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Caratteristiche degli apparecchi

La targhetta caratteristiche si trova sulla parte frontale dell'apparecchio o all'interno del vano e contiene tutti i dati necessari
all'allacciamento.

MOD. N°:

2 Qn

\'} kW: Hz: 50/60 IPX2

Gli apparecchi sono conformi alle direttive europee:

73/23 CEE Parte elettrica

89/336 CEE Compatibilita elettromagnetica

93/68 Regolamentazioni macchine

98/37 Regolamentazioni macchine ed alle norme particolari di riferimento
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FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE ELT

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
ELT4B Friggitrice elettrica da banco litri 4 mm 195x400x160h (300)
ELT 8 B-E Friggitrice elettrica da banco litri 8 mm 310x400x205h (345)
ELT 8+8 B-E Friggitrice elettrica da banco litri 8 +8 mm 605x400x205h (345)
EIT12B Friggitrice elettrica da banco litri 12 mm 310x530x310h (450)
ELT 12 B-E Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 12 mm 310x530x310h (450)
ELT12+12B Friggitrice elettrica da banco litri 12 + 12 mm 615x530x310h (450)
ELT 12+12 B-E Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 12 +12 mm 615x530x310h (450)
ELT 18 B-E Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 18 mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18 B-E Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 18 + 18 mm 750x530x310h (450)
ELT16B Friggitrice elettrica da banco litri 16 mm 615x530x310h (450)
ELT30B Friggitrice elettrica da banco litri 30 mm 615x530x310h (450)
ELT12M Friggitrice elettrica con mobile litri 12 mm 310x530x850h (990)
ELT 12 M-E Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 12 mm 310x530x850h (990)
ELT12+12M Friggitrice elettrica con mobile litri 12 + 12 mm 615x530x850h (990)
ELT 12+12 M-E Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 12 + 12 mm 615x530x850h (990)
ELT 18 M-E Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 18 mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18 M-E Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 18 + 18 mm 750x530x850h (990)
ELT30M Friggitrice elettrica con mobile litri 30 mm 615x530x850h (990)

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 600

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
E6F8-3B Friggitrice elettrica da banco litri 8 mm 300x600%290h (410)
E6F8-6B Friggitrice elettrica da banco litri 8 + 8 mm 600x600%290h (410)
E6F10-3B Friggitrice elettrica da banco litri 10 mm 300x600%290h (410)
E6F10-3BS Friggitrice elettrica potenziata da hanco litri 10 mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Friggitrice elettrica da banco litri 10 + 10 mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 10 + 10 mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Friggitrice elettrica con mobile litri 8 mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Friggitrice elettrica con mobile litri 8 +8 mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Friggitrice elettrica con mobile litri 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Friggitrice elettrica con mobile litri 10+ 10 mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 10 +10 mm 600x600x900h (1020)

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 700

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
E7F10-4B Friggitrice elettrica da banco con litri 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Friggitrice elettrica da banco litri 10 + 10 mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 10+ 10 mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B Friggitrice elettrica da banco litri 30 mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BP Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 30 mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Friggitrice elettrica con mobile litri 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Friggitrice elettrica con mobile litri 10 + 10 mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 10 +10 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Friggitrice elettrica con mobile litri 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Friggitrice elettrica con mobile litri 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8M Friggitrice elettrica con mobile litri 30 mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8MP Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 30 mm 800x700x900h (1020)
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ITALIANO

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 900

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
E9F15-4M Friggitrice elettrica con mobile litri 15 mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M Friggitrice elettrica con mobile litri 18 mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M Friggitrice elettrica con mobile litri 15 + 15 mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M Friggitrice elettrica con mobile litri 18 + 18 mm 800x900x900h (965)

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE S900

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
SE9F18-4M Friggitrice elettrica con mobile litri 18 mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Friggitrice elettrica con mobile litri 18 con comandi elettronici mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Friggitrice elettrica con mobile litri 18 + 18 mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Friggitrice elettrica con mobile litri 18 + 18 con comandi elettronici mm 800x900x900h (965)

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE LX900 TOP

Apparecchio tipo

Descrizione

Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)

LXE9F22-4EL

Friggitrice elettrica da banco litri 22 (shalzo)

mm 400x900x580h (600)
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ITALIANO

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE ELT

Potenza nominale

DATI TECNICI

Tensione nominale

Cavo di allacciamento

MODELLO W v e
ELT4B 1,8 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8 B-E 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8+8 B-E 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12+12B 2x35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
ELT16 B 7 400-4153 ~ 4x2,5mm?
ELT30B 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm’
ELT12M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12412 M 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 2302403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 2302403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 M-E 9 400-4153 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30 M 96 400-4153 ~ 4x2,5mm?
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 600 DATI TECNICI

Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento

MODELLO W v e
E6F8-3B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6B 35+3,5 230-240 ~ / 400-4153N ~ (B3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F8-3M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6M 35+35 230-240~ / 400-4153N ~ (B3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’ / 5x4mm’
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 700 DATI TECNICI

Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento

MODELLO oW vV mm?
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-4BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8BP 18 400-4153 ~ 5x 4 mm?
E7F10-4M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5x 4 mm?

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 900 DATI TECNICI

Potenza nominale

Tensione nominale

Cavo di allacciamento

MODELLO T ¥ -
E9F15-4M 9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F15-8M 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE S900

Potenza nominale

DATI TECNICI

Tensione nominale

Cavo di allacciamento

MODELLO W v =]
SE9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm’
SE9F18-4MEL 14 400-4153 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?

\iE9F18-8MEL 14+14 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE LX900 TOP DATI TECNICI
Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento

MODELLO W v i

LXE9F22-4EL 18 400-4153 ~ 5 x4 mm?
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ITALIANO

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE ELT

Capacita cesto

PRESTAZIONI

Produzione massima

MODELLO Kg Ka/h
ELT4B 04 4
ELT 8 B-E 038 12
ELT 8+8 B-E 08+0,8 24
ELT12B 1,2 12
ELT 12+12B 12+1,2 24
ELT 12 B-E 13 20
ELT 12+12B-E 13+1,3 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 2+2 60
ELT 16 B 35 35
ELT 30B 4 40
ELT12M 1,2 12
ELT 12+12M 12+12 24
ELT 12 M-E 13 20
ELT 12+12 M-E 13+13 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 2+2 60
ELT30 M 4 40
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 600 PRESTAZIONI
Capacita cesto Produzione massima
MODELLO Kg Ka/h

E6F8-3B 1.2 12
E6F8-6B 1,2+1,2 24
E6F10-3B 1,7 25
E6F10-6B 1,7+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 1,2 12
E6F8-6M 12+1,2 24
E6F10-3M 1,7 25
E6F10-6M 1,7+1,7 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 2+2 60

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 700

Capacita cesto

PRESTAZIONI

Produzione massima

MODELLO Kg Kg/h
E7F10-4B 1,7 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1,7+1,7 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1,7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1,7+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-8M 25+25 60
E7F30-8M 2+2 60
E7F30-8MP 23+23 70

MODELLO

Capacita cesto

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 900 PRESTAZIONI

Produzione massima

Kg Kg/h
E9F15-4M 2,4 24
E9F18-4M 2,6 32
E9F15-8M 24+24 48
E9F18-8M 26+26 64

Capacita cesto

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE S900 PRESTAZIONI

Produzione massima

MODELLO Kg Kg/h
SE9F18-4M 2,6 32
SE9F18-4MEL 2,6 32
SE9F18-8M 26+26 64
SE9F18-8MEL 26+26 64
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE LX900 TOP PRESTAZIONI

Capacita cesto Produzione massima

MODELLO Kg Kg/h

LXE9F22-4EL 4 70
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ITALIANO

TEMPI DI COTTURA E TEMPERATURE CONSIGLIATE

ALIMENTI TEMPO IZ?I CQTTURA TEMPERATURA
minuti °C
Gamberi e totani 2-5 180
Cosce di rana 1-3 180
Filetti di pesce impanati all'uovo 2-4 190
Filetti di sogliola 2-4 190
Trote, crocchette di pesce 3-5 190
Orate , merluzzi , volpine, triglie 2-5 190
Frittura mista 2-5 190
Salsicce , battuti di carne 2-4 170-180
Anatre, fagiani, (secondo il peso) 8-15 160 - 190
Cervello di vitello 2-3 170- 180
Cotolette di vitello o di maiale 4-8 180-190
Scaloppe di vitello impanate all'uovo 1-3 190
Lardo 1 180
Polli 10-15 160 - 180
Arrosto di vitello , maiale , roastbeef ( da 1a 2 Kg) 20-25 170
Wiener Schnitzel 1-3 190
Doratura a fettine 1-2 190
Doratura a spicchi 3-5 170-180
Crocchette 3-4 180
Pailles 2-4 180
RD
Fondi di carciofi, melanzane , cavolfiori, finocchi , zucchine 2-4 190
DO
Frittelle di mele , ananas , banane 2-4 180
Crocchette di riso o di semola 3-5 160 - 180
Frittelle 2-4 180
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ISTRUZIONI PER L'INSTALLAZIONE

DESCRIZIONE APPARECCHIO

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

VASCA DI COTTURA

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

DISPOSITIVI DI SICUREZZA

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

MESSA IN OPERA

Primadiiniziareilavoridimessain operaliberarel'apparecchio
dallimballo. Alcuni pezzi sono protetti con della pellicola
adesiva la quale deve essere tolta con attenzione. Qualora
restassero attaccati dei residui di colla questi vanno puliti
con sostanze adatte , per nessun motivo utilizzare sostanze
abrasive , fare riferimento alle istruzioni del paragrafo CURA
DELLAPPARECCHIO.

Luogo di installazione

Si consiglia di sistemare l'apparecchio in un locale ben
ventilato, possibilmente sotto una cappa aspirante.
E’'possibile montare I'apparecchio in singolo oppure disporlo
accanto ad altre apparecchiature.

Occorre comunque mantenere una distanza minima di 150
mm per le fiancate laterali e 150 mm per quella posteriore
nel caso l'apparecchio venga a trovarsi vicino a pareti in
materiale inflammabile.

Qualora non fosse possibile osservare dette distanze,
predisporre adeguate misure di sicurezza contro eventuali
eccessi termici, ad esempio rivestendo le superfici di
installazione con mattonelle, oppure installando protezioni
antiradiazioni.

Prima di effettuare l'allacciamento occorre verificare sulla
targhetta tecnica dell'apparecchio se esso & predisposto e
idoneo per il tipo di alimentazione elettrica disponibile.

Ventilazione locale
Nel locale dove é installata l'apparecchiatura, devono

33851000_Man_Friggitrici_Elettriche.indd 18

essere presenti delle prese d'aria per garantire il corretto
funzionamento dell'apparecchiatura e per il ricambio d'aria
del locale stesso.

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

Cautela - avvertenza

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

Disposizioni di legge, regole tecniche e direttive

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

In previsione del montaggio osservare le
disposizioni:

seguenti

- disposizioni CEl vigenti

- regolamenti edilizi e disposizioni antincendio locali

- norme antinfortunistiche vigenti

- disposizioni dell'ente di erogazione dell’energia elettrica

INSTALLAZIONE

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

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

Procedure di installazione
Per il corretto livellamento dell’apparecchio, agire sui piedini
regolabili in altezza.

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

Come da disposizioni internazionali, durante I'allaccia-
mento dell’apparecchio & da prevedere a monte dello
stesso un dispositivo che permetta di staccare in modo
onnipolare I'apparecchio dalla rete; questo dispositivo
deve avere una apertura dei contatti di almeno 3mm.

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

ALLACCIAMENTO ELETTRICO

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

2) Collegare l'interruttore sezionatore alla morsettiera come
indicato negli schemi elettrici in fondo al manuale.
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3) Il cavo di allacciamento prescelto deve avere caratteristi-
che non inferiori al tipo HO7RN-F con temperatura di
utilizzo di almeno 80°C ed avere una sezione adeguata
all'apparecchio (vedere tabella DATI TECNICI).

2

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

Equipotenziale

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

E’ contraddistinto dal seguente simbolo:

7

Importante : collaudo apparecchiatura

Prima della messa in servizio deve essere eseguito il collaudo
dell'impianto al fine di valutare le condizioni operative di ogni
singolo componente ed individuare le eventuali anomalie.
In questa fase & importante verificare che tutte le condizioni
di sicurezza e di igiene siano rigorosamente rispettate.

Per effettuare il collaudo eseguire le seguenti verifiche:

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

2) agire sull'interruttore sezionatore
verificare il collegamento elettrico

3) verificare il corretto funzionamento dei dispositivi di
sicurezza

automatico per

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

Attenzione!

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

ISTRUZIONI PER L'USO

Uso previsto

Le presenti apparecchiature sono destinate esclusiva-
mente alla frittura di cibi e sono destinate all’'uso profes-
sionale. Ogni altro impiego & da ritenersi improprio.
Riempire la vasca d'olio fino ad un livello compreso tra le
tacche di minimo e di massimo riportate nella vasca stessa
(vedere fig. 2).

Il livello dell'olio non deve mai essere al di sotto della
tacca di minimo poiché vi é pericolo di incendio. Nelle
operazioni di svuotamento dell'olio accertarsi che questo sia
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freddo e azionare la leva di svuotamento “L” (vedere fig. 2).

Avvertenze

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

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

Accensione

L'accensione della friggitrice si ottiene ruotando la manopola
del termostato (4) dalla posizione “O” (spento) alla posizione
corrispondente al valore di temperatura desiderata. |l
controllo avviene per mezzo delle due spie luminose poste
sul pannello comandi (vedere fig. 1).

La spia di colore verde accesa (1) indica che l'alimentazione
e inserita.

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

Spegnimento

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

Modelli MEL

Premere il pulsante START/STOP per l'accensione o lo
spegnimento.

La regolazione della temperatura media dell'olio puo
avvenire in tre fasi:

“Preriscaldo” (melting): durante la quale le resistenze
funzionano in modo ciclico fino al raggiungimento di una
temperatura prestabilita. Questo avviamento senza bruschi
aumenti di temperatura facilita lo scioglimento del grasso
usato per friggere.

“Conservazione” (o mantenimento a temperatura ridotta):
permette di mantenere la temperatura dell'olio ad un valore
costante, in tal modo e possibile conservare l'olio sciolto
prima di friggere, evitando che si riformi il grasso.
“Regolazione principale”: regolazione della temperatura
desiderata tramite i due pulsanti UP/DOWN, si raggiunge la
temperatura impostata in modo proporzionale.

Attenzione

L'apparecchio & dotato di un interruttore di sicurezza che
scollega le resistenze quando il gruppo testata , a seconda
dei modelli, viene ruotato o rimosso (vedere paragrafo
PULIZIA DELLA VASCA).

Prestazioni

Nella tabella PRESTAZIONI vengono riportate le capacita
massime e le produzioni massime orarie dei vari modelli di
friggitrici.

Per alcuni consigli sui tempi di cottura fare riferimento alla
tabella TEMPI DI COTTURA E TEMPERATURE CONSIGLIATE.
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MANUTENZIONE

Le operazioni di manutenzione devono essere eseguite
da personale qualificato.

Prima di ogni operazione disinserire elettricamente
I'apparecchiatura.

Non é richiesta nessuna manutenzione particolare: occorre
solo accertarsi dello stato dei conduttori, dei comandi e delle
resistenze elettriche. | particolari elettrici che possono essere
sostituiti sono facilmente raggiungibili intervenendo dal
retro testata. Usare solo ricambi originali.

Se per qualsiasi ragione il cavo di alimentazione dovesse
essere sostituito adottare cavi del tipo HO7 RN-F (vedere
tabella DATITECNICI).

CURA DELL'APPARECCHIO

ATTENZIONE!

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

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

La scrupolosa pulizia giornaliera dell'apparecchio ne
garantisce il perfetto funzionamento e la lunga durata.

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

Polvere metallica, trucioli metallici residui di lavorazioni e
materiale ferroso in genere se a contatto delle superfici in
acciaio inox possono determinare la formazione di macchie
diruggine.

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

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

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

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

Modelli serie ELT

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

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

Altri modelli

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

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

Agire manualmente sul gruppo resistenze fino a bloccarlo in
posizione sollevata.

Eseguire tutte le operazioni di pulizia ,come descritto nel
paragrafo CURA DELLAPPARECCHIO, riposizionare il gruppo
resistenze.

Nei modelli serie 600 e 700 per sbloccare il gruppo resistenze
bisogna agire sul bottone posizionato a sinistra del blocco
resistenze (vedere fig. 3).

CONSERVAZIONE E STOCCAGGIO

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

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

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

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

4) Eseguire tutte le operazioni di manutenzione

5) Ricoprire I'apparecchiatura con un involucro e lasciare
alcune fessure per la circolazione dellaria.

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

COMPORTAMENTO IN CASO DI GUASTO

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

ATTENZIONE!

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

A causa delle oscillazioni la vasca puo danneggiarsi ed
inoltre I'olio puo uscire dalla vasca stessa.
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INFORMAZIONE AGLI UTENTI
In attuazione delle Direttive 2002/95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE, relative alla riduzione dell’'uso di sostanze pericolose
nelle apparecchiature elettriche ed elettroniche, nonché allo smaltimento dei rifiuti.

Il simbolo del cassonetto barrato riportato sull'apparecchiatura o sulla sua confezione indica che il prodotto alla fine della propria vita
utile deve essere raccolto separatamente dagli altri rifiuti.

La raccolta differenziata della presente apparecchiatura giunta a fine vita € organizzata e gestita dal produttore. L'utente che vorra
disfarsi della presente apparecchiatura dovra quindi contattare il produttore e seguire il sistema che questo ha adottato per consentire
la raccolta separata dell'apparecchiatura giunta a fine vita. L'adeguata raccolta differenziata per I'avvio succes-sivo dell'apparecchiatura
di smessa al riciclaggio, al trattamento e allo smaltimento ambientalmente compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi
sull'ambiente e sulla salute e favorisce il reimpiego e/o riciclo dei materiali di cui @ composta I'apparecchiatura.

Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte del detentore comporta I'applicazione delle sanzioni amministrative previste
dalla normativa vigente.
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Unit features
The serial number plate is positioned on the front side of the unit and contains all the connection data.

MOD. N°:

2 Qn

\' kW: Hz: 50/60 IPX2

The units comply with the European directives:

73/23 EEC Electrical parts

89/336 EEC electromagnetic compatibility

93/68 Machine regulations

98/37 Machine regulations and particular reference standards
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ELECTRIC FRYERS SERIES ELT

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
ELT4B 4 electric table top fryer mm 195x400x160h (300)
ELT 8 B-E 8 L electric table top fryer mm 310x400x205h (345)
ELT 8+8 B-E 8+8 Lelectric table top fryer mm 605x400x205h (345)
ELT12B 12 L electric table top fryer mm 310x530x310h (450)
ELT 12 B-E 12 L enhanced-power electric table top fryer mm 310x530x310h (450)
ELT 12+12B 12 412 L electric table top fryer mm 615x530x310h (450)
ELT 12+12 B-E 12 +12 L enhanced-power electric table top fryer mm 615x530x310h (450)
ELT 18 B-E 18 L enhanced-power electric table top fryer mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18 B-E 18 + 18 L enhanced-power electric table top fryer mm 750x530x310h (450)
ELT16B 16 L electric table top fryer mm 615x530x310h (450)
ELT30B 30 L electric table top fryer mm 615x530x310h (450)
ELT12M 12 L electric fryer with cabinet mm 310x530x850h (990)
ELT 12 M-E 12 L enhanced-power electric fryer with cabinet mm 310x530x850h (990)
ELT12+12M 12 + 12 L electric fryer with cabinet mm 615x530x850h (990)
ELT 12+12 M-E 12 + 12 enhanced-power electric fryer with cabinet mm 615x530x850h (990)
ELT 18 M-E 18 enhanced-power electric fryer with cabinet mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18 M-E 18 + 18 enhanced-power electric fryer with cabinet mm 750x530x850h (990)
ELT30M 30 L electric fryer with cabinet mm 615x530x850h (990)

ELECTRIC FRYERS SERIES 600

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
E6F8-3B 8 L electric table top fryer mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B 8+ 8 L electric table top fryer mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B 10 L electric table top fryer mm 300x600%290h (410)
E6F10-3BS 10 L enhanced-power electric table top fryer mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B 10+ 10 L electric table top fryer mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS 10+ 10 L enhanced-power electric table top fryer mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M 8 L electric fryer with cabinet mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M 8 + 8 L electric fryer with cabinet mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M 10 L electric fryer with cabinet mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS 10 L enhanced-power electric fryer with cabinet mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M 10 +10 L electric fryer with cabinet mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS 10 +10 L enhanced-power electric table top fryer with cabinet mm 600x600x900h (1020)

ELECTRIC FRYERS SERIES 700

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
E7F10-4B 10 L electric table top fryer mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS 10 L enhanced-power electric table top fryer mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B 10+ 10 L electric table top fryer mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS 10+ 10 L enhanced-power electric table top fryer mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B 30 L electric table top fryer mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BP 30 L enhanced-power electric table top fryer mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M 10 L electric fryer with cabinet mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS 10 L enhanced-power electric fryer with cabinet mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M 10+ 10 L electric fryer with cabinet mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS 10 +10 L enhanced-power electric fryer with cabinet mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M 18 L electric fryer with cabinet mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M 18 + 18 L electric fryer with cabinet mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8M 30 L electric fryer with cabinet mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8MP 30 L enhanced-power electric fryer with cabinet mm 800x700x900h (1020)
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ELECTRIC FRYERS SERIES 900

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
E9F15-4M 15 L electric fryer with cabinet mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M 18 L electric fryer with cabinet mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M 15+ 15 L electric fryer with cabinet mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M 18+ 18 L electric fryer with cabinet mm 800x900x900h (965)

ELECTRIC FRYERS SERIES S900

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
SE9F18-4M 18 L electric fryer with cabinet mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL 18 L electric fryer with cabinet and electronic controls mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M 18 + 18 L electric fryer with cabinet mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL 18 + 18 L electric fryer with cabinet and electronic controls mm 800x900x900h (965)

ELECTRIC FRYERS SERIES LX900 TOP

Model

Description

Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)

LXE9F22-4EL

22 L electric table top fryer (cantilever)

mm 400x900x580h (600)
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ELECTRIC FRYERS SERIES ELT

Rated power

TECHNICAL DATA

Rated voltage

Connection cable

MODEL W v o
ELT4B 1.8 230-240 ~ 3x25mm?
ELT 8 B-E 3.5 230-240 ~ 3x2.5 mm?
ELT 8+8 B-E 2x3.5 230-240 ~ 3x2.5mm?
ELT12B 3.5 230-240 ~ 3x2.5 mm?
ELT 12+12B 2x3.5 230-240 ~ 3x2.5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2.5 mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2.5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2.5 mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2.5 mm?
ELT16 B 7 400-4153 ~ 4x2.5 mm?
ELT30B 9.6 400-415 3 ~ 4x2.5mm?
ELT12M 35 230-240 ~ 3x25mm?
ELT 12412 M 2x35 230-240 ~ 3x2.5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2.5mm’
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 2302403 ~ 4x2.5mm?
ELT 18 M-E 9 400-4153 ~ 4x25mm?
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2.5mm?
ELT30 M 9.6 400-4153 ~ 4x25mm’
ELECTRIC FRYERS SERIES 600 TECHNICAL DATA

Rated power Rated voltage Connection cable

MODEL W v o
E6F8-3B 3.5 230-240 ~ 3x2.5mm?
E6F8-6B 35+35 230-240 ~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2.5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2.5 mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2.5 mm?
E6F10-6BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2.5mm?
E6F8-3M 3.5 230-240 ~ 3x2.5mm?
E6F8-6M 3.5+35 230-240~ / 400-4153N ~ (3x25mm?)x2 / 5x2.5mm’
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2.5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’> / 5x4mm’
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2.5 mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5x2.5 mm?
ELECTRIC FRYERS SERIES 700 TECHNICAL DATA

Rated power Rated voltage Connection cable

MODEL W v o
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-4BS 9 400-415 3 ~ 5x2.5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2.5mm? / 5x4mm?
E7F10-8BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2.5mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2.5 mm?
E7F30-8BP 18 400-415 3 ~ 5x4mm?
E7F10-4M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2.5mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-415 3 ~ 5x2.5mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2.5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2.5 mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x 2.5 mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2.5 mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x 2.5 mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5x 4 mm?

ELECTRIC FRYERS SERIES 900

Rated power

TECHNICAL DATA

Rated voltage

Connection cable

MODEL I ¥ o
E9F15-4M 9 400-415 3 ~ 5x 2.5 mm?
E9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2.5 mm?
E9F15-8M 9+9 400-415 3 ~ 5x 2.5 mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2.5 mm?

ELECTRIC FRYERS SERIES S900

Rated power

TECHNICAL DATA

Rated voltage

Connection cable

Rated power

MODEL W v o
SE9F18-4M 14 400-4153 ~ 5x 2.5 mm?
SE9F18-4MEL 14 400-415 3 ~ 5x2.5 mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x 2.5 mm?
| SE9F18-8MEL 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2.5 mm?
ELECTRIC FRYERS SERIES LX900 TOP TECHNICAL DATA

Rated voltage

Connection cable

MODEL W v i
LXE9F22-4EL 18 400-4153 ~ 5x4mm?
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ELECTRIC FRYERS SERIES ELT PERFORMANCES
Basket capacity Maximum production
MODELS Kg Ka/h
ELT4B 0.4 4
ELT 8 B-E 0.8 12
ELT 8+8 B-E 0.8+0.8 24
ELT12B 1.2 12
ELT 12+12B 12+1.2 24
ELT 12 B-E 13 20
ELT 12+12B-E 13+13 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 2+2 60
ELT 16 B 35 35
ELT 30B 4 40
ELT12M 1.2 12
ELT 12+12M 12+1.2 24
ELT 12 M-E 13 20
ELT 12+12 M-E 13+13 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 2+2 60
ELT30 M 4 40
ELECTRIC FRYERS SERIES 600 PERFORMANCES
Basket capacity Maximum production
MODELS Kg Ka/h
E6F8-3B 1.2 12
E6F8-6B 12+1.2 24
E6F10-3B 17 25
E6F10-6B 1.7+17 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 1.2 12
E6F8-6M 12+1.2 24
E6F10-3M 17 25
E6F10-6M 1.7+17 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 2+2 60
ELECTRIC FRYERS SERIES 700 PERFORMANCES
Basket capacity Maximum production
MODELS Kg Kg/h
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1.7+17 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1.7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1.7+17 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2.5 30
E7F18-8M 25+25 60
E7F30-8M 2+2 60
E7F30-8MP 23+23 70
ELECTRIC FRYERS SERIES 900 PERFORMANCES
Basket capacity Maximum production
MODELS Kg Ka/h
E9F15-4M 24 24
E9F18-4M 26 32
E9F15-8M 24424 48
E9F18-8M 26+26 64
ELECTRIC FRYERS SERIES S900 PERFORMANCES
Basket capacity Maximum production
MODELS Kg Kg/h
SE9F18-4M 2.6 32
SE9F18-4MEL 26 32
SE9F18-8M 26+26 64
SE9F18-8MEL 26+26 64
ELECTRIC FRYERS SERIES LX900 TOP PERFORMANCES
Basket capacity Maximum production
MODELS Kg Kg/h
LXE9F22-4EL 4 70
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ENGLISH

COOKING TIME AND RECOMMENDED TEMPERATURE

FOOD COOK‘ING TIME TEMPERATURE
minutes °C
Shrimp and squid 2-5 180
Frog legs 1-3 180
Breaded fish filet 2-4 190
Sole filets 2-4 190
Trout, fishcakes 3-5 190
Giltheads, cods, mullet, surmullet 2-5 190
Mixed fried fish 2-5 190
Sausages, steak 2-4 170- 180
Duck, pheasant (according to weight) 8-15 160 - 190
(alf's brains 2-3 170- 180
Veal or pork chops 4-8 180- 190
Veal scalloppine 1l=5] 190
Dripping 1 180
Chicken 10-15 160 - 180
Roast veal, roast pork, roast beef (from 1 to 2 kg) 20-25 170
Wiener Schnitzel 1-3 190
POTATO
French fries 1-2 190
Chips 3-5 170-180
Croquettes 3-4 180
Pailles (shoestring French fries) 2-4 180
Artichoke, aubergine, cauliflower, fennel, courgette/zucchini 2-4 190
Apple, pineapple, banana fritters 2-4 180
Rice or bran croquettes 3-5 160 - 180
Doughnuts 2-4 180
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INSTALLATION INSTRUCTIONS

APPLIANCE DESCRIPTION

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

COOKING TANK

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

SAFETY DEVICES

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

INSTALLATION

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

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

Location

The appliance should be installed in a well ventilated room
and, if possible, under a range hood.

The appliance can be installed on its own or alongside
other equipment. If the appliance is to be installed near
inflammable walls, a minimum distance of 150 mm around
the sides and back should be maintained.

If this is impossible, take the proper measure to ensure that
the installation is safe, such as fitting tiles or heat-reflecting
material to the walls.

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

Room ventilation

The room where the appliance is installed must be fitted
with air intakes to guarantee the correct operation of the
unit and air exchange. The air intakes must be of adequate
dimensions, be protected by grids and positioned free of any
obstruction.

Caution - Warning

Do not install the appliance near any other units that
can reach high temperatures: the electrical components
might be damaged.
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Law provisions, technical rules and directives

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

- CEl provisions in force

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

- local Electric Energy Board regulations

INSTALLATION

Mounting, assembling and maintenance must be performed
by companies authorized by the local Body.

The manufacturer declines all responsibility in the event of a
malfunction due to a wrong or non-complying installation.

Installation procedure
To level the appliance correctly, adjust the height of the four
adjustable feet.

Warning!
Disconnect the general power supply before any
intervention.

According to the international provisions, during the
assembly of the appliance, place a device before the
appliance itself that allows the unit’s disconnection from
the mains circuit in an omnipolar way; this device must
have an opening of contacts of at least 3 mm.

Attention!
The yellow-green ground cable must never be broken.

ELECTRICAL CONNECTION

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

2) Connect the disconnecting switch to the terminal board
as shown in the figure and in the electrical diagrams at the
end of this manual.

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

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

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

It is marked with the following symbol:

7

Important: appliance testing

Before putting it in operation, test the equipment to evaluate
the operational conditions of each component and single
out any possible anomalies.

During this phase, it is important that safety and hygiene
conditions are strictly followed.

Carry out the following controls to perform the test:

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

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

3) Check the proper operation of safety devices

After testing, if necessary, train the users so that they
understand all necessary skills to operate the equipment in
safe conditions, according to the regulations in force in the
country in which the equipment is to be used.

Warning!

The manufacturer is not responsible and does not offer
a guarantee for damages resulting from improper
installations or installations that do not comply with the
instructions.

USE INSTRUCTIONS

Foreseen use
These appliances are designed to fry food only and for
professional use. Any other use is incorrect.

Fill the tank with oil up to alevel included within the minimum
and maximum notches on the tank (see fig. 2).

The oil level must never be below the minimum notch so
as to avoid any risk of fire. Make sure that the oil is cold
before draining it. Activate the “L” draining oil level to drain
oil (see fig. 2).

Warning

We recommend not using old oil because a long use reduces
the flammability temperature and increases the possibility
for the oil to boil suddenly. Large pieces of food or food that
isn't strained well can make oil boil suddenly.

Ignition

The fryer is ignited by rotating the thermostat knob (4) from
the “O” (off) position to the position corresponding to the
desired temperature.
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The operation can be controlled by means of two luminous
pilot lights located on the control panel (see fig. 1). When the
green light is on (1), the unit is powered.

When the orange light (2) flashes, it means that the unit is
working properly and that the heating elements are heating
the oil to bring and keep it at the desired temperature.

Turning off

The unit is easily turned off by rotating the thermostat to
the “O” off position. Remember to disconnect the plug from
the power supply and use the supplied cover to protect and
preserve the oil inside the tank.

MEL Series

Press the START/STOP button to switch on or off.

The regulation of the average temperature of oil can occur in
three phases as follows:

“Pre-heating” (melting): during this phase, the heating
elements operate cyclically until they reach the pre-
established temperature. This kind of start up, without sharp
increases of temperature, facilitate melting of the fats used
for frying.

“Preservation” (or preservation at reduced temperature): allows
you to maintain the oil temperature at a constant value; that
way, it is possible to preserve the melted oil before frying and
avoiding fat from reforming.

“Main regulation”: regulation of the desired temperature by
the two UP/DOWN buttons, the set temperature is reached
proportionally.

Attention

The unit is equipped with a safety switch, which disconnects
the heating elements when the head group, depending
on the models, is rotated or removed (see the paragraph
“CLEANING THE TANK").

Performances

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

To have a few suggestions about the cooking times,
refer to the table COOKING TIME AND RECOMMENDED
TEMPERATURE.

MAINTENANCE

Maintenance must be carried out by qualified personnel.

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

No particular maintenance operation is needed: check
the condition of the conductors, commands and electrical
heating elements. The electrical parts that can be replaced
are easily reachable from the back of the head unit. Use
only original spare parts. If the power supply cable is to be
replaced, use HO7 RN-F cables. (See the TECHNICAL DATA
table).
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CARE OF THE APPLIANCE

ATTENTION!

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

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

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

Steel surfaces must be cleaned with a dish washer detergent
diluted in very hot water by using a soft cloth; for the toughest
dirt, use ethylic alcohol, acetone or another non-halogenated
solvent; do not use abrasive powder detergents or
corrosive substances such as hydrochloric acid, muriatic
or sulphuric acid. The use of acids can affect the unit’s
operation and safety.

Do not use brushes, steel cottons or abrasive disks made
with other metals or alloys that might cause rust stains due
to contamination. For the same reason, avoid contact with
iron objects.

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

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

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

If dirt is tough, do not use sandpaper or rough paper, but use
synthetic sponges (for example Scotchbrite sponges).

Do not use substances for cleaning silver and be careful with
hydrochloric or sulphuric vapours coming from floor washing
products, for example. Do not aim water jets directly on
the appliance, it might be damaged. After cleaning, rinse
properly with clean water and dry carefully with a cloth.

CLEANING THE TANK

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

ELT series models
Loosen the “V” screw (see fig. 2) to extract the head group
holding the heating elements and drain the tank by means of
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the “L"level and later filter the oil with the proper filter.

A few fryer models are equipped with an extractable tank;
to remove the oil, extract the tank when the unit is cool and
then clean the tank, filtering the oil or replacing it.

After cleaning, refer to CARE OF THE APPLIANCE, position the
head group back into its seat and set it properly.

Other models

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

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

Manually activate the heating element group until locked in
the lifted position.

Perform all cleaning operations as described within the
paragraph CARE OF THE APPLIANCE , position the heating
element group back.

In the 600 and 700 series models, the heating element group
can be unlocked by pressing the button positioned on the
left of the heating element group (see fig. 3).

PRESERVATION AND STORAGE

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

1) Switch off the disconnecting switch to disconnect the
mains

2) Clean the equipment and the surrounding areas properly

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

4) Carry out all maintenance operations

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

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

HOW TO ACT IN THE EVENT OF A FAILURE

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

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

The tank might be damaged from movements and oil
might be spilled over.
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INFORMATION FOR USERS
In compliance with the Directives 2002/95/EC, 2002/96/EC and 2003/108/EC relevant to the reduction of the use of dangerous
substances in the electrical and electronic appliances as well as waste disposal.

The symbol of the dust bin with an X shown on the appliance, or on its packaging, indicates that the product must be collected
separately from other waste at the end of its life cycle.

Separate collection of this appliance at the end of its life cycle is organized and managed by the manufacturer. The user who wishes
to dispose of this appliance must, therefore, contact the manufacturer and follow the established procedure implemented by the
manufacturer to allow for the separate collection of the appliance that has reached the end of its life cycle. The proper separate
collection for the purpose of forwarding the decommissioned appliance for environmentally friendly recycling, treatment and disposal
aids, to avoid possible negative effects on the environment and health and in favour of re-use and/or re-cycling of the materials of
which the appliance comprises.

Abusive disposal of the product by the holder will result in the application of administrative sanctions as set forth
by the law in force.
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Caractéristiques des appareils
La plaquette du matricule est positionnée sur la face avant de lI'appareil et elle contient toutes les données nécessaires au

branchement.

MOD. N°:

2 Qn

\'} kW: Hz: 50/60 IPX2

Les appareils sont conformes aux directives européennes :

73/23 CEE Partie électrique

89/336 CEE Compatibilité électromagnétique

93/68 Réglementations machines

98/37 Réglementations machines et normes particuliéres de référence
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FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE ELT

Appareil type

Description

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

ELT4B

ELT 8 B-E

ELT 8+8 B-E
ELT12B
ELT12 B-E
ELT12+12B
ELT12+12 B-E
ELT18 B-E

ELT 18+18 B-E
ELT16 B
ELT30B
ELT12M
ELT12 M-E
ELT12+12 M
ELT 12+12 M-E
ELT18 M-E

ELT 18+18 M-E
ELT30M

Friteuse €lectrique a poser avec cuve de 4 litres
Friteuse €lectrique a poser avec cuve de 8 litres
Friteuse €lectrique a poser avec cuve de 8 + 8 litres
Friteuse électrique a poser avec cuve de 12 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée a poser avec cuve de 12 litres
Friteuse électrique a poser avec cuve de 12 + 12 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée a poser avec cuve de 12 + 12 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée a poser avec cuve de 18 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée a poser avec cuve de 18 + 18 litres
Friteuse électrique a poser avec cuve de 16 litres
Friteuse électrique a poser avec cuve de 30 litres
Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 12 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble avec cuve de 12 litres
Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 12 + 12 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble avec cuve de 12 + 12 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble avec cuve de 18 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble avec cuve de 18 + 18 litres
Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 30 litres

mm 195x400x160h (300)
mm 310x400x205h (345)
mm 605x400x205h (345)
mm 310x530x310h (450)
mm 310x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 365x530x310h (450)
mm 750x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 310x530x850h (990)
mm 310x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 365x530x850h (990)
mm 750x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 600

Appareil type Description Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)
E6F8-3B Friteuse électrique a poser avec cuve de 8 litres mm 300x600%290h (410)
E6F8-6B Friteuse électrique a poser avec cuve de 8 + 8 litres mm 600x600%290h (410)
E6F10-3B Friteuse électrique a poser avec cuve de 10 litres mm 300x600%290h (410)
E6F10-3BS Friteuse électrique a puissance augmentée a poser avec cuve de 10 litres mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Friteuse électrique a poser avec cuve de 10 + 10 litres mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS Friteuse électrique a puissance augmentée a poser avec cuve de 10 + 10 litres mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 8 litres mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 8 + 8 litres mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 10 litres mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble avec cuve de 10 litres mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 10+ 10 litres mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble avec cuve de 10 + 10 litres mm 600x600x900h (1020)

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 700

Appareil type

Description

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

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F30-8B
E7F30-8BP
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-8M
E7F30-8M
E7F30-8MP

Friteuse électrique a poser avec cuve de 10 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée a poser avec cuve de 10 litres
Friteuse électrique a poser avec cuve de 10 + 10 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée a poser avec cuve de 10 + 10 litres
Friteuse électrique a poser avec cuve de 30 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée a poser avec cuve de 30 litres
Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 10 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble avec cuve de 10 litres
Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 10+ 10 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble avec cuve de 10+ 10 litres
Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 18 litres
Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 18 + 18 litres
Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 30 litres
Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble avec cuve de 30 litres

mm 400x700x290h (410)
mm 400x700x290h (410)
mm 800x700x290h (410)
mm 800x700x290h (410)
mm 800x700x290h (410)
mm 800x700x290h (410)
mm 400x700x900h (1020
mm 400x700x900h (1020
mm 800x700x900h (1020
mm 800x700x900h (1020

mm 800x700x900h (1020
mm 800x700x900h (1020
mm 800x700x900h (1020

)
)
)
)
mm 400x700x900h (1020)
)
)
)
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FRANCAIS

- -

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 900

Appareil type Description Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)
E9F15-4M Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 15 litres mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 18 litres mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M Friteuse €lectrique sur meuble avec cuve de 15 + 15 litres mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 18 + 18 litres mm 800x900x900h (965)

- -

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE S900

Appareil type Description Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)
SE9F18-4M Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 18 litres mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 18 litres et avec commandes électroniques mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Friteuse lectrique sur meuble avec cuve de 18 + 18 litres mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Friteuse électrique sur meuble avec cuve de 18 + 18 litres et avec commandes électroniques mm 800x900x900h (965)

- -

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE LX900 TOP

Appareil type

Description

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

LXE9F22-4EL

Friteuse électrique a poser avec cuve de 22 litres (suspendue)

mm 400x900x580h (600)
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FRANCAIS

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE ELT DONNES TECHNIQUES

Puissance nominale

Tension nominale

Cable de branchement

MODELE W v e
ELT4B 1,8 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8 B-E 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8+8 B-E 2x35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12+12B 2x35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
ELT16 B 7 400-4153 ~ 4x2,5mm?
ELT30B 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm’
ELT12M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12412 M 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 2302403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 2302403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 M-E 9 400-4153 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30 M 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 600 DONNEES TECHNIQUES

N Puissance nominale Tension nominale Cable de branchement

MODELE W v e
E6F8-3B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6B 35+3,5 230-240 ~ / 400-4153N ~ (B3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6BS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
E6F8-3M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6M 35+35 230-240~ / 400-4153N ~ (B3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’ / 5x4mm’
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5x 2,5 mm?
FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 700 DONNEES TECHNIQUES

N Puissance nominale Tension nominale Cable de branchement

MODELE W v e
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-4BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8BS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8BP 18 400-4153 ~ 5x 4 mm?
E7F10-4M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5x 4 mm?

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 900

Puissance nominale

DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale

Cable de branchement

MODELE T ¥ p—
E9F15-4M 9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F15-8M 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE S900

Puissance nominale

DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale

Cable de branchement

MODELE W v =]
SE9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm’
SE9F18-4MEL 14 400-4153 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?

\iE9F18-8MEL 14+14 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE LX900 TOP DONNEES TECHNIQUES
N Puissance nominale Tension nominale Cable de branchement

MODELE W v i

LXE9F22-4EL 18 400-4153 ~ 5 x4 mm?
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FRANCAIS

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE ELT

Capacité du panier

PRESTATIONS

Production maximum

MODELES Kg Ka/h
ELT4B 04 4
ELT 8 B-E 038 12
ELT 8+8 B-E 08+0,8 24
ELT12B 1,2 12
ELT 12+12B 12+1,2 24
ELT 12 B-E 13 20
ELT 12+12B-E 13+1,3 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 2+2 60
ELT 16 B 35 35
ELT 30B 4 40
ELT12M 1,2 12
ELT 12+12M 12+12 24
ELT 12 M-E 13 20
ELT 12+12 M-E 13+13 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 2+2 60
[ELT30M 4 40
FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 600 PRESTATIONS
L Capacité du panier Production maximum
MODELES Kg Ka/h
E6F8-3B 1.2 12
E6F8-6B 1,2+1,2 24
E6F10-3B 1,7 25
E6F10-6B 1,7+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 1,2 12
E6F8-6M 12+1,2 24
E6F10-3M 1,7 25
E6F10-6M 1,7+1,7 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 2+2 60

Capacité du panier

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 700 PRESTATIONS

Production maximum

MODELES Kg Kg/h
E7F10-4B 1,7 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1,7+1,7 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1,7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1,7+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-8M 25+25 60
E7F30-8M 2+2 60
E7F30-8MP 23+23 70

MODELES

Capacité du panier

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 900 PRESTATIONS

Production maximum

Kg Kg/h
E9F15-4M 2,4 24
E9F18-4M 2,6 32
E9F15-8M 24+24 48
E9F18-8M 26+26 64

Capacité du panier

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE S900 PRESTATIONS

Production maximum

MODELES Kg Kg/h
SE9F18-4M 2,6 32
SE9F18-4MEL 2,6 32
SE9F18-8M 26+26 64
SE9F18-8MEL 26+26 64
FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE LX900 TOP PRESTATIONS

. Capacité du panier Production maximum

MODELES Kg Kg/h

LXE9F22-4EL 4 70
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FRANCAIS

TEMPS DE CUISSON ET TEMPERATURES CONSEILLEES

ALIMENTS

Homards et calmars

Cuisses de grenouille

Filets de poisson panés dans l'ceuf
Filets de sole

Truites, croquettes de poisson
Daurades, morues, mulets, rougets
Friture de poissons

A D

Saucissons, hachis de viande

(anards, faisans (en fonction du poids)
Cervelle de veau

(btelettes de veau ou de porc

Escalopes de veau panées dans I'ceuf
Lard

Poulets

Roti de veau, porc, roastbeef (de 1a 2 Kg)

Wiener Schnitzel
PO D
Dorure en morceaux

Dorure en tranches
Croquettes

Pailles

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

Beignets aux pommes, ananas, bananes
Croquettes de riz ou de semoule
Beignets

TEMPS DE CUISSON TEMPERATURE
minutes °C
2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170-180
8-15 160 - 190
2-3 170-180
4-8 180-190
153 190
1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180
2-4 190
2-4 180
3-5 160 - 180
2-4 180
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INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATION

DESCRIPTION DE LAPPAREIL

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

CUVE DE CUISSON

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

Poignées de commande ergonomiques en matiere
synthétique.

DISPOSITIFS DE SECURITE

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

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

MISE EN SERVICE

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

Emplacement de l'installation

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

Il faut dans tous les cas prévoir une distance de 150 mm
pour les parois latérales et de 150 mm pour la paroi arriere
si 'appareil se trouve a proximité de parois réalisées en
matériau inflammable.

S"il n'est pas possible de respecter ces distances, prendre
des mesures de sécurité adéquates contre d'‘éventuelles
surchauffes, en recouvrant par exemple les surfaces
d'installation avec des carreaux, ou en installant des
protections antiradiations.

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

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

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

Attention - avertissement

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

Dispositions de loi, réglementations techniques et
directives

Le fabricant déclare que les appareils sont conformes aux
directives CEE et il demande que l'installation soit effectuée
conformément aux normes en vigueur.
En prévision du montage, respecter
suivantes:

les dispositions

- dispositions CEl en vigueur

- réglementations du batiment et dispositions anti-incendie
locales

- normes anti-accidents en vigueur

- dispositions de l'organisme de fourniture de I'énergie
électrique

INSTALLATION

Le montage, linstallation et la maintenance doivent étre
effectués par des sociétés autorisées par l'organisme local.
Le fabricant décline toute responsabilité en cas de mauvais
fonctionnement d a une installation incorrecte ou non
conforme.

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

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

couper

Conformémentauxdispositionsinternationales, pendant
le branchement de I'appareil, prévoir en amont de celui-
ci un dispositif permettant de débrancher de fagon
omnipolaire I'appareil du secteur ; ce dispositif doit avoir
une ouverture des contacts d’au moins 3 mm.

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

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

1) s'il n'est pas présent, installer un interrupteur sectionneur
pres de l'appareil avec un déclencheur magnétothermique
et un bloc différentiel.
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2) Brancher linterrupteur sectionneur au bornier comme
montré sur la figure et sur les schémas électriques a la fin
du manuel.

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

DONNEES TECHNIQUES).

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

=

4

=

Equipotentiel

Brancher l'appareil a un systéme équipotentiel.

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

Elle est caractérisée par le symbole suivant :

1%

Important : test de I'appareil

Avant la mise en service, tester l'installation pour vérifier les
conditions opérationnelles de chaque composant et pour
localiser des anomalies éventuelles.

Dans cette phase, il est important que toutes les conditions
de sécurité et d'hygiéne soient respectées rigoureusement.
Pour faire le test, effectuer les controles suivants :

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

2) intervenir sur linterrupteur sectionneur automatique
pour vérifier le branchement électrique

3) vérifier le fonctionnement correct des dispositifs de
sécurité.

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

Attention!

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

INSTRUCTIONS D’UTILISATION

Utilisation prévue

Ces appareils sont exclusivement destinés a la friture
d’aliments et pour un usage professionnel. Toute autre
utilisation n’est pas adaptée.
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Remplir la cuve d’huile jusqu'au niveau compris entre les
marques de minimum et de maximum présentes sur la cuve
(voir fig. 2).

Le niveau d’huile ne doit jamais étre au-dessous de la
marque de minimum car il y a un danger d'incendie. Lors
des opérations de vidange de I'huile, vérifier qu'elle est froide
et actionner le levier de vidange “L’ (voir fig. 2).

Avertissements

Il n'est pas conseillé d'utiliser de I'huile usagée car I'utilisation
prolongée réduit la température d'inflammabilité et
augmente la tendance a bouiller soudainement.

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

Allumage

Allumer la friteuse en tournant la poignée du thermostat
(4) de la position “O” (éteint) a la position correspondant a
la valeur de la température désirée. Le controle est effectué
par le biais des deux voyants présents sur le panneau des
commandes (voir fig. 1).

Le voyant vert allumé (1) indique que l'alimentation est
activée. Le témoin orange (2) s‘allume et séteint par
intermittence pendant le fonctionnement normal pour
indiquer que les résistances sont en train de réchauffer I'huile
pour la maintenir a la température réglée.

Extinction

Apres l'utilisation, pour éteindre I'appareil, tourner le
thermostat sur la position d'extinction “O” Il est conseillé
de débrancher I'alimentation en amont de I'4quipement et
d'utiliser les couvercles fournis pour protéger et mettre en
sécurité I'huile a I'intérieur de la cuve.

Série MEL

Pour allumer ou éteindre, appuyer sur la touche START/STOP.
Le réglage de la température moyenne de I'huile seffectue
en trois phases :

“Préchauffage” (melting) : pendant cette phase, les résistances
fonctionnent en mode cyclique jusqua atteindre la
température établie. Ce démarrage sans augmentations
brusques de la température facilite la fonte de la graisse
utilisée pour frire.

“Conservation” (ou maintien a température réduite) : permet de
maintenir la température de I'huile a une valeur constate, de
cette facon il est possible de conserver I'huile dissoute avant
de frire en évitant que la graisse se reforme.

“Réglage principal” : réglage de la température désirée par le
biais des deux poignées UP/DOWN, la température réglée est
atteinte de fagon proportionnelle.

Attention

L'appareil est doté d'un interrupteur de sécurité qui
débranche les résistances lorsque le groupe de téte,
en fonction des modéles, est tourné ou enlevé (voir le
paragraphe NETTOYAGE DE LA CUVE).
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Prestations

Le tableau PRESTATIONS indique les capacités maxima et
les productions horaires maxima des différents modeles de
friteuses.

Pour d'autres conseils sur les temps de cuisson, se rapporter
au tableau TEMPS DE CUISSON ET TEMPERATURES
CONSEILLEES.

MAINTENANCE

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

Avant d'effectuer toute opération, débrancher I'appareil.

Aucune maintenance particuliére n'est exigée : controler
seulement l'état des conducteurs, des commandes et des
résistances électriques. Les piéces électriques qui peuvent
étre remplacées sont facilement accessibles depuis I'arriére
de la téte. N'utiliser que des piéces de rechange originales.
S'il est nécessaire de remplacer le cable d‘alimentation,
utiliser des cables du type HO7 RN-F (voir le tableau DONNEES
TECHNIQUES).

SOIN DE LAPPAREIL

ATTENTION!

- Avantd'effectuerles opérations de nettoyage, éteindre
et laisser refroidir I'appareil.

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

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

Les surfaces en acier doivent étre nettoyées avec du liquide
vaisselle dilué dans de I'eau tres chaude et en utilisant un
chiffon doux ; pour la saleté plus résistante utiliser de I'alcool
éthylique, de l'acétone ou un autre solvant non halogéné;
ne pas utiliser de détergents en poudre abrasifs ou de
substances corrosives telles que I'acide chlorhydrique
/ muriatique ou sulfurique. L'utilisation d’acides peut
compromettre la fonctionnalité et la sécurité de
I'appareil. Ne pas utiliser de brosses, de pailles de fer ou de
disques abrasifs en d’autres métaux ou alliages qui pourraient
laisser des traces de rouille par contamination.

Pour cette méme raison, éviter le contact avec des objets
en fer. Attention aux pailles de fer ou aux brosses en acier
inoxydable qui, méme si elles ne contaminent pas les
surfaces, peuvent provoquer des rayures dangereuses.

La poudre métallique, les copeaux métalliques résidus
d’'usinage et le matériel ferreux en général entrant en contact
avec les surfaces en acier inox peuvent entrainer la formation
de taches de rouille.

D'éventuelles taches de rouille superficielle pouvant
également étre présentes sur des appareils neufs, pourront
étre enlevées avec un détergent dilué dans l'eau et une
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éponge de type Scotch Brite.

Si la saleté est trés importante, ne jamais utiliser de papier
de verre ou émeri ; utiliser comme alternative des éponges
synthétiques (ex. éponge Scotchbrite).

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

NETTOYAGE DE LA CUVE

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

Modeles série ELT

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

Aprés avoir effectué toutes les opérations de nettoyage,
se rapporter au paragraphe NETTOYAGE DE LAPPAREIL,
repositionner le groupe de la téte dans son siege et le fixer
attentivement.

Autres modéles

Pour un nettoyage plus soigné et plus facile, soulever le
groupe des résistances.

Vidanger la cuve en intervenant sur le levier“L" et filtrer I'huile
avec le filtre prévu a cet effet.

Intervenir manuellement sur le groupe des résistances
jusqu’a le bloquer en position soulevée.

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

Dans les modéles série 600 et 700 pour débloquer le groupe
des résistances, intervenir sur le bouton positionné a gauche
du bloc des résistances (voir la fig. 3).

CONSERVATION ET STOCKAGE

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

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

2) nettoyer soigneusement
limitrophes

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

4) exécuter toutes les opérations d'entretien

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

l'appareil et les zones
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milieux secs et dont les températures sont comprises  ATTENTION!
entre -5 et +40°C. S'il est nécessaire de monter la friteuse sur un moyen de
transport, toujours vidanger la cuve avant de déplacer le

COMPORTEMENT EN CAS DE PANNE véhicule.

En cas de panne, débrancher immédiatement l'appareil du A cause des oscillations, la cuve peut s'endommager et
réseau électrique et contacter le Service Assistance. I'huile peut sortir de cette derniére.

INFORMATION DESTINEE AUX UTILISATEURS
Application des Directives 2002/95/CE, 2002/96/CE et 2003/108/CE relatives a la limitation de I'utilisation de substances
dangereuses dans les équipements électriques et électroniques et a I'élimination des déchets.
Le symbole de la poubelle barrée apposé sur les équipements ou sur I'emballage indique qu’a la fin de la durée de vie du produit, il
devra étre éliminé séparément des autres déchets ménagers.
Le tri sélectif de I'appareil usagé est organisé et géré par le fabricant. L'utilisateur souhaitant se libérer de cet appareil devra donc
contacter le fabricant et suivre le systeme adopté par celui-ci, afin de permettre le tri sélectif de I'appareil usagé.
Le tri sélectif de 'appareil usagé vers le recyclage, le traitement et I'élimination compatible avec I'environnement contribue a éviter les
effets néfastes sur I'environnement et la santé humaine, et favorise la réutilisation et/ou le recyclage des composants de l'appareil.
L'élimination non conforme du produit de la part de I'utilisateur comporte I'application des sanctions administratives
prévues par les normes en vigueur.
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Merkmale der Gerate
Das technische Datenschild befindet sich an der Geratevorderseite und enthalt alle notwendigen Anschlussdaten.

MOD. N°:
2 Qn
\' kW: Hz: 50/60 IPX2

Die Gerédte entsprechen den folgenden europaischen Richtlinien:
73/23 EWG Niederspannungsrichtlinie

89/336 EWG Elektromagnetische Vertraglichkeit

93/68 CE-Kennzeichnung

98/37 Maschinenrichtlinie und spezifische Bezugsnormen
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE ELT

Geratetyp

Beschreibung

Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)

ELT4B

ELT 8 B-E

ELT 8+8 B-E
ELT12B
ELT12 B-E
ELT12+12B
ELT12+12 B-E
ELT18 B-E

ELT 18+18 B-E
ELT16 B
ELT30B
ELT12M
ELT12 M-E
ELT12+12 M
ELT 12+12 M-E
ELT18 M-E

ELT 18+18 M-E
ELT30M

Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 4-Liter-Wanne
Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 8-Liter-Wanne
Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 8 + 8-Liter-Wanne
Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 12-Liter-Wanne
Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 12-Liter-Wanne
Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 12 + 12-Liter-Wanne
Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 12 +12-Liter-Wanne
Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 18-Liter-Wanne
Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 18 + 18-Liter-Wanne
Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 16-Liter-Wanne
Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 30-Liter-Wanne
Elektro-Fritteuse, mit 12-Liter-Wanne und Mabel
Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, mit 12-Liter-Wanne und Mabel
Elektro-Fritteuse, mit 12 + 12-Liter-Wanne und Mdbel
Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, mit 12 +12-Liter-Wanne und Mabel
Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, mit 18-Liter-Wanne und Mabel
Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, mit 18 +18-Liter-Wanne und Mabel
Elektro-Fritteuse, mit 30-Liter-Wanne und Mabel

mm 195x400x160h (300)
mm 310x400x205h (345)
mm 605x400x205h (345)
mm 310x530x310h (450)
mm 310x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 365x530x310h (450)
mm 750x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 310x530x850h (990)
mm 310x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 365x530x850h (990)
mm 750x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 600

Gerdtetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
E6F8-3B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 8-Liter-Wanne mm 300x600%290h (410)
E6F8-6B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 8 + 8-Liter-Wanne mm 600x600%290h (410)
E6F10-3B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 10-Liter-Wanne mm 300x600%290h (410)
E6F10-3BS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 10-Liter-Wanne mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 10 + 10-Liter-Wanne mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 10 + 10-Liter-Wanne mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Elektro-Fritteuse, mit 8-Liter-Wanne und Mdbel mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Elektro-Fritteuse, mit 8 + 8-Liter-Wanne und Mabel mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Elektro-Fritteuse, mit 10-Liter-Wanne und Madbel mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, mit 10-Liter-Wanne und Mabel mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektro-Fritteuse, mit 10 +10-Liter-Wanne und Mdbel mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, mit 10 + 10-Liter-Wanne und Mdbel mm 600x600x900h (1020)
ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 700
Geratetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
E7F10-4B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 10-Liter-Wanne mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 10-Liter-Wanne mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 10 +10-Liter-Wanne mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 10 + 10-Liter-Wanne mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 30-Liter-Wanne mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BP Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 30-Liter-Wanne mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektro-Fritteuse, mit 10-Liter-Wanne und Mdbel mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, mit 10-Liter-Wanne und Mabel mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektro-Fritteuse, mit 10 + 10-Liter-Wanne und Mabel mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, mit 10 +10-Liter-Wanne und Mabel mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektro-Fritteuse, mit 18-Liter-Wanne und Mdbel mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektro-Fritteuse, mit 18 +18-Liter-Wanne und Mdbel mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8M Elektro-Fritteuse, mit 30-Liter-Wanne und Mabel mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8MP Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, mit 30-Liter-Wanne und Mabel mm 800x700x900h (1020)
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 900

DEUTSCH

Geratetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
E9F15-4M Elektro-Fritteuse, mit 15-Liter-Wanne und Mdbel mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M Elektro-Fritteuse, mit 18-Liter-Wanne und Mdbel mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M Elektro-Fritteuse, mit 15 +15-Liter-Wanne und Mbel mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M Elektro-Fritteuse, mit 18 +18-Liter-Wanne und Mdbel mm 800x900x900h (965)

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE S900

Geratetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
SE9F18-4M Elektro-Fritteuse, mit 18-Liter-Wanne und Mdbel mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Elektro-Fritteuse, mit 18-Liter-Wanne, Mabel und elektronischen Bedienelementen mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Elektro-Fritteuse, mit 18 +18-Liter-Wanne und Mabel mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Elektro-Fritteuse, mit 18 +18-Liter-Wanne, Mobel und elektronischen Bedienelementen mm 800x900x900h (965)

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE LX900 TOP

Gerdtetyp

Beschreibung

Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)

LXE9F22-4EL

Elektro-Fritteuse, Tischmodell, mit 22-Liter-Wanne (freitragend)

mm 400x900x580h (600)
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DEUTSCH

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE ELT

TECHNISCHE DATEN

Nenn-leistung Nennspannung Anschlusskabel
MODELL W v o
ELT4B 1,8 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8 B-E 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8+8 B-E 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12+12B 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
ELT16B 7 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30B 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT12M 35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12412 M 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 2302403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 M-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30 M 96 400-4153 ~ 4x25mm?
ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 600 TECHNISCHE DATEN
Nenn-leistung Nennspannung Anschlusskabel
MODELL W v e
E6F8-3B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm’
E6F8-6B 35+3,5 230-240 ~ / 400-4153N ~ (B3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F8-3M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6M 35+35 230-240~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm’
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’> / 5x4mm’
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 700 TECHNISCHE DATEN
Nenn-leistung Nennspannung Anschlusskabel
MODELL W v e
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-4BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-8BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8BP 18 400-415 3 ~ 5x4mm?
E7F10-4M 6 400-4153 ~ / 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5 x4 mm?

