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L

Dziekujemy Panstwu za zakup naszego produktu. Przed pierwszym uzyciem prosimy doktadnie zapo-
zna¢ sie z niniejszg instrukcjg obstugi. Aby zapewni¢ Panstwu najlepsze rozwigzania techniczne urza-
dzen, stale rozwijamy je technologicznie. Z tego wzgledu zdjecia i rysunki w ponizszej instrukcji moga
rézni¢ sie od zakupionego urzadzenia.

Aktualna instrukcja obstugi kazdego urzadzenia, dostepna jest na stronie internetowej www.stalgast.com
w zaktadce ,pliki do pobrania” przy opisie produktu.

UWAGA: Instrukcje nalezy przechowywac¢ w bezpiecznym oraz dostepnym dla personelu miejscu. Pro-
ducent zastrzega sobie prawo do zmiany parametréw technicznych urzadzen. Kopiowanie instrukcji
bez zgody producenta jest zabronione.

1. INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

¢ Uwagal! Jezeli urzadzenie zostato uszkodzone podczas transportu nie wolno go podtaczac!

Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowac powazne uszkodzenie

urzadzenia lub zranienie osob.

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

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprawidtowa obstuga

i niewtasciwym uzytkowaniem urzadzenia.

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

Nieprzestrzeganie tej instrukcji moze spowodowac¢ zagrozenie zycia.

Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzadzenia.

Nie wktadaj zadnych przedmiotéw w otwory w obudowie urzadzenia.

Nie dotykaj wtyczki przewodu zasilajgcego wilgotnymi rekami.

W przypadku, gdy urzadzenie spadnie lub ulegnie uszkodzeniu w inny sposéb, przed dalszym uzyt-

kowaniem zawsze zle¢ przeprowadzenie kontroli i ewentualng naprawe w wyspecjalizowanym

punkcie naprawczym.

Nigdy nie naprawiaj urzadzenia samodzielnie - moze to spowodowac¢ zagrozenie zycia.

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

Chron przewdd zasilajacy przed kontaktem z ostrymi lub gorgcymi przedmiotami, a takze z dala od

otwartego Zrédta ognia. Jezeli chcesz odtaczy¢ urzadzenie z gniazda zasilajgcego, zawsze chwy-

taj za wtyczke, nigdy nie ciggnij za przewdd zasilajacy.

Zabezpiecz przewod zasilajacy (lub przedtuzacz), aby nikt przez omytke nie wyciggnat go z gniazda

zasilajgcego lub sie o niego nie potknat.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu to powinien by¢ wymieniony. Nieodtaczalny prze-

wod zasilajgcy moze by¢é wymieniony w specjalistycznych zaktadach naprawczych lub przez wy-

kwalifikowang osobe.

Kontroluj funkcjonowanie urzadzenia w czasie uzytkowania.

Nie nalezy zezwala¢ na uzytkowanie urzadzenia przez osoby niepetnoletnie, osoby uposledzone

fizycznie lub umystowo oraz uposledzone pod wzgledem zdolnosci ruchowej, a takze osoby nie-

posiadajace odpowiedniego do$wiadczenia i wiedzy dotyczacej wtasciwego uzytkowania urzadze-
nia. Wyzej wymienione osoby moga obstugiwac urzadzenie jedynie pod nadzorem osoby odpowie-
dzialnej za bezpieczenstwo.

Jezeli urzadzenie nie jest w danej chwili uzytkowane lub jest wtasnie czyszczone, zawsze odtacz je

od Zrédta zasilania, wyciggajac wtyczke z gniazda zasilajacego.

UWAGA: Jezeli wtyczka przewodu zasilajgcego jest podtgczona do gniazda zasilajgcego, urzadze-

nie caty czas pozostaje pod napieciem.

Niedozwolone jest wigczanie urzadzenia podczas gdy misa jest pusta oraz wlewanie wody, gdy

zawarto$¢ misy jest goraca, gdyz spowoduje to nieodwracalne i nagte uszkodzenie dna misy.

Nalezy zapewnic¢ tatwos$¢ dostepu do wytgczenia wtyczki nieodtgczalnego przewodu zasilajacego.

Podtaczenie frytownicy do instalacji gazowej lub butli z gazem ptynnym oraz jej regulacje musi wy-

kona¢ wytacznie uprawniony instalator urzadzen gazowych posiadajacy aktualne zaswiadczenie

kwalifikacyjne ,E" w zakresie eksploatacji urzadzen i instalacji energetycznych.

Urzadzenie jest przystosowane do gazu i ciSnienia podanego na tabliczce znamionowej.

Producent zastrzega sobie mozliwo$é wprowadzenia zmian w celu unowoczesnienia urzadzenia i

statego polepszania jakosci, bez uprzedniego powiadomienia. Zmiany te nie beda jednak stwarzaty

trudnosci dla uzytkownikow.

Materiaty, z ktérych jest wykonane opakowanie nadajg sie do wykorzystania jako surowce wtérne.
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Podczas pracy misa i korpus frytownicy nagrzewaja sie. Nalezy zachowa¢ ostroznos¢, aby nie do-
tykac¢ goracych czesci. Podczas zanurzania koszy w gorgcym oleju nalezy stosowac¢ srodki ochro-
ny. Kazdy koszyk mozna obcigzy¢ odpowiednig iloscig zywnosci, zgodnie z tabelg 3.1, nalezy réw-
niez pamieta¢ o odsaczeniu wody, aby unikngé rozlania, rozbryzgiwania i piany podczas smazenia.
Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby nie pozostawiac takich przedmiotéw jak narzedzia lub ubrania na
otworach kominowych z tytu frytownic, poniewaz moga one zatka¢ odprowadzane spalane gazy i
wydziela¢ szkodliwe opary.

Nie stawia¢ naczyn bezposrednio na pokrywie

Nie uderza¢ w pokretto zaworu.

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

Urzadzenie musi by¢ podtgczone do systemu ekwipotencjalnego. Odpowiedni zacisk znajduje sie
w poblizu wejscia kabla (puszki podtgczeniowe;).

Elementy nie wymagajace regulacji przy zmianie zasilania nie moga by¢ regulowane przez insta-
latora,

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

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

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

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

W przypadku pozaru nalezy zamkna¢ doptyw gazu do urzadzen i uzy¢ gasnicy - systemu przeciw-
pozarowego

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

W przypadku pojawienia sie ognia buchajgcego z misy, nalezy ostroznie wytgczy¢ zasilanie ga-
zowe i elektryczne, uwazajac, aby czynnosci te nie narazity nikogo na niebezpieczenstwo. Nalezy
natozy¢ pokrywe na mise, uzy¢ odpowiedniej gasnicy do olejéw i ttuszczéw (grupa pozaru F), aby
ugasi¢ ptomien, a nastepnie w razie potrzeby wezwa¢ straz pozarng

W razie podejrzenia ulatniania sie gazu nie wolno: uzywac¢ otwartego ognia (np.: zapala¢ zapa-
tek, pali¢ papierosow, itp.), wtaczac i wytaczac¢ odbiornikdw elektrycznych (dzwonek lub wtgcznik
oswietlenia) oraz uzywac innych urzadzen elektrycznych i mechanicznych powodujgcych powsta-
wanie iskry elektrycznej lub udarowej. W takim przypadku nalezy natychmiast zamknaé zawér na
butli z gazem lub kurek odcinajacy instalacje gazowa oraz przewietrzy¢ pomieszczenie, a nastep-
nie wezwaé osobe uprawniong do usunigcia przyczyny.

W przypadku zapalenia sie gazu uchodzacego z nieszczelnej instalacji nalezy natychmiast za-
mkna¢ doptyw gazu przy pomocy zaworu odcinajagcego oraz odtaczy¢ urzadzenie od zasilania
elektrycznego przy pomocy zabezpieczenia pragdowego.

W przypadku zapalenia sie gazu uchodzacego z nieszczelnego zaworu butli gazowej nalezy zarzu-
ci¢ mokry koc na butle w celu jej ostudzenia oraz zakreci¢ zawér na butli. Po ostudzeniu nalezy
butle wynies$¢ na otwarta przestrzen. Zabrania sie powtérnej eksploatacji uszkodzonej butli.

W przypadku kilkudniowej przerwy w uzytkowaniu urzadzenia nalezy zamkngé zawér gtéwny na
instalacji gazowej, natomiast przy korzystaniu z butli gazowej po kazdorazowym uzytkowaniu.
Nie otwiera¢ zaworu na przytgczu gazu lub zaworu na butli bez uprzedniego sprawdzenia czy
wszystkie zawory gazu na urzadzeniu sg zamkniete.

Wytgczaé zasilanie gazem urzadzenia na panelu sterowania oraz zamyka¢ zawdr odcinajacy po
zakoriczeniu eksploatacji i w trakcie czyszczenia.
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2. PRZEZNACZENIE URZADZENIA

Frytownice gazowe linii 700 przeznaczone sg do profesjonalnego uzytku w punktach zbiorowego zy-
wienia, barach, restauracjach itp. Urzagdzenia przeznaczone sg do smazenia na gtebokim ttuszczu.

Frytownic nie nalezy uzytkowac inaczej jak przewiduje to instrukcja obstugi. W celu dodatkowych pytan
nalezy skonsultowa¢ sie z dziatem technicznym firmy.

3. DANE TECHNICZNE

3.1. Widok frytownicy dwukomorowej 9725210, 9725230, 9725240

N\ 1]/

9

0N

. Poprzeczka do wieszania kosza

Kosz

. Wizjer ptomienia pilota komory prawej
. Wizjer ptomienia pilota komory lewej

. Przycisk generatora iskry

. Pojemnik na zuzyty olej (fryture)

N o u s WN=a

. DZzwignia zaworu spustu oleju komory lewej/
prawej
8. Przycisk wytaczenia palnika (klawisz zaworu z
biatg kropa)

9. Przycisk wiaczenia palnika pilota (klawisz zawo-
ru z czerwong iskra)

10. Pokretto zaworu termostatycznego
11. Termostat bezpieczenstwa

3.2. Widok frytownicy jednokomorowej 9725110, 9725130, 9725140
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1. Poprzeczka do wieszania kosza
2. Kosz

3. Wizjer ptomienia pilota komory
4. Przycisk generatora iskry

5. Przycisk wytaczenia palnika (klawisz zaworu z
biatg kropa)

6. Przycisk wiaczenia palnika pilota (klawisz zawo-
ru z czerwong iskra)

7. Pokretto zaworu termostatycznego

8. Termostat bezpieczenstwa

9. DZwignia zaworu spustu oleju komory
10. Pojemnik na zuzyty olej (fryture)



3.3. Parametry techniczne

Numer katalogowy 9725110, 9725130, 9725140 | 9725210, 9725230, 9725240
Wysokosé 850 mm 850 mm
Szerokosé 400 mm 400 mm
Gtebokosé 700 mm 700 mm

13 kW (G20/20 mbar), 11 kW
Moc gazowa 15 kW (G25.3/25 mbar), 12 kW pozo-

state rodzaje zasilania
Wydajnosé (frytka mrozona) ~45 kg/h ~40 kg/h
Maksymalna pojemnos¢ kosza 2,7 kg 2x1,2 kg
Pojemnosé misy ok. 171 2x7 1
Wymiar kosza 300x290x120 2x(300x120x120)
Waga 55kg 47 kg
Napiecie 230V; 50Hz 230V; 50Hz
Stopien ochrony przed woda 1P21 1P21
Tabela 3.1

4. OBSLUGA URZADZENIA

* Przed pierwszym uruchomieniem nalezy usung¢ foli¢ ochronng z urzadzenia . Powierzchnie ze-

wnetrzne i wewnetrzne umyc¢ ciepta wodg z dodatkiem $rodka odttuszczajacego , stosowanego do

mycia naczyn kuchennych .Nie stosowac¢ $rodkéw Sciernych i innych , ktore mogiyby zarysowaé
powierzchnie. Do mycia uzywac jedynie wilgotnej Sciereczki . Po umyciu urzadzenia, pozostawi¢ je
do catkowitego wyschnigcia , nastepnie podtgczy¢ do sieci.

Dzieki wyposazeniu urzadzenia w regulator temperatury mozna obniza¢ lub zwigksza¢ wartos¢

temperatury w zakresie od 110 do 190 °C. Urzadzenie zostato dodatkowo zaopatrzone w termo-

stat bezpieczenstwa ustawiony na 230 °C zabezpieczajacy olej przed przegrzaniem, co moze sie
zdarzy¢ w przypadku uszkodzenia regulatora temperatury.

* Urzadzenie wyposazono w zapalarke elektryczng (generator iskry) utatwiajgcg codzienng eksplo-
atacje — uruchamianie palnika pilotowego.

* W momencie gdy urzadzenie osiggnie wybrang warto$é temperatury zawoér termostatyczny odcina
doptyw gazu do palnika gtéwnego. Po spadku temperatury oleju zawdr automatycznie otwiera do-
ptyw gazu i temperatura oleju (frytury) wzrasta

» Bardzo wazne jest przeprowadzenie procesu ,wypalenia sie” frytownicy podczas pierwszego uzy-
cia. Nalezy to zrobi¢ nastepujgco (podczas pierwszego podtgczenia urzadzenia):

. th)ac’: dﬁ zbiornika odpowiednig ilo$¢ oleju (frytury) — do poziomu zaznaczonego na $cianie
zbiornika;

 ustawi¢ temperature za pomocg pokretta na 150 °C — pozycja 6 na pokretle

* po nagrzaniu odczekac¢ ok. 15 minut a nastepnie zla¢ olej (fryture)

* napetni¢ zbiornik $wiezym olej (fryturg) — mozna przystapi¢ do pracy

* Podczas smazenia powinno sie kontrolowac temperature oleju w zbiorniku poprzez regulator tem-
peratury

* Urzadzenie wyposazone jest w kosz z podstawka. Po usmazeniu frytek kosz mozemy zawiesic na

wsporniku w celu osuszenia frytek z nadmiaru oleju (frytury). Pod koszem jest podstawka ktéra

zapobiega dostawaniu sig np. frytek na dno zbiornika, ponizej rur grzejnych.

Zbiornik jest wyposazony w tzw. zimna strefe zapobiegajqca zbyt szybkiemu zuzyciu oleju/frytury.

W celu usuniecia pozostatosci z zbiornika, nalezy otworzy¢ zawér spustowy oprézniajgc zbiornik

a nastepnie umy¢.

Nie wtaczaj urzadzenia gdy zbiornik jest pusty lub jest zbyt mato oleju — ponizej poziomu minimal-

nego. Przed wigczeniem uzupetnij olej.

» Pamigtaj o wymianie zuzytego oleju na nowy (uzywanie zuzytego, przegrzanego - ciemnego oleju

grozi pozarem)

Pamietaj aby frytki przed wtozeniem do goracego oleju byty suche — pozwoli to unikngé powstania

piany — wylania oleju poza zbiornik

Pamigtaj ze zbiornik mozna oprézni¢ po wytgczeniu urzadzenia i po schtodzeniu oleju

Nie zastaniaj otworéw wentylacyjnych urzadzenia (komin)

Nalezy sprawdzi¢ czy systemy wentylacji pomieszczenia (state otwory na wlot $wiezego powie-

trza) oraz urzadzenia do odprowadzania dymu (wentylatory, okapy) sg w stanie na tyle dobrym,

aby utrzymac¢ pomieszczenie we wtasciwej kondycji. W razie watpliwosci prosimy o kontakt z na-
szym serwisem. Uzytkownik koficowy jest odpowiedzialny za czyszczenie i uzytkowanie frytowni-
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cy zgodnie z niniejszg instrukcja. W przypadku jakichkolwiek probleméw z urzgdzeniami prosimy o
kontakt z Serwisem Technicznym Stalgast.

* Przed uruchomieniem frytownicy nalezy upewnic sieg, ze zadne przedmioty nie blokujg wlotu $wie-
zego powietrza do palnikéw (np. otwory wewnatrz komory za drzwiami).

* Przed uruchomieniem frytownicy nalezy upewnic sie, ze w poblizu urzadzenia lub wewnatrz komo-
ry za drzwiami nie znajdujg sie zadne substancje tatwopalne (butelki, papier).

4.1. Uruchomienie urzadzenia

W celu uruchomienia frytownicy nalezy sprawdzi¢ czy urzadzenie zostato podtaczone do Zrédta zasila-
nia elektrycznego (jesli takie podtaczenie jest przewidziane) a nastepnie wigczy¢ ptomien pilota kontro-
Inego (pilot kontrolny zapobiega niekontrolowanemu wyciekowi gazu). W tym celu nalezy:

 Ustawi¢ pokretto zaworu w pozycji gwiazdki

* Wcisnac¢ klawisz na zaworze oznaczony czerwong gwiazdka, trzymajac klawisz nalezy uruchomié
generator iskry (zielony przycisk)

* Przez otwor kontrolny w panelu sprawdzamy dziatanie pilota — ptomien powinien $wiecic¢ sie ja-
snym niebieskim kolorem. Trzymajac klawisz na zaworze przez okoto 20 sekund rozgrzewamy
termopare.

* Po rozgrzaniu termopary puszczamy klawisz na zaworze, ptomien pilota nie gasnie — urzadzenie

gotowe do pracy. Jezeli ptomien pilota gasnie wracamy do punktu pierwszego.
Pokrettem gtéwny ustawiamy orientacyjne warto$¢ temperatury frytury wedtug tabeli.

POZYCJA TEMPERATURA °C

1 90
105
115
125
140
150
170
8 190

* Po osiggnieciu zadanej temperatury zawér odcina doptyw gazu do palnika. Jak olej (frytura) osty-
gnie zawor wigcza doptyw gazu i podgrzewa zawarto$é zbiornika — utrzymuje statg temperature
frytury

W celu catkowitego wytgczenia frytownicy nalezy obréci¢ pokretto do pozycji gwiazdki a nastepnie
wcisngc¢ klawisz na zaworze gazowym oznaczony biatym kétkiem. Ptomien kontrolny zgasnie.

5. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych nalezy wytaczy¢ urzadzenie, poczekaé
az ostygnie olej i odtaczy¢ urzadzenie od Zrédta napiecia.

Do czyszczenia urzadzenia nie nalezy uzywac bezposrednich strumieni wody o wysokim cignieniu (np.
z myjki ci$nieniowej), poniewaz moze to doprowadzi¢ do zniszczenia wewnetrznych elementéw urza-
dzenia

Codzienna konserwacja polega na opréznieniu zbiornika i umyciu go za pomoca szmatki zwilzonej w
wodzie z ptynem do mycia naczyn a nastepnie wytarciu suchg szmatka.

Do czyszczenie nie uzywaé rozpuszczalnikdw zawierajacych chlor, proszkéw $ciernych lub substan-
cji zracych takich jak kwas solny lub kwas siarkowy. Uzycie kwaséw pogorszy dziatanie urzadzenia i
zmniejszy jego bezpieczenstwo. Do czyszczenie zbiornