El nivel del aceite a la maxima
temperatura aumenta aproxi-

madamente 1 cm con respecto

al nivel en frio

15| Utilizando grasa (manteca de cerdo
u otra) en estado sélido, es necesa-

rio durante el encendido, regular al minimo

el termostato para permitir una disolucion

lenta y gradual del producto en el interior

de la cubeta de coccion.

La cantidad maxima de aceite/
Agrasa (lardo o similar) dentro

del recipiente debe ser: - p.ej.
FRBE77A unos 12 kg / FRE...A(T)2V
unos 6,5 kg / FRBE74AHP unos 15 kg /
FR(B)E94A unos 16 kg/ FRBE94HP
unos 17,5kg

ENCENDIDO / APAGADO

El aparato se debe encender solo
A después de haber cargado el

aceite/la grasa dentro de la cube-
ta de coccion. No la encienda en seco
(con la cubeta de coccién vacia). No re-
llene el nivel de aceite/grasa cuando el
aparato esta en funcionamiento.

Durante el uso, no deje el equipo
desatendido

Una vez concluidas con éxito las opera-
ciones descritas, para empezar el pro-
cedimiento de coccion, hay que seguir
estos pasos.

MODELO SIN PANTALLA - véase la
secc. IL. - REF. i)

La temperatura minima es de unos
75| 100°C y la maxima alcanzable es
de unos 190°C.

Para iniciar la coccién, siga estos pasos:
1. Gire la perilla hasta la posicion deseada
(Fig. 3A); el indicador luminoso “G” indica
una fase de funcionamiento.

2. Gire hasta la posicion “Cero” (Fig. 3B)
la perilla para detener la generaciéon de
calor y apagar el aparato al final del ciclo
de trabajo.

MODELO CON PANTALLA - véase la
secc. ILUST. - REF. o).

oy Es posible configurar la tempera-
tura entre los 0°C y los 180°C

Para iniciar la coccion, siga estos pasos:
1. Gire el mando giratorio de Funciones
hacia el simbolo Temperatura (Fig. 1A);
el led verde indica una fase de calenta-
miento (Fig. 1B).

2. Gire y presione el mando giratorio de

seleccidn para elegir la temperatura de-
seada (Fig. 1C).

Se activa la funcion MELTIN (ca-
15| lentamiento Lento) hasta 50°C. En

la pantalla aparece el mensaje
MEL alternado con la temperatura pro-
gramada Fig. 1D).

Para ver la temperatura actual en
US| la pantalla, presione el mando gi-
ratorio de Seleccion (Fig. 1C)

3. Gire el mando giratorio de Funciones
a la posicion “Cero” (Fig. 1E) para apa-
gar el aparato.

OTRAS FUNCIONES PANTALLA/
FUNCION TEMPORIZADOR - véase la
secc. ILUST. - REF. 0).

Para activar esta opcion, hay que:

1. Girar el mando giratorio de Funciones
hacia el simbolo Tiempo (Fig. 1F)

2. Girar y presionar el mando giratorio
de Seleccion para configurar el tiempo
deseado (de 01 a 99 minutos - Fig. 1C).

Empieza a subir el tiempo (Fig. 1D).

A Agotado el tiempo, en la pantalla apare-
ce “END” junto a tres sefales acusticas.

Presione el mando giratorio de
25| Seleccion para reiniciar el tiempo
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INSTRUCCIONES DE USO

programado.

3. Gire el mando giratorio de Funciones
a la posicion “Cero” (Fig. 1E) para apa-
gar el aparato.

FUNCION DE LOS PROGRAMAS /
véase la secc. ILUST. - REF. 0) /

- NUEVO PROGRAMA / Para memori-
zar un programa es necesario:

1. Gire el mando giratorio de funciones
hasta el simbolo programas (Fig. 1G).
2. Gire y mantenga pulsado durante 5
segundos el mando giratorio de selec-
cion (Fig. 1C) en el nuevo programa
(véase la Fig. 1H). Una sefial acustica
confirma la eleccion.

3. Gire y presione el mando giratorio de
seleccion para configurar: 1. Temperatura
/ 2. Temporizador / 3. Tiempo de sacudi-
da (cesta) / 4. Compensacion de la carga
(temperatura minima de coccion / Fig. 1D).

5

Para guardar el programa, presione
durante 5 s el mando giratorio de
seleccion. Una sefal acustica con-
firma la memorizacion.

e Pueden memorizarse hasta 100
programas (de P00 a P99).

Gire el mando giratorio de funciones a
la posicion «Cero» y salga de la funcion
(Fig. 1E).

- MODIFICACION DE UN PROGRAMA
1. Gire el mando giratorio de funciones
hasta el simbolo programas (Fig. 1G).

2. Gire y presione durante 5 segundos el
mando giratorio de seleccion para elegir
el programa que desea modificar.

3. Gire y presione el mando giratorio de
seleccion para entrar en los parametros:
1. Temperatura / 2. Temporizador / 3.
Tiempo de sacudida (cesta) / 4. Compen-
sacion de la carga (temperatura minima
de coccién / Fig. 1D).

4. Para modificar los valores, gire y pre-
sione el mando giratorio de seleccion has-
ta el parametro deseado.

Para guardar las modificaciones,
presione durante 5 s el mando gira-
torio de seleccién. Una sefial acUs-

e

tica confirma la modificacion.

Gire el mando giratorio de funciones a
la posicion «Cero» y salga de la funcion
(Fig. 1E).

- INICIO DEL PROGRAMA / véase
secc. ILUST. - REF. o). Para activar esta
opcion: 1. Gire el mando giratorio de
funciones hasta el simbolo programas
(Fig. 1G).

2. Gire y presione el mando giratorio de
seleccion (Fig. 1C) para escoger y ar-
rancar el programa deseado (p. €j. P04).
Una sefial acustica confirma la eleccion.
3. Gire y presione el mando giratorio de
seleccién hasta el tiempo establecido.
Se activa el programa seleccionado y
comienza el ciclo de coccidn.

Una vez agotado el tiempo, en la pantal-
la aparece «END» junto con tres senal-
es acusticas.

Para interrumpir/salir del programa, gire
el mando giratorio de funciones a la po-
sicion «Cero» (Fig. 1E).

- CANCELAR PROGRAMA / Para acti-
var esta opcion: 1. Gire el mando gira-
torio de funciones hasta el simbolo pro-
gramas (Fig. 1G).

2. Gire y presione el mando giratorio
de seleccién durante 5 s (Fig. 1C) para
escoger el programa que desea cance-
lar (p. €j. PO4). Una senal acustica con-
firma la accion.

3. Seleccione el parametro Timer (tem-
porizador ) y ajuste el valor en 0.00 (Fig.
1D), pulse presione el mando giratorio
de seleccion durante 5 s para confirmar
la cancelacion del programa.

Para salir de la funcién, gire el mando gi-
ratorio de Funciones a la posicion “Cero”
(Fig. 1E).

Para el diagnéstico y la localiza-
25| cion y solucion de problemas,
poéngase en contacto con el servi-
cio de asistencia técnica autorizado
CARGA-DESCARGA DEL PRODUCTO
- véase secc. IL. - REF. i)
La cantidad de producto dentro
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INSTRUCCIONES DE USO

del recipiente no debe ser superior a los
3/4 de la capacidad del mismo (Cesta
Fig.4). Por ejemplo: patatas fritas (6x6
mm) 1,5 kg para el modelo 700 titling, 1
kg para el modelo 2V 700 rotative (1
basket / canasta), 2,5 kg para el modelo
700 -HP, 2.5 kg para el modelo 900, 1 kg
para el modelo 2V 900/ 2,5 kg para el
modelo -HP900

Espere hasta que se alcance la tem-
25> | peratura deseada antes de introducir
la cesta en la cubeta de coccion.

El producto destinado a la coccion
debe sumergirse completamente en
el aceite dentro de la cubeta de coc-
cion.

PG

ESTA prohibido el uso de alimen-

tos demasiado humedos y de gran

tamaro (Riesgo de ebullicién re-
pentina)

Modelo titling 700: La carga maxi-
A ma es de 1,5 kg y el volumen de ex-

pansion es de 5,3 litros / Modelo
rotative 2V 700: La carga maxima es de 1
kg (1 basket / canasta) y el volumen de ex-
pansion es de 2,6 litros (1 tank / tanque) /
Modelo -HP 700: La carga maxima es de
2,5 kg y el volumen de expansion es de 15
litros / Mod. rotative 2V 900: La carga
maxima es de 1 kg (1 canasta) y el volu-
men de expansion es de 7,7 litros (1 tan-
que) / Mod. 900: La carga méaxima es de
2.5 kg y el volumen de expansion es de 9,3
litros/ Mod.HP 900: La carga maxima es
de 2,5 kg y el volumen de expansion es de
24 litros
Los productos que se deseen cocinar
deben depositarse en los recipientes es-
pecificos correctamente colocados en la
cubeta de coccion.

Una vez terminadas las operaciones de
llenado de la cesta fuera del areas del
aparato, introduzca lentamente la cesta
en la cubeta de coccion colocandola en su
ranura (Fig. 5).

Una vez concluido el proceso de coccion,
extraiga el recipiente de la cubeta de coc-
cion (Fig.6) colocandolo en un lugar pre-
parado previamente para depositarlo.

Al terminar las operaciones de descarga,
proceda con una nueva carga o con las

operaciones descritas en “Puesta fuera de
servicio”.
PUESTA FUERA DE SERVICIO - véase
secc. IL. REF. m) /n) / Los indicadores
luminosos (si los hubiere) deben perma-
necer apagados.
El aparato debe limpiarse regularmen-
75| te y se deben quitar todas las incrusta-
ciones y/o depbsitos de alimentos;
consulte el aptdo. “Mantenimiento”.
Si es necesario, cierre la cubeta de coc-
cion con las tapas correspondientes;
como alternativa, realice en secuencia las
operaciones de:
- Descarga del aceite usado.
- Mantenimiento ordinario.
DESCARGA DEL ACEITE USADO véa-
se secc. ILUSTRACION REF. 1)
f Durante la descarga de los aceites

usados, existe el riesgo residual de

quemaduras; este riesgo puede
producirse con el contacto accidental con
aceite tratado a temperaturas elevadas.

Antes de realizar las operaciones,
A espere hasta que la temperatura

A del aceite presente en la cubeta de
coccion se enfrie

Version de cima/ Introduzca hasta el
A tope el alargador suministrado en el
tubo de descarga del acette (Fig. 12).

Extraiga los recipientes utilizados en
la elaboracion del producto de la cu-
beta de coccion.

f La capacidad del recipiente de reco-

5

gida de aceites usados es limitada;

en la operacion de descarga del
aceite de la cubeta de coccidn es obligato-
rio controlar el llenado del recipiente.

A Para un desplazamiento seguro,
realice una carga que no supere los

3/4 de la capacidad total del recipiente de
recogida del aceite.

Abra la puerta y compruebe la presencia
del recipiente de recogida bajo la com-
puerta de descarga (Fig. 7).

Versién de cima / Coloque un reci-
15| piente (de capacidad y material apro-
piados) y proceda a la descarga.

Tras haber comprobado que el recipien-
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INSTRUCCIONES DE USO

e (Vacio) se encuentra en su ranura,
abra la valvula de descarga (Fig. 8) y
deje que fluya el aceite usado por la
cuba de coccién hasta llegar al interior
del recipiente de recogida.

Para un desplazamiento seguro, realice
una carga que no supere los 3/4 de la ca-
pacidad total del recipiente de recogida
del aceite. Cierre la valvula (Fig. 9).

Extraiga de su asiento el recipiente y vacie-

concluir las operaciones, vuelva a colocar
el recipiente vaciado en su ranura.

Repita las operaciones mencionadas ante-
riormente hasta vaciar por completo la cuba
de coccion. Cierre la puerta del aparato

Cierre las llaves de red situadas en la en-
trada del aparato (gas - hidrica - eléctrica).

Asegurese de que el aparato y los reci-
pientes utilizados estén completamente
limpios y desinfectados; consulte el capi-

lo siguiendo los procedimientos de elimina-
cion vigentes en el pais de uso (Fig. 10). Al

tulo “Mantenimiento”.