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 900

TECHNISCHE DATEN

Nenn-leistung Nennspannung Anschlusskabel
MODELL W v o]
E9F15-4M 9 400-4153 ~ 5x2,5mm?
E9F18-4M 14 400-4153 ~ 5x2,5mm?
E9F15-8M 9+9 400-4153 ~ 5x2,5mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-4153 ~ 5x2,5 mm?

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE S900

TECHNISCHE DATEN

Nenn-leistung Nennspannung Anschlusskabel
MODELL W v =]
SE9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm’
SE9F18-4MEL 14 400-4153 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
\iE9F18-8MEL 14+14 400-4153 ~ 5x2,5 mm?

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE LX900 TOP TECHNISCHE DATEN

Nenn-leistung Nennspannung Anschlusskabel
MODELL W v —
LXE9F22-4EL 18 400-4153 ~ 5x4mm?
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DEUTSCH

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE ELT LEISTUNGSMERKMALE
Fassungsvermogen Korb Maximalproduktion
MODELLE Kg Ka/h
ELT4B 04 4
ELT 8 B-E 038 12
ELT 8+8 B-E 08+0,8 24
ELT12B 1,2 12
ELT 12+12B 12+1,2 24
ELT 12 B-E 13 20
ELT 12+12B-E 13+1,3 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 2+2 60
ELT 16 B 35 35
ELT 30B 4 40
ELT12M 1,2 12
ELT 12+12M 12+1,2 24
ELT 12 M-E 13 20
ELT 12+12 M-E 13+13 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 2+2 60
ELT30 M 4 40
ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 600 LEISTUNGSMERKMALE
Fassungsvermogen Korb Maximalproduktion
MODELLE Kg Ka/h
E6F8-3B 1.2 12
E6F8-6B 1,2+1,2 24
E6F10-3B 1,7 25
E6F10-6B 1,7+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 1,2 12
E6F8-6M 1,2+1,2 24
E6F10-3M 1,7 25
E6F10-6M 1,7+1,7 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 2+2 60

Fassungsvermogen Korb

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 700 LEISTUNGSMERKMALE

Maximalproduktion

MODELLE Kg Kg/h
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1,7+1,7 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1,7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1,7+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-8M 25+25 60
E7F30-8M 2+2 60
E7F30-8MP 23+23 70

MODELLE

Fassungsvermogen Korb

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 900 LEISTUNGSMERKMALE

Maximalproduktion

Kg Kg/h
E9F15-4M 2,4 24
E9F18-4M 2,6 32
E9F15-8M 24+24 48
E9F18-8M 26+26 64

Fassungsvermogen Korb

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE S900 LEISTUNGSMERKMALE

Maximalproduktion

MODELLE Kg Kg/h
SE9F18-4M 2,6 32
SE9F18-4MEL 2,6 32
SE9F18-8M 26+26 64
SE9F18-8MEL 26+26 64
ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE LX900 TOP LEISTUNGSMERKMALE

Fassungsvermogen Korb Maximalproduktion

MODELLE Kg Kg/h

LXE9F22-4EL 4 70

33851000_Man_Friggitrici_Elettriche.indd 46

07/01/2010 14.35.48



ZUBEREITUNGSZEITEN UND EMPFOHLENE TEMPERATUREN

SPEISEN ZUBERE'ITUNGSZEIT TEMPERATUR
Minuten °C
Krebse und Pfeilkalamare 2-5 180
Froschschenkel 1-3 180
Fischfilets, mit Ei paniert 2-4 190
Schollenfilets 2-4 190
Forelle, Fischkroketten 3-5 190
Goldbrasse, Kabeljau, Meerdsche, Meerbarbe 2-5 190
Gemischte Frittiire 2-5 190
Wurst, Steaks 2-4 170-180
Ente, Fasan (je nach Gewicht) 8-15 160 - 190
Kalbshirn 2-3 170- 180
Kalbs- oder Schweinekotelett 4-8 180- 190
Kalbfleischscheiben, mit Ei paniert =3 190
Speck 1 180
Huhn 10-15 160 - 180
Kalbs- oder Schweinebraten, Roastheef (1 bis 2 kg) 20-25 170
Wiener Schnitzel 1-3 190
ARTO
Scheiben goldbraun gebacken 1-2 190
Stiicke goldbraun gebacken 3-5 170-180
Kroketten 3-4 180
Pommes Paille 2-4 180
Artischockenbdden, Auberginen, Blumenkohl, Fenchel, Zucchini 2-4 190
Schmalzgebackenes mit Apfeln, Ananas, Bananen 2-4 180
Reis- oder GrieBkroketten 3-5 160 - 180
Schmalzgebdck 2-4 180
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INSTALLATIONSANLEITUNG

GERATEBESCHREIBUNG

Robuste Stahlstruktur mit 4 hohenverstellbaren Ful3en.
AufBenverkleidung aus Chromnickelstahl 18/10.

KOCHWANNE

Kochwanne aus rostfreiem Stahl. Die Oltemperatur wird tiber
ein sensibles Betriebsthermostat eingestellt.
Ergonomische Bedienelemente aus Kunststoff.

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

Das Gerat verfugt Uber ein Sicherheitsthermostat, das bei
einem Eingreifen die Heizelemente ausschaltet.

Dies geschieht zum Beispiel im Falle zur hoher Temperaturen
in Folge einer Betriebsstorung der Fritteuse (z.B. bei
Einschalten ohne die Wanne zuvor mit Ol gefiillt zu haben).
Um das Gerdt wieder in Betrieb zu nehmen betétigen Sie zur
Unterbrechung der Stromversorgung den vorgeschalteten
Trennschalter, lassen Sie es abkiihlen und betatigen Sie dann
den mit dem Aufkleber “RESET” gekennzeichneten Knopf (3)
(siehe Abb. 1).

Um das Gerdt anschlieBend wieder in Betrieb zu
nehmen, befolgen Sie die Anleitung des Abschnitts
INBETRIEBNAHME.

INBETRIEBNAHME

Befreien Sie das Gerdt vor Beginn der Arbeiten zur
Inbetriebnahme von seiner Verpackung. Einige Elemente
sind mit einer Klebefolie geschiitzt, die sorgfiltig entfernt
werden muss.

Eventuelle Kleberreste miissen mit geeigneten Mitteln
entfernt werden, verwenden Sie auf keinen Fall abrasive
Reinigungsmittel. Ziehen Sie bitte die im Abschnitt PFLEGE
DES GERATES enthaltenen Hinweise zu Rate.

Installationsort

Das Gerdt sollte in einem gut bellfteten Raum aufgestellt
werden, wenn mdglich unter einer Abzugshaube.

Es kann freistehend oder neben anderen Gerdten montiert
werden. Falls das Gerdt in der Ndhe von Wanden aus
brennbarem Material positioniert werden soll, muss in jedem
Falle sowohl fiir die Seitenwénde als auch fir die Riickwand
ein Mindestabstand von 150 mm eingehalten werden.
Sollte es nicht mdglich sein, die genannten Abstande
einzuhalten, miissen geeignete SicherheitsmaBnahmen
gegen eine mégliche Uberhitzung getroffen werden, z.B.
durch Verkleidung der Anstellflachen mit Fliesen oder durch
Installation von Strahlungsschutzvorrichtungen.

Vor Beginn der elektrischen Anschlussarbeiten muss mit Hilfe
des technischen Kennschildes sichergestellt werden, dass
das Gerét fur die verfligbare Stromversorgung geeignet ist.

Raumbeliiftung
Zur Sicherstellung eines korrekten Gerdtebetriebs und eines
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ausreichenden Luftaustauschs muss der Raum, in dem das
Gerat installiert wird, Gber Bellftungsoffnungen verfligen.
Letztere missen entsprechend dimensioniert, mit Gittern
geschitzt und so positioniert werden, dass sie nicht verdeckt
werden kénnen.

Vorsicht - Hinweis

Um die Elektrokomponenten des Gerdts nicht zu
beschadigen, installieren Sie es nicht in der Ndhe anderer
Geréte, die hohe Temperaturen erreichen.

Stellen Sie wahrend der Installation sicher, dass die
Luftabzugs- und -AusstoB3leitungen frei von eventuellen
Verstopfungen sind.

Gesetzesvorschriften, technische Regeln und Richtlinien
Der Hersteller erklart, dass die Gerdte mit den EWG-
Richtlinien konform sind und fordert eine Installation unter
Berticksichtigung der rechtsgliltigen Gesetzesvorschriften.
Im Rahmen der Montage missen die folgenden Vorschriften
befolgt werden:

- glltige CEI-Bestimmungen

- lokale Bauvorschriften und Feuerschutzbestimmungen
- gultige Unfallschutzvorschriften

- Bestimmungen des Stromversorgungsunternehmens

INSTALLATION

Montage, Installation und Wartung mussen von
Fachbetrieben vorgenommen werden, die vom lokalen
Versorgungsunternehmen autorisiert wurden.
Der Hersteller Ubernimmt keinerlei  Haftung fir
Betriebsstorungen, die auf eine unsachgemafle oder nicht

konforme Installation zurickzufiihren sind.

Vorgehensweise bei der Installation
Stellen Sie unter Verwendung der héhenverstellbaren FliRe
eine absolut ebene Ausrichtung des Gerates sicher.

Warnung!
Trennen Sie das Gerit vor Beginn aller Arten von Arbeiten
unbedingt von der Hauptstromversorgung.

den internationalen
Vorschriften muss wahrend des Anschlusses des Gerdtes

In  Ubereinstimmung  mit

eine Vorrichtung vorgeschaltet werden, mit der das
Gerat allpolig vom Stromnetz getrennt werden kann.
Die Kontaktoffnungsweite dieser Vorrichtung muss
mindestens 3 mm betragen.

Achtung!
Das gelb-griine Erdkabel
unterbrochen werden.

darf auf keinen Fall
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ELEKTROANSCHLUSS

1) Installieren Sie, falls nicht vorhanden, einen Trennschalter
mit Uberstromausldser und Fl-Schalter in der Nihe des
Gerates.

2) SchlieBen Sie den Trennschalter an das Klemmbrett an,
wie in der Abbildung und den Schaltplanen am Ende des
Handbuchs gezeigt.

3

=

Die Mindestmerkmale des gewdhlten Anschlusskabels
missen dem Typ HO7RN-F entsprechen, bei einer
Betriebstemperatur von mindestens 80 °C und einem
fur das Gerét geeigneten Kabelquerschnitt (siehe Tabelle
TECHNISCHE DATEN)

Flhren Sie das Kabel durch den Kabelkanal und schlie3en
Sie den Kabelhalter, schlieBen Sie die Leiter in den
entsprechenden Position auf dem Klemmbrett an und
befestigen Sie sie. Der gelb-griine Erdleiter muss langer
sein als die anderen, so dass es sich bei einem Bruch des
Kabelhalters erst nach den spannungsfiihrenden Kabeln
16st.

4

=

Potentialausgleich

Schlief3en Sie das Gerdt an ein System zum Potentialausgleich
an.

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

gekennzeichnet:

Wichtig: Abnahme des Gerits

Vor Inbetriebnahme muss ein Abnahmetest des Gerdtes
vorgenommen werden, um die Betriebsbedingungen der
einzelnen Komponenten zu priifen und eventuelle Stérungen
auszumachen. In dieser Phase ist eine strikte Einhaltung aller
Sicherheits- und Hygienebedingungen von besonderer
Bedeutung. Priifen Sie im Rahmen der Abnahme Folgendes:

1) Stellen Sie sicher, dass die Netzspannung mit der des
Gerates konform ist.

2) Betatigen Sie den automatischen Trennschalter, um den
Elektroanschluss zu prifen.

3) Priifen Sie den korrekten Betrieb der Sicherheitsvorrichtungen.

Nach Beendigung der Abnahme weisen Sie den Benutzer,
sofern notwendig, entsprechend ein, so dass er Uber alle
Kenntnisse verfiigt, die notwendig sind, um das Gerat unter
Berlicksichtigung der Sicherheitsbedingungen gemaf der in
der jeweiligen Anwendernation giiltigen Rechtsvorschriften
in Betrieb zu nehmen.

Achtung!

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die auf eine
unsachgemédBe, unter Missachtung der Anleitung
ausgefiihrte Installation zuriickzufiihren sind.
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Fiir derartige Schiaden besteht auBerdem keinerlei
Garantieanspruch.

BEDIENUNGSANLEITUNG

SachgemaBer Einsatz

Die beschriebenen Gerdte sind ausschlieBlich zum
Frittieren von Speisen und fiir einen professionellen
Einsatz bestimmt. Jede andere Verwendung ist als
unsachgemaB anzusehen.

Fiillen Sie die Olwanne, bis der Pegel zwischen dem in der
Wanne angegebenen Minimal- und Maximalstand liegt
(siehe Abb. 2).

Der Olpegel darf nie unter der Minimalmarkierung
liegen, da in diesem Falle Brandgefahr besteht. Achten
Sie darauf, das Ol nur im abgekiihlten Zustand zu entleeren,
und betédtigen Sie hierzu den Entleerhebel “L" (siehe Abb. 2).

Hinweise

Wir raten davon ab, altes Ol wieder zu verwenden, da sich
dessen Entziindungstemperatur nach langerem Gebrauch
reduziert und die Tendenz eines unvorhergesehenen Siedens
zunimmt.

Auch besonders volumindse oder nicht abgetropfte Speisen
kénnen ein plétzliches Sieden des Ols bewirken.

Einschalten

Die Fritteuse wird durch Drehen des Thermostatknopfs
(4) von der Position “O” (ausgeschaltet) in die Position der
gewlinschtenTemperatureingeschaltet.DieBetriebskontrolle
erfolgt tber die beiden Leuchten auf dem Schaltfeld (siehe
Abb. 1).

Die eingeschaltete griine Leuchte (1) bedeutet, dass die
Stromversorgung eingeschaltet ist.

Die orange Leuchte (2) schaltet sich wahrend des normalen
Betriebs abwechselnd aus und wieder ein, was bedeutet,
dass die Heizelemente das Ol erhitzen, um es auf der
eingegebenen Temperatur zu halten.

Ausschalten

Nach dem Gebrauch kann das Gerat ausgeschaltet werden,
indem man das Thermostat in die Position“O” (ausgeschaltet)
dreht. AuBlerdem muss die dem Gerdt vorgeschaltete
Stromversorgung unterbrochen werden, und es miissen zum
Schutz und zur Konservierung des in der Wanne befindlichen
Ols die mit den Fritteusen gelieferten Deckel verwendet
werden.

Serie MEL

Driicken Sie zum Ziinden oder zum Ausschalten den START/
STOP Knopf.

Die Einstellung der mittleren Oltemperatur kann in drei
Phasen geschehen:
“Vorheizen” (Melting): in
Heizelemente im zyklischen
Betrieb, bis die voreingestellte Temperatur erreicht wird.
Dieser Start ohne jahe Temperaturerhdhungen erleichtert

dieser Phase arbeiten die
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das Schmelzen des Frittierfettes.

“Halten” (Aufrechterhalten einer reduzierten Temperatur):
ermdglicht es, die Oltemperatur konstant zu halten, damit
das Ol vor dem Frittieren fliissig bleibt und vermieden wird,
dass das Fett wieder fest wird.

“Hauptregelung”:  durch Einstellen der gewiinschten
Temperatur mit Hilfe der beiden Tasten UP/DOWN wird die
eingestellte Temperatur auf proportionale Art und Weise
erreicht.

Achtung

Das Gerat ist mit einem Sicherheitsschalter ausgestattet,
der den Anschluss der Heizelemente unterbricht sobald die
Steuereinheit, in Abhadngigkeit vom Modell, gedreht oder
entfernt wird (siehe Abschnitt REINIGUNG DER WANNE).

Leistungsmerkmale

In der Tabelle LEISTUNGSMERKMALE sind das maximale
Fassungsvermdgen und die maximale Stundenproduktion
der verschiedenen Fritteusen-Modelle angegeben.

Einige Hinweise zu den Zubereitungszeiten finden Sie
in der Tabelle ZUBEREITUNGSZEITEN UND EMPFOHLENE
TEMPERATUREN.

WARTUNG

Die Wartungsarbeiten miissen von qualifiziertem
Personal vorgenommen werden.

VorBeginnder Arbeiten, gleich welcher Art, unterbrechen
Sie unbedingt die Stromzufuhr des Gerates.

Es sind keine besonderen Wartungsarbeiten notwendig:
prifen Sie lediglich den Zustand der Leitungen, der
Bedienelemente und der elektrischen Heizkorper. Die
auswechselbaren Elektrokomponenten sind Uber die
Ruckseite der Steuereinheit leicht zugdnglich. Verwenden
Sie ausschlieBlich Originalersatzteile. Sollte ein Ersatz des
Versorgungskabels notwendig werden, verwenden Sie ein
Kabel vom Typ HO7 RN-F (siehe Tabelle TECHNISCHE DATEN).

PFLEGE DES GERATS

ACHTUNG!

- Schalten Sie das Gerdit vor Beginn der
Reinigungsarbeiten aus, und lassen Sie es abkiihlen.

- Bei elektrisch gespeisten Gerdten schalten Sie die
elektrische Versorgung mit dem Trennschalter ab.

Eine sorgfltige tagliche Reinigung des Gerétes gewahrleistet
einen stoérungsfreien Betrieb und eine lange Lebensdauer.
Oberflichen aus Edelstahl missen mit einem weichen
Lappen und in sehr heiBem Wasser aufgeldstem Spulmittel
gereinigt werden. Hartndckigen Schmutz kdnnen Sie
mit Athylalkohol, Azeton oder einem anderen nicht-
halogenhaltigen Losemittel beseitigen.

Verwenden Sie keine abrasiven Pulverreiniger oder
korrosive Substanzen, wie z.B. Chlorwasserstoff-/
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Salzsdure oder Schwefelsdure. Der Einsatz von Sduren
kann den Betrieb und die Sicherheit des Gerdtes
beeintrachtigen. Verwenden Sie auBerdem keine Biirsten,
Metallwolle oder abrasive Reinigungspads aus Metall
oder Legierungen, da diese unter Umstanden Rostflecken
verursachen. Aus demselben Grund sollten Sie auch den
Kontakt mit Gegenstanden aus Eisen vermeiden. Vorsicht
mit Pads und Birsten aus rostfreiem Edelstahl, die zwar
keine Fleckenbildung verursachen, aber die Oberflichen
verkratzen kdnnen.

Metallstaub und Metallspane, Bearbeitungsriickstande oder
metallische Materialien im allgemeinen kénnen bei Kontakt
mit den Oberflachen aus rostfreiem Stahl zur Bildung von
Rostflecken fuhren. Eventuelle oberflachliche Rostflecken,
die auch auf neuen Geraten auftreten kdnnen, kénnen mit in
Wasser geldstem Reiniger und einem Scotch Brite Schwamm
entfernt werden. Bei hartnackigem Schmutz verwenden
Sie bitte auf keinen Fall Sand- oder Schmirgelpapier.
Als Alternative empfehlen wir Ihnen den Einsatz von
synthetischen Schwammen (z.B. Scotchbrite-Schwamm).
Es dirfen keine Silberputzmittel verwendet werden, und
es sollte auf eventuelle, beim Reinigen von FuB3boden
ausstromende, Chlorwasserstoffsaure- oder Schwefelsdure-
Dampfe geachtet werden.

Si la saleté est trés importante, ne jamais utiliser de papier
de verre ou émeri ; utiliser comme alternative des éponges
synthétiques (ex. éponge Scotchbrite).

Um eine Beschddigung des Gerates zu vermeiden, darf
es auf keinen Fall mit einem Wasserstrahl abgespritzt
werden. Nach erfolgter Reinigung waschen Sie das Gerat mit
sauberem Wasser ab und trocknen Sie sorgfaltig mit einem
Tuch nach.

REINIGEN DER WANNE

Alle nachfolgend beschriebenen Arbeitsschritte mussen
bei ausgeschaltetem, abgekiihlten und vom Stromnetz
getrennten Gerdt vorgenommen werden.

Modelle Serie ELT

Nehmen Sie die Steuereinheit mit den Heizkdrpern durch
Losen der Schraube “V” heraus (siehe Abb. 2), Entleeren
Sie die Wanne mit Hilfe des Hebels “L” und filtern Sie das Ol
hierbei mit dem hierfiir vorgesehenen Filter.

Einige Fritteusen-Modelle sind mit einer ausziehbaren
Wanne ausgestattet. Zum Entleeren des Ols ziehen Sie die
abgekiihlte Wanne heraus und gehen Sie dann zur Reinigung
der Wanne und zum Filtern oder zum Ersatz des Atldls tber.
Nach Beendigung aller Reinigungsarbeiten positionieren Sie
die Steuereinheit, unter Berlicksichtigung des Abschnittes
PFLEGE DES GERATS, wieder in ihrem Sitz und befestigen Sie
sie sorgfaltig.

Andere Modelle

Zur Gewdhrleistung einer sorgfaltigen und problemlosen
Reinigung kann die Heizkdrpereinheit angehoben werden.
Entleeren Sie die Wanne mit Hilfe des Hebels “L" und filtern
Sie das Ol mit dem hierfiir vorgesehenen Filter.

Blockieren Sie die Heizkorpereinheit von Hand in der
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angehobenen Stellung.

Fihren Sie alle Reinigungsarbeiten wie im Abschnitt
PFLEGE DES GERATS beschrieben durch und bringen Sie die
Heizkorpereinheit wieder in ihre Position.

Bei den Modellen der Serie 600 und 700 muss man
zum Entfernen der Heizkorpereinheit den links von ihr
befindlichen Knopf verwenden (siehe Abb. 3).

LANGERER NICHTGEBRAUCH DES GERATS

Soll das Gerét fur langere Zeit nicht genutzt werden, gehen
Sie bitte wie folgt vor:

1) Unterbrechen Sie den Anschluss des Gerdts an die
elektrische Hauptleitung mit Hilfe des Trennschalters.

2) Reinigen Sie das Gerdt und die umliegenden Bereiche
sorgfaltig.

3) Bringen Sie eine diinne Schicht Speisedl
Oberflachen aus rostfreiem Stahl auf.

auf die

4) Fuhren Sie alle Wartungsarbeiten aus.

5) Decken Sie das Gerdt mit einer Hille ab, und achten Sie
dabei darauf, einige Liftungsschlitze zu lassen

6) Verwenden Sie ein trockenes Ambiente mit Temperaturen
zwischen -5 und +40°C.

VERHALTEN IM STORFALL

Trennen Sie das Geratim Storfall unverztiglich vom Stromnetz
und wenden Sie sich an den technischen Kundendienst.

ACHTUNG!

Falls die Fritteuse zu Transportzwecken auf ein Fahrzeug
verladen werden muss, entleeren Sie auf jeden Fall die
Wanne, bevor Sie dieses in Bewegung setzen.

Durch die auftretenden Schwingungen kann die Wanne
Schaden nehmen, und auBlerdem kann es zu einem
Austritt des Ols kommen.

VERBRAUCHERINFORMATION
GemadB Richtlinien 2002/95/EG, 2002/96/EG und 2003/108/EG zur Beschrankung der Verwendung bestimmter geféhrlicher
Stoffe in Elektro- und Elektronikgerdten sowie der Abfallentsorgung.
Das Symbol der durchgestrichenen Milltonne auf dem Gerat oder der Verpackung bedeutet, dass das Erzeugnis am Ende seiner

Nutzungsdauer getrennt vom Hausmdill entsorgt werden muss.

Die Entsorgung dieses Gerdtes nach Ablauf seiner Nutzungsdauer wird vom Hersteller organisiert. Der Verbraucher muss daher zur
Entsorgung mit dem Hersteller Kontakt aufnehmen und dessen Anweisungen befolgen, um eine korrekte Milltrennung sicherzustellen.
Eine ordnungsgemaBe getrennte Sammlung ist unverzichtbar, um das nicht mehr verwendbare Gerat anschlieBend dem Recycling, der
Verwertung oder der umweltgerechten Entsorgung zuzufiihren, und trdgt dazu bei, moglichen negativen Auswirkungen auf Umwelt
und Gesundheit vorzubeugen und die Wiederverwendung und/oder das Recycling der Materialien zu fordern, aus denen das Gerat

besteht.

Eine rechtswidrige Entsorgung des Gerits von Seiten des Besitzers hat die Verhdngung der von den geltenden Normen
vorgesehenen Verwaltungsstrafen zur Folge.
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Caracteristicas de los aparatos
La placa matricula se encuentra en la parte frontal del aparato y contiene todos los datos necesarios para la conexion.

MOD. N°:

2 Qn

\' kW: Hz: 50/60 IPX2

Los aparatos son conformes a las directivas europeas:

73/23 CEE Parte eléctrica

89/336 CEE Compatibilidad electromagnética

93/68 Reglamentos maquinas

98/37 Reglamentos maquinas y a las normas particulares de referencia
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE ELT

Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
ELT4B Freidora eléctrica sobre mesa con tanque de 4 litros mm 195x400x160h (300)
ELT 8 B-E Freidora eléctrica sobre mesa con tanque de 8 litros mm 310x400x205h (345)
ELT 8+8 B-E Freidora eléctrica sobre mesa con tanque de 8 + 8 litros mm 605x400x205h (345)
ELT12B Freidora eléctrica sobre mesa con tanque de 12 litros mm 310x530x310h (450)
ELT 12 B-E Freidora eléctrica potenciada sobre mesa con tanque de 12 litros mm 310x530x310h (450)
ELT12+12B Freidora eléctrica sobre mesa con tanque de 12 + 12 litros mm 615x530x310h (450)
ELT 12+12 B-E Freidora eléctrica potenciada sobre mesa con tanque de 12 + 12 litros mm 615x530x310h (450)
ELT 18 B-E Freidora eléctrica potenciada sobre mesa con tanque de 18 litros mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18 B-E Freidora eléctrica potenciada sobre mesa con tanque de 18 + 18 litros mm 750x530x310h (450)
ELT16B Freidora eléctrica sobre mesa con tanque de 16 litros mm 615x530x310h (450)
ELT30B Freidora eléctrica sobre mesa con tanque de 30 litros mm 615x530x310h (450)
ELT12M Freidora eléctrica con tanque de 12 litros y mueble mm 310x530x850h (990)
ELT 12 M-E Freidora eléctrica potenciada con tanque de 12 litros y mueble mm 310x530x850h (990)
ELT12+12M Freidora eléctrica con tanque de 12 + 12 litros y mueble mm 615x530x850h (990)
ELT 12+12 M-E Freidora eléctrica potenciada con tanque de 12 + 12 litros y mueble mm 615x530x850h (990)
ELT 18 M-E Freidora eléctrica potenciada con tanque de 18 litros y mueble mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18 M-E Freidora eléctrica potenciada con tanque de 18 + 18 litros y mueble mm 750x530x850h (990)
ELT30M Freidora eléctrica con tanque de 30 litros y mueble mm 615x530x850h (990)
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 600
Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
E6F8-3B Freidora eléctrica sobre mesa con tanque de 8 litros mm 300x600%290h (410)
E6F8-6B Freidora eléctrica sobre mesa con tanque de 8 + 8 litros mm 600x600%290h (410)
E6F10-3B Freidora eléctrica sobre mesa con tanque de 10 litros mm 300x600%290h (410)
E6F10-3BS Freidora eléctrica potenciada sobre mesa con tanque de 10 litros mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Freidora eléctrica sobre mesa con tanque de 10 + 10 litros mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS Freidora eléctrica potenciada sobre mesa con tanque de 10 + 10 litros mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Freidora eléctrica con tanque de 8 litros y mueble mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Freidora eléctrica con tanque de 8 + 8 litros y mueble mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Freidora eléctrica con tanque de 10 litros y mueble mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Freidora eléctrica potenciada con tanque de 10 litros y mueble mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Freidora eléctrica con tanque de 10 + 10 litros y mueble mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Freidora eléctrica potenciada con tanque de 10 + 10 litros y mueble mm 600x600x900h (1020)
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 700
Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
E7F10-4B Freidora eléctrica sobre mesa con tanque de 10 litros mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Freidora eléctrica potenciada sobre mesa con tanque de 10 litros mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Freidora eléctrica sobre mesa con tanque de 10+ 10 litros mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Freidora eléctrica potenciada sobre mesa con tanque de 10 + 10 litros mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B Freidora eléctrica sobre mesa con tanque de 30 litros mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BP Freidora eléctrica potenciada sobre mesa con tanque de 30 litros mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Freidora eléctrica con tanque de 10 litros y mueble mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Freidora eléctrica potenciada con tanque de 10 litros y mueble mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Freidora eléctrica con tanque de 10 + 10 litros y mueble mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Freidora eléctrica potenciada con tanque de 10 + 10 litros y mueble mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Freidora eléctrica con tanque de 18 litros y mueble mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Freidora eléctrica con tanque de 18 + 18 litros y mueble mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8M Freidora eléctrica con tanque de 30 litros y mueble mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8MP Freidora eléctrica potenciada con tanque de 30 litros y mueble mm 800x700x900h (1020)
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 900

Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
E9F15-4M Freidora eléctrica con tanque de 15 litros y mueble mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M Freidora eléctrica con tanque de 18 litros y mueble mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M Freidora eléctrica con tanque de 15 + 15 litros y mueble mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M Freidora eléctrica con tanque de 18 + 18 litros y mueble mm 800x900x900h (965)
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE $S900
Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
SE9F18-4M Freidora eléctrica con tanque de 18 litros y mueble mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Freidora eléctrica con tanque de 18 litros, mueble y mandos electrénicos mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Freidora eléctrica con tanque de 18 + 18 litros y mueble mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Freidora eléctrica con tanque de 18 + 18 litros, mueble y mandos electronicos mm 800x900x900h (965)
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP
Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
LXE9F22-4EL Freidora eléctrica sobre mesa con tanque de 22 litros (en voladizo) mm 400x900x580h (600)
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE ELT

Potencia nominal

DATOS TECNICOS

Tensién nominal

Cable de conexion

MODELO W v —
ELT4B 1,8 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8 B-E 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8+8 B-E 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12+12B 2x35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
ELT16 B 7 400-4153 ~ 4x2,5mm?
ELT30B 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT12M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12412 M 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 M-E 9 400-4153 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30 M 96 400-4153 ~ 4x2,5mm?
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 600 DATOS TECNICOS

Potencia nominal Tension nominal Cable de conexion

MODELO W v o
E6F8-3B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6B 35+3,5 230-240 ~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E6F8-3M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6M 35+35 230-240~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’ / 5x4mm?
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5x 2,5 mm?
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 700 DATOS TECNICOS

Potencia nominal Tension nominal Cable de conexién

MODELO oW vV mm?
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm> / 5x4mm?
E7F10-4BS 9 400-4153 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm> / 5x4mm?
E7F10-8BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8BP 18 400-4153 ~ 5x 4 mm?
E7F10-4M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5x 4 mm?

FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 900

Potencia nominal

DATOS TECNICOS

Tensién nominal

Cable de conexion

MODELO i 7 p——
E9F15-4M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F15-8M 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

FREIDORAS ELECTRICAS SERIE S900

Potencia nominal

DATOS TECNICOS

Tensién nominal

Cable de conexion

MODELO W v R
SE9F18-4M 14 400-4153 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-4MEL 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
| SE9F18-8MEL 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

FREIDORAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP

Potencia nominal

DATOS TECNICOS

Tensién nominal

Cable de conexion

MODELO i 7 -
LXE9F22-4EL 18 400-4153 ~ 5x4mm?
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE ELT PRESTACIONES
Capacidad depdsito Produccion méxima
MODELOS Kg Ka/h
ELT4B 04 4
ELT 8 B-E 038 12
ELT 8+8 B-E 08+0,8 24
ELT12B 1,2 12
ELT 12+12B 12+1,2 24
ELT 12 B-E 13 20
ELT 12+12B-E 13+1,3 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 2+2 60
ELT 16 B 35 35
ELT 30B 4 40
ELT12 M 1,2 12
ELT 12+12M 12+12 24
ELT 12 M-E 13 20
ELT 12+12 M-E 13+13 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 2+2 60
ELT30 M 4 40
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 600 PRESTACIONES
Capacidad depésito Produccion maxima
MODELOS Kg Ka/h
E6F8-3B 1.2 12
E6F8-6B 1,2+1,2 24
E6F10-3B 1,7 25
E6F10-6B 1,7+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 1,2 12
E6F8-6M 1,2+1,2 24
E6F10-3M 1,7 25
E6F10-6M 1,7+1,7 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 2+2 60
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 700 PRESTACIONES
Capacidad depésito Produccion maxima
MODELOS Kg Ka/h
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1,7+1,7 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1,7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1,7+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-8M 25+25 60
E7F30-8M 2+2 60
E7F30-8MP 23+23 70

FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 900 PRESTACIONES

Capacidad depésito Produccion maxima
MODELOS Kg Ka/h
E9F15-4M 2,4 24
E9F18-4M 2,6 32
E9F15-8M 24+24 48
E9F18-8M 26+26 64

FREIDORAS ELECTRICAS SERIE S900 PRESTACIONES

Capacidad depdsito Produccion méaxima
MODELOS Kg Kg/h
SE9F18-4M 2,6 32
SE9F18-4MEL 2,6 32
SE9F18-8M 26+26 64
SE9F18-8MEL 26+26 64
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP PRESTACIONES
Capacidad depésito Produccion maxima
MODELOS Kg Kg/h
LXE9F22-4EL 4 70
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TIEMPOS DE COCCION Y TEMPERATURAS ACONSEJADAS

ALIMENTOS

ADO

Gambas y calamares

Ancas de rana

Filetes de pescado empanados con huevo
Filetes de lenguado

Truchas, croquetas de pescado

Doradas, merluzas, mujoles, salmonetes
Fritura mixta

AR

Salchichas, came picada

Patos, faisanes, (segun el peso)

Sesos de ternera

Chuletas de ternera o de cerdo

Escalopes de ternera empanados con huevo
Tocino

Pollos

Asado de ternera, cerdo, roastbeef (de 1a 2 Kg)

Wiener Schnitzel

DATATA

Dorado en rodajas
Dorado en gajos
Croquetas

En juliana

Fondos de alcachofas, berenjenas, coliflores, hinojos, calabacines
PO
Leche frita con manzana, pifia, platano

Croquetas de arroz o de sémola
Leche frita

TIEMPO DE COCCION TEMPERATURA

minuti °C
2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170-180
8-15 160 - 190
2-3 170-180
4-8 180-190
153 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1/=3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180
2-4 190
2-4 180
3-5 160 - 180
2-4 180
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INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION

DESCRIPCION APARATO

Robusta estructura de acero, con 4 patas regulables en altura.
Revestimiento externo de acero al cromo-niquel 18/10.

TANQUE DE COCCION

Tanque de coccion de acero inoxidable, la temperatura del
aceite se regula mediante un termostato de trabajo sensible.
Manivelas de control ergonémicas construidas en material
sintético.

SISTEMAS DE SEGURIDAD DEL EQUIPO

El equipo consta de un termostato de seguridad que
interviene, desactivando los elementos calentadores, en caso
de exceso de temperaturas debidas a un funcionamiento
anémalo de la freidora (por ejemplo, encendido sin
haber llenado el tanque con aceite). Para volver a poner
en funcionamiento el equipo, trabajar en el interruptor
seccionador colocado aguas arriba para desactivar la
alimentacion, dejar enfriar el equipo e intervenir en el botén
(3) marcado con el adhesivo “RESET" (ver Fig. 1). Para poner
en funcionamiento el equipo seguidamente, seguir las
instrucciones del paragrafo COLOCACION.

COLOCACION

Antes de iniciar los trabajos de colocacién, saque el aparato
del embalaje.

Algunas piezas estén protegidas con pelicula adhesiva, que
debera extraerse con atencién. Si quedan pegados algunos
restos de cola, estos se limpiaran con sustancias adecuadas,
no use nunca sustancias abrasivas. hacer referencia a las
instrucciones del paragrafo CUIDADOS DEL APARATO.

Lugar de instalacién

Se aconseja ubicar el aparato en un local bien ventilado, si
es posible debajo de una campana aspirante. El aparato se
puede montar solo o junto a otros aparatos. En cualquier caso
hay que mantener una distancia minima de 150 mm para los
paneles laterales y de 150 mm para el panel trasero cuando el
aparato esté cerca de paredes de material inflamable. Cuando
haya que tener en cuenta las distancias adopte las medidas
de seguridad adecuadas contra posibles excesos térmicos,
por ejemplo revistiendo las superficies de instalacion con
azulejos o instalando protecciones antirradiaciones.

Antes de efectuar la conexion es necesario controlar en la
placa técnica del aparato si estd predispuesto o es idéneo
para el tipo de alimentacién eléctrica disponible.

Ventilacion local

En el local donde se instala el equipo, debe haber tomas
de aire para garantizar el funcionamiento correcto del
equipo y para el recambio de aire de dicho local. Las tomas
de aire deben tener dimensiones adecuadas, deben estar
protegidas por rejillas y colocadas de modo que no puedan
ser obstruidas.
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Atencion - advertencia

No instale el equipo cerca de otros que alcancen
temperaturas demasiado elevadas para no danar los
componentes eléctricos.

Disposiciones de ley, reglas técnicas y directivas

El fabricante declara que los aparatos son conformes a
las directivas CEE y solicita que la instalacion se efectue
respetando las normas en vigentes.

Antes del montaje observar las siguientes disposiciones:

- disposiciones CEl vigentes

- reglamentos de la construccion y disposiciones contra
incendios locales

- normas vigentes contra accidentes

- disposiciones de la entidad de distribucién de energia
eléctrica

INSTALACION

El montaje, la instalaciéon y el mantenimiento deben ser
efectuados por empresas autorizadas por la Entidad local.

El fabricante declina cualquier responsabilidad en caso de
mal funcionamiento debido a una instalacion errébnea o no
conforme.

Procedimiento de instalacion
Para nivelar correctamente el aparato actie en las patas
regulables en altura.

jAdvertencia!
Antes de efectuar cualquier intervencion, desactivar la
alimentacion eléctrica general.

Segun las disposiciones internacionales, durante la
conexion delaparatosedeberadisponerdeundispositivo
aguas arriba del mismo que permita desconectar el
aparato de la red de modo omnipolar; este dispositivo
debe tener una apertura de los contactos de al menos 3
mm.

jAtencion!
El cable de tierra amarillo-verde nunca debe ser
interrumpido

CONEXION ELECTRICA

1) Instalar, si no hubiera, un interruptor seccionador cerca
del equipo con disparador magnetotérmico y bloqueo
diferencial.

2) Conectarelinterruptor seccionador a la caja de conexiones
como se indica en la figura y en los esquemas eléctricos al
final del manual.

3) El cable de conexién seleccionado debe tener
caracteristicas no inferiores al tipo HO7RN-F con
temperatura de uso de al menos 80 °Cy tener una seccion
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adecuada al aparato (ver tabla de DATOS TECNICOS).

4) Pasar el cable através de la guia de cable y apretar el sujeta
cable, conectar los conductores en la correspondiente
posicion en la caja de conexiones y fijarlos. El conductor
de tierra amarillo-verde debe ser mas largo que los otros,
de modo que en caso de rotura del sujeta cable, este se
desenganche después de los cables de la tensidn.

Equipotencial

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

Estd marcado con el simbolo siguiente:

7

Importante : ensayo del equipo

Antes de la puesta en servicio deberd efectuarse el ensayo de
lainstalacién con el fin de evaluar las condiciones operativas
de cada componente e individuar las posibles anomalias.
Es importante en esta fase que todas las condiciones de
seguridad y de higiene se respeten rigurosamente.

Para efectuar el ensayo, realizar los siguientes controles:

1) verificar que la tensién de red sea conforme a la del
equipo

2) trabajar en el interruptor seccionador automdtico para
comprobar la conexion eléctrica

3) verificar el funcionamiento correcto de los dispositivos de
seguridad.

Una vez efectuado el ensayo, si fuera necesario, instruir al
usuario hasta que adquieratodas las competencias necesarias
para la puesta en servicio del equipo en condiciones de
seguridad como lo disponen las leyes vigentes en el pais de
uso.

jAtencion!

El fabricante no es responsable y no indemniza
en garantia, dafos provocados por instalaciones
inadecuadas y no conformes con las instrucciones.

INSTRUCCIONES PARA EL USO

Uso previsto

Estos equipos estan destinados exclusivamente para freir
alimentos y estan determinados para el uso profesional.
Cualquier otro uso se considera inapropiado.

Llenar el tanque con aceite hasta un nivel comprendido entre
las muescas de minimo y maximo indicadas en el mismo
tanque (ver Fig. 2).

El nivel del aceite nunca debe estar por debajo de la
muesca de minimo pues puede haber peligro de incendio.
En las operaciones de vaciado del aceite, asegurarse de que
esté frio y accionar la palanca de vaciado “L” (ver Fig. 2).
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Advertencias

No se aconseja el uso de aceite viejo pues con el uso
prolongado se reduce la temperatura de inflamabilidad y
aumenta la tendencia a hervir improvisamente.

Alimentos particulares voluminosos y no escurridos pueden
provocar el hervor imprevisto del aceite.

Encendido

La freidora se enciende girando la manivela del termostato
(4) de la posicién“O” (apagado) a la posicion correspondiente
con el valor de temperatura deseado. El control de efectua
por medio de los dos indicadores luminosos colocados en el
panel de mando (ver Fig. 1)

El indicador luminoso de color verde encendido (1) indica
que la alimentacién estd conectada.

El indicador luminoso de color naranja (2) se encenderd y
se apagara con intermitencia durante el funcionamiento
normal, indicando cuando las resistencias estan calentando
el aceite para mantenerlo a la temperatura programada.

Apagado

Después del uso para apagar la maquina solo debe girar
el termostato hacia la posicién de apagado “O” prestando
atencion a desconectar la alimentacién aguas arriba del
equipo y usar las tapas de las que estan dotadas las freidoras
para proteger y poner en seguridad el aceite dentro del
tanque.

Serie MEL

Pulse el botén START/STOP para el encendido o el apagado.

La regulacién de la temperatura media del aceite puede
producirse en tres fases:

“Precalentamiento” (melting): durante la cual las resistencias
funcionan ciclicamente hasta que se alcanza una temperatura
preestablecida. Este arranque sin aumentos bruscos de
temperatura facilita que se derrita la grasa utilizada para
freir.

“Conservacion” (o mantenimiento a temperatura reducida):
permite mantener la temperatura del aceite a un valor
constante, asi se puede conservar el aceite derretido antes
de freir evitando que se vuelva a formar la grasa.

“Regulacion principal”: regulacién de la temperatura deseada
con los dos botones UP/DOWN, se alcanza la temperatura
ajustada de forma proporcional.

Atencion

El aparato estd dotado de un interruptor de seguridad que
desconecta las resistencias cuando el grupo cabezal, segin
los modelos, es girado o extraido (ver paragrafo LIMPIEZA
DEL TANQUE).

Prestaciones

En la tabla de PRESTACIONES se indican las capacidades
maximas y las producciones madaximas horarias de los
diferentes modelos de freidoras.

Para algunos consejos sobre los tiempos de coccion hacer
referencia a la tabla TIEMPOS DE COCCION Y TEMPERATURAS
ACONSEJADAS.
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MANTENIMIENTO

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

Antes de cualquier operacion desconectar el equipo
eléctricamente.

No se requiere ningln mantenimiento particular: solo es
necesario asegurarse del estado de los conductores, de los
mandos y de las resistencias eléctricas. A las piezas eléctricas
que pueden sustituirse, se alcanza facilmente desde la parte
trasera del cabezal. Usar solo recambios originales. Si por
cualquier razén tuviera que cambiar el cable de alimentacion,
use cables del tipo HO7 RN-F. (ver tabla DATOS TECNICOS).

CUIDADOS DEL APARATO

{ATENCION!

- Antes de limpiarlo apaguelo y deje que se enfrie.

- Cuando se trate de aparatos con alimentacion
eléctrica accione el interruptor de palanca para cortar
la alimentacion eléctrica.

Si el aparato se limpia bien a diario se garantiza que funcione
perfectamente y durante mucho tiempo.

Las superficies de acero tienen que limpiarse con un
detergente para platos diluido con agua muy caliente
utilizando un pafo suave; para eliminar la suciedad mas
resistente utilice alcohol etilico, acetona u otro disolvente no
halogenado; no utilice detergentes en polvo abrasivos o
sustancias corrosivas como acido clorhidrico/muriatico o
sulfurico. La utilizacion de acidos puede poner en peligro
el funcionamiento y la seguridad del aparato. No utilice
cepillos, estropajos ni discos abrasivos de otros metales o
aleaciones que podrian provocar manchas de o6xido por
contaminacion. Por la misma razén evite el contacto con
objetos de hierro. Cuidado con los estropajos o los cepillos de
acero inoxidable que, aunque no contaminen las superficies,
pueden causar rasguios perjudiciales. Si polvo metalico,
virutas metalicas, residuos de elaboracién y material ferroso
en general, estuvieran en contacto con superficies de acero
inoxidable pueden determinar la formacién de manchas de
oxido. Eventuales manchas de dxido superficial, que puede
haber también en aparatos nuevos, podran eliminarse con
detergente diluido con agua y una esponja tipo Scotch Brite.
Si estd muy sucio no utilice en ningun caso papel de lija o
esmeril; recomendamos como alternativa la utilizacion de
esponjas sintéticas (por ej. esponja Scotchbrite).

También se tiene que excluir la utilizacién de sustancias para
limpiar la plata y hay que prestar atencién a los vapores de
4cido clorhidrico o sulftrico provenientes por ejemplo del
lavado de suelos. No aplique directamente chorros de
agua al aparato para que no se estropee. Una vez que lo
haya limpiado enjudguelo bien con agua limpia y séquelo
con cuidado utilizando un pafio.

LIMPIEZA DEL TANQUE

Las operaciones siguientes deben ser efectuadas con el
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equipo apagado, frio y eléctricamente desconectado de la
red.

Modelos serie ELT

Extraer el grupo cabezal porta resistencias desatornillando
el tornillo “V” (ver Fig. 2) y vaciar el tanque, trabajando en la
palanca “L’ filtrando el aceite con el filtro correspondiente.
Algunos modelos de freidoras estdn dotados de tanque
extraible; para vaciar el aceite extraer el tanque en frio y
luego efectuar las operaciones de limpieza del tanque, de
filtracién o sustitucion del aceite usado.

Una vez efectuadas todas las operaciones de limpieza, hacer
referencia siempre al paragrafo CUIDADOS DEL APARATO,
volver a colocar el grupo cabezal en su alojamiento y fijarlo
cuidadosamente.

Otros modelos

Para una limpieza mas facil y meticulosa, puede elevar el
grupo de las resistencias.

Vaciar el tanque, trabajando en la palanca “L” filtrando el
aceite con el filtro correspondiente.

Trabajar manualmente en el grupo de las resistencias hasta
bloquearlo en posicidon de subida.

Efectuar todas las operaciones de limpieza, como se describe
en el paragrafo CUIDADOS DEL APARATO, volver a colocar el
grupo de las resistencias.

En los modelos serie 600 y 700 para desbloquear el grupo
de las resistencias, es necesario trabajar en el botdn que esta
colocado a la izquierda del bloque de resistencias (ver Fig.
3).

MANTENIMIENTO Y ALMACENAMIENTO

Si el equipo debe permanecer inactivo durante un largo
periodo de tiempo, proceder de la siguiente manera:

1) trabajar en el interruptor seccionador del equipo para
desactivar la conexion a la linea eléctrica principal.

2) limpiar cuidadosamente el equipo y las zonas limitrofes

3) esparcir con una capa de aceite alimenticio las superficies
de acero inoxidable

4) efectuar todas las operaciones de mantenimiento

5) recubrir el equipo con una envoltura y dejar algunas
ranuras para que circule el aire

6) Utilizar ambientes sin humedad con temperaturas
comprendidas entre -5 y +40°C.

COMPORTAMIENTO EN CASO DE AVERIA

En caso de averia desconectar inmediatamente el aparato de
la red eléctrica y contactar con el Servicio de Asistencia.

iATENCION!

Si tuviese que montar la freidora en un medio de
transporte, vaciar siempre el tanque antes de poner en
movimiento el vehiculo.

A causa de las oscilaciones el tanque puede danarse y
ademas, el aceite puede salir del mismo tanque.
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INFORMACION PARA LOS USUARIOS
Aplicacion de las Directivas 2002/95/CE, 2002/96/CE y 2003/108/CE sobre las restriccion del uso de sustancias peligrosas en
equipos eléctricos y electronicos ademas de la eliminacion de residuos.
El simbolo del contenedor tachado del aparato o el envase indica que el producto al final de su vida util debe separarse de los otros
residuos.
La recogida selectiva de este aparato una vez que deje de utilizarse la organiza y gestiona el fabricante. Por tanto el usuario que quiera
deshacerse de este aparato tendra que ponerse en contacto con el fabricante y adecuarse al sistema que éste haya adoptado para
que pueda efectuarse la recogida selectiva del aparato una vez que deje de utilizarse. Una recogida selectiva apropiada para destinar
posteriormente el aparato al reciclaje y a la eliminacion ambientalmente compatible, contribuye a evitar posibles efectos negativos en
el medio ambiente y la salud y favorece la reutilizacién y/o el reciclaje de los materiales que componen el aparato.
La eliminacion clandestina del producto por parte del propietario conlleva la aplicacion de las sanciones administrativas
previstas por la normativa vigente.
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Kenmerken van de apparaten
Het technische plaatje bevindt zich aan de voorkant van het apparaat en bevat alle benodigde gegevens voor de aansluiting.

MOD. N°:

2 Qn

\' kW: Hz: 50/60 IPX2

De apparaten zijn conform de geldende Europese richtlijnen:
73/23 CEE Elektrisch gedeelte

89/336 CEE Elektromagnetische compatibiliteit

93/68 Voorschriften apparaten

98/37 Voorschriften apparaten en de speciale verwijsnormen
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE ELT

Type apparaat

Omschrijving

Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)

ELT4B

ELT 8 B-E

ELT 8+8 B-E
ELT12B
ELT12 B-E
ELT12+12B
ELT12+12 B-E
ELT18 B-E

ELT 18+18 B-E
ELT16 B
ELT30B
ELT12M
ELT12 M-E
ELT12+12 M
ELT 12+12 M-E
ELT18 M-E

ELT 18+18 M-E
ELT30M

Elektrische friteuse topmodule met kuip van 4 liter
Elektrische friteuse topmodule met kuip van 8 liter
Elektrische friteuse topmodule met kuip van 8 + 8 liter
Elektrische friteuse topmodule met kuip van 12 liter
Uitgebreide elektrische friteuse topmodule met kuip van 12 liter
Elektrische friteuse topmodule met kuip van 12 + 12 liter
Uitgebreide elektrische friteuse topmodule met kuip van 12 + 12 liter
Uitgebreide elektrische friteuse topmodule met kuip van 18 liter
Uitgebreide elektrische friteuse topmodule met kuip van 18 + 18 liter
Elektrische friteuse topmodule met kuip van 16 liter
Elektrische friteuse topmodule met kuip van 30 liter
Elektrische friteuse met kuip van 12 liter en meubel
Uitgebreide elektrische friteuse met kuip van 12 liter en meubel
Elektrische friteuse met kuip van 12 + 12 liter en meubel
Uitgebreide elektrische friteuse met kuip van 12 + 12 liter en meubel
Uitgebreide elektrische friteuse met kuip van 18 liter en meubel
Uitgebreide elektrische friteuse met kuip van 18 + 18 liter en meubel
Elektrische friteuse met kuip van 30 liter en meubel

mm 195x400x160h (300)
mm 310x400x205h (345)
mm 605x400x205h (345)
mm 310x530x310h (450)
mm 310x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 365x530x310h (450)
mm 750x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 310x530x850h (990)
mm 310x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 365x530x850h (990)
mm 750x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 600

Type apparaat Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
E6F8-3B Elektrische friteuse topmodule met kuip van 8 liter mm 300x600%290h (410)
E6F8-6B Elektrische friteuse topmodule met kuip van 8 + 8 liter mm 600x600%290h (410)
E6F10-3B Elektrische friteuse topmodule met kuip van 10 liter mm 300x600%290h (410)
E6F10-3BS Uitgebreide elektrische friteuse topmodule met kuip van 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektrische friteuse topmodule met kuip van 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS Uitgebreide elektrische friteuse topmodule met kuip van 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Elektrische friteuse met kuip van 8 liter en meubel mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Elektrische friteuse met kuip van 8 + 8 liter en meubel mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Elektrische friteuse met kuip van 10 liter en meubel mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Uitgebreide elektrische friteuse met kuip van 10 liter en meubel mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrische friteuse met kuip van 10 + 10 liter en meubel mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Uitgebreide elektrische friteuse met kuip van 10 + 10 liter en meubel mm 600x600x900h (1020)

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 700

Type apparaat Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
E7F10-4B Elektrische friteuse topmodule met kuip van 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Uitgebreide elektrische friteuse topmodule met kuip van 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektrische friteuse topmodule met kuip van 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Uitgebreide elektrische friteuse topmodule met kuip van 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B Elektrische friteuse topmodule met kuip van 30 liter mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BP Uitgebreide elektrische friteuse topmodule met kuip van 30 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektrische friteuse met kuip van 10 liter en meubel mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Uitgebreide elektrische friteuse met kuip van 10 liter en meubel mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektrische friteuse met kuip van 10 + 10 liter en meubel mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Uitgebreide elektrische friteuse met kuip van 10+ 10 liter en meubel mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektrische friteuse met kuip van 18 liter en meubel mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektrische friteuse met kuip van 18 + 18 liter en meubel mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8M Elektrische friteuse met kuip van 30 liter en meubel mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8MP Uitgebreide elektrische friteuse met kuip van 30 liter en meubel mm 800x700x900h (1020)
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 900

NEDERLANDS

Type apparaat Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
E9F15-4M Elektrische friteuse met kuip van 15 liter en meubel mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M Elektrische friteuse met kuip van 18 liter en meubel mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M Elektrische friteuse met kuip van 15 +15 liter en meubel mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M Elektrische friteuse met kuip van 18 + 18 liter en meubel mm 800x900x900h (965)
ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE S900
Type apparaat Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
SE9F18-4M Elektrische friteuse met kuip van 18 liter en meubel mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Elektrische friteuse met kuip van 18 liter, meubel en elektronische besturing mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Elektrische friteuse met kuip van 18 + 18 liter en meubel mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Elektrische friteuse met kuip van 18 + 18 liter, meubel en elektronische besturing mm 800x900x900h (965)
ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE LX900 TOP
Type apparaat Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
LXE9F22-4EL Elektrische friteuse topmodule met kuip van 22 liter (overbouw) mm 400x900x580h (600)

33851000_Man_Friggitrici_Elettriche.indd 64

07/01/2010 14.35.50



NEDERLANDS

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE ELT

Nominaal vermogen

TECHNISCHE GEGEVENS

Nominale spanning

Aansluitingskabel

MODEL W v o
ELT4B 18 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8 B-E 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8+8 B-E 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12+12B 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
ELT16B 7 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30B 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT12M 35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12412 M 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 2302403 ~ 4x2,5mm’
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 M-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30 M 96 400-4153 ~ 4x25mm?
ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 600 TECHNISCHE GEGEVENS
Nominaal vermogen Nominale spanning Aansluitingskabel
MODEL W v mm?
E6F8-3B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm’
E6F8-6B 35+3,5 230-240 ~ / 400-4153N ~ (B3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F8-3M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6M 35+35 230-240~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm’
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’> / 5x4mm’
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 700 TECHNISCHE GEGEVENS
Nominaal vermogen Nominale spanning Aansluitingskabel
MODEL W v o
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-4BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-8BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8BP 18 400-415 3 ~ 5x4mm?
E7F10-4M 6 400-4153 ~ / 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5 x4 mm?

