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1. Allgemeines

1.1 Informationen zur Bedienungsanleitung
Diese Bedienungsanleitung dient als wichtiger Informationsgeber und als
Nachschlagewerk.

Lesen Sie dieses Handbuch vor der Verwendung des Gerates
aufmerksam durch, um eine sichere und sachgemaBe Bedienung zu
gewahrleisten und die Vorteile Ihres neuen Gerates kennenzulernen. Fiir
Schaden und Mangel, die aus unsachgemaBem Gebrauch entstehen,
tibernimmt der Hersteller keine Haftung.

Die Bedienungsanleitung sollte unmittelbar am Gerat und zugénglich fur
jedermann, der am oder mit dem Gerat arbeitet, aufbewahrt werden.

Der Hersteller arbeitet stdndig an der Weiterentwicklung aller Produkttypen
und Modelle. Aus diesem Grund miissen wir uns Anderungen am Produkt in
Form, Ausstattung und Technik vorbehalten und bitten daftir um Versténdnis.
Beachten Sie die im Handbuch enthaltenen Sicherheitshinweise und
Handlungsanweisungen. Darlber hinaus sind die flir den Einsatzbereich des
Geréates geltenden o6rtlichen UnfallverhGtungsvorschriften und allgemeinen
Sicherheitsbestimmungen einzuhalten.

Auf den folgenden Seiten finden Sie Hinweise zur Installation, zum Betrieb, zur
Wartung und zur Reinigung des Gerates. Bitte lesen und befolgen Sie zur
Aufrechterhaltung lhres Garantieanspruchs die Informationen in dieser
Gebrauchsanweisung.

Informationen zu lhrer Sicherheit:

Die Bauweise dieses Gerates erfolgte gemaB den glltigen
Sicherheitsstandards fiir elektrische Gerate.

=>» CE, Maschinenrichtlinie

Samtliche Angaben und Hinweise in dieser Bedienungsanleitung wurden unter
Berlcksichtigung geltender gesetzlicher Vorschriften, Rechtsnormen und
Richtlinien zusammengestellt.

Die Ubersetzungqn der Bedienungsanleitung erfolgten nach bestem Wissen.
Eine Haftung fir Ubersetzungsfehler wird ausgeschlossen. Mal3gebend ist die
deutsche Version dieser Bedienungsanleitung.
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1.2 Symbolerklarung

In dieser Bedienungsanleitung sind wichtige sicherheits- und geréatetechnische
Hinweise durch verschiedene Symbole gekennzeichnet. Um Personen- bzw.
Sachschaden und Unfélle zu vermeiden sind diese Hinweise unbedingt zu
befolgen.

Dieses Symbol kennzeichnet Gefahren. Ein Nichtbeachten kann
zu schweren Unfallen, Personen- oder Sachschaden oder gar zum
Tode fuhren. Arbeitssicherheitstechnische Hinweise sind
unbedingt genauestens zu befolgen.

Achtung ! Dieses Symbol soll wichtige Hinweise kennzeichnen, bei
deren Nichtbeachtung es zu Fehlfunktionen, Beschadigung am
Gerét und/oder zu einem Ausfall dessen kommen kann.

Achtung!
Dieses Symbol weif3t darauf hin dass das Produkt brennbare
Materialien beinhaltet

Achtung!
Dieses Symbol kennzeichnet Zonen in denen hohen Temperaturen
auftreten kénnen.

Warnung! Gefahr durch elektrischen Strom!

Dieses Symbol soll auf geféhrliche Situationen im Umgang mit
elektrischem Strom aufmerksam machen. Bei Nichtbeachten
besteht Verletzungs- oder Lebensgefahr.

Hinweis!

Dieses Symbol soll nitzliche Informationen und Tips zur Nutzung
und Bedienung des Gerates geben um einen stérungsfreien
Betrieb zu gewahrleisten.

@
ZA
N\
A\
®

1.3 Urheberrecht

Die Bedienungsanleitung und die in Ihr enthaltenen Texte, Zeichnungen,
Bilder, Darstellungen und Daten sind urheberrechtlich geschitzt. Alle Rechte,
auch die der Ubersetzungen, des Nachdruckes und der Vervielféltigung oder
Teile daraus sind vorbehalten. Kein Teil dieser Anleitung jeglicher Art darf ohne
die schriftiche Einwilligung des Herstellers reproduziert oder unter
Verwendung elektronischer Systeme verarbeitet, vervielfaltigt oder verbreitet
werden.
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1.4 EC DECLARATION OF CONFORMITY
Konformitatserklarung

Das Gerat entspricht den aktuellen Richtlinien und Normen der EU.
Dies bescheinigen wir in einer Konformitatserklarung.
Bei Bedarf senden wir Ihnen gerne die entsprechen Konformitatserklérung zu.

Bevollmachtigter (Sitz in der EU):
KBS Gastrotechnik GmbH
SchoBbergstr. 26

D-65201 Wiesbaden
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Sehr geehrter Kaufer,

wir gratulieren Ihnen zum Kauf dieses Gerates. Bitte denken Sie daran, dass
das Gerét lhnen nur dann gute Dienste leisten kann, wenn es richtig installiert
und bedient wird.

2. Sicherheitshinweise

2.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

e Vor dem Anschluss an das Versorgungsnetz ist sicherzustellen, dass die
Netzspannung und die -frequenz mit den Angaben des Typenschildes
Ubereinstimmen.

e Das Gerat ist stets Uber einen besonderen magnetothermischen
Differenzialschalter von hoher Empfindlichkeit (30mA) anzuschlieBen.

e Fiir elekirische bzw. mechanische Anderungen lbernimmt der Hersteller
keinerlei Haftung; sie lassen auch die Garantie verfallen.

e Auch allgemeine Anderungen, die nicht ausdriicklich genehmigt werden und
den Angaben dieses Handbuchs nicht entsprechen, lassen die Garantie
verfallen.

e Versuchen Sie nie eigensténdig das Gehduse des Gerates zu 6ffnen.

e Wahrend und nach der Installation ist darauf zu achten, dass das Geréat nicht
auf dem Stromkabel steht! Das Gerat nie am Kabel tragen.

e Vor jeder Reinigungs- oder Wartungsarbeit den Netzstecker ziehen, oder die
Stromversorgung unterbrechen!

® Bei Wartungseingriffen im  Inneren des  Gerdtes, geeignete
Schutzausristung tragen. Diese Arbeiten dirfen nur von autorisiertem
Fachpersonal durchgefiihrt werden.

* Nicht mit feuchten Handen oder barfu3 den elektrischen Bauteilen n&hern.

e Stellen Sie das Geréat nicht neben einer Warmequelle, in Zugluft oder im
Wirkungsbereich eines Warmluftschleiers auf!

e Kein Benzin, Gas oder andere entflammbare Substanzen in der Nahe des
Geréates aufbewahren oder lagern! Durch die ausstrémenden Dampfe
besteht Brand- oder Explosionsgefahr!

e Halten Sie einen Wandabstand von mindestens 14 cm an der Rickseite zur
Abfihrung der warmen Luft nach oben ein!

¢ Beliftungsdéffnungen dirfen nicht blockiert werden!

e Das Gerat auf einer tragfahigen Flache nivellieren und in einem seinen
Abmessungen und seinem Verwendungszweck entsprechenden Raum
aufstellen!
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e Verwenden Sie das Gerdat nicht an einem Ort, an dem die
Umgebungstemperatur unter 18°C abfallt.

e Unterschreitet das Frittierdl die Mindestflllmarkierung besteht Brandgefahr.
Den Behalter also stets mit gentigend und frischem Frittierdl flllen.

¢ Geben Sie nur soviel Ol in den Tank, bis die Markierung ,Max* erreicht ist.

e Warnung! Das Einlegen von Lebensmitteln mit einem 2zu hohen
Wassergehalt oder in einer zu groBen Menge beeinflusst das Erreichen des
Siedepunktes durch das Ol.

e Das Gerat an einem trockenen Raum aufstellen!

® Das Gerat ist nach dem Gebrauch auszuschalten, indem der Stecker aus
der Steckdose herausgezogen wird.

e Beim Auf- bzw. Umstellen des Gerates darauf achten, dass der Boden nicht
beschéadigt wird!

e Das Netzkabel darf nur durch eine Fachkraft ersetzt werden!

e Keine Verlangerungskabel oder Mehrfachstecker verwenden!

e Die Abschaltung der Stromversorgung muss durch Ziehen des Netzsteckers
oder durch einen der Steckdose vorgeschalteten Zweipolschalter méglich
sein.

® Sockel, Korpus usw. nicht als Trittbrett oder zum Aufstitzen missbrauchen.

® Der Gebrauch des Gerates ist nur geeignetem, ausgebildetem und
unterwiesenem Personal vorbehalten.

¢ Installation, ordentliche oder auBergewdhnliche Wartungen dirfen nur durch
qualifiziertes und autorisiertes Fachpersonal erfolgen.

¢ Diese Bedienungsanleitung ist Bestandteil des Gerates und sollte deshalb
griffbereit beim Gerat verbleiben!

2.2 Einsatzbereich - BestimmungsgeméaBe Verwendung

Die Betriebssicherheit des Gerates ist nur bei bestimmungsgemaBer
Verwendung entsprechend der Angaben in dieser Gebrauchsanleitung
gewahrleistet.

Die Fritteuse ist nur zum Frittieren von geeigneten Lebensmitteln im
nicht professionellen gewerblichen Bereich bestimmt und nicht fiir eine
Massenproduktion von Lebensmitteln vorgesehen.

Das Gerat ist fir den Gebrauch in geschlossenen Raumen

konzipiert.

Das Gerat ist nicht daftr bestimmt, von Personen (einschlieBlich

Kindern) mit eingeschrankten physischen, sensorischen, mentalen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnissen benutzt zu werden,
auBer sie werden von einer fur ihre Sicherheit zustdndigen Person
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beaufsichtigt oder im sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen und
kénnen die daraus resultierenden Gefahren verstehen. Kinder dirfen nicht mit
dem Gerat spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht von Kindern
ohne Beaufsichtigung durchgefiihrt werden.

Die Betriebssicherheit des Gerates ist nur bei bestimmungsgemaBer
Verwendung entsprechend der Angaben in der Bedienungsanleitung
gewahrleistet. Alle anderen Anwendungsarten sind unzul&ssig.

Folgende Anwendungen sind ausdricklich untersagt:

- Ein Einsatz in explosionsgeféhrdeten Bereichen

- Lagern Sie keine explosiven Stoffe oder Spriihdosen mit brennbaren
Treibmitteln, wie z. B. Propan, Butan, Pentan usw., in der Nahe des
Geréates. Eventuell austretende Gase kdnnten durch elektrische
Bauteile entziindet werden. Sie erkennen solche Sprihdosen an der
aufgedruckten Inhaltsangabe oder einem Flammensymbol.

- Keine elektrischen Geréate innerhalb des Geréates benutzen.

- Das Gerét nicht im Freien oder im Feucht- bzw. Spritzwasserbereich
betreiben.

- Das Geréat darf nicht zum Aufwdrmen von Speisen oder Flussigkeiten
verwendet werden.

- Betreiben Sie das Gerat niemals in der Nahe von brennbaren, leicht
entziindlichen Materialen wie Benzin, Alkohol, Spiritus etc.

- Betreiben Sie das Gerat nicht in der Nahe von leicht entflammbaren
Gegenstanden wie z.B. Gardinen, Hangeschrénke etc.

- Niemals Wasser in das unter Spannung stehende Geréat oder in das
mit Frittier6l/-fett geflillte Becken geben.

Der Hersteller haftet nicht fir Schiaden oder Unfille, die auf einen
Fehlgebrauch oder die Nichtbeachtung von Gesetzgebungen, Normen,
und Verordnungen in dem Land, in dem das Geréat eingesetzt wird,
zurickzufiihren sind. Anspriiche jeglicher Art gegen den Hersteller
und/oder seine Bevollmichtigten wegen Schidden aus nicht
bestimmungsgemaBer Verwendung des Gerédtes sind ausgeschlossen.
Jede andersartige Verwendung des Geridtes und/oder jede lber die
bestimmungsmaéBige Verwendung hinausgehende Verwendung ist
untersagt und gilt als nicht bestimmungsgeman.

2.3 Gefahrenbereiche, Risiken, Gefahren und vermeidbare Risiken

Die Gerate wurden mit den entsprechenden Vorkehrungen entworfen und
gebaut, um die Sicherheit und Gesundheit des Benutzers zu gewahrleisten
und weisen keine gefédhrlichen Kanten, schneidende Oberflachen oder
hervorstehende Elemente auf.

; Seite 8 von 30
Technische Anderungen und Druck- bzw. Satzfehler vorbehalten
Bedienungsanleitung Elektro Fritteusen



<> KBS

Gefahren durch hohe / niedrige Temperaturen
In der N&he der Bereiche mit einer Gefahr von hohen/niedrigen
Temperaturen sind Aufkleber mit der Angabe “Temperaturgefahr”
angebracht.
Wéhrend des Betriebes wird die Oberflache des Geréates sehr
hei! Um Verbrennungen der Hande und Finger zu vermeiden,
beriihren Sie niemals die heiBe Oberflache. Fassen Sie das Gerét
wahrend des laufenden Betriebes nur an den vorgesehen Griffen
und Bedienungselementen an. HeiBe Fettspritzer oder gar
Fettexplosionen durch das Ol oder Fett kdnnen zu Verbrennungen
an Handen, Fingern, Armen und im Gesicht fihren.
Auch nach dem Abschalten ist die Oberflache des Geréates als
auch das im Becken befindliche Frittierdl / -fett noch langere Zeit
hei3. Lassen Sie das Gerét ausreichend Abkihlen bevor Sie es
reinigen oder bewegen.

Stromschlaggefahren
Die Gefahren elektrischer Natur wurden geldst, indem die
elektrischen Anlagen entsprechend der Norm CEI EN 60204-1
entworfen wurden- Besondere Aufkleber mit der Anzeige
“Hochspannung® kennzeichnen die Bereiche mit elektrischen

Gefahren.
Keine Flussigkeiten oder hei3en Speisen einflhren

Y ¥ Bef(illen Sie das Gerat maximal nur bis zu den Stapelmarken.
3. Gewabhrleistung

Die Garantielaufzeiten sind in unseren AGB’s, in den Auftragsbestatigungen

oder in den Kaufvertradgen gesondert ausgewiesen, bzw. vereinbart.

Garantieausschluss:

e Verwendung von Verlangerungskabel und/oder Mehrfachsteckerleisten

¢ UnsachgemaBe(r) Verwendung / Gebrauch

¢ UnsachgemaBe oder fehlende Reinigung, Wartung und / oder Reparaturen

e UnsachgeméaBe Erdung

¢ Anschluss des Gerates an einer Stromversorgung, die abweichend von den
Angaben des Typenschildes ist
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4. Transport, Verpackung, Entsorgung und Lagerung

4.1 Lieferung

Das Geréat wird in einer Schutzverpackung zum Versand gebracht. Bei Erhalt
der Ware muss diese Verpackung unbedingt auf Beschadigungen Uberprift
werden. Bei sichtbaren Beschadigungen muss der Schaden umgehend auf
dem Speditionstibergabeschein und / oder in dem elektronischen Scanner
vermerkt werden. Rilckwirkende Meldungen kdnnen nicht mehr akzeptiert
werden bzw. der Kunde tragt die Beweislast.

Achtung!

Es ist darauf zu achten, dass geeignete Hilfsmittel, ggf.

Gabelstapler o. & Verwendung finden, um das Gerat ohne

Beschadigungen und ohne Gefahrdung von Leib und Leben von
einer Palette zu heben. Bitte beachten Sie, dass das Gerat nach
dem Anheben im Gleichgewicht bleibt, um ein Kippen zu
vermeiden. Auch ist ein Drehen oder Kippen auf einer Gabel
unbedingt zu vermeiden. Es sind hier alle MaBnahmen
durchzufthren, die eine Gefahrdung ausschlieBen. Eine Haftung
bei Nichteinhaltung von UnfallverhitungsmaBnahmen wird
ausgeschlossen.

Wichtige Hinweise
/'\ Die Installation bzw. der elektrische Anschluss muss von einer
[ ]

qualifizierten Fachkraft entsprechend der glltigen Vorschriften
vorbereitet sein! Vor der Inbetriebnahme ist das Innere des
Gerétes zu reinigen!

Weiterfiihrende Uberpriifungen

e Uberzeugen sie sich, dass sich die Auflageflache fir das Gerategewicht
eignet und eben ist.

e Das Gerat nivellieren. Gegebenenfalls den beweglichen Teil der
einstellbaren FuBe einstellen, um eine perfekte Ausrichtung zu erzielen.
Eventuell eine entsprechende Wasserwaage verwenden. Die empfohlene
Hoéchstabweichung von der horizontalen Ebene betrégt +/- 0,5 Grad. Alle
FiBe missen auf dem Boden aufliegen. Auf diese Weise wird der korrekte
Betrieb und die Standfestigkeit gesichert.

e Ausreichende Luftzirkulation

¢ Die Schutzfolie von den AuBenflachen abziehen.

e Verwenden Sie keine scharfen Gegenstdnde zur Entfernung von
Verpackungsmaterial, da so Schaden an Kunststoff, Muster, Material oder
Lack entstehen kénnen.

e Das Gerat so weit wie mdglich weg von Warmequellen aufstellen.

¢ Die ungehinderte Zirkulation der Luft nicht beeintrachtigen.
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e Das Geréat sollte nach Mdglichkeit nicht der direkten Sonneneinstrahlung
ausgesetzt aufgestellt werden!

e Das Gerat ist fur den Einsatz auBerhalb von geschlossenen Raumen nicht
geeignet!

e Halten Sie unbedingt Abstand zu Wanden! Eine ,Ricken an Ricken® —
Platzierung ohne Zwischenwand ist nicht zulassig!

4.2 Verpackungsmaterial

Die Verpackung des Geréates und einzelner Teile sind aus wiederverwertbaren
Materialien hergestellt:

- Wellpappe / Pappe (Uberwiegend aus Altpapier)

- Formteile aus PS (geschaumtes, FCKW-freies Polystyrol)

- Folien und Beutel aus PE (Polyethylen)

- Umreifungsbéander aus PP (Polypropylen)

Verpackungsmaterial von Kindern fernhalten!

Erstickungsgefahr durch Folien!

4.3 Entsorgung

Werfen Sie die Umverpackung lhres Geréates nicht weg. Eventuell bendtigen
Sie diese zur Aufbewahrung, zum Transport oder falls Sie das Gerat zu
Reparaturzwecken an den Kundenservice senden missen.
Falls Sie die Verpackung entsorgen mdchten, bringen Sie bitte das
Verpackungsmaterial zur néchstgelegenen offiziellen Sammelstelle,
so dass die verschiedenen Materialien  weitgehend
wiederverwendet bzw. verwertet werden kénnen und das
Deponieren vermieden werden kann.

Altgerdte sofort unbrauchbar machen, dazu Netzstecker ziehen und
Anschlusskabel durchtrennen. Achten Sie darauf, dass das Altgerat bis zum
Abtransport zu einer Entsorgungs- bzw. Sammelstelle nicht beschadigt wird.
Auskunft Gber Abholtermine oder Sammelplatze erhalten Sie bei der 6rtlichen
Stadtreinigung oder der Gemeindeverwaltung.

Die WEEE-Richtlinie sieht vor, dass Recycling der elektrischen und
elektronischen Gerétschaften Uber die entsprechende Mdllsortierung getrennt
vom System der Hausmiullentsorgung erfolgt und von daflir

autorisierten Entsorgungseinrichtungen vorgenommen wird.
Die benutzten Personen sind dazu verpflichtet das Gerat am
Ende seiner Laufzeit nicht zusammen mit dem Hausmdill zu
I

entsorgen, entsprechend der geltenden Normen bzw. wie vom

Vertriebsunternehmen angegeben, sondern einem daflrr

autorisierten entsorgungsunternehmen zu (bergeben. Alle
Seite 11 von 30

Technische Anderungen und Druck- bzw. Satzfehler vorbehalten
Bedienungsanleitung Elektro Fritteusen

<> KBS

Materialien missen konform mit den entsprechenden auf nationalem Gebiet
gultigen Vorschriften wieder verwendet oder entsorgt werden.

4.4 Lagerung
Die Packstiicke kénnen unter Beachtung der auBen am Karton angebrachten
Aufstell- und Markierungen gelagert oder aufbewahrt werden. Sollten Sie die
Packstlicke Uber einen langeren Zeitraum lagern, so kontrollieren Sie
regelméaBig den Zustand der Verpackung und aller Teile.
Folgende Bedingungen bei der Lagerung beachten:

- Nicht im Freien aufbewahren

- Trocken und staubfrei lagern

- Schitzen Sie das Packstlck vor Sonneneinstrahlung

- Vermeiden Sie mechanische Erschitterungen
Beachten Sie stets die fir das Land geltende Gesetzgebung bezlglich des
Umweltschutzes in dem das Geréat in Betrieb ist

5. Installation und Inbetriebnahme
(nur qualifiziertes und autorisiertes Fachpersonal / Kundendienst)

5.1 Transportieren und Handling des Gerates

Das Gerét ist immer mit angemessenen Hilfsmitteln zu transportieren. Werden
Gabelstapler oder Transportpaletten zur Bewegung benutzt, muss besonders
auf die Gewichtsverteilung geachtet werden.

Gewdhnlich bestehen die Verpackungen aus einer Umverpackung/Kartonage,
Polystyrol und Befestigungsbander.

Auf der Verpackung sind Warnungshinweise mit zu befolgenden Vorschriften
aufgedruckt. Diese sollen sicherstellen, dass das Gerat bei Lade- und
Entladearbeiten, wahrend des Transports und der Lagerung nicht beschadigt
wird.

Auf unsere Verpackungen gedruckte Hinweise
4
7

4 g

Oben Zerbrechlich  Trocken aufbewahren
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5.2 Stapelbarkeitsgrenze

Was die Lagerung der Gerate betrifft, ist die maximale Stapelbarkeitsgrenze
auf den Aufklebern angegeben.

Aufgrund des nicht mit dem geometrischen Mittelpunkt des Gerétes
Ubereinstimmenden Schwerpunktes ist auf die Neigung wahrend des
Handlings zu achten.

5.3 Beschreibung der Aufstellungsschritte / Vorbereitung

Es wird empfohlen nach dem Auspacken des Gerétes dessen Unversehrtheit
und mdgliche Transportschaden festzustellen. Eventuelle Beschédigungen
missen dem Transportdienstleister unverziglich gemeldet werden. In keinem
Fall darf ein beschadigtes Gerat dem Hersteller ohne vorherige
Benachrichtigung und ohne vorherige  schriftiche  Genehmigung
zurlckerstattet werden.

Vorbereitung

- Entfernen Sie die gesamte Verpackung und eventuelle Schutzfolien.

- Vor der Inbetriebnahme das Gerat und das Zubehdr mit lauwarmen
Wasser und neutraler Seife reinigen, um den charakteristischen
Neugeruch zu beseitigen.

- Befestigen Sie die beiliegenden Griffe mit der Offnung nach unten an
den beiden Gehduseseiten. Hierbei die Befestigungsschrauben von
innen durch die Gehauseléscher fihren und in die Griffe eindrehen.

- Stellen Sie den Rahmen auf die GummifiBe.

- Setzen Sie das Becken in den Rahmen ein.

- Befestigen Sie den Steuerungskasten bzw. das Heizelement an den
daflir vorgesehenen Halterungen. Hierbei soll ein deutliches Einrasten
zu héren sein. Das Gerdt bzw. das Heizelement arbeitet aus
Sicherheitsgrinden nur dann, wenn es korrekt am Gehéduse
angebracht ist und der Sicherheitsmikroschalter am Heizelement die
Betriebsbereitschaft hergestellt hat.

- Legen Sie das mitgelieferte Schutzgitter Uber die Heizelemente.

- Stellen Sie sicher dass sich der Geratehauptschalter auf der Position
,Off“ und sich der Temperaturregler in der ,0“-Position befindet.

Aufstellung
1. Das Gerat in einem gut bellfteten und von Warmequellen entferntem

Ort aufstellen. Das Gerat muss auf einem festen, trockenen, stabilen,

ebenen, wasserresistenten und hitzebestandigen Untergrund aufgestellt

werden, welcher flr eine max. Traglast des Gerates ausgelegt ist. Im

vollbeladenen Zustand ist das Gerat nicht unerheblich schwerer. Sollte der

Boden nicht eben sein, so richten Sie bitte das Gerat mit Hilfe einer

Wasserwaage eben zum Boden aus.
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2. Stellen Sie das Gerat niemals auf einen brennbaren Untergrund.

3. Platzieren Sie das Gerat niemals auf Tischkanten, es kénnte kippen und
herunterfallen.

4. Das Gerat so aufstellen, dass der Netzstecker jederzeit abgezogen
werden kann.

5.4 Anschluss und Inbetriebnahme

Wichtig!

Vor dem Anschluss an das Versorgungsnetz ist sicherzustellen, dass die
Netzspannung und die -frequenz mit den Angaben des Typenschildes

des Geréates Ubereinstimmen. Entfernen Sie niemals das Typenschild oder
Warnhinweise auf dem Gerat.

Bevor das Geréat angeschlossen wird, muss sich vergewissert werden, dass
die Daten des Typenschildes dem Stromnetz entsprechen. Die Installation
muss von einem qualifizieten und autorisiertem Fachpersonal oder
Kundendienstmitarbeiter durchgefiihrt werden. Die Steckdose muss mit einem
korrekten Erdungskontakt versehen sein. Spannung und Frequenz missen mit
der Angabe auf dem Typschild Gbereinstimmen. Um das Geréat vor mdglichen
Uberlastungen und Kurzschlissen zu bewahren, muss der Anschluss an das
Netz mittels eines magnetothermischen Differenzialschalters mit hoher
Empfindlichkeit (30mA) mit Handriickstellung und geeigneter Leistung
erfolgen. Die Steckdose darf sich nicht hinter dem Gerét befinden und muss
leicht erreichbar sein.

- Das Gerat niemals ohne Frittierol oder —fett im Becken
betreiben. Stellen Sie sicher, dass sich der OI- bzw.
Fettfiillstand immer zwischen der ,,Min“- und ,,Max“-Markierung
befindet.

- Unterschreitet das Frittier6l bzw. Block-/Stangenfett den
markierten (Mindestpegel) besteht Brandgefahr

- Geben Sie nur so viel Ol oder Fett in das Becken bis der
Maximalfiillstanderreicht ist. Ansonsten kann heiBes Ol oder Fett
tiberlaufen und es besteht Verbrennungsgefahr.

Nachdem die obengenannten Anweisungen sorgfaltig durchgefiihrt wurden,
kann das Gerét in Betrieb gesetzt werden. Den Hauptschalter, an den der
Stecker des Versorgungskabels angeschlossen ist, als auch den Schalter des
Gerétes in die Position ,ON* bringen.
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6. Bedienung / Anleitung fiir den Nutzer

6.1 Hinweise zur Verwendung von Frittier6l oder Block-/Stangenfett

Benutzen Sie zum Frittieren nur geeignetes Frittierél (Sonnenblumendl,
Pflanzendl, etc.) oder Block-/Stangenfett welches fir Nutzung bei hohen
Frittiertemperaturen ausgelegt ist.

Vermischen Sie niemals verschiedene Ole oder Fette miteinander da diese
verschiedene Siedepunkte aufweisen kdnnen.

Verwenden Sie kein altes Frittierdl/-fett. Dieses kann zu einer starken
Geruchsbildung und/oder Rauchentwicklung fuhren.

Altes Frittier6l/-fett weist einen niedrigeren Ziindpunkt auf und neigt
verstarkt zur Selbstentziindung, was schlimmstenfalls zum Brand

oder zum Uberschaumen des Fettes oder Ols fiihren kann.
Hier besteht Verbrennungsgefahr !

Tipps zum Schmelzen von Stangen-/Blockfett

Entnehmen Sie den Korb und die Schutzabdeckung des
Heizelementes. Legen Sie nun das Stangen-/Blockfett direkt auf das
Heizelement.

Drehen Sie nun den Temperaturregler auf die gekennzeichnete
Schmelztemperatur auf.

Warten Sie so lange bis das Heizelement vollstandig mit flissigem
Fett bedeckt ist und stellen Sie dann die Temperatur auf die max.
Frittiertemperatur. Legen Sie nun weitere Fettblécke zum Schmelzen
in das Becken bis der erforderliche Fllstand erreicht ist.

Legen Sie im letzten Schritt die Schutzabdeckung wieder auf das
Heizelement.

Tipps zum Frittieren

Verwenden Sie vorzugsweise nur fllssiges Frittierdl/-fett. Es erspart
das Schmelzen und ist erheblich schneller. Flllen Sie dazu das
flissige Frittierdl oder —fett vorsichtig in das Becken, bis der
erforderliche Fillstand zwischen ,Min“ und ,Max" erreicht ist.
Entfernen Sie vor dem Einbringen von gefrorenem Gefriergut dieses
von Eisrlickstanden oder- beschlag.

Die empfohlene Frittiertemperatur liegt bei max. 175 °C.

Frittieren Sie nicht zu viel auf einmal, dies kann eine zu starke
Abkiihlung des Fettes oder Oles verursachen. Zu kaltes Fett/Ol kann
dann von den Speisen aufgesogen werden.

Ein ideales Mengenverhadltnis betragt 1:10 )
( z.B. 0,4 kg Frittiergut auf 4 | Fett/Ol oder 0,8 kg Gefriergut auf 8 | Fett/Ol )
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Um bessere Resultate zu erzielen, warten sie stets bis die gewlinschte
Temperatur erreicht ist und setzten erst dann den Korb mit Frittiergut
in das Fett oder Ol im Becken.

Filtern sie nach Verwendung die Krimel und andere Reste aus dem
Ol/Fett.

Sollten Sie oftmals kiirzere Ruhephasen zwischen den Frittiergdngen
haben, empfehlen wir lhnen die Temperatur in dieser Zeit zu
reduzieren um die Qualitdt des Fetts/Ol fur lAngere Zeit aufrecht zu
erhalten. Bei hohen Temperaturen Uber einen langeren Zeitraum
verliert das Frittierdl/-fett seine Gebrauchstauglichkeit.

Wechseln Sie das Ol/Fett regelméaBig. Benutzen Sie Teststreifen oder
ahnliches zur regelméaBigen Kontrolle.

Falls das Ol/Fett beginnt zu schaumen, zu rauchen, sich braunlich zu
férben oder schlecht zu riechen, sollten Sie es wechseln.

Nach dem Gebrauch

Schalten Sie das Gerat aus, indem Sie den Netzschalter auf ,Off*
stellen und den Stecker aus der Steckdose herausziehen.

Entfernen Sie den Korb aus dem Fett sodass sich dieser im
geronnenen Fett/Ol nicht festsetzt.

Legen Sie den Deckel auf die Fritteuse um das Fett zu schitzen.
Missen Sie das Fett-/Ol austauschen oder entsorgen, so lassen Sie
das Gerat vorher abkihlen. Nehmen Sie anschlieBend das Becken mit
dem alten Frittierél/-fett vorsichtig aus dem Gerat heraus. Fillen Sie
dann das noch flissige Ol oder Fett in einen Sammelbehalter und
entsorgen dieses umweltgerecht entsprechend der ortlich geltenden
Vorschriften.

Sollte das Frittierdl/-fett im Becken bereits ausgehértet sein, so darf
dieses nur nach erneutem schmelzen, anschlieBend in einen
geeigneten Sammelbehalter umgeflllt werden.
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6.2 Beschreibung des Reglers, der Anzeigen und Bedienknépfe

Ein- / Ausschalter mit Heizkontrollleuchte Temperaturregler
Netz-Kontrollleuchte (griin) (orange)
R e e S R S 7 = 1
/ \
By
‘ {
| HEAT
i
| o

T, |

Inbetriebnahme: An-/ Ausschalten

Stellen Sie den Hauptschalter am Bedienfeld auf ,On“. Die Netz-Kontrolllampe
leuchtet nun griin auf. Die korrekte Arbeitsweise wird damit bestétigt.

Um das Gerat auszuschalten stellen Sie den Schalter auf ,Off*. Das Gerét
schaltet sich komplett ab.

Temperaturregelung

Die Fritteuse ist mit einem Thermostat zur Temperaturregelung ausgestattet.
Um die Set-Temperatur zu verandern, drehen Sie den Temperaturregler auf
die gewlnschte Temperatur im Bereich von 50°C bis 190°C.

Anzeigen
Heat- / Heizkontrollleuchte (orange) : Wahrend des Aufheizens leuchtet die
orangene Heizkontrollleuchte. Hat das Gerat die eingestellte Temperatur
erreicht, erlischt die Heat-Anzeige. Féllt die Temperatur im Becken, so heizt
das Geréat automatisch bis zur eingestellten Temperatur auf und die orangene
Heizkontrollanzeige leuchtet wieder auf.
Netz-Kontrollleuchte (griin): Die Kontrolllampe leuchtet auf wenn die Fritteuse
eingeschaltet und betriebsbereit ist. Leuchtet die grine Lampe bei
eingeschaltetem Gerét nicht griin auf, so ist evtl. die grine Leuchte defekt
oder aber der Uberhitzungsschutz hat ausgeldst und das Geréat ist stromlos.
Der Uberhitzungsschutz dient der Sicherheit des Gerates. Dabei schaltet
sich die Fritteuse bei einer Temperatur von ca. 230°C automatisch ab um sie
vor Uberhitzung zu schiitzen. Dies kann dann passieren wenn die Fritteuse

- versehentlich ohne Frittierdl oder —fett eingeschaltet oder

- mit weniger als der erforderlichen Mindestfillmenge betrieben wurde
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Das Gerat kann nach dem Ausldésen der Uberhitzungssicherung erst dann
wieder betrieben werden, wenn die Temperatur unter 170°C gefallen ist und
die Reset-Taste an der Geréterlckseite gedrickt wird.

Zuriicksetzen des Uberhitzungssicherung

- Ziehen Sie den Netzstecker und lassen das Gerat auf unter 170°C
abkuihlen.

- Schrauben Sie nun die Plastikabdeckung (ber der Reset-Taste
entgegen dem Uhrzeigersinn ab. Diese befindet sich auf der
Rickseite des Gerates.

- Drlcken Sie nun den Stift (Reset-Taste) ein.

- Schrauben Sie nun wieder die Plastikabdeckung im Uhrzeigersinn an.

- Stecken Sie den Netzstecker wieder in die Steckdose und nehmen
das Gerat wie gewohnt in Betrieb.

7. Reinigung

7.1 Sicherheitshinweise
Bevor eine Wartung bzw. Reinigung vorgenommen wird, muss
das Gerat von der Stromversorgung getrennt werden. Schalten
Sie das Gerat aus. Netzstecker ziehen oder die vorgeschaltete
Sicherung auslésen bzw. herausschrauben.

e Nehmen Sie den Korb aus dem Becken. AnschlieBend heben Sie das
Heizelement zusammen mit dem Steuerungskasten aus dem Becken.

e Verwenden Sie keinesfalls sand- oder saurehaltige Putz- bzw. chemische
Scheuer- oder Losungsmittel. Benutzen Sie keine chlorhaltigen Mittel.

e Achten Sie darauf, dass kein Reinigungswasser in die elektrischen Teile
dringt. Alles mit einem Tuch gut trocknen.

e Keine Werkzeuge verwenden, die Kratzer und anschlieBende Rostbildung
verursachen kénnen. Wichtig! Den Verschluss wieder verschlieBen.

e Das Gehduse, Becken und Heizelement mit einem feuchten Tuch (Wasser
mit einem milden Reinigungsmittel) reinigen.

e Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel benutzen.

e Keine scharfen, spitzen Gegenstande benutzen.

e Kein Benzin und keine Lésungsmittel benutzen!
Nach dem Reinigen muss man das Gerat erneut zusammenbauen und
daflr sorgen, dass der Steuerungskasten (Heizpanel) entsprechend
montiert ist um die korrekte funktionsweise zu gewahrleisten.
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Nicht mit Dampfreinigungsgeraten arbeiten!
Beschéadigungs- und Verletzungsgefahr

Die Geréate werden aus CNS hergestellt. Dieses Material ist widerstandsféhig
gegen Korrosion, welche durch den normalen Gebrauch entstehen kénnen. Es
dirfen deshalb keine Reinigungsmittel bzw. Reinigungssysteme angewendet
werden die das Material bzw. das Geréat beschadigen kénnen.

Achtung! Gefahr von extrem hohen Temperaturen!
Beachten Sie die Warnsticker in den Bereichen wo hohe
Temperaturen herrschen kénnen. Verbrennungsgefahr!

Uber durchgefiihrte Reinigungen ist zum Nachweis fiir mdgliche
Garantieleistungen Buch zu fiihren.

7.2 Hinweise zum Verhalten im Brandfall
Im Fall eines Brandes kein Wasser verwenden. Es ist ein CO?
Feuerldscher (Kohlenstoffdioxid) zu verwenden und der Bereich
des Motorraumes ist so schnell als mdglich abzukthlen.

8. Wartung

Die erforderliche, jahrliche Wartung, muss durch einen eingewiesenen
Servicetechniker erfolgen.

Tragen Sie bei allen Servicearbeiten an dem Gerdt eine personliche
Schutzausristung.

8.1 RegelméaBig vorzunehmende Priifungen (allg. Wartung)

- Sicherstellen dass das Gerat richtig ausgerichtet ist.

- Falls ein Filter vorhanden ist, diesen entfernen und reinigen. Danach
wieder in die urspringliche Lage einsetzten. Falls der Filter beschadigt
oder zu schmutzig ist, sollte dieser gegen einen neuen ausgetauscht
werden.

Versorgungskabel

- Kontrollieren ob der Stecker ordnungsgeman in der Steckdose steckt

- Vergewissern, ob das Versorgungskabel Beschadigungen, Rissbildungen
bzw. andere Verdnderungen aufweist, die die Isolierung beeintrachtigen
kénnten.
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Bei erforderlicher Wartung an einen zugelassenen Kundendienst wenden.
Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, seinem
Kundendienst oder einem Servicetechniker ausgetauscht werden.

8.2 AuBer Betrieb setzen - Vorkehrungen bei langerem Stillstand
Wenn das Geréat fir Iangere Zeit auBer Betrieb gesetzt wird: Netzstecker
ziehen oder vorgeschaltete Sicherungen auslésen bzw. herausschrauben.
Gerét leeren und sorgfaltig reinigen

8.3 AuBerordentliche Wartung

(nur fir qualifiziertes und autorisiertes Fachpersonal bzw. Kundendienst)

- Elektronikreinigung mit Hilfe eines Staubsaugers und eines Pinsels bzw.
einer metallfreien Blrste. Alle Verschmutzungen (z.B. Papier, Staub), die
sich eventuell auf der Geréateflaiche abgelagert haben, entfernen.
Kontrollieren ob die Elektroanlagen normgerecht sind

- Rahmenwiderstande Uberprifen

- Dichtungen / Verschraubungen Uberprifen

9. Ersatzteile

Verwenden Sie ausschlieBlich Original Ersatzteile. Der Hersteller haftet nicht
flr etwaige Verwendungen von nicht Original-Ersatzteilen.

denken, stets die Artikelnummer und die Seriennummer des

Im Fall der Reparatur oder des Austauschs von Teilen, daran
@ Gerates anzugeben, die dem Typenschild zu entnehmen sind.
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10. Stérungen und maogliche Ursachen

Stérungen am Geréat werden sehr oft durch einfache Probleme verursacht, die
der Benutzer selbst I6sen kann.

Bei einer Stdérung des Gerates die nachfolgend aufgefiihrte Liste kontrollieren,
um festzustellen, ob es ohne Hilfe des Kundendienstes wieder in Betrieb
gesetzt werden kann. In diesem Handbuch sind selbstverstandlich nicht alle
Méoglichkeiten aufgefthrt. Das Auslésen einer Sicherung ist ein Anzeichen
einer Betriebsstérung; vor Wiederinbetriebnahme muss die Ursache
festgestellt und beseitigt werden. Falls die Stérung danach weiterbesteht,
wenden Sie sich bitte an den technischen Dienst. Bitte geben Sie mdglichst
viele Detailinformationen Gber Art der Stérung, Codenummer und Gerétetyp
weiter, welche dem Display und dem Typenschild entnommen werden
kénnen.

Die eingestellte Temperatur | Korrekte Funktion

ist erreicht ggfs. Temperatur andern
Griine
Netzkontrollleuchte
leuchtet und Temperaturregler / Heizung | Reparatur / An die zustandige
orangene defekt oder Kundendienststelle wenden
Kontrollleuchte Heat | fehlerhafter Kontakt zu
ist aus Heizelement

Kontrollleuchten defekt Reparatur / An die zustandige

Kundendienststelle wenden

Stérung / Fehler Mogliche Ursache Lésung
Das Gerat ist nicht korrekt Kontrollieren, dass der Stecker
an der Versorgung richtig in der Dose steckt ggfs.
angeschlossen an anderer Steckdose testen

Kein Strom oder Sicherung | Kontrollieren Sie die Sicherung
(Uberhitzungsschutz) defekt | an der Geraterlickseite
/ hat ausgeldst

Das Gerat Steuerungskasten nicht Den richtigen Sitz der
funktioniert nicht / richtig aufgesetzt Steuerung kontrollieren

Uberhitzungsschutz Reset-Taste and der Riickseite
Netzkontrollleuchte (Thermische Abschaltung) der Steuerung driicken

grun leuchtet nicht wurde ausgeldst
Sicherheitskontaktschalter An die zustandige
defekt Kundendienststelle wenden
Thermostat defekt An die zustandige
Kundendienststelle wenden
Lampe defekt An die zustandige

Kundendienststelle wenden

Heizelement defekt Reparatur / An die zustandige

Kundendienststelle wenden

Orangene

Kontrollleuchte Fehlerhafter Kontakt zum Reparatur / An die zustandige
leuchtet aber Heizelement Kundendienststelle wenden
Temperatur steigt

nicht

; Seite 21 von 30
Technische Anderungen und Druck- bzw. Satzfehler vorbehalten
Bedienungsanleitung Elektro Fritteusen

Falls die Probleme nicht gefunden und/oder beseitigt werden kénnen, wenden
Sie sich an den zustandigen Kundendienst.
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11. Technische Daten - Gerateinformationen KU/TKU
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12. Reinigungsubersicht

Model / Art.-Nr DF-4L DF-8L DF-4L-2 DF-8L-2
T 10931040 10931041 10932040 10932041
BxTxH mm 220x400x320 | 265x430x345 | 435x400x320 | 550x430x345