MANTENIMIENTO KEH

OBLIGACIONES - PROHIBICIO-
NES - RECOMENDACIONES

e

Antes de continuar, consulte el
apart. 2 y el apart. 5.

Si el equipo esta conectado a un

tubo extractor, este debe limpiarse

segun lo establecen las disposicio-
nes especificas del pais en cuestion (para
mas informacién al respecto, pongase en
contacto con su instalador).

El equipo se utiliza en la elabora-
Acién de productos para uso ali-

mentario; manténgalo siempre

limpio, asi como todo el entorno
de trabajo. Si no se mantiene la maqui-
na en optimas condiciones de higiene,
es posible que se deteriore antes de
tiempo y que se generen situaciones de
peligro.

Los restos de suciedad acumula-

dos cerca de las fuentes de calor

pueden incendiarse durante el fun-
cionamiento normal del aparato, lo que
puede crear situaciones de peligro. El
aparato debe limpiarse regularmente y
se deben quitar todas las incrustaciones
y/o depositos de alimentos.

El efecto quimico de la sal y/o el
A vinagre u otras sustancias que

contienen cloruros, puede causar

a largo plazo corrosion dentro de
la superficie de coccion. Si el equipo en-
tra en contacto con sustancias de este
tipo, debera lavarlo minuciosamente con
un detergente especifico, aclararlo con

ESTE MANUAL ES PROPIEDAD DEL FABRICANTE Y CUALQUIER REPRODUCCION DEL MISMO, INCLUSO PARCIAL, QUEDA PROHIBIDA.

-20-

abundante agua y secarlo con cuidado.

| Preste atencion a las superficies de
acero inoxidable para no estropear-

as; en concreto, evite el uso de produc-

tos corrosivos y no utilice material abrasi-
vo o0 herramientas afiladas.

El detergente liquido para limpiar la
Iy superficie de coccion debe tener las

siguientes caracteristicas quimicas:
pH superior a 12, libre de cloruros/amo-
niaco, viscosidad y densidad similares a
las del agua. Para limpiar la parte externa
€ interna del equipo, utilice productos que
no sean agresivos (use los detergentes
comerciales que se indican para limpiar
acero, vidrio y esmaltes).

Lea con atencién las indicaciones
A que figuran en la etiqueta de los pro-

ductos utilizados y utilice un equipo
de proteccion adecuado para las operacio-
nes que se deben realizar (consulte acerca
de los medios de proteccion que figuran en
la etiqueta del envase).

En caso de periodos de inactivi-
A dad prolongada, ademas de des-

conectar todas las lineas de ali-
mentacion, sera necesario limpiar con
cuidado todas las partes internas y ex-
ternas del equipo.

Espere a que baje la temperatura
del aparato y de todas sus par-
tes, para que el operador no su-
fra quemaduras.
Una vez finalizadas las operacio-
nes, vuelva a colocar las partes
previamente retiradas, y ya lim-

sy




MANTENIMIENTO ORDINARIO B

ias, en su posicién correspondiente.
IMPIEZA DIARIA /
véase secc. ILUSTR REF. m)

Quite cual-
OOOAD =
que haya

en la cubeta de coccion. Descargue el
aceite presente en la cubeta de coccion
(véase el procedimiento de descarga del
aceite usado).

MODELO TILTING 700

1. Eleve manualmente la palanca de la
caja de resistencias hasta que encaje en
el gerno de fijacion (Como confirmacién
debe “Hacer clic” - Fig. 1/A).

2. Con un vaporizador normal pulverice
el detergente sobre toda la superficie
(cubeta de coccion, serpentin, tapa y
todas las superficies expuestas) y limpie
todo el aparato manualmente usando una
esponja no abrasiva.

3. Finalizada la operacion, enjuague
abundantemente con agua potable (no
limpie el aparato usando chorros de agua
a presion, directos o con limpiadores a
vapor). Deje salir el agua por la cubeta de
coccion utilizando la valvula de descarga
(véase el procedimiento de descarga del
aceite usado).

Deje salir el agua por la cubeta de coc-
cion utilizando la compuerta de descarga
(véase el procedimiento de descarga del
aceite usado).

4. Al finalizar las operaciones descritas,
cierre la valvula de descarga (Fig. 3). Se-
que con cuidado todas las superficies ex-
puestas utilizando una bayeta no abrasiva.

Si fuese necesario, repita las opera-

ciones descritas arriba para un
g 5. Con la mano derecha agarre la

nuevo ciclo de limpieza.

palanca de la caja de resistencias y

presione ligeramente. Con la mano
izquierda, extraiga el lperno de resorte del
sistema de bloqueo (Fig. 2/B).

6.Vuelva a colocar lentamente la caja de
resistencias en posicion horizontal.
MODELO TILTING HP700/900

1. Levante manualmente en posicion ver-
tical la palanca de la caja de resistencias
hasta colocar la abrazadera de bloqueo
en el borde de la encimera (Fig.3).

Consulte los puntos 2-3-4 anterio-
R res.S SP ° !
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5. Con la mano derecha, agarre

la palanca de la caja de resisten-

cias y presione ligeramente. Con
la mano izquierda, libere la abrazadera
de blogueo de la encimera (Fig.4)

6.Vuelva a colocar lentamente la caja de
resistencias en posicion horizontal.
MODELO TILTING HP900

1. Levante manualmente las resistencias
en forma vertical, utilizando el accesorio
adecuado, hasta que el estribo de bloqueo
quede posicionado en el borde de la tapa
(Fig. 5).

Consulte los puntos 2-3-4 anterio-
res.

ey
f 5. Con la mano derecha, sostenga

el accesorio adecuado y presione

ligeramente la resistencia. Con la
mano izquierda, suelte el soporte de blo-
queo desde la parte superior (Fig. 6)

6.Vuelva a colocar lentamente la caja de
resistencias en posicion horizontal.
MODELO ROTATIVE

véase secc. ILUSTR REF. n)

Quite cual-

QOOAR:

_'" que haya
en la cubeta de coccion. Descargue el
aceite presente en la cubeta de coccion
(véase el procedimiento de descarga del
aceite usado).
1. Gire manualmente el serpentin 90° en
posicion vertical (Fig. 1).
2. Con un vaporizador normal pulverice
el detergente sobre toda la superficie
(cubeta de coccibén, serpentin, tapa y
todas las superficies expuestas) y limpie
todo el aparato manualmente usando una
esponja no abrasiva.
3. Finalizada la operacion, enjuague
abundantemente con agua potable (no
limpie el aparato usando chorros de agua
a presion, directos o con limpiadores a
vapor). Deje salir el agua por la cubeta
de coccion utilizando la valvula de
descarga (véase el procedimiento de
descarga del aceite usado).
Deje salir el agua por la cubeta de coc-
cion utilizando la compuerta de descarga
(véase el procedimiento de descarga del
aceite usado).
4. Al finalizar las operaciones descritas,
cierre la valvula de descarga (Fig. 3). Seque




MANTENIMIENTO ORDINARIO

con cuidado todas las superficies expuestas
utilizando una bayeta no abrasiva.

Sifuese necesario, repita las opera-
75| ciones descritas arriba para un
nuevo ciclo de limpieza.
Vuelva a colocar el serpentin en posicion
horizontal (Fig. 2).
LIMPIEZA PARA LA PUESTA FUERA
DE SERVICIO PROLONGADA
Véase el Cap. 5 / Operaciones para la
Puesta fuera de servicio / Puesta fuera
de servicio prolongada
Ventile periédicamente los aparatos
los locales.
ABLA RESUMEN / OPERACIO-
NES - FRECUENCIA
Antes de continuar, lea el apart. 2
ISs| «Tareas y cualificaciones»

En caso de que se produzca una
I averia, el operador genérico reali-

za un primer control y, si esta habi-
litado para ello, elimina las causas de la

averia y restablece el correcto funciona-
miento del aparato.

Si no es posible solucionar la cau-
IS>| sa del problema, apague el apara-

to, desconéctelo de la red eléctri-
ca y cierre todas las llaves de
alimentacion; posteriormente, péngase
en contacto con el servicio de asistencia
técnica autorizado.

5| E! encargado del mantenimiento

técnico autorizado interviene en
caso de que el operador genérico no
haya podido identificar la causa del pro-
blema, o bien cuando el restablecimien-
to del correcto funcionamiento del apa-
rato conlleva la realizacion de
operaciones para las cuales el operador
genérico no esta capacitado.

Si el cable de alimentacion se
A dafa, contacte con el servicio de

asistencia técnica autorizado
para su sustitucion.

OPERACIONES QUE SE DEBEN
REALIZAR

FRECUENCIA DE LAS OPERACIONES

~ Limpieza del aparato/
Limpieza de las piezas en contac-
to con alimentos

Diaria

Limpieza de los recipientes

Diario / Cuando sea necesario

y filtros
Limpieza para la primera puesta |En el momento de la entrega del aparato y tras
en marcha la instalacion

Limpieza de la chimenea

Anual

Control del termostato /
microinterruptor

Después de la instalacion / Anual

Control de fijacion de el capilar del
bulbo

Cuando sea necesario

Control del cable de alimentacién

Después de la instalacion / Anual

Control de la caja de resistencias

Anual

Control de funciones pantalla

Anual / Cuando sea necesario

Control del mando giratorio de
Seleccion

Semestral / Cuando sea necesario

I LISTA DE MENSAJES / En los modelos previstos, durante el funcionamiento se

muestran en la pantalla las siguientes indicaciones.
MENSAJE , .

EN PANTAL- DESCRIPCION MENSAIE EN DESCRIPCION
LA

MAnNn Modo de coccién manual P00 - P99 Programa memorizado / de

n.°00an.°99

MEL Calentamiento lento YES si

SHA Sacudir cesta no no

end Temporizador concluido E.. Mensajes de error
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MANTENIMIENTO ORDINARIO B

RESOLUCION DE PROBLEMAS / Siempre que el equipo no funcione co-

e rrectamente, trate de resolver los problemas sencillos con la ayuda de esta tabla.
ANOMALIA POSIBLE CAUSA INTERVENCION

No se puede El interruptor principal no esta | - Conecte el interruptor principal

encender el conectado . . - Péngase en contacto con el servi-

equipo Se ha desactivado el diferencial o | cio de asistencia técnica autorizado

el dispositivo magnetotérmico
Microinterruptor inactivo

Hay manchas
en la cubeta de
coceion

- Calidad del agua
- Detergente de mala calidad
- Enjuague insuficiente

- Filtre el aigua (Pdéngase en con-
tacto con el servicio de asistencia
técnica autorizado)

- Utilice el detergente recomendado
- Repita el enjuague

Los indicadores
luminosos se
mantienen
apagados.

- El interruptor principal no esta
conectado

- Se ha desactivado el diferencial
o el dispositivo magnetotérmico

- Conecte el interruptor principal

- Pongase en contacto con el
servicio de asistencia técnica
autorizado

La freidora no
calienta

« El interruptor principal no esta
conectado

- Se ha desactivado el diferencial
o el dispositivo magnetotérmico

- Resistencia colocada incorrecta-
mente / estropeada

« Telerruptor estropeado

. 'Cli'ermostato de trabajo estropea-

o

« Microinterruptor de la resistencia
estropeado

- Configuraciéon errbnea de la tar-
jeta electronica (en los modelos
previstos)

- Conecte el interruptor principal

- Péngase en contacto con el
servicio de asistencia técnica
autorizado

La freidora no
frie correcta-
mente

- Resistencia estropeada
- Telerruptor estropeado

« Pongase en contacto con el
servicio de asistencia técnica
autorizado

Problemas en la
pantalla (en los
modelos previ-
stos)

- Cable de conexiones estropeado

- Mando giratorio de Funciones
inactivo

- -Resistencia del microinterruptor
danada

- Pongase en contacto con el ser-
vicio de asistencia técnica auto-
rizado

Mensaje de er-
ror / P. ej. EFr/
ESa

(en los modelos

- Problema en la sonda
- Sobretemperatura en la cubeta

Gire y presione el mando giratorio
de seleccion en la posiciéon «Cero»
(véase la Fig. ILUST. - REF @)
Fig.3) para reiniciar y espere a que

previstos) la cubre se enfrie (T <120 °C)
Problemas de | Tubo alargador mal introducido | introduzca el tubo hasta el fondo,
descarga  del esto es, hasta el tope.

aceite (versio-
nes de cima)

ey
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Si no es posible solucionar la causa del problema, apague el aparato y cierre to-
das las llaves de alimentacion; a continuacion, pongase en contacto con el servi-
cio técnico autorizado.




ELIMINACION

PUESTA FUERA DE SERVICIO Y
DESGUACE DEL EQUIPO

Es obligatorio eliminar los
materiales de acuerdo con la

= legislacién vigente en el pais
de desguace del aparato

En virtud de las directivas (véase secc.
0.1) relativas a la reduccién del uso de
sustancias peligrosas en los aparatos
eléctricos y electronicos, asi como a
la eliminacién de residuos. El simbolo
del contenedor tachado situado en el
aparato o en su embalaje, indica que
al final de su vida util el producto debe
ser recogido por separado de los de-
mas residuos. La recogida selectiva
de este aparato al final de su vida util
debe organizarla y gestionarla el fa-
bricante. El usuario que quiere elimi-
nar este aparato, debera por lo tanto
ponerse en contacto con el fabricante
y seguir el sistema que él ha adopta-
do para realizar la recogida selectiva
del aparato al final de su vida util. La
recogida selectiva adecuada para el
sucesivo reciclaje de aparato, el tra-
tamiento o la eliminacion compatible
con el medio ambiente, contribuye a
evitar los posibles efectos negativos
en el medio ambiente y en la salud;
ademas favorece la reutilizacion y/o el
reciclaje de los materiales que consti-
tuyen el aparato. La eliminacion abu-
siva del producto por parte del propie-
tario del equipo conlleva la aplicacion
de las multas administrativas previs-
tas por la normativa vigente.

La puesta fuera de servicio y
la eliminacién del aparato

debe realizarlas personal
cualificado, ya sea eléctrico o me-
canico, que debera utilizar los equi-
pos de proteccion individual ade-
cuados para las operaciones que
deben realizarse, como guantes de
proteccion, calzado de seguridad,
cascos y gafas de proteccion.

Antes de comenzar con el des-

montaje, es necesario dejar

alrededor del aparato un espacio
suficientemente amplio y recogido
que permita realizar todos los movi-
mientos necesarios sin peligro

ES necesario:

+ Desconectar el suministro de electri-
cidad de la red eléctrica.

« Desconectar el aparato de la red
eléctrica.

« Retirar los cables eléctricos que sa-
len del aparato.

» Cerrar el grifo de suministro de agua
(valvula de red) de la red hidrica.

» Desconectar y quitar los tubos de la
instalacion hidrica del aparato.

» Desconectar y quitar el tubo de des-
agle de aguas sucias.

Después de realizar estas

operaciones, podria formarse
una zona mojada alrededor del apa-
rato, por lo que antes de continuar
con las siguientes operaciones de-
ben secarse las zonas mojadas

Tras restablecer la zona operativa se-
gun la descripcién, sera necesario:

+ Desmontar los paneles de proteccion.
« Desmontar las partes principales del
aparato.

+ Separar las partes del aparato de acuer-
do con su naturaleza (p. ej. materiales
metalicos, eléctricos, etc.) y llevarlas a
los centros de recogida diferenciada.

ELIMINACION DE LOS
RESIDUOS

Durante la fase de uso y mante-

nimiento evite desechar en el
ambiente productos contaminantes
(aceites, grasas, etc.) y disponga la
recoleccion diferenciada de acuerdo
con la composicion de los diversos
materiales, respetando las leyes vi-
gentes aplicables.

La eliminacién abusiva de residuos se
castiga con multas reguladas por las
leyes vigentes en el lugar donde se
produce la infraccion.
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FRITTEUSE E

INSTALLATIONS- UND BEDIENUNGSANLEITUNG

INHALT

1-2. ALLGEMEINE
INFORMATIONEN UND

SICHERHEITSHINWEISE
3. AUFSTELLUNG UND HANDLING

4. ENERGIE-UND
WASSERANSCHLUSSE

5. ARBEITEN BEI DER
INBETRIEBNAHME

BESCHREIBUNG

DER PIKTOGRAMME .
Gefahrenhinweise. Unmit-
telbare Gefahr, die zu schwe-
ren Verletzungen oder zum

Tod fuhren kénnte. Moglicherwei-

se geféhrliche Situation, die zu

schweren  Verletzungen oder

zum Tod fuhren koénnte.

Geféahrliche Spannungl!\l)/or-
Asmht! Lebensgefahr! "Nicht-

beachtun? kann zu schwe-

ren Verlefzungen oder zum
Tod fuhren.

Gefahr durch hohe Tempe-

raturen,  Nichtbeachtun

kann zu schweren Verletf-
zungen oder zum Tod flhren.

& Gefahr durch Austreten von
Stoffen mit hohen Tempera-
turen. Nichtbeachtung kann
zu schweren Verletzungen oder
zum Tod fuhren.

Quetschgefahr der Glied-
maBen ~ wahrend _ des
Handlings und/oder Positi-

6. AUSTAUSCH VON
KOMPONENTEN

7. BEDIENUNGSANLEITUNG
8. WARTUNG
9. ENTSORGUNG

10. TECHNISCHE DATEN /
ABBILDUNGEN

onierens. Nichtbeachtung kann
zu schweren  Verletzungen
oder zum Tod fihren.

Verbote. Unbefugten (ein-
schlieBlich Kinder, Behin-
— derte_und Personen mit
eingeschrénkten koérperlichen,
sensorischen und geistigen
Fahigkeiten) ist jedweder_Ein-
griff untersagt. ES ist dem Bedi-
enpersonal verboten, Arbeiten
53« artungen und/oder andere
rbeiten) auszufuhren, welche
ualifizierten und autorisierten
echnikern vorbehalten sind.
Es ist dem Fachpersonal ver-
boten, Arbeiten (Installation,
Wartung und/oder andere Ar-
beiten) auszuflihren, ohne vor-
her die gesamte Dokumentati-
on gelesen zu haben. Kinder
durfen nicht mit dem Geréat
spielen. Reinigung und War-
tung darf nicht von unbeauf-
sichtigten Kindern durchgefihrt
werden.

m Pflichten. Verpflichtung
[ zum Lesen der Anleitun-
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1-



%en vor der Durchfihrung von
rbeiten jeder Art.

Verpflichtung zum Trennen

der elektrischen Stromver-

* sorgung des Geréts, wenn

dies fur eine sichere Tatigkeit
erforderlich ist.

Verpflichtung zum Tragen
einer Schutzbrille.

@Verpflichtung zum Tragen
von Schutzhandschuhen.

@V_erpflichtung zum Tragen
eines Schutzhelms.

@ Verpflichtung zum Tragen
vonpSicherh%itsschuheng

Weitere Hinweise. Be-

schreibung der richtigen Vor-

gehensweise. Nichtbeach-
tung  kann eine gefahrliche
Situation hervorrufen.

Tipps und Tricks flr ein kor-
rektes Vorgehen.

ALLGEMEINE

Fachpersonal squallifizier-
/2 )ter Techniker) 7 Fur das
Handling, den Transport, die In-
stallation, die Instandhaltung
die Wartung, die Reparatur und
die Verschrottung des Geréts
eschultes und™ autorisiertes
ersonal.

,Gewoéhnlicher“ Bedie-

ner (Bediener mit begrenz-
ten Fertigkeiten und Aufgaben)
Person, die autorisiert und be-
auftragf ist, das Gerat mit akti-
vierten Schutzeinrichtungen zu
bedienen, und einfache "Aufga-
ben ausfuhren kann.

@ Erdungssymbol.

Symbol zum Anschluss an das
‘(5’ Potentialausgleichssystem.

<+ @) Verpflichtung zur Beach-

@ X tung der geltenden Richt-

¥ = linien far die Entsorgung
von Abfallen.

SICHERHEITSHINWEISE

VORWORT / Ubersetzung der Origi-
nalanleitung. Dieses Dokument wurde
in der Landessprache des Herstellers
(Italienisch) erstellt. Die in diesem
Dokument enthaltenen Informationen
sind zur ausschlieBlichen Verwen-
dung durch den berechtigten Bedie-
ner des Geréats bestimmt.

Die Bediener mussen hinsichtlich al-
ler Aspekte der Funktionsweise und
Sicherheit geschult sein. Besondere
Sicherheitsvorschriften (Verpflich-
tung-Verbot-Gefahr) sind in den ent-
sprechenden Kapiteln der behandelten

Themen enthalten. Dieses Dokument
darf ohne schriftliche Zustimmung des
Herstellers nicht zur Einsicht an Dritte
weitergegeben werden. Der Text darf
ohne schriftiche Genehmigung des
Herstellers nicht in anderen Veréffent-
lichungen verwendet werden.

Die Verwendung von: Abbildungen/
Fotografien/ Zeichnungen/ Schaltplanen
innerhalb des Dokuments dient nur zur
Veranschaulichung und kann Anderun-
gen unterliegen. Der Hersteller behalt
sich das Recht vor, zu jeder Zeit Ande-
rungen vorzunehmen, ohne verpflichtet

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS UND JEDE VERVIELFALTIGUNG, AUCH TEILWEISE, IST UNTERSAGT.
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ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

zu sein, dies zu kommunizieren.
ZWECK DES DOKUMENTS / Jede
Interaktion zwischen dem Bediener und
dem Gerat wahrend des gesamten Le-
benszyklus des Gerats wurde sowohl
wahrend der Konstruktion als auch bei
der Erstellung dieses Dokuments sorg-
faltig analysiert. Wir hoffen deshalb,
dass diese Dokumentation dazu bei-
tragen wird, die charakteristische Leis-
tungsfahigkeit des Geréts zu erhalten.
Wenn man sich strikt an die darin ent-
haltenen Anweisungen halt, wird das
Risiko von Arbeitsunfallen und/oder
wirtschaftlichen Schaden minimiert.

WIE MAN DAS DOKUMENT
LIEST / Das Dokument ist in Kapitel
unterteilt, welche thematisch alle In-
formationen enthalten, die zur siche-
ren Verwendung des Geréts notwen-
dig sind. Jedes Kapitel ist in Absétze
unterteilt; jeder Absatz kann eine be-
titelte Erlauterung mit Untertiteln und
Beschreibungen enthalten.

AUFBEWAHRUNG DES DOKU-
MENTS / Das vorliegende Dokument
sowie der restliche Inhalt des Um-
schlags ist integraler Bestandteil der
Erstbelieferung und ist daher wahrend
der gesamten Nutzdauer des Geréts
aufzubewahren und entsprechend zu
verwenden.

ZIELGRUPPEN / Dieses Dokument
ist konzipiert fir :

- Fachpersonal (qualifizierter und
autorisierter Techniker), d.h. alle Per-
sonen, die befugt sind, das Gerat zu
bewegen, transportieren, installieren,
warten, reparieren und verschrotten.

- ,Gewohnlicher” Bediener (Bedie-
ner mit begrenzten Fertigkeiten und
Aufgaben). Also eine Person, die au-
torisiert und beauftragt ist, das Geréat
mit aktivierten Schutzeinrichtungen
zu bedienen, und regelméBige War-
tungsaufgaben (Reinigung des Ge-
rats) auszufuhren.

PROGRAMM ZUR SCHULUNG
DER BEDIENER / Auf ausdriickli-
che Anfrage ist es mdglich, eine Schu-
lung fur Bediener durchzufiihren, die
mit der Bedienung, Installation und
Wartung der Gerate befasst sind, ent-
sprechend den in der Auftragsbestati-
gung beschriebenen Modalitaten.

VORBEREITUNGEN ZU LASTEN
DES KUNDEN / Vorbehaltlich even-
tuell abweichender vertraglicher Ver-
einbarungen sind folgende Vorkehrun-
gen vonseiten des Kunden zu treffen:

+ Vorbereitung der R&ume (einschlie3-
lich Mauerwerk, Fundament oder
eventuell erforderliche Kanalisation);

* Glatter, rutschfester Boden;

+ Vorkehrungen flr den Installationsort
und die Installation des Geréts unter
Beachtung der im Layout angegebe-
nen Abmessungen (Fundamentplan);
+ Vorkehrungen fur ad&quate unter-
stitzende Leistungen entsprechend
der Erfordernisse der Anlage (z.B.
Stromnetz, Wasserversorgung, Gas-
versorgung, Abflussleitungen);

* Vorbereitung der elektrischen Anlage
in Ubereinstimmung mit den am Aufstel-
lort geltenden rechtlichen Vorschriften;

+ Ausreichende Beleuchtung in Uber-
einstimmung mit den am Aufstellort
geltenden Vorschriften;

+ Alle Sicherheitseinrichtungen vor
und nach den Energieversorgungs-
leitungen (Fehlerstrom-Schutzeinrich-
tungen, Erdungs- und Potentialaus-
gleichssysteme,  Sicherheitsventile,
usw.), die nach den im Installations-
land geltenden Rechtsvorschriften er-
forderlich sind; .

+ Erdungsanlage in Ubereinstimmung
mit den am Installationsort geltenden
Bestimmungen;

+ Ggf. weitere notwendige Vorkehrun-
gen (siehe technische Angaben) flr
eine Wasserenthartungsanlage.

LIEFERUMFANG / Der Lieferum-
fang variiert je nach Bestellung.
+ Geréat « Abdeckung(en) / Deckel

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS UND JEDE VERVIELFALTIGUNG, AUCH TEILWEISE, IST UNTERSAGT.
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+ Metallkorb / Metallkdrbe

+ Korbgestell

+ Rohre/Schlauche bzw. Kabel zum An-
schluss an die Energieversorgung (nur
wenn im Bestellauftrag angegeben).

« Vom Hersteller gelieferter Bausatz
zur UmrUstung der Gasart

BESTIMMUNGSGEMASSE VER-
WENDUNG /

Dieses Gerat ist fur die gewerbliche
Verwendung konzipiert. Der Einsatz
des in diesem Dokument beschriebe-
nen Geréats wird als ,bestimmungsge-
méBe Verwendung“ angesehen, wenn
es zum Garen oder Regenerieren von
Lebensmitteln verwendet wird; jede
andere Verwendung wird als ,unsach-
gemaBe Verwendung“ und daher als
geféhrlich angesehen.

Die Gerate sind fur den gewerblichen
Einsatz (z. B. in Kiichen von Restau-
rants, Mensen, Krankenhdusern etc.)
und in Unternehmen (z. B. Backereien,
Metzgereien etc.) ausgelegt, jedoch
nicht fir eine unterbrechungsfreie
Massenproduktion von Lebensmitteln.
Das Gerat muss gemaB den vertrag-
lich festgelegten Bedingungen ver-
wendet werden, und innerhalb der in
den jeweiligen Absétzen festgesetz-
ten Kapazitatsgrenzen. Nur vom Her-
steller geliefertes Originalzubehér
und Originalersatzteile verwenden,
um die Konformitét mit den Rechts-
vorschriften zu bewahren.

ZULASSIGE BETRIEBSBEDIN-
GUNGEN / Das Gerat wurde aus-
schlieBlich fir den Betrieb im Innen-
raum innerhalb der vorgeschriebenen
technischen Grenzen und Kapazitats-
grenzen konzipiert. Um einen optima-
len Betrieb und sichere Arbeitsbedin-
gungen zu gewahrleisten, mussen die
folgenden Anweisungen beachtet wer-
den. Das Gerat muss an einem geeig-
neten Ort installiert werden, an dem so-
wohl der normale Betrieb als auch die
routineméaBigen und auBerordentlichen
Wartungsarbeiten erfolgen kdnnen.

Der Arbeitsplatz fir etwaige Wartungs-
eingriffe muss so eingerichtet werden,
dass die Sicherheit des Bedieners nicht
geféhrdet wird. Die Raumlichkeiten
mussen auBerdem folgende Anforde-
rungen fir die Installation erfillen:

- Maximale relative Luftfeuchtigkeit:
80 %;

- Mindesttemperatur fir Kiuhlwasser
>+ 10°C;

- Der FuBboden muss rutschfest sein
und das Gerat muss vollkommen
eben aufgestellt werden;

- Die Raumlichkeiten missen mit einer
Luftungsanlage und Beleuchtung ge-
maf der im Land des Betreibers gel-
tenden Vorschriften ausgestattet sein;

- Der Raum muss einen Abwasse-
ranschluss sowie Schalter und
Absperrhdhne besitzen, wodurch
jeglicher Rickfluss in das Gerat
ausgeschlossen werden kann;

- Die das Gerat umgebenden Wan-
de/Oberflachen mussen feuerfest
und/oder vor moglichen Wéarme-
quellen isoliert sein.

ABNAHMEPRUFUNG

UND GARANTIE /

Abnahme: Das Gerat wurde vom
Hersteller wahrend der verschiedenen
Montageschritte in der Produktions-
statte eingehend gepruft. Alle Prifzer-
tifikate werden dem Kunden auf Anfra-
ge zur Verfugung gestellt.

Garantie: Die Garantie ist 12 Monate
ab dem Rechnungsdatum des Ge-
rats giiltig, diese Dauer kann nicht
verldngert werden. Diese umfasst
die defekten Teile, Transport und Aus-
tausch gehen zu Lasten des Kéaufers.
Elektrische Teile, Zubehtr und andere
abnehmbare Gegensténde sind von der
Garantie ausgenommen. Die Arbeits-
kosten, die sich aus dem Einsatz der
vom Hersteller autorisierten Fachkrafte
beim Kunden zur Beseitigung von Man-
geln im Rahmen der Garantie ergeben,
gehen zu Lasten des Handlers.

Von der Garantie ausgeschlossen sind
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alle Utensilien und Verbrauchsmateria-
lien, die vom Hersteller zusammen mit
den Geraten geliefert wurden. Flr Scha-
den durch regelméBige Wartung oder
unsachgemaBe Installation kann keine
Garantie gewahrt werden. Die Garantie
gilt nur gegenuiber dem urspriinglichen
Kéaufer. Der Hersteller Gbernimmt die
Verantwortung fir das Gerat in seiner
urspringlichen Konfiguration und nur
far die ersetzten Originalersatzteile. Der
Hersteller schlieBt jegliche Haftung aus,
wenn das Geréat unsachgeman verwen-
det wird, sowie fur Schaden aufgrund
von Tatigkeiten, die nicht in dieser Anlei-
tung vorgesehen oder nicht zuvor vom
Hersteller genehmigt wurden.

DIE GARANTIE_ ERLISCHT IN
FOLGENDEN FALLEN / - Durch
den Transport ,ab Werk® (EXW) und/
oder das Handling hervorgerufene
Schéaden. Sollte dies der Fall sein, muss
der Kunde den Handler und den Spe-
diteur informieren (z.B. per E-Mail und/
oder Internetseite) und den Vorfall auf
den Transportunterlagen vermerken.
Das zur Installation des Gerats autori-
sierte Fachpersonal beurteilt auf Grund-

lage des Schadens, ob eine Installation
erfolgen kann. Die Garantie erlischt
ebenfalls bei Vorliegen von: « Schaden
aufgrund fehlerhafter Installation.

+ Schaden durch verschlissene Teile
aufgrund unsachgemaBer Nutzung.

+ Schaden aufgrund des Einsatzes
von nicht originalen Ersatzteilen.

« Schaden aufgrund fehlerhafter War-
tung und/oder Schaden aufgrund feh-
lender Wartungsarbeiten.

+ Schéaden infolge der Nichtbefolgung
von Verfahren, die im vorliegenden
Dokument beschrieben sind.

GENEHMIGUNG /

Unter Genehmigung versteht sich die
Erlaubnis zum Durchfiihren einer Ta-
tigkeit im Zusammenhang mit dem
Gerat. Die Genehmigung wird von
demjenigen erteilt, der fir das Gerat
verantwortlich ist (Hersteller, Kaufer,
Unterzeichner, Fachhandler und/oder
Inhaber der Betriebsraume).

TECHNISCHE DATEN und ABBIL-
DUNGEN / Dieser Abschnitt befin-
det sich am Ende dieser Anleitung.

y Jede technische Anderung hat
Auswirkungen auf den Betrieb
M4L=S oder die Sicherheit des Gerats.
Daher mussen diese Arbeiten vom
Fachpersonal des Herstellers oder
von Technikern, die offiziell von ihm
dazu autorisiert wurden, durchgefihrt
werden. Andernfalls schlieBt der Her-
steller jegliche Haftung aus fur Ande-
rungen oder Schaden, die dadurch
entstehen kénnen.

Bei Erhalt der Ware muss vor der
& Benutzung geprift werden, ob
das Gerat und seine Komponen-
ten (z. B. Stromversorgungskabel) un-
versehrt sind; sollten Schaden festge-

stellt werden, dirfen Sie das Gerat
nicht in Betrieb nehmen, sondern
missen sich mit dem nachsten Ser-
vicecenter in Kontakt setzen.

LI_!J Vor dem Ausfiihren jeglicher Ar-
|__| beiten ist die Anleitung zu lesen.

Tragen Sie fur die
@ @ auszufihrenden Ar-
beiten  geeignete

Schutzausrlstung. Die Européische
Gemeinschaft hat in Hinsicht auf die
personliche Schutzausristung Richtli-
nien erlassen, an die sich die Bedie-
ner unbedingt halten mussen.
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Geréuschpegel =70 dB

Verbot der Installation der Frei-
A stehende Gerate OHNE Kipp-

schutz (ZUBEHOR). TOP-Versi-
onen ausgeschlossen.

Bevor Sie das Gerét anschlie-

Ben, missen Sie die auf dem

Typenschild des Gerats und im
vorliegenden Handbuch angegebe-
nen technischen Daten Uberprtfen.
Es ist strengstens verboten, die am
Gerat angebrachten Klebeschilder
und Piktogramme zu manipulieren
oder zu entfernen.

An den Anschlussleitungen
A (z.B. Wasser, Gas und Strom)

missen dem Gerat Vorrichtun-
gen vorgeschaltet sein, mit deren Hilfe
es mdglich ist, die Zufuhr zu stoppen,
wenn dies fur das sichere Ausflhren
von Tatigkeiten erforderlich ist.

Im Allgemeinen, schlieBen Sie

das Gerat zuerst an die Wasser-

versorgung und den Abfluss an,
danach an das Gasnetz. Nachdem Sie
sichergestellt haben, dass keine Lecka-
gen vorhanden sind, kénnen Sie das
Geréat auch an das Stromversorgungs-
netz anschlieBen.

Das Gerat wurde nicht fir den
A Einsatz in einem explosionsge-
fahrdeten Bereich entwickelt,
deshalb darf es in einer solchen Um-
gebung auf keinen Fall installiert oder
verwendet werden.
ey Anlage unter Beachtung der Ein-
baumaBe und Eigenschaften, die
im entsprechenden Kapitel des vorlie-
genden Handbuches angegeben sind.
2| zipiert und nicht fir den Einbau
geeignet. / Das Gerat muss in gut

bellfteten Raumen betrieben werden. /
Die Abflisse des Gerats miissen frei

Positionieren Sie die gesamte

Das Geréat ist als Einzelgerat kon-

sein, d.h. sie durfen nicht verstopft oder
durch Fremdkdorper blockiert sein.

Das Gasgerat muss unter einer

Abzugshaube positioniert wer-

den, deren technische Merkma-
le, einschlieBlich der daran ange-
schlossenen Anlage, den im Land des
Betreibers geltenden Vorschriften ent-
sprechen mussen.

Nachdem das Geréat an die Ver-

sorgungsquellen und an den Ab-

fluss angeschlossen wurde, ist es
ortsfest darf fur die Nutzung oder die
Wartung nicht mehr verschoben werden.
Ein nicht ordnungsgeméBer Anschluss
kann Gefahrensituationen auslésen.

Falls erforderlich, ist ein flexibles
Kabel fur den Anschluss an die
Stromleitung mit Eigenschaften
vorzusehen, die nicht unter denen des
Typs HO7RN-F liegen. Die vom Kabel
gefuhrte Versorgungsspannung darf
wahrend des Betriebs des Gerates
nicht um mehr als 15 % vom Wert
der Nennspannung abweichen, die in
der Tabelle der technischen Daten an-
gegeben ist.

Das Gerat muss an das Poten-
tialausgleichssystem ange-
schlossen werden.

Falls vorhanden, muss der Ab-
I fluss des Gerats an das Abwas-

sernetz offen, mit Steckmuffe,
ohne Siphon, angeschlossen werden.

Das Gerat darf nur fur die ange-

gebenen Zwecke verwendet

werden. Jede andere Verwen-
dung wird als ,unsachgemaBe Nut-
zung® angesehen. In diesem Fall haftet
der Hersteller nicht fiir daraus resultie-
rende Personen- oder Sachschaden.

L5

Besondere Sicherheitsvor-
schriften (Verpflichtungen / Ver-
bote / Gefahren) werden in ei-
nem gesonderten Kapitel zu
diesen Themen erlautert.
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und/oder Warmeabfuhr durfen

f Die Offnungen zur Entliiftung
nicht blockieren werden.

Lassen Sie keine entzlndlichen
Gegenstande oder Materialien
in der Nahe des Gerats liegen.

Trennen Sie jegli-
AA@ che Art von Versor-
gung (z.B. Wasser

- Gas - Strom) vor dem Gerét, wenn
Eingriffe unter sicheren Bedmgungen
ausgefihrt werden mussen.

Wenn im Inneren des Gerats

Arbeiten (Anschluss, Inbetrieb-

nahme, Kontrollen, usw.) durch-
gefuhrt werden muissen, muss es ge-
maB den Sicherheitsbedingungen
vorbereitet werden (Demontage der
Verkleidungen, Trennung des Strom-
anschlusses).

Das Gerat muss so aufgestellt

und verwendet werden, dass das

Wasser auf keinen Fall in Kontakt
mit Fett und Ol gerat .

AUFGABEN UND ERFORDER-
LICHE QUALIFIKATIONEN DER
BEDIENER

Es ist dem Fachpersonal und

den Bedienern verboten, jegli-

che Arbeiten (Installation, War-
tung und/oder andere Arbeiten) aus-
zuflhren, ohne vorher die gesamte
Dokumentation gelesen zu haben.

Die in diesem Dokument
[ ’;@ enthaltenen Informationen

sind fur qualifiziertes tech-
nisches Fachpersonal bestimmt, das au-
torisiert ist, Handling-, Installations- und
Wartungsarbeiten an den betreffenden
AusrUstungen durchzufiihren.

enthaltenen Informationen

[
u sind fir ,Gewdhnliche®

Bediener (Bediener mit begrenzten Fer-

Die in diesem Dokument

tigkeiten und Aufgaben) des Gerats be-
stimmt. Also eine Person, die autorisiert
und beauftragt ist, das Gerat mit aktivier-
ten Schutzeinrichtungen zu bedienen,
und regelméBige Wartungsaufgaben
(Reinigung des Gerats) auszufiihren.

Die Bediener und Verwender
mussen hinsichtlich aller As-
pekte der Funktionsweise und
Sicherheit geschult sein. Die Tatigkei-
ten muassen unter Einhaltung der ge-

forderten Sicherheitsvorschriften
durchgeflihrt werden.
Der ,gewdhnliche“ Bediener,

darf erst nach erfolgter Installa-

tion des Gerats (Transport, Be-
festigung, Strom-, Wasser-, Gas- und
Abwasseranschlisse) durch einen
Techniker an ihm arbeiten.

ARBEITSBEREICHE UND GE-
FAHRENZONEN / Um den Ge-
samtbereich und die entsprechenden
Arbeitsbereiche besser definieren zu
kénnen, wurde folgende Kilassifizie-
rung vorgenommen:

+ Gefahrenzone: Alle Bereiche inner-
halb oder in der Nahe einer Maschine,
in denen die Gegenwart einer exponier-
ten Person ein Risiko fur die Gesund-
heit und Sicherheit der Person darstellt.
* Exponierte Person: Jede Person,
die sich ganz oder teilweise in einer
Gefahrenzone aufhalt.

Wenn das Gerét in Betrieb ist,

muss ein Sicherheitsabstand

um das Gerét eingehalten wer-
den, um die Sicherheit des Bedieners
fir den Fall unvorhergesehener Um-
stédnde gewahrleisten zu kdnnen.

Gefahrenzonen sind auBerdem /
» Alle Arbeitsbereiche innerhalb des
Gerats.

+ Alle Bereiche, die durch entspre-
chende Schutz- und Sicherheits-
systeme geschutzt sind, wie Sicher-
heitslichtschranken, Schutzbleche,

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS UND JEDE VERVIELFALTIGUNG, AUCH TEILWEISE, IST UNTERSAGT.
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verriegelte Turen, Schutzgehause.

+ Alle Bereiche im Inneren der Steuer-
einheiten, Schaltschréanke und Vertei-
lerkasten.

+ Alle Bereiche um das eingeschaltete
Gerét, wenn die Sicherheitsabstande
nicht eingehalten werden.

FUR DIE INSTALLATION ER-
FORDERLICHE AUSRUSTUNG /
Das autorisierte Fachpersonal muss
im Allgemeinen mit folgendem Werk-
zeug und Zubehor ausgestattet sein,
um das Gerat ordnungsgeman instal-
lieren zu kénnen:

- Schlitzschraubendreher, 3 und 8 mm
und mittlerer  Kreuzschlitzschrau-
bendreher

- Einstellbare Rohrzange

- Zubehor fur Gasanschluss (Rohre,
Dichtungen, usw.)

- Elektrikerschere

- Zubehor fiir Wasseranschluss (Roh-
re, Dichtungen, usw.)

- Sechskantsteckschliissel, 8 mm

- Gaslecksuchgerat

- Zubehor fur Stromanschluss (Kabel,
Klemmen, Industriestecker, usw.)

- Schraubenschlissel, 8 mm

- Vollstédndiger Installationsbausatz
(Elektro, Gas usw.)

Zuséatzlich zu den angegebe-
nen Werkzeugen ist auch eine

Vorrichtung zum Heben des
Gerats erforderlich: Diese Vorrichtung
muss den geltenden Vorschriften far
Hebezeuge entsprechen.

ANGABEN ZU RESTRISIKEN /
Trotz Anwendung der Regeln fir die
,aute Herstellungspraxis“ und Beach-
tung der gesetzlichen Bestimmungen
Uber Herstellung und Vertrieb dieses
Produkts verbleiben noch ,Restrisi-
ken“, welche aufgrund der Art des
Produkts nicht zu beseitigen sind. Die-
se Restrisiken umfassen:

RESTRISIKO STROM-
SCHLAG / Ein solches Risiko

besteht bei Eingriffen an unter Span-
nung stehenden elektrischen und/ oder
elektronischen Einrichtungen.

RESTRISIKO VERBRENNUN-
GEN / Ein solches Risiko besteht
bei versehentlicher Beruhrung
von Materialien mit hohen Temperaturen.

/A RESTRISIKO VERBRENNUN-

/ {\ GEN DURCH AUSTRETENDE
STOFFE /

Ein solches Risiko besteht bei verse-
hentlicher Berlihrung von Materialien
mit hohen Temperaturen. Behélter, die
mit FlUssigkeiten oder Feststoffen Uber-
fallt sind, welche ihren Zustand unter
Erwarmung veréandern (Ubergang vom
festen in den flissigen Zustand), und
somit bei falscher Handhabung Brand-
wunden verursachen kénnen. Wéhrend
der Verarbeitung mussen die verwen-
deten Behélter auf einer gut Gberschau-
baren Hohe platziert werden.

RESTRISIKO QUETSCHUNG

VON GLIEDMASSEN / Ein sol-

ches Risiko besteht bei unbeab-
sichtigtem Kontakt zwischen den Tei-
len wahrend der Positionierung, des
Transports, der Lagerung, der Monta-
ge und der Verwendung der Geréte.

RESTRISIKO EXPLOSION /
Ein solches Risiko besteht in
folgenden Féllen:
» Gasgeruch im Raum;
* Verwendung des Geréts, wenn ex-
plosionsfahige Stoffe in der Luft vor-
handen sind;
* Verarbeitung von Lebensmitteln in
geschlossenen GefaBen (wie Gla-
ser und Dosen), wenn diese flr den
Zweck nicht geeignet sind;
* Verwendung mit brennbaren Flis-
sigkeiten (wie z. B. Alkohol).

RESTRISIKO BRAND / Ein sol-

ches Risiko besteht bei: Ver-

wendung mit brennbaren Flis-
sigkeiten / Stoffen.
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AUFSTELLUNG UND HANDLING

Vor dem Durchfihren von Tétig-
keiten siehe ,Aligemeine Sicher-
heitshinweise®.

VERPFLICHTUNGEN - VERBO-
TE - TIPPS - EMPFEHLUNGEN
f Bei Erhalt die Verpackung der

S

Maschine 6ffnen und sicherstel-

len, dass die Maschine und ihr
Zubehor wahrend des Transports kei-
ne Schaden erlitten haben, ggf. unver-
zuglich dem Spediteur melden und die
Installation nicht durchfihren, sondern
autorisiertes Fachpersonal hinzuzie-
hen. Der Hersteller haftet nicht fir
Schéaden, die wahrend des Transports
verursacht wurden.

SICHERHEIT BEIM HANDLING
Wenn die nachstehenden An-
weisungen nicht eingehalten
werden, kann dies zu geféahr-
lichen Verletzungen fiihren.

Das fur das Handling und die
A Montage des Gerats autorisierte

Personal muss ggf. einen ,Si-
cherheitsplan® erstellen, um die Sicher-
heit der involvierten Personen zu ge-
wéhrleisten. Des Weiteren mussen die
gesetzlichen Vorschriften und Richtlini-
en fir bewegliche Baustellen streng
und gewissenhaft eingehalten werden.

Es muss sichergestellt werden,

dass die verwendeten Hebemit-

tel in Bezug auf ihre Tragkraft
geeignet sind und sich in einem guten
Zustand befinden.

Die Tragkraft der verwendeten
AHebemittel muss mindestens

20 % hoher als das Gewicht
des Gerats sein.

Beachten Sie vor dem Handling
die Anweisungen auf der Verpa-
ckung und/oder am Gerét.

Priufen Sie den Schwerpunkt,
bevor Sie das Gerat anheben.

AHeben Sie das Geréat nur so
weit wie unbedingt notwendig
an, um es verschieben zu kénnen.

Wahrend des Hebens und dem

Handling des Geréats durfen Sie
sich nicht darunter aufhalten oder un-
ten durchgehen.

HANDLING UND TRANSPORT
- S. ABSCHN. ABBILDUNGEN -
REFERENZ a).

Die Ausrichtung des verpack-
Aten Geriats muss den Pikto-

grammen und den Aufschrif-
ten auf der AuBenverpackung
beibehalten werden.

1. Positionieren Sie das Hebemittel;
achten Sie dabei auf den Schwerpunkt
der zu hebenden Last (siehe B-C).

2. Das Gerat nur so weit wie unbe-
dingt notwendig anheben.

3. Positionieren Sie das Gerat am vor-
gesehenen Aufstellungsort
LAGERUNG / Die Lagerverfahren
der Materialien mussen folgende An-
forderungen erfiillen: Die Paletten,
Container, Foérderbéander, Fahrzeuge,
Werkzeuge und Hubvorrichtungen
missen geeignet sein, um Schéaden
durch Vibrationen, StéBe, Abrieb, Kor-
rosion, Hitze oder andere Zustande,
die auftreten koénnen, zu verhindern.
Der Zustand der gelagerten Teile muss
regelmaBig Uberprift werden, um mdg-
liche Schaden fruhzeitig zu erkennen

ENTSORGEN DER VERPACKUNG

Die Entsorgung des Verpa-
ckungsmaterials muss gemal
=== den vor Ort geltenden Vorschrif-
ten erfolgen und liegt im Aufgabenbe-
reich des Empféangers.
1. Entfernen Sie der Reihe nach den
oberen und seitlichen Kantenschutz.
2. Entfernen Sie das Verpackungsma-
terial.
3. Heben Sie das Gerat nur so weit

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS UND JEDE VERVIELFALTIGUNG, AUCH TEILWEISE, IST UNTERSAGT.
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AUFSTELLUNG UND HANDLING

wie nétig an, um es von der Palette
herunterzuheben.