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 900

Nominaal vermogen

TECHNISCHE GEGEVENS

Nominale spanning

Aansluitingskabel

MODEL T Y e
E9F15-4M 9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F15-8M 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE S900

Nominaal vermogen

TECHNISCHE GEGEVENS

Nominale spanning

Aansluitingskabel

Nominaal vermogen

MODEL W v o
SE9F18-4M 14 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
SE9F18-4MEL 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
| SE9F18-8MEL 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE LX900 TOP TECHNISCHE GEGEVENS

Nominale spanning

Aansluitingskabel

MODEL W v i
LXE9F22-4EL 18 400-4153 ~ 5x4mm?
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NEDERLANDS

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE ELT

PRESTATIES

Mandinhoud Max. productie
MODELLEN Kg Ka/h
ELT4B 04 4
ELT 8 B-E 038 12
ELT 8+8 B-E 08+0,8 24
ELT12B 1,2 12
ELT 12+12B 12+1,2 24
ELT 12 B-E 13 20
ELT 12+12B-E 13+1,3 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 2+2 60
ELT 16 B 35 35
ELT 30B 4 40
ELT12M 1,2 12
ELT 12+12M 12+1,2 24
ELT 12 M-E 13 20
ELT 12+12 M-E 13+13 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 2+2 60
ELT30 M 4 40
ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 600 PRESTATIES
Mandinhoud Max. productie
MODELLEN Kg Ka/h

E6F8-3B 1.2 12
E6F8-6B 1,2+1,2 24
E6F10-3B 1,7 25
E6F10-6B 1,7+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 1,2 12
E6F8-6M 1,2+1,2 24
E6F10-3M 1,7 25
E6F10-6M 1,7+1,7 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 2+2 60

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 700 PRESTATIES

Mandinhoud Max. productie
MODELLEN Kg Ka/h
E7F10-4B 1,7 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1,7+1,7 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1,7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1,7+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-8M 25 10 25 60
E7F30-8M 2+2 60
E7F30-8MP 23+23 70

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 900 PRESTATIES

Mandinhoud Max. productie
MODELLEN Kg Ka/h
E9F15-4M 2,4 24
E9F18-4M 2,6 32
E9F15-8M 24+24 48
E9F18-8M 26+26 64

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE S900 PRESTATIES

Mandinhoud Max. productie
MODELLEN Kg Kg/h
SE9F18-4M 2,6 32
SE9F18-4MEL 2,6 32
SE9F18-8M 26+26 64
SE9F18-8MEL 26+26 64
ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE LX900 TOP PRESTATIES
Mandinhoud Max. productie
MODELLEN Kg Kg/h
LXE9F22-4EL 4 70
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NEDERLANDS

GEADVISEERDE BAKTIJDEN EN TEMPERATUREN

VOEDINGSWAREN BAKTIJD TEMPERATUUR
minuten °C
Garnalen en inktvis 2-5 180
Kikkerbillen 1-3 180
Visfilets gepaneerd met ei 2-4 190
Tongfilets 2-4 190
Forel, viskroketten 3-5 190
Brasem, kabeljauw, barbeel, mul 2-5 190
Gebakken vismix 2-5 190
Worst , Meat Beat 2-4 170-180
Eenden, fazanten, (afhankelijk van het gewicht) 8-15 160 - 190
Kalfshersenen 2-3 170- 180
Kalfs- of varkensvlees schnitzels 4-8 180- 190
Gepaneerde schnitzels kalfsvlees met ei 1-3 190
Reuzel 1 180
Kip 10-15 160 - 180
Gebraden kalfsvlees, varkensvlees, rosbief (1 tot 2 kg) 20-25 170
Wiener Schnitzel 1-3 190
AARDAPP
Goudgebruinde schijfjes 1-2 190
Goudgebruinde partjes 3-5 170-180
Kroketten 3-4 180
Pailles 2-4 180
210,
Artisjokbodems, aubergines, bloemkool, venkel, courgettes 2-4 190
Appelbeignets, ananas, banaan 2-4 180
Kroketten van rijst of griesmeel 3-5 160 - 180
Donuts 2-4 180

33851000_Man_Friggitrici_Elettriche.indd 67

07/01/2010 14.35.50



INSTRUCTIES VOOR DE INSTALLATIE

BESCHRIJVING APPARAAT

Stevige stalen structuur, met4in hoogte verstelbare pootjes.
Buitenbekleding in staal met nikkel-chroom 18/10.

BAKKUIP

De kuip is in roestvrij staal, de temperatuur van de olie wordt
geregeld middels een gevoelige bedrijfsthermostaat.

De bedieningsknoppen zijn ergonomisch en uit synthetisch
materiaal vervaardigd.

VEILIGHEIDSINRICHTINGEN

Het apparaat is voorzien van een veiligheidsthermostaat
die bij oververhitting te wijten aan een ongewone werking
van de friteuse (bij voorbeeld door inschakeling van de
friteuse zonder olie in de kuip) de verwarmende elementen
deactiveert. Om het apparaat opnieuw in bedrijf te
stellen, moet u via de opwaartse scheidingsschakelaar de
stroomtoevoer uitschakelen. Laat het apparaat afkoelen en
druk de drukknop (3) in, aangeduid middels de “RESET" label.
(ziefig. 1).Volgom hetapparaat vervolgensin bedrijf te stellen
de instructies op uit de paragraaf INBEDRIJFSTELLING.

INBEDRIJFSTELLING

Voordat men begint met de inbedrijfstelling dient men het
apparaat van de verpakking te ontdoen.

Sommige onderdelen zijn beschermd met plakplastic, dit
dient voorzichtig verwijderd te worden. Indien er lijmresten
achterblijven dienen deze met daarvoor geschikte produkten
verwijderd te worden; in geen enkel geval schuurmiddelen
gebruiken.

Raadpleeg de instructies in de paragraaf ONDERHOUD VAN
HET APPARAAT.

Installatieplaats

Het wordt aangeraden het apparaat in een goed
geventileerde ruimte te plaatsen, bij voorkeur onder een
afzuigkap. Het apparaat kan alleen worden geinstalleerd of
naast andere apparatuur. Er moet echter een afstand van
150 mm voor de zijkanten worden aangehouden en 150 mm
voor de achterkant in het geval het apparaat zich vlak bij
muren met ontvlambaar materiaal bevindt. Indien het niet
mogelijk mocht zijn deze afstanden in acht te nemen, dienen
geschikte veiligheidsmaatregelen te worden getroffen tegen
eventuele te hoge temperaturen, bijvoorbeeld door de
installatie-oppervlakken met tegels te bekleden of door een
stralingsscherm aan te brengen.

Alvorens de aansluiting uit te voeren, moet gecontroleerd
worden op de typeplaat van het apparaat of het conform is
met de beschikbare elektrische stroomtoevoer.

Ventilatie van de ruimte

In de ruimte waar het apparaat wordt geinstalleerd, moeten
luchtkanalen aanwezig zijn om de correcte werking van het
apparaat te garanderen en om de lucht in diezelfde ruimte
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te verversen. De luchtkanalen moeten adequate afmetingen
hebben, ze dienen door roosters beschermd te zijn en
zodanig geplaatst dat ze niet verstopt kunnen raken.

Voorzichtig - waarschuwing
Het apparaat niet plaatsen in de buurt van andere
apparaten die hoge temperaturen kunnen ontwikkelen.

Wetsvoorschriften, technische regels en richtlijnen

De fabrikant verklaart dat de apparaten conform zijn met de
EG-richtlijnen en eist dat het apparaat geinstalleerd wordt
met inachtneming van de geldende normen.

Voor het monteren moeten de volgende voorschriften in
acht genomen worden:

- geldende CEl voorschriften

- bouwverordeningen en
brandbeveiliging van de lokalen

- geldende normen voor ongevallenpreventie

- voorschriften van het elektriciteitsbedrijf

voorschriften iv.m.

INSTALLATIE

De montage, de installatie en het onderhoud moeten
uitgevoerd worden door bedrijven met autorisatie vanwege
de lokale elektriciteitsvoorzieningsbedrijven.

De fabrikant kan niet aansprakelijk gesteld worden voor een
slechte werking te wijten aan een verkeerde of niet conforme
installatie.

Installatieprocedure
Voor de juiste hoogte van het apparaat dient men de pootjes
te stellen.

Waarschuwing!
Schakel de hoofdschakelaar uit voordat met de
werkzaamheden begonnen wordt.

Volgens internationale bepalingen dient zich gedurende
de aansluiting voor het apparaat een contactdoos te
bevinden waardoor het apparaat op omnipolaire wijze
losgekoppeld kan worden van het elektriciteitsnet;
deze contactdoos moet een contactopening hebben van
tenminste 3mm.

Waarschuwing!
De geel-groen geaarde kabel mag nooit onderbroken
worden.

ELEKTRISCHE AANSLUITING

1) Installeer, indien niet aanwezig, een scheidingsschakelaar
dichtbij het apparaat met een thermische schakelaar en
een aardlekschakelaar.

2) Verbind de scheidingsschakelaar aan het klembord zoals
aangegeven op de tekening en in de elektrische schema'’s
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achterin de handleiding.

w
=

De gekozen aansluitingskabel dient kenmerken te
hebben die niet inferieur zijn aan het type HO7RN-F met
een gebruikstemperatuur van tenminste 80 °C en een aan
het apparaat adequate kabelsectie te bezitten. (zie tabel
TECHNISCHE GEGEVENS).

£

Leid de kabel door de draadgeleider en trek de kabelstop
aan, verbind de leidingen met de corrisponderende
posities in het klembord en bevestig ze. De geel-groen
geaarde kabel moet langer zijn dan de andere zodat
in geval van breuk van de kabelstop deze loslaat na de
spanningskabels.

Equipotentiaal

Het apparaat dient op een equipotentiaalsysteem te zijn
aangesloten. De hiervoor bestemde klem bevindt zich in de
buurt van de kabelingang.

U vindt er het volgende symbool op terug:

7

Belangrijk : keuring van de apparatuur

Voordat het apparaat in bedrijf wordt gesteld moet de
installatie gekeurd worden teneinde de bedrijfsklare condities
van ieder afzonderlijk onderdeel te beoordelen en eventuele
afwijkingen te constateren. In deze fase is het belangrijk dat
alle veiligheidsmaatregelen en hygiéne uitdrukkelijk in acht
worden genomen.

Om de keuring uit te voeren dient men de volgende controles
na te leven:

1) zich ervan verzekeren dat de netspanning conform is aan
die van het apparaat

2) de automatische keuzeschakelaar bedienen om de
elektrische aansluiting te verifiéren

3) controleren of de veiligheidscomponenten correct
functioneren

Als de keuring is afgerond, indien nodig, de gebruiker de
werking uitleggen zodat hij het apparaat veilig in bedrijf kan
stellen zoals voorgeschreven in de in het land van gebruik
geldende wetten.

Opgepast!
De fabrikant is niet verantwoordelijk voor en vergoedt
geen schade in de garantieperiode die veroorzaakt
is door een foutieve installatie en/of niet conform de
instructies.

GEBRUIKSINSTRUCTIES

Voorzien gebruik

Deze apparatuur is enkel bestemd voor het bakken van
voedingsmiddelen en voor professioneel gebruik. Elk
ander gebruik moet als oneigenlijk beschouwd worden.
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Vul de kuip met olie tot op een peil dat binnen de merkstrepen
valt die het minimum en maximum peil aanduiden. (zie fig. 2).
Het oliepeil mag zich nooit onder de merkstreep voor
het minimum bevinden daar er gevaar voor brand zou
optreden. Voor u middels de hendel “L” (zie fig. 2) de olie
laat weglopen, moet u er eerst zeker van zijn dat de olie
afgekoeld is.

Advies

Het is afgeraden oude olie te gebruiken daar bij langdurig
gebruik de olie op een lagere temperatuur ontvlamt en
onverwacht kan overkoken.

Ook grote of natte stukken kunnen de olie onverwacht doen
overkoken.

Inschakeling

De friteuse kan ingeschakeld worden door de
thermostaatknop (4) van de stand “O” (uit) in de stand
overeenstemmend met de gewenste temperatuurwaarde te
draaien. Op het besturingspaneel zijn twee controlelampen
aanwezig (zie fig. 1).

Wanneer de groene controlelamp aan is (1) betekent dit dat
de voeding is ingeschakeld.

De oranje controlelamp (2) gaat gedurende de normale
werking knipperend aan en uit en meldt wanneer de
weerstanden de olie verwarmen om de ingestelde
temperatuur te behouden.

Uitschakeling
Om het apparaat na het gebruik uit te schakelen, is het
voldoende de thermostaat in de stand “O” te draaien. Wij
adviseren de voeding opwaarts van het apparaat af te sluiten
en het deksel op de friteuse te zetten om de olie in de kuip
te beschermen.

Serie MEL

Druk op de knop START/STOP voor het aansteken of
uitzetten.

De regulering van de gemiddelde temperatuur van de olie
kan op drie manieren geschieden:

“Voorverwarmen” (melting): gedurende deze periode werken
de weerstanden op een cyclische manier totdat een vooraf
ingestelde temperatuuris bereikt. Deze voorbereiding zonder
plotselinge verhoging van de temperatuur vergemakkelijkt
het smelten van het gebruikte frituurvet.

“Behoud” (of behouden van de verlaagde temperatuur):
maakt het mogelijk om de temperatuur van de olie op een
constante waarde te houden, zodat het mogelijk is de olie
gesmolten te houden voordat men gaat frituren. Op deze
manier wordt vermeden dat zich vetvlokken gaan vormen.
“Hoofdregulering”: regulering van de gewenste temperatuur,
door middel van de twee knoppen UP/DOWN, bereikt men
de ingestelde temperatuur op een evenredige manier.

Opgepast

Het apparaat is voorzien van een veiligheidsschakelaar die
de weerstanden afsluit wanneer het kopstuk wordt gedraaid
of verwijderd, naargelang de modellen (zie paragraaf
SCHOONMAAK VAN DE KUIP).
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Prestaties

In de tabel PRESTATIES worden de maximum capaciteiten
en de maximale productie per uur van de verschillende
modellen friteuses vermeld.

Raadpleeg de tabel GEADVISEERDE BAKTIJDEN EN
TEMPERATUREN voor advies in verband met de baktijden.

ONDERHOUD

De onderhoudswerkzaamheden moeten uitgevoerd
worden door bevoegd personeel.

Sluit voor elke werkzaamheid het apparaat van de
elektrische stroom af.

Er zijn geen bijzondere onderhoudswerkzaamheden nodig:
enkel de staat van de geleiders, de bedieningselementen
en de elektrische weerstanden moet gecontroleerd worden.
De vervangbare elektrische onderdelen zijn gemakkelijk
bereikbaar op de achterzijde van het kopstuk. Gebruik enkel
originele wisselstukken. Indien om het even welke reden de
elektrische kabel vervangen moet worden, moet u kabels
van het type HO7 RN-F gebruiken (zie tabel TECHNISCHE
GEGEVENS).

ONDERHOUD VAN HET APPARAAT

ATTENTIE!

- Voor het reinigen het apparaat uitschakelen en laten
afkoelen.

- In het geval het elektrische apparatuur betreft op de
scheidingsschakelaar drukken om de elektriciteit uit
te schakelen.

Een grondige dagelijkse reiniging van het apparaat
garandeert een perfecte werking en een lange levensduur.
De stalen oppervlakken worden gereinigd met een zachte
doek met afwasmiddel verdund in heet water; voor
hardnekkig vuil spiritus, aceton of andere niet bijtende
oplosmiddelen gebruiken; geen schuurmiddelen of
bijtende stoffen als zoutzuur/zwavelzuur gebruiken.
Het gebruik van bijtende stofffen kan de werking en de
veiligheid van het apparaat in gevaar brengen. Gebruik
geen borstels, schuursponsjes of sponsjes van staalwol, zij
bevatten metalen en zouden roest of andere beschadigingen
kunnnen veroorzaken. Om dezelfde reden het contact met
ijzeren voorwerpen vermijden. Wees voorzichtig met sponjes
of borstels van roestvrijstaal, zij kunnen schadelijke krassen
toebrengen aan het oppervlak.

Metaalpoeder, metaalsplinters, achterblijfsels  van

bewerkingen en ijzerachtig materiaal in het algemeen

kunnen op roestvrijstaal de vorming van roestvlekken
veroorzaken.

Eventuele oppervlakkige roestvlekken, die ook op nieuwe

apparaten aanwezig kunnen zijn,

kunnen worden verwijderd met een in water opgelost

schoonmaakmiddel en een sponsje van het type Scotch

Brite.

Als het vuil hardnekkig is, absoluut geen schuurpapier

gebruiken; als alternatief wordt het gebruik van synthetische
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sponsjes aanbevolen (bijv. sponsje Scotchbrite).

Ook het gebruik van substanties die zilver schoonmaken
wordt afgeraden en men dient voorzichtig te zijn met
dampen van bijvoorbeeld schoonmaakmiddelen voor
vloeren die zoutzuur of zwavel bevatten.

Om het apparaat niet te beschadigen geen directe
waterstralen op het apparaat richten.

Richt nooit rechtstreeks waterstralen op het apparaat
zodat het niet wordt beschadigd. Na de reiniging met
schoon water naspoelen en met een doek zorgvuldig
droogmaken.

SCHOONMAAK VAN DE KUIP

De volgende werkzaamheden moeten steeds uitgevoerd
worden met uitgeschakelde, afgekoelde apparatuur,
geisoleerd van het elektrisch net.

Modellen serie ELT

Verwijder het kopstuk met de weerstanden door de schroef
“V"los te draaien (zie fig. 2) en maak de kuip via de hendel “L"
leeg. Filtreer de olie met een daartoe geschikte filter.
Sommige modellen zijn voorzien van een uitneembare kuip;
verwijder de kuip wanneer ze koud is om de olie weg te
gieten. Maak de kuip vervolgens schoon, filtreer of ververs
de uitgeputte olie.

Eens alle schoonmaakwerkzaamheden werden uitgevoerd,
moet u de paragraaf ONDERHOUD VAN HET APPARAAT
raadplegen. Plaats het kopstuk in de zitting en bevestig
zorgvuldig.

Andere modellen

Voor een zorgvuldige en gemakkelijke schoonmaak kan de
weerstandeenheid opgetild worden.

Maak de kuip leeg via de hendel “L" en filtreer de olie met de
hiervoor bestemde filter.

Hef handmatig de weerstandeenheid tot hij in deze stand
geblokkeerd blijft.

Voer alle schoonmaakwerkzaamheden uit zoals beschreven
in de paragraaf ONDERHOUD VAN HET APPARAAT. Zet de
weerstandeenheid opnieuw op zijn plaats.

Voor de modellen serie 600 en 700 moet u op de knop
drukken links van de weerstandeenheid om hem te
deblokkeren (zie fig. 3).

BEWAREN EN OPSLAG

Als het apparaat langere tijd niet gebruikt wordt dient men
als volgt te handelen:

1) op de scheidingsschakelaar voor het apparaat drukken
om de aansluiting met het hoofdelektriciteitsnet te
verbreken.

2) het apparaat en de aangrenzende zones zorgvuldig
schoonmaken

3) de oppervlakken in
consumptieolie invetten

4) alle onderhoudswerkzaamheden uitvoeren

5) hetapparaat bedekken meteen hoesen enkele openingen
vrijhouden voor de luchtcirculatie

roestvrijstaal met een laagje
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6) Bewaar op een droge plaats bij een temperatuur begrepen ~ OPGEPAST !
tussen-5 en +40°C. Indien de friteuse op een transportmiddel gemonteerd

moet worden, moet de kuip steeds leeggemaakt worden
HANDELSWIJZE BlJ DEFECTEN alvorens met het voertuig wordt gereden.

Bij een defect moet het apparaat onmiddellijk van
het elektrisch net afgesloten worden en moet contact —Doorschommelingen kan de kuip beschadigd worden en
opgenomen worden met de technische dienst. bovendien zou de olie eruit kunnen lopen.

INFORMATIE VOOR DE GEBRUIKERS
Ter uitvoering van de richtlijnen 2002/95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE, betreffende de vermindering van het gebruik van
gevaarlijke stoffen in elektrische en elektronische apparatuur, als ook de verwijdering van afval.

Het symbool van de doorgestreepte afvalcontainer op de apparatuur of op de verpakking betekent dat het product aan het einde van
zijn nuttige levensduur gescheiden moet worden verzameld van het andere afval.

De gescheiden afvalverzameling van deze apparatuur dat het einde van zijn levensduur heeft bereikt, wordt door de fabrikant
georganiseerd en geleid. De gebruiker die zich van deze apparatuur wenst te ontdoen dient dus contact op te nemen met de fabrikant
en dient zich aan het systeem te houden dat deze heeft aangenomen om de gescheiden afvalverzameling van het apparaat dat aan
het eind van zijn levensduur is gekomen mogelijk te maken. Een adequate gescheiden afvalverzameling om de afgedankte apparatuur
vervolgens naar de recycling, de behandeling en de met het milieu compatibile verwerking te sturen, draagt ertoe bij mogelijke
negatieve gevolgen voor het milieu en de gezondheid te voorkomen en bevordert het hergebruik en/of de recycling van de materialen
waaruit de apparatuur bestaat.

Voor een onrechtmatige afvoer van het product door de houder worden boetes opgelegd, zoals in de geldende
regels wordt voorgeschreven.
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Caracteristicas dos aparelhos
A placa de caracteristicas é situada na parte frontal do aparelho e contém todos os dados necessarios para a conexao.

MOD. N°:

2 Qn

\' kW: Hz: 50/60 IPX2

Os aparelhos respeitam as directivas europeias:

73/23 CEE Parte eléctrica

89/336 CEE Compatibilidade electromagnética

93/68 Regulamentacdes de maquinas

98/37 Regulamentacbes de maquinas e normas especiais de referéncia
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE ELT

Aparelho tipo Descricao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
ELT4B Fritadeira eléctrica de bancada com cuba de 4 litros mm 195x400x160h (300)
ELT 8 B-E Fritadeira eléctrica de bancada com cuba de 8 litros mm 310x400x205h (345)
ELT 8+8 B-E Fritadeira eléctrica de bancada com cuba de 8+8 litros mm 605x400x205h (345)
ELT12B Fritadeira eléctrica de bancada com cuba de 12 litros mm 310x530x310h (450)
ELT 12 B-E Fritadeira eléctrica potenciada de bancada com cuba de 12 litros mm 310x530x310h (450)
ELT12+12B Fritadeira eléctrica de bancada com cuba de 12 + 12 litros mm 615x530x310h (450)
ELT 12+12 B-E Fritadeira eléctrica potenciada de bancada com cuba de 12 + 12 litros mm 615x530x310h (450)
ELT 18 B-E Fritadeira eléctrica potenciada de bancada com cuba de 18 litros mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18 B-E Fritadeira eléctrica potenciada de bancada com cuba de 18 + 18 litros mm 750x530x310h (450)
ELT16B Fritadeira eléctrica de bancada com cuba de 16 litros mm 615x530x310h (450)
ELT30B Fritadeira eléctrica de bancada com cuba de 30 litros mm 615x530x310h (450)
ELT12M Fritadeira eléctrica de movel com cuba de 12 litros mm 310x530x850h (990)
ELT 12 M-E Fritadeira eléctrica potenciada de mével com cuba de 12 litros mm 310x530x850h (990)
ELT12+12M Fritadeira eléctrica de movel com cuba de 12 + 12 litros mm 615x530x850h (990)
ELT 12+12 M-E Fritadeira eléctrica potenciada de mdvel com cuba de 12 + 12 litros mm 615x530x850h (990)
ELT 18 M-E Fritadeira eléctrica potenciada de mével com cuba de 18 litros mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18 M-E Fritadeira eléctrica potenciada de mdvel com cuba de 18 + 18 litros mm 750x530x850h (990)
ELT30M Fritadeira eléctrica de movel com cuba de 30 litros mm 615x530x850h (990)

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 600

Aparelho tipo Descricao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
E6F8-3B Fritadeira eléctrica de bancada com cuba de 8 litros mm 300x600%290h (410)
E6F8-6B Fritadeira eléctrica de bancada com cuba de 8 + 8 litros mm 600x600%290h (410)
E6F10-3B Fritadeira eléctrica de bancada com cuba de 10 litros mm 300x600%290h (410)
E6F10-3BS Fritadeira eléctrica potenciada de bancada com cuba de 10 litros mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Fritadeira eléctrica de bancada com cuba de 10 + 10 litros mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS Fritadeira eléctrica potenciada de bancada com cuba de 10 + 10 litros mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Fritadeira eléctrica de movel com cuba de 8 litros mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Fritadeira eléctrica de mdvel com cuba de 8 + 8 litros mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Fritadeira eléctrica de mdvel com cuba de 10 litros mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Fritadeira eléctrica potenciada de mével com cuba de 10 litros mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Fritadeira eléctrica de movel com cuba de 10 + 10 litros mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Fritadeira eléctrica potenciada de movel com cuba de 10 + 10 litros mm 600x600x900h (1020)

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 700

Aparelho tipo Descricao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
E7F10-4B Fritadeira eléctrica de bancada com cuba de 10 litros mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Fritadeira eléctrica potenciada de bancada com cuba de 10 litros mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Fritadeira eléctrica de bancada com cuba de 10 + 10 litros mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Fritadeira eléctrica potenciada de bancada com cuba de 10 + 10 litros mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B Fritadeira eléctrica de bancada com cuba de 30 litros mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BP Fritadeira eléctrica potenciada de bancada com cuba de 30 litros mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Fritadeira eléctrica de movel com cuba de 10 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Fritadeira eléctrica potenciada de mével com cuba de 10 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Fritadeira eléctrica de movel com cuba de 10 + 10 litros mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Fritadeira eléctrica potenciada de movel com cuba de 10 + 10 litros mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Fritadeira eléctrica de movel com cuba de 18 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Fritadeira eléctrica de mével com cuba de 18 + 18 litros mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8M Fritadeira eléctrica de mével com cuba de 30 litros mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8MP Fritadeira eléctrica potenciada de mével com cuba de 30 litros mm 800x700x900h (1020)
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 900

PORTUGUES

Aparelho tipo Descrigao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
E9F15-4M Fritadeira eléctrica de mdvel com cuba de 15 litros mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M Fritadeira eléctrica de mdvel com cuba de 18 litros mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M Fritadeira eléctrica de mdvel com cuba de 15 + 15 litros mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M Fritadeira eléctrica de mdvel com cuba de 18 + 18 litros mm 800x900x900h (965)

- -

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE $900

Aparelho tipo Descrigao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
SE9F18-4M Fritadeira eléctrica de movel com cuba de 18 litros mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Fritadeira eléctrica com cuba de 18 litros, movel e com comandos electronicos mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Fritadeira eléctrica de movel com cuba de 18 + 18 litros mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Fritadeira eléctrica com cuba de 18+ 18 litros, movel e com comandos electronicos mm 800x900x900h (965)

I I

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP

Aparelho tipo

Descrigao

Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)

LXE9F22-4EL

Fritadeira eléctrica de bancada com cuba de 22 litros (suspensa)

mm 400x900x580h (600)
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PORTUGUES

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE ELT

Poténcia nominal

DADOS TECNICOS

Tensdo nominal

Cabo de ligacéo

MODELO W v —
ELT4B 1,8 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8 B-E 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8+8 B-E 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12+12B 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
ELT16 B 7 400-4153 ~ 4x2,5mm?
ELT30B 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT12M 35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12412 M 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 M-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30 M 96 400-4153 ~ 4x25mm’
FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 600 DADOS TECNICOS

Poténcia nominal Tens&o nominal Cabo de ligagédo

MODELO W v o
E6F8-3B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6B 35+3,5 230-240 ~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F8-3M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6M 35+35 230-240~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm’
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’> / 5x4mm’
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 700 DADOS TECNICOS

Poténcia nominal Tens&o nominal Cabo de ligacéo

MODELO oW vV mm?
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm> / 5x4mm?
E7F10-4BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm> / 5x4mm?
E7F10-8BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8BP 18 400-415 3 ~ 5x4mm?
E7F10-4M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5x 4 mm?

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 900

Poténcia nominal

DADOS TECNICOS

Tensao nominal

Cabo de ligagao
2

MODELO T T ==
E9F15-4M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F15-8M 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE S900

Poténcia nominal

DADOS TECNICOS

Tensdo nominal

Cabo de ligacéo

MODELO W v =
SE9F18-4M 14 400-4153 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-4MEL 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
| SE9F18-8MEL 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

Poténcia nominal

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP DADOS TECNICOS

Tenséo nominal

Cabo de ligagéo

MODELO i T s
LXE9F22-4EL 18 400-4153 ~ 5x4mm?
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PORTUGUES

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE ELT

Capacidade do cesto

DESEMPENHOS

Producdo maxima

MODELOS Kg Ka/h
ELT4B 04 4
ELT 8 B-E 08 12
ELT 8+8 B-E 08+08 24
ELT12B 12 12
ELT 12+12B 12+12 24
ELT 12B-E 13 20
ELT 12+12 B-E 13+13 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 2+2 60
ELT16 B 35 35
ELT30B 4 40
ELT12M 12 12
ELT 12+12 M 1,2+1,2 24
ELT 12 M-E l,3) 20
ELT 12+12 M-E 1,3+1,3 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 242 60
ELT30 M 4 40
FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 600 DESEMPENHOS
Capacidade do cesto Producdo maxima
MODELOS Kg Ka/h
E6F8-3B 12 12
E6F8-6B 1,2+1,2 24
E6F10-3B 1,7 25
E6F10-6B 1,7+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 242 60
E6F8-3M 12 12
E6F8-6M 1,2+12 24
E6F10-3M 1,7 25
E6F10-6M 1,7+1,7 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 2+2 60
FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 700 DESEMPENHOS
Capacidade do cesto Produgdo maxima
MODELOS Kg Kg/h
E7F10-4B 1,7 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1,7+1,7 50
E7F10-8BS 242 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1,7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1,7+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-8M 25+25 60
E7F30-8M 242 60
E7F30-8MP 23+23 70
FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 900 DESEMPENHOS
Capacidade do cesto Produgdo maxima
MODELOS Kg Kg/h
E9F15-4M 24 24
E9F18-4M 2,6 32
E9F15-8M 24424 48
E9F18-8M 26+26 64
FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE S900 DESEMPENHOS
Capacidade do cesto Produgdo maxima
MODELOS Kg Kg/h
SE9F18-4M 2,6 32
SE9F18-4MEL 2,6 32
SE9F18-8M 26+26 64
SE9F18-8MEL 26+26 64

MODELOS

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP

Capacidade do cesto

DESEMPENHOS

Producdo maxima

Kg

Kg/h

LXE9F22-4EL

4

70
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TEMPOS DE FRITURA E TEMPERATURAS ACONSELHADAS

ALIMENTOS

Camardes e lulas

Coxas dera

Filetes de peixe panados com ovo
Filetes de solha

Trutas, croquetes de peixe

Dourada, pescada, tainha, salmonete
Fritura mista

AR

Linguicas, carne picada

Pato, faisao (consoante o peso)

Miolos de vitela

Costeletas de vitela ou de porco

Escalopes de vitela panadas com ovo
Toucinho

Frango

Assado de vitela, porco, roshife (de 1a 2 Kg)

Escalopes a vienense

BATATA

Douradas em fatias
Douradas aos quartos
Croquetes

Palha

Fundos de alcachofras, beringela, couve-flor, funcho, aboborinha
DO
Filhds de macd, anands, banana

Croquetes de arroz ou de sémola
Filhds

TEMPO DE FRITURA TEMPERATURA
minutos °C
2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170-180
8-15 160 - 190
2-3 170-180
4-8 180-190
153 190
1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190
-5 170-180
- 180
- 180
2-4 190
2-4 180
3-5 160 - 180
2-4 180
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INSTRUCOES PARA A INSTALACAO

DESCRICAO DO APARELHO

Robusta estrutura de ago, com 4 pés de altura reguldvel.
Revestimento esterno de ago em cromo-niquel 18/10.

CUBA DE FRITURA

Cuba de fritura em aco inoxidavel. A temperatura do dleo é
regulada mediante um termostato de trabalho sensivel.
Botdes de comando ergondmicos construidos em material
sintético.

DISPOSITIVOS DE SEGURANCA

O equipamento possui um termostato de seguranca que
intervém, desactivando os elementos de aquecimento,
em caso de temperaturas excessivas causadas por um
funcionamento irregular da fritadeira (exemplo, activagcao
sem que a cuba esteja cheia de 6leo).

Para repor em funcionamento o aparelho, carregue no
interruptor isolador situado acima para desactivar a
alimentacdo, deixe o aparelho arrefecer e prima a tecla (3)
mostrada pelo adesivo “RESET” (vide fig. 1 ). De seguida,
ligue o equipamento seguindo as instru¢des do paragrafo
COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO.

COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO

Antes de iniciar a colocagdo em funcionamento, remover a
embalagem do aparelho.

Algumas pecas sao protegidas por uma pelicula adesiva,
que deve ser removida com atencdo. Se restarem residuos
de cola, deverao ser removidos com substancias adequadas;
nunca usar substancias abrasivas, consulte as instru¢des do
paragrafo CONSERVACAO DO APARELHO.

Local de instalacao

Aconselha-se posicionar o aparelho num local bem ventilado,
possivelmente sob um exaustor.

E possivel montar o aparelho isolado ou coloca-lo ao
lado de outros aparelhos. E preciso, de qualquer forma,
manter uma distancia minima de 150 mm aos lados e 150
mm posteriormente se o aparelho for colocado préximo a
paredes em material inflamével. Se néo for possivel respeitar
estas distancias, predispor medidas de seguranca adequadas
contra eventuais excessos térmicos, por exemplo revestindo
as superficies de instalagdo com ceramica ou instalando
protec¢des contra radiagoes.

Antes de efectuar a ligagao, é necessario verificar na placas
técnica do aparelho se este esta preparado e ajustado ao tipo
de alimentacdo eléctrica disponivel.

Ventilacao local

O local de instalagdo do aparelho deve contar com entradas
de ar para garantir o seu correcto funcionamento e para a
troca de ar no local. As entradas de ar devem ter dimensdes
adequadas, devem ser protegidas com grelhas e devem ser
colocadas de forma que ndo possam ser obstruidas.
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Cuidado - adverténcia

Nao instalar o aparelho perto de outros

aparelhos que alcancem temperaturas demasiado
elevadas para nao danificar os componentes eléctricos.

Disposicoes legais, regras técnicas e directivas

O construtordeclaraque os aparelhos estdo em conformidade
com as directivas CEE e exige que a instalacdo seja realizada
de acordo com as normas em vigor.

Tendo em vista a montagem, observe as seguintes
disposicoes:

- disposicoes CEl vigentes

- regulamentos prediais e disposi¢des anti-incéndio locais

- normas de prevencao de acidentes vigentes

- disposicdes da companhia de fornecimento da energia
eléctrica

INSTALAGAO

A montagem, a instalacdo e a manutencdo devem ser
realizadas por empresas autorizadas pela Companhia local.
O construtor declina toda e qualquer esponsabilidade em
caso de mau funcionamento devido a uma instalacdo errada
ou nao conforme.

Procedimentos de instalacao
Para o correcto nivelamento do aparelho, utilizar os pés de
altura reguldvel.

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

Conforme disposi¢des internacionais, ao realizar a
ligacao do aparelho deve ser predisposto na sua entrada
um dispositivo que permita desligar o aparelho da rede
de forma unipolar; este dispositivo deve ter uma abertura
dos contactos de pelo menos 3mm.

Atencao!
O cabo de terra amarelo-verde nunca deve ser
interrompido.

LIGAGCAO ELECTRICA

1) Instalar, se ndo houver, um interruptor seccionador perto
do aparelho com disjuntor magnetotérmico e bloqueio
diferencial.

2) Conectar o interruptor seccionador com o painel de
terminais como indicado na figura e nos esquemas
eléctricos no final do manual.

3) O cabo de ligagao escolhido deve ter caracteristicas nao
inferiores ao tipo HO7RN-F, com temperatura de uso de
pelo menos 80 °C, e ter uma sec¢ao adequada ao aparelho
(vide tabela de DADOS TECNICOS).
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4) Passar o cabo através do guia do cabo e apertar o
fixador do cabo, conectar os condutores nas posi¢oes
correspondentes do painel de terminais e fixa-los. O
condutor de terra amarelo-verde deve ser mais comprido
que os outros de forma que, em caso de ruptura do fixador
do cabo, solte-se apds os cabos de tensdo.

Ligacao equipotencial

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

Esta indicado pelo seguinte simbolo:

1%

Importante: ensaio do aparelho

Antes da colocag¢dao emfuncao do aparelho, deve ser realizado
um exame da instalacdo para avaliar as condi¢Oes operativas
de cada componente e localizar eventuais anomalias.
Durante esta fase, é importante respeitar rigorosamente
todas as condicdes de seguranca e higiene.

Para executar o exame, realizar os seguintes controlos:

1) certificar-se que a tensdo de rede esteja de acordo com
aquela do aparelho

2) utilizar o interruptor seccionador automatico para verificar
aligacéo eléctrica

3) verificar o correcto funcionamento dos dispositivos de
seguranca

Depois de realizado o exame, se necessario, treinar
oportunamente o utilizador para que obtenha os
conhecimentos necessarios para a colocagao em funcao do
aparelho em condicdes de seguranca, como previsto pelas
leis em vigor no pais de uso.

Atencao!

O fabricante ndao é responsavel e nao indemniza em
garantia danos provocados por instala¢oes inadequadas
e nao em conformidade com as instrugoes.

INSTRUCOES DE USO

Uso previsto

Estes aparelhos destinam-se exclusivamente a fritura
de alimentos e para o uso profissional. Qualquer outro
emprego deve-se considerar improprio.

Encha a cuba de éleo até um nivel compreendido entre as
marcas de minimo e maximo indicadas dentro da cuba (vide
fig. 2). O nivel do 6leo nunca deve estar abaixo da marca
de minimo, pois ha o perigo de incéndio. Nas operacoes
de esvaziamento do 6leo, certifique-se de que este esta frio e
accione a alavanca de esvaziamento “L" (vide fig. 2).

Adverténcias
Desaconselha-se o uso de 6leo velho, pois com o uso
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prolongado, reduz-se a temperatura de inflamabilidade e
aumenta a tendéncia a ferver repentinamente.

Alimentos particularmente volumosos ou ndo escorridos
podem provocar a fervura repentina do 6leo.

Activacao

A fritadeira é activada rodando o botdo do termostato (4) da
posicao “O” (desligado) para a posicdo correspondente ao
valor de temperatura desejada. O controlo é realizado por
meio dos dois indicadores luminosos situadas no painel de
comandos (vide fig. 1).

O indicador verde aceso (1) indica que a alimentacdo esta
ligada. O indicador cor-de-laranja (2) acende e apaga de
modo intermitente durante o funcionamento normal,
indicando quando as resisténcias estdo a aquecer o 6leo para
0 manter a temperatura definida.

Desactivacao

Apds o uso, para desligar a maquina, bastara rodar o
termostato para a posicao de desligado“O”tendo a precaucao
de remover a alimentacdo de entrada para o aparelho e de
utilizar as tampas fornecidas com as fritadeiras para proteger
e colocar o 6leo em seguranca dentro da cuba.

Série MEL

Clicar na tecla START/STOP para ligar ou desligar

A regulacdo da temperatura média do éleo pode ser feita em
trés fases:

“Pré-aquecimento” (melting): durante esta fase, as resisténcias
funcionam de forma ciclica até alcangar uma temperatura
preestabelecida. Este accionamento, sem aumentos bruscos
de temperatura, facilita a dissolu¢do da gordura usada para
fritar.

“Conservagdo” (ou manuten¢do com temperatura reduzida):
permite manter a temperatura do éleo com um valor
constante, dessa forma é possivel conservar o 6leo dissolvido
antes de fritar, evitando que a gordura forme-se novamente.
“Regulacéo principal”: regulacdo da temperatura desejada
mediante os dois botdes UP/DOWN, a temperatura
programada é alcancada de forma proporcional.

Atencao

O aparelho estd equipado com um interruptor de seguranca
que desliga as resisténcias quando o grupo da cabeca,
consoante os modelos, é rodado ou removido (vide paragrafo
LIMPEZA DA CUBA).

Desempenhos

A tabela DESEMPENHOS contém as capacidades maximas
e as producdes maximas horarias dos varios modelos de
fritadeiras. Para alguns conselhos sobre os tempos de fritura,
consulte a tabela TEMPOS DE FRITURA E TEMPERATURAS
ACONSELHADAS.

MANUTENCAO

As operacdes de manutencao devem ser executadas por
pessoal qualificado.
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Antes de cada operacao, desligue electricamente o
aparelho.

Nao é necessaria nenhuma manutencdo especial: é preciso
somente verificar o estado dos condutores, dos comandos e
das resisténcias eléctricas.

As pecas eléctricas que podem ser substituidas sdao de
facil acesso na parte de tras da cabeca. Use somente pecas
sobresselentes originais. Se, por qualquer motivo, o cabo de
alimentacéo tiver de ser substituido, adopte cabos do tipo
HO7 RN-F. (vide tabela DADOS TECNICOS).

CONSERVAGAO DO APARELHO

ATENCAO!

- Antes da limpeza, desligar o aparelho e esperar até
que esfrie.

- Em caso de aparelhos com alimentacao eléctrica,
desactivar a alimentacdo eléctrica mediante o
interruptor seccionador.

Uma limpeza didria escrupulosa do aparelho garante o seu
perfeito funcionamento e uma sua longa duragao.

As superficies de aco devem ser limpas com detergente
liquido para louca diluido com dgua muito quente, usando
um pano macio; para sujidade mais resistente, usar alcool
etilico, acetona ou outro solvente ndo halogenado; nao usar
detergentes em po6 abrasivos ou substancias corrosivas
como acido cloridrico / muriatico ou sulfurico. O uso de
acidos pode comprometer a funcionalidade e a seguranca
do aparelho.

Nao usar escovas, la de aco ou discos abrasivos realizados
com outros metais ou ligas, que podem provocar manchas
de ferrugem por contaminacéo. Pelo mesmo motivo, evitar o
contacto com objectos de ferro.

Atencdo a las ou escovas de aco inoxidavel que, mesmo nao
contaminando as superficies, podem causar arranhadelas
danosas.

Poeira metalica, limalha metdlica, residuos de trabalhos e
material ferroso em geral, ao entrarem em contacto com
as superficies de aco inox, podem causar a formacao de
manchas de ferrugem.

Eventuais manchas de ferrugem superficiais, que podem
estar presentes inclusive em aparelhos novos, poderao ser
removidas com detergente diluido com dgua e uma esponja
de tipo Scotch Brite.

Se a sujidade for relevante, ndo usar absolutamente lixa;
recomendamos, como alternativa, o uso de esponjas
sintéticas (por ex. esponja Scotchbrite).

Tampouco utilizar substancias para a limpeza de prata e
prestar atencdo aos vapores de acido cloridrico ou sulfurico
provenientes, por exemplo, da lavagem dos pavimentos.
Nao dirigir jactos de agua directos contra o aparelho,
para nao danifica-lo.

Apbs a limpeza, enxaguar cuidadosamente com agua limpa
e secar bem, com um pano.

LIMPEZA DA CUBA

Todas as operacdes seguintes devem ser realizadas com o
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equipamento desligado, arrefecido e com a electricidade da
rede desligada.

Modelos série ELT

Remova o grupo da cabeca porta-resisténcias
desaparafusando o parafuso “V” (vide fig. 2) e esvazie a
cuba, movendo a alavanca “L”, fazendo filtrar o 6leo com o
respectivo filtro.

Alguns modelos de fritadeiras estdo equipados com cuba
amovivel; para esvaziar o 6leo, remova a cuba a frio e,
depois, faca as operagdes de limpeza da cuba, de filtracdo ou
substituicdo do 6leo usado.

Uma vez realizadas todas as operagdes de limpeza, consulte
sempre o paragrafo CONSERVACAO DO APARELHO, reponha
o grupo da cabeca no respectivo alojamento e fixe-o com
cuidado.

Outros modelos

Para uma limpeza mais cuidada e facil, o grupo de resisténcias
pode ser erguido.

Esvazie a cuba, movendo a alavanca“L”e filtrando o 6leo com
o respectivo filtro.

Erga manualmente o grupo de resisténcias até bloqueé-lo na
posicdo levantada.

Executadas todas as operacdes de limpeza, como descrito no
paragrafo CONSERVACAO DO APARELHO, reponha o grupo
das resisténcias.

Nos modelos série 600 e 700, para desbloquear o grupo
de resisténcias, é necessario mover o botao posicionado a
esquerda do bloco de resisténcias (vide fig. 3).

CONSERVAGAO E ARMAZENAMENTO

Se for preciso manter o aparelho desactivado por um longo
periodo de tempo, agir da seguinte forma:

1) mediante o interruptor seccionador do aparelho, cortar a
ligacdo com a linha eléctrica principal

2) limpar cuidadosamente o aparelho e as dareas ao seu
redor

3) aplicar sobre as superficies de aco inox uma camada de
6leo alimentar

4) realizar todas as opera¢des de manutengdo

5) cobrir o aparelho com um invélucro e deixar algumas
aberturas para a circulacdo do ar

6) utilize ambientes secos com temperaturas compreendidas
entre -5 e +40°C.

COMPORTAMENTO EM CASO DE AVARIA

Em caso de avaria, desligue imediatamente o aparelho da
rede eléctrica e chame o Servico de Assisténcia.

ATENCAO!

Caso seja necessario montar a fritadeira num meio de
transporte, esvazie sempre a cuba antes de mover o
veiculo.

Por causa das oscilagdes, a cuba pode danificar-se e o
oleo também pode sair da cuba.
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INFORMAGOES PARA OS UTILIZADORES
Conforme as Directrizes 2002/95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE, relativas a reducédo do uso de substancias
perigosas em aparelhos eléctricos e electronicos e a eliminagao de residuos.

O simbolo lixo riscado, apresentado no aparelho ou na sua embalagem, indica que o produto, ao término da sua vida util, deve ser
recolhido separadamente dos outros residuos.

O recolhimento selectivo deste aparelho, ao término de sua vida util, é organizado e realizado pelo fabricante. O usuério que desejar
eliminar este aparelho deverd, portanto, contactar o fabricante e seguir o sistema adoptado para permitir o recolhimento selectivo do
aparelho nao mais utilizado. O recolhimento selectivo adequado e o envio sucessivo do aparelho para a reciclagem, o tratamento e
a eliminacao compativel com o ambiente contribui para evitar possiveis efeitos negativos para o ambiente e para a saude e facilita a
reutilizacdo e/ou reciclagem dos materiais que compdem o aparelho.

A eliminacao abusiva do produto pelo utilizador comporta a aplicacdo das san¢ées administrativas previstas pelas normas
em vigor.
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XapaKTnEIGTIKA TWV GUCKEUWV
H mvakida pntpwou Ppioketal 0TO UMPOOTIVO HEPOC TNG CUOKEUNCG Kal TIEpINapPBAVEL OAA Ta amapaitnTa oTolxeia oUVEEoNC.

MOD. N°:

2 Qn

\' kW: Hz: 50/60 IPX2

Ol OUOKEVEC gival CUPPWVEG Pe TIG EupwTaikég odnyieg:

73/23 EOK HAektpoAoyiko UAIKO

89/336 EOK HAektpopayvnTikr cupfatotnta

93/68 Kavoviopoug pnxavwv

98/37 Kavoviopoug unxavwyv Kat AANoUG €181KOUG KAVOVIGHOUG avapopdg.
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HAEKTPIKEX OPITEZEX ZEIPAX ELT

Tomog ouokeung Neprypaepn Awdot: (MxIxY) Eme@dvera epyaciag (Y guvoAiko)
ELT4B Hhektpikn @piréCa emrpanédia e doxeio 4 Nitpwv mm 195x400x160h (300)
ELT 8 B-E Hhektpikn @piréa emrpanédia e doxeio 8 Nitpwv mm 310x400x205h (345)
ELT 8+8 B-E Hhextpikr @piréa emmpamé{ia e doxeio 8 + 8 Aitpwv mm 605x400x205h (345)
ELT12B Hhektpiki ppitéCa emmpanéQia pie doxeio 12 Nitpwy mm 310x530x310h (450)
ELT 12 B-E Hhextpikr) @piréa evioyupévn emtpanéQia pie doxeio 12 Aitpwy mm 310x530x310h (450)
ELT12+12B Hhektpiki @pitéCa emrpanéQia e doxeio 12 + 12 Nitpwv mm 615x530x310h (450)
ELT 12+12B-E Hhektpikn @piréa eviogupévn empanéQia pe doxeio 12 + 12 Nitpwv mm 615x530x310h (450)
ELT 18 B-E Hhektpiki @pitéla evioyupévn empané(ia pe doyeio 18 Nitpwv mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18 B-E Hhextpikr @piréa eviogupévn empanéQia pe doxeio 18 + 18 Nitpwv mm 750x530x310h (450)
ELT16 B Hhektpiki @pitéCa emrpanéQia e doxeio 16 Aitpwy mm 615x530x310h (450)
ELT30B Hhektpiki ppitéCa emrpanéQia e doxeio 30 Aitpwy mm 615x530x310h (450)
ELT12M Hhetpikr @piéCa pe doyeio 12 Nitpwv Kat émmo mm 310x530x850h (990)
ELT 12 M-E Hhektpiki @pitéCa eviogupiévn, pe doxeio 12 Nitpwv kat émimho mm 310x530x850h (990)
ELT12+12 M Hhektpikr) @piréCa pe doyeio 12 + 12 Nitpwy Kat émmho mm 615x530x850h (990)
ELT 12+12 M-E Hhektpiki @pitéCa eviogupévn, pe doxeio 12 + 12 Nitpwv kau émmho mm 615x530x850h (990)
ELT 18 M-E Hhektpiki @pitéCa eviogupiévn, pe doxeio 18 Aitpwv Kat émimho mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18 M-E Hhektpiki @pitéCa eviogupiévn, pe doyeio 18 + 18 Aitpwv kau émmho mm 750x530x850h (990)
ELT30 M Hhextpikr @piréCa e doyeio 30 Mitpwv Kat émmo mm 615x530x850h (990)

HAEKTPIKEX OPITEZEX XEIPAX 600

Tomog ouokeui¢ Neprypaen Awdot: (MxIxY) Emepadvera epyaciag (Y uvoliko)
E6F8-3B Hhektpikn @piréa emrpanéQia e doxeio 10 Aitpwv mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Hhektpiki @pitéa emrpanéQia e doxeio 8 + 8 Nitpwv mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Hhektpikn @piréa empaméQia pie doxeio 10 Aitpwy mm 300x600x290h (410)
E6F10-3BS Hhektpixn @pitéa eviogupiévn emrpané(ia pe doyeio 10 Nitpwv mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Hhektpiki gpitéCa emrpanéQia pie doxeio 10 + 10 Nitpwv mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS Hhektpiki @pitéa evioxupévn emrpanéia pe doyeio 10 + 10 Nitpwv mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Hhekpikn @piréCa e doyeio 8 Mtpwv kat émmo mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Hhekpikn @pitéla pe doyeio 8 + 8 Aitpw kau émmho mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Hhektpik @pitéCa e doxeio 10 Nitpwv Kau émmho mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Hhektpikr) @piréa eviogupiévn, e doxeio 10 Aitpwy Kat émmho mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Hhektpiki @pitéCa e doxeio 10 + 10 Aitpwv kat émimho mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Hhektpikr @pitéa eviogupién, pe doxeio 10 + 10 Aitpwv kau émmo mm 600x600x900h (1020)

HAEKTPIKEXZ OPITEZEX ZEIPAZ 700

Tomog ouokeun¢ Neprypagn Awdot: (MxMxY) Em@dveia epyaciag (Y 6uvoAiko)
E7F10-4B Hhektpikr) @piréa emrpamé(ia e doxeio 10 Aitpwv mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Hhektpikr) @piréa eviogupévn empanélia pe doxeio 10 Aitpwy mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Hhektpikr @piréa emrpanéQia e doxeio 10 + 10 Nitpwy mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Hhektpikr @piréa eviogupévn empanéQia pe doxeio 10 + 10 Mitpwv mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B Hhektpikr) @piréa empamé(ia ie doxeio 30 Aitpwv mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BP Hhektpikr) @piréa eviogupévn empanélia pe doxeio 30 Aitpwy mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Hhektpikr @piréCa e doxeio 10 Aitpwv Kat émmho mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Hhextpikr) @piréa eviogupiévn, e doxeio 10 Aitpwy Kat émmho mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Hhektpixn @piréCa e doyeio 10 + 10 Aitpwv Kat émimho mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Hhektpikr) @piréa evioyupiévn, pe doxeio 10 + 10 Aitpwv Kat émmo mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Hhektpiki @piréCa e doyeio 18 Aitpwv Kat émmho mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Hhekpikn) @préCa e doyeio 18 + 18 Nirpwv Kat émmo mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8M Hhekpikn gpiréCa e doyeio 30 Nitpwv kat émmho mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8MP Hhektpikr @piréa eviogupiévn, e doxeio 30 Aitpwv Kal émmho mm 800x700x900h (1020)
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EAAHNIKA

HAEKTPIKEX OPITEZEX XEIPAZX 900

Tomog ouokeviig Neprypaen Awdot: (MxTxY) Emepdveia epyaciag (Y uvoAiko)
E9F15-4M Hhektpikn gpiréCa e doyeio 15 Nitpwv kat émmho mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M Hhektpikn gpiréCa e doyeio 18 Nitpwv kat émmho mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M Hhektpikn @piréCa e doxeio 15 + 15 Nitpwv Kat émmo mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M Hhektpikn @piréCa e doxeio 18 + 18 hitpwv kat émmo mm 800x900x900h (965)

HAEKTPIKEX OPITEZEX ZEIPAX S900

Tomog ouokeviig Neprypaen Awdot: (MxTxY) Emepdveia epyaciag (Y GuvoAiko)
SE9F18-4M Hhexpikn oprréla e Soxeio 18 Aitpw kat émmho mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL HAexpikn oprré(a e Soxeio 18 Aitpwy, mmo Kat NAEKTPOVIKO YelpIOHO mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Hhextpikr @piréla pe doyeio 18 + 18 Nitpwv kat émmho mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Hhextpikn @prréCa pe doyeio 18 + 18 Nipwy, émmho Kat nAEKTPOVIKO XelpLopd mm 800x900x900h (965)

HAEKTPIKEL OPITEZEL LEIPAZ LX900 TOP

Tomog ouoKevig

Neptypagi

Aidot: (MxTxY) Eme@dveia epyaciag (Y 6uvoAiko)

LXE9F22-4EL

Hhextpikr @piréa empaméQia pe doyeio 22 Nitpwv (avaptapievn)

mm 400x900x580h (600)
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EAAHNIKA

HAEKTPIKEZ OPITEZEX ZEIPAX ELT

OvVopaoTIKN 1OXUG

TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

OvopaoTIKn Taon

KaAwdio ouvdeong

MONTEAO W v e
ELT4B 1,8 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8 B-E 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8+8 B-E 2x35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12+12B 2x35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
ELT16B 7 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30B 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT12M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12+12M 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 2302403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 M-E 9 400-4153 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 30 M 96 400-4153 ~ 4x2,5mm?
HAEKTPIKEZ OPITEZEX ZEIPAXZ 600 TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA
OVOPaoTIKN IOXUG OvouaoTIKN Taon KaAwdio ouvdeong
MONTEAO W v o
E6F8-3B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6B 35+3,5 230-240 ~ / 400-4153N ~ (B3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6BS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
E6F8-3M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6M 35+35 230-240~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’> / 5x4mm’
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5 x 2,5 mm?
HAEKTPIKEXZ OPITEZEX XEIPAX 700 TEXNIKA XAPAKTHPIXZTIKA
OVOPAGTIKN IOXUG OvouaoTIKN Taon KaAwdio ouvdeong
MONTEAO W v e
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-4BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-8BS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8BP 18 400-4153 ~ 5x 4 mm?
E7F10-4M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153 ~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5 x4 mm?

HAEKTPIKELZ OPITEZEZ ZEIPAZ 900

OVOaOTIKN IOXUG

TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

OvopaoTIKN Taon

KaAwdio ouvdeong

MONTEAO i ¥ e
E9F15-4M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F15-8M 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

HAEKTPIKELZ OPITEZEZ ZEIPAZ S900

OvVopaoTIKN 1OXUG

TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

OvopaoTIKn Taon

KaAwdio ouvdeong

MONTEAO W v e
SE9F18-4M 14 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
SE9F18-4MEL 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
| SE9F18-8MEL 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

HAEKTPIKEZ OPITEZEZ ZEIPAZ LX900 TOP

OVOHAOTIKN IOXUG

TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

OVOHOOTIKN Taon

KaAwdio ouvdeong

MONTEAO oW vV mm?
LXE9F22-4EL 18 400-4153 ~ 5x4mm?
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HAEKTPIKEXZ OPITEZEX ZEIPAX ELT

ANOAOZEIX

IkavotnTa Kahabiov

Méyiotn amodoon

MONTEAA Kg Kg/h
ELT4B 04 4
ELT 8 B-E 038 12
ELT 8+8 B-E 08+08 24
ELT12B 12 12
ELT 12+12B 12+1,2 24
ELT 12 B-E 13 20
ELT 12+12B-E 13+13 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 242 60
ELT 16 B 35 35
ELT30B 4 40
ELT12M 12 12
ELT 12+12 M 12+1,.2 24
ELT 12 M-E 13 20
ELT 12+12 M-E 1,3+1,3 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 242 60
ELT30 M 4 40
HAEKTPIKEX OPITEZEX XEIPAX 600 ANOAOEIX
IkavotnTa Kahabiov Méyiotn amodoon
MONTEAA Kg Kg/h

E6F8-3B 12 12
E6F8-6B 12+1,.2 24
E6F10-3B 1,7 25
E6F10-6B 1,7+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 242 60
E6F8-3M 1,2 12
E6F8-6M 12+1,.2 24
E6F10-3M 1,7 25
E6F10-6M 1,7+1,7 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 242 60

HAEKTPIKELZ OPITEZEZ ZEIPAZ 700 AMOAOZEIZ

IkavotnTta kaAabiov

Méyiotn anmodoon

MONTEAA Kg Kg/h
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1,7+1,7 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1,7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1,7+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-8M 25+25 60
E7F30-8M 2+2 60
E7F30-8MP 23+23 70

MONTEAA

HAEKTPIKELZ OPITEZEZ ZEIPAZ 900 ANOAOZEIX

IkavotnTta kaAabiov

Méyiotn andédoon

Kg Kg/h
E9F15-4M 2,4 24
E9F18-4M 2,6 32
E9F15-8M 24+24 48
E9F18-8M 26+26 64

HAEKTPIKELZ OPITEZEZ ZEIPAZ S900 AMNOAOZEIX

IkavétnTta Kahabiou

Méyiotn amodoon

MONTEAA Kg Rg/h
SE9F18-4M 2,6 32
SE9F18-4MEL 2,6 32
SE9F18-8M 26+26 64
SE9F18-8MEL 26+26 64

MONTEAA

HAEKTPIKEZ OPITEZEZ ZEIPAZ LX900 TOP

AMOAOXEIX

IkavotnTa Kahabiou

Méyiotn anodoon

Kg

Kg/h

LXE9F22-4EL

4

70
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XPONOI WHZIMATOZ KAl ZYMBOYAEYMENEX OEPMOKPAZIEX

TPOOES XPONOX lIJH?IMATOX OEPMOKPAY1A
Aemta °C
Kapapideg kai kakapapaxia 2-5 180
Mmoutia fatpayo 1-3 180
O\éto Yaptov, mavé pe avyo 2-4 190
O\éto y\wooag 2-4 190
MéoTpoga, Yapopmoukiég 3-5 190
Towmoupa, poupolva, KEYANOE, HappmoiVL 2-5 190
Avdpeikta and papia 2-5 190
Noukavika, Kipd kpéag 2-4 170- 180
Ayptémama, Oaotavog (avaloya pe o Bdpog) 8-15 160 - 190
Muaha and poaydpt 2-3 170-180
Kotohéta amd pooydpt iy xotpwviy 4-8 180-190
Eokahom amd pooydpt, mavé pie avyo 1-3 190
Napdi 1 180
Kotémouha 10-15 160 - 180
Yo ano pooydpt, Xoipwo, roastbeef 1 e 2 Kg) 20-25 170
Wiener Schnitzel 1-3 190
Emypuowon o€ péteg 1-2 190
Emypuowon o€ Awpideg 3-5 170-180
MatatokeQTédeg 3-4 180
Pailles 2-4 180
Aykwapec, Mehit{aveg, kouvouridl, gwokio, kohokuBdkia 2-4 190
Tnyavite pidou, avavd, pravdvag 2-4 180
Keqptédec amo pui ) mitovpo 3-5 160 - 180
Tnyaviteg 2-4 180
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OAHrIIEX ETKATAZTAZHX

MEPITPA®H ZYZKEYHX

AVOEKTIKN] KOTAOKELN amo atodAl, pe 4 modapdkia e
pubuilduevo UYoc. Efwtepikry emévduon amd  aTodM
XpwHiou-vikehiou 18/10.

AOXE'10 WHX'IMATOZ

Aoyxeio Ynoipatog amd avoeidwto xaAuBa, n Bepupokpacia
U Aadlov pubuiletal pe éva evaiobnto BeppooTatn
gpyaoiag.

EpyovouIkd Koupumid XelpIopoU amd oUVOETIKO UNIKO.

AIATAZEIZ AZOANEIAX

O efomhiopdg Slabétel éva Beppootdtn ao@aleiag mou
enepfaivel, amevepyomolvtag ta Bepuavtikd  oTolxeia,
o€ mepintwon unmepBépuavong MoU OPEINETAL O AVWHOAN
Aertoupyia TN @ptTeag (.. evepyomoinon Xwpic mpooOrikn
Aadlov oto Soxeio). Xtn ouvéxela, mpv avaPfdlete o€
Aeitoupyia T ouokeur emepPaivete  otov  SIOKOMTN
amoleVEewg TToU BPioKETAL 0TO APXIKO ONUEID TNG NAEKTPIKAG
gykatdotaong yia va Slakomtetal n tpogodoaoia. Agpriote
TNV OUOKEUN VA KPUWOEL KAl TIATAOTE TO TARKTPO (3) Me
TO auToKOMNTo “RESET” (BA. €k.). Metd yia va BdAete oe
Aertoupyia TNV ouokeur, akolouBeiote TIC odnyiec mMou
avagépovtal otnv mapaypago OEXH XE AEITOYPTIA.

OEZH ZE NEITOYPTIA

Mpv TNV TomoB£Tnon, agalpéote OAA Ta UMIKA CUOKEUAGIAC.
Mepikd pépn TPOOTATEVOVTAL HE AUTOKOAANTN Tawia n
omoia mpémel va agalpebei pe mpoooxn. Na va agaipéoete
ONa Ta evdexdueva umdloima NG KOMaC, kabapiote pe
KATAAMNAA UAIKG; MmNV XPNOIUOTIOINOETE Yid Kavéva AOyo
KAUOTIKA TTPOoTdvVTa, CUHPBOUAEUTEITE TIG 08NYIEG XPHONG TTOU
avagépovtat atnv mapaypapo OPONTIAA THX XYZKEYHX.

Xwpog eykatactaong

JUVIOTATAL VO TOTTODETAOETE TN CUOKEUN O€ VA XWPO UE KAAO
aEPIOPO, €AV gival Suvatdv KATW amd évav amoppoPnTea.
Mmopeite va TomoOeTioeTe TN OLUOKELN HEHOVWHEVA 1) SiTAa
0€ AN\EC OUOKEVEC. 2 KABe epimTwon mpémelva SlatnpnoeTe
pta eNaytotn améotaon Twv 150 mm yla TiG MAAIVEG TTAEVPES
Kal Twv 150 mm yia tnv Tiow TAEVPA o€ TIEPIMTWON TTOU N
OUOKeUN PBpioKeTal KOVTA O€ TOIXOUG a0 EVPAEKTO UAIKO.
Edav Sev givat Suvatn n THpNoN TwWV TAPATTAVW ATTOCTACEWY,
PoPAEYTE KATAMNAa pétpa ao@aleiag yla evOeXOUEVES
akpaieg Oeppokpaoie, yia mapddelypa emevdlovtag TIC
eM@AVEIEC eyKaTdoTaon Pe TAAKAKIA, 1} TOMOOETWVTAG
TIPOOTACIEG KATA TNG AKTIVOPBOoAIaC.

Mpwv va kavete tn ovvdeon, xpeldletal va eNéyEete emdvw
OTNV TEXVIKN TVOK{Sa TNG CUOKEUNG €AV gival SlEUBeTNUEVN
Kall KATAAANAN yia tnv StaBéotun nAektpikn tpogodoaia.

E§agpiopdg Tov xwpou
Jtov ywpo O6mou eykaBiotatal n OCUOKEUR TIPEMEL va
poPAEmovTal oméG  avappdPNoNG aéPog oUTWE WOTE va
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e€ao@alioete TNV 0WOTH A&lTOoUpyia TNG CUOKEUNG Kal TNV
avVavEWON ToU agpa péoa otov Xwpo Ot oméG avappdenong
a€pog TIPEMEL va €XOuV TIG KATAANAEG Slaotdoelg kat va
TTPOCTATEVOVTAL ATTO TIAEYHAL.

Mpoooyxn - Mpo&idomoinon

Mnv TOMOOETAOTE TNV OUCKEUK] KOVTA Of GANEG
OV @TAVOUV Ot UYPNAEG OeppoKpacisg yla va pnv
TPOKAAECETE {NUIEC OTA NAEKTPIKA PéPN.

NopoOeTikég S1ataelg, TeXVIKOi Kavoviopoi kat odnyieg

O KOTAOKEVAOTAG SNAWVEL OTI Ol CUOKEVEC Eival CUUPWVES

Me TIc obnyie¢ EOK kat 611 n eykataotacn mMpEMeL va Yivel

TNPWVTAG TOUG LOXUOVTEG KAVOVIOUOUG. Mg okomo tnv

ouvVapuoAdYNoN TNPAOTE TIG akOAoubeg Statdéelc:

- loxbouoec Owatagelg  CEl
Emrtpomnn)

- TOUG OIKOSOUIKOUG KAVOVIOHOUG Kal TIG TOTKEG S1aTAEELg
TTUPACPANELAG

- TOUG IOXVOVTEG KAVOVIOHOUG TPOANYNG ATUXNUATWY

- Satdéelg g dnuootag umnpeciag yla TNV apoxr Tou
NAEKTPIKOU PEVUATOC

(ltahikn  HAekTpoTEXVIKNA

ErKATAZTAZH

H ouvappoAdynon, n eyKkataoTtaon Kal n cuvtrhenon mpéEmel
va yivouv amd eyKeKPIUEVEG aMO TIG TOTIKEG UTINPECIES
eTaIPIEC.

O kataokevaoTAg Sev @épel Kauia euBluvn oe mepintwon
KOKNG A&rtoupyiag amd pun owoTh i Un CUMWVN HE TOUG
KOVOVIOHOUG EYKATACTAON.

Awadikacieg eykataotaong
MNa ™ owotn opllovtiwon TG CUOKEUNG, emeuPaivete ota
modapdkia mou pubuifovtal og UYOG.

Mpo&iSomoinon!
Mpwv mPOXWPNOTE Ot OMOIASHTOTE E€VEPyEld OTNV
OUOKEUIN, OITEVEPYOTIOINOETE TO YEVIKO SI1OKOMTN
TpOoodoaciag.

TOp@wva He Tig diebveig Slaragelg, katd tnv cuvdeon Tng
GUOKEVNG, OTO APXIKO ONUEIO TG EYKATACTACNG TIPEMEL
va umdpxel n diaragn mou emtpémel TRV MOAUMOAIKR
amoouUVEECN TNG CUOKEVNG amod To dikTuo Tpoodoaiag
IOV Va TAPOUGLAJEL pia aTOoTACT EMAPWV TOUAAXIGTOV
3 mm.

MNpocoyn!
To kaAwdio yeiwong kitpwvo-mpdcivo Sev mpémel va
SlakonteTal mMoTé.

HAEKTPIKH XYNAEZH

1) NpoPAépte NV Umapén evég Swakdmtn amolevéewg
KOVTA OTNV OUCKEUN ME HayvnToOepUIkd SIOKOTTN Kal
S1apopIKO.
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2) Juvdéote Tov SIaKOMTN amoleVEEWC UE TNV KAEUOOEIPA
akoAouBwvTag TIg 08nyieg MOV ava@EPovTal 0TV EIKOVA
Kal 0Ta NAEKTPIKA 0x€S1a 0TO TENOG TOL EyXelpidiou.

3) To kahwdlo ouvdeong MPEMEL va €XEl XOPAKTNPIOTIKA
oxt Miyotepec amd tov tumo HO7RN-F pe Oeppokpaoia
Aettoupyiag TouAdyiotov 80 °C Kkal KATAAANAN TTpog TV
ouokeun dtatopr (BA. TTivaKa TEXVIKWY XOPAKTNPIOTIKWV.

4) NepdoTte 10 KOAWSI0 PEow Tou 0dNyoU Kal oYiETe TO oTOT,
ouVOEDTE 0TNV KAEUOOEIPA Ta KOAWSIA 0TNV KATAANNAN
0éon kal otepewote Ta. To KAAWSIO yeiwong Kitpivo-
TPACIVO TIPETTEL VA €ival MAKPUTEPO ATTO T AANA £TOL WOTE
va anmoouvdeBei petd amd ta kahwdia Tdong os mepimTwon
Va OTIA0EL TO OTOTT.

looSuvapiko

H ouokeun mpémel va ouvdebei pe 1ooduvapikd cvotnua. O
aKpobEKTNG oUVOEDNC BpioKeTAL APECWE KOVTA OTNV €i0060
Tou KaAwdiou TpoPodoaiag.

Awakpivetal amé 1o akdéAouvBo cupolo:

1%

TNHAVTIKO : SOKINAOTIKOG ENEYXOG GUGKEVNG

Mpiv tn B€0n o€ Aeltoupyia, TPOXWPHROTE OE €vVa SOKIPACTIKO
€Neyxo OANG TNG eykatdotaong ya va Befaiwdeite yia Tig
AEITOUPYIKEG OUVONKEG TWV EMPEPOUG OTOIXEIWV Kal yla
TOV EVTOTIOUO eVOEXOUEVWY AVWHANIWVY. T€ auth TN @don
€ival oNUAvVTIKO va TnpouvTal MOoTA OAEC Ol TTPOSIAYPAPES
AOQAAEIOG KAl UYIEIVAG.

lMa tov SoKIpaoTiko éAeyxo, Befaiwbdeite yia ta akdAouba:

1) ENéy&te €dv n Tdon €ival CUPEWVYN PE AUTH TNG CUCKEUNG.

2) EneuPaivete otov Siakdémtn  amolevewg yla TNV
emaAnBeuon TNG NAEKTPIKNAC oVVEEDNC.

3) EAéy€te TV owoTh Aettoupyia Twv Slataéewv aopaleiac.

Metd to OSokipaotikd €leyxo, e€ival amapaitnto va
EKTTAIOEVOTE KATAMNNAA TOV XPr0TN OUTWE WOTE VO OTTOKTI OEL
TIC amapaitnTeg YVWOoeIG yia Tnv Béon o€ Aertoupyia g
OUOKEUNC UTTd OUVORKEG aoPaAEiag KaTd Ta TPoBAemoOueva
amod TNV TOTIKA IoxVouoa vopoBeaia.

Mpocoxn!

O KATAOKEVAOTNG SEV PEPEL EVOUVEC KAl SEV KANUTITEL pPE
gyyonon {nuiég mov mpokalouvTtal amd akatdAAnAeg i
KN CUMPWVEG ME TIG 08NYiEC EYKATACTATEIG.

OAHTIEXZ XPHZHX

MpofAenopevn xprion

O1 mMapoUCEG CUCKEVEG TPOOPI{ovTal GTNV AMMOKAEIGTIKN
Aettoupyia wg  @PITéle¢ TPOPWV KAl Eival  yla
emayyeApatiky Xpon. Omowadnmotre dAAAn xpron
Bewpeitat akatdaAAnAn.

lepiote to Soxeio pe AAdL péxpl éva evOIAUECO onpeio
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METAEL Twv evdeifewv TOU ENAXIOTOU KAl TOU HEYIOTOU TTOU
unidpyouve oTo 610 To Soxeio (BA. €Ik. 2).

H otadun tou Aadiov Sev mpémel va Bpiokerar mMoté
KAtw amod tnv évéei§n Tov eAayioTov, EPOCOV UTIAPXEL TO
Kivéuvo mupkayidg. Otav adsidlete 1o doxeio and 1o A&d|,
BeBaiwbeite OTL €ival KPUO KAl HETAKIVAOTE TO EI0IKO HOXAO
ylato adetaopa ‘L’ (BA. €iK. 2).

Mpo&iSomoinon

30¢ OUPPBOUAEVOUE VA PNV XPNOlUoTIOLEITE TTAAIO AASI, S10TL
N TIPOEKTETAUEVN XPriON XAUNAWVEL TO oNuEio avagAe€ng Kat
av€avel Tn SuvatdTNTA ATTOTOMOU BPACI|OU.

Tpopég €18lkd peydha oe didotaon 1 pn oTPAYYIOUEVA
evdéxetal va TPOKAAEGOLV TO AMOTOMO BPACIUOo Tou Aadlov.

Evepyomoinon

H evepyomoinon tng @p1tédag yivetatl Pe TV TEPIOTPOPH TOU
KouutioL BeppooTdtn (4) amd ) Béon “O” (amevepyomoinon)
oTtnv Béon Mou avTIoTOoIXEl pe TNV emBuuntr Bepuokpacia.
O é\eyxog yivetal péow twv Suo PWTEIVWV evOeiewv TTou
Bpiokovtal oto mivaka evtoAwv (BA. €ik. 1).

H avappévn ewteivr évdelén pe xpwpa mpdactvo (1) deixvel
OTl eival ouvdedepévn n nAekTpIkA TPoPodoaia.

H pwTtetvn évdei€n pe xpwpa mopTokahi (2) KATd TNV KAVOVIKH
Aertoupyia avdfer kat ofijvel Sadoxikad kat Oeixvel €10l
ot ol avtiotdoelg (eotaivouv To AAdL yla va tnpnbei otnv
npokaboplopévn Bepuokpaoia.

Angvepyomoinon

MeTd TNV XpAon, yla va QreVEPYOTIOINOETE TN OUOKEUR
OPKEe( va TIEPIOTPEYETE TO BeppooTatn péXPL TNV Béon Tng
amnevepyomoinong “O” Zag mpoeldomoloUpe OTL gival TAvta
KaAO va amoouv8éOTE TN OUOKEUN amd TNV NAEKTPIKN
TIAPOXM Kal VO XPNOIUOTIOIOTE TO KATIAKL TTOU TTAPEXETAL UE
™V @PITECA Yla VA TIPOCTATEYETE KAl VA OlYOUPEVETE TO AAdL
mou €ival péoa oto Soxeio.

Teipa MEL

Matiote to kouurni START/STOP yia tnv avdeAeén n v
amevepyomnoinon.

H pubuion ¢ péong Bepuokpaciag Tou Aadlol pmopei va
yivel pe tpelg pebddouc:

“MpoBépuavon” (melting): 6e autn TN PACNH Ol KAUCTHPEG KAl
Ol QVTIOTACELG EVEPYOTTOIOUVTAL KUKAIKA HEXPL VA (PTACOUV
otnv mpokaboplopévn Beppokpaoia. Auth n emAoyn Xwpi
anotoun avénon tng Oeppokpaciag SleUKOAUVEL TNV TAEN
ToU €181KOU AITTOUC yla TNYAVIoUA.

“AIATHPHXH" (kpdtnon ¢ ueiwpévng  Bepuokpaciac):
Emtpénel tnv datpnon ¢ Beppokpaciag tou Aadlov og
Mo otabepn TiPn, Kal €T0L, TPV TO TNYAVIOUA, UITOPEITE va
Slatnprioete Aelwpévo To Nmog xwpi¢ va otepeomoindei kat
TAAL

“Kupia p0Buion”: pvBuion tng emBuunTtng Beppokpaciag pe
ta uo koupmia UP/DOWN: n Beppokpacia @Tavel avaloyikd
oTnV mpokaBoplouévn TIuN.

Mpoooxn

H cuokeun S100étel éva S1aKOTTN AoPANEING TTOU ATTOCUVOEEL
TIC QVTIOTACEIG OTav N povada Ke@AAG, avdloya HE Ta
MOVTéND, TePLOTPEPETAl 1} agalpeitat (BA. mapdypago
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KAOAPIXMOX TOY AOXEIOY).

Amodoosig

>tov mivaka AMOAOZEIZ ava@épovTtal ol UEYIOTEG IKAVOTNTES
KAl Ol HEYIOTEC wplaieg amodOoEl; TwV SlaPOPWY HOVTEAWV
epitedac.

Ma OouPPOUNEC OXETIKA PE TOUG XPOVOUG YNOIiHATOG,
Kavte avagopd otov mvdka XPONOI WHIIMATOX KAl
>YMBOYAEYMENEX OEPMOKPAXIEX.

2YNTHPHXH

Ot gpyaocieq ouvipnong mpPEMEL
£€€181KEVUEVO TTIPOCWTIKO.

va yivouv amo

Mpv omoladnTOTE EVEPYEIA AMOCUVOEGTE TN GUOCKEUN
amo TNV NAEKTPIKN Tpoodoaoia.

Aev amarteital Kapd €8IK ouvtENoN: TPEMEL HOVO va
eNEyEETE TNV KATAOTAON TWV AYWYWVY, TWV KOUUTTIIWV KAl TWV
NAEKTPIKWV AVTIOTACEWV. T NAEKTPIKA Pépn TTou xpetdlovTal
avtikatdotaon gival e0koAa mpooBAcipa and To mow YéPog
™NC KEPANAC. XPNOILOTIOINOTE POVO YViOold aVTOAAOKTIKA.
Edv yla kamolo Aoyo mpémel va avtikataotabei To KaAwdio
Tpoodoaiag xpnotuomnolote kaAwdia tou Tmou HO7 RN-F.
(BA. mivaka TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA).

OPONTIAA THXZ ZYZKEYHZ

MPOZOXH!

- TMpw kaBapicete TNV OUCKEVN, GBNOTE TNV KAl APROTE
TNV va KPUWGEL.

- Eav n ouokeun tpo@odoteital NAeKTPIKA, eMepPaiveTe
otov Siakontn amoleufewg yla TNV amevepyomoinon
NG NAEKTPIKAG TpOoodoaiag.

O TPOOoEXTIKOC KABNUEPIVOC KOBAPIOUOG TNG OUOKEUNG
€yYLATalL yIa TNV TEAELA KAl HAKPA AElToupyia TnG.
OtatodAvecempavelegkabapifovtal e UyPO ATTOPPUTTAVTIKO
yla mdta Kal KauTtd vepo e WoAaKo avi. MNa emipovn Bpwiid
xpnotugormoljote atBulikr aAKOOAN, AKETOVN 1] KATIOO AANO
pn aAoyovwpévo SIaAUTIKG. MV XPNGIHOTIO G TE AELAVTIKA
ATMOPPUTIAVTIKA GE OKOVN N S1aBpwTIKEC ovaieg OmwG
udpoxAwplo, uSpoxAwpiké o&L (omipto Tou GAarog) n
Bguko 0&0. H xprion o&éwv pmopei va eMnpedacel apvnTika
TV A€IToupyia Kal TNV ac@AAElad TG CUCKEUNG. Mnv
xpnotgomolnote Pouptoeg, oUpua Kabaplopol 1 diokoug
Aeiavong mou kataokevdlovTtal pe AANA PETOAA 1) KpApaTa
TTOU MITOPOUV VO TIPOKOAECOUV AEKESEC OKOUPIAC yla
avtidpaon. lNa tov id1o Adyo amo@UyeTe TNV MA@ UE LAIKA
amo oidepo. MNMpoooyr og cuppata 1 BovPToeg and atodAl,
Ta omoia mapolo mou Sev MPOKAAOUV XNUIKH avTidpaon,
MITOPOUV OUWE va SNUIOUPYROOUV EMIKIVOUVEC YPOTOOUVIEC.
KOV UETANOU, PVIoHATA UETAAOU TTIOU ATTOPEVOUV ATIO
gpyacieg Kal yevikd odnpolxa UAIKA, €dv PBpiokovtal o€
emaQen Ue TI§ emedveleg and avoleidwto xaAufBa, pmopouv
VA TPOKOAEOOUV AEKESEC aTTd OKOUPIA.

MBavoi A\ekéSeC amd EMEPAVEIAKT OKOUPLd, TTIOU UITOPOUV
va Bpebolv Kal o€ KAVOUPIEG CUOKEVEG, AQAIPOUVTAL ME
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QATTOPPUTIAVTIKO Kal VEPO TAVW OE €va OQPOUYYapl TUTTOU
scotch brite.

Eav n PBpwud eival emigovn, pnv XPNOIUOTIOINOTE, OF
KOMIA  TIEPIMTWON, YUOAOXOPTO 1 OpUPISOXOPTO. Zag
oupBouleloupE TN XPON CUVOETIKWY GEOUYYAPIWV (OTTWG
m.x. Scotchbrite).

ATIOQUYETE €MiONG Kal TPOIOVTA yla Tov Kabaplopd acnuiov
Kal TPocéte Kal Toug udpatpolg amd udpoxAwplo K
vSpoxAwpPIKO 0&V Katd To o@ouyydpiopa Samédwv. Mnv
KatevOuvete TNV ponl vepol KateuBeiav mavw otnv
OUOKEUN: umopei va mpokaléoer {nuég. Meta Ttov
KaBaplopo, EePydhete e kaBapd vepd Kal OTEYVWOTE UE éva
mavi.

KAGAPIZMOZ TOY AOXEIOY

‘ONeC Ol €VEPYEIEC TIPETEL VA YIiVOUV HE TNV OUOKEUN
amevepyomolnuévn, Kpva kat amoouvdebepévn amd v
NAEKTPIKA TTAPOXN.

Movtéla ogipag ELT

Agalpéote TN Hovada KePANAG ME TIGC OVTIOTAOELG
EeBrdwvovtag tnv Bida “V” (BA. eik. 2) kat adeldoTte To doxeio
avoiyovtag To poxAS “L” kal @INTpdpovTtag To AAdL e KATIOl0
KataAnAo @iAtpo. Mepikd povtéha @pitélag mapéxouv
agatpoupevo Soxeio. MNa va adeldote to A&, agaipéoTte T0
Soyxeio OTav ival KPUO Kal TIPOXWPNOTE GTOV KABAPIOUO TOU
Soxeiou, TO QINTPAPIOUA 1} TNV AVTIKOTACOTAON TOU TTAAIOU
Aad10V. 210 TEAOG OAWV TWV EVEPYEIWV KABAPIOUOU, KAl TTAVTA
pe avagopd otnv mapdypago OPONTIAA THX XYXIKEYHZ,
TtonoBetnote favd otn Béon NG TN pHovada KeQOANG Kal
OTEPEWOTE TNV MMPOCEKTIKA.

AN\a povtéla

Ma éva mo AemToUEPES Kal EUKONO KABAPIoUa, UMOPEITE va
ONKWOETE TN HovASa E TIC AVTIOTACELC.

AdeldoTe 1o Soxeio, avoiyovtag To HoxAO“L” kat @INTpdpovTag
70 AAS1 pe 10 KatdAAnAo @iktpo.

Enmeppaivete pe 10 x€pL 0TN pOVASA ME TIG AVTIOTACELG HEXPL
VA TNV OTEPEWOETE 0€ VPWUEVN Béon.

EkteNéote OMNeC TIC evépyeleq KABAPIOHOL £Tol  OTTWG
neplypdgovtal otV - TaPAypa®o OPONTIAA  THX
2YZKEYHZX kat tomoBetiote {avd otn Béon Tng T povada
ME TIC QVTIOTACEIC. XTA MOVTEANA Oelpwv 600 kat 700, yia
va eNeVOepWOTE TN povAada Me TIC AVTIOTACELS, TIPETEL va
enepPaivere oto kouumi mou PBpioketal aplotepd amd T
povdada avtiotdoswy (BA. €k. 3).

AIATHPHZH KAI AOOHKEYZX

Eav n ouokeunn mpémel va peivel axpnoldomointn  yla
TIOPATETAPEVO XPOVIKO SIA0TNMA, TIPETIEL VA KAVETE T €§NG:

1) EmepPaivovtag otov Siakdmtn amolevéewg TNG GUOKEUNG,
OTTOCUVOEDTE TNV CUOKEUN aTO TNV KEVIPIKN NAEKTPIKN
Tpoodoaia.

2) KaBapioTe AeMTOPEPWE TN CUOKELT Kal ONEC TIG KOVTIVEG
EMPAVEIEC.

3) Am\woTe pia AenTr oTpwon Aadlol HayELPIKAG TAVW OTIC
em@aveleg amd avoéeidwto xduPa.
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4) EKTENEOTE ONEC TIC EVEPYEIEC OLVTIPNONG.

5) KaA\UYTe TNV OUOKEUN HE KATIOIO KAAUHUUO O@AVOVTAG
HEPIKA aVOoiypaTa yla TNV KUKAOQOpPIa Tou aépal.

6) ATTOONKEVOTE OE XWPOUC XWPIC Lypaoia pe Beppokpacia
petadv -5 kat +40°C.

ZYMIEPI®OPA XE NEPINTQXH BAABHZX

Ye mepimtwon PAAPBNC amoouvdéoTe auéows TNV CUOKEUR
amd TNV NAEKTPIKA TPo@odooia Kal KAAéoTe TNV TeXVIKN

Ymootipién.

MPOZOXH!

Y& mepintwon mou Oa XPEIACTEI va HETAPEPETE TNV
@pitéla, adeidote mavra 1o Soxeio mpiv EEKIVI|OTE PE TO
OXnHa HETAPOPAG.

Amo Tig Talavtwoelg To Soxeio pmopei va umootei {nua
Kai To Aadi pmopei va xuOsi.

NMAHPO®OPIEZ TA TOYX XPHXTEX
X epappoyn Twv Odnywwv 2002/95/EK, 2002/96/EK kat 2003/108/EK, OXETIKA HE TOV TTIEPIOPLIOHO TNG XPHONG OPIGHEVWV
EMKIVOUVWYV OUCLWYV O €i6N NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU eE0TMAIOHOU, KaBw¢ Kat otnv 81dBgon Kataloimwv.

To oUpBolo Tou Slaypappévou kadou mou amelkovieTal EMAVW 0Tn GUOKELH 1] TNV OUOKeuaaia auTrig Seixvel 0Tt To TPOIOV 0TO TENOG
NG (wn¢ AetToupyiag Tou MPEMeL va CUNeXOEl xwplotd amd ta dAa andfAnTa.

H Siagpopormoinuévn cul\oyr TG mMapoloag CUCKEUNG n omoia épBace oto TéNo¢ NG {WNC A&IToLPYIAC TNG OPYAVWVETAL Kal
SlaxelpiCetal amd Tov Kataokevaotr. O xprotng mou Ba BeAnoel va metd&el TNV mapoloa cuokeur) Ba MPEMeL OTNV CUVEXELA va
ETKOIVWVIOEL PHE TOV KATAOKEUAOTH Kal va aKoAouBnoel To cUoTNHA TTou €xel uloBetnBeil amd autdv yia va givatl duvatr n XwpLoTh
OUAN\OYI TNG CUOKEUNCG N omoia €épBace 0To TéAo¢ TNG {wN¢ Aettoupyiag TG H KatdAAnAn Stagoporoinuévn GUANOYN yia TV akoAoubn
Sadikaoia Tng amoppipbeicag CUOKELNG TPOG avakUKAwaonN, ene€epyaoia kat dtabson oupPaty pe 1o mepIBAAov cuuBAiAel otnv
ATOPUYN) EVOEXOUEVWVY APVNTIKWVY EMMTWOEWV 0TO TIEPIBANNOV Kal TNV Lyeia Kal BonBd Tnv emavaypnaolpomnoinon Kal/r avakukAwaon

TWV UAIKWV amto Ta OTToia AmOTEAEITAL N CUOKEUN.

H auBaipetn 81a40£0n TOU MPOIGVTOG AMO TNV MAEUPA TOU KATOXOU EMPEPEL TNV EQPAPHOYI TWV SIOIKNTIKWV KUPWGEWV TTOU
npofAénmovtal amo Tov I6XUOVTA KAVOVIGHO.
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Hlavni charakteristiky spotiebici
Vyrobni Stitek je umistén na pfedni strané pfistroje a obsahuje veskeré udaje nezbytné pro pfipojeni.

MOD. N°:

2 Qn

\' kW: Hz: 50/60 IPX2

Pristroje odpovidaji evropskym smérnicim:

73/23 EHS Elektricka zatizeni

89/336 EHS Elektromagnetickd kompatibilita

93/68 Strojni zafizeni

98/37 Strojni zafizeni a dalSim zvlastnim referen¢nim normam
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ELEKTRICKE FRITEZY RADY ELT

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
ELT4B Elektricka stolni fritéza s vanou s obsahem 4 litrd mm 195x400x160h (300)
ELT 8 B-E Elektricka stolni fritéza s vanou s obsahem 8 litrd mm 310x400x205h (345)
ELT 8+8 B-E Elektricka stolni fritéza s vanou s obsahem 8 + 8 litr mm 605x400x205h (345)
ELT12B Elektricka stolni fritéza s vanou s obsahem 12 litrd mm 310x530x310h (450)
ELT12 B-E Elektricka stolni fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 12 litri mm 310x530x310h (450)
ELT12+12B Elektricka stolni fritéza s vanou s obsahem 12 + 12 litrii mm 615x530x310h (450)
ELT 12+12 B-E Elektrickd stolni fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 12 + 12 litrd mm 615x530x310h (450)
ELT 18 B-E Elektrickd stolni fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 18 litrd mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18 B-E Elektricka stolni fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 18 + 18 litrd mm 750x530x310h (450)
ELT16B Elektricka stolni fritéza s vanou s obsahem 16 litrdi mm 615x530x310h (450)
ELT30B Elektricka stolni fritéza s vanou s obsahem 30 litrdi mm 615x530x310h (450)
ELT12M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 12 litrdi a se skiifikou mm 310x530x850h (990)
ELT 12 M-E Elektricka fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 12 litri a se skifikou mm 310x530x850h (990)
ELT12+12M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 12 + 12 litrdi a se skiiiikou mm 615x530x850h (990)
ELT12+12 M-E | Elektrickd fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 12 + 12 litri a se skfifikou mm 615x530x850h (990)
ELT 18 M-E Elektricka fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 18 litri a se skifikou mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18 M-E | Elektrickd fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 18 + 18 litri a se skfifikou mm 750x530x850h (990)
ELT30M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 30 litrdi a se skiirikou mm 615x530x850h (990)

ELEKTRICKE FRITEZY RADY 600

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
E6F8-3B Elektricka stolni fritéza s vanou s obsahem 8 litrt mm 300x600%290h (410)
E6F8-6B Elektricka stolni fritéza s vanou s obsahem 8 + 8 litri mm 600x600%290h (410)
E6F10-3B Elektricka stolni fritéza s vanou s obsahem 10 litrt mm 300x600%290h (410)
E6F10-3BS Elektrickd stolni fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 10 litrii mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektricka stolni fritéza s vanou s obsahem 10 + 10 litril mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS Elektrickd stolni fritéza s posflenym vykonem s vanou s obsahem 10 + 10 litrii mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 8 litrd a se skfifikou mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 8 + 8 litr(i a se skfifikou mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 10 litri a se skifikou mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Elektrickd fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 10 litrd a se skfiikou mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 10 + 10 litrdi a se skrifikou mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Elektrickd fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 10 + 10 litrd a se skiiiikou mm 600x600x900h (1020)

ELEKTRICKE FRITEZY RADY 700

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
E7F10-4B Elektricka stolni fritéza s vanou s obsahem 10 litrti mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Elektricka stolni fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 10 litrii mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektricka stolni fritéza s vanou s obsahem 10 + 10 litr mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Elektricka stolni fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 10 + 10 litrd mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B Elektricka stolni fritéza s vanou s obsahem 30 litrti mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BP Elektricka stolni fritéza s posilenym vykonem s vanou s ohsahem 30 litrii mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 10 litrd a se skifikou mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Elektricka fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 10 litrdi a se skiffikou mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 10 + 10 litrdi a se skiifikou mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Elektrickd fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 10 + 10 litrdi a se skifikou mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 18 litri a se skiifikou mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 18 + 18 litrdi a se skiifikou mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 30 litr(i a se skfifikou mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8MP Elektricka fritéza s posilenym vykonem s vanou s obsahem 30 litrd a se skfifikou mm 800x700x900h (1020)
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CESTINA

- Fa LY

ELEKTRICKE FRITEZY RADY 900

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
E9F15-4M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 15 litrii a se skfifikou mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 18 litrii a se skrifikou mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 15 + 15 litréi a se skfifikou mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 18 + 18 litrd a se skfifkou mm 800x900x900h (965)

- - ~

ELEKTRICKE FRITEZY RADY S900

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
SE9F18-4M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 18 litrdi a se skiifikou mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Elektricka fritéza s vanou s obsahem 18 litrii a elektronickym oviadanim mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Elektricka fritéza s vanou s obsahem 18 + 18 litr a se skiikou mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Elektricka fritéza s vanou s obsahem 18 + 18 litrii a elektronickym ovladanim mm 800x900x900h (965)

- - v

ELEKTRICKE FRITEZY RADY LX900 TOP

Typ zafizeni Popis

Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
LXE9F22-4EL Elektrickd stolni fritéza s vanou s obsahem 22 litr (zavésna) mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRICKE FRITEZY RADY ELT

Jmenovity vykon

TECHNICKE UDAJE

Jmenovité napéti

Spojovaci kabel

MODEL W v e
ELT4B 1,8 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8 B-E 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8+8 B-E 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12+12B 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
ELT16B 7 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30B 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT12M 35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12+12M 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 M-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm’
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30M 96 400-4153 ~ 4x25mm’
ELEKTRICKE FRITEZY RADY 600 TECHNICKE UDAJE

Jmenovity vykon Jmenovité napéti Spojovaci kabel

MODEL W v e
E6F8-3B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm’
E6F8-6B 35+3,5 230-240 ~ / 400-4153N ~ (B3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F8-3M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6M 35+35 230-240~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm’
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’> / 5x4mm’
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
ELEKTRICKE FRITEZY RADY 700 TECHNICKE UDAJE

Jmenovity vykon Jmenovité napéti Spojovaci kabel

MODEL W v o
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-4BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-8BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8BP 18 400-415 3 ~ 5x4mm?
E7F10-4M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153 ~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5 x4 mm?

ELEKTRICKE FRITEZY RADY 900

Jmenovity vykon

TECHNICKE UDAJE

Jmenovité napéti

Spojovaci kabel

MODEL R 7 e
E9F15-4M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F15-8M 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

ELEKTRICKE FRITEZY RADY S900

Jmenovity vykon

TECHNICKE UDAJE

Jmenovité napéti

Spojovaci kabel

Jmenovity vykon

MODEL W v o
SE9F18-4M 14 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
SE9F18-4MEL 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
| SE9F18-8MEL 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
ELEKTRICKE FRITEZY RADY LX900 TOP TECHNICKE UDAJE

Jmenovité napéti

Spojovaci kabel

MODEL W v i
LXE9F22-4EL 18 400-4153 ~ 5x4mm?
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ELEKTRICKE FRITEZY RADY ELT VYKON
Obsah kose MaximalIni vykon
MODEL Kg Ka/h
ELT4B 04 4
ELT 8 B-E 038 12
ELT 8+8 B-E 08+0,8 24
ELT12B 1,2 12
ELT 12+12B 12+1,2 24
ELT 12 B-E 1,3 20
ELT 12+12B-E 13+13 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 2+2 60
ELT16 B 35 35
ELT30B 4 40
ELT12M 1,2 12
ELT 12+12M 12+12 24
ELT 12 M-E l,3) 20
ELT 12+12 M-E 13+13 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 2+2 60
ELT30 M 4 40
ELEKTRICKE FRITEZY RADY 600 VYKON
Obsah kose MaximalIni vykon
MODEL Kg Ka/h
E6F8-3B 1.2 12
E6F8-6B 12+1,2 24
E6F10-3B 1,7 25
E6F10-6B 1,7+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 1.2 12
E6F8-6M 1,2+1,2 24
E6F10-3M 1,7 25
E6F10-6M 1.7+1,7 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 2+2 60
ELEKTRICKE FRITEZY RADY 700 VYKON
Obsah kose MaximalIni vykon
MODEL Kg Ka/h
E7F10-4B 1,7 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1,7+1,7 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1,7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1,7+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-8M 25 10 25 60
E7F30-8M 2+2 60
E7F30-8MP 2,3+23 70

ELEKTRICKE FRITEZY RADY 900 VYKON

Obsah kose Maximalni vykon
MODEL Kg Ka/h
E9F15-4M 2,4 24
E9F18-4M 2,6 32
E9F15-8M 24424 48
E9F18-8M 26+26 64

ELEKTRICKE FRITEZY RADY S900 VYKON

Obsah kose Maximalni vykon
MODEL Kg Kg/h
SE9F18-4M 2,6 32
SE9F18-4MEL 2,6 32
SE9F18-8M 26+26 64
SE9F18-8MEL 26+26 64

ELEKTRICKE FRITEZY RADY LX900 TOP

VYKON

Obsah kose Maximalni vykon
MODEL Kg Kg/h
LXE9F22-4EL 4 70
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DOBA VARENi A DOPORUCENE TEPLOTY

POTRAVINY

Krevety a kalaméry

Zabi stehynka

Rybi filé obalované ve vejci

Filé platyze

Pstruh, rybi krokety

Zlatd prazma, treska, Cipal hlavaty, moi'ské parma
Smazena rybi smés

ASO

Klobésy, mleté maso

Kachna, bazant (podle vahy)
Teleci mozecek

Teleci nebo veprové kotlety
Teleci platky obalované ve vejci
Slanina

Kue

Teledi, vepiova pecené, roastbeef ( od 1do 2 Kg)

Wiener Schnitzel
BRAMBOR
Smazené platky
Smazené ¢tvrtky
Krokety

Bramborové tycinky

Artycok, lilky, kvétak, fenykl, cukety

A

Jablecné, ananasové, bananové placky
Ryzové nebo krupicové krokety
Livance

DOBA VARENI TEPLOTA
minuty °C
2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170-180
8-15 160 - 190
2-3 170- 180
4-8 180-190
=3 190
1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1/=3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180
2-4 190
2-4 180
3-5 160 - 180
2-4 180
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NAVOD K INSTALACI

POPIS SPOTREBICE

Pevnéd ocelova struktura se 4 vyskové stavitelnymi nozi¢kami.
Vnéjsi kryt z chromniklové oceli 18/10.

FRITOVACI VANA

Fritovaci vana je vyrobena z nerez oceli, teplota oleje
je regulovana prostfednictvim citlivého pracovniho
termostatu.
Ergonomické ovladace jsou vyrobeny ze syntetického
materidlu.

BEZPECNOSTNI ZARIZENi

Zafizeni je vybaveno bezpecnostnim termostatem, jehoz
prostfednictvim budou vypnuty topné jednotky v pfipadé
prehtivani zplUsobeném poruchou funk¢nosti fritézy
(napftiklad pfi zapnuti pfistroje bez napInéni nadoby olejem).
Pro opétné spusténi pristroje je nutné odpojit hlavni pfivod
proudu pomocihlavniho tsekového vypinace, nechat pfistroj
ochladit a stisknout tlacitko (3), oznacené nalepkou “RESET".
(viz obr. 1 ).Pro uvedeni pfistroje do provozu postupovat
podle pokyn(i uvedenych v odstavci UVEDENI DO PROVOZU.

UVEDENI DO PROVOZU

Pfed uvedenim spotfebice do provozu odstrarite obal.
Nékteré casti jsou chranény lepici folii, kterd musi byt opatrné
odstranéna. V pfipadé, Zze na spotfebici zUstanou zbytky
lepidla, je tfeba je ocistit vhodnymi pfipravky; nepouzivejte
abrazivni pfipravky, postupovat podle pokynd uvedenych v
odstavci PECE O ZARIZENI.

Instalacni misto

Doporuc¢ujeme umistit zafizeni do dobfe vétrané mistnosti,
nejlépe pod odsavac par. Zafizeni je mozné nainstalovat jako
samostatné stojici spotfebi¢ anebo ho muzete umistit vedle
dalsich spotiebicl. V kazdém ptipadé je nutné zachovat
minimalni vzdalenost 150 mm od dalSich zafizeni ¢i prvki pro
montdaz bocnich krytd a 150 mm pro montaz zadniho krytu
v pfipadé, ze bude zafizeni umisténé v blizkosti hoflavych
materidlG. Jestlize neni mozné zajistit tyto vzdalenosti,
pfijméte vhodnd bezpecnostni opatreni proti plsobeni pfilis
vysokych teplot, napt. oblozte instala¢ni povrchy dlazdicemi,
nainstalujte antiradiacni kryty atd.

Pfed pfipojenim zafizeni je nutné na technickém Stitku
zkontrolovat, zda zafizeni odpovida pouzitému typu
elektrického napajeni.

Vétrani prostoru

Prostor instalace spotfebice musi byt vybaven sbéraci
vzduchu, aby byl zaruéen spravny provoz zafizeni a vyména
vzduchu v mistnosti.

Sbérace vzduchu musi mit odpovidajici rozméry a musi byt
chradnény mfizkami. Musi byt umistény tak, aby nedochazelo
k jejich ucpavani.
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Upozornéni - vystraha

Neinstalovat spotiebic¢e v blizkosti jinych spotiebicu,
které dosahuji vysokych teplot, mohlo by dojit k
poskozeni elektrickych soucasti.

Zakonna ustanoveni, technické normy a smérnice
Vyrobce prohlasuje, Ze zafizeni odpovida smérnicim EHS a
pozaduje, aby instalace byla provedena v souladu s platnymi
normami.

Pfi montazi je nutné dodrzovat nasledujici ustanoveni:

- platnd ustanoveni CEl

- stavebni normy a ustanoveni

- platné protitrazové normy

- smérnice dodavatele elektrické energie

INSTALACE

Montaz, instalace a udrzba musi byt provadény firmami
povérenymi mistnimi organy.

Vlyrobce odmitad jakoukoli odpovédnost v pfipadé poruch
zarizeni zpUsobenych chybnou ¢i neodpovidajici instalaci.

Instalac¢ni postup
Pro spravné vyrovnani zafizeni pouzijte vyskové stavitelné
nozicky.

Upozornéni!
Pied zahajenim jakéhokoli tikonu odpojit hlavni pfivod
elektrického proudu.

V souladu s mezinarodnimi normami pfi napojeni
spotiebice k hlavnimu vedeni musi byt pfivod vybaven
zafizenim, které umozni okamzité odpojeni spotiebice
ze sité; tento spinac¢ musi mit kontaktni otvor nejméné
3mm.

Pozor!
Zluto - zeleny kabel uzemnéni nesmi byt v zadném
pripadé prerusen.

ELEKTRICKE PRIPOJENI

1) V pfipadé, kdy neni pfitomny, instalovat v blizkosti
spotfebice  Usekovy spina¢ s magnetotermickym
odpojovacim obvodem a diferencidlnim vypinac¢em.

2) Napojit usekovy spinac¢ na svorkovnici podle zndzornéni
na obrdzku a na elektrickych schématech na konci
navodu.

3) Charakteristiky zvoleného spojovaciho kabelu nesmi byt

°C a s pramérem odpovidajicim spotiebici (viz tabulka
Technické udaje).

4) Prosunout kabel pfislusnym otvorem a utdhnout pomoci
spony, spojit vodice do pfislusné polohy na svorkovnici a
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utahnout. Zluto-zeleny uzemiovaci vodi¢ musi byt delsi
nez ostatni vodice, aby v pfipadé poskozeni spony doslo k
jeho odpojeni az po vodicich napéti.

Ekvipotencialni pfipojeni

Zafizeni musi byt pfipojeno na ekvipotencidlni systém.
Spojovaci konektor je umistén v blizkosti zdsuvky napajeciho
kabelu. Je oznacen nasledujicim symbolem:

7

Dulezité : kolaudace zafizeni

Pfed uvedenim do provozu musi byt provedena kolaudace
zafizeni, za Ucelem zhodnoceni pracovniho stavu kazdého
komponentu a ohledani pfipadnych poruch. V této fazi
je dulezité, aby byly dodrzeny vsechny bezpecnosti a
hygienické podminky.

Pri kolaudaci provést nasledujici provérky:

1) zkontrolovat, zda napéti v siti odpovida napéti spotiebice

2) prostrednictvim automatického Usekového spinace ovéfit
elektrické spojeni

3) zkontrolovat  spravnou
zafizeni.

funkénost  bezpecnostnich

Po ukonceni kolaudace v ptipadé potieby vhodné zaskolit
uzivatele, aby ziskal znalosti nutné pro bezpecné uvedeni
spotiebice do provozu, v souladu s platnymi zakony Statu, ve
kterém je spotiebic¢ pouzivan.

Pozor!

Vyrobce nenese odpovédnost a zaruka nekryje
Skody zpiisobené neodpovidajici instalaci ¢i instalaci
provedenou bez dodrzeni pokynti uvedenych v navodu.

NAVOD K POUZITI

Povolené pouziti

Tento typ zafizeni je uréen vyhradné pro smazeni potravin
a je urcen pro profesionalni pouziti. Jakékoli jiné pouziti
bude povazovano za nevhodné.

Naplnit vanu olejem az na hladinu v rozsahu od minimalni do
maximalni hladiny vyznacené pfimo na vané (viz obr. 2).
Hladina oleje nesmi nikdy klesnout pod minimalni
hladinu, protoze hrozi nebezpeci pozaru. Pii vylévanioleje
zndadrze je nutné ovéfit, zda je olej studeny a pouzit paku pro
vyprazdrovani“L’ (viz obr. 2).

Upozornéni

Nedoporuc¢ujeme pouzivat stary olej, protoze pfi
prodlouzeném pouZiti se snizuje teplota zapalnosti a zvysuje
se moznost nahlého varu.

Zvlasté objemné potraviny nebo neokapané potraviny
mohou zpUsobit nahly var oleje.
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Zapinani

Zapinani fritézy se provadi oto¢enim ovladace termostatu
(4) z polohy “O” (vypnuto) do polohy odpovidajici hodnoté
zadané teploty. Kontrola je mozna diky dvou svételnym
kontrolkdm, umisténym na ovladacim panelu (viz obr. 1).
Rozsvicend zelend kontrolka (1) ukazuje, Ze je dodavan
proud.

Oranzova kontrolka (2) se bude pferusované rozsvécovat a
zhasinat béhem bézného provozu a ukazuje, kdy je pomoci
topnych téles olej zahfivan, pro jeho udrzeni na zadané
teploté.

Vypinani

Po pouziti staci pro vypnuti zafizeni otocit ovladac termostatu
do polohy “O”, kdy je nutné odpojit hlavni pfivod proudu
prostrednictvim hlavniho vypinace a pouzit kryty, jimiz jsou
fritézy vybaveny pro ochranu a zabezpeceni oleje uvnitf
vany.

Série MEL

Pro zapnuti nebo vypnuti stisknéte tlacitko START/STOP.
Primérnou teplotu oleje je mozné nastavit ve tiech fazich:
,Predehrev” (melting): béhem této faze topna télesa pracuji
v cyklickém rezimu az do dosazeni nastavené teploty. Toto
zapnuti bez nahlych zvyseni teploty usnadriuje rozpusténi
tuku pouzitého pro fritovani.

,Uchovdni” (nebo udrZeni pri sniZené teploté): umoziuje udrzet
stdlou teplotu oleje; diky tomuto reZzimu je mozné uchovat
rozpustény olej pred fritovdnim a zabréanit tomu, aby presel
do pevného stavu (tuk).

,Hlavni nastaveni”: nastaveni zvolené teploty pomoci
dvou tla¢itek UP/DOW; tento rezim umozhuje dosahnout
nastavené teploty Umérnym zptsobem.

Pozor

Zafizeni je vybaveno bezpecnostnim vypinatem, ktery
odpoji topna télesa v piipadé, kdy bude predni ¢ast zafizeni
podle jednotlivych typl otocena nebo vyjmuta (viz odstavec
CISTENI VANY).

Vykon

V tabulce VYKON je uveden maximalni vykon a maximalni
hodinova vyroba jednotlivych typ( fritéz.

Néktera doporuceni o dobach smazeni jsou uvedena v
tabulce DOBA VAREN| A DOPORUCENE TEPLOTY.

UDRZBA
Udrzba musi byt provadéna vyhradné kvalifikovanym

personalem.

Pied jakymkoli zasahem je nutné odpojit elektrické
napajeni zafizeni.

Neni nutnd zadna zvlastni udrzba: je nutné se pouze ujistit
o stavu vodicli, ovladacl a elektrickych odport. Elektrické
soucastky, u nichz je mozné provadét vymeénu, jsou lehce
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pfistupné ze zadni strany zahlavi. Pouzivat pouze origindini
nahradni dily. V pfipadé, kdy z jakéhokoli ddvodu musi byt
provedena vyména napajeciho kabelu, pouzit kabely typu
HO7 RN-F. (viz tabulka TECHNICKE UDAJE).

PECE O ZARIZENI
POZOR!
- Pred (ciSténim zafizeni
vychladnout.
- V pripadé elektrickych zafizeni vypnéte pfrivod
elektrického proudu pomoci pfislusného vypinace.

ho vypnéte a nechte

Peclivé kazdodenni ¢iSténi zaruCuje spravny provoz a
dlouhou Zivotnost zafizeni.

Ocelové casti zafizeni je nutné cistit pomoci teplé vody
a Cdisticiho prostiedku za pouziti navlhéené hadry; pro
odstranéni odolné&;jsi Spiny pouZzijte etanol, aceton nebo jiné
rozpoustédlo neobsahujici halogeny; nikdy nepouzivejte
abrazivni a korozivni Cistici prostiedky jako je kyselina
solna / chlorovodikova nebo sirova. Pouziti kyselin
miuze ohrozit spravnou funkci a bezpecnost zafizeni.
Nepouzivejte kartace, draténky nebo abrazivni kotouce
vyrobené z jinych materidld nebo slitin, které by mohly
zpUsobit vytvoreni rezavych skvrn na povrchu zafizeni.

Ze stejného divodu zamezte kontaktu s zeleznymi pfedméty.
Pozor na kartace a draténky z nerezové oceli, které sice
nezpUsobuji kontaminaci povrch(, ale mohou je poskrabat.
Kovovy prach, zbytkové kovové castecky a jakykoli jiny
kovovy materidl muze pfi styku s povrchem z nerez oceli
zpUsobit vytvareni rezavych skvrn.

Pfipadné povrchové rezavé skvrny, které se mohou
vyskytnout i u novych spotrebic¢d, mohou byt odstranény
Cisticim pripravkem nafedénym vodou a houbickou typu
Scotch Brite.

| kdyZ je zafizeni velmi Spinavé, nikdy nepouzivejte skelny
nebo smirkovy papir; v tomto pitipadé doporuc¢ujeme pouzit
syntetické houby (napf. houba Scotchbrite).

Daéle je zakdzdno pouzivat pfipravky na cisténi stfibra a je
nutné davat pozor na vypary kyseliny solné nebo sirové,
které mohou vznikat napfiklad pfi ¢isténi podlah.

Nikdy na zafizeni nesmérujte stfikajici vodu, nebot by
mohlo dojit k jeho poskozeni. Po vycisténi zafizeni ho
fadné oplachnéte cistou vodou a peclivé ho vysuste za
pouziti suché hadry.

CISTENi VANY
Vdechny nésledujici ukony musi byt provadény s vypnutym
zafizenim, po jeho ochlazeni a odpojeni z elektrické sité.

33851000_Man_Friggitrici_Elettriche.indd 100

Modely fady ELT

Vyjmout hlavu s odpory odsroubovanim Sroubu “V” (viz
obr. 2) a vyprazdnit vanu s pouzitim paky “L" a prolit olej
prislusnym filtrem.

Nékteré typy fritéz jsou vybaveny vyjimatelnou vanou;
pro vyprazdnéni oleje vyjmout studenou vanu a vycistit ji,
prefiltrovat olej nebo vymeénit pouzity olej.

Po ukonc¢eni cisténi postupovat podle pokynl uvedenych
v odstavci PECE O ZARIZENI, vratit hlavu zafizeni do svého
usazeni a pozorné ji pfisSroubovat.

Jiné modely

Pro peclivé a jednoduché cisténi je mozné zdvihnout hlavu
s odpory. Vyprazdnit vanu pomoci paky “L’ prefiltrovat olej
pomoci prislusného filtru.

Ru¢né pohybovat s jednotkou s odpory a zablokovat ji ve
zvys$ené poloze.

Provést veskeré ukony ¢isténi uvedené v odstavci PECE O
ZARIZENI a vratit na své misto jednotku s odpory.

U modelli fady 600 a 700 je potieba pro zajisténi jednotky
s odpory pouzit tlacitko na levé strané pojistky odporu (viz
obr. 3).

UCHOVAVANI A SKLADOVANI

Pfi delSim odstaveni spotfebi¢e je trfeba postupovat
nésledujicim zplsobem:

1) pomoci hlavniho Usekového vypinace odpojit spotiebic
od hlavniho elektrického rozvodu.

2) peclivé vycistit zatizeni a okolni prostory

3) plochy z nerez oceli potfit lehkou vrstvou potravindiského
oleje

4) provést veskeré udrzbaiské ukony

5) prekryt pfistroj obalem a nechat mezery pro proudéni
vzduchu.

6) Skladovat v suchém prostiedi s teplotou, kterd s pohybuje
v rozsahu od -5 do +40°C.

POSTUP V PRIPADE PORUCHY

V pfipadé poruchy je nutné okamzité odpojit elektrické
napajeni pfistroje a pfivolat Technické stredisko.

POZOR!

V pfipadé, kdy je nutné nalozit fritézu na urcity dopravni
prostiedek je tieba pred uvedenim vozidla do pohybu
vzdy vyprazdnit vanu.

V pripadé kolisani vany mize dojit k poskozeni nebo k
pretékani oleje z vany.
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INFORMACE PRO UZIVATELE
na zakladé smérnice 2002/95/ES, 2002/96/ES a 2003/108/ES o omezeni pouzivani nékterych nebezpecnych latek v
elektrickych a elektronickych zafizenich a likvidaci odpadu.

Symbol preskrtnutého kontejneru na zafizeni nebo jeho obalu znadi, ze je nutné vyrobek na konci jeho Zivotnosti likvidovat oddélené
od ostatnich odpad.

Oddéleny sbér tohoto zafizeni, po ukonceni jeho Zivotnosti, je organizovany a fizeny vyrobcem. Uzivatel, ktery se chce zbavit tohoto
zafizeni, musi zkontaktovat vyrobce a fidit se systémem vyrobce pro oddéleny sbér. Vhodny oddéleny sbér, za Gcelem nésledujici
recyklace, zpracovani anebo ekologicky kompatibilniho zneskodnéni zafizeni, pfispiva k zabranéni moznych negativnich dopadi na
Zivotni prostredi a zdravi a podporuje opétovné pouZziti a/nebo recyklaci materidld, ze kterych je zafizeni vyrobené.

Neopravnéné zneskodnéni vyrobku ze strany majitele s sebou nese spravni sankce stanovené platnymi pravnimi predpisy.
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Vlastnosti zariadeni
Vyrobny $titok sa nachadza v prednej ¢asti zariadenia a obsahuje vietky Udaje potrebné k jeho zapojeniu.

MOD. N°:

2 Qn

\' kW: Hz: 50/60 IPX2

Zariadenia zodpovedaju poziadavkdm nasledujucich eurépskych smernic:

73/23 EHS Elektrické zariadenia urc¢ené pre pouzitie v urc¢itom rozsahu napétia
89/336 EHS Elektromagnetickd kompatibilita

93/68 Predpisy tykajuce sa strojovych zariadeni

98/37 Predpisy tykajuce sa strojovych zariadeni a zvlastnych referencnych noriem
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE ELT

Typ pristroja

Popis

Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)

ELT4B

ELT 8 B-E

ELT 8+8 B-E
ELT12B

ELT 12 B-E
ELT12+12B
ELT12+12 B-E
ELT18 B-E

ELT 18+18 B-E
ELT16 B
ELT30B
ELT12M
ELT12 M-E
ELT12+12 M
ELT 12+12 M-E
ELT18 M-E

ELT 18+18 M-E
ELT30M

Elektricka fritéza s 4 litrovou vaniou stolné prevedenie
Elektricka fritéza s 8 litrovou vafiou stolné prevedenie
Elektricka fritéza s 8+8 litrovou vanou stolné prevedenie
Elektricka fritéza s 12 litrovou vaniou stolné prevedenie
Posilnend elektricka fritéza s 12 litrovou vanou stolné prevedenie
Elektricka fritéza s 12 + 12 litrovou vanou stolné prevedenie
Posilnend elektricka fritéza s 12 + 12 litrovou vanou stolné prevedenie
Posilnend elektrickd fritéza s 18 litrovou vafiou stolné prevedenie
Posilnend elektrickd fritéza s 18 + 18 litrovou vanou stolné prevedenie
Elektrické fritéza s 16 litrovou vanou stolné prevedenie
Elektrické fritéza s 30 litrovou vanou stolné prevedenie
Elektricka fritéza s 12 litrovou vafiou s podstavou
Posilnend elektrickd fritéza s 12 litrovou variou s podstavou
Elektricka fritéza s 12 + 12 litrovou variou s podstavou
Posilnenad elektrickd fritéza s 12 + 12 litrovou variou s podstavou
Posilnena elektrickd fritéza s 18 litrovou variou s podstavou
Posilnena elektrickd fritéza s 18 + 18 litrovou variou s podstavou
Elektricka fritéza s 30 litrovou vafiou s podstavou

mm 195x400x160h (300)
mm 310x400x205h (345)
mm 605x400x205h (345)
mm 310x530x310h (450)
mm 310x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 365x530x310h (450)
mm 750x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 310x530x850h (990)
mm 310x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 365x530x850h (990)
mm 750x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 600

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
E6F8-3B Elektricka fritéza s 8 litrovou vanou stolné prevedenie mm 300x600%290h (410)
E6F8-6B Elektricka fritéza s 8+8 litrovou variou stolné prevedenie mm 600x600%290h (410)
E6F10-3B Elektricka fritéza s 10 litrovou variou stolné prevedenie mm 300x600%290h (410)
E6F10-3BS Posilnend elektrické fritéza s 10 litrovou variou stolné prevedenie mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektrickd fritéza s 10+ 10 litrovou vafiou stolné prevedenie mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS Posilnena elektrickd fritéza s 10 + 10 litrovou variou stolné prevedenie mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Elektricka fritéza s 8 litrovou variou s podstavou mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Elektricka fritéza s 8 + 8 litrovou vanou s podstavou mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Elektricka fritéza s 10 litrovou variou s podstavou mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Posilnend elektricka fritéza s 10 litrovou vanou s podstavou mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektricka fritéza s 10 + 10 litrovou vafiou s podstavou mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Posilnend elektricka fritéza s 10 + 10 litrovou vafiou s podstavou mm 600x600x900h (1020)

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 700

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
E7F10-4B Elektricka fritéza s 10 litrovou vanou stolné prevedenie mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Posilnend elektrickd fritéza s 10 litrovou vanou stolné prevedenie mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektricka fritéza s 10 + 10 litrovou vanou stolné prevedenie mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Posilnend elektrickd fritéza s 10+ 10 litrovou vanou stolné prevedenie mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B Elektricka fritéza s 30 litrovou vanou stolné prevedenie mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BP Posilnend elektrickd fritéza s 30 litrovou vanou stolné prevedenie mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektricka fritéza s 10 litrovou variou s podstavou mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Posilnend elektrickd fritéza s 10 litrovou vaniou s podstavou mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektricka fritéza s 10 + 10 litrovou vafiou s podstavou mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Posilnend elektrickd fritéza s 10 + 10 litrovou variou s podstavou mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektricka fritéza s 18 litrovou variou s podstavou mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektricka fritéza s 18 + 18 litrovou vafiou s podstavou mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8M Elektrickd fritéza s 30 litrovou variou s podstavou mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8MP Posilnend elektrické fritéza s 30 litrovou variou s podstavou mm 800x700x900h (1020)
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SLOVENCINA

- ' -

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 900

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
E9F15-4M Elektricka fritéza s 15 litrovou vanou s podstavou mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M Elektricka fritéza s 18 litrovou vanou s podstavou mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M Elektricka fritéza s 15 + 15 litrovou variou s podstavou mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M Elektricka fritéza s 18 + 18 litrovou variou s podstavou mm 800x900x900h (965)

- - -

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S900

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
SE9F18-4M Elektrickd fritéza s 18 litrovou variou s podstavou mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Elektrické fritéza s 18 litrovou vafiou, podstavou a elektronickymi ovlddacimi prvkami mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Elektrickd fritéza s 18 + 18 litrovou vanou s podstavou mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Elektrické fritéza s 18 + 18 litrovou variou, podstavou a elektronickymi ovlddacimi prvkami mm 800x900x900h (965)

- - -

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE LX900 TOP

Typ pristroja

Popis

Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)

LXE9F22-4EL

Elektricka fritéza s 22 litrovou variou, stolné prevedenie (moduldma)

mm 400x900x580h (600)

104
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SLOVENCINA

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE ELT

Nominalny vykon

TECHNICKE UDAJE

Menovité napatie

Napajaci kébel

MODEL W v e
ELT4B 1,8 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8 B-E 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8+8 B-E 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12+12B 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
ELT16 B 7 400-4153 ~ 4x2,5mm?
ELT30B 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT12M 35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12412 M 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 M-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30 M 96 400-4153 ~ 4x25mm’
ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 600 TECHNICKE UDAJE

Nominalny vykon Menovité napéatie Napajaci kébel

MODEL W v e
E6F8-3B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6B 35+3,5 230-240 ~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F8-3M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6M 35+35 230-240~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm’
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’> / 5x4mm’
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 700 TECHNICKE UDAJE

Nominalny vykon Menovité napéatie Napajaci kébel

MODEL W v e
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm> / 5x4mm?
E7F10-4BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm> / 5x4mm?
E7F10-8BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8BP 18 400-415 3 ~ 5x4mm?
E7F10-4M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5x 4 mm?

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 900

Nominalny vykon

TECHNICKE UDAJE

Menovité napétie

Napéjaci kabel

MODEL R 7 e
E9F15-4M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F15-8M 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S900

Nominalny vykon

TECHNICKE UDAJE

Menovité napétie

Napéjaci kabel

Nominalny vykon

MODEL W v o
SE9F18-4M 14 400-4153 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-4MEL 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
| SE9F18-8MEL 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
ELEKTRICKE FRITEZY SERIE LX900 TOP TECHNICKE UDAJE

Menovité napdtie

Napajaci kabel

MODEL W v i
LXE9F22-4EL 18 400-4153 ~ 5x4mm?
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SLOVENCINA

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE ELT VYKONY
Objem kosika Maximalna vyroba
MODELY Kg Ka/h
ELT4B 0,4 4
ELT 8 B-E 08 12
ELT 8+8 B-E 08+0,8 24
ELT12B 12 12
ELT 12+12B 12+12 24
ELT 12B-E 13 20
ELT 12+12 B-E 13+13 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 242 60
ELT16B 35 35
ELT30B 4 40
ELT12M 12 12
ELT 12+12 M 1,2+1,2 24
ELT 12 M-E l,3) 20
ELT 12+12 M-E 1,3+1,3 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 242 60
ELT30 M 4 40
ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 600 VYKONY
Objem kosika Maximalna vyroba
MODELY Kg Ka/h

E6F8-3B 12 12
E6F8-6B 1,2+1,2 24
E6F10-3B 1,7 25
E6F10-6B 1,7+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 242 60
E6F8-3M 12 12
E6F8-6M 1,2+1,2 24
E6F10-3M 17 25
E6F10-6M 1,7+1,7 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 2+2 60

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 700 VYKONY

Objem kosika

Maximalna vyroba

MODELY Kg Kg/h
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1,7+1,7 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1,7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1,7+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-8M 25+25 60
E7F30-8M 2+2 60
E7F30-8MP 23+23 70

MODELY

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 900 VYKONY

Objem kosika

Maximalna vyroba

Kg Kg/h
E9F15-4M 2,4 24
E9F18-4M 26 32
E9F15-8M 24424 48
E9F18-8M 26+26 64

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S900 VYKONY

Objem kosika

Maximalna vyroba

MODELY Kg Kg/h
SE9F18-4M 26 32
SE9F18-4MEL 26 32
SE9F18-8M 26+26 64
SEOF18-8MEL 26+26 64

MODELY

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE LX900 TOP

Objem kosika

VYKONY

Maximalna vyroba

Kg

Kg/h

LXE9F22-4EL

4

70
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DOBA FRITOVANIA A ODPORUCANE TEPLOTY

POTRAVINY

Krevety a polypy

Zabacie stehienka

Rybie filé obalené vo vajicku

Platky halibuta

Pstruh, rybie krokety

Prazma zlatd, tresky, parmica Sedd, morské parmy
Plody mora

ASO

Klobésky, sekané mdso

Kacice, bazanty, (podla vahy)
Telaci mozocek

Telacie alebo bravcové kotlety
Telaci rezen obalené vo vajicku
Slanina

Kurca

Telacie a bravCové pecené,anglicky roastbeef (od 1 do 2 kg)

Viedensky rezen

A

Dozlata ufritované zemiakové platky
Dozlata ufritované zemiakové kiisky
Krokety

Zemiakové tycinky
0
Articokové srdcia, baklazan, kalerab, fenykel, cukina
AD DL A
Jablkové, anandsové, bandnové lievance

Ryzové alebo krupicové krokety
Smazené kolaciky

DOBA FRITOVANIA TEPLOTA
minuty °C
2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160 - 190
2-3 170- 180
4-8 180-190
=3 190
1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1/=3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180
2-4 190
2-4 180
3-5 160 - 180
2-4 180
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NAVOD PRE INSTALACIU

POPIS SPOTREBICA

Pevnd ocelovd Struktira so 4 vyskovo nastavitelnymi
nozi¢kami. Vonkajsi kryt pozostdva z chrémniklovej ocele
18/10.

FRITOVACIA VANA

Fritovacia vana je vyrobend z nehrdzavejucej ocele. Teplota
oleja vo vani je nastavitelnd prostrednictvom citlivého
pracovného termostatu.

Ergonomické ovladacie rukovate st vyrobené zo syntetického
materidlu.

BEZPECNOSTNE PREDPISY

Zariadenie je vybavené bezpecnostnym termostatom, ktory
zakrodi v pripade nadmernej teploty spésobenej nesprdvnou
prevadzkou fritézy tak, ze deaktivuje vykurovacie telesd
(napriklad zapnutie vykurovacich telies v pripade, ze je
vana na olej prazdna). Pre opatovné uvedenie zariadenia
do prevadzky pdsobte najskor na Usekovy vypinag, aby ste
deaktivovali napdjanie, nechajte zariadenie vychladnut a
stlacte tlacidlo (3) oznacené nélepkou ,RESET". (Vid obr. 1 ).
Pre opdtovné uvedenie zariadenia do prevadzky postupujte
podla pokynov uvedenych v ¢asti PRIPRAVA ZARIADENIA NA
INSTALACIU.

PRIPRAVA ZARIADENIA NA INSTALACIU

Pred instalaciou zariadenia z neho odstrante obal. Niektoré
diely su chranené priliehavou féliou, ktort odstranujte velmi
opatrne. V pripade, ze na zariadeni alebo jeho castiach
zostanu zvysky lepidla, odstrante ich pomocou vhodnych
prostriedkov; v ziadnom pripade nepouzivajte na ich
odstranenie abrazivne latky,a postupujte podla pokynov
uvedenych v ¢asti STAROSTLIVOST O ZARIADENIE.

Miesto instalacie

Doporu¢ujeme umiestnit zariadenie do dobre vetranej
miestnosti najlepsie pod digestor. Zariadenie mozete
nainstalovat ako samostatne stojaci spotrebi¢ alebo ho
mozete umiestnit vedla inych spotrebicov. V kazdom pripade
vzdy zachovajte minimalnu vzdialenost 150 mm od inych
zariadeni alebo prvkov pre montadz boc¢nych krytov a 150
mm pre montdz zadného krytu v pripade, Ze zariadenie
umiestnite v blizkosti stien vyrobenych zhorlavého materidlu.
Ak uvedené vzdialenosti nemoOzete dodrzat, zabezpelte
vhodné bezpecnostné opatrenia proti podsobeniu prilis
vysokych teplét tak, ze napriklad oblozite instalacné povrchy
dlazdicami alebo ich obalite protiradiacnymi krytmi.

Pred vykonanim pripojenia overte na technickom Stitku
zariadenia, ¢i je pripravené a vhodné pre dostupny typ
elektrického napajania.

Vetranie miestnosti
V miestnosti, kde je zariadenie nainstalované, sa musia
nachadzat otvory pre privod vzduchu, ktoré zabezpecuju
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spravnu prevadzku zariadenia a vymenu vzduchu v
miestnosti.

Otvory pre privod vzduchu musia mat vhodné rozmery,
musia byt chrdnené mriezkami a musia byt umiestnené tak,
aby nedochadzalo k ich upchatiu.

Varovanie - upozornenie

Neinstalujte zariadenie v blizkosti inych spotrebicov,
ktoré dosahuju prili§ vysoké teploty, aby nedoslo k
poskodeniu elektrickych komponentov.

Zakonné nariadenia, technické pravidla a smernice

Viyrobca vyhlasuje, Ze zariadenia su vyrobené v sulade so

smernicami EHS a vyzaduje, aby bola instaldcia zariadenia

vykonana v sulade s platnymi normami.

V pripade montaZe dodrZiavajte nasledujuce nariadenia:

- platné nariadenia
komisie

- stavebné predpisy a miestne protipoziarne opatrenia

- platné bezpecnostné normy

- nariadenia dodévatela elektrickej energie

Medzindrodnej elektrotechnickej

INSTALACIA

Montaz, instalaciu a udrzbu musi vykonavat firma, ktoru
schvalil miestny dodavatel elektrickej energie.
Vyrobca odmieta akukolvek zodpovednost za nespravnu

prevadzku zariadenia spdsobend nesprdvnou alebo
nezodpovedajucou instalaciou.

Instalacny postup

Sprdvne vyrovnanie zariadenia dosiahnete vyskovo

nastavitelnymi nozi¢kami.

Upozornenie!
Pred vykonanim akéhokolvek zakroku vypnite hlavny
privod elektrickej energie.

Pocas zapojovania spotrebi¢a je potrebné najskor
nainstalovat, v sulade s medzinarodnymi predpismi,
prvok, ktory umozni viacpélové odpojenie spotrebica zo
siete.

Tento prvok musi umoznit minimalne 3 mm rozpojenie
kontaktov.

Pozor!
Zlto-zeleny uzemnovaci kabel
preruseny.

nesmie byt nikdy

ELEKTRICKE PRIPOJENIE

1) Do blizkosti spotrebica nainstalujte, ak sa tu nenachadza,
usekovy vypina¢ s automatickym vypinanim a ochranou
proti skratom.

2) Zapojte Usekovy vypina¢ ku svorkovnici tak, ako je to
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uvedené na obrazku a v elektrickych schémach na konci
tohto navodu.

3

=

Zvoleny napajaci kdbel musi byt aspon typu HO7RN-F
s minimalnou teplotou prevadzky 80°C a musi mat
prierez zodpovedajuci zariadeniu (vid technické udaje v
tabulkach).

Prevlecte kdbel cez kablovy otvor a zatiahnite ho pomocou
kablovej svorky. Zapojte vodic¢e do prislusnej polohy v
svorkovnici a upevnite ich. Zlto-zeleny uzemnovaci vodi¢
musi byt dlhsi ako ostatné vodice tak, aby sa v pripade
prasknutia kablovej svorky uvolnil az po napéatovych
kabloch.

4

=

Ekvipotencialny systém

Zariadenie musi byt pripojené na ekvipotencialny systém.
Spojovacia skrutka sa nachddza v tesnej blizkosti vstupu
napdjacieho kabla.

Odlisuje sa nasledujucim symbolom:

1%

Dolezité upozornenie: skuiska zariadenia

Pred uvedenim zariadenia do prevadzky ho musite vyskusat
z toho dovodu, aby ste zhodnotili prevadzkové podmienky
kazdého komponentu a zistili pripadné anomadlie. V tejto faze
je dolezité, aby ste prisne dodrziavali vietky bezpecnostné a
hygienické podmienky.

Pre vykonanie skusky zariadenia vykonajte nasledujuce
kontroly:

1) skontrolujte, ¢i sietové napdtie zodpoveda napétiu
zariadenia

2) pomocou automatického Usekového vypinaca skontrolujte
elektrické zapojenie.

3) skontrolujte spravnu funkciu bezpecnostnych zariadeni.

V pripade potreby, ak je to nevyhnutné, vhodne poucte
uzivatelazariadeniatak,abyziskal vsetky potrebnékvalifikécie
pre bezpecnu prevadzku zariadenia v sulade so zdkonmi
platnymi v krajine, kde sa zariadenie bude pouzivat.

Pozor!

Vyrobca odmieta akukolvek zodpovednost a zaruku v
pripade $kod sposobenych nespravnou instalaciou, ktora
nezodpoveda uvedenym pokynom.

POKYNY PRE POUZITIE

Predpokladané pouzitie

Tieto zariadenia su uréené len na fritovanie potravin a
su adresované na profesionalne pouzitie. Akékolvek iné
pouzitie je povazované za nevhodné.

Do vane nalejte olej az po uroven nachadzajucu sa medzi
minimalnou a maximalnou znackou uvedenou na samotnej
vani (vid obr. 2).
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Uroven oleja nesmie nikdy klesnut pod minimalnu
znacku, pretoze hrozi nebezpecenstvo vzniku poziaru.
Pri operéaciach spojenych s vyprazdnenim vane sa uistite, Ze
je olej vychladnuty a pésobte na vyprazdnovaciu paku ,L*
(vid'obr. 2).

Upozornenia

Neodporic¢ame pouzivat uz pouzity olej, pretoze pri jeho
opakovanom pourziti sa znizuje teplota rozpalenia a zvySuje
sa sklon k jeho nahlemu rozvareniu.

Obzvlast objemné potraviny alebo potraviny, ktoré neboli
dostatocne vysusené, mozu spdsobit ndhle rozvarenie oleja.

Zapnutie

Fritézu zapnite tak, ze otocite ovladaci gombik termostatu (4)
z polohy ,0” (vypnuté) do polohy, ktord zodpoveda zelanej
hodnote teploty. Ku kontrole dochadza prostrednictvom
dvoch svetelnych kontroliek, ktoré su umiestnené na
ovlddacom paneli (vid obr. 1).

Rozsvietena zelena kontrolka (1) uvadza, Ze napajanie bolo
aktivované.

Kontrolka oranzovej farby (2) sa bude prerusovane
rozsvedcovat a zhasinat pocas beznej prevadzky zariadenia,
¢im uvadza, ze vykurovacie teliesa ohrievaju olej a udrzuju
stalost jeho nastavenej teploty.

Vypnutie

Po pouziti zariadenia ho vypnite tak, Ze otocite termostat
do vypnutej polohy ,0% odpojite napdjanie zariadenia a
zabezpecite si pokrievky, ktorymi su fritézy vybavené, aby ste
ochrénili a zabezpecili olej vo vnutri vane.

Séria MEL

Stlacte tlacidlo START/STOP pre zapalenie alebo vypnutie.
Reguldciu strednej teploty oleja mozete vykonat v
nasledujucich troch fazach:

,Predhriatie” (melting): pocas tejto fazy funguju vykurovacie
telesa cyklickym sposobom az do dosiahnutia vopred
stanovenej teploty. Tento sposob zapdlenia, pri ktorom
nedochédza k ndhlemu ndrastu teploty, ulahcuje rozpustenie
tuku pouzivaného na vyprazanie.

L+Uchovanie” (alebo udrZovanie pri zniZenej teplote): tato faza
umoznuje udrziavat stdlu teplotu oleja; tymto sposobom
je mozné uchovavat olej rozpusteny predtym, ako zacnete
vyprazat, ¢im je zabrdnené opatovnému tvoreniu tuku.
J+Hlavnd reguldcia”: tato faza umoziuje regulaciu Zelanej
teploty prostrednictvom dvoch tlac¢idiel HORE/DOLE; takto
dosiahnete nastavenu teplotu Umernym sp6sobom.

Pozor

Zariadenie je vybavené bezpecnostnym vypinacom, ktory
odpoji vykurovacie telesd v pripade, Ze otocite alebo
odoberiete ovladaciu jednotku, v zavislosti od modelu
zariadenia (vid ¢ast CISTENIE VANE).

Vykony

V tabulke VYKONY si uvedené maximalne vykony a
maximalne hodinové vyrobné kapacity réznych modelov
fritéz.

Pre odporucania tykajucich sa doby fritovania odkazujeme
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na tabulku DOBY FRITOVANIA A ODPORUCANE TEPLOTY.

UDRZBA
Operaciespojenésudrzboumusivykonavatkvalifikovany
pracovnik.

Pred vykonanim udrzby odpojte zariadenie od zdroja
elektrickej siete.

Na zariadeni sa nevyzaduje ziadna zvlastna udrzba: je len
nevyhnutné uistit sa o stave vodicov, ovladacich prvkov a
elektrickych vykurovacich telies. K elektrickym suciastkam,
ktoré sa daju vymienat, sa mozete lahko dostat v zadnej strane
ovlddacej jednotky. Pouzivajte len origindlne ndhradné diely.
Ak z akéhokolvek dévodu budete musiet vymenit napajaci
kabel, pouzite kable typu HO7 RN-F (vid' tabulku TECHNICKE
UDAJE).

STAROSTLIVOST O ZARIADENIE

POZOR!
- Pred (istenim zariadenie vypnite a nechajte
vychladnut.

- V pripade elektrickych zariadeni vypnite privod
elektrického pridu pomocou prislusného vypinaca.

Starostlivé kazdodenné cistenie zarucuje spravnu funkciu a
dlhu Zivotnost zariadenia.

Ocelové casti zariadenia Cistite pomocou vody a cistiaceho
prostriedku vlhkou handrickou; na odstrdnenie odolnejsej
Spiny pouzite etanol, aceton alebo iné rozpustadlo
obsahujuce halogény; nepouzivajte abrazivne latky a
korozivne Ccistiace prostriedky ako je kyselina solna
| chlorovodikova alebo sirova. Pouzitie kyselin moéze
ohrozit spravnu funkciu a bezpecnost zariadenia.
Nepouzivajte kefy, drotenky alebo abrazivne kotuce
vyrobené z inych materidlov alebo zliatin, ktoré by mohli
sposobit vytvorenie hrdzavych skvin na povrchu zariadenia.
Z rovnakého dovodu sa vyhybajte kontaktu zariadenia
so zeleznymi predmetmi. Pozor na kefy a drotenky z
nehrdzavejucej ocele, ktoré sice nespdsobuju kontaminaciu
povrchov, ale mézu ich poskriabat.

Zvysny kovovy prach a kovové piliny vzniknuté pri opracovani
a Zelezny materidl vo vieobecnosti m6zu v pripade ich
kontaktu s povrchom nehrdzavejucej ocele spésobit
vytvaranie hrdzavych Skvin. Pripadné povrchové hrdzavé
skvrny, ktoré sa mézu nachadzat aj na novych spotrebicoch,
moézete odstranit pomocou (Cistiaceho  prostriedku
zriedeného s vodou a $pongiou typu Scotch Brite. Aj ked' je
zariadenie velmi Spinavé, nikdy nepouzivajte skleneny alebo
Smirglovy papier; v tomto pripade doporucujeme pouZit
syntetické $pongie (napr. Scotchbrite). Dalej je zakazané
pouzivat pripravky na cistenie striebra a je potrebné davat
pozor na vypary kyseliny solnej alebo sirovej, ktoré sa mézu
tvorit napriklad pri cisteni podlah. Nikdy na zariadenie
nesmerujte striekajicu vodu, pretoze by mohlo dojst
k jeho poskodeniu. Po vycisteni zariadenia ho starostlivo
oplachnite cistou vodou a vysuste pomocou suchej utierky.
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CISTENIE VANE

Véetky operacie uvedené v nasledujlucej casti musite
vykonavat vtedy, ked je zariadenie vypnuté, vychladnuté a
odpojené od zdroja elektrickej siete.

Modely série ELT

Vytiahnite ovlddaciu jednotku nesticu vykurovacie telesa tak,
ze odskrutkujete skrutky ,V* (vid obr. 2) a pdsobenim na paku
LU vyprézdnite vanu a prefiltrujte olej cez prisludny filter.
Niektoré modely fritéz st vybavené odnimatelnou varou;
pre vyprazdnenie oleja z nich vytiahnite vychladnutd vanu,
vypréazdnite ju, prefiltrujte olej, vanu vycistite a vymente olej.
Po vykonani vsetkych operacii spojenych s cistenim
postupujte vzdy podla pokynov uvedenych v casti
STAROSTLIVOST O ZARIADENIE, vratte ovladaciu jednotku na
povodné miesto a starostlivo ju priskrutkujte.

Iné modely

Pre dokonalejsie a jednoduchsie cistenie mozete jednotku s
vykurovacimi telesami nadvihnut.

Posobenim na paku ,L” variu vyprazdnite a prefiltrujte olej
cez prislusny filter.

Rukami posobte na jednotku s vykurovacimi telesami, pokial
ju nezablokujete v nadvihnutej polohe.

Potom pokracujte v cisteni tak, ako je to uvedené v casti
STAROSTLIVOST O ZARIADENIE a nasledne vrétte jednotku s
vykurovacimi telesami na povodné miesto.

Pri modeloch série 600 a 700 je pri odblokovani jednotky
s vykurovacimi telesami nevyhnutné po6sobit na gombik
umiestneny na lavej strane bloku s vykurovacimi telesami
(vid'obr. 3).

USCHOVA A USKLADNENIE

Ak nebudete zariadenie pouzivat dlhsiu dobu, postupujte
nasledovne:

1) pomocou Usekového vypina¢a odpojte zariadenie od
hlavného privodu elektrickej energie.

2) zariadenie a okolité plochy dékladne vycistite.

3) naneste na vsetky plochy z nehrdzavejicej ocele malu
vrstvu potravinarskeho oleja

4) vykonajte vietky zékroky spojené s udrzbou

5) zakryte zariadenie obalom a nechajte niekolko volnych
otvorov na prudenie vzduchu.

6) Zariadenie uschovévajte v suchom prostredi pri teplote v
rozmedzi -5 az +40°C.

CO ROBIT V PRIPADE PORUCHY

V pripade poruchy okamzZite odpojte zariadenie od elektrickej
siete a kontaktujte Zakaznicku sluzbu.

POZOR!

V pripade, Ze je nevyhnutné nainstalovat fritézu na
prepravny prostriedok, pred jeho uvedenim do pohybu
vzdy vyprazdnite fritovaciu vanu.

V doésledku vibracii sa méze fritovacia vana poskodit a
olej by z nej mohol uniknut.
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INFORMACIE PRE UZIVATELOV
na zaklade smernice 2002/95/ES, 2002/96/ES a 2003/108/ES o obmedzeni pouzivania niektorych nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych zariadeniach a likvidacii odpadov.

Symbol preciarknutého kontajneru na zariadeni alebo jeho obale znamend, Ze vyrobok je potrebné po uplynuti jeho Zivotnosti
zlikvidovat oddelene od ostatnych odpadov.
Oddeleny zber tohto zariadenia po uplynuti jeho Zivotnosti je organizovany a riadeny vyrobcom. Uzivatel, ktory sa chce zbavit tohto
zariadenia, musi kontaktovat vyrobcu a riadit sa systémom vyrobcu pre oddeleny zber zariadenia po uplynuti jeho Zivotnosti. Vhodny
oddeleny zber za Ucelom néslednej recyklacie, spracovania alebo ekologicky kompatibilného zneskodnenia prispievaju k zabraneniu
moznych negativnych dopadov na Zivotné prostredie a zdravie a podporuje opatovné pouzitie a/alebo recyklaciu materialov, z ktorych
je zariadenie vyrobené.

Neopravnena likvidacia vyrobku zo strany jeho majitela nesie zo sebou sankcie v stilade s platnymi pravnymi predpismi.
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Berendezések jellemzoi

A jellemzdket tartalmazd tabla a gép eliilsé felén vagy pedig a gép belsé terében taldlhatd, amelyen minden sziikséges adatot
megtalal a berendezés helyes bekotéséhez és lizemeltetéséhez.

MOD. N°:

2 Qn

\' kW: Hz: 50/60 IPX2

A berendezések az eurdpai unids rendeletek szabvanyainak minden tekintetben megfelelnek.
EK 73/23 Elektromos rész

EK 89/336 Elektromagnetikus kompatibilitas

93/68 Gép bedllitas

98/37 Gép bedllitas és erre vonatkozo rendeletek, szabvanyok
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ELT SZERIAS ELEKTROMOS SUTO

Késziilék tipusa Leirasa Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)
ELT4B Asztali elektromos siitd 4 literes tartllyal mm 195x400x160h (300)
ELT 8 B-E Asztali elektromos siitd 8 literes tartéllyal mm 310x400x205h (345)
ELT 8+8 B-E Asztali elektromos siitd 8 + 8 literes tartdllyal mm 605x400x205h (345)
ELT12B Asztali elektromos siitd 12 literes tartallyal mm 310x530x310h (450)
ELT12 B-E Asztali teljesitményndvelt elektromos siitd 12 literes tartéllyal mm 310x530x310h (450)
ELT12+12B Asztali elektromos siitd 12 + 12 literes tartllyal mm 615x530x310h (450)
ELT 12+12B-E Asztali teljesitményndvelt elektromos siitd 12 + 12 literes tartllyal mm 615x530x310h (450)
ELT 18 B-E Asztali teljesitményndvelt elektromos siitd 18 literes tartallyal mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18 B-E Asztali teljesitményndvelt elektromos siitd 18+18 literes tartallyal mm 750x530x310h (450)
ELT16B Asztali elektromos siitd 16 literes tartdllyal mm 615x530x310h (450)
ELT30B Asztali elektromos siitd 30 literes tartdllyal mm 615x530x310h (450)
ELT12M Elektromos siitd hitorral 12 literes tartdllyal mm 310x530x850h (990)
ELT 12 M-E Elektromos teljesitmény erdsitett 12 literes tartdllyal rendelkezd siitd bitorral mm 310x530x850h (990)
ELT12+12M Elektromos siitd hutorral 12 + 12literes tartllyal mm 615x530x850h (990)
ELT 12+12 M-E Elektromos teljesitmény erdsitett 12 + 12 literes tartllyal rendelkez6 siitd bitorral mm 615x530x850h (990)
ELT 18 M-E Elektromos teljesitmény erdsitett 18 literes tartdllyal rendelkezd siitd bitorral mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18 M-E Elektromos teljesitmény erdsitett 18 + 18 literes tartéllyal rendelkez6 siitd bitorral mm 750x530x850h (990)
ELT30M Elektromos siitd bitorral 30 literes tartllyal mm 615x530x850h (990)

600 SZERIAS ELEKTROMOS SUTO

Késziilék tipusa Leirasa Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)
E6F8-3B Asztali elektromos siitd 8 literes tartallyal mm 300x600%290h (410)
E6F8-6B Asztali elektromos siitd 8 + 8 literes tartallyal mm 600x600%290h (410)
E6F10-3B Asztali elektromos siitd 10 literes tartallyal mm 300x600%290h (410)
E6F10-3BS Asztali teljesitménynavelt elektromos siitd 10 literes tartallyal mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Asztali elektromos siit6 10 + 10 literes tartallyal mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS Asztali teljesitménynavelt elektromos siitd 10 + 10 literes tartallyal mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Elektromos siitd hitorral 8 literes tartallyal mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Elektromos siitd hutorral 8 + 8 literes tartdllyal mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Elektromos siitd hutorral 10 literes tartallyal mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Elektromos teljesitmény erdsitett 10 literes tartallyal rendelkezd siitd butorral mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektromos siitd hutorral 10+ 10 literes tartéllyal mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Elektromos teljesitmény erdsitett 10 + 10 literes tartallyal rendelkezd siitd bitorral mm 600x600x900h (1020)

700 SZERIAS ELEKTROMOS SUTO

Késziilék tipusa Leirasa Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)
E7F10-4B Asztali elektromos siitd 10 literes tartallyal mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Asztali teljesitményndvelt elektromos siitd 10 literes tartallyal mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Asztali elektromos siitd 10 + 10 literes tartallyal mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Asztali teljesitményndvelt elektromos siitd 10 + 10 literes tartallyal mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B Asztali elektromos siitd 30 literes tartallyal mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BP Asztali teljesitményndvelt elektromos siitd 30 literes tartallyal mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektromos siitd bdtorral 10 literes tartallyal mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Elektromos teljesitmény erdsitett 10 literes tartallyal rendelkezd siit bitorral mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektromos siitd hitorral 10+ 10 literes tartéllyal mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Elektromos teljesitmény erdsitett 10+ 10 literes tartallyal rendelkez6 siit butorral mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektromos siitd bitorral 18 literes tartéllyal mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektromos siitd bitorral 18 + 18 literes tartéllyal mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8M Elektromos siitd butorral 30 literes tartallyal mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8MP Elektromos teljesitmény ersitett 30 literes tartallyal rendelkezd siitd btorral mm 800x700x900h (1020)
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MAGYAR

ra e o0 -

900 SZERIAS ELEKTROMOS SUTO

Késziilék tipusa Leirasa Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)
E9F15-4M Elektromos siitd hutorral 15 literes tartallyal mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M Elektromos siitd hutorral 18 literes tartallyal mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M Elektromos siitd hutorral 15 + 15 literes tartllyal mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M Elektromos siitd hutorral 18 + 18 literes tartéllyal mm 800x900x900h (965)

ra e o0 -

$900 SZERIAS ELEKTROMOS SUTO

Késziilék tipusa Leirasa Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)
SE9F18-4M Elektromos siitd bitorral 18 literes tartallyal mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Elektromos siltd bitorral, 18 literes tartallyal és elektromos vezérlérendszerrel mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Elektromos siitd bitorral 18 + 18 literes tartallyal mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Elektromos siitd bitorral, 18 + 18 literes tartallyal és elektromos vezérlGrendszerrel mm 800x900x900h (965)

- - 00 P

LX900 TOP SZERIAS ELEKTROMOS SUTO

Késziilék tipusa

Leirasa

Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)

LXE9F22-4EL

Asztali elektromos siitd 22 literes tartallyal (billenthetd)

mm 400x900x580h (600)

114
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MAGYAR

ELT SZERIAS ELEKTROMOS SUTO

Névleges teljesitmény

MUSZAKI ADATOK

Névleges fesziiltség

Bekotd kabel

MODELL W v e
ELT4B 1,8 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8 B-E 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8+8 B-E 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12+12B 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
ELT16B 7 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30B 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT12M 35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12+12M 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 M-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm’
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30M 96 400-4153 ~ 4x25mm’
600 SZERIAS ELEKTROMOS SUTO MUSZAKI ADATOK

Névleges teljesitmény Névleges fesziiltség Bekoté kabel

MODELL W v e
E6F8-3B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm’
E6F8-6B 35+3,5 230-240 ~ / 400-4153N ~ (B3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F8-3M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6M 35+35 230-240~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm’
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’> / 5x4mm’
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
700 SZERIAS ELEKTROMOS SUTO MUSZAKI ADATOK

Névleges teljesitmény Névleges fesziiltség Bekoté kabel

MODELL W v e
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-4BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-8BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8BP 18 400-415 3 ~ 5x4mm?
E7F10-4M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153 ~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5 x4 mm?

900 SZERIAS ELEKTROMOS SUTO

Névleges teljesitmény

MUSZAKI ADATOK

Névleges fesziiltség

Bekotd kabel

MODELL T ¥ )

E9F15-4M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F15-8M 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

$900 SZERIAS ELEKTROMOS SUTO

Névleges teljesitmény

MUSZAKI ADATOK

Névleges fesziiltség

Bekotd kabel

MODELL W v o)
SE9F18-4M 14 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
SE9F18-4MEL 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
| SE9F18-8MEL 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

MODELL

Névleges teljesitmény

LX900 TOP SZERIAS ELEKTROMOS SUTO MUSZAKI ADATOK

Névleges fesziiltség

Bekoté kabel

kw

\

mm?

LXE9F22-4EL

18

400-4153 ~

5x4mm?
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MAGYAR

ELT SZERIAS ELEKTROMOS SUTO

TELJESITMENY

Kosar kapacitas

Maximalis termelés

TIPUSOK Kg Ka/h
ELT4B 04 4
ELT 8 B-E 038 12
ELT 8+8 B-E 08+0,8 24
ELT12B 1,2 12
ELT 12+12B 12+1,2 24
ELT 12 B-E 1,3 20
ELT 12+12B-E 13+1,3 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 2+2 60
ELT16 B 35 35
ELT30B 4 40
ELT12M 1,2 12
ELT 12+12M 12+12 24
ELT 12 M-E 13 20
ELT 12+12 M-E 13+13 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 2+2 60
ELT30 M 4 40
600 SZERIAS ELEKTROMOS SUTO TELJESITMENY
o Kosar kapacitas Maximalis termelés
TIPUSOK Kg Ka/h

E6F8-3B 1.2 12
E6F8-6B 12+1,2 24
E6F10-3B 1,7 25
E6F10-6B 1,7+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 1.2 12
E6F8-6M 1,2+1,2 24
E6F10-3M 1,7 25
E6F10-6M 1.7+1,7 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 2+2 60

700 SZERIAS ELEKTROMOS SUTO TELJESITMENY

Kosar kapacitas

Maximalis termelés

TIPUSOK Kg Kg/h
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1,7+1,7 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1,7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1,7+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-8M 25+25 60
E7F30-8M 2+2 60
E7F30-8MP 23+23 70

TIPUSOK

900 SZERIAS ELEKTROMOS SUTO TELJESITMENY

Kosar kapacitas

Maximalis termelés

Kg Kg/h
E9F15-4M 2,4 24
E9F18-4M 2,6 32
E9F15-8M 24+24 48
E9F18-8M 26+26 64

$900 SZERIAS ELEKTROMOS SUTO TELJESITMENY

Kosar kapacitas

Maximalis termelés

TiPUSOK Ko Kg/h
SE9F18-4M 26 32
SE9F18-4MEL 26 32
SE9F18-8M 26+26 64
SE9F18-8MEL 26+26 64

TiPUSOK

LX900 TOP SZERIAS ELEKTROMOS SUTO TELJESITMENY

Kosar kapacitas

Maximalis termelés

Kg

Kg/h

LXE9F22-4EL

4

70
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MAGYAR

JAVASOLT SUTESI IDO ES HOMERSEKLET

ELELMISZER SUTESI IDO HOMERSEKLET
perc °C
Kiralyrak és tenger gyiimolcsei 2-5 180
Békacomb 1-3 180
Tojdssal panirozott halfilé 2-4 190
Lepényhal filé 2-4 190
Hal krokett 3-5 190
Merluzzo, orata, rokahal, tengeri hal 2-5 190
Vegyes hal 2-5 190
Szalami, htisok 2-4 170-180
Kacsa, facan (suly szerint véltozd) 8-15 160 - 190
Marhaagy 2-3 170- 180
Rantott marha vagy sertés 4-8 180-190
Tojassal panirozott marhaszelet 1-3 190
Isir 1 180
Gsibe 10-15 160 - 180
Roston siilt marha, sertés, roastbeef (1-2 kg kozotti silyban) 20-25 170
Bécsi szelet 1-3 190
ONYA
Szeletelt burgonya piritva 1-2 190
Hasébburgonya piritva 3-5 170-180
Krokett 3-4 180
Pailles 2-4 180
O
Articsoka alap, padlizsan, karfiol, édeskomény, cukkini 2-4 190
D
Siilt alma, ananész, banén 2-4 180
Rizs vagy dara krokett 3-5 160 - 180
Siilttészta 2-4 180

117
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BEUZEMELESI UTMUTATO

BERENDEZES LEIRASA

Erés, robosztus acél géptest, 4 magassagba dllithatd
szabalyozhaté labbal ellatva.
Krém-nikkel 18/10 acél bevonat.

SUTOTARTALY

Nem oxidalodo acél sitStartaly, az olaj hémérséklete a
termosztat hdszabdlyozd segitségével a munka sordn
beallithato.

Szintetikus anyagbdl késziilt ergoném iranyitbgombok.

BIZTONSAGI BERENDEZESEK

A gép biztonsagi termosztat hdszabdlyozéval ellatott,
amely mikddésbe 1ép és kiiktatja a hevité elemeket abban
az esetben, ha a stitégép mikodésében lGizemzavar lép fel
(példaul bekapcsolja a siitégépet ugy, hogy nincs olaj a
tartalyban). Aberendezésismételtalkalmazasa esetén nyomja
meg a gépen taldlhatd dramellatds gombot, kapcsolja le a
gépet, hagyja leh(ilni a berendezést, majd nyomja meg a (3)
gombot, amelyen a “RESET” matricat latja. (Lasd 1. dbra). Ezt
kévetéen a MUKODTETES fejezetben olvashaté utasitdsokat
kovetve helyezze izembe a gépet.

MUKDODTETES

A gép bekapcsoldasdt megel6ézbleg szabaditsa meg a
berendezést a csomagolastél. Egyes gépalkatrészek kilon
védéfoliaval bevontak, melyet a mikodtetés megkezdését
megel6zbleg 6vatosan el kell tavolitani. Amennyiben ragaszté
marad az alkatrészeken, ugy azt megfelel6 tisztitdszerrel
gondosan el kell tavolitani tigyelve arra, hogy ne alkalmazzon
karcolé anyagokat a tisztitas soran. A mdvelet soran kdvesse
a GEP GONDOZASA fejezet utasitasait.

Belizemelés helye

Javasolt a gép jol szell6ztetett helyen torténd elhelyezése,
lehetbleg szagelszivo kozelében.

Lehet6ség nyilik a berendezés egyediili elhelyezésére, illetve
mas elektromos berendezések kozelébe is helyezhet6.

A minimalisan tartandé tdvolsdg 150 mm oldal irdnyban és
150 mm hétul, amennyiben a gépet falhoz vagy gyulékony
anyagokhoz kozel tarolja.

Amennyiben a sziikséges biztonsagi tavolsdg betartdsara
nem nyilik lehetdség, ugy a tulheviilés elkeriilése érdekében
javasolt a betizemelési terilet feliiletét csempével burkolni,
vagy sugarzast felfogd anyaggal bevonni.

A gép elektromos csatlakoztatdsat megelézéleg minden
esetben gy6z6djon meg arrél, hogy a gép tabldjan jelzett,
megfelel6 aramerdsséghez csatlakoztatja a berendezést.

Szelloztetés

A gép mikodtetésének teriiletén sziikséges a helyes
szelléztetés garantdldsa, hogy a gépet tokéletesen
mukodtethesse és folyamatosan cserél6djon a levegd.

A szell6zteté nyilasoknak megfelel6 méretlieknek kell
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lennilik a helyiségben, illetve raccsal védettnek kell lennitik
azért, hogy biztosan ne tomitédhessenek el.

Ovintézkedések - figyelmeztetés

Ne helyezzen a gép kozelébe mas magas homérséklettel
miikod6 gépet, mert az megrongalhatja a berendezés
elektromos rendszerét és alkatrészeit.

Torvényrendeletek, miiszaki szabalyok és rendelkezések
A gyarto kijelenti, hogy a berendezés az EK rendelkezéseknek
és szabvanyoknak minden tekintetben megfelel, a gép
belizemelése az érvényben |évé szabvanyoknak megfelel6en
kell végrehajtani.

A szerelés soran a kovetkez6 szabalyokat kell figyelembe
venni:

- CEl érvényben lévé szabalyok

- helyi balesetvédelmi és tlizeset,
szabdlyok

- érvényben lévé biztonsagvédelmi szabvényok

- energiaszolgaltatd szabalyai

illetve épitészeti

BEALLITAS
A gép szerelése, belizemelése, bedllitdsa és karbantartdsa
arra felhatalmazott szerv altal végezheto el.
A gyarté helytelen nem szabvény szerinti beallitds és

szerelés esetén nem vdllalja a felel6sséget az esetleges
meghibasodasokért.

Beallitas lépései
A gép megfelelé szintbe helyezése érdekében allitsa be a
vizszintet az allithaté labak segitségével.

Figyelmeztetés!
Barmilyen beavatkozas megkezdése el6tt huzza ki az
elektromos halézatbol a berendezést.

A nemzetkozi szabalyzatnak megfeleléen a gép
elektromos halézathoz valé csatlakozasa a berendezésen
felszerelt lekapcsolé6 gombbal ellatott, amellyel
tokéletesen aramtalanithatja a berendezést. A kapcsolé
nyilasa legalabb 3 mm atmérdjii.

Figyelem! A foldelés vezeték sarga-z6ld soha ne legyen
megszakitva.

ELEKTROMOS CSATLAKOZTATAS

1) Amennyiben nincs jelen a gépen, ugy szereljen a gép
kapcsoldjdhoz kozel magnetotermikus és differencialt
blokkolé kiengedét.

2) Csatlakoztassa a valaszté kapcsolot a sorkapocshoz az
utmutato végén taldlhato abrdk alapjan.

3) A csatlakoztatd huzal jellemzdinek nem lehet HO7RN-F
mindségnél gyengébbnek lennie, illetve legaldbb 80
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°C hémérsékletet el kell tlirnie (lasd MUSZAKI ADATOK
tablazat adatait).

4) Helyzze a huzalt a kabeltartéba és huzza meg a
kabelszoritét, csatlakoztassa a huzalokat a megfelelé
sorkapocshoz és rogzitse. A foldelés huzal sarg—zold
hossza legyen a tobbinél hosszabb ugy, hogy esetleges
huzaltartd szakadds bekdvetkezte esetén ez utébbi a
fesziltséget hordé huzalokat kdvetéen szakadjon el.

Teljesitmény kiegyenlités

A berendezést teljesitmény kiegyenlitd rendszerhez kell
kapcsolni. A csatlakoztaté sorkapocs az aramellatas huzal
kozvetlen kozelében taldlhato.

A kovetkezd szimbolummal elldtott:

1%

Fontos: berendezés beiizemelés

A berendezés m(ikodésbe helyzését megelézdleg sziikséges
a gép elézetes muszaki vizsgélata, hogy nyilvanvalé lehessen
a gép vagy a géprészek esetleges lizemzavara.

Ezen munkafazis sordn elengedhetetlen a higiéniai és
biztonsagi intézkedések szigoru betartasa és kdvetése.

A miszaki bevizsgélashoz a kdvetkezé lépéseket tegye meg:

1) gy6z6djon meg arrdl, hogy a berendezés az el&irasnak
megfelelé dramellatasban részesiil

2) jarjon el az automata vélaszté nyomdégombon, hogy
az elektromos csatlakozds megfelel6  bekotését
ellenérizhesse

3) ellendrizze a
mukodését

biztonsagi berendezések megfelel

A muszaki bevizsgalast kovetéen, amennyiben sziikséges
tanitsa be megfeleléen a gép kezel6jét a berendezés helyi
torvényeknek megfeleld, biztonsagos alkalmazasat.

Figyelem!

A gyarté nem vallalja a felelosséget és nem térit
garancialis kartéritést abban az esetben, ha a gépet
helyteleniil és szabvanynak, illetve az utasitasoknak nem
megfelel6 médon kezelték.

HASZNALATI UTASITAS

Rendeltetés szerinti alkalmazas

Jelen berendezés kizarélag élelmiszerek siitésére
alkalmazhatd, professzionalis, szakszerii kdrnyezetben.
Barmilyen mas jellegii alkalmazas helytelen.

Toltse meg a tartalyt olajjal ugy, hogy az olajszint a minimum
és a maximum szint jelzések kdzott maradjon, majd helyezze
vissza az edényt a tartélyba (lasd 2. dbra).

Az olajszintnek sosem szabad a minimalis szintjelzés
alatt lennie, mert az tiizveszélyt okozhat. Az olaj Uritése
soradn gy6z6djon meg arrél, hogy az olaj kihtlt, majd nyomja
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meg az Uritd kart "L" (Iasd 2. dbra).

Figyelmeztetés

Nem javasolt haszndlt olaj alkalmazédsa, ugyanis az olaj
hosszas alkalmazésa csokkenti a gyuldspontot, igy serkentve
a hirtelen forras lehet6ségét.

Nagy kiterjedés(i és esetleg nem tokéletesen lecsépogtetett
ételek hirtelen olaj forrashoz vezethetnek.

Bekapcsolas

A sititégép bekapcsoldsét a (4) termosztét forgatégomb “O”
allasbdl (lekapcsolt) a kivant hdmérséklet szintre forditasaval
éri el. Az ellendrzést a vezérl6egységen taldlhatd vildgitd
ldmpa segitségével lehet elvégezni (lasd 1. dbra).

A z6ld szinnel vilagité [dmpa (1) a helyes elektromos ellatast
jelzi.

A narancssarga szin( jelzéldmpa (2) villogni kezd, amikor a
gép megfelel6 mikodésbe 1ép és jelzi, hogy a berendezés
hevil, az olaj hémérséklete emelkedik, a hémérsékletet a
bedllitott szinten tartja a gép.

Lekapcsolas

A berendezés alkalmazasat kovetden elegendé a termosztat
gombot a lekapcsol ,0” dllasba forditani, majd lekapcsolni a
gép tetjén taldlhato lekapcsold gombbal. A gépben taldlhatd
olajat védje a sutégéphez tartozé fedéllel és takarja le az
olajtartalyt.

MEL széria

A begyujtashoz vagy lekapcsoldshoz nyomjuk le a START/
STOP nyomégombot.

Az olaj kdzepes szintli hdmérséklet beszabalyozasa harom
fazisban mehet végbe:

“Elémelegités” (melting): mely fézis ideje alatt az ellenallasok
ciklusonként muakddnek mindaddig, amig el nem érik
a kivansag szerinti hdmérsékletet. Ez a fajta nem nagy
teljesitmény melletti begyujtds megkonnyiti a siitéshez
szlikséges hasznalt zsirok felolvasztasat.

“Tartalékon” (vagy csGkkentett hémérsékleten): egy tartds
hémérsékletszinten lehetévé teszi az olaj hémérsékletének
megtartasat, ugy, hogy az elézdéleg felolvasztott olaj ez id6
alatt nem nyeri vissza zsiros szilard éllagat.
“Fébeszabdlyozds”:akivanthémérsékletértékbeszabalyozasat
a két UP/DOWN szabdlyozégombokon keresztiil végezziik,
melynek segitségével egyenletesen tudjuk bedllitani a
hémérsékletet.

Figyelem

A gép biztonsagi kapcsoloval ellatott, amely a flitéracsokat
kapcsolja szét modell szerint valtozé mdédon vagy forgathatd
vagy pedig eltavolithaté (lasd a TARTALY TISZTITASA
fejezetben).

Teljesitmény

A TELJESITMENY tablazatban modellenkénti maximalis
teljesitmény olvashato le egy 6ra alatt megteheté maximalis
teljesitmény.

A slitési id6 javaslatok érdekében tekintse meg a JAVASOLT
SUTESI IDO ES HOMERSEKLET tablazatot.
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KARBANTARTAS

A karbantartast szakembereknek kell elvégezniiik.

Barmilyen jellegli beavatkozas esetén aramtalanitsa a
berendezést.

Nincs sziikség kilondsebb karbantartdsi mdveletre. Csak
a vezetékek, kapcsoldk és az elektromos heviték megfeleld
mikodésének és allapotdnak ellendrzésére van sziikség.
Az elektromos alkatrészeket kdnnyedén el lehet érni és
cserélhetdk a berendezés hatsé részénél.

Csak eredeti cserealkatrészeket alkalmazzon. Amennyiben
valamilyen okndl fogva a vezetékek cseréjere lenne sziikség,
alkalmazzon HO7 RN-F huzalt (ld&sd MUSZAKI ADATOK
tablazatot).

A GEP GONDOZASA

FIGYELEM!

- A gép tisztitasa el6tt kapcsolja le a berendezést és
hagyja lehdilni.

- A gép elektromos aramban torténo tartasa esetén
kapcsolja le a gépet és huzza ki az elektromos
arambol.

A gép gondos és alapos tisztitasdval a berendezés hosszabb
élettartamnak és tokéletesebb miikodésnek drvendhet.

Az acél feluleteket nagyon meleg vizzel higitott folyékony
mosoészerrel és puha ronggyal tisztitsa; a makacsabb
szennyezOdések tisztitdsa érdekében alkalmazzon etil
alkoholt, acetone vagy egyéb nem halogenizalt olddszert; ne
alkalmazzon por stirol6 és tisztitoszereket vagy korroéziv
anyagokat, mint példaul savak, kén tartalmid anyagok.
A savas anyagok alkalmazasa a berendezés helyes
miikodését befolyasolhatja.

Ne alkalmazzon kefét, surolé korongokat vagy egyéb fémes
anyagokat, amelyek rozsdasodashoz és szennyezéshez
vezethetnek. Eppen ezért keriilje a vas targyakkal térténd
érintkezést is.

Az acél kefék és korongok ha nem is okoznak rozsdasodast,
de komolyan sérthetik a kezelt feliiletet, karcolasi nyomokat
hagyva maguk utan. Fémes por hulladékok, fémforgécs és
egyéb fémes anyagok az inox acéllal torténé érintkezés soran
rozsdas szennyezédést hagyhatnak a feliileten.

Esetleges rozsdas szennyezédések, melyek az Uj gépen
is jelen lehetnek kdnnyedén eltdvolithatéak Scotch Brite
szivacs segitségével és vizzel higitott tisztitdszerrel.
Amennyiben a szennyezédés makacsabbnak bizonyul, nem
javasolt semmi esetre sem a dorzspapir alkalmazésa. Javasolt
a szintetikus szivacsok hasznélatata (pl. Scotch Brite).

Ne alkalmazzon ezlistot tisztitd szereket, illetve kerdiilje a savas
és kénes g6ézoket, ne alkalmazzon padlétisztité szereket. Ne
szérjon vizet kozvetleniil a gépre, hogy nehogy sértse a
késziiléket. A tisztitast kovetéen gondosan oblitse a gépet
tiszta vizzel, majd torolgesse szarazra ronggyal.

A TARTALY TISZTITASA

A lentiekben felsorolt minden egyes beavatkozast lekapcsolt
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gép mellett kell végezni ugy, hogy a gép 6sszes elektromos
csatlakozdsa a hdldézatbdl kihuzott allapotban taldlhatéd a
géprészek pedig lehdiltek.

ELT szérias modellek

Tavolitsa el afejcsoportota“V” csavar (lasd 2. abra) kicsavarasa
segitségével, majd Uritse a tartalyt az “L” kar megnyomasa
segitségével Ugy, hogy megfelel6 szlirével kozben sz(iri az
olajat.

Egyes sutégépek kihuzhato tartallyal rendelkeznek. Az olaj
Uritéséhez huzza ki a lehdlt tartdlyt, Uritse a tartalyt majd
végezze el a tisztitasi munkat, az olajszlrést vagy a faradtolaj
cseréjét.

A tisztitdsi munkalatok elvégeztét kovetéen a GEP
GONDOZASA fejezetben olvashatok alapjan helyezze vissza
a fedelet a megfelel6 helyre és gondosan régzitse azt.

Mas modellek

A tokéletesebb tisztitas érdekében az ellenadllas csoport
felemelhetd.

Az “L" kar megnyomasaval Uritse a tartalyt és a megfeleld
olajsztrével szlirje meg az olajat.

Kézzel emelje az ellendlds miiszercsoportot egészen a
rogziilésig emelt allapotba.

Végezze el a GEP GONDOZASA fejezetben leirt és targyalt
minden sziikséges tisztitasi mveletet, majd helyezze vissza
az ellendllas miszercsoportot.

A 600-as és 700-as modellek esetében az ellendllas
muszercsoport kiengedéséhez sziikséges az ellenallds
mellett balra taldlhaté gombot megnyomni (lasd 3. abra).

TAROLAS

Amennyiben a gépet hosszasabb ideig nem alkalmazza, ugy
a kovetkezé |épéseket tegye meg:

1) Kapcsolja le a valasztégombot ugy, hogy a gép ne legyen
elektromos dram hatésa alatt.

2) Tisztitsa meg alaposan a gépet és kilsé felét is.

3) Kenje be vékonyan étkezési olajjal az inox acél fellleteket.

4) Végezze el az 0sszes karbantartasi mveletet.

5) Fedje be a gépet védbruhaval és hagyjon egy kis rést a
helyes szell6zés érdekében.

6) A taroldshoz vélasszon szaraz kornyezetet, melynek
hémérséklete -5 és +40°C kozott taldlhato.

MEGHIBASODAS ESETEN
ALKALMAZANDO MAGATARTAS

Meghibasodds esetén azonnal tdvolitsa el a gépet az
elektromos dramkorbdl és hivja az tigyfélszolgalatot.

FIGYELEM!
Amennyiben a gépet szallitani kell, minden esetben
iiritse ki a tartalyt miel6tt megmozditana a berendezést.

A szallitas kovetkeztében el6fordulé lengések hatasara
a tartaly megsériilhet, illetve az olaj kiomodlhet a
tartalybol.
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FELHASZNALOI TAJEKOZTATO
Az "EK/2002/95, EK/2002/96 és EK/2003/108 jogszabalyok szerint, a elektromos és elektronikus veszélyes anyagokat

tartalmazo hulladékok kezelésérdl sz616 jogszabalyok alapjan és azok figyelembe vételével jarjon el.
A csomagoléson lathaté dthuzott szemetes szimbolum azt jelzi, hogy a miikddésképtelen, hulladéknak szant gépet a tobbi hulladéktol
kilon kell begydjteni."
A szelektiv hulladékgyjtés jelen gépre vonatkozélag az élettartam atlépését kdvetéen a gyartd altal megszervezett és lebonyolitott
feladat. A felhaszndlo, aki a jelen gépet hulladékként szeretné kezelni, fel kell vennie a kapcsolatot a gyartéval és a gyart6 altal
alkalmazott rendszer kovetésével az élettartamot meghaladott hulladék gépet szelektiv hulladékgydijtés alapjan kell kezelnie. A
szelektiv hulladékgydjtés kovetése a hulladéknak szant gép szempontjabdl gyorsitja a gép alkotéelemeinek és egyéb anyagainak
kénnyebb, gyorsabb feldolgozésat és/vagy ujrahasznositasat, illetve a szelektiv hulladékgydjtés nem &rtalmas a kdrnyezetre és az
egészségre.

A fogyasztot helytelen hulladékgytijtés miatt az érvényben 1évé torvényszankciok birsaggal sulytjak.
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Apparaternes egenskaber
Matrikel-typeskiltet sidder pa forsiden af apparatet og indeholder alle de for tilslutningen ngdvendige oplysninger.

MOD. N°:
2 Qn
\' kW: Hz: 50/60 IPX2

Apparaterne er i overensstemmelse med de europaeiske direktiver:
73/23 EQF Elektriske dele

89/336 EQF Elektromagnetisk kompatibilitet

93/68 Maskinforskrifterne

98/37 Maskinforskrifterne og de szerlige standardreferencer
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ELEKTRISKE FRITUREKOGERE | ELT-SERIEN

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
ELT4B Elektrisk friturekoger, bordmodel med 4-liters kar mm 195x400x160h (300)
ELT 8 B-E Elektrisk friturekoger, bordmodel med 8-liters kar mm 310x400x205h (345)
ELT 8+8 B-E Elektrisk friturekoger, bordmodel med 8 +8-liters kar mm 605x400x205h (345)
ELT12B Elektrisk friturekoger, bordmodel med 12-liters kar mm 310x530x310h (450)
ELT 12 B-E Elektrisk forstzerket friturekoger, bordmodel med 12-liters kar mm 310x530x310h (450)
ELT 12+12B Elektrisk friturekoger, bordmodel med 12 +12-liters kar mm 615x530x310h (450)
ELT 12+12 B-E Elektrisk forsteerket friturekoger, bordmodel med 12 +12-liters kar mm 615x530x310h (450)
ELT 18 B-E Elektrisk forstzerket friturekoger, bordmodel med 18-liters kar mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18 B-E Elektrisk forsteerket friturekoger, bordmodel med 18 +18-liters kar mm 750x530x310h (450)
ELT16B Elektrisk friturekoger, bordmodel med 16-liters kar mm 615x530x310h (450)
ELT30B Elektrisk friturekoger, bordmodel med 30-liters kar mm 615x530x310h (450)
ELT12M Elektrisk friturekoger, gulvmodel med 12-liters kar mm 310x530x850h (990)
ELT 12 M-E Elektrisk forstzerket friturekoger, gulvmodel med 12-liters kar mm 310x530x850h (990)
ELT12+12M Elektrisk friturekoger, gulvmodel med 12 +12-liters kar mm 615x530x850h (990)
ELT 12+12 M-E Elektrisk forstzerket friturekoger, gulvmodel med 12 +12-liters kar mm 615x530x850h (990)
ELT 18 M-E Elektrisk forstzerket friturekoger, gulvmodel med 18-liters kar mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18 M-E Elektrisk forstzerket friturekoger, gulvmodel med 18+18-liters kar mm 750x530x850h (990)
ELT30M Elektrisk friturekoger, gulvmodel med 30-liters kar mm 615x530x850h (990)

ELEKTRISKE FRITUREKOGERE | 600-SERIEN

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
E6F8-3B Elektrisk friturekoger, bordmodel med 8-liters kar mm 300x600%290h (410)
E6F8-6B Elektrisk friturekoger, bordmodel med 8 + 8-liters kar mm 600x600%290h (410)
E6F10-3B Elektrisk friturekoger, bordmodel med 10-liters kar mm 300x600x290h (410)
E6F10-3BS Elektrisk forstaerket friturekoger, bordmodel med 10-liters kar mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektrisk friturekoger, bordmodel med 10 +10-liters kar mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS Elektrisk forstzerket friturekoger, bordmodel med 10 +10-liters kar mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Elektrisk friturekoger, gulvmodel med 8-liters kar mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Elektrisk friturekoger, gulvmodel med 8+8-liters kar mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Elektrisk friturekoger, qulvmodel med 10-iters kar mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Elektrisk forstaerket friturekoger, gulvmodel med 10-liters kar mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrisk friturekoger, qulvmodel med 10 +10-liters kar mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Elektrisk forstaerket friturekoger, gulvmodel med 10+10-liters kar mm 600x600x900h (1020)

ELEKTRISKE FRITUREKOGERE | 700-SERIEN

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
E7F10-4B Elektrisk friturekoger, bordmodel med 10-liters kar mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Elektrisk forstzerket friturekoger, bordmodel med 10-liters kar mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektrisk friturekoger, bordmodel med 10 + 10-liters kar mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Elektrisk forstzerket friturekoger, bordmodel med 10 +10-liters kar mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B Elektrisk friturekoger, bordmodel med 30-liters kar mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BP Elektrisk forstzerket friturekoger, bordmodel med 30-liters kar mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektrisk friturekoger, gulvmodel med 10-liters kar mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Elektrisk forstaerket friturekoger, gulvmodel med 10-liters kar mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektrisk friturekoger, gulvmodel med 10 +10-liters kar mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Elektrisk forstaerket friturekoger, gulvmodel med 10+10-liters kar mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektrisk friturekoger, gulvmodel med 18-liters kar mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektrisk friturekoger, gulvmodel med 18 -+18-liters kar mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8M Elektrisk friturekoger, gulvmodel med 30-liters kar mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8MP Elektrisk forstaerket friturekoger, gulvmodel med 30-liters kar mm 800x700x900h (1020)
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ELEKTRISKE FRITUREKOGERE | 900-SERIEN

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
E9F15-4M Elektrisk friturekoger, gulvmodel med 15-liters kar mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M Elektrisk friturekoger, gulvmodel med 18-liters kar mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M Elektrisk friturekoger, gulvmodel med 15 + 15-liters kar mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M Elektrisk friturekoger, qulvmodel med 18 -+18-liters kar mm 800x900x900h (965)

ELEKTRISKE FRITUREKOGERE |1 S900-SERIEN

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
SE9F18-4M Elektrisk friturekoger, gulvmodel med 18-liters kar mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Elektrisk friturekoger med 18-iters kar, gulvmodel med elektronisk betjening mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Elektrisk friturekoger, quivmodel med 18 +18-liters kar mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Elektrisk friturekoger med 18 -+18-liters kar, qulvmodel med elektronisk betjening mm 800x900x900h (965)

ELEKTRISKE FRITUREKOGERE | LX900 TOP-SERIEN

Apparattype

Beskrivelse

Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)

LXE9F22-4EL

Elektrisk friturekoger, bordmodel, med 22-liters kar (hangende model)

mm 400x900x580h (600)

124

33851000_Man_Friggitrici_Elettriche.indd 124

07/01/2010 14.35.58



ELEKTRISKE FRITUREKOGERE | ELT-SERIEN

Nominel effekt

TEKNISKE DATA

Nominel spaending

Stromforsyningsledning

MODEL W v o
ELT4B 18 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8 B-E 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8+8 B-E 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12+12B 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
ELT16B 7 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30B 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT12M 35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12+12M 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm’
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 M-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm’
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30M 96 400-4153 ~ 4x25mm’
ELEKTRISKE FRITUREKOGERE | 600-SERIEN TEKNISKE DATA

Nominel effekt Nominel spaending Stromforsyningsledning

MODEL W v e
E6F8-3B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm’
E6F8-6B 35+3,5 230-240 ~ / 400-4153N ~ (B3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F8-3M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6M 35+35 230-240~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm’
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’> / 5x4mm’
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
ELEKTRISKE FRITUREKOGERE | 700-SERIEN TEKNISKE DATA

Nominel effekt Nominel spaending Stromforsyningsledning

MODEL W v o
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-4BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-8BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8BP 18 400-415 3 ~ 5x4mm?
E7F10-4M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153 ~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5 x4 mm?

Nominel effekt

ELEKTRISKE FRITUREKOGERE |1 900-SERIEN TEKNISKE DATA

Nominel spaending

Stromforsyningsledning

MODEL i ¥ e
E9F15-4M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F15-8M 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

MODEL

ELEKTRISKE FRITUREKOGERE |1 S900-SERIEN

Nominel effekt

TEKNISKE DATA

Nominel spaending

Stromforsyningsledning

kw v mm?
SE9F18-4M 14 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
SE9F18-4MEL 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
| SE9F18-8MEL 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

Nominel effekt

ELEKTRISKE FRITUREKOGERE | LX900 TOP-SERIEN TEKNISKE DATA

Nominel spaending

Stromforsyningsledning

MODEL W v i
LXE9F22-4EL 18 400-4153 ~ 5x4mm?
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ELEKTRISKE FRITUREKOGERE | ELT-SERIEN

Kurvens kapacitet

YDELSER

Maksimum produktion

MODELLER Kg Ka/h
ELT4B 04 4
ELT 8 B-E 038 12
ELT 8+8 B-E 08+0,8 24
ELT12B 1,2 12
ELT 12+12B 12+1,2 24
ELT 12 B-E 13 20
ELT 12+12B-E 13+1,3 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 2+2 60
ELT 16 B 35 35
ELT 30B 4 40
ELT12 M 1,2 12
ELT 12+12M 12+12 24
ELT 12 M-E 13 20
ELT 12+12 M-E 13+13 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 2+2 60
ELT30 M 4 40
ELEKTRISKE FRITUREKOGERE | 600-SERIEN YDELSER
Kurvens kapacitet Maksimum produktion
MODELLER Kg Ka/h

E6F8-3B 1.2 12
E6F8-6B 1,2+1,2 24
E6F10-3B 1,7 25
E6F10-6B 1,7+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 1,2 12
E6F8-6M 1,2+1,2 24
E6F10-3M 1,7 25
E6F10-6M 1,7+1,7 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 2+2 60

Kurvens kapacitet

ELEKTRISKE FRITUREKOGERE |1 700-SERIEN YDELSER

Maksimum produktion

MODELLER Kg Kg/h
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1,7+1,7 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1,7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1,7+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-8M 25+25 60
E7F30-8M 2+2 60
E7F30-8MP 23+23 70

MODELLER

Kurvens kapacitet

ELEKTRISKE FRITUREKOGERE 1 900-SERIEN YDELSER

Maksimum produktion

Kg Kg/h
E9F15-4M 2,4 24
E9F18-4M 2,6 32
E9F15-8M 24+24 48
E9F18-8M 26+26 64

Kurvens kapacitet

ELEKTRISKE FRITUREKOGERE |1 S900-SERIEN YDELSER

Maksimum produktion

MODELLER

Kurvens kapacitet

MODELLER Kg Kg/h
SE9F18-4M 2,6 32
SE9F18-4MEL 2,6 32
SE9F18-8M 26+26 64
SE9F18-8MEL 26+26 64
ELEKTRISKE FRITUREKOGERE 1 LX900 TOP-SERIEN YDELSER

Maksimum produktion

Kg

Kg/h

LXE9F22-4EL

4

70
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ANBEFALEDE TILBEREDELSESTIDER OG TEMPERATURER

F@ODEVARE

Rejer og blaeksprutter

Frolar

Fiskefiletter paneret med g

Sgtungefiletter

@rred, fiskefingre

Guldbras, torsk/kulmule, stribet multe, mulle
Blandet tilberedning

DD

Palser, bankekad

And, fasan (afhangigt af vaegten)
Kalvehjerne

Svine- eller kalvekoteletter

Wienerschnitzel paneret med &g

Fedt

Kylling

Kalve- og svinestege, roastbeef (fra 1 til 2 kg)

Wienerschnitzel
ARTO

Kartoffelskiver

Kartoffelbade

Kroketter
Pailles

Artiskokhjerter, aubergine, blomkal, fennikel, squash
D
Able-, ananas-, og bananpandekager

Pandekager med ris eller semulje
Pandekager/ableskiver

TILBEREDELSESTID TEMPERATUR
minutter °C
2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170-180
8-15 160 - 190
2-3 170-180
4-8 180-190
153 190
1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
11=3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180
2-4 190
2-4 180
3-5 160 - 180
2-4 180
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INSTALLATIONSINSTRUKTIONER

BESKRIVELSE AF APPARATET

Robust stalstruktur med 4 stottefedder der kan indstilles i
hejden. Yderbeklaedningen er i kromnikkel 18/10 stal.

KOGEKAR

Kogekarret er i rustfrit stal, og oliens temperatur reguleres
med en fglsom arbejdstermostat.
De ergonomiske betjeningsgreb er fremstillet i kunststof.

SIKKERHEDSANORDNINGER

Apparatet er udstyret med en sikkerhedstermostat, der griber
ind og inaktiverer varmeelementerne, hvis friturekogeren
overophedes som fglge af en funktionsfejl (hvis en
friturekoger for eksempel taendes, uden at der er fyldt olie i
karret). For igen at gore apparatet driftklart skal man trykke
pa lastadskilleren for apparatet for at sld stremmen fra, lade
apparatet afkole, og trykke pad knappen (3) med maerkatet
"RESET". (Se figur 1). For herefter at tage apparatet i brug
igen skal man folge anvisningerne i afsnittet MONTERING AF
APPARATET.

MONTERING AF APPARATET

Fer man begynder at montere apparatet, skal det tages ud
af indpakningen.

Nogle dele er beskyttede af en kleebende plastikfilm, der
omhyggeligt skal fiernes.

Hvis der sidder limrester fast, skal de fjernes med passende
midler, man ma under ingen omstendigheder anvende
slibemidler, der henvises til instruktionerne i afsnittet TAGEN
VARE PA APPARATET.

Installationssted

Detanbefales at placere apparatet i et veludluftet lokale, helst
under en emhaette. Apparatet kan monteres enkeltstaende
eller ved siden af andre apparater. Man skal i alle tilfelde
holde en minimumsafstand pa 150 mm i siderne og 150 mm
bagved, hvis apparatet installeres i naerheden af veegge i
brandbart materiale.

Hvis det ikke er muligt at overholde disse afstande,
skal der tages passende forholdsregler mod eventuel
overdreven varme, f.eks. ved at beklaede overfladerne, hvor
apparatet installeres, med klinker eller ved at installere
stralevarmebeskyttelsesanordninger.

For apparatet tilsluttes, skal man kontrollere pa den tekniske
typeplade, at det er forberedt og passende til den type
elinstallation, som er til radighed.

Ventilation af lokalet

I lokalet hvor apparatet er monteret, skal der veere luftkanaler
for at sikre apparatets korrekte funktion og udskiftningen af
luften i selve lokalet. Luftkanalerne skal have en passende
starrelse, de skal veere beskyttet med gitre og veere placeret
sdledes, at de ikke kan spaerres.
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Forsigtig - advarsel

Montér ikke apparatet i neerheden af andre som opnar alt
for hoje temperaturer, for ikke at beskadige de elektriske
komponenter.

Lovforeskrifter, tekniske regler og direktiver

Fabrikanten erkleerer at apparaterne er i overensstemmelse
med EF-direktiverne, og gor opmaerksom p4, at installationen
skal udferes i overensstemmelse med gaeldende lovgivning.
Under forberedelsen til monteringen skal man respektere de
folgende foreskrifter:

- De gaxldende CEl-foreskrifter.

- Bygningsreglementerne og lokale brandsikringsforeskrifter.
- De geeldende regler til beskyttelse mod arbejdsulykker.

- Foreskrifterne fra elforsyningsselskabet.

MONTERING

Monteringen, installationen og vedligeholdelsen skal udferes
af firmaer autoriseret af det lokale forsyningsselskab.
Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar for utilfredsstillende
drift og funktion, som skyldes forkert eller darlig montering.

Installationsprocedure
For at sikre at apparatet er i vater, skal man stille pa
stgttefodderne, som kan indstilles i hgjden.

Advarsel!
For et hvilket som helst indgreb udfores, skal stremmen
slukkes pa kontakten.

Ifolge internationale bestemmelser, skal man under
monteringen af apparatet sorge for, at der for det er
en anordning, som ggr det muligt at sla apparatet fra
stremnettet pa en flerpolet made. Denne anordning skal
have en abning til kontakterne pa mindst 3 mm.

Veer opmaerksom!
Den gul-grenne jordforbindelsesledning ma aldrig
afbrydes

TILSLUTNING TIL LEDNINGSNETTET

1) Montér,hvistilstede,enlastadskillerinserhedenafapparatet
med overstremsudlaser og differentialespaerring.

2) Tilslut lastadskilleren til klemkassen som vist pa figuren og
i eldiagrammerne sidst i manualen.

3) Den valgte ledning skal have egenskaber, som ikke er
ringere end typen HO7RN-F med en brugstemperatur pa
mindst 80 °C og en sektion, som passer til apparatet (se
tabellen TEKNISKE DATA).

4) For ledningen gennem abelforskruningen og stram
den, tilslut de enkelte ledninger i den tilsvarende
position i klemkassen og fastger dem. Den gul-grgnne
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jordforbindelsesledning skal veere leengere end de andre,
saledes at hvis ledningsholderen gar i stykker, sa river den
sig lgs efter de spaendingsferende ledninger.

Kkvipotentiel

Apparatet skal forbindes i et akvipotentielt system.
Forbindelsesklemkassen sidder i den umiddelbare naerhed af
indgangen for stramforsyningsledningen.

Det er vist med det folgende symbol:

1%

Vigtigt: afprevning af apparaturet

For anleegget tages i brug, skal det afpreves for at vurdere
driftstilstanden for hver enkelt komponent og udpege
eventuelle fejl. | denne fase er det vigtigt at alle sikkerheds-
og hygiejneforanstaltninger ngje overholdes:

For at udfgre afprgvningen, skal man foretage de felgende
kontroller:

1) kontrollere at spaendingen i ledningsnettet stemmer
overens med apparatets

2) trykke pa den automatiske lastadskiller for at kontrollere
den elektriske forbindelse

3) kontrollere at sikkerhedsanordningerne fungerer korrekt.

Nar afprevningen er fuldfert skal man, safremt det er
nedvendigt, instruere brugeren pd en passende made,
saledes at han tilegner sig de nedvendige faerdigheder for at
kunne betjene apparatet i fuld sikkerhed i overensstemmelse
med geeldende lovgivning i anvendelseslandet.

Veer opmaerksom!

Skader, som er medfert af mangelfuld montering
eller montering, som ikke er i overensstemmelse med
instruktionerne er ikke fabrikantens ansvar, og de
henhgrer ikke under garantien.

BRUGSANVISNING

Beregnet brug

De pagaldende apparater er udelukkende beregnet til
friturestegning af mad, og de er til professionel brug.
Enhver anden anvendelse betragtes som ukorrekt.

Fyld  oliekarret  indtil  mellem  minimums-  og
maksimumsmaerkerne, der findes pa selve karret (se figur 2).
Olieniveauet ma aldrig falde til under minimumsmaerket,
fordi det udger en brandfare. Ved aftapning af olien skal
man sikre sig, at den er kold og dbne aftapningshanen "L’ (se
figur 2).

Advarsler

Det anbefales ikke at anvende gammel olie, fordi leengere
tids brug seenker antandningstemperaturen og forgger
tendensen til pludselig opkogning.
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Meget store eller ikke opteede fedevarer kan fa olien til
pludseligt at koge op.

Teending

Fritureapparatet teendes ved at dreje termostatens knap
(4) fra stilling “O" (slukket) til stillingen for den gnskede
temperatur. Kontrollen udferes ved hjzelp af de to lysdioder
pa betjeningspanelet (se figur 1).

Nar den grgnne lysdiode er (1) teendt, viser det, at stremmen
er slaet til. Den orange lysdiode (2) teender og slukker med
mellemrum under den normale drift, for at vise hvornar
modstandene opvarmer olien for at holde den pad den
indstillede temperatur.

Slukning

For at slukke apparatet efter brug, skal man blot dreje
termostaten over pa slukket “O", serge for at slukke
pa apparatets stikkontakt, samt for at leegge de med
friturekogeren medfelgende lag pa, for at beskytte olien i
karret.

Serie MEL

Tryk pa knappen START/STOP for at teende eller slukke.
Oliens temperaturregulering sker i tre faser:
“Foropvarmning” (melting): under denne fase fungerer
modstandenecykliskindtilen paforhandindstillettemperatur
opnas. En sadan start uden pludselige temperaturforagelser
fremmer smeltningen af friturefedtet.

“Vedligeholdelse” (eller opbevaring ved lav temperatur): denne
funktion ger det muligt at opbevare olien ved en konstant
temperatur, for at holde den flydende inden stegningen og
derved undga at fedtet gendannes.

“Hovedindstilling”: den gnskede temperatur indstilles med
knapperne UP/DOWN, man opnar den indstillede temperatur
pa en proportionel made.

Vaer opmaerksom

Apparatet er udstyret med en sikkerhedsafbryder, der
frakobler modstandene, nar hovedenheden - afhaengigt af
modellen - bliver drejet eller fjernet (se afsnittet RENG@RING
AF KARRET).

Ydelser

| tabellen YDELSER anferes maksimumkapaciteten og
den maksimale produktion pr. time for de forskellige
friturekogermodeller.

For gode rdd vedrgrende tilberedningstider henvises
til  tabellen ANBEFALEDE TILBEREDELSESTIDER OG
TEMPERATURER.

VEDLIGEHOLDELSE

Vedligeholdelsesindgreb ma kun udfgres af kvalificeret
personale.

Der skal slukkes for strammen til apparatet for ethvert
indgreb.
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Der er ikke behov for nogen szrlig vedligeholdelse:
man behgver blot at kontrollere tilstanden af lederne,
betjeningsknapperne og af de elektriske modstande. De
elektriske dele som kan udskiftes, kan nemt nas ved indgreb
fra bagsiden af hovedenheden.

Anvend  udelukkende originale reservedele.  Hvis
stromforsyningsledningen nogensinde udskiftes, skal den
udskiftes med ledninger af typen HO7 RN-F. (se tabellen
TEKNISKE DATA).

TAGEN VARE PA APPARATET

BEMARK!

- For renggringen skal man slukke apparatet og vente
pa at det afkoles.

- Hvis apparatet er elektrisk, skal man slukke pa
lastadskilleren for at sla stramforsyningen fra.

En grundig daglig rengering af apparatet garanterer en
upaklagelig funktion og lang levetid.

Staloverfladerne skal renggres med opvaskemiddel oplgst i
meget varmt vand og med en blad klud.

Til mere staedigt snavs skal man anvende etylalkohol, acetone
eller et andet ikke-alkoholbaseret oplgsningsmiddel.
Anvend aldrig skurepulver eller etsende stoffer som salt-eller
svovlsyre. Brug af syrer kan gdelzegge apparatets funktion og
kompromittere sikkerheden.

Anvend ikke borster, staluld eller skureklude fremstillet
i andre metaller eller legeringer, som kan medfgre
rustmaerker gennem forurening. Af samme grund skal
man undga kontakt med jerngenstande. Pas pa med
staluld eller borster i rustfrit stal, der selvom de ikke
forurener overfladerne kan medfore skadelige ridser.
Metalstgv, metalspdner fra forarbejdning og metallisk
materiale i almindelighed kan medfgre rust, hvis de kommer
i kontakt med overfladerne i rustfrit stal.

Eventuelle overfladiske rustpletter, der ogsa kan findes pa
nye apparater, flernes med renggringsmiddel oplgst i vand
og en almindelig svamp af typen Scotch Brite.

Selvom snavset er meget steedigt, ma man under ingen
omstaendigheder anvende sand- eller slibepapir. Vi anbefaler
som alternativ at anvende syntetiske svampe (f.eks.
Scotchbrite).Manmahellerikkeanvendesglvrensningsmidler,
og man skal passe pa salt- eller svovlsyredampene, der fx
kommer fra gulvvask.

Ret ikke vandstraler direkte mod apparaturet, det kan
blive beskadiget. Efter rengeringen skal man skylle grundigt
med rent vand og terre efter med en klud.

RENG@RING AF KARRET

Alle de nedenfor beskrevne indgreb ma udelukkende
foretages, nar apparaterne er slukkede, afkelede og med
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stremmen slaet fra.

Modeller i ELT-serien

Udtag hovedenheden, der holder modstandene, ved at
skrue skruen "V" (se figur 2) lgs og tamme karret ved at dbne
handtaget "L, og filtrere olien med et passende filter.

Nogle friturekogermodeller er forsynet med et udtageligt
kar. For at tamme dem for olie tages karret ud, nar det er
afkelet, herefter rengares karret, og den brugte olie filtreres
eller udskiftes. Nar rengeringen er feerdig — der henvises til
afsnittet TAGEN VARE PA APPARATET - szettes hovedenheden
igen pa plads og fastgeres korrekt.

Andre modeller

For at sikre en grundig og nem
modstandsenheden lgftes.

Tom karret med at dreje pa handtaget “L, og filtrer olien med
et passende filter. Bevaeg manuelt modstandsenheden, indtil
den fastlases i den haevede stilling.

Udfer alle rengeringsindgrebene, som beskrevet i afsnittet
TAGEN VARE PA APPARATET, og saet modstandsenheden pa
plads.

For modellerne i serierne 600 og 700 skal man, for at frigere
modstandsenheden, trykke pa knappen, der sidder til venstre
for anordningen, der fastger modstandene (se figur 3).

rengering kan

VEDLIGEHOLDELSE OG OPBEVARING

Hvis apparaturet ikke anvendes i en laengere periode, skal
man gere folgende:

1) sluk pa apparatets lastadskiller for at sla det fra
hovedstremnettet.

2) renger grundigt apparatet og omraderne omkring det

3) smer et lag madolie pa overfladerne i rustfri stal

4) udfer alle vedligeholdelsesindgreb

5) daek apparatet til med et kleede og efterlad nogle revner
for at sikre luftcirkulationen

6) Opbevar i terre omgivelser ved en temperatur pa mellem
-5 og +40°C.

OPF@RSEL | TILFALDE AF FEJL

| tilfeelde af fejl skal man omgaende frakoble apparatet fra
ledningsnettet og ringe til Kundeservice.

iBEMARK!

Hvis friturekogeren skal lastes pa et transportmiddel,
skal man sgrge for at temme karret, for koretgjet saetter
sig i beveegelse.

Bevaegelserne kan beskadige karret, og olien kan spildes
fra karret.
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INFORMATION TIL BRUGERNE
Som implementering af direktiverne 2002/95/EF, 2002/96/EF e 2003/108/EF vedrgrende reduceringen af anvendelsen af
farlige stoffer i elektriske og elektroniske apparater, samt bortskaffelse af affald.

Symbolet med skraldespanden med en streg over vist pa apparatet eller dets indpakning viser, at produktet, nar det engang skal smides
vaek, skal indsamles separat fra andre affaldstyper.
Den saerskilte indsamling af dette apparat ndr det smides vaek er organiseret af producenten. Brugeren som gnsker at skille sig af med
dette apparat skal derfor kontakte producenten og folge det system, som denne har implementeret for at muliggere den saerskilte
indsamling af apparaturet, nar det smides vaek. Den szerskilte indsamling pa en passende made og efterfalgende senden til genbrug, til
videreforarbejdning og bortskaffelse af apparaturet pa en miljerigtig made, bidrager til at undga eventuelle negative effekter pa miljo
og heldbred og hjelper til genanvendelse og/eller genbrug af de materialer, som apparaturet bestar af.

Hvis indehaveren ulovligt bortskaffer apparatet, medferer det bgdestraf i overensstemmelse med galdende lovgivning.
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Apparatenes egenskaper
Typeskiltet befinner seg pa frontsiden av apparatet og inneholder alle ngdvendige tilkoblingsdata.

MOD. N°:
2 Qn
\'} kW: Hz: 50/60 IPX2

Apparatene er konforme med folgende EU-direktiver:

73/23 EQF lavspenningsdirektivet

89/336 EQF Elektromagnetisk kompatibilitet

93/68 Maskindirektivet

98/37 Maskindirektivet og de spesielle standardene det henviser til
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ELEKTRISKE FRITYRER SERIE ELT

Apparattype

Beskrivelse

Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hgyde)

ELT4B

ELT 8 B-E

ELT 8+8 B-E
ELT12B

ELT 12 B-E
ELT12+12B
ELT12+12 B-E
ELT18 B-E

ELT 18+18 B-E
ELT16 B
ELT30B
ELT12M
ELT12 M-E
ELT12+12 M
ELT 12+12 M-E
ELT18 M-E

ELT 18+18 M-E
ELT30M

Elektrisk frityr, benkmodell med 4 liters tank
Elektrisk frityr, benkmodell med 8 liters tank
Elektrisk frityr, benkmodell med 8 + 8 liters tank
Elektrisk frityr, benkmodell med 12 liters tank
Elektrisk frityr med ekstra effekt, benkmodell med 12 liters tank
Elektrisk frityr, benkmodell med 12 + 12 liters tank
Elektrisk frityr med ekstra effekt, benkmodell med 12 + 12 liters tank
Elektrisk frityr med ekstra effekt, benkmodell med 18 liters tank
Elektrisk frityr med ekstra effekt, benkmodell med 18 + 18 liters tank
Elektrisk frityr, benkmodell med 16 liters tank
Elektrisk frityr, benkmodell med 30 liters tank
Elektrisk frityr med 12 liters tank og mabel
Elektrisk frityr med ekstra effekt med 12 liters tank og mabel
Elektrisk frityr med 12 + 12 liters tank og mbel
Elektrisk frityr med ekstra effekt med 12 + 12 liters tank og mabel
Elektrisk frityr med ekstra effekt med 18 liters tank og mabel
Elektrisk frityr med ekstra effekt med 18 + 18 liters tank og mabel
Elektrisk frityr med 30 liters tank og mbel

mm 195x400x160h (300)
mm 310x400x205h (345)
mm 605x400x205h (345)
mm 310x530x310h (450)
mm 310x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 365x530x310h (450)
mm 750x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 310x530x850h (990)
mm 310x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 365x530x850h (990)
mm 750x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 600

Apparattype Beskrivelse Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hoyde)
E6F8-3B Elektrisk frityr, benkmodell med 8 liters tank mm 300x600%290h (410)
E6F8-6B Elektrisk frityr, benkmodell med 8 + 8 liters tank mm 600x600%290h (410)
E6F10-3B Elektrisk frityr, benkmodell med 10 liters tank mm 300x600%290h (410)
E6F10-3BS Elektrisk frityr med ekstra effekt, benkmodell med 10 liters tank mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektrisk frityr, benkmodell med 10+ 10 liters tank mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS Elektrisk frityr med ekstra effekt, benkmodell med 10+ 10 liters tank mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Elektrisk frityr med 8 liters tank og mabel mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Elektrisk frityr med 8 + 8 liters tank og mabel mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Elektrisk frityr med 10 liters tank og mabel mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Elektrisk frityr med ekstra effekt med 10 liters tank og mabel mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrisk frityr med 10 + 10 liters tank og mbel mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Elektrisk frityr med ekstra effekt med 10 + 10 liters tank og mabel mm 600x600x900h (1020)

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 700

Apparattype Beskrivelse Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hgyde)
E7F10-4B Elektrisk frityr, benkmodell med 10 liters tank mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Elektrisk frityr med ekstra effekt, benkmodell med 10 liters tank mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektrisk frityr, benkmodell med 10 + 10 liters tank mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Elektrisk frityr med ekstra effekt, benkmodell med 10 + 10 liters tank mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B Elektrisk frityr, benkmodell med 30 liters tank mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BP Elektrisk frityr med ekstra effekt, benkmodell med 30 liters tank mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektrisk frityr med 10 liters tank og mabel mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Elektrisk frityr med ekstra effekt med 10 liters tank og mabel mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektrisk frityr med 10 + 10 liters tank og mabel mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Elektrisk frityr med ekstra effekt med 10 + 10 liters tank og mabel mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektrisk frityr med 18 liters tank og mgbel mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektrisk frityr med 18 + 18 liters tank og mghel mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8M Elektrisk frityr med 30 liters tank og mabel mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8MP Elektrisk frityr med ekstra effekt med 30 liters tank og mabel mm 800x700x900h (1020)
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ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 900

Apparattype Beskrivelse Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hoyde)
E9F15-4M Elektrisk frityr med 15 liters tank og mabel mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M Elektrisk frityr med 18 liters tank og mabel mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M Elektrisk frityr med 15 + 15 liters tank og mabel mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M Elektrisk frityr med 18 + 18 liters tank og mbel mm 800x900x900h (965)

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE S900

Apparattype Beskrivelse Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hoyde)
SE9F18-4M Elektrisk frityr med 18 liters tank og mabel mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Elektrisk frityr med 18 liters tank, mobel og elektronisk betjening mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Elektrisk frityr med 18 + 18 liters tank og mabel mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Elektrisk frityr med 18 + 18 liters tank, mobel og elektronisk betjening mm 800x900x900h (965)

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE LX900 TOP

Apparattype

Beskrivelse

Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hoyde)

LXE9F22-4EL

Elektrisk frityr, benkmodell med 22 liters tank (frittbaerende)

mm 400x900x580h (600)

134

33851000_Man_Friggitrici_Elettriche.indd 134

07/01/2010 14.35.59



ELEKTRISKE FRITYRER SERIE ELT

Nominell effekt

TEKNISKE DATA

Nominell spenning

Tilkoblingsledning

MODELL W v o
ELT4B 1,8 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8 B-E 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8+8 B-E 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12+12B 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
ELT16B 7 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30B 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT12M 35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12+12M 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 M-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm’
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30M 96 400-4153 ~ 4x25mm’
ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 600 TEKNISKE DATA

Nominell effekt Nominell spenning Tilkoblingsledning

MODELL W v mm?
E6F8-3B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm’
E6F8-6B 35+3,5 230-240 ~ / 400-4153N ~ (B3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F8-3M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6M 35+35 230-240~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm’
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’> / 5x4mm’
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 700 TEKNISKE DATA

Nominell effekt Nominell spenning Tilkoblingsledning

MODELL W v o
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-4BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-8BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8BP 18 400-415 3 ~ 5x4mm?
E7F10-4M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153 ~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5 x4 mm?

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 900

Nominell effekt

TEKNISKE DATA

Nominell spenning

Tilkoblingsledning
2

MODELL R T =
E9F15-4M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F15-8M 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE S900

Nominell effekt

TEKNISKE DATA

Nominell spenning

Tilkoblingsledning

Nominell effekt

MODELL W v o
SE9F18-4M 14 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
SE9F18-4MEL 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
| SE9F18-8MEL 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP TEKNISKE DATA

Nominell spenning

Tilkoblingsledning

MODELL W v e
LXE9F22-4EL 18 400-4153 ~ 5x4mm?
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ELEKTRISKE FRITYRER SERIE ELT

Kurvkapasitet

YTELSER

Maksimal produksjon

MODELLER Kg Ka/h
ELT4B 04 4
ELT 8 B-E 038 12
ELT 8+8 B-E 08+0,8 24
ELT12B 1,2 12
ELT 12+12B 12+1,2 24
ELT 12 B-E 1,3 20
ELT 12+12B-E 13+1,3 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 2+2 60
ELT16 B 35 35
ELT30B 4 40
ELT12M 1,2 12
ELT 12+12M 12+12 24
ELT 12 M-E 13 20
ELT 12+12 M-E 13+13 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 2+2 60
ELT30 M 4 40
ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 600 YTELSER
Kurvkapasitet Maksimal produksjon
MODELLER Kg Ka/h

E6F8-3B 1.2 12
E6F8-6B 12+1,2 24
E6F10-3B 1,7 25
E6F10-6B 1,7+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 1.2 12
E6F8-6M 1,2+1,2 24
E6F10-3M 1,7 25
E6F10-6M 1.7+1,7 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 2+2 60

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 700 YTELSER

Kurvkapasitet

Maksimal produksjon

MODELLER Kg Kg/h
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1,7+1,7 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1,7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1,7+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-8M 25+25 60
E7F30-8M 2+2 60
E7F30-8MP 23+23 70

MODELLER

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 900 YTELSER

Kurvkapasitet

Maksimal produksjon

Kg Kg/h
E9F15-4M 2,4 24
E9F18-4M 2,6 32
E9F15-8M 24+24 48
E9F18-8M 26+26 64

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE S900 YTELSER

Kurvkapasitet

Maksimal produksjon

MODELLER Kg Kg/h
SE9F18-4M 2,6 32
SE9F18-4MEL 2,6 32
SE9F18-8M 26+26 64
SE9F18-8MEL 26+26 64

MODELLER

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE LX900 TOP

Kurvkapasitet

YTELSER

Maksimal produksjon

Kg

Kg/h

LXE9F22-4EL

4

70
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KOKETIDER OG ANBEFALTE TEMPERATURER

Reker og blekksprut

Froskeldr

Egg-panerte fiskefileter
Sjstungefileter

Orreter, fiskekroketter

Havbrasmer, torsker, multer, muller
Blandet frityrstekt fisk

7

Pglser, hakkekjott

Ender, fasaner, (etter vekt)

Kalvehjerne

Kalve- eller svinekoteletter

Egg-panerte kalveschnitzler

Bacon

Kyllinger

Kalvestek, svinestek, roastbiff ( fra 1til 2 Kg)
Wienerschnitzel

PO

Gylne potetskiver
Gylne potetbater
Potetkroketter
Pommes pailles

RO N

NARINGSMIDLER

Brunede artisjokker, auberginer, blomkal, fennikler, squash

Eple-, ananas-, bananpannekaker
Ris- eller semulekroketter
Pannekaker

KOKETIDER TEMPERATUR
minutter °C
2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170-180
8-15 160 - 190
2-3 170-180
4-8 180-190
1-3 190
1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180
2-4 190
2-4 180
3-5 160 - 180
2-4 180

33851000_Man_Friggitrici_Elettriche.indd 137

137

07/01/2010 14.35.59



INSTALLASJONSANVISNINGER

BESKRIVELSE AV APPARATET

Robust struktur i stdl, med 4 fotter som er justerbare i hgyden.
Utvendig bekledning i krom-nikkel-stal 18/10.

TANKEN

Tanken er i edelstal, oljetemperaturen reguleres ved hjelp av
en folsom driftstermostat.
Ergonomiske betjeningshandtak i syntetisk materiale.

SIKKERHETSANORDNINGER

Apparatet er utstyrt med en sikkerhetstermostat som kobler
seginnogdeaktiverer varmeelementene ved overtemperatur
p.g.a. feilfunksjon i frityren (for eksempel hvis den slas pa
uten at det er blitt fylt olje i tanken). For & sl& pa apparatet
igjen, skal man ferst sla av skillebryteren gverst for a kutte
stremforsyningen, la apparatet kjole seg ned, og sa sla pa
knappen (3) med etiketten “RESET". (se fig. 1). Deretter skal
man felge instruksjonene i avsnittet IGANGSETTING for & sla
pa apparatet igjen.

IGANGSETTING

Fjern emballasjen for du forbereder igangsetting av
apparatet.

Noen deler er beskyttet med palimt vernebekledning, som
ma flernes forsiktig.

Dersom det skulle sitte igjen limrester, ma disse rengjores
med egnede stoffer; bruk aldri av noen grunn slipende
stoffer; vi henviser til instruksjonene i avsnittet IVARETAKELSE
AV APPARATET.

Installasjonssted

Det anbefales & plassere apparatet i et rom med god
ventilasjon, helst under en avtrekksvifte. Det er mulig a
montere apparatet enkeltvis eller sette det sammen med
andre apparater. En minimum avstand pa 150 mm fra sidene
ma i alle tilfeller overholdes og 150 mm fra baksiden i tilfelle
apparatetskulle befinne seg nzerveggeribrennbartmateriale.
Hvis det ikke skulle vaere mulig @ overholde disse avstandene,
ma du serge for passende sikkerhetstiltak mot eventuell for
stor varme, ved for eksempel a bekle installasjonsoverflatene
med fliser, eller ved & montere antistralevern.

For man utferer elektrisk tilslutning, ma@ man kontrollere pa
apparatets typeskilt om det er tilpasset til og egnet for den
tilgjengelige stramtypen.

Romventilasjon

| rommet hvor apparatet er installert ma det veere noen
luftuttak for & garantere korrekt funksjon av apparatet
og luftskifte i selve rommet. Luftuttakene ma ha egnede
dimensjoner, de ma ha gitterbeskyttelse og vaere plassert slik

at de ikke kan tilstoppes.

Forsiktig - advarsel
lkke installer apparatet neer andre apparater som nar
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for hgye temperaturer, slik at de elektriske delene ikke
skades.

Lovforskrifter, tekniske regler og standarder

Fabrikanten erklerer at apparatene er i samsvar med
EU-direktivene, og krever at installasjonen utfgres etter
gjeldende forskrifter.

Under forberedelse av monteringen md@ man overholde
folgende forordninger:

- gjeldende CEl-forskrifter

- lokale byggeforskrifter og brannvernregler
- gjeldende ulykkesforebyggende forskrifter
- anvisninger fra stramleveranderen

INSTALLASJON

Montering, installasjon og vedlikehold ma utfgres av firmaer
som er godkjent av den lokale stremleverandgren.
Fabrikanten fraskriver seg ethvert ansvar ved darlig funksjon
av apparatet som skyldes feil eller ikke konform installasjon.

Fremgangsmater for installering
For en korrekt vatring av apparatet skal du justere pa fattene,
som er justerbare i hgyden.

Advarsel!
Sla av strammen for du utfgrer noe som helst inngrep pa
apparatet.

I henhold til internasjonale forskrifter ma man under
tilkoblingen forutse en omnipolar bryter gverst pa
apparatet som gjor det mulig @ koble apparatet fra
strommen; denne strambryteren ma ha en kontaktapning
pa minst 3mm.

Advarsel!
Den gul-gregnne jordledningen ma aldri avbrytes.

ELEKTRISK TILSLUTNING

1) Installer en skillebryter med magnetotermisk utlgser og
differensialsperre nzer apparatet hvis det ikke allerede er
en slik.

2) Koblesskillebryterentil terminalblokken som vist pa figuren
og i de elektriske skjemaene pa slutten av handboken.

3) Tilkoblingsledningen mad ha egenskaper som ikke er
darligere enn typen HO7RN-F, tale en brukstemperatur pa
minst 80 °C og ha et tverrsnitt som egner seg til apparatet
(se tabellen med TEKNISKE DATA).

4) For ledningen gjennom ledningskveileren og stram
ledningskveileren, koble stramlederne til riktig posisjon i
terminalblokken og fest dem. Den gul-grenne jordlederen
ma veere lengre enn de andre, slik at denne frakobles etter
spenningsledningene i tilfelle ledningsholderen skulle bli
gdelagt.
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Ekvipotensial

Koble apparatet til et ekvipotensialt system. Sukkerbiten er
plassert nzer inngangen til kabelen.

Denne er merket med falgende symbol:

7

Viktig : driftsprove av apparatet

For anlegget igangsettes, ma det utferes en driftsprove for &
vurdere de operative forholdene til hver enkelt del, og for &
identifisere eventuelle feil. | denne fasen er det viktig at alle
sikkerhets- og hygieneforhold overholdes strengt.

Utfer folgende kontroller under driftspreven:

1) undersgk at stremspenningen er konform med apparatets
stremspenning.

2) sla pa den automatiske skillebryteren for & undersgke den
elektriske tilslutningen.

3) undersgk at sikkerhetsanordningene fungerer korrekt.

Nar driftsprgven er overstdtt, skal man om nedvendig
lere opp brukeren hensiktsmessig, slik at han far all
nedvendig kompetanse for & idriftsette apparatet under
sikkerhetsforhold, som forutsett av de gjeldende lovene i
brukslandet.

Bemerk!

Fabrikanten er ikke ansvarlig og gir ingen
garantierstatning for skader som skyldes ukorrekte
og ikke-konforme installasjoner i forhold til
installasjonsanvisningene.

BRUKSANVISNING

Bruksformal

Disse apparatene skal utelukkende brukes til frityrsteking
og er kun til profesjonell bruk. Enhver annen bruk ma
betraktes for uegnet.

Fyll tanken med olje opp til et niva som befinner seg mellom
minimumsmerket og maksimumsmerket i selve tanken (se
fig. 2).

Oljenivaet ma aldri veere under minimumsmerket, da
dette vil medfere brannfare. Apne temmekranen “L” (se
fig. 2) for a tamme tanken, og forsikre deg forst om at oljen
er kald.

Merknader

Det anbefales & ikke bruke gammel olje, da
flammetemperaturen reduseres ved forlenget bruk, og
tendensen til plutselig koking gker.

Spesielt volumings eller ikke avdryppet mat kan forarsake
plutselig koking av oljen.

Paslaing

Frityren slds pa ved & vri handtaket pa termostaten (4)
fra posisjon “O” (avslatt) til posisjonen som tilsvarer
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onsket temperatur. Denne kontrolleres av de to lysende
varsellampene pa kontrollpanelet (se fig. 1).

Nér den grenne varsellampen lyser (1), betyr det at strammen
er tilkoblet.

Den oransje varsellampen (2) slar seg intermitterende av og
pa under normal funksjon, og viser nar resistorene varmer
opp oljen for & holde den pa innstilt temperatur.

Avslaing

For & sla av maskinen etter bruk, holder det a vri termostaten
til avslatt posisjon “O". Man ma huske pa a koble fra stremmen
overst pa apparatet og bruke dekslene som fglger med
frityrene for & beskytte og sikre oljen inne i tanken.

Serie MEL

Trykk pa knappen START/STOPP for paslaing eller avslaing.
Reguleringen av middels oljetemperatur kan skje i tre faser:
“Forvarming” (melting): under denne fasen fungerer
resistorene syklisk helt til det nds en forhdndsinnstilt
temperatur. Denne starten uten brde temperaturgkninger
letter smeltingen av stekefettet.

“Konservering” (eller vedlikeholde redusert temperatur): tillater
a holde oljetemperaturen pa en konstant verdi, slik at det er
mulig & bevare den smeltede oljen for man steker og unnga
at det danner seqg fettklumper igjen.

“Hovedregulering”: ved & regulere @nsket temperatur ved
hjelp av to knapper UP/DOWN vil man nd den innstilte
temperaturen pa en proporsjonell mate.

Advarsel

Apparatet er utstyrt med en sikkerhetsbryter som kobler fra
resistorene nar hodeenheten, alt etter modellene, vris rundt
eller tas vekk (se avsnittet RENGJ@RING AV TANKEN).

Ytelser

Maksimalytelsene og maksimal timeproduksjon pa de
forskjellige frityrmodellene star oppforti tabellen YTELSER.
Konsultertabellen KOKETIDEROG ANBEFALTETEMPERATURER
for & fa noen rad om koketider.

VEDLIKEHOLD

Vedlikeholdsoperasjonene ma utferes av kvalifisert
personale.

For hver vedlikeholdsoperasjon ma man koble apparatet
fra strommen.

Det kreves inget spesielt vedlikehold: man ma kun forsikre
seg om at stromlederne, betjeningsknappene og de
elektriske resistorene er i god tilstand. De elektriske delene
som kan skiftes ut er lett tilgjengelige fra baksiden av resistor-
hodet. Bruk kun originale reservedeler. Hvis stremledningen
ma skiftes ut av noen grunn, ma den nye ledningen vaere av
typen HO7 RN-F. (se tabellen TEKNISKE DATA).

IVARETAKELSE AV APPARATET
ADVARSEL!
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- Forrengjoring sla av apparatet og la det kjoles ned.
- Iltilfelle det brukes apparater som tilfgres strom, bruk
utkoblingsbryteren for a kutte stromtilfgrselen.

En grundig daglig rengjering av apparatet vil sikre perfekt
drift og lang varighet.

Overflatene i stal skal rengjeres med oppvaskmiddel (for
vanlig oppvask) blandet ut i veldig varmt vann og ved bruk
av en myk klut; for smuss det er vanskeligere a fierne bruk
etylsprit, aceton eller annet lgsemiddel uten halogen. lkke
bruk skurepulver eller etsende stoffer som kloridisk
syre/saltsyre eller svovelsyre. Bruk av syrer kan medfgre
redusert drift og sikkerhet av apparatet. lkke bruk
berster, stalull eller svamper med slipende effekt som er
lagd av metall eller andre legeringer som kan smitte av med
rustflekker. Av den samme arsaken skal man unnga kontakt
med gjenstander i jern.

Se opp for svamper eller bgrster i rustfritt stal som, selv om
de ikke smitter overflatene med rust, kan forarsake stygge
riper.

Metallstov, rester av metallfliser fra arbeider og jernholdig
materiale generelt kan forarsake dannelse av rustflekker hvis
dette kommer i kontakt med overflatene i edelstal.
Eventuelle rustflekker i overflaten, som ogsa kan veere
tilstede pa nye apparater, kan fiernes med rengjgringsmiddel
fortynnet i vann og en svamp av typen Scotch Brite.

Om apparatet er spesielt skittent, sa bruk for all del ikke
sandpapir eller smergelpapir. Vi anbefaler derimot bruk av
syntetiske svamper (f. eks. svampen fra Scotchbrite).

Stoffer for selvpuss skal heller ikke brukes, og man ma passe
seg for damp fra kloridisk eller svovelsyre som kommer fra
for eksempel fra vasking av gulv. Ikke rett vannstraler mot
apparatet for a unnga a skade det. Etter rengjoring, skyll
ngye med rent vann og terk ngye med en klut.

RENGJZRING AV TANKEN

Folgende operasjoner ma utferes med avslatt og avkjolt
apparat med stremmen frakoblet.

Modeller i serien ELT

Dra ut resistorenes hodeenhet ved a skru av skruen “V” (se
fig. 2), og tem tanken ved a dpne temmekranen “L” mens du
sorger for & filtrere oljen med det dertil bestemte filteret.
Noen frityrmodeller er utstyrt med uttrekkbar tank; for &
temme oljen, skal man dra ut tanken nar den er kald, og

deretter rengjore den og filtrere eller skifte ut den brukte
frityroljen.

Nar man har utfert all rengjgringen, skal man alltid konsultere
avsnittet IVARETAKELSE AV APPARATET, sette pa plass
hodeenheten og feste den godt.

Andre modeller

For noyaktigere og lettere rengjgring kan resistor-enheten
loftes opp.

Tom tanken ved & dpne temmekranen “L’, mens du serger for
a filtrere oljen med det dertil bestemte filteret.

Left resitor-enheten manuelt, og sperr den i lgftet posisjon.
Utfor all rengjering som beskrevet i avsnittet IVARETAKELSE
AV APPARATET, og sett pa plass resistor-enheten.

Pa modellene i serie 600 og 700 ma man trykke pa knappen
som sitter til venstre for resistor-enheten for a frigjere denne
(se fig. 3).

OPPBEVARING OG LAGRING

Hvis apparatet skal vaere ute av drift i en lang periode, skal
man ga frem pa felgende mate:

1) sla av apparatets skillebryter for @ bryte tilknytningen til
hovedstrgmlinjen.

2) rengjer apparatet og omradet rundt grundig

3) smer overflatene i edelstal med et tynt lag matolje

4) utfor alle vedlikeholdsoperasjonene

5) dekk apparatet med en bekledning, og la det vaere noen
apninger for luftsirkulasjon

6) Oppbevar apparatet pa et tort sted med en temperatur pa
mellom -5 og +40°C.

OPPF@RSEL VED FUNKSJONSSVIKT AV APPARATET

Ved funksjonssvikt skal man straks koble apparatet fra
strammen og melde fra til kundeserviceavdelingen.

ADVARSEL!

Hvis det er nedvendig @ montere frityren pa et
transportmiddel, skal man alltid temme tanken fgr man
setter kjgretgyet i bevegelse.

Pa grunn av gynging kan tanken skades, og dessuten kan
oljen renne ut av selve tanken.

140
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OPPLYSNINGER FOR BRUKERNE
For utforing av Direktivene 2002/95/CE, 2002/96/CE og 2003/108/CE, gjeldende reduksjon av bruk av farlige stoffer i
elektriske og elektroniske apparater, samt avfallsbehandling.
Symbolet med en overkrysset avfallsbeholder satt pa apparatet eller pa emballasjen dens angir at produktet ma kasseres gjennom
avfallsortering adskilt fra vanlig husholdningsavfall etter endt levetid.
Kildesortering av dette apparatet etter at dets levetid er over organiseres og styres av produsenten. Brukeren som onsker a kvitte seg
med dette apparatet skal derfor kontakte produsenten og folge det systemet sistnevnte har tatt i bruk for a kunne avfallsbehandle
apparatet korrekt etter endt bruk. Passende kildesortering slik at apparatets deler deretter kan gjenvinnes, avfallsbehandles og
kasseres
i overensstemmelse med miljovern sorger for a unnga mulige negative folger for miljoet og helse og fremmer gjenbruk og/eller
resirkulasjon av materialene som apparatet bestar av.
Ulovlig kasting av produktet medforer boter og straff som forutsett av gjeldende lovgivning.
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Apparaternas egenskaper
Serienummerskylten sitter pa den framre delen av apparaten och anger alla nédvéandiga data for anslutning.

MOD. N°:

2 Qn

\' kW: Hz: 50/60 IPX2

Apparaterna 6verensstdmmer med de europeiska direktiven:
73/23 EEG, den elektriska delen

89/336 EEG Elektromagnetisk kompatibilitet

93/68 Maskindirektivet

98/37 Maskindirektivet och sarskilda referensstandarder

142
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ELEKTRISKA FRITOSER | SERIEN ELT

Typ av apparat

Beskrivning

Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhojd)

ELT4B

ELT 8 B-E

ELT 8+8 B-E
ELT12B

ELT 12 B-E
ELT12+12B
ELT12+12 B-E
ELT18 B-E

ELT 18+18 B-E
ELT16 B
ELT30B
ELT12M
ELT12 M-E
ELT12+12 M
ELT 12+12 M-E
ELT18 M-E

ELT 18+18 M-E
ELT30M

Elektrisk fritds av bankmodell med basséng pa 4 liter
Elektrisk fritds av bankmodell med basséng pa 8 liter
Elektrisk frits av bankmodell med bassang pa 8 + 8 liter
Elektrisk fritds av bankmodell med basséng pa 12 liter
Elektrisk fritds med forhdjd prestanda av bankmodell med bassang pa 12 liter
Elektrisk fritds av bankmodell med bassang pa 12 + 12 liter
Elektrisk fritos med forhdjd prestanda av bankmodell med bassang pa 12 + 12 liter
Elektrisk fritds med forhdjd prestanda av bankmodell med bassang pa 18 liter
Elektrisk fritds med forhdjd prestanda av bankmodell med hassang pé 18 + 18 liter
Elektrisk fritos av bankmodell med basséng pa 16 liter
Elektrisk fritos av bankmodell med basséng pa 30 liter
Elektrisk fritos med bassang pa 12 liter och kiksmdbel
Elektrisk fritos med forhojd prestanda med basséng pa 12 liter och koksmadbel
Elektrisk fritos med bassang pa 12 + 12 liter och kbksmébel
Elektrisk fritos med forhojd prestanda med basséng pa 12 + 12 liter och kbksmabel
Elektrisk fritos med forhojd prestanda med basséng pa 18 liter och kiksmadbel
Elektrisk fritos med forhojd prestanda med basséng pa 18 + 18 liter och kiksmabel
Elektrisk fritos med bassang pa 30 liter och kiksmdbel

mm 195x400x160h (300)
mm 310x400x205h (345)
mm 605x400x205h (345)
mm 310x530x310h (450)
mm 310x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 365x530x310h (450)
mm 750x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 310x530x850h (990)
mm 310x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 365x530x850h (990)
mm 750x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)

ELEKTRISKA FRITOSER | SERIEN 600

Typ av apparat Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
E6F8-3B Elektrisk fritds av bankmodell med basséng pa 8 liter mm 300x600%290h (410)
E6F8-6B Elektrisk fritos av bankmodell med basséng pa 8 + 8 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Elektrisk fritos av bankmodell med basséng pa 10 liter mm 300x600%290h (410)
E6F10-3BS Elektrisk fritds med forhdjd prestanda av bankmodell med bassang pé 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektrisk fritds av bankmodell med hassang pé 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS Elektrisk fritds med forhdjd prestanda av bankmodell med bassang pa 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Elektrisk fritds med bassang pa 8 liter och koksmabel mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Elektrisk fritds med basséang pa 8 + 8 liter och kaksmébel mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Elektrisk fritds med bassang pa 10 liter och kbksmabel mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Elektrisk fritds med forhdjd prestanda med basséng pa 10 liter och koksmabel mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrisk fritds med bassang pa 10 + 10 liter och kaksmabel mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Elektrisk fritds med forhdjd prestanda med basséng pa 10 + 10 liter och koksmabel mm 600x600x900h (1020)
ELEKTRISKA FRITOSER | SERIEN 700
Typ av apparat Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
E7F10-4B Elektrisk fritos av bankmodell med basséng pé 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Elektrisk fritos med forhdjd prestanda av bankmodell med bassang pa 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektrisk fritos av bankmodell med basséng pa 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Elektrisk fritos med forhdjd prestanda av bankmodell med bassang pa 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B Elektrisk fritos av bankmodell med basséng pé 30 liter mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BP Elektrisk fritos med forhdjd prestanda av bankmodell med bassang pa 30 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektrisk fritos med bassang pa 10 liter och kiksmdbel mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Elektrisk fritos med forhdjd prestanda med basséng pa 10 liter och koksmabel mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektrisk fritos med bassang pa 10 + 10 liter och kbksmabel mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Elektrisk fritos med forhdjd prestanda med basséng pa 10 + 10 liter och kbksmabel mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektrisk fritos med bassang pa 18 liter och koksmdbel mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektrisk fritos med bassang pa 18 + 18 liter och kbksmabel mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8M Elektrisk fritds med bassang pé 30 liter och kiksmabel mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8MP Elektrisk fritds med forhdjd prestanda med basséng pa 30 liter och kaksmadbel mm 800x700x900h (1020)
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ELEKTRISKA FRITOSER | SERIEN 900

SVENSKA

Typ av apparat Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
E9F15-4M Elektrisk fritds med bassang pa 15 liter och kbksmabel mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M Elektrisk fritds med bassang pa 18 liter och kaksmadbel mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M Elektrisk fritds med basséng pd 15 + 15 liter och koksmabel mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M Elektrisk fritds med basséng pd 18 + 18 liter och koksmabel mm 800x900x900h (965)

ELEKTRISKA FRITOSER | SERIEN $900

Typ av apparat Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
SE9F18-4M Elektrisk fritds med basséng pa 18 liter och kiksmabel mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Elektrisk fritds med basséng pa 18 liter, kiksmabel och elektroniska kontroller mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Elektrisk fritds med basséng pa 18 + 18 liter och kiksmabel mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Elektrisk fritds med basséng pa 18 + 18 liter, koksmabel och elektroniska kontroller mm 800x900x900h (965)

ELEKTRISKA FRITOSER | SERIEN LX900 TOP

Typ av apparat

Beskrivning

Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)

LXE9F22-4EL

Elektrisk fritds av bankmodell med bassang pa 22 liter (upphangd modell)

mm 400x900x580h (600)

144

33851000_Man_Friggitrici_Elettriche.indd 144

07/01/2010 14.36.00



SVENSKA

ELEKTRISKA FRITOSER I SERIEN ELT

Nominell effekt

TEKNISKA D

ATA

Markspénning

Anslutningskabel

MODELL W v o
ELT4B 1,8 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8 B-E 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8+8 B-E 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12+12B 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
ELT16 B 7 400-4153 ~ 4x2,5mm?
ELT30B 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT12M 35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12412 M 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 M-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30 M 96 400-4153 ~ 4x25mm’
ELEKTRISKA FRITOSER | SERIEN 600 TEKNISKA DATA

Nominell effekt Mérkspédnning Anslutningskabel

MODELL W v e
E6F8-3B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6B 35+3,5 230-240 ~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F8-3M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6M 35+35 230-240~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm’
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’> / 5x4mm’
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
ELEKTRISKA FRITOSER | SERIEN 700 TEKNISKA DATA

Nominell effekt Mérkspédnning Anslutningskabel

MODELL W v e
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm> / 5x4mm?
E7F10-4BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm> / 5x4mm?
E7F10-8BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8BP 18 400-415 3 ~ 5x4mm?
E7F10-4M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5x 4 mm?

Nominell effekt

ELEKTRISKA FRITOSER I SERIEN 900 TEKNISKA D

ATA

Markspanning

Anslutningskabel

MODELL R 7 e
E9F15-4M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F15-8M 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

ELEKTRISKA FRITOSER | SERIEN S900

Nominell effekt

TEKNISKA D

ATA

Markspédnning

Anslutningskabel

MODELL W v =
SE9F18-4M 14 400-4153 ~ 5x2,5mm’
SE9F18-4MEL 14 400-4153 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-4153 ~ 5x2,5mm?

\iE9F18-8MEL 14+ 14 400-4153 ~ 5x2,5mm?
AR QLML G LI S AR COLE o 2 TEKNISKA DATA
Nominell effekt Mérkspédnning Anslutningskabel

MODELL W v i

LXE9F22-4EL 18 400-4153 ~ 5x4mm?
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SVENSKA

ELEKTRISKA FRITOSER | SERIEN ELT

PRESTANDA

Korgens kapacitet

Maximal produktion

MODELLER Kg Ka/h
ELT4B 04 4
ELT 8 B-E 038 12
ELT 8+8 B-E 08+0,8 24
ELT12B 1,2 12
ELT 12+12B 12+1,2 24
ELT 12 B-E 1,3 20
ELT 12+12B-E 13+1,3 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 2+2 60
ELT16 B 35 35
ELT30B 4 40
ELT12M 1,2 12
ELT 12+12M 12+12 24
ELT 12 M-E 13 20
ELT 12+12 M-E 13+13 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 2+2 60
ELT30 M 4 40
ELEKTRISKA FRITOSER | SERIEN 600 PRESTANDA
Korgens kapacitet Maximal produktion
MODELLER Kg Ka/h

E6F8-3B 1.2 12
E6F8-6B 12+1,2 24
E6F10-3B 1,7 25
E6F10-6B 1,7+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 1.2 12
E6F8-6M 1,2+1,2 24
E6F10-3M 1,7 25
E6F10-6M 1.7+1,7 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 2+2 60

ELEKTRISKA FRITOSER | SERIEN 700 PRESTANDA

Korgens kapacitet

Maximal produktion

MODELLER Kg Kg/h
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1,7+1,7 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1,7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1,7+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-8M 25+25 60
E7F30-8M 2+2 60
E7F30-8MP 23+23 70

MODELLER

ELEKTRISKA FRITOSER | SERIEN 900 PRESTANDA

Korgens kapacitet

Maximal produktion

Kg Kg/h
E9F15-4M 2,4 24
E9F18-4M 2,6 32
E9F15-8M 24+24 48
E9F18-8M 26+26 64

ELEKTRISKA FRITOSER | SERIEN S900 PRESTANDA

Korgens kapacitet

Maximal produktion

MODELLER Kg Kg/h
SE9F18-4M 2,6 32
SE9F18-4MEL 2,6 32
SE9F18-8M 26+26 64
SE9F18-8MEL 26+26 64

MODELLER

ELEKTRISKA FRITOSER | SERIEN LX900 TOP

PRESTANDA

Korgens kapacitet

Maximal produktion

Kg

Kg/h

LXE9F22-4EL

4
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FRITERINGSTID OCH REKOMMENDERADE TEMPERATURER

LIVSMEDEL

Rakor och blackfisk
Grodlar

Rggpanerade fiskfiléer
Sjotungefiléer

Laxoring, fiskkroketter
Havsbraxen, torsk, rodbarb
Friterad fisk

Korv, kottfars

Anka, fasan (efter vikt)

Kalvhjéra

Kalv- eller griskotletter

Aggpanerade kalvkotletter

Spack

Kyckling

Kalv- eller grisstek, rostbiff (fran 1 till 2 kg)
Wienerschnitzel

POTA

Forgyllda potatisskivor
Forgyllda potatisklyftor
Kroketter

Pommes pailles

P HNS A
Gronsaksfonder pa kronartskocka, blomkal, fankal och squash

RA

Plattar med dpple, ananas, banan
Ris- eller klikroketter
Plattar

FRITERINGSTID TEMPERATUR
minuter °C
2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170-180
8-15 160 - 190
2-3 170-180
4-8 180-190
1-3 190
1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180
2-4 190
2-4 180
3-5 160 - 180
2-4 180
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INSTALLATIONSANVISNINGAR

BESKRIVNING AV APPARATEN

En robust stalstomme med 4 ben som det gar att reglera
hojden pa. Extern beldggning av kromnickelstal 18/10.

BASSANG FOR FRITERING

Friteringsbassang av rostfritt stal, dar oljetemperaturen
regleras med en temperaturkdnslig arbetstermostat.

De ergonomiska kontrollvreden ér tillverkade av syntetiskt
material.

SAKERHETSANORDNINGAR

Apparaten ar forsedd med en sdkerhetstermostat som
ingriper och avaktiverar uppvarmningselementen vid
overtemperatur till foljd av ett funktionsfel i fritésen (till
exempel, tdndning utan att ha fyllt bassangen med olja).
For att aterstélla och starta om apparaten ska ni trycka pa
strombrytaren som sitter hogst upp pa sjalva fritdsen vilket
avaktiverar stromtillforseln.

Lat apparaten kylas av och tryck pa knappen (3) med
etiketten "RESET” (se fig. 1 ). Folj darefter anvisningarna i
avsnittet DRIFTSATTNING for att driftsatta apparaten.

DRIFTSATTNING

Apparaten ska packas upp ur férpackningen innan den
driftsatts.

Vissa delar skyddas med vidhdftande folie som maste tas av
forsiktigt. Om det finns limrester kvar pa apparaten ska dessa
tvdttas bort med lampliga 16sningsmedel. Anvand pa inga
villkor abrasiva @mnen, se anvisningarna i avsnittet SKOTSEL
AV APPARAT.

Installationsplats

Virekommenderar att ni placerar apparateni ett val ventilerat
utrymme, helst under en flakthuv. Det gar att montera
apparaten for sig sjalv eller placera den bredvid andra
koksapparater. Ni maste hur som helst se till att det finns
ett fritt minimiutrymme pa 150 mm ldngs med sidorna och
150 mm langs med baksidan om apparaten star i narheten
av vaggar av lattantandligt material. Om det inte gar att
respektera dessa avstand ska ni tillhandahdlla lampliga
skyddsatgarder mot eventuella varmedverbelastningar, till
exempel genom att kld monteringsytorna med kakelplattor
eller montera stralsakra skydd.

Kontrollera pad apparatens tekniska mérkskylt om den &r
ldmplig for den typ av stromtillforsel som finns tillganglig,
innan ni ansluter apparaten till elnatet.

Ventilation av lokalen

I den lokal dér apparaten installerats ska det finnas luftventiler
for att garantera apparatens korrekta funktion och védring av
luft i sjdlva lokalen.

Luftventilerna ska vara av lamplig storlek de ska skyddas av
galler och placeras sa att de inte gar att blockera.

Var forsiktig - varning

Installera inte apparaten i narheten av andra som kan na
alltfor hoga temperaturer for att inte skada de elektriska
komponenterna.

Lagstiftning, tekniska regler och direktiv

Tillverkaren  forklarar —att apparaturen tillverkats i
Overensstammelse med EEG-direktiven och kraver att
gallande lagstiftning respekteras vid installationen.
Observera féljande férordningar infér monteringen:

- gallande CEI-férordningar,

- lokala byggnadsférordningar och brandsdkra foreskrifter,
- gallande foreskrifter for skyddsférebyggande atgarder,

- elverkets forordningar.

INSTALLATION

Montering, installation och underhall ska utforas av foretag
som godkants av det lokala elverket.

Tillverkaren avsager sig allt ansvar vid délig funktion till foljd
av en installation som ar felaktig eller ej Gverensstammer
med géllande foreskrifter.

Installationsforfarande
For en korrekt planutjdamning av apparaten ska du reglera
héjden pa fotterna.

Varning!
Innan nagot ingrepp utfors ska huvudstrombrytaren
stangas av.

Enligt internationella foreskrifter, ska en
nodstoppsanordning som gor det mdjligt att stinga
av stromtillforseln omnipolart placeras hogst upp pa
apparaten. Denna sidkerhetsanordning maste ha en
kontaktoppning pa minst 3 mm.

Varning! Den gul-gréna jordkabeln far aldrig avbrytas.

ELEKTRISK ANSLUTNING

1) Installera,omingensadanfinns,enstrombrytareinarheten
av apparaten med en magnettermisk kretsbrytare och
differentialsparr.

2) Anslut strombrytaren till uttagsladan enligt vad som visas
i figuren och i kopplingsschemana i slutet av handboken.

3) Den utvalda anslutningskabelns egenskaper ska vara
minst av typen HO7RN-F med nvdndningstemperatur
pa minst 80°C samt vara forsedd med en sektion som &r
lamplig for apparaten (se TEKNISKA DATA i tabellerna)

4) Dra kabeln genom inforingsskyddet och dra &t
kabelklamman, anslut ledarna i sin motsvarande position
i uttagsladan och fast dem. Den gul-grona jordledaren
ska vara langre an de andra sa att den frankopplas efter
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spanningskablarna om kabelklamman gar sonder.

Potentialutjamning

Fritdsen ska anslutas till ett potentialutjgmningssystem.
Anslutningskldmman sitter i ndrheten av anslutningskabelns
ingang.

Den ar markerad med féljande symbol:

7

Viktigt: kontroll av apparaten for typgodkiannande

Fore igangsattning ska en kontroll for typgodkdannande av

anldaggningen utforas for att bedoma driftférhallandena for

varje enskild komponent och urskilja eventuella avvikelser.

| denna fas ar det viktigt att alla sdkerhets- och

hygienférhallanden respekteras noggrant.

Utfor foljande kontroller for att verkstélla typgodkannandet:

1) Verifiera att natspdnningen Overensstammer med
apparatens spanning.

2) Tryck pa den automatiska strombrytaren for att

verifiera elanslutningen.

3) Kontrollera att sékerhetsanordningarna fungerar korrekt.

Nar kontrollen for typgodkannande slutforts ska
anvdandaren vid behov ges traning tills han/hon klarar av att
sattaigdng apparaten i sdkerhetsldage enligt vad som forutses
av gallande lagstiftning i det land dar apparaten anvands.

Varning!

Tillverkaren ansvarar inte for och ersatter inte skador
som uppstatt till foljd av olampliga installationer som
inte dverensstammer med instruktionerna.

BRUKSANVISNING

Forutsedd anvdandning

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

Fyll bassangen med olja upp till nivan mellan minimi- och
maximimarket som sitter inuti bassdangen (se fig. 2).
Oljenivan far aldrig vara lagre dn minimimarket eftersom
det da utgor en brandrisk. Vid uttdmning av oljan ska ni
sakerstalla att den ar kall och darefter dra i tdmningsspaken
"L’ (se fig. 2).

Varning

Vi avrader er fran att anvdanda gammal olja eftersom
flampunkten minskar och tendensen for pl6tslig uppkokning
okar i takt med att oljan anvands.

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

Tandning

For att tanda fritdsen, vrider du termostatvredet (4) fran laget
"0" (slackt) till det lage som motsvarar dnskad temperatur.
Det gar att kontrollera apparatens tillstand via de tva
kontrollamporna som sitter pa kontrollpanelen (se fig. 1).
Om den grona kontrollampan &r téand (1) indikerar det att
strommen ar pa.

Den orange kontrollampan (2) tands och slécks i intervall
under normal funktion och indikerar ndr motstanden
haller pad att varma upp oljan for att halla den pa installd
temperatur.

Slackning

For att stdnga av apparaten efter anvandning racker det att
vrida termostaten till ldaget "O” samt stanga av stromtillforseln
hogst upp pa apparaten och ldgga de tillhorande locken dver
bassangen for att skydda oljan inuti pa ett sakert satt.

Serie MEL

Tryck pa knappen START/STOPP for
avstangning.

Oljans medeltemperatur gar att justera i tre faser:
"Féruppvédrmning” (smdltning): motstanden fungerar cykliskt
anda tills de nar den férinstallda temperaturen. Denna typ
av start utan hastiga temperaturékningar gor att stekfettet
smalter lattare.

“Konservering” (eller bibehdlla en reducerad temperatur): gor
det maojligt att bibehalla oljetemperaturen pa ett konstant
vdrde och pa sa vis forblir oljan smalt utan att klumpa sig till
fett fore stekning.

"Huvudreglering”: justering av dnskad temperatur via de tva
knapparna UPP/NER som gor det maojligt att proportionellt
na den instéllda temperaturen.

tandning eller

Varning

Apparaten ar utrustad med en sdkerhetsbrytare som kopplar
fran motstanden nar huvudgruppen, beroende pa modell,
vrids eller avldgsnas (se avsnittet RENGORING AV BASSANG).

Prestanda

| tabellen PRESTANDA anges de olika modellernas maximala
kapacitet och de maximala produktionsvardena per timme.
For rad avseende friteringstider, se tabellen FRITERINGSTIDER
OCH REKOMMENDERADE TEMPERATURER.

UNDERHALL

Underhallsarbetet ska utforas av kvalificerad personal.

Apparatens stromtillforsel ska stangas av innan nagot
underhall pabérijas.

Det behovs inget sarskilt underhdll: ni behover endast
kontrollera ledarnas tillstand, kontrollerna och de elektriska
motstanden.

Det gar latt att na de elektriska delar som kan behova bytas
ut fran apparatens baksida.
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Anvand endast originalreservdelar.

Om anslutningskabeln utav nagon anledning behover
bytas ut ska ni vélja en kabel av typen HO7 RN-F (se tabellen
TEKNISKA DATA).

SKOTSEL AV APPARATEN

VARNING!

- Slack apparaten och lat den kylas av fore rengoring.

- Vid apparater som drivs elektriskt ska ni trycka pa
strombrytaren for att stanga av strommen.

En noggrann daglig rengdring av apparaten garanterar
perfekt funktion och lang varaktighet.

Ytorna av stal ska reng6ras med diskmedel som 16sts upp i
mycket varmt vatten och en mjuk trasa.

Anvand etylalkohol, aceton eller annan icke halogenerad
alkohol pa den mest resistenta smutsen.

Anvand aldrig abrasiva rengoringsmedel i pulverform
eller fraitande medel som klorvatesyra eller svavelsyra.
Anvindning av syror kan dventyra apparatens funktion
och sdkerhet.

Anvand inte borstar, stalull eller abrasiva skivor tillverkade av
andra metaller eller legeringar som skulle kunna ge upphov
till rostflackar. Undvik darfor aven kontakt med jarnforemal.
Vi varnar for att anvanda stalull eller borstar av rostfritt stal
kan orsaka skadliga repor, dven om de inte smutsar ner
arbetsytorna.

Metallpulver, metallspan och rester samt jarnbaserat material
kan i allmdnhet leda till att det bildas rostflickar om det
kommer i kontakt med ytorna av inox-stal.

Eventuella ytliga rostflackar pa som dven kan finnas pa nya
apparater, gar att ta bort med rengéringsmedel som spatts
ut med vatten och en scotch brite-svamp.

Om smutsen syns far ni absolut inte anvénda grovt eller
fint sandpapper, utan vi rekommenderar att ni anvander
syntetiska svampar (t.ex. Scotchbrite-svampar).

Ni far heller inte anvdanda medel for rengdring av silver
och var uppmadrksam pa angorna fran klorvatesyra eller
svavelsyra som uppstar, till exempel, vid rengdring av golven.
Rikta inte vattenstralar mot apparaten for att undvika att
skada den.

Efter rengdringen ska apparaten skoljas noga med rent
vatten och torkas torr med en torkduk.

RENGORING AV BASSANGEN

Alla mandvrar nedan ska utféras med apparaten avstangd,
avkyld och strommen frankopplad.
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Modeller i ELT-serien

Dra ut motstandshallaren i huvudenheten genom att lossa
skruven "V” (se fig. 2) och tdm bassangen genom att dra i
spaken "L" och se till att filtrera oljan genom lampligt filter.
Vissa fritdsmodeller &r utrustade med en utdragbar bassédng;
for att tomma ut oljan ska bassdngen dras ut nar den svalnat
och darefter rengoras, filtreras och eventuellt férbrukad olja
ska bytas ut.

Nar allt rengdringsarbete utférts, se avsnittet SKOTSEL AV
APPARATEN, satt tillbaka huvudenheten pa sin plats och fast
den ordentligt.

Ovriga modeller

Det gar att lyfta upp motstandsenheten for att Iattare komma
at och rengdra noggrant.

Tom basséngen genom att dra i spaken “L" och se till att
filtrera oljan genom lampligt filter.

Vrid motstdndsenheten manuellt for att ldsa fast den i
upphdjt lage.

Rengdr enligt beskrivningen i avsnittet SKOTSEL AV
APPARATEN och s&tt darefter tillbaka motstandsenheten.

P3 modellerna i serien 600 och 700 maste man trycka pa
knappen till véanster om motstandssparren for att frigora
motstandsenheten (se fig. 3).

FORVARING OCH MAGASINERING

Om apparaten inte anvands under en ldngre tidsperiod ska
foljande atgarder vidtas:

1) Tryck pa apparatens huvudstrombrytare for att avaktivera
anslutningen till elnatet.

2) Rengor apparaten och angransande ytor noggrant.

3) Stryk ett tunt skikt med matolja pa ytorna av inox-stal.

4) Utfor alla underhallsmandvrarna.

5) Tack over apparaten med ett holje och ldmna ndgra
springor sa att luften kan cirkulera.

6) Placera den i ett torrt omrade med en temperatur pa
mellan -5 och +40°C.

AVSTANGNING VID FEL

Koppla omedelbart fran apparaten fran elnatet vid fel och
kontakta Assistansservice.

VARNING!
Om ni behdver montera fritésen pa ett transportfordon
ska ni alltid tomma bassdangen innan fordonet forflyttas.

Bassdangen kan skadas till foljd av fordonets svangningar
och dessutom kan oljan rinna ut fran sjialva bassangen.
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INFORMATION TILL ANVANDARE
| enlighet med direktiven 2002/95/EG, 2002/96/EG och 2003/108/EG, avseende reducering av bruket av farliga @mnen i
elektriska och elektroniska apparater, liksom avyttring av avfall.

Den Overkryssade symbolen pé apparaten eller pa forpackningen anger att produkten i slutet av sin livstid ska samlas in separat fran
andra avfall.
Separat sortering av denna apparat nar den ar uttjanad tas om hand av tillverkaren. En anvdandare som vill avyttra denna apparat maste
darfor ta kontakt med tillverkaren och folja det system som tillampas for separat sortering av den uttjanade apparaten. Limplig separat
insamling av apparaten for paféljande atervinning, behandling och kompatibel miljomassig avyttring bidrar till att undvika méjliga
negativa effekter pa miljé och hélsa och framjar ateranvéandning och/eller tervinning av de material som apparaten tillverkats av.

Olaglig avyttring av produkten av innehavaren medfor tillampning av administrativa pafoljder i enlighet med géllande

lagstiftning.

33851000_Man_Friggitrici_Elettriche.indd 151 07/01/2010 14.36.00




Charakterystyki urzadzen
Tabliczka z matryca oraz wszystkimi informacjami niezbednymi do podtaczenia znajduje sie na przedniej czesci urzadzenia.

MOD. N°:

2 Qn

\' kW: Hz: 50/60 IPX2

Urzadzenia sa zgodne z nastepujacymi dyrektywami europejskimi:

73/23 CEE Czes¢ elektryczna

89/336 CEE Kompatybilno$¢ elektromagnetyczna

93/68 Normatywy odnosnie maszyn

98/37 Normatywy odnosnie maszyn oraz odnosnie norm szczegétowych z zakresu

33851000_Man_Friggitrici_Elettriche.indd 152 07/01/2010 14.36.01



SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA ELT

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Plaszczyzna pracy (wysokos¢ catkowita)
ELT4B Smatzarka elektryczna z obudowa i zbiornikiem 4 litrowym mm 195x400x160h (300)
ELT 8 B-E Smatzarka elektryczna z obudowa i zbiornikiem 8 litrowym mm 310x400x205h (345)
ELT 8+8 B-E Smazarka elektryczna z obudowa i zbiornikiem 8 + 8 litrowym mm 605x400x205h (345)
ELT12B Smatzarka elektryczna z obudowa i zbiornikiem 12 litrowym mm 310x530x310h (450)
ELT12 B-E Smazarka elektryczna wzmocniona z obudowa i zbiornikiem 12 litrowym mm 310x530x310h (450)
ELT12+12B Smazarka elektryczna z obudowg i zbiornikiem 12 + 12 litrowym mm 615x530x310h (450)
ELT 12+12B-E Smazarka elektryczna wzmocniona z obudowa i zbiornikiem 12 + 12 litrowym mm 615x530x310h (450)
ELT 18 B-E Smazarka elektryczna wzmocniona z obudowa i zbiornikiem 18 litrowym mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18 B-E Smazarka elektryczna wzmocniona z obudowa i zbiornikiem 18 + 18 litrowym mm 750x530x310h (450)
ELT16 B Smazarka elektryczna z obudowa i zbiornikiem 16 litrowym mm 615x530x310h (450)
ELT30B Smazarka elektryczna z obudowa i zbiornikiem 30 litrowym mm 615x530x310h (450)
ELT12M Smazarka elektryczna ze zbiornikiem 12 litrowym i obudowg mm 310x530x850h (990)
ELT 12 M-E Smazarka elektryczna wzmocniona, z 12-sto litrowym zbiornikirm i z obudowg mm 310x530x850h (990)
ELT12+12 M Smazarka elektryczna ze zbiornikiem 12 + 12 litrowym i obudowa mm 615x530x850h (990)
ELT 12+12 M-E Smazarka elektryczna wzmocniona, z 12+12-sto litrowym zbiornikirm i z obudowa mm 615x530x850h (990)
ELT 18 M-E Smazarka elektryczna wzmocniona, z 18-sto litrowym zbiornikirm i z obudowg mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18 M-E Smazarka elektryczna wzmocniona, z 18+18-sto litrowym zbiornikirm i z obudowa mm 750x530x850h (990)
ELT30 M Smazarka elektryczna ze zbiornikiem 30 litrowym i obudowg mm 615x530x850h (990)

SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA 600

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Plaszczyzna pracy (wysokos¢ catkowita)
E6F8-3B Smazarka elektryczna z obudowg i zbiornikiem 8 litrowym mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Smazarka elektryczna z obudowa i zbiornikiem 8 + 8 litrowym mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Smazarka elektryczna z obudowa i zbiornikiem 10 litrowym mm 300x600%290h (410)
E6F10-3BS Smazarka elektryczna wzmocniona z obudowa i zbiornikiem 10 litrowym mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Smazarka elektryczna z obudowa i zbiornikiem 10 + 10 litrowym mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS Smatarka elektryczna wzmocniona z obudowa i zbiornikiem 10+ 10 litrowym mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Smatarka elektryczna ze zbiornikiem 8 litrowym i obudowa mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Smazarka elektryczna ze zbiomikiem 8 + 8 litrowym i obudowg mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Smazarka elektryczna ze zbiornikiem 10 litrowym i obudowg mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Smatzarka elektryczna wzmocniona, z 10-sto litrowym zbiornikirm i z obudowa mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Smazarka elektryczna ze zbiomikiem 10 + 10 litrowym i obudowa mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Smazarka elektryczna wzmocniona, z 10+10-sto litrowym zbiornikirm i z obudowq mm 600x600x900h (1020)

SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA 700

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Ptaszczyzna pracy (wysokos¢ catkowita)
E7F10-4B Smazarka elektryczna z obudowa i zbiorikiem 10 litrowym mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Smazarka elektryczna wzmocniona z obudowq i zbiornikiem 10 litrowym mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Smazarka elektryczna z obudowa i zbiorikiem 10 + 10 litrowym mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Smazarka elektryczna wzmocniona z obudowq i zbiornikiem 10 + 10 litrowym mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B Smazarka elektryczna z obudowa i zbiomikiem 30 litrowym mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BP Smazarka elektryczna wzmocniona z obudowq i zbiornikiem 30 litrowym mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Smazarka elektryczna ze zbiomikiem 10 litrowym i obudowg mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Smazarka elektryczna wzmocniona, z 10-sto litrowym zbiomikirm i z obudowg mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Smazarka elektryczna ze zbiomikiem 10 + 10 litrowym i obudowg mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Smazarka elektryczna wzmocniona,  10+10-sto litrowym zbiornikirm i z obudowa mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Smazarka elektryczna ze zbiomnikiem 18 litrowym i obudowg mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Smazarka elektryczna ze zbiomikiem 18 + 18 litrowym i obudowg mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8M Smatzarka elektryczna ze zbiornikiem 30 litrowym i obudowa mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8MP Smazarka elektryczna wzmocniona, 2 30-sto litrowym zbiornikirm i z obudowa mm 800x700x900h (1020)
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SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA 900

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Paszczyzna pracy (wysokos¢ catkowita)
E9F15-4M Smazarka elektryczna ze zbiornikiem 15 litrowym i obudowa mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M Smazarka elektryczna ze zbiornikiem 18 litrowym i obudowg mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M Smazarka elektryczna ze zbiornikiem 15 + 15 litrowym i obudowa mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M Smazarka elektryczna ze zbiornikiem 18 + 18 litrowym i obudowa mm 800x900x900h (965)

SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA S900

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Paszczyzna pracy (wysokos¢ catkowita)
SE9F18-4M Smazarka elektryczna ze zbiornikiem 18 litrowym i obudowg mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Smazarka elektryczna ze zbiornikiem 18 litrowym, obudowa i poleceniami elektrycznymi mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Smazarka elektryczna ze zbiornikiem 18 + 18 litrowym i obudowa mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Smazarka elektryczna ze zbiornikiem 18 + 18 litrowym, obudowg i poleceniami elektrycznymi mm 800x900x900h (965)

SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA LX900 TOP

Urzadzenie typu

Opis

Wym.: (DxGxW) Paszczyzna pracy (wysokos¢ catkowita)

LXE9F22-4EL

Smazarka elektryczna z obudowa i zbiornikiem 22 litrowym (zawieszona)

mm 400x900x580h (600)

154
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SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA ELT

Nominalna moc

DANE TECHNICZNE

Napiecie nominalne

Kabel podtgczeniowy

MODEL W v e
ELT4B 18 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8 B-E 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8+8 B-E 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12+12B 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
ELT16B 7 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30B 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT12M 35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12+12M 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 2302403 ~ 4x2,5mm’
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 M-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm’
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30M 96 400-4153 ~ 4x25mm’
SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA 600 DANE TECHNICZNE

Nominalna moc Napiecie nominalne Kabel podtgczeniowy

MODEL W v e
E6F8-3B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm’
E6F8-6B 35+3,5 230-240 ~ / 400-4153N ~ (B3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F8-3M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6M 35+35 230-240~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm’
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’> / 5x4mm’
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5mm’

)
SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA 700 DANE TECHNICZNE
Nominalna moc Napiecie nominalne Kabel podtaczeniowy

MODEL oW vV mm?
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-4BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-8BS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8BP 18 400-415 3 ~ 5x4mm?
E7F10-4M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153 ~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5 x4 mm?

SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA 900

Nominalna moc

DANE TECHNICZNE

Napiecie nominalne

Kabel podfaczeniowy

MODEL v ¥ e

E9F15-4M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F15-8M 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

MODEL

SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA $900

Nominalna moc

DANE TECHNICZNE

Napiecie nominalne

Kabel podtgczeniowy

Nominalna moc

kw v mm?
SE9F18-4M 14 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
SE9F18-4MEL 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
| SE9F18-8MEL 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA LX900 TOP DANE TECHNICZNE

Napiecie nominalne

Kabel podtaczeniowy

MODEL W v i
LXE9F22-4EL 18 400-4153 ~ 5x4mm?
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SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA ELT

Pojemnos¢ kosza

WYDAJNOSCI

Produkcja maksymalna

MODELE Kg Ka/h
ELT4B 0,4 4
ELT 8 B-E 08 12
ELT 8+8 B-E 08+0,8 24
ELT12B 12 12
ELT 12+12B 12+12 24
ELT 12B-E 13 20
ELT 12+12 B-E 13+13 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 242 60
ELT16B 35 35
ELT30B 4 40
ELT12M 12 12
ELT 12+12 M 1,2+1,2 24
ELT 12 M-E l,3) 20
ELT 12+12 M-E 1,3+1,3 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 242 60
ELT30 M 4 40
SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA 600 WYDAJNOSCI
Pojemnosc kosza Produkcja maksymalna
MODELE Kg Ka/h

E6F8-3B 12 12
E6F8-6B 1,2+1,2 24
E6F10-3B 1,7 25
E6F10-6B 1,7+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 242 60
E6F8-3M 12 12
E6F8-6M 1,2+1,2 24
E6F10-3M 17 25
E6F10-6M 1,7+1,7 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 2+2 60

Pojemnosc kosza

SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA 700 WYDA

JNOSCI

Produkcja maksymalna

MODELE Kg Kg/h
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1,7+1,7 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1,7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1,7+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-8M 25+25 60
E7F30-8M 2+2 60
E7F30-8MP 23+23 70

MODELE

Pojemnosc kosza

SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA 900 WYDA

JNOSCI

Produkcja maksymalna

Kg Kg/h
E9F15-4M 2,4 24
E9F18-4M 2,6 32
E9F15-8M 24+24 48
E9F18-8M 26+26 64

Pojemnos¢ kosza

SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA $900 WYDA

JNOSCI

Produkcja maksymalna

MODELE Kg Kg/h
SE9F18-4M 26 32
SE9F18-4MEL 26 32
SE9F18-8M 26+26 64
SEOF18-8MEL 26+26 64

MODELE

SMAZARKI ELEKTRYCZNE SERIA LX900 TOP

Pojemnos¢ kosza

WYDA

JNOSCI

Produkcja maksymalna

Kg

Kg/h

LXE9F22-4EL

4

70
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CZASY GOTOWANIA | ZALECANE TEMPERATURE

Krewetki i kalmary

Zabie udka

Filety rybne panierowane jajkiem
Filety storni

Trocie, krykiety rybne

Dorady, dorsze, volpine, okonie
Mieszane ryby smazone

A

Kietbasy, mieso ubijane

Kaczki, bazanty, (w zaleznosci od wagi)
Mézdzek cielecy

Kotlety cielece lub wieprzowe

Eskalopy cielece panierowane jajkiem
Smalec

Kurczaki

Pieczen cieleca, wieprzowa, rostbef (od 1 do 2 Kg)

Sznycel Wiedeniski

A

ocenie talarkéw
Ztocenie frytek
Krykiety

Cienkie frytki

RA O

POTRAWY

Gtowki karczochdw, baktazany, kalafiory, koprowate, cukinie

Nalesniki z jabtkami, ananasem, bananami
Krykiety z ryzu lub semoliny
Nalesniki

CZAS GOTOWANIA TEMPERATURA
minuty °C
2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170-180
8-15 160 - 190
2-3 170- 180
4-8 180-190
1-3 190
1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1/=3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180
2-4 190
2-4 180
3-5 160 - 180
2-4 180
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INSTRUKCJA INSTALACIJI

OPIS URZADZENIA

Solidna konstrukcja stalowa z 4 regulowanymi nézkami.
Obudowa zewnetrzna ze stali chromoniklowej 18/10.

ZBIORNIK GOTOWANIA

Zbiornik gotowania zestali nierdzewnej, temperatura oleju
jest regulowana za pomocg czutego termostatu roboczego.
Ergonomiczne pokretta sg wykonane z syntetycznego
materiatu.

URZADZENIA ZABEZPIECZAJACE

Urzadzenie jest wyposazone w termostat bezpieczenstwa,
ktéry uruchamia sie , odtaczajac elementy grzewcze, w
przypadku zbyt wysokiej temperatury spowodowanej
anomalnym dziataniem smazarki (na przyktad wiaczenie
bez uprzedniego napetnienia zbiornika olejem). W celu
ponownego uruchomienia urzadzenia przekreci¢ wytgcznik
sekcyjny umieszczony przed urzadzeniem w celu odciecia
zasilania, odczeka¢ az maszyna sie ochtodzi, nastepnie
wcisnac przycisk (3) oznakowany naklejka ,RESET".

(Patrz rys.1). Nastepnie, w celu uruchomienia urzadzenia,

postepowa¢  zgodnie  z  instrukcjami paragrafu
+,URUCHOMIENIE"

URUCHOMIENIE
Przed uruchomieniem, z wurzadzenia nalezy usunac
opakowanie.

Niektére elementy sg ostoniete tama przylepna, ktdéra nalezy
ostroznie usungc. Jesli na urzadzeniu pozostana resztki kleju,
nalezy je usunac¢ przy uzyciu odpowiednich substancji; nie
nalezy absolutnie uzywac substancji $ciernych,zapoznac sie
zinstrukcjami paragrafu DBANIE O URZADZENIE.

Miejsce instalacji

Zaleca sie ustawienie urzadzenia w pomieszczeniu z dobra
wentylacja, jesli to mozliwe pod okapem wyciaggu. Mozliwe
jest osobne zamontowanie urzadzenia lub tez mozna je
ustawi¢ obok innych urzadzen kuchennych. W kazdym z
przypadkéw nalezy zachowa¢ minimalna odlegtos¢ 150
mm od scianek bocznych oraz 150 mm od $ciany tylnej w
przypadku, jesli urzadzenie zamontowane zostanie w poblizu
$cian z materiatéw tatwo palnych Jedli nie bedzie mozliwosci
zachowania  wskazanych  odlegtosci,  przedsiewzigc
odpowiednie kroki bezpieczerstwa zapobiegajacych
ewentualnym nadmiernym temperaturom, jak na przyktad
pokrycie Scian instalacji cegtami lub zainstalowanie ostony
odpromiennikowe. Przed podtaczeniem nalezy sprawdzi¢
na tabliczce urzadzenia, czy jest ono przystosowane oraz
zgodne z rodzajem dostepnego zasilania elektrycznego.

Wentylacja pomieszczenia

Pomieszczenie, w ktérym jest zainstalowane urzadzenie musi
posiadac¢ wywietrzniki w celu zagwarantowania poprawnego
dziatania urzadzenia oraz wymiany powietrza
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w lokalu. Wywietrzniki musza by¢ odpowiednich rozmiaréw,
muszg by¢ chronione kratka i umieszczone w sposéb
zapobiegajacy ich zatkaniu.

Ostrzezenie- uwaga

Nie instalowac urzadzenia w poblizu innych, osiagajacych
wysokie temperatury, zeby nie uszkodzi¢ elementéw
elektrycznych.
Dyspozycje  prawne, techniczne
rozporzadzenia.

Konstruktor deklaruje, iz wszystkie urzadzenia sg zgodne
z dyrektywami WE oraz wymaga, aby instalacja odbyta sie
zgodnie z obowiazujgcymi normami.
Podczas montazu nalezy przestrzegac
dyspozycji:

reguly oraz

nastepujacych

- Obowiazujace dyspozycje CEl (Miedzyn. Organizacja
Elektroniczna- przyp. tt.)

- Rozporzadzenia budowlane oraz lokalne dyspozycje
przeciwpozarowe

- Obowigzujace normy bezpieczenstwa

- Rozporzadzenia firmy dostarczajacej energie elektryczna

INSTALACJA

Montaz, instalacja oraz konserwacja musza by¢ wykonywane
przez firmy upowaznione przez miejscowe Urzedy.
Konstruktor uchyla sie od jakiejkolwiek odpowiedzialnosci
w przypadku nieprawidlowego dziatania urzadzenia
spowodowanego instalacja niepoprawna lub niezgodna z
normami.

Procedury instalacyjne
W celu prawidlowego wypoziomowania
postugiwac sie regulacjg wysokosci nozek.

urzadzenia

Ostrzezenie!
Przed przystapieniem do jakiejkolwiek
pracy, wylaczy¢ gtéwne zasilanie.

Zgodnie z normami miedzynarodowymi, podczas
podiaczania urzadzenia nalezy na nim umiesci¢
aparat umozliwiajacy odtaczenie urzadzenia w sposéb
unipolarny od sieci; Aparat ten musi posiada¢ rozstaw
kontaktéw przynajmniej 3 mm.

Uwaga!
Z6kto- zielony kabel uziemienia nie moze by¢ przerwany
w Zadnym miejscu.

PODLACZENIE ELEKTRYCZNE

1) Zainstalowag, jesli nie ma, przetacznik sekcyjny w poblizu
urzadzenia razem z wylacznikiem magnetotermicznym
oraz wytacznikiem réznicowo-pragdowym.
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2) Podfaczy¢ przetacznik sekcyjny do skrzynki zaciskowej
jak na rysunku i na schematach elektrycznych na koncu
instrukgji.

3) Kabelwybranydo podtaczen musiposiadaccharakterystyki
przynajmniej typu HO7RN-F z minimalng temperaturg
uzytkowg 80°C oraz posiadac przekréj odpowiedni dla
urzadzenia (patrz Tabela DANYCH TECHNICZNYCH).

2

Przepusci¢ kabel przez prowadniczke oraz zacisnac
zaciskiem, podiaczy¢ przewodniki w odpowiednich
miejscach na skrzynce zaciskowej oraz zamocowac je.
Zielono- z6tty przewdd uziemienia musi by¢ dtuzszy od
innych, gdyz w przypadku zerwania sie zacisku musi on
odtaczyc sie dopiero po przewodach napiecia.

Ekwipotencjat

Urzadzenie nalezy podtaczyc¢ do systemu ekwipotencjalnego.
Zacisk podfaczenia znajduje sie bezposrednio przy wejsciu
kabla zasilania.

Jest on oznakowany nastepujacym symbolem:

1%

Wazne: podtaczenie urzadzenia

Przed uzytkowaniem urzadzenia musi zosta¢ wykonane jego
pierwsze uruchomienie majace na celu okreslenie warunkéw
dziatania kazdego pojedynczego komponentu oraz wykrycie
ewentualnych anomalii.

Jest niezmierne wazne, aby w tej fazie byty scisle
przestrzegane wszystkie zalecenia odnosnie bezpieczenstwa
i higieny.

Wykonujac pierwsze uruchomienie, sprawdzic¢ jak ponizej:

1) czy napiecie w sieci jest zgodne z napieciem urzadzenia

2) oddziatywac na automatyczny przetacznik sekcyjny w celu
sprawdzenia potaczenia elektrycznego

3) sprawdzi¢ poprawne dziatanie urzadzen bezpieczenstwa

Wykonujac pierwsze uruchomienie nalezy, jesli to konieczne,
przeszkoli¢ odpowiednio uzytkownika, az do uzyskania
przez niego doswiadczenia niezbednego do uruchamiania
urzadzenia w warunkach bezpieczenstwa, zgodnie z
normami obowiazujacymi w kraju uzytkownika.

Uwaga!

Producent nie jest odpowiedzialny i nie uzna gwarancji
na szkody spowodowane instalacjaq niepoprawna lub
niezgodna z instrukcjami.

INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

Zastosowanie

Niniejsze urzadzenia sa przeznaczone wylacznie
do smazenia potraw oraz s3 przeznaczone do
profesjonalnego uzytku. Jakiekolwiek inne zastosowanie
jest uznawane za nieodpowiednie.

33851000_Man_Friggitrici_Elettriche.indd 159

Napetni¢ zbiornik olejem az do poziomu znajdujacego sie
pomiedzy karbami minimum i maksimum umieszczonymi w
zbiorniku (patrz rys. 2).

Poziom oleju nie moze nigdy by¢ ponizej karbu minimum,
poniewaz istnieje zagrozenie pozaru.

Podczas operacji oprézniania zbiornika z oleju nalezy
upewnic¢ sie, ze olej jest zimny i nastepnie uruchomic
dzwignie oprézniania, L’ (patrz rys. 2).

Ostrzezenia

Odradza sie stosowanie oleju starego, gdyz jego wielokrotne
uzywanie obniza jego temperature zaptonu oraz wzrasta
tendencja do niespodziewanego wrzenia.

Potrawy o wyjatkowo duzej objetosci oraz nieotrzasniete z
wody mogga spowodowac niespodziewane wrzenie oleju.

Wiaczenie

Smazarke wigcza sie przekrecajgc pokretto termostatu (4) z
pozycji 0" (wytgczona) do pozycji odpowiadajacej wartosci
zadanej temperatury. Kontrola odbywa sie poprzez dwie
Swiecace lampki kontrolne umieszczone na panelu polecen
(patrzrys. 1).

Zapalona zielona lampka kontrolna (1) oznacza, ze zasilanie
jest wiaczone.

Podczas normalnego dziatania urzadzenia pomaranczowa
lampka kontrolna (2) witacza sie i gasnie naprzemiennie
wskazujac, ze rezystancje podgrzewaja olej w celu utrzymania
zadanej temperatury.

Wylaczenie

Po skonczonej pracy, w celu wytgczenia maszyny wystarczy
ustawi¢ termostat w pozycji wylgczenia ,0” pamietajac o
odfaczeniu zasilania urzadzenia oraz o zamknieciu pokryw
bedacych w wyposazeniu smazarek w celu zabezpieczenia
oleju znajdujacego sie wewnatrz zbiornika.

Seria MEL

Wcisng¢ przycisk START/STOP w celu wiaczenia lub
wylaczenia.

Regulacja $redniej temperatury oleju moze odbywacd sie
tréjfazowo:

JJTopnienie” (melting): podczas ktérej rezystance pracujg
w sposdb cykliczny do czasu osiggniecia ustawionej
temperatury. Uruchamianie to bez nagtych wzrostéw
temperatury utatwia rozpuszczanie ttuszczu uzytego do
smazenia.

Przechowywanie” (lub utrzymanie zredukowanej temperatury):
umozliwia utrzymanie temperatury oleju na stalym poziomie,
w ten sposéb mozna przechowywac rozpuszczony olej przed
smazeniem, zapobiegajac jego krzepnieciu.

JRegulacja zasadnicza”: regulacja zadanej temperatury za
pomoca przyciskbw UP/DOWN, ustawiong temperature
otrzymuje sie w sposéb proporcjonalny.

Uwaga

Urzadzenie jest wyposazone w wylacznik bezpieczenstwa,
ktoéry odcina rezystancje w przypadku gdy grupa gtowicy,
w zaleznosci od modelu, zostanie przechylona lub usunieta
(patrz paragraf CZYSZCZENIE ZBIORNIKA).
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Wydajnos¢

W tabeli WYDAJNOSC zostaly opisane maksymalne
pojemnosci oraz maksymalne godzinowe wydajnosci
réznych modeli smazarek.

Dla niektérych czaséw gotowania zapoznaé sie z tabelg
CZASY GOTOWANIA ORAZ ZALECANE TEMPERATURY.

KONSERWACJA

Operacje konserwacji musza by¢ wykonywane przez
wykwalifikowany personel.

Przed jakakolwiek operacja nalezy odlaczyc¢ zasilanie
elektryczne urzadzenia.

Urzadzenie nie wymaga zadnych specjalnych operacji
konserwacji: wystarczy sprawdza¢ stan przewodnikéw,
pokretet i przyciskdw polecen oraz rezystancji elektrycznych.
Elementy elektryczne, ktére moga by¢ tatwo wymienione,
sg dostepne z tytu gtowicy. Uzywac wytacznie oryginalnych
czesci zamiennych. Jezeli z jakiegokolwiek powodu kabel
zasilania musi by¢ wymieniony, uzywac kabli typu HO7 RN-F
(patrz tabela DANYCH TECHNICZNYCH).

DBANIE O URZADZENIE

UWAGA!

- Przed wykonaniem czyszczenia odlaczy¢ urzadzenie i
pozostawic do ostudzenia.

- W przypadku urzadzen z zasilaniem elektrycznym,
wylaczy¢ wylacznik sekcyjny aby odcigz zasilanie
elektryczne.

Dokfadne, codzienne czyszczenie urzadzenia gwarantuje
jego diugotrwate i doskonate dziatanie

Powierzchnie stalowe nalezy czysci¢ rozcienczonymw goracej
wodzie ptynem do naczyn, uzywajac w tym celu miekkiej
szmatki; do bardziej opornego brudu uzywac¢ alkoholu,
acetonu lub innego rozpuszczalnika niehalogenowego; nie
stosowac sciernych detergentéw w proszku ani substancji
agresywnych takich jak kwas chlorowodorowy/solny czy
siarkowy. Stosowanie kwaséw zmniejsza funkcjonalnos¢
i bezpieczenstwo urzadzenia.

Nie stosowac szczotek, topatek czy tarcz Sciernych,
wykonanych z innych metali lub stopéw metali, mogacych w
wyniku skazenia spowodowac powstanie plam rdzy.

Z tego samego powodu unika¢ kontaktu z zelaznymi
przedmiotami.

Uwaga na widry lub szczotki ze stali nierdzewnej, ktore
nawet powodujg skazenia powierzchni, moga powaznie je
zarysowac.

Pyt metalu, opitki metalowe pozostate po obrébce
oraz ogdlnie materiat zelazny, jesli bedg w kontakcie z
powierzchniami wykonanymi

ze stali nierdzewnej inox, moga spowodowac powstanie
plam rdzy.

Ewentualne powierzchniowe plamy rdzy, ktére moga istnie¢
réwniez na urzadzeniach nowych, moga by¢ usuniete przy
uzyciu rozcienczonego wodag $rodka zyszczacego oraz
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gabeczki typu Scotch Brite.

Jezeli brud jest znaczny, pod Zzadnym pozorem nie
stosowac szklanego ani szmerglowego papieru $ciernego;
przypominamy ze jako alternatywe mozna stosowac gabki
syntetyczne (np. gabka Scotchbrite).

Zabronione jest takze uzywanie substancji do czyszczenia
srebra.

Nalezy uwazac¢ na opary kwasu chlorowodorowego/solnego,
powstajace np. podczas mycia podtég.

Nie polewac urzadzenia bezposrednio woda, gdyz moze
to je uszkodzic.

Po wyczyszczeniu sptuka¢ doktadnie powierzchnie czysta
woda i wysuszy¢ ostroznie za pomoca szmatki.

CZYSZCZENIE ZBIORNIKA

Wszystkie ponizsze operacje muszg by¢ wykonywane przy
urzadzeniu wytaczonym, ochtodzonym i odcietym od sieci
elektrycznej.

Modele serii ELT

Wyja¢ grupe gtowicy zawierajaca rezystancje odkrecajac
srube V" (patrz rys. 2) oraz oprézni¢ zbiornik za pomoca
dzwigni ,l” , pamietajac o przepuszczeniu oleju przez
odpowiedni filtr.

Niektére modele smazarek sg wyposazone w wyciggalny
zbiornik; w celu opréznienia go z oleju nalezy wyciggnac
zimny zbiornik, wykona¢ operacje czyszczenia zbiornika,
filtrowania i wymiany zuzytego oleju.

Po wykonaniu wszystkich operacji czyszczenia, postepowac
zawsze zgodnie z paragrafem DBANIE O URZADZENIE,
umiesci¢ ponownie grupe gtowicy w gniezdzie i doktadnie
jg zamocowac.

Inne modele

W celu doktadnego i tatwego czyszczenia, grupa rezystancji
moze by¢ podniesiona.

Oprodzni¢ zbiornik, uzywajac dzwigni,L”, przepuszczajac olej
przez odpowiedni filtr. Recznie umiesci¢ grupe rezystancji w
pozycji uniesionej.

Wykona¢ wszystkie operacje czyszczenia, jak to opisano
w paragrafie DBANIE O URZADZENIE, umiesci¢ ponownie
grupe rezystancji.

W modelach serii 600 i 700, w celu odblokowania grupy
rezystancji nalezy uzywac przycisku umieszczonego po lewej
stronie bloku rezystancji(patrz rys. 3).

PRZECHOWYWANIE | KONSERWACJA

Jesli urzadzenie pozostaje bezczynne przez dtugi okres czasu,
nalezy postepowac jak ponizej:

1) przy uzyciu wylacznika sekcyjnego urzadzenia odtaczyc je
od gtéwnej linii zasilania elektrycznego.

2) wyczysci¢ dokfadnie urzadzenie oraz przylegta strefe.

3) pokry¢ cienka warstwg oleju jadalnego wszystkie
powierzchnie wykonane ze stali nierdzewnej inox

4) wykona¢ wszystkie prace konserwacyjne

5) przykry¢ urzadzenie pokryciem, zostawiajac kilka szpar
dla obiegu powietrza
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6) Uzywa¢ w pomieszczeniach suchych i o temperaturze
pomiedzy -5i+40°C.
POSTEPOWANIE W PRZYPADKU AWARII

W przypadku awarii nalezy natychmiast odtaczy¢ urzadzenie
od sieci elektrycznej i wezwac Asyste Techniczna.

UWAGA!

W przypadku umieszczenia smazarki na Srodku
transportu, nalezy zawsze oprézni¢ zbiornik przed
wyruszeniem pojazdu.

W przypadku przechylen zbiornik moze ulec uszkodzeniu
oraz dodatkowo olej moze wyciekac ze zbiornika.

INFORMACJE DLA UZYTKOWNIKOW
Wprowadzenie w zycie Dyrektyw 2002/95/EWG, 2002/96/EWG e 2003/108/EWG, dotyczacych zmniejszania zastosowania
substancji niebezpiecznych w urzadzeniach elektrycznych i elektrycznych oraz usuwania odpadoéw.
Symbol przekreslonego kontenera na $mieci, przedstawiony na urzadzeniu lub jego opakowaniu oznacza, ze produkt po zakonczeniu

zycia nalezy zby¢ oddzielnie od pozostatych odpadoéw.

Sktadowanie niniejszego urzadzenia po zakonczeniu jego zycia powinno zosta¢ zorganizowane i przeprowadzone przez producenta.
Uzytkownik pragnacy pozby¢ sie obecnego urzadzenia powinien zatem skontaktowac sie z producentem i wykonac procedure jaka ten
przewidziat dla skladowania urzadzenia po zakonczeniu jego zycia. Prawidtowa segregacja poszczegdlnych komponentéw wycofanej z
uzytku maszyny, umozliwiajaca nastepnie poddanie ich recyklingowi, dalszej obrébce lub utylizacji bezpiecznej dla Srodowiska pomaga
unikng¢ negatywnego wptywu na srodowisko i zdrowie ludzkie oraz ufatwia ponowne zastosowanie i/lub recykling materiatéw, z

ktérych ztozona jest maszyna.

Naduzycia w utylizacji produktu ze strony posiadajacego powoduja natozenie sankcji administracyjnych przewidzianych
przez obowiazujace przepisy.
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Caracteristicile aparatelor
Placuta matricola se afld pe partea frontala a aparatului si contine toate datele necesare conectdrii.

MOD. N°:

2 Qn

\' kW: Hz: 50/60 IPX2

Aparatele sunt conforme directivelor europene:

73/23 CEE Partea electrica

89/336 CEE Compatibilitatea electromagnetica

93/68 Reglementari masini

98/37 Reglementdri masini si normelor specifice din domeniu
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA ELT

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totald)
ELT4B Friteuza electrica de banc cu cuva de 4 litri mm 195x400x160h (300)
ELT 8 B-E Friteuza electrica de banc cu cuva de 8 litri mm 310x400x205h (345)
ELT 8+8 B-E Friteuza electrica de banc cu cuva de 8 + 8 litri mm 605x400x205h (345)
ELT12B Friteuza electrica de banc cu cuva de 12 litri mm 310x530x310h (450)
ELT 12 B-E Friteuza electrica de banc cu putere sporitd si cuva de 12 litri mm 310x530x310h (450)
ELT12+12B Friteuza electrica de banc cu cuva de 12 + 12 litri mm 615x530x310h (450)
ELT 12+12 B-E Friteuza electrica de banc cu putere sporitd si cuv de 12 + 12 litri mm 615x530x310h (450)
ELT 18 B-E Friteuza electrica de banc cu putere sporitd si cuva de 18 litri mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18 B-E Friteuza electrica de banc cu putere sporitd si cuva de 18 + 18 litri mm 750x530x310h (450)
ELT16B Friteuza electrica de banc cu cuva de 16 litri mm 615x530x310h (450)
ELT30B Friteuza electrica de banc cu cuva de 30 litri mm 615x530x310h (450)
ELT12M Friteuza electrica cu cuva de 12 litri si suport mm 310x530x850h (990)
ELT 12 M-E Friteuza electrica cu putere sporita, cuva de 12 Litri si cu suport mm 310x530x850h (990)
ELT12+12 M Friteuza electrica cu cuvd de 12 + 12 litri si suport mm 615x530x850h (990)
ELT 12+12 M-E Friteuza electrica cu putere sporita, cuva de 12 + 12 Litri si cu suport mm 615x530x850h (990)
ELT 18 M-E Friteuza electrica cu putere sporita, cuva de 18 Litri si cu suport mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18 M-E Friteuza electrica cu putere sporita, cuva de 18 + 18 Litri si cu suport mm 750x530x850h (990)
ELT30M Friteuza electrica cu cuva de 30 litri si suport mm 615x530x850h (990)

FRITEUZE ELECTRICE SERIA 600

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totala)
E6F8-3B Friteuzd electrica de banc cu cuva de 8 litri mm 300x600%290h (410)
E6F8-6B Friteuzd electrica de banc cu cuva de 8 + 8 litri mm 600x600%290h (410)
E6F10-3B Friteuza electrica de banc cu cuva de 10 litri mm 300x600x290h (410)
E6F10-3BS Friteuza electrica de banc cu putere sporitd si cuva de 10 litri mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Friteuza electrica de banc cu cuva de 10+ 10 litri mm 600x600x290h (410)
E6F10-6BS Friteuza electrica de banc cu putere sporitd si cuva de 10 + 10 litri mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Friteuza electrica cu cuvd de 8 litri i suport mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Friteuza electrica cu cuvd de 8 + 8 litri si suport mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Friteuza electrica cu cuvd de 10 litri si suport mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Friteuza electrica cu putere sporitd, cuvd de 10 Litri si cu suport mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Friteuza electrica cu cuvd de 10+ 10 litri si suport mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Friteuza electrica cu putere sporitd, cuvd de 10 + 10 Litri si cu suport mm 600x600x900h (1020)

FRITEUZE ELECTRICE SERIA 700

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totala)
E7F10-4B Friteuza electricd de banc cu cuva de 10 litri mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Friteuza electrica de banc cu putere sporitd si cuva de 10 litri mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Friteuza electricd de banc cu cuva de 10 + 10 litri mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Friteuza electrica de banc cu putere sporitd si cuva de 10 + 10 litri mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B Friteuza electricd de banc cu cuva de 30 litri mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BP Friteuza electrica de banc cu putere sporitd si cuva de 30 litri mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Friteuza electrica cu cuva de 10 litri i suport mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Friteuza electrica cu putere sporita, cuva de 10 Litri si cu suport mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Friteuza electrica cu cuva de 10 + 10 itri si suport mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Friteuzd electrica cu putere sporita, cuva de 10 + 10 Litri i cu suport mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Friteuza electrica cu cuva de 18 litri si suport mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Friteuza electrica cu cuvd de 18 + 18 litri si suport mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8M Friteuza electrica cu cuvd de 30 litri gi suport mm 800x700x900h (1020)
E7F30-8MP Friteuza electrica cu putere sporitd, cuva de 30 Litri i cu suport mm 800x700x900h (1020)
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ROMANA

FRITEUZE ELECTRICE SERIA 900

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totala)
E9F15-4M Friteuza electrica cu cuvd de 15 litri si suport mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M Friteuza electrica cu cuvd de 18 litri si suport mm 400x900x900h (965)
E9F15-8M Friteuza electrica cu cuvd de 15+ 15 litri si suport mm 800x900x900h (965)
E9F18-8M Friteuza electrica cu cuvd de 18 + 18 litri si suport mm 800x900x900h (965)

FRITEUZE ELECTRICE SERIA S900

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totala)
SE9F18-4M Friteuza electricd cu cuva de 18 litri si suport mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Friteuza electricd cu cuvd de 18 litri, cu suport 5i comenzi electronice mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Friteuza electricd cu cuvd de 18 + 18 ltri i suport mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Friteuza electricd cu cuva de 18 + 18 litri, cu suport si comenzi electronice mm 800x900x900h (965)

FRITEUZE ELECTRICE SERIA LX900 TOP

Aparat tip

Descriere

LXE9F22-4EL

Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totala)

Friteuza electrica de banc cu cuvd de 22 litri (suspendata)

mm 400x900x580h (600)
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ROMANA

FRITEUZE ELECTRICE SERIA ELT

Putere nominala

DATE TEHNICE

Tensiune nominala

Cablu de conectare

MODEL W v e
ELT4B 1,8 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8 B-E 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 8+8 B-E 2x35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12+12B 2x35 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 B-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12B-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 B-E 9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 B-E 2x9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
ELT16B 7 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT30B 9,6 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT12M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT12+12M 2x3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
ELT 12 M-E 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 12+12 M-E 2x6 400-4153~ / 230-2403 ~ 4x2,5mm?
ELT 18 M-E 9 400-4153 ~ 4x2,5mm?
ELT 18+18 M-E 2x9 400-415 3 ~ 4x2,5mm?
ELT 30 M 96 400-4153 ~ 4x2,5mm?
FRITEUZE ELECTRICE SERIA 600 DATE TEHNICE

Putere nominala Tensiune nominala Cablu de conectare

MODEL W v o
E6F8-3B 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6B 35+3,5 230-240 ~ / 400-4153N ~ (B3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6B 6+6 400-4153 ~ 230-2403 ~ 5x25mm? / 5x4mm?
E6F10-3BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6BS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
E6F8-3M 3,5 230-240 ~ 3x2,5mm?
E6F8-6M 35+35 230-240~ / 400-4153N ~ (3x25mm)x2 / 5x2,5mm?
E6F10-3M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5 mm?
E6F10-3MS 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm’> / 5x4mm’
E6F10-6M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E6F10-6MS 9+9 400-4153 ~ 5 x 2,5 mm?
FRITEUZE ELECTRICE SERIA 700 DATE TEHNICE

Putere nominala Tensiune nominala Cablu de conectare

MODEL W v e
E7F10-4B 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-4BS 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F10-8B 6+6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x25mm* / 5x4mm’
E7F10-8BS 9+9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
E7F30-8B 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8BP 18 400-4153 ~ 5x 4 mm?
E7F10-4M 6 400-4153~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-4MS 9 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
E7F10-8M 6+6 400-4153 ~ / 230-2403 ~ 5x2,5mm? / 5x4mm?
E7F10-8MS 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-4M 13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F18-8M 13+13 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8M 12 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E7F30-8MP. 18 400-4153 ~ 5 x4 mm?

FRITEUZE ELECTRICE SERIA 900

Putere nominala

DATE TEHNICE

Tensiune nominala

Cablu de conectare

MODEL R ¥ -
E9F15-4M 9 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F18-4M 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
E9F15-8M 9+9 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
E9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?