Datum

Verantwortlicher

Bemerkung

Temp.-Bereich
in°C

Stufenlos von +50°C bis +190°C regelbar

Korpus, Becken, Deckel, Korb und Steuerungskasten

Material aus Edelstahl
- Geeignet fur die Verwendung mit flissigem Frittierdl/-fett als
auch Block- und Stangenfett
Hinweis - Das Gerét ist flr den nichtprofessionellen gewerblichen

Einsatz bestimmt. ( nicht Massenproduktionstauglich)

Anschlusswert

220 —240 V~ 50 HZ

Leistung 2,0 kKW 3,25 kW 2x2,0 kW 2 x 3,25 kW
Inhalt 4| 8l 2x41 2x8I
Anzahl der 1 1 2 2
Becken

Anzahl der

Frittierkdrbe 1 1 2 2

Serienzubehor

Becken, 1 Deckel pro Becken, 1 Frittierkorb pro Becken, 2
Tragegriffe (missen noch befestigt werden)

Nettogewicht 5 kg 6,5 kg 9 kg 12 kg
in kg
Bruttogewicht 6 kg 7,5 kg 11 kg 13 kg
in kg

Technische Anderungen vorbehalten !
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15. Schaltplane / Explosionszeichnung

13. Wartungsiibersicht
Datum Verantwortlicher | Bemerkung A s
= B1 i
LB [
HL1 HL2 [
AC 2300 S0Hz BH

S1—MICRO-Schalter

SA—Temperatur Begrenzer
EH—Elektrische Heizung Tube
HL1—Power Indikator

14. Notizen HL2—Heating Indikator
E—Erdung (GROUND)

SB—Temperatur Controller

Achtung: Der Stromkreislauf von der 1-Tank / 2-Tank-Elektro-Fritteuse ist
verschieden. Der Unterschied besteht darin, dass die 2-Tank-Elektro-

Fritteuse zwei Tanks, zwei elektrische Boxen mit zwei getrennten
Temperaturreglern besitzt.
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1-Tank Version LIST OF SOLID DIAGRAM
Name of product: 1-Tank Fritteuse
NO NAME SPITICATION | AMOUNT NOTE
1 Power ®12250V/14A | 1 Outsourcing,
indicator green with line
2 Heating ®12250V/14A | 1 Outsourcing,
indicator green with line
3 Fix screw for | M4x8 with flat | 4 Outsourcing
back board pat
4 Back board Stainless S=0.8
5 Electric box Stainless S=0.8
6 Temperature 230°C/250V 1 Outsourcing
limiter
7 Connection Insulated 1
ceramic ceramic
250V/16A
8 Micro-switch | KW-7-0/16A 1 Outsourcing
9 Temperature 190°C/ 250V 1 Outsourcing
controller
10 | Knob of ABS Plastic 1
temperature
controller
11 | Sheath of ®15/ABS 1 With bayonet
power cable Plastic
12 | Power cable 250V 3x1.5mm | 1 Outsourcing,
2 with plug (>
1— POWER INDICATOR 2—HEATING INDICATOR 3—SCREW OF 2.5m)
SIDE BOARD ~ 4—BACK BOARD  5—ELECTRIC BOX 6~ 13 | Equipotential | M6x15/brass 1 With screw and
TEMPERATURE LIMITER ~ 7—PORCELAIN SOCKET FOR CONNECTION ground screw spring, flat pat
8§ —MICRO-SWITCH 10—KNOB 11—THEATH OF POWER CABLE 14 | Bottom box Stainless S=0.8 | 1
12—POWER CABLE 13 —EQUIPOTENTIAL GROUNDED SCREW 14— 15 | Rubber feet ®30x15/black 4 Outsourcing
LOWER BOX 15—RUBBER FEET 16—OIL POT 17—COVER OF 16 | Oil pot Stainless steel 1 Outsourcing,
OIL POT18—ELECTRIC HEATING TUBE 19—FIRMED SCREW 20— with oil level
PARTITION BOARD 21—PROTECTING BOARD FOR ELECTRIC : .
17 | Cover of oil Stainless S=0.8 | 1
HEATING TUBE  22—FRYING BASKET pot
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10 | Knob of ABS Plastic 2
temperature
controller
11 | Sheath of ®15/ABS 2 With bayonet
power cable Plastic
12 | Power cable 250V 3x1.5mm | 2 Outsourcing,
2 with plug (>
2.5m)
13 | Equipotential | M6x15/brass 2 With screw and
ground screw spring, flat pat
14 | Bottom box Stainless S=0.8 | 1
15 | Rubber feet ®30x15/black | 4 Outsourcing
16 | Oil pot Stainless steel 2 Outsourcing,
with oil level
17 | Cover of oil Stainless S=0.8 | 2
pot
18 | Electric 230V/50Hz 2 Out-processing
heating tube
19 | Fix screw for | 45# steelM12 | 4
electric
heating tube
20 | Partition board | Stainless S=0.8 | 2
for oil
21 | Protecting Stainless S=0.8 | 2
board for
electric
heating tube
22 | Frying basket | Stainless wire, | 2 Handle can be

net

folded

18 | Electric 230V/50Hz 1 Out-processing
heating tube
19 | Fix screw for | 45# steel M12 | 2
electric
heating tube
20 | Partition board | Stainless S=0.8 | 1
for oil
21 | Protecting Stainless S=0.8 | 1
board for
electric
heating tube
22 | Frying basket | Stainless wire, 1 Handle can be
net folded
LIST OF SOLID DIAGRAM
Name of product: 2-Tank Fritteuse
NO NAME SPITICATION | AMOUNT NOTE
1 Power ®12 250V/14A | 2 Outsourcing,
indicator green with line
2 Heating ®12 250V/14A | 2 Outsourcing,
indicator green with line
3 Fix screw for | M4x8 with flat | 8 Outsourcing
back board pat
4 Back board Stainless S=0.8 | 2
5 Electric box Stainless S=0.8 | 22
6 Temperature 230°C/250V 2 Outsourcing
limiter
7 Connection Insulated 2
ceramic ceramic
250V/16A
8 Micro-switch | KW-7-0/16A 2 Outsourcing
9 Temperature 190°C/ 250V 2 Outsourcing

controller
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