4. Stellen Sie das Gerat am Boden ab.
5. Entfernen Sie das Hebemittel.

6. Entfernen Sie das gesamte Materi-
al vom Arbeitsbereich und entsorgen
Sie es.

Nach dem Entfernen der Verpa-

ckung durfen keine Anzeichen

von Manipulationen, Dellen oder
andere Auffalligkeiten sichtbar sein.
Andernfalls missen Sie sofort den
Kundenservice dartiber informieren.

ENTFERNEN DES SCHUTZMA-
TERIALS / Das Geréat ist an den Au-
Benflachen durch eine selbstklebende
Schutzfolie geschdtzt, die nach der Po-
sitionierung von Hand entfernt werden
muss. Das Gerat duBerlich und inner-
lich sorgféltig reinigen und dabei alle
Materialien, die zum Schutz der Teile
verwendet werden, manuell entfernen.

Edelstahloberflachen vorsichtig
5| behandeln, um sie nicht zu be-

schadigen, insbesondere sollten
keine korrosiven Mittel, scheuernden
Stoffe oder scharfe Werkzeuge ver-
wendet werden.

Zum Reinigen keinen direkten
Wasserstrahl auf das Gerat
richten und keineDampfreini-
ger verwenden.

Zum Reinigen des Gerats keine
A aggressiven Stoffe (pH<7) oder

Losemittel verwenden. Lesen
Sie aufmerksam die Angaben auf dem
Etikett der verwendeten Reinigungs-
mittel. Tragen Sie fir die auszufiihren-
den Arbeiten geeignete Schutzausrus-
tung (siehe auf dem Etikett der Packung
angegebene Schutzausristung).

Oberflachen mit Leitungswasser
abspulen und mit einem saugfé-
higen Tuch oder anderen nicht
scheuernden Materialien ab-
trocknen.

P

REINIGUNG BEI ERSTINBETRIEB-
NAHME /

Spriihen Sie das Reinigungsmittel mit
einem normalen Zerstauber auf die
gesamte Oberflache des Garraums
und wischen Sie alles mit einem nicht
scheuernden Tuch ab.

Spllen Sie den Garraum anschlie-
Bend mit Leitungswasser aus. Lassen
Sie die Flussigkeit, die Reinigungsmit-
tel und / oder andere Verunreinigun-
gen enthalt, abflieBen.

Trocknen Sie nach dem Ausspllen
den Garraum mit einem nicht scheu-
ernden Lappen gut ab. Gegebenen-
falls sind die oben beschriebenen
Arbeiten fur einen erneuten Reini-
gungsvorgang zu wiederholen.

Reinigen Sie auch die ausgebauten
Teile mit einem Reinigungsmittel und
Wasser und trocknen Sie diese danach
ab. Am Ende dieser Arbeiten mussen
die ausgebauten Teile wieder in die
entsprechenden Stellen der verschie-
denen Geréateteile eingesetzt werden.

WAAGRECHTE AUSRICHTUNG
UND BEFESTIGUNG - S. AB-
SCHN. ABBILDUNGEN -
REFERENZ b)

Positionieren Sie das Gerat am zuvor
entsprechend vorbereiteten Arbeits-
platz (siehe zuladssige Grenzwerte fir
Betriebs- und Umweltbedingungen).
Zur Ausrichtung und Befestigung
muss das Gerat als Einzelgerat auf-
gestellt werden.

Legen Sie eine Wasserwaage auf das
Gerét (siehe D).
Stellen Sie die NivellierfliBe (siehe E)
mit Hilfe der Wasserwaage ein.

Das Geréat wird perfekt ausge-
I

richtet, indem Sie es mit Hilfe

der Wasserwaage und den Fii-
Ben sowohl in der Breite als auch
der Tiefe einstellen.
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AUFSTELLUNG UND HANDLING il

MONTAGE IN REIHE / S. ABSCHN.
ABBILDUNGEN - REF. c)

Bei den Modellen, die Bedienelemen-
te und die Befestigungsschrauben der
Blenden entfernen (s. Det. F).

Brennbare Wande / Der erfor-
Aderliche Mindestabstand zwi-

schen dem Gerat und den Sei-
tenwanden ist 10 cm und 20 cm an
der Rickwand. Bei geringeren Ab-
stdnden missen die entsprechenden
Wande mit Brandschutz und/oder Iso-
liermaterial versehen werden.

Die Geréte so positionieren, dass die
Seitenteile perfekt anliegen (s. Det.
G). Die Gerate wie oben beschrieben
ausrichten (siehe E).

Die Befestigungsschrauben in ihre
Sitze einfugen und die beiden Gerate

mit den Befestigungsmuttern (siehe
H1-HB3) fixieren.

Die Schutzkappen zwischen den Ge-
raten erneut anbringen (s. Det. H2).

Die Arbeitsschritte zur Ausrichtung
und Befestigung ggf. fir die restlichen
Gerate wiederholen.

ANBRINGEN DES ABSCHLUSSTEILS
(OPTIONAL) S. ABSCHN. ABB. -
REF. c)

Zum Montieren des Abschlussteils
muss dieses positioniert und mit den
entsprechenden mitgelieferten Schrau-
ben (siehe L1) befestigt werden.

Nach der Durchfliihrung aller oben be-
schriebenen Vorgange die Blenden und
Bedienelemente der verschiedenen
Gerate wieder an ihrem Platz einsetzen.

ENERGIE- UND WASSERANSCHLUSSE

Vor dem Durchfuhren von Tatig-
keiten siehe ,Aligemeine Sicher-
heitshinweise*.

5

Diese Tatigkeiten diirfen nur

von qualifizierten und autori-

sierten Fachkréiften ausge-
fiihrt werden. Die geltenden Vor-
schriften miissen eingehalten und
es darf nur geeignetes und in die-
sem Handbuch angegebenes Mate-
rial verwendet werden.

Im Allgemeinen, das Gerét
wird ohne Stromversorgungs-
kabel, ohne Wasser-, Abwas-
ser- und Gasanschlussrohre
ausgeliefert.

e

ANSCHLUSS STROMVERSORGUNG
Der elektrische Anschluss darf nur von

autorisiertem und kompetentem Per-
sonal nach den geltenden ortlichen
Vorschriften vorgenommen werden.
Bevor Sie das Gerat anschlieBen,
muissen Sie die auf dem Typenschild
des Gerats und im vorliegenden
Handbuch angegebenen technischen
Daten uberprufen.

Das Gerat an eine omnipolare
Vorrichtung der Uberspannungsa-
tegorie Il anschlieBen.

ERDUNG / Die Erdung des Ge-
@ rats ist zwingend vorgeschrieben.

Zu diesem Zweck ist es notwen-
dig, die Klemmen, die durch entspre-
chende Symbole am Klemmbrett der
eingehenden Leitungen gekennzeich-
net sind, mit einem effizienten Erdungs-
anschluss zu verbinden, der den gel-
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ENERGIE- UND WASSERANSCHLUSSE

tenden ortlichen Vorschriften entspricht.

SPEZIFISCHE WARNHINWEISE /
Die elektrische Sicherheit dieses Ge-
rats ist nur dann gewéhrleistet, wenn
es ordnungsgemal an ein leistungs-
fahiges Erdungssystem gemdafB den
geltenden ortlichen Vorschriften fur
elektrische Sicherheit angeschlossen
ist; der Hersteller lehnt jede Verant-
wortung fur die Nichteinhaltung die-
ser Sicherheitsvorschriften ab. Diese
grundlegende Sicherheitsanforderung
ist zu Uberprifen und im Zweifelsfall
muss die Anlage von qualifiziertem
Fachpersonal grindlich  Uberpruft
werden. Der Hersteller kann nicht far
eventuelle Schaden haftbar gemacht
werden, die durch fehlende Erdung
des Geréates entstehen.

Den Schutzleiter der Erdung
(griin-gelb) nicht unterbrechen.

ANSCHLUSSE AN VERSCHIE-
DENE ELEKTRISCHE VERSOR-
GUNGSNETZE - S. ABSCHN.
ABBILDUNGEN - REF. d).

Die Gerate werden mit der auf dem
Typenschild des Gerats angegebenen
Betriebsspannung geliefert. Jeder an-
dere Anschluss gilt als unsachgeman
und damit als gefahrlich.

ES IST obligatorisch, dass der

vom Hersteller vorgesehene

Anschluss beriicksichtigt
wird, der auf dem entsprechenden
Schild in der Ndhe der Klemmleiste
angegeben ist.

ES IST verboten, die Verkab-
lung innerhalb des Geréts zu
andern
ELEKTRISCHE VERBINDUNG DES
KABELS MIT DER KLEMMLEISTE
Sofern vorhergesehen, die Ab-
5| deckung des Klemmenkastens
abnehmen.

an der Rickseite des Gerats

Das Netzkabel an der Klemmleiste an-
schlieBen wie in ,Anschluss der elekiri-
schen Versorgung" beschrieben und auf
dem entsprechenden Schild angegeben
ist. Der Schaltplan und die Tabelle (s.
TECHNISCHE DATEN) enthalten die
mdglichen Anschlisse in Abh&ngigkeit
von der Netzspannung.

ANSCHLUSS AN DAS POTENTI-
ALAUSGLEICHSSYSTEM - S. AB-
SCHN. ABBILDUNGEN - REF. e).
Die Schutzerdung besteht aus einer
Reihe von MaBnahmen, um sicherzu-
stellen, dass die elektrischen Massen
das gleiche Potenzial wie die Erde ha-
ben und somit nicht unter Spannung
stehen kdnnen. Der Zweck der Erdung
besteht daher darin, sicherzustellen,
dass die Massen der Geréate das glei-
che Potential des Bodens haben.

Die Erdung erméglicht auBerdem auch
das automatische Eingreifen des Feh-
lerstrom-Schutzschalters. Die Schut-
zerdung betrifft nicht nur die elektrische
Anlage, sondern alle anderen Anlagen
und Metallteile des Gebdudes, von
den Rohrleitunen, Utber die Wasser-
installation, von den Stahlirdgern bis
zur Heizungsanlage und so weiter, wo-
durch das gesamte Gebaude auch vor
Blitzeinschlagen geschitzt ist.

5

Vor dem Ausfuhren von Tétigkei-
ten siehe ,Allgemeine Sicher-
heitshinweise*.

Das Gerat muss in ein Potential-
A ausgleichssystem eingebunden

sein, dessen Wirksamkeit nach
den im Installationsland geltenden
Vorschriften Uberprift werden muss.

5| Die Elektrofachkraft, die die all-
gemeine elektrische Anlage vor-
bereitet, muss gewadhrleisten, dass
die Anlage den Normen fir direkte
und indirekte Berthrungen entspricht.

Die Elektrofachkraft muss sicher-
stellen, dass alle verschiedenen
Massen an das gleiche Potential

ey
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ENERGIE- UND WASSERANSCHLUSSE MR

angeschlossen sind, um eine gute Er-
dung mit Potentialausgleich an dem
Ort zu erzielen, an dem die verschie-
denen Geréte installiert werden.

Zum Anschluss des Geréts an das

Potentialausgleichssystem  des

Raums wird ein grun-gelbes
Stromkabel benétigt, das fur die Leistung
der installierten Gerate angemessen ist.

Das Schild ,Potentialausgleich® des
Gerats befindet sich im Allgemeinen
an einem Gehdauseblech, in der Nahe
des Anschlusssystems. Nachdem es

ARBEITEN BEI

ausfindig gemacht wurde (siehe sche-
matische Zeichnung flr die Platzie-
rung), den Anschluss ausfiihren.

1. Ein Ende des Massekabels (das
Kabel muss mit einer grin-gelben
Farbung gekennzeichnet sein) an
das Anschlusssystem flir den Poten-
tialausgleich des Geréats anschlieBen
(siehe Schemazeichnung in Abb. 1).

2. Das gegeniberliegende Ende des
Massekabels an das Anschlusssys-
tem fir den Potentialausgleich des
Aufstellungsorts anschlieBen (Abb. 2).

DER INBETRIEBNAHME

ALLGEMEINE
HINWEISE

Die Bediener sind verpflich-

tet, sich mit dem Gerat ver-

traut zu machen. Das vorlie-
gende Handbuch muss vor
jeglichem Eingriff genau durchge-
lesen werden; es miissen alle not-
wendigen  Sicherheitsvorkehrun-
gen getroffen werden, um eine
sichere Interaktion zwischen
Mensch und Maschine zu gewéhr-
leisten.

Jede technische Anderung,

die Auswirkungen auf den Be-

trieb oder die Sicherheit des
Geréts hat, darf nur vom Fachper-
sonal des Herstellers oder von
Technikern, die offiziell von ihm
dazu autorisiert wurden, durchge-
fuhrt werden. Andernfalls schlieBt
der Hersteller jegliche Haftung aus
fiir Anderungen oder Schéden, die
dadurch entstehen kénnen.

SICHERHEITS-

Nach dem aufmerksamen Le-

sen des Handbuches miissen

einige Ablaufe vor der ersten
Inbetriebnahme simuliert werden,
um die Bedienung der wesentli-
chen Funktionen des Gerits
schneller zu automatisieren, z. B.
Einschalten, Ausschalten, usw.

Das Geréat wurde vor Ausliefe-
75| rung beim Hersteller getestet

und mit der auf dem Typen-
schild angegebenen Gasart und
Charakteristik der elektrischen Ver-
sorgung vorbereitet.

ERSTE INBETRIEBNAHME / Nach-
dem das Gerét aufgestellt und an die
Versorgungsquellen  angeschlossen
wurde (einschlieBlich der Abfllsse),
mussen folgende Schritte durchge-
fuhrt werden:

1, Entfernen des Schutzmaterials
(Ole, Fette, Silikone, usw.) im Inneren
und auBerhalb des Garraums (siehe
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ARBEITEN BEI

DER INBETRIEBNAHME

Abschnitt 3/ Entfernen des Schutzma-
terials). .

2. Aligemeine Kontrollen und Uber-
prifungen:

- Uberprifen der Funktionsfahigkeit
von Schaltern und Ventilen (z.B. Was-
ser, Strom, Gas, sofern vorgesehen);

- Uberpriifen der Abfliisse (sofern vor-
gesehen);

- Uberprifung und Kontrolle der ex-
ternen Rauch-/Dampfabzugsanlagen
(falls vorhanden);

- Uberprifung und Kontrolle der
Schutzabdeckungen (alle Abdeckun-
gen mussen korrekt montiert sein).

ARTEN DER ABSCHALTUNG

Bei Abschaltung durch Betriebssto-
rung und Notabschaltung ist es zwin-
gend vorgeschrieben, bei drohender
Gefahr alle Absperrvorrichtungen der
Energiezufuhr zum Gerét zu schlie-
Ben (z.B. Strom, Wasser, Gas).

ABSCHALTUNG BEI
BETRIEBSSTORUNG
Sicherheitsvorrichtung / ABSCHAL-
TUNG: In Situationen oder unter Um-
stédnden, in denen potenziell Gefahr
besteht, wird eine Sicherheitsvorrich-
tung ausgeldst, die automatisch die
Warmeerzeugung abschaltet. Der Be-
trieb wird solange unterbrochen, bis
die Ursache der Stérung beseitigt ist.
NEUSTART: Nach Beseitigung der
Stérung, die zur Auslésung der Si-
cherheitsvorrichtung gefihrt hat, kann
die autorisierte Fachkraft das Gerat
Uber die entsprechenden Bedienele-
mente erneut starten.

ERSTINBETRIEBNAHME

Das Gerat muss vor der ersten

Inbetriebnahme und nach lan-

gerer Nichtbenutzung sorgféltig
gereinigt werden, um alle Ruckstande
von Fremdstoffen zu beseitigen (s.
Entfernung des Schutzmaterials).

TAGLICHE INBETRIEBNAHME

1. Uberpriifen Sie die Sauberkeit und
den Hygienezustand des Geréts.

2. Vergewissern Sie sich, dass das
Abluftsystem des Raums korrekt
funktioniert.

3. Gegebenenfalls Stecker des Ge-
rats in die entsprechenden Strom-
versorgungssteckdose stecken.

4. Offnen Sie die Absperrhdhne der
Versorgungsleitungen zum Geréat
(Gas - Wasser - Strom).

5. Vergewissern Sie sich, dass die
Abwasserleitung (falls vorhanden)
nicht verstopft ist.

Nach Abschluss der beschriebenen

Arbeitsschritte die Tétigkeiten zum

yotarten des Betriebs“ ausfihren.

Um die Luft aus der Rohrleitung
S| 2y entfernen, genugt es, die Ab-

sperrvorrichtung der Netzleitung
zu 6ffnen, den Drehknopf des Gerats
gedrickt zu halten und in Zindstel-
lung zu drehen, eine Flamme (Streich-
holz 0. 4.) an die Diise der Zindflam-
me zu halten und die Zindung
abzuwarten.

TAGLICHE
AUSSERBETRIEBNAHME /
Wenn die oben beschrieben Arbeits-
schritte abgeschlossen wurden:

1. SchlieBen Sie die Absperrhdhne
der Versorgungsleitungen zum Gerat
(Gas - Wasser - Strom).

2. Vergewissern Sie sich, dass die Ab-
lasshahne (falls vorhanden) geschlos-
sen sind.

3. Stellen Sie sicher, dass das Gerat
in einem optimalen Sauberkeits- und
Hygienezustand ist.

AUSSERBETRIEBNAHME

FUR LANGERE ZEIT /

Im Falle eines langeren Stillstands
filhren Sie alle Schritte der taglichen
AuBerbetriebnahme durch und schit-
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ARBEITEN BEI

DER INBETRIEBNAHME Bl

zen die am starksten der Oxidation
ausgesetzten Bauteile wie im Folgen-
den beschrieben:

1. Zur Reinigung der Teile lauwarmes
Wasser mit etwas Seife verwenden;
2. Teile sorgfaltig abspilen, keinen
direkten Wasserstrahl auf das Gerat
richten und keineDampfreiniger ver-
wenden.;

3. Alle Oberflachen sorgféltig mit nicht
scheuerndem Material abtrocknen;

4. Alle Edelstahloberflachen mit einem
nicht scheuernden Tuch abwischen,
das mit lebensmittelechtem Vaseline-
Ol benetzt ist, um einen Schutzfilm auf
der Oberflache zu erzeugen.

Bei Geraten mit Turen und Gummi-
dichtungen die Tur leicht gedffnet
lassen, so dass sie ausliften kann,
und zum Schutz die Oberflachen der
Gummidichtung mit Talkum einstrei-
chen.

Gerdte und Raume regelméBig
luften.

Um sicherzustellen, dass sich

das Gerat in einem technisch

einwandfreien Zustand befindet,
ist mindestens einmal jahrlich eine
Wartung durch einen vom Kunden-
dienst zugelassenen Techniker durch-
fihren zu lassen.

AUSTAUSCH VON KOMPONENTEN

WENDEN SIE SICH AN DEN AUTORISIERTEN TECHNISCHEN KUN-
DENDIENST UND LESEN SIE IM TECHNISCHEN HANDBUCH NACH.

BEDIENUNGSANLEITUNG

LAGE DER WICHTIGSTEN BAU-
TEILE - S. KAP. ABBILDUNGEN
- f). Die Anordnung der Abbildungen
ist unverbindlich und kann Anderun-
gen unterliegen.

1. Einschaltknopf / 2. Kontrollleugh-
te / 3. Hahn zum Ablassen des Ols
aus dem Becken / 4. Korb / 5. Abde-
ckung / 6. Becken / 7. Behalter zum
Auffangen des verbrauchten Ols / 8.
Auswahlknopf / 9. Funktionsknopf /
10. Display

BEDIENUNG UND FUNKTIONEN
DER DREHKNOPFE, TASTEN
UND LEUCHTANZEIGEN / S.
KAP. ABB. - g) Die Beschreibung

dient nur der Veranschaulichung und
kann Anderungen unterliegen.

EINSCHALTKNOPF UND THER-
MOSTAT. Hat drei verschiedene
Funktionen: 1. Ein-/Ausschalten der
Stromzufuhr des Schaltkreises.
2. Regelung der Betriebstemperatur /
3. Start/Stopp der Heizphase.

ROTE ANZEIGELEUCHTE (GAS/

ELEKTRISCH): Wenn vorhanden,
ist diese Kontrollleuchte an die Bedie-
nung des Temperaturreglers gebun-
den. Wenn sie leuchtet, wird geheizt.

AUSWAHLKNOPF. Hat drei ver-
schiedene Funktionen: 1.Rege-
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lung der Betriebstemperatur / 2. Zeit-
einstellung / 3. Programmauswahl

FUNKTIONSKNOPF. Fihrt vier
verschiedene Funktionen aus: 1.
Ein-/Ausschalten der elektrischen
Spannung im Schaltkreis / 2. TEMPE-
RATUR-Funktionsstart / 3. ZEIT-Funk-
tionsstart / 4. PROGRAMM-Funktions-
start

DISPLAY. Anzeige von Tempera-
tur, Timer und Programmen

FRITTIEREN

Bevor Sie fortfahren bitte das
15| Kapitel ,Allgemeine Sicherheits-
I

hinweise / Restrisiken® lesen.
Bevor Sie fortfahren bitte das
Kapitel ,Tagliche Inbetriebnah-
me*“ lesen.

Schalten Sie das Geréat erst ein,

nachdem Sie das Becken mit Ol

bzw. Fett gefillt haben. Jede
andere Nutzung muss als unsachge-
maB eingestuft werden und ist somit
gefahrlich.

f Zu viel Ol bzw. Fett im Behalter

kann zum Uberlaufen fihren,

wodurch das Restrisiko einer
Verbrennung bestehen bleibt. Beim
Fillen auf die Min.-Max. Anzeige im
Becken achten.

Wenn sich bei eingeschaltetem

Gerat kein Ol bzw. Fett im Be-

cken befindet, besteht das Res-
trisiko eines Brandes. Wahrend das
Gerét eingeschaltet ist, muss der Ol-
bzw. Fettstand im Becken innerhalb
der Markierungen bleiben.

Wahrend des Gebrauchs mis-

sen folgende Vorschriften ein-

gehalten werden:
Kein Salz, Gewlrze oder anderes
in das Becken geben. Das Becken
nicht mit einem Deckel oder anderen
Gegenstéanden abdecken, um zu ver-
hindern, dass Kondenswasser in das
Becken tropft.

Kein altes Fett bzw. Ol verwen-
den (Gefahr einer Flammpunk-
terhdhung und Uberhitzung)

EINFULLEN DES OLS BZW FETTS
IN DAS BECKEN - s. Kap. ABBIL-
DUNGEN - h)

Das Gerat kann Uber einen oder zwei
Hahne verfugen. Offnen Sie die Tur
und Uberprifen Sie, ob die OI- / Fettab-
lasshahne auf ,zu“ stehen (Abb. 1).
Das gewlnschte Produkt (Ol bzw. Fett)
in das Becken fillen und darauf ach-
ten, dass die Max.-Markierung im Be-
cken nicht Uberschritten wird (Abb. 2).

Wenn das Ol seine Hochsttem-

peratur erreicht hat, ist der Fiill-

stand im ca. 1 cm angestiegen
(im Vergleich zum kalten Zustand).

I Wenn feste Fette (Schmalz oder
andere) verwendet werden,
muss der Thermostat am Anfang auf
das Minimum eingestellt werden, da-
mit sich das Produkt langsam und all-
méhlich im Becken auflésen kann.

Im Becken darf sich maximal

die folgende Menge an Ol / Fett

(Schmalz oder ahnliches) be-
finden: - z. B. bei dem Modell FR-
BE77A ca. 12 kg, bei dem Modell
FRE74A(T)2V ca. 6,5 kg, FRBE74AHP
ca. 15 kg, FR(B)E94A ca. 16 kg/ FR-
BE94HP ca. 17,5kg

EIN- UND AUSSCHALTEN
Das Gerat darf erst eingeschal-
A tet werden, nachdem das Ol
bzw. Fett in das Becken gefiillt
wurde. Nicht mit leeren Becken ein-
schalten. Kein Ol / Fett nachfiillen,
wenn das Gerat eingeschaltet ist.

Lassen Sie das Geréat wahrend
des Gebrauchs nicht unbeauf-
sichtigt

Nachdem die oben beschriebenen Ar-
beiten erfolgreich abgeschlossen wur-
den, muss wie folgt vorgegangen wer-

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS UND JEDE VERVIELFALTIGUNG, AUCH TEILWEISE, IST UNTERSAGT.

-16 -



BEDIENUNGSANLEITUNG

den, um mit dem Frittieren zu beginnen.
MODELL OHNE DISPLAY - s. Kap.
ABB. - i)

Die minimale Temperatur liegt
25| bei ca. 100 °C und die maximal
erreichbare bei ca. 190 °C.

Zum Starten des Garvorgangs ist wie
folgt vorzugehen:

1. Drehen Sie den Knopf in die ge-
wilnschte Position (Abb. 3A) Die
Leuchtanzeig ,G“ zeigt eine Funkti-
onsphase an.

2. Den Knopf auf ,Null“ drehen (Abb.
3B), um die Warmeerzeugung zu
stoppen und das Gerat dann auszu-
schalten.

MODELL MIT DISPLAY - s. Kap. ABB. o)

5»| Die Temperatur kann zwischen 0
°C und 180 °C eingestellt werden

Zum Starten des Garvorgangs ist wie
folgt vorzugehen:

1. Den Funktionsknopf auf das Tempe-
ratursymbol drehen (Abb. 1A), die grine
LED zeigt eine Heizphase an (Abb. 1B).
2. Den Auswahlknopf drehen und dru-
cken, um die gewlinschte Temperatur
auszuwahlen (Abb. 1C).

Die MELTIN-Funktion (langsame
XS | Heizung) bis 50 °C wird aktiviert.

Auf dem Display wird abwech-
selnd mit der eingestellten Temperatur
MEL angezeigt, Abb. 1D).

Den Auswahlknopf driicken, um
I

die aktuelle Temperatur auf dem
Display anzuzeigen (Abb. 1C)

3. Den Funktionsknopf auf ,Null“ dre-
hen (Abb. 1E), um das Gerat abzu-
schalten.

ANDERE DISPLAY-FUNKTIONEN /
TIMER-FUNKTION / s. Kap. ABB. 0)
Zur Aktivierung dieser Option wie folgt
vorgehen: 1. Den Funktionsknopf auf
das Zeitsymbol drehen (Abb. 1F).

2. Den Auswahlknopf drehen und dri-
cken, um die gewlnschte Zeit einzustel-

len (von 01 bis 99 Minuten - Abb. 1C).
Der Countdown beginnt (Abb. 1D).

Nach Ablauf der Zeit wird auf dem Display
»END* angezeigt und gleichzeitig werden
drei akustische Signale ausgegeben

Den Auswahlknopf drlicken, um
IS>| die eingestellte Zeit zuriickzu-
setzen

3. Den Funktionsknopf auf ,Null“ drehen
(Abb. 1E), um das Geréat abzuschalten.

PROGRAMMFUNKTION / s. Kap.
ABB. o) /

- NEUES PROGRAMM / Zum Spei-
chern eines Programms ist Folgendes
notwendig:

1. Den Funktionsknopf auf das Pro-
grammsymbol drehen (Abb. 1G)

2. Den Auswahlknopf (Abb. 1C) auf
das neue Programm drehen und 5
Sekunden lang gedriickt halten (siehe
Abb.d 1H). Ein akustisches Signal be-
statigt die Auswahl.

3. Den Auswahlknopf drehen und
driicken, um Folgendes einzustellen:
1. Temperatur / 2. Timer / 3. Ruttelz-
eit (Korb) / 4. Lastkompensation (Min-
dest-Gartemperatur / Abb. 1D).

Um das Programm zu spei-
ISS| chern, den Auswahlknopf 5
Sekunden lang gedrickt halten.
Ein akustisches Signal bestatigt die
Speicherung.
e Es kdénnen bis zu 100 Program-

me gespeichert werden (von
P00 bis P99).

Den Funktionsknopf auf ,Null“ drehen
und die Funktion verlassen (Abb. 1E).

PROGRAMMANDERUNG /

1. Den Funktionsknopf auf das Pro-
grammsymbol drehen (Abb. 1G)

2. Den Auswahlknopf drehen und 5
Sekunden lang gedriickt halten, um
das Programm auszuwahlen, das ge-
andert werden soll

3. Den Auswahlknopf drehen und dru-
cken, um die Parameter aufzurufen:
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1. Temperatur / 2. Timer / 3. Rittelzeit
(Korb) / 4. Lastkompensation (Min-
dest-Gartemperatur / Abb. 1D).

4. Zur Anderung der Werte, den Aus-
wahlknopf auf den gewiinschten Pa-
rameter drehen und driicken

Um die Anderungen zu speichern,
75> den  Auswahlknopf 5 Sekunden
lang gedrlckt halten. Ein akusti-
sches Signal bestatigt die Anderung

Den Funktionsknopf auf ,Null“ drehen
und die Funktion verlassen (Abb. 1E).

- PROGRAMMSTART / siehe Kap.
ABB. - REF 0) / Zur Aktivierung dieser
Option wie folgt vorgehen: 1. Den Fun-
ktionsknopf auf das Programmsymbol
drehen (Abb. 1G)

2. Den Auswahlknopf (Abb. 1C)
drehen und driicken, um das gewins-
chte Programm auszuwdahlen und zu
starten (z.B. P04). Ein akustisches Si-
gnal bestétigt die Auswahl.

3. Den Auswahlknopf auf die einge-
stellte Zeit drehen und drucken.

Das ausgewahlte Programm wird ge-
startet und der Garzyklus beginnt.

Nach Ablauf der Zeit wird auf dem
Display ,END* angezeigt und gleich-
zeitig werden drei akustische Signale
ausgegeben

Den Funktionsknopf auf ,Null“ drehen,
um das Programm zu unterbrechen /
zu verlassen (Abb. 1E).

- PROGRAMM LOSCHEN / Zur Akti-
vierung dieser Option wie folgt vor-
gehen: 1. Den Funktionsknopf auf das
Programmsymbol drehen (Abb. 1G)
2. Den Auswahlknopf (Abb. 1C)
drehen und 5 Sekunden lang driicken,
um das zu léschende Programm aus-
zuwahlen (z.B. P04). Ein akustisches
Signal ertdnt zur Bestétigung.

3. Den Parameter Timer auswéhlen
und den Wert auf 0.00 (Abb. 1D) ein-
stellen, den Auswahlknopf 5 Sekun-
den lang drlicken , um das Loschen
des Programms zu bestatigen.

Den Funktionsknopf auf ,Null“ drehen,
um aus der Funktion auszusteigen
(Abb. 1E).

Zur Diagnose bzw. Fehlersuche
7S] und -behebung, den zusténdi-
gen Kundendienst kontaktieren

EINFULLEN UND ENTNAHME DES
PRODUKTES - s. Kap. ABB. - i)

f Die Produktmenge darf 3/4 des

Fassungsvermogens des Ge-

faBes (Korb Abb. 4) nicht Gber-
schreiten. Zum Beispiel: 1,5 kg Pom-
mes Frites (6 x 6 mm) beim Modell
Tilting (Kippen) 700; 1 kg beim Mo-
dell 2V Rotatives 700 (1 Korb); 2,5
kg beim Modell -HP 700; 2.5 kg
beim Modell 900, 1 kg beim Modell
2V 900/ 2,5 kg fiir Modell -HP900

Warten Sie, bis die gewinschte
MG Temperatur erreicht ist, bevor Sie
den Korb in das Becken hangen.

I Das Produkt muss vollstandig in
das Ol im Becken eingetaucht sein.

Es ist verboten, zu nasse und
A zu groBe Lebensmittel zu frittie-

ren (Gefahr des plbtzlichen
Aufwallens des Ols/Fetts).

f Modell Tilting 700: Maximale

Portion 1,5 kg / Expansionsvolu-

men: 5,3 Liter - Mod 2V Rotati-
ves 700: Maximale Portion 1 kg (1 korb)
/ Expansionsvolumen: 2,6 Liter (1 Tank)
/ Mod -HP 700: Maximale Portion 2,5 kg
/ Expansionsvolumen: 15 Liter / Mod
Rotatives 2V 900: Maximale Portion 1
kg (1 korb) Expansionsvolumen: 7,7 liter
(1 tank) / Mod 900: Maximale Portion 2.5
kg, Expansionsvolumen: 9,3 liters/ Mod.
-HP 900: Die maximale Zuladung betragt
2,5 kg und das Ausdehnungsvolumen 24
Liter

Die zu frittierenden Produkte, mussen in die
dafur vorgesehenen Behélter gelegt und
fachgerecht im Becken positioniert werden.

Nachdem Sie den Korb in einem von
der Fritteuse entfernten Bereich gefllt
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haben, wird er in seinen Sitz gehangen
(Abb. 5).

Wenn das Produkt frittiert ist, den Korb aus
dem Becken nehmen (Abb. 6) und an einem
vorher daflir vorbereiteten Ort abstellen.
Nachdem Sie das frittierte Produkt entnom-
men haben, kdnnen Sie den Korb erneut
fullen oder mit den unter ,Ausschalten” be-
schrieben Arbeitsschritten fortfahren.

AUSSCHALTEN s. Kap. ABB: - m)/n)
/ Die Anzeigeleuchten (falls vorhanden)
mussen nun erloschen sein.

Das Gerat muss regelméBig ge-
S| reinigt und alle angehangenen

bzw. zurlckgebliebenen Speise-
reste entfernt werden, siehe hierzu Ka-
pitel ,Pflege des Gerates"”.

Gegebenenfalls das Becken mit den zu-
gehdrigen Abdeckungen verschlieBen,
ansonsten mit den folgenden Arbeits-
schritten in der angegebenen Reihen-
folge fortfahren: - Das verbrauchte Ol
ablassen / - RegelméBige Pflege.

ABLASSEN DES VERBRAUCHTEN
OLS s. Kap. ABBILDUNGEN - I)
Beim Ablassen des verbrauchten
A Ols besteht das Restrisiko einer
Verbrennung, da es zu einem
versehentlichen Kontakt mit dem heiBen
Ol kommen kann.

Warten Sie, bis sich das Ol im Be-
A cken abgekuhlt hat, bevor Sie mit
den Arbeiten fortfahren.

Ausfiihrung TOP / Die mitgelieferte
Verldngerung bis zum Anschlag in
das Olablassrohr stecken (Abb. 12)

Nehmen Sie die Kbrbe, in denen
das Produkt frittiert wurde, aus
dem Becken.

Die Kapazitat des Behalters zum
A Auffangen des verbrauchten Ols

ist begrenzt, weshalb beim Ablas-
sen des Ols aus dem Becken immer der
Fillstand in dem Behélter Uberwacht
werden muss.

e

Um den Ol-Auffangbehélter si-
cher handhaben zu kdénnen, darf

er nicht mehr als zu 3/4 seines
Fassungsvermogens gefullt werden.

Offnen Sie Tiir des Gerates und tberpri-
fen Sie, ob der Ol-Auffangbehélter unter
dem Fettablasshahn steht (Abb. 7).

Ausfiihrung TOP / Einen (nach
15| Material und Fassungsvermogen
geeigneten) Behdélter aufstellen
und das Ol ablassen.

Nachdem Sie sichergestellt haben, dass
sich der Behalter (leer) in seinem Sitz
befindet, den Ablasshahn (Abb. 8) 6ffnen
und das verbrauchte Ol aus dem Becken
i