FRITEUZE ELECTRICE SERIA S900

Putere nominala

DATE TEHNICE

Tensiune nominala

Cablu de conectare

Putere nominala

MODEL W v e
SE9F18-4M 14 400-4153 ~ 5x2,5 mm?
SE9F18-4MEL 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
SE9F18-8M 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5mm?
| SE9F18-8MEL 14+ 14 400-415 3 ~ 5x2,5 mm?
FRITEUZE ELECTRICE SERIA LX900 TOP DATE TEHNICE

Tensiune nominala

Cablu de conectare

MODEL W v i
LXE9F22-4EL 18 400-4153 ~ 5x4mm?
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ROMANA

FRITEUZE ELECTRICE SERIA ELT PERFORMANTE
Capacitate cos Productie maxima
MODELE Kg Ka/h
ELT4B 0,4 4
ELT 8 B-E 038 12
ELT 8+8 B-E 08+08 24
ELT12B 1,2 12
ELT 12+12B 12+1,2 24
ELT 12 B-E 13 20
ELT 12+12B-E 13+1,3 40
ELT 18 B-E 2 30
ELT 18+18 B-E 2+2 60
ELT 16 B 35 35
ELT 30B 4 40
ELT12 M 1,2 12
ELT 12+12M 12+12 24
ELT 12 M-E 13 20
ELT 12+12 M-E 13+13 40
ELT 18 M-E 2 30
ELT 18+18 M-E 2+2 60
ELT30 M 4 40
FRITEUZE ELECTRICE SERIA 600 PERFORMANTE
Capacitate cos Productie maxima
MODELE Kg Ka/h

E6F8-3B 1.2 12
E6F8-6B 1,2+1,2 24
E6F10-3B 1,7 25
E6F10-6B 1,7+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 1,2 12
E6F8-6M 1,2+1,2 24
E6F10-3M 1,7 25
E6F10-6M 1,7+1,7 50
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6MS 2+2 60

Capacitate cos

FRITEUZE ELECTRICE SERIA 700 PERFORMANTE

Productie maxima

MODELE Kg Kg/h
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 1,7+1,7 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F30-8B 2+2 60
E7F30-8BP 23+23 70
E7F10-4M 1,7 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 1,7+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-8M 25+25 60
E7F30-8M 2+2 60
E7F30-8MP 23+23 70

MODELE

Capacitate cos

FRITEUZE ELECTRICE SERIA 900 PERFORMANTE

Productie maxima

Kg Kg/h
E9F15-4M 2,4 24
E9F18-4M 2,6 32
E9F15-8M 24+24 48
E9F18-8M 26+26 64

Capacitate cos

FRITEUZE ELECTRICE SERIA S900 PERFORMANTE

Productie maxima

MODELE Kg Kg/h
SE9F18-4M 2,6 32
SE9F18-4MEL 2,6 32
SE9F18-8M 26+26 64
SE9F18-8MEL 26+26 64
FRITEUZE ELECTRICE SERIA LX900 TOP PERFORMANTE

Capacitate cos Productie maxima

MODELE Kg Kg/h

LXE9F22-4EL 4 70
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TIMP DE FRIGERE SI TEMPERATURI RECOMANDATE

ALIMENTE

Creveti si calmari rogii

Picioare de broasca

Fileuri de peste pané

Fileuri de limbd de mare
Pastrav, crochete de peste
Doradd, merluciu, chefal, barbun
Fructe de mare prajite

AR

Carnati, preparate din carne tocata

Rata, fazan (in functie de greutate)

Creier de vitel

Snitele de vitel sau de porc

Escalop de vitel pané

Slénind

Pui

Fripturd de vitel, porc, roastbeef (de la 11a 2 kg)

Snitel vienez
ARTO

Prajiti felii

Prajiti felii semiluna

Crochete

Pai

Baze de anghinare, vinete, conopide, feniculi, dovlecei
D
Minciunele de mere, ananas, banane

Crochete de orez sau de grig
Minciunele

TIMP DE FRIGERE TEMPERATURA
Minute °C
2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170-180
8-15 160 - 190
2-3 170-180
4-8 180-190
153 190
1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180
2-4 190
2-4 180
3-5 160 - 180
2-4 180
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INSTRUCTIUNI PENTRU INSTALARE

DESCRIERE APARAT

Robusta structurd in otel, cu 4 picioruse reglabile in inaltime.
Acoperire externd in otel cu crom- nichel 18/10.

CUVA DE PRAJIRE

Cuva de prdjire in otel inoxidabil, temperatura uleiului poate
fi reglata prin intermediul unui termostat sensibil.

Butoane rotative de comanda ergonomice fabricate din
material sintetic.

DISPOZITIVE DE SIGURANTA

Echipamentul este prevdzut cu un termostat de sigurantd
care intervine, dezactivand elementele de incélzire in caz de
supraincalzire datoratd unei anomalii in functionarea friteuzei
(de exemplu, punerea in functiune fara sa fi umplut cuva cu
ulei). Pentru a repune echipamentul in functiune, actionati
intrerupatorul separator pozitionat in partea superioara
pentru a intrerupe alimentarea cu energie electrica,
lasati echipamentul sd se raceasca si actionati butonul (3)
evidentiat de adezivul “RESET” (v. fig. 1). Ulterior, pentru a
pune echipamentul in functiune, consultati instructiunile din
paragraful PUNEREA IN FUNCTIUNE.

PUNEREA iN FUNCTIUNE

Tnainte de a initia operatiile de punere in functiune, inlaturati
ambalajul aparatului.

Unele piese sunt protejate cu peliculd adeziva,

care trebuie indepartatd cu atentie. In cazul in care raman
reziduuri de substanta adeziva, acestea se vor curata folosind
substante adecvate ca; nu se vor folosi in niciun caz substante
abrazive, consultati instructiunile din paragraful INGRIJIREA
APARATULUL.

Loc de instalare

Se recomanda pozitionarea aparatului intr-un loc bine aerisit,
posibil sub o hota care aspira. Aparatul poate fi montat singur
sau aproape de alte aparate. In orice caz mentineti o distanta
minima de 150 mm pentru partile laterale si 150 mm pentru
cea posterioara in cazul in care aparatul se afla aproape de
peretii cu material inflamabil. Daca aceste distante nu pot
fi respectate, luati masurile de sigurantd adecvate contra
eventualelor excese termice, ca de exemplu acoperind
suprafetele de instalare cu gresie sau instaland protectii
contra radiatiilor.

Tnainte de a efectua conectarea electrica, consultati placuta
tehnica a aparatului pentru a verifica dacd acesta este
prevazut si indicat pentru tipul de alimentare electrica
disponibila.

Ventilatia incaperii

Incéperea unde este instalat aparatul trebuie sa fie prevazuta
cu prize de aer pentru a garanta functionarea corecta a
aparatului

si pentru improspdtarea aerului din incaperea respectiva.
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Prizele de aer trebuie sa aiba dimensiunile adecvate, trebuie
sa fie protejate cu grilaje si pozitionate astfel incat sa nu
poata fi astupate.

Avertisment

Aparatul nu trebuie sa fie instalat in apropierea altor
aparate care pot atinge temperaturi foarte inalte ce ar
cauza daune componentelor electrice.

Dispozitii legale, reguli tehnice si directive

Producatorul declara ca aparatele sunt conforme directivelor
CEE si recomanda ca instalarea acestora sa respecte normele
in vigoare.

In vederea montérii, respectati urmatoarele dispozitii:

- dispozitiile CEl in vigoare

- reglementdrile edilitare si dispozitiile antiincendiu locale
- normele pentru prevenirea accidentelor in vigoare

- dispozitiile organismului de furnizare a energiei electrice

INSTALARE

Montarea, instalarea si operatiile de mentenantd vor fi
executate numai de firmele autorizate de organismul local.
Producatorul isi declind orice responsabilitate in caz de
functionare defectuoasa datorata unei instaldri incorecte sau
nereglementare.

Proceduri de instalare
Pentru corecta fixare a apartului, actionati pe piciorusele
reglabile in inaltime.

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

Conform dispozitiilor internationale, in timpul conectarii
aparatului, va trebui sa se prevada in partea superioara a
acestuia un dispozitiv care sa permita deconectarea

in mod unipolar a aparatului de la retea; acest dispozitiv
trebuie sa aiba o deschidere a contactelor de cel putin
3mm.

Atentie!
Cablul de impamantare galben-verde nu trebuie sa fie
intrerupt niciodata.

CONECTAREA ELECTRICA

1) Instalati, daca nu exista deja, un intrerupator separator in
aproprierea aparatului, cu disjunctor magnetotermic si
blocare diferentiala.

2) Conectati separatorul la regletd dupa cum este indicat in
imaginea si in schemele electrice din manual.

3) Cablul de conectare ales trebuie sa aiba caracteristici care
sa nu fie inferioare tipului HO7RN-F cu temperatura de
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folosinta de cel putin 80 °C si sa aiba o sectiune dedicata
aparatului (consultati tabela cu datele tehnice).

4) Treceti cablul prin elementul de etansare pentru cabluri
si strangeti dispozitivul de blocare a cablului, conectati
conductorii in pozitia corespunzatoare in regleta si fixati-i.
Conductorul de impdmantare galben-verde trebuie sa
fie mai lung fata de ceilalti astfel incat, in caz de rupere
a dispozitivului de blocare a cablului, acesta sd se
deconecteze dupa cablurile de tensiune.

Echipotential

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

Este evidentiat cu urmatorul simbol:

1%

Important : testarea aparatului

Inainte de punerea in functiune, se recomanda efectuarea
operatiei de testare a instalatiei pentru a putea evalua
conditiile operative ale fiecarui component si a identifica
eventualele anomalii. In aceastd fazs, este important ca
toate conditiile de securitate si de igiena sa fie respectate cu
strictete.

Pentru exectuarea testarii, efectuati urmatoarele operatii de
verificare:

1) asigurati-vd ca tensiunea retelei este conforma cu cea a
aparatului

2) actionati intrerupdtorul separator automat pentru a
verifica conectarea electrica

3) asigurati-vd cd toate dispozitivele de
functioneaza corect.

securitate

Dupa efectuarea operatiilor de testare, dacd se considerd
necesar, se recomanda instruirea adecvatd a utilizatorului
astfel incat sa achizitioneze toate competentele necesare
punerii in functiune a aparatului in conditiile de securitate
prevazute de legile in vigoare din tara respectiva.

Atentie!

Producatorul nu isi asuma nicio responsabilitate si
nu repard, in garantie, daunele provocate de instalari
neadecvate si neconforme instructiunilor.

INSTRUCTIUNI DE FOLOSINTA

Domeniu de utilizare

Prezentele aparaturi sunt proiectate exclusiv in scopul
prajirii alimentelor si sunt destinate uzului profesional.
Orice alt uz este considerat neadecvat.

Umpleti cuva cu ulei pana la un nivel cuprins intre semnele
de nivel minim si de maxim prezente pe cuva (vezi fig. 2).
Nivelul uleiului nu trebuie sa fie niciodata sub semnul de
minim intrucat se poate crea pericol de incendiu.
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In momentul efectudrii operatiilor de golire a uleiului,
asigurati-va ca acesta s-a racit si actionati apoi manerul de
golire “L” (vezi fig. 2).

Avertizari

Nu se recomanda folosirea unui ulei vechi intrucat,
prin folosirea indelungatd, se reduce temperatura de
inflamabilitate si creste tendinta de a fierbe instantaneu.
Alimentele voluminose sau nescurse de apa pot provoca
fierberea istantanee a uleiului.

Aprindere
Aprinderea friteuzei se efectueazd rotand butonul
termostatului  (4) din pozitia “O” (stins) la pozitia

corespunzatoare valorii de temperaturd dorite. Verificarea
starii de aprindere se inregistreaza prin intermediul celor
doua beculete de semnalizare pozitionate pe panoul de
comanda (vezi fig. 1).

Beculetul verde aprins (1) indica conectarea la reteaua de
alimentare.

Beculetul portocaliu (2) se va aprinde si se va stinge
intermitent pe parcursul functiondrii normale pentru a
indica momentul cand rezistentele incdlzesc uleiul pentru a-|
mentine la temperatura selectionata.

Stingere

Dupa folosinta, pentru a stinge aparatul va fi suficient sa
rotati termostatul pe pozitia de stingere “O” avand grijd sa
deconectati alimentarea din partea superioard a aparatului si
sa folositi capacele furnizate impreuna cu friteuzele pentru a
proteja si a mentine in siguranta uleiul din interiorul cuvei.

Serie MEL

Apasati pe butonul
stingere.

Reglarea temperaturii medii a uleiului se poate realiza in trei
faze:

“Preincadlzire” (melting): pe parcursul cdreia rezistentele
functioneaza in mod ciclic pand la atingerea unei
temperaturi prestabilite. Aceasta pornire fara cresteri bruste
de temperatura faciliteaza topirea grasimii utilizate pentru a
frige.

“Conservare” (sau mentinerea unei temperaturi reduse): permite
mentinerea temperaturii uleiuluila o valoare constants, fiind
astfel posibild pastrarea uleiului topit obtinut inainte de
frigere, evitand transformarea acestuia in grasime.

“Reglarea principald”: reglarea temperaturii dorite cu ajutorul
butoanelor UP/DOWN, se atinge temperatura stabilita in
mod proportional

START/STOP pentru aprindere sau

Atentie

Aparatul este prevazut cu un intrerupator de sigurantd care
deconecteaza rezistentele in momentul in care chiulasa, in
functie de model, este miscata sau demontata (v. paragraful
CURATAREA CUVEI).

Performante

In tabela PERFORMANTE sunt indicate valorile relative la
capacitatea maxima si la productia orara a diverselor modele
de friteuze.
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Pentru recomandari cu privire la timpul de frigere, consultati
tabela TIMP DE FRIGERE SI TEMPERATURI RECOMANDATE.

MENTENANTA

Operatiile de mentenanta vor fi efectuate doar de
personalul calificat.

fnainte de efectuarea oricarei operatii, deconectati
aparatul de la alimentarea cu energie electrica.

Nu este necesara nicio operatie de mentenanta specialg;
trebuie doar sa se verifice starea in care se afld conductorii,
comenzile si rezistentele electrice. Elementele electrice care
pot fiinlocuite sunt usor accesibile dinspre partea anterioara
a chiulasei. Folositi doar piese de schimb originale. Daca,
dintr-un motiv oarecare, cablul de alimentare trebuie sa
fie inlocuit, folositi cabluri de tip HO7 RN-F. (v. tabel DATE
TEHNICE)

INGRIJIREA APARATULUI

ATENTIE!

- Tnainte de a efectua operatiile de curatare, inchideti
aparatul si lasati-l sa se raceasca.

- In cazul aparatelor cu alimentare electrica, actionati
asupra intrerupatorului separator pentru a dezactiva
alimentarea electrica.

Curdtarea amanuntitd zilnica a aparatului garanteaza
functionarea perfecta si de lunga durata a acestuia.
Suprafetele in otel trebuie curatate cu lichid de vase diluat in
apa foarte calda si utilizdnd o carpa moale; pentru murdaria
duré folositi alcool etilic, acetona sau alt solvent nehalogenat;
nu folositi detergenti praf abrazivi sau substante corozive
precum acidul clorhidric / muriatic sau sulfuric. Folosirea
acizilor poate compromite functionalitatea si siguranta
aparatului. Nu folositi perii, spdlatoare de sarma sau discuri
abrazive realizate din alte metale sau aliaje care ar putea
provoca pete de rugina prin contaminare. Din acelasi motiv,
evitati contactul cu obiecte din fier. Atentie la spalatoarele
de sarma sau la periile din otel inoxidabil care, desi nu
contamineazad suprafetele, pot cauza zgarieturi ddundtoare.
Praful metalic, spanurile metalice rezultate in urma operatiilor
de prelucrare si materialele feroase in general, daca intra
in contact cu suprafetele de otel inoxidabil, pot provoca
formarea unor pete de rugina. Eventuale pete de rugina
superficiald, care se pot detecta chiar si pe aparatele noi, pot
fi inlaturate folosind detergent diluat cu apa si un buretel de
tipul Scotch Brite. Dacd murdaria este accentuatd, nu folositi
in mod absolut smirghel; recomanddm ca folosire alternativa
bureti sintetici (ex. burete Scotchbrite).

De exclus folosirea substantelor pentru curdtat argintul si
acordati o atentie deosebitd aburilor de acid clorhidric sau
sulfuric care provin, de exemplu, din spalarea podelelor. Nu
indreptati jeturi directe de apa spre aparatura pentru a
nu o avaria. Dupa curatare, clatiti bine cu apa curata si uscati
cu grija utilizand o carpa.

CURATAREA CUVEI

Toate operatiile urmatoare se vor efectua cu aparatul stins,
racit si deconectat de la reteaua de alimentare cu energie
electrica.

Modele seria ELT

Extrageti chiulasa pe care sunt montate rezistentele
desuruband surubul “V” (v. fig. 2) si apoi goliti cuva, actionand
manerul “L" si avand grijd sa filtrati uleiul cu un filtru adecvat.
Unele modele de friteuze sunt prevazute cu cuva extractibilg;
pentru a elimina uleiul, extrageti cuva la rece si apoi efectuati
operatiile de curatare a cuvei, de filtrare sau de inlocuire a
uleiului uzat.

Dupa efectuarea tuturor operatiilor de curatare, consultati
intotdeauna paragraful INGRIJIREA APARATULUI, repozitionati
chiulasa in locasul sau si fixati-o bine.

Alte modele

Pentru o curdtare mai amanuntitd si usoara, grupul de
rezistente se poate ridica.

Goliti cuva actionand manerul “L” si avand grija sa filtrati
uleiul cu un filtru adecvat.

Actionati manual grupul de rezistente pand la blocarea
acestuia in pozitie ridicata.

Efectuati toate operatiile de curatare, in conformitate cu
indicatiile din paragraful INGRIJIREA APARATULUI si apoi
repozitionati grupul de rezistente.

In modelele din seriile 600 si 700, pentru a debloca grupul
de rezistente este necesar sa actionati butonul pozitionat in
stanga blocului de rezistente (v. fig. 3).

PASTRARE S| DEPOZITARE

Daca aparatul nu va fi folosit pentru o perioada lunga de
timp, actionati in felul urmdtor:

1) actionati intrerupatorul separator al aparatului pentru a
dezactiva conectarea la linia electrica principala.

2) curatati in amanunt aparatul si zonele limitrofe

3) ungeti cu un strat subtire de ulei alimentar suprafetele din
otel inoxidabil

4) efectuati toate operatiile de mentenanta

5) acoperiti aparatul cu un invelis, l[asand cateva crapaturi
pentru circularea aerului.

6) Depozitati in loc uscat cu temperaturi cuprinse intre -5 si
+40°C.

COMPORTAMENT iN CAZ DE DEFECTIUNE

In caz de defectiune, deconectati imediat aparatul de la
reteaua electrica si chemati serviciul de asistenta.

ATENTIE!

in cazul in care este necesara deplasarea friteuzei prin
intermediul unui mijloc de transport, goliti intodeauna
cuva inainte de a pune vehiculul in miscare.

Din cauza oscilatiilor, cuva poate suferi daune iar uleiul
se poate revarsa din cuva.
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INFORMATII PENTRU UTILIZATORI
in vederea aplicarii Directivelor 2002/95/CE, 2002/96/CE si 2003/108/CE, relative la reducerea folosirii substantelor
periculoase la aparaturile electrice si electronice, precum si la eliminarea deseurilor.

Simbolul cosului tdiat care se afla pe aparat sau pe ambalaj indica faptul ca produsul, la finalul vietii sale utile, trebuie sa fie colectat
separat de alte deseuri.

Colectarea diferentiatd a aparaturii prezente ajunsa la finalul vietii este organizata si gestionatd de producator. Utilizatorul care va dori
sa se elibereze de aparatura proprie va trebui asadar sa contacteze producatorul si sa urmeze sistemul pe care acesta I-a adoptat pentru
a permite colectarea separata a aparaturii ajunse la finalul vietii. Colectarea diferentiata adecvata in vederea initierii procesului succesiv
de reciclare a aparaturii, de tratare si de eliminare compatibil cu mediul inconjurdtor, contribuie la evitarea posibilelor efecte negative
asupra mediului si a sandtatii si favorizeaza reutilizarea si/sau reciclarea materialelor din care este compusa aparatura.

Eliminarea abuziva a produsului de catre cel care o detine duce la aplicarea sanctiunilor administrative prevazute de
normativa in vigoare.
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Schemi elettrici « Wiring diagrams - Schémas électriques - Schaltplane
Diagramas eléctricos - Elektrische schema's « Esquemas eléctricos « HAektpika oxédia

Elektricka schémata « Elektrické schémy . Elektromos kapcsolasi rajzok
Eldiagrammer - Elektriske oversiktsskjema « Kopplingsscheman . Schematy elektryczne - Scheme eletrice

Mod. «E6F8-3B+E6F8-3M<ELT4B-ELT8B-E-ELT8+8B-E-ELT12B-ELT 12+12B
*ELT12M-ELT12+12 M

L2 L1

mA V230~

+ Legenda schemi elettrici a pag. 181« Legend for wiring diagrams on page 181 Légende des schémas électriques a la page 181 « Zeichenerklarung Schaltplane auf S. 181 « Leyenda diagramas eléctricos en la pag. 181
+ Legenda elektrische schema'’s op pag. 181« Legenda esquemas eléctricos na pag. 181« Ae{dvra nAextpikav oxediwv oeh. 181« Legendu k elektrickjm schématiim naleznete na str. 181
« Legendu k elektrickym schémam najdete na str. 181 A kapcsoldsi rajzokhoz tartozd jelmagyarazat a 181. oldalakon talalhatd - Forklaringer til eldiagrammer pa s. 181

« Symbolforklaring elektriske oversiktsskjema, side. 181 « Teckenforklaring till kopplingsscheman pa sid. 181« Opis schematdw elektrycznych na str. 181 - Legenda scheme electrice la pag. 181
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Schemi elettrici « Wiring diagrams « Schémas électriques « Schaltplane
Diagramas eléctricos - Elektrische schema's « Esquemas eléctricos « H\ektpika oxédia

Elektricka schémata « Elektrické schémy « Elektromos kapcsolasi rajzok
Eldiagrammer - Elektriske oversiktsskjema « Kopplingsscheman . Schematy elektryczne - Scheme eletrice

Mod. «E6F8-6B « E6F8-6M

L1 L2 L1

12 [e] 12 [e]

F1| F2[ N1IN2
ole
| mA |
i J, l T EV230~
o FN ;
R N1l /N2
g8 84

- | V400~ 3N

+ Legenda schemi elettrici a pag. 181 - Legend for wiring diagrams on page 181 - Légende des schémas électriques a la page 181« Zeichenerklarung Schaltplane auf S. 181 - Leyenda diagramas eléctricos en la pag. 181
+ Legenda elektrische schema’s op pag. 181 « Legenda esquemas eléctricos na pag. 181« Ae{dvra nAextpikav oxediwv oel. 181« Legendu k elektrickym schématlim naleznete na str. 181
« Legendu k elektrickym schémam najdete na str. 181 « A kapcsoldsi rajzokhoz tartozd jelmagyarazat a 181. oldalakon talalhat - Forklaringer til eldiagrammer pass. 181

« Symbolforklaring elektriske oversiktsskjema, side. 181 « Teckenforklaring till kopplingsscheman pa sid. 181« Opis schematdw elektrycznych na str. 181 « Legenda scheme electrice la pag. 181
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Schemi elettrici « Wiring diagrams « Schémas électriques « Schaltplane
Diagramas eléctricos - Elektrische schema's « Esquemas eléctricos « HAektpika oxédia

Elektricka schémata « Elektrické schémy . Elektromos kapcsolasi rajzok
Eldiagrammer - Elektriske oversiktsskjema « Kopplingsscheman . Schematy elektryczne - Scheme eletrice

Mod. <ELT12B-E«ELT 12+12B-E+ELT 12 M-E - ELT 12+12 M-E « ELT 18 B-E - ELT 18+18 B-E
«ELT 18 M-E - ELT 18+18 M-E - E610-3B - E6GF10-6B - E6F10-3BS « E6F10-6BS
*E6F10-3M - E6F10-6M « E6F10-3MS - E6F10-6MS « E7ZF10-4B « E7ZF10-4BS - E7F10-8B
+ E7F10-8BS - EZF10-4M « E7F10-4MS - E7ZF10-8M « E7F10-8MS

| Rl V2303~

i o VA00/440 3~

| Y KR/ I -
o |

12 122 |32
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m Jj21 |31

12 922 932

Ve

2 13

+ Legenda schemi elettrici a pag. 181« Legend for wiring diagrams on page 181 Légende des schémas électriques a la page 181 « Zeichenerklarung Schaltplane auf S. 181 « Leyenda diagramas eléctricos en la pag. 181
+ Legenda elektrische schema'’s op pag. 181« Legenda esquemas eléctricos na pag. 181« Ae{dvra nAextpikav oxediwv oeh. 181« Legendu k elektrickjm schématiim naleznete na str. 181
« Legendu k elektrickym schémam najdete na str. 181 A kapcsoldsi rajzokhoz tartozd jelmagyarazat a 181. oldalakon talalhatd - Forklaringer til eldiagrammer pa s. 181

« Symbolforklaring elektriske oversiktsskjema, side. 181 « Teckenforklaring till kopplingsscheman pa sid. 181« Opis schematdw elektrycznych na str. 181 - Legenda scheme electrice la pag. 181
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Schemi elettrici « Wiring diagrams « Schémas électriques « Schaltplane
Diagramas eléctricos - Elektrische schema's « Esquemas eléctricos « H\ektpika oxédia

Elektricka schémata « Elektrické schémy « Elektromos kapcsolasi rajzok
Eldiagrammer - Elektriske oversiktsskjema « Kopplingsscheman . Schematy elektryczne - Scheme eletrice

Mod. «ELT16B

i Ri V400/440 3~
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éLz
e

I 2 B

+ Legenda schemi elettrici a pag. 181 - Legend for wiring diagrams on page 181 - Légende des schémas électriques a la page 181« Zeichenerklarung Schaltplane auf S. 181 - Leyenda diagramas eléctricos en la pag. 181
+ Legenda elektrische schema’s op pag. 181 « Legenda esquemas eléctricos na pag. 181« Ae{dvra nAextpikav oxediwv oel. 181« Legendu k elektrickym schématlim naleznete na str. 181
« Legendu k elektrickym schémam najdete na str. 181 « A kapcsoldsi rajzokhoz tartozd jelmagyarazat a 181. oldalakon talalhat - Forklaringer til eldiagrammer pass. 181

« Symbolforklaring elektriske oversiktsskjema, side. 181 « Teckenforklaring till kopplingsscheman pa sid. 181« Opis schematdw elektrycznych na str. 181 « Legenda scheme electrice la pag. 181
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Schemi elettrici « Wiring diagrams « Schémas électriques « Schaltplane
Diagramas eléctricos - Elektrische schema's « Esquemas eléctricos « HAektpika oxédia

Elektricka schémata « Elektrické schémy . Elektromos kapcsolasi rajzok
Eldiagrammer  Elektriske oversiktsskjema « Kopplingsscheman . Schematy elektryczne « Scheme eletrice

Mod. «ELT 30B « ELT 30M

V400/440 3~
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+ Legenda schemi elettrici a pag. 181« Legend for wiring diagrams on page 181 Légende des schémas électriques a la page 181 « Zeichenerklarung Schaltplane auf S. 181 « Leyenda diagramas eléctricos en la pag. 181
+ Legenda elektrische schema'’s op pag. 181« Legenda esquemas eléctricos na pag. 181« Ae{dvra nAextpikav oxediwv oeh. 181« Legendu k elektrickjm schématiim naleznete na str. 181
+ Legendu k elektrickym schémam najdete na str. 181 A kapcsoldsi rajzokhoz tartozd jelmagyarazat a 181. oldalakon talalhatd « Forklaringer til eldiagrammer pé s. 181

« Symbolforklaring elektriske oversiktsskjema, side. 181 « Teckenforklaring till kopplingsscheman pa sid. 181« Opis schematdw elektrycznych na str. 181 - Legenda scheme electrice la pag. 181
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Schemi elettrici « Wiring diagrams « Schémas électriques « Schaltplane
Diagramas eléctricos - Elektrische schema's « Esquemas eléctricos « H\ektpika oxédia

Elektricka schémata « Elektrické schémy « Elektromos kapcsolasi rajzok

Eldiagrammer « Elektriske oversiktsskjema « Kopplingsscheman « Schematy elektryczne - Scheme eletrice

Mod. «E7F18-4M.E7F18-8M

mD

mA

12 (2 13
11 1 3
n L B =

V400~ 3N

+ Legenda schemi elettrici a pag. 181 - Legend for wiring diagrams on page 181 - Légende des schémas électriques a la page 181« Zeichenerkldrung Schaltplane auf S. 181  Leyenda diagramas eléctricos en la pag. 181
+ Legenda elektrische schema’s op pag. 181 « Legenda esquemas eléctricos na pag. 181« Ae{dvta nAextpikav oxediwv oel. 181« Legendu k elektrickym schématlim naleznete na str. 181

« Legendu k elektrickym schémam najdete na str. 181 A kapcsoldsi rajzokhoz tartozd jelmagyarazat a 181. oldalakon talalhat - Forklaringer til eldiagrammer péss. 181

« Symbolforklaring elektriske oversiktsskjema, side. 181 « Teckenforklaring till kopplingsscheman pa sid. 181 - Opis schematdw elektrycznych na str. 181 « Legenda scheme electrice la pag. 181
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Schemi elettrici « Wiring diagrams « Schémas électriques « Schaltplane
Diagramas eléctricos - Elektrische schema's « Esquemas eléctricos « HAektpika oxédia

Elektricka schémata « Elektrické schémy . Elektromos kapcsolasi rajzok

Eldiagrammer - Elektriske oversiktsskjema « Kopplingsscheman . Schematy elektryczne - Scheme eletrice

Mod.

+ E7F30-8B - E7F30-8BP « E7ZF30-8M « E7F30-8MP
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+ Legenda schemi elettrici a pag. 181« Legend for wiring diagrams on page 181 Légende des schémas électriques a la page 181 « Zeichenerklarung Schaltplane auf S. 181 « Leyenda diagramas eléctricos en la pag. 181
+ Legenda elektrische schema'’s op pag. 181« Legenda esquemas eléctricos na pag. 181« Ae{dvra nAextpikav oxediwv oeh. 181« Legendu k elektrickjm schématiim naleznete na str. 181

« Legendu k elektrickym schémam najdete na str. 181 A kapcsoldsi rajzokhoz tartozd jelmagyarazat a 181. oldalakon talalhatd - Forklaringer til eldiagrammer pa s. 181

« Symbolforklaring elektriske oversiktsskjema, side. 181 « Teckenforklaring till kopplingsscheman pa sid. 181« Opis schematdw elektrycznych na str. 181 - Legenda scheme electrice la pag. 181
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Schemi elettrici « Wiring diagrams « Schémas électriques « Schaltplane
Diagramas eléctricos - Elektrische schema's « Esquemas eléctricos « H\ektpika oxédia

Elektricka schémata « Elektrické schémy « Elektromos kapcsolasi rajzok
Eldiagrammer - Elektriske oversiktsskjema « Kopplingsscheman . Schematy elektryczne - Scheme eletrice

Mod. «E9F15-4M « E9F18-4M « E9F15-8M - E9F18-8M « SE9F18-4M - SE9F18-8M
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+ Legenda schemi elettrici a pag. 181 - Legend for wiring diagrams on page 181 - Légende des schémas électriques a la page 181« Zeichenerklarung Schaltplane auf S. 181 - Leyenda diagramas eléctricos en la pag. 181
+ Legenda elektrische schema’s op pag. 181 « Legenda esquemas eléctricos na pag. 181« Ae{dvra nAextpikav oxediwv oel. 181« Legendu k elektrickym schématlim naleznete na str. 181
« Legendu k elektrickym schémam najdete na str. 181 « A kapcsoldsi rajzokhoz tartozd jelmagyarazat a 181. oldalakon talalhat - Forklaringer til eldiagrammer pass. 181

« Symbolforklaring elektriske oversiktsskjema, side. 181 « Teckenforklaring till kopplingsscheman pa sid. 181« Opis schematdw elektrycznych na str. 181 « Legenda scheme electrice la pag. 181
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Schemi elettrici « Wiring diagrams « Schémas électriques « Schaltplane
Diagramas eléctricos - Elektrische schema's « Esquemas eléctricos « HAektpika oxédia

Elektricka schémata « Elektrické schémy . Elektromos kapcsolasi rajzok

Eldiagrammer - Elektriske oversiktsskjema « Kopplingsscheman . Schematy elektryczne - Scheme eletrice

Mod. «SE9F18-4MEL « SE9F18-8MEL « LXE9F22-4EL
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+ Legenda schemi elettrici a pag. 181« Legend for wiring diagrams on page 181 Légende des schémas électriques a la page 181 « Zeichenerklarung Schaltplane auf S. 181 « Leyenda diagramas eléctricos en la pag. 181
+ Legenda elektrische schema'’s op pag. 181« Legenda esquemas eléctricos na pag. 181« Ae{dvra nAextpikav oxediwv oeh. 181« Legendu k elektrickjm schématiim naleznete na str. 181

« Legendu k elektrickym schémam najdete na str. 181 A kapcsoldsi rajzokhoz tartozd jelmagyarazat a 181. oldalakon talalhatd - Forklaringer til eldiagrammer pa s. 181

« Symbolforklaring elektriske oversiktsskjema, side. 181 « Teckenforklaring till kopplingsscheman pa sid. 181« Opis schematdw elektrycznych na str. 181 - Legenda scheme electrice la pag. 181
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Legenda schemi elettrici « Wiring diagrams legend - Légende des schémas électriques « Zeichenerklarung Schaltplane
Leyenda diagramas eléctricos « Legenda elektrische schema’s - Legenda esquemas eléctricos » Ae{avta nAeKTpIKWV oxediwv

Legenda k elektrickym schématiim - Legenda k elektrickym schémam - Jelmagyarazat a kapcsolasi rajzokhoz
Forklaringer til eldiagrammer - Symbolforklaring elektriske oversiktsskjema « Teckenforklaring till kopplingsscheman
Opis schematoéw elektrycznych - Legenda scheme electrice

Morsettiera arrivo linea
Morsettiera di derivazione
Interruttore bipolare
Teleruttore

Microinterruttore di sicurezza
Termostato di regolazione
Termostato di sicurezza

Lampada-spia di funzionamento
(colore arancio)

Lampada-spia presenza rete elettrica
(colore verde)

Resistenza

Base di potenza

Tastierino / display

(aja de conexiones llegada linea
(aja de conexiones de derivacion
Interruptor bipolar

Telerruptor

Microinterruptor de seguridad
Termostato de regulacion
Termostato de sequridad

Indicador luminoso de funcionamiento
(color naranja)

Indicador luminoso presencia de red eléctrica
(color verde)

Resistencia

Base de potencia
Teclado / pantalla

Vstupni svorkovnice sité
Svorkovnice rozvodu

Dvoupdlovy vypina¢

Vypina¢ s dalkovym ovladanim
Bezpecnostni mikrospinac
Regulacni termostat

Bezpecnostni termostat

Funkéni kontrolka (oranzové barva)

Kontrolka elektrického napajeni
(zelend kontrolka)

Odpor

Vykonovd zdkladna

Klévesnice / displej

Klemkasse

Koblingsboks

Bipolar bryter

Kontaktor
Sikkerhets-mikrobryter
Reguleringstermostat
Sikkerhetstermostat
Funksjonslampe (oransje)

som viser at s er tilkoblet

(Grenn) i
Resistor
Effekthase

Tastatur / display

Terminal board of the line input
Shunt terminal board

Bipolar switch

Electromagnetic switch

Safety micro-switch

Adjustment thermostat

Tsafety thermostat

(Orange) operation lamp-pilot light

(Green) lamp-pilot light signalling the presence
of power supply

Heating element

Electronic control case

Keypad/display

Klemmenbord netaansluiting
Aftakkingsklemmenbord
Tweepolige schakelaar
Afstandschakelaar
Veiligheidsmicroschakelaar
Afstellingsthermostaat
Veiligheidsthermostaat
Controlelamp werking (oranje)

Controlelamp aanwezigheid elektrisch net
(groen)

Weerstand

Vermogenbasis

Toetsenbord / display

Svorkovnica vstupnej linky
Derivacnd svorkovnica
Dvojpdlovy vypinac

Vypinac s dialkovym ovlddanim
Miniattrny bezpecnostny vypinac
Regulacny termostat
Bezpecnostny termostat

Svetelnd kontrolka prevadzky
(oranzova farba)

Svetelnd kontrolka vyskytu elektrickej energie
(zelend farba)

Vykurovacie teleso

Vykonnd zdkladna

Klévesnica / displej

Uttagslada for ingéngsledning
Uttagslada for utgangsledning

Bipolar strombrytare

Strombrytare

Sakerhetshrytare

Termostatreglage

Sakerhetstermostat

Kontrollampa far funktion (orange farg)

Kontrollampa for befintlig stromtillforsel
(gron farg)

Motstand

Baseffekt

Tangentbord/display
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Bornier arrivée ligne

Bornier de dérivation
Interrupteur bipolaire
Télérupteur
Micro-interrupteur de sécurité
Thermostat de réglage
Thermostat de sécurité

Klemmbrett Leitungseingang
Verteiler-Klemmbrett
Zweipoliger Schalter
Fernschalter
Sicherheits-Mikroschalter
Regelthermostat
Sicherheitsthermostat

Lampe-voyant de fonctionnement (couleur orange) Betriebs-Kontrollleuchte (orange)

Lampe-voyant présence de réseau électrique
(couleur verte)

Résistance

Boite des commandes électroniques

Clavier / écran

Caixa de chegada da linha

Caixa de derivacdo

Interruptor bipolar

Relé

Microinterruptor de seguranca
Termostato de regulacdo

Termostato de seguranca

Lampada avisadora de funcionamento
(cor-de-laranja)

Lampada avisadora presenca de rede eléctrica
(verde)

Resisténcia

Base de poténcia

Teclado / visor

Soros kotés(i sorkapocs
Valtozo kotésti sorkapocs
Kétpdlusu kapcsold
Tavirényité

Biztonsagi mikrokapcsold
Hémérséklet szabalyozd
Biztonsdgi termosztat
Mikodésjelz6 lampa
(narancssérga szinii)
Elektromos dram jelenlétét jelzd jelzdlampa
(z6ld szini)

Ellendllds
Alapteljesitmény
Billenty(izet / display

Skrzynka zaciskowa doptywu linii
Skrzynka zaciskowa przetacznikow
Wytacznik bipolarny

Stycznik

Mikrowytacznik bezpieczeristwa
Termostat regulagji

Termostat bezpieczeristwa

Lampka kontrolna funkcjonowania
(kolor pomarariczowy)

Lampka kontrolna obecnosci sieci elektrycznej
(kolor zielony)

Opér

Podstawa mocy
Klawiatura/wyswietlacz

Stromversorgungs-Kontrollleuchte (griin)

Widerstand
Elektrogehduse
Tastenblock / Display

Khepoaelpd elsaywync ypappic
Khepoaeipd ektpormic

Aimohkog Stakomtng

Nakomn mhexeiplotnpiov
Mikpodiakomng aogpaetag
OeppoatdTng poBHIONG
Beppootdng aopaheiag
Avyvia-gutewi évbeidn Aerroupyiag
(Xpwpa moptokahi)

Nuyvia-gutewn évdei§n nhektpikiic obvdeong
(Xpwpa mpdatvo)

Avtiotaon

Bdon wyo¢

Mnktpoddyto / 08vn

Klemkasse til indgangsledning
Klemkasse til afledning
Topolet afbryder

Kontaktor
Sikkerhedsmikorafbryder
Reguleringstermostat
Sikkerhedstermostat
Drifts-diodelys (orange)

Diodelys for stramtilslutning (gren)

Modstand
Basiseffekt
Tastatur / display

Regleta sosire linie

Regleta de derivatie

Intrerupator bipolar
Teleintrerupétor

Micro- intrerupator de siguranta
Termostat de reglare

Termostat de sigurantd

Beculet de semnalizare functionare
(portocaliu)

Beculet de semnalizare prezentd retea electrica
(verde)

Rezistenta

Bazd putere

Tastaturd / display
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AVVERTENZA

IL COSTRUTTORE DECLINA OGNI RESPONSABILITA PER LE POSSIBILI INESATTEZZE CONTENUTE NEL PRESENTE OPUSCOLO
IMPUTABILI AD ERRORI DITRASCRIZIONE O STAMPA

SIRISERVA INOLTRE IL DIRITTO DIAPPORTARE AL PRODOTTO QUELLE MODIFICHE CHE RITIENE UTILI O NECESSAIRE, SENZA
PREGIUDICARNE LE CARATTERISTICHE ESSENZIALI.

IL COSTRUTTORE DECLINA OGNI E QUALSIASI RESPONSABILITA QUALORA NON VENISSERO STRETTAMENTE OSSERVATE LE
NORME CONTENUTE IN QUESTO MANUALE.

IL COSTRUTTORE DECLINA OGNI RESPONSABILITA PER DANNI DIRETTI E INDIRETTI CAUSATI DA ERRATA INSTALLAZIONE,
MANOMISSIONI, CATTIVA MANUTENZIONE, IMPERIZIA NELL'USO.

ATTENTION!

THE MANUFACTURER DECLINES ALL RESPONSIBILITY FOR ANY INACCURACIES IN THIS HANDBOOK DUE TO TYPING OR
PRINTING ERRORS.

THE MANUFACTURER RESERVES THE RIGHT TO MAKE ANY CHANGES THAT MAY BE REQUIRED WITHOUT ALTERING THE BASIC
FEATURES OF THE PRODUCT.

THE MANUFACTURER DECLINES ALL RESPONSIBILITY IN THE EVENT THE INSTRUCTIONS GIVEN IN THIS HANDBOOK ARE NOT
FULLY OBSERVED.

THE MANUFACTURER DECLINES ALL RESPONSIBILITY FOR ANY DIRECT OR INDIRECT DAMAGED CAUSED BY INCORRECT
INSTALLATION, TAMPERING, POOR MAINTENANCE AND NEGLIGENT USE.

AVERTISSEMENT

LE FABRICANT DECLINE TOUTE RESPONSABILITE POUR D’EVENTUELLES INEXACTITUDES CONTENUES DANS CE MANUEL,
IMPUTABLES A DES ERREURS DE TRANSCRIPTION OU AUX IMPRESSIONS. IL SE RESERVE LE DROIT D'APPORTER A SES
PRODUITS LES MODIFICATIONS QU'IL CONSIDERE COMME ETANT UTILES OU NECESSAIRES, SANS EN COMPROMETTRE LES
CARACTERISTIQUES ESSENTIELLES.

LE FABRICANT DECLINE TOUTE RESPONSABILITE POUR DES DOMMAGES DIRECTS OU INDIRECTS PROVOQUES PAR UNE
MAUVAISE INSTALLATION, DES ALTERATIONS, UNE MAUVAISE MAINTENANCE, UNE INEXPERIENCE LORS DE L'UTILISATION.

WARNUNG

DER HERSTELLER UBERNIMMT KEINERLEI VERANTWORTUNG FUR EVENTUELLE, IN DIESEM HANDBUCH ENTHALTENE
UNRICHTIGKEITEN, DIE AUF SCHREIB- ODER DRUCKFEHLER ZURUCKZUFUHREN SIND.

WEITERHIN BEHALT ER SICH DAS RECHT VOR, AM ERZEUGNIS ALLE VON IHM FUR SINNVOLL ODER NOTWENDIG BEFUNDENEN
ANDERUNGEN VORZUNEHMEN, SOFERN DIESE DIE WESENTLICHEN EIGENSCHAFTEN DES ERZEUGNISSES NICHT
BEEINTRACHTIGEN.

DER HERSTELLER UBERNIMMT KEINERLEI VERANTWORTUNG, FALLS DIE IN DIESEM HANDBUCH ENTHALTENEN VORSCHRIFTEN
NICHT STRENGSTENS BEFOLGT WERDEN.

AUSSERDEM HAFTET DER HERSTELLER NICHT FUR DIREKTE ODER INDIREKTE SCHADEN, DIE AUS DER FEHLERHAFTEN
INSTALLATION, DER MANIPULATION, EINER FALSCHEN ODER UNZUREICHENDEN WARTUNG ODER DEM UNSACHGEMASSEN
GEBRAUCH ENTSTEHEN.

ADVERTENCIA

EL FABRICANTE DECLINA TODA RESPONSABILIDAD POR LAS POSIBLES INCORRECCIONES CONTENIDAS EN EL PRESENTE
MANUAL DEBIDAS A ERRORES DE TRANSCRIPCION O IMPRESION.

ADEMAS EL FABRICANTE SE RESERVA EL DERECHO DE MODIFICAR EL PRODUCTO, COMO CREA NECESARIO, SIN VARIAR LAS
CARACTERISTICAS ESENCIALES DEL MISMO.

EL FABRICANTE DECLINA TODA RESPONSABILIDAD EN CASO DE QUE NO SE RESPETEN ESTRICTAMENTE LAS INSTRUCCIONES
ILUSTRADAS EN EL PRESENTE MANUAL. TAMBIEN DECLINA TODA RESPONSABILIDAD POR LOS POSIBLES DANOS, DIRECTOS E
INDIRECTOS, DEBIDOS A UNA INCORRECTA INSTALACION, MANIPULACIONES INDEBIDAS, MANTENIMIENTO INSUFICIENTE Y
USO INEXACTO.
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WAARSCHUWING

DE FABRIKANT WIJST ELKE VORM VAN AANSPRAKELIJKHEID AF VOOR MOGELIJKE FOUTEN IN DEZE BROCHURE DIE TE WIJTEN
ZIJN AAN OVERSCHRIJF- OF DRUKFOUTEN.

HIJ BEHOUDT ZICH BOVENDIEN HET RECHT VOOR AL DIE WIJZINGEN AAN HET PRODUCT AAN TE BRENGEN DIE HIJ VOOR
NUTTIG EN NOODZAKELIJK HOUDT, ZONDER DE FUNDAMENTELE KENMERKEN ERVAN TE SCHADEN.

DE FABRIKANT WIJST ELKE VORM VAN AANSPRAKELIJKHEID AF ALS DE VOORSCHRIFTEN IN DEZE HANDLEIDING NIET STRIKT
IN ACHT WORDEN GENOMEN.

DE FABRIKANT WIST ELKE VORM VAN AANSPRAKELIJKHEID AF VOOR DIRECTE- EN INDIRECTE SCHADE VEROORZAAKT DOOR
EEN VERKEERDE INSTALLATIE, GEKNOEI, SLECHT ONDERHOUD EN VERKEERD GEBRUIK.

AVISO

O FABRICANTE EXIME-SE DE QUALQUER RESPONSABILIDADE POR ALGUMA FALHA CONTIDA NESTE OPUSCULO QUE POSSAM
SER ATRIBUIDAS A ERROS DE TRANSCRICAO OU IMPRESSAO.

RESERVA-SE TAMBEM O DIREITO DE EFECTUAR NO PRODUTO AQUELAS MODIFICACOES QUE CONSIDERAR UTEIS OU
NECESSARIAS, SEM PREJUDICAR AS SUAS CARACTERISTICAS ESSENCIAIS.

O FABRICANTE EXIME-SE DE TODA E QUALQUER RESPONSABILIDADE SE NAO FOREM RIGOROSAMENTE OBSERVADAS AS
NORMAS CONTIDAS NESTE MANUAL.

O FABRICANTE DESOBRIGA-SE DE QUALQUER RESPONSABILIDADE POR DANOS DIRECTOS E INDIRECTOS PROVOCADOS PELA
INSTALACAO ERRADA, ADULTERACOES, MANUTENCAO IMPROPRIA, IMPERICIA NO USO.

NMPOEIAONOIHZH

O KATAXKEYAXTHX OYAEMIA EYOYNH OEPEI TIA TMI©ANEX ANAKPIBEIEX MOY MEPIEXONTAI XTO NMAPON OYAAAAIO AMNO
SOAAMATA METATPAOHX 'H EKTYTIQXHX.

AIATHPEI EMIZHZ TO AIKAIQMA NA KANEI OMOIES TPOMOMOIHZEIZ KPINEI XPHZIMEZ 'H AMAPAITHTES XTO MPOION, XQPIZ
NA AIAKYBEYONTAITA BAXIKA XAPAKTHPIZTIKATOY.

O KATAXZKEYAXTHXZ OYAEMIA EYOYNH OEPEI XE MEPINTQXH MOY AEN THPHOOYON AYXITHPA Ol KANONIXMOI Moy
MEPIEXONTAI XTO MAPON EIXEIPIAIO.

O KATAXZKEYAXTHX OYAEMIA EYOYNH OEPEI NA AMEXEX KAl EMMEZEX ZHMIEX MOY MPOKAAOYNTAI ANO AAGOX
TOMOGETHXH, EMEMBAZXEIX, KAKH XYNTHPHZH, ANEIPIA XPHXHX.

UPOZORNENI

VYROBCE ODMITA ODPOVEDNOST ZA JAKEKOLIV PRIPADNE NEPRESNOSTI VYSKYTUJICI SE V TOMTO NAVODU, ZPUSOBENE
CHYBAMI, KTERE VZNIKLY PRI PREPISU A TISKU.

VYROBCE SI DALE VYHRAZUJE PRAVO POZMENIT VYROBEK, KDYKOLIV TO UZNA ZA VHODNE CI UZITECNE, ZA PREDPOKLADU,
ZE NEDOJDE K OVLIVNENI JEHO ZAKLADNICH VLASTNOSTI.

VYROBCE ODMITA VESKEROU ODPOVEDNOST V PRIPADE NEDODRZEN{ POKYNU OBSAZENYCH V TOMTO NAVODU.

VYROBCE ODMITA VESKEROU ODPOVEDNOST ZA PRIME A NEPRIME SKODY ZPUSOBENE NESPRAVNOU INSTALACI,
MANIPULACI, NESPRAVNOU UDRZBOU A NEVHODNYM POUZIVANIM ZARIZENI.

UPOZORNENIE

VYROBCA ODMIETA ZODPOVEDNOST ZA AKEKOLVEK PRIPADNE NEPRESNOSTI VYSKYTUJUCE SA V TOMTO NAVODE, KTORE
VZNIKLI PRI PREPISOVANI A TLACI.

VYROBCA SI DALEJ VYHRADZUJE PRAVO POZMENIT VYROBOK KEDYKOLVEK TO UZNA ZA VHODNE ALEBO UZITOCNE, ZA
PREDPOKLADU, ZE NEDOJDE K OVPLYVNENIU JEHO ZAKLADNYCH VLASTNOSTI.

VYROBCA ODMIETA AKUKOLVEK ZODPOVEDNOST V PRIPADE NEDODRZANIA POKYNOV OBSIAHNUTYCH V TOMTO NAVODE.
VYROBCA ODMIETA AKUKOLVEK ZODPOVEDNOST ZA PRIAME A NEPRIAME SKODY SPOSOBENE NESPRAVNOU INSTALACIOU,
MANIPULACIOU, NESPRAVNOU UDRZBOU A NEVHODNYM POUZIVANIM ZARIADENIA.

FIGYELMEZTETES

A GYARTO NEM VALLAL FELELOSSEGET A JELEN FUZET TARTALMANAK ESETLEGES, ATIRASI- VAGY NYOMDAHIBABOL EREDO
PONTATLANSAGAIERT.

FENNTARTJA TOVABBA ANNAK JOGAT, HOGY A TERMEKEN A SZUKSEGESNEK VAGY HASZNOSNAK VELT MODOSITASOKAT
ESZKOZOLJE, ANELKUL, HOGY ANNAK LENYEGI JELLEMZOIN VALTOZTATNA.

A GYARTO NEM VALLAL SEMMILYEN FELELOSSEGET ABBAN AZ ESETBEN, AMIKOR NEM TARTJAK BE SZIGORUAN A JELEN
UTMUTATOBA FOGLALT ELOIRASOKAT.

A GYARTO NEM VALLAL SEMMILYEN FELELOSSEGET AZOKERT A KOZVETLEN VAGY KOZVETETT KAROKERT, MELYET A KESZULEK
HELYTELEN BESZERELESE, ILLETEKTELEN BEAVATKOZAS, NEM MEGFELELO KARBANTARTASA, ILLETVE HOZZA NEM ERTO

SZEMELY ALTALI HASZNALATA OKOZ.
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ADVARSEL

FABRIKANTEN FRALAGGER SIG ETHVERT ANSVAR FOR EVENTUELLE UN@JAGTIGHEDER | DETTE HAFTE, DER SKYLDES
KOPIERINGS- ELLER TRYKFEJL.

FABRIKANTEN FORBEHOLDER SIG DESUDEN RETTEN TIL AT FORETAGE ALLE N@DVENDIGE OG NYTTIGE ANDRINGER AF
PRODUKTET, SAFREMT DE IKKE HAR NOGEN INDVIRKNING PA DETS GRUNDLAGGENDE EGENSKABER.

FABRIKANTEN FRALAGGER SIG ETHVERT ANSVAR, HVIS FORSKRIFTERNE | DENNE VEJLEDING IKKE OVERHOLDES
FULDSTANDIGT.

FABRIKANTEN FRALAGGER SIG ETHVERT ANSVAR FOR DIREKTE ELLER INDIREKTE SKADER, DER SKYLDES FORKERT
INSTALLATION, MANIPULERING, RINGE VEDLIGEHOLDELSE, ELLER UKYNDIG ANVENDELSE.

ADVARSEL

PRODUSENTEN FRASKRIVER SEG ETHVERT ANSVAR FOR MULIGE UN@YAKTIGHETER SOM MATTE FINNES | DETTE HEFTET SOM
FOLGE AV KOPIERINGS- ELLER TRYKKFEIL

PRODUSENTEN FORBEHOLDER SEG VIDERE RETTEN TIL A GJ@RE DE ENDRINGER PA PRODUKTET SOM ANSES SOM NYTTIGE
ELLER N@DVENDIGE, UTEN AT DE GRUNNLEGGENDE EGENSKAPENE ENDRES.

PRODUSENTEN FRASKRIVER SEG ETHVERT ANSVAR | TILFELLE FORSKRIFTENE | DEN HANDBOKEN IKKE OVERHOLDES TIL PUNKT
OG PRIKKE.

PRODUSENTEN FRASKRIVER SEG ETHVERT ANSVAR FOR DIREKTE ELLER INDIREKTE SKADER SOM SKYLDES FEILAKTIG
INSTALLASJON, TUKLING, UFULLSTENDIG VEDLIKEHOLD ELLER FEILAKTIG BRUK AV APPARATET.

VARNING

TILLVERKAREN PATAR SIG INGET ANSVAR FOR EVENTUELLA SKRIV- ELLER TRYCKFEL | DENNA BROSCHYR.

TILLVERKAREN FORBEHALLER SIG OCKSA RATTEN ATT GORA DE FORANDRINGAR AV PRODUKTEN SOM ANSES LAMPLIGA
ELLER NODVANDIGA UTAN ATT PAVERKA DESS GRUNDLAGGANDE EGENSKAPER.

TILLVERKAREN PATAR SIG INGET ANSVAR OM ANVISNINGARNA | DENNA BRUKSANVISNING INTE FOLJS NOGGRANT.
TILLVERKAREN PATAR SIG INGET ANSVAR FOR DIREKTA ELLER INDIREKTA SKADOR SOM UPPSTAR TILL FOLJD AV FELAKTIG
INSTALLATION, MODIFIERINGAR, BRISTANDE UNDERHALL ELLER FELAKTIG HANTERING.

OSTRZEZENIE

PRODUCENT NIE BIERZE NA SIEBIE ZADNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI ZA MOZLIWE NIEPRAWIDEOWOSCI ZAWARTE W NINIEJSZEJ
BROSZURZE WYNIKAJACE Z BLEDOW W PRZEPISYWANIU LUB PODCZAS DRUKU.

ZASTRZEGA SOBIE ROWNIEZ PRAWO DO WNOSZENIA DOWYROBU TYCH ZMIAN, KTORE UZNA ZA UZYTECZNE LUB KONIECZNE,
NIE WPLYWAJACYCH NA PODSTAWOWE DANE.

KONSTRUKTOR NIE BIERZE NA SIEBIE ZADNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI JESLI NIE SA SCISLE PRZESTRZEGANE PRZEPISY ZAWARTE
W TEJ INSTRUKCILI.

KONSTRUKTOR NIE BIERZE NA SIEBIE ZADNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI ZA SZKODY BEZPOSREDNIE | POSREDNIE SPOWODOWANE
NIEPRAWIDLOWYM MONTAZEM, NARUSZENIEM, Zt A KONSERWACJA, NIEKOMPETENTNYM UZYCIEM.

AVERTIZARE

FABRICANTUL NU ISI ASUMA NICIO RESPONSABILITATE PENTRU EVENTUALELE INEXACTITATI ALE PREZENTULUI

MANUAL, DATORATE ERORILOR DE TRANSCRIERE SAU DE TIPAR.

FABRICANTUL ISI REZERVA DREPTUL DE A MODIFICA PRODUSUL DUPA CUM CONSIDERA UTIL SAU NECESAR, FARA A ADUCE
DAUNE CARACTERISTICILOR PRINCIPALE.

FABRICANTUL NU ISI ASUMA NICIO RESPONSABILITATE PENTRU NERESPECTAREA STRICTA A NORMELOR EXPUSE IN ACEST
MANUAL.

FABRICANTUL NU ISI ASUMA NICIO RESPONSABILITATE PENTRU DAUNELE DIRECTE SAU INDIRECTE DATORATE UNEI INSTALARI
INCORECTE, MODIFICARILOR, INTRETINERII DE PROASTA CALITATE, UTILIZARII NECORESPUNZATOARE.
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CERTIFICATO DI GARANZIA
DITTA:
INDIRIZZO:
DATA DI INSTALLAZIONE:
MODEL:
PART NUMBER:
WARRANTY CERTIFICATE
COMPANY NAME:
ADDRESS:
INSTALLATION DATE:
MODEL:
PART NUMBER:
CERTIFICAT DE GARANTIE
SOCIETE :
ADRESSE :
DATE D'INSTALLATION :
MODEL:
PART NUMBER:
GARANTIESCHEIN
FIRMA:
ANSCHRIFT:
INSTALLIERT AM:
MODEL:
PART NUMBER:
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CERTIFICADO DE GARANTIA
EMPRESA:
DIRECCION:
FECHA DE LA INSTALACION:
MODEL:
PART NUMBER:
GARANTIEBEWUS
FIRMA:
ADRES:
INSTALLATIEDATUM:
MODEL:
PART NUMBER:
CERTIFICADO DE GARANTIA
EMPRESA:
ENDERECO:
DATA DE INSTALAGAO:
MODEL:
PART NUMBER:
MIZTOMNOIHTIKO EITYHZHZ
ETAIPIA:
AIEYOYNSH:
HMEPOMHNIA TONIO@ETHEHE:
MODEL:
PART NUMBER:
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ZARUCNI LIST

FIRMA:

ADRESA:

DATUM INSTALACE:

MODEL:
PART NUMBER:
ZARUENY LIST
FIRMA:
ADRESA:
DATUM INSTALACIE:
MODEL:
PART NUMBER:
JOTALLASI JEGY
VALLALAT:
Cim:
BESZERELES IDOPONTJA:
MODEL:
PART NUMBER:
GARANTIBEVIS
FIRMA:
ADRESSE:
INSTALLATIONSDATA :
MODEL:
PART NUMBER:
187
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GARANTISEDDEL
BEDRIFT:
ADRESSE:
INSTALLASJONSDATO:
MODEL:
PART NUMBER:
GARANTIBEVIS
FORETAG:
ADRESS:
INSTALLATIONSDATUM:
MODEL:
PART NUMBER:
SWIADECTWO GWARANCJI
FIRMA:
ADRES:
DATA MONTAZU:
MODEL:
PART NUMBER:
CERTIFICAT DE GARANTIE
FIRMA:
ADRESA:
DATA INSTALARII:
MODEL:
PART NUMBER:
188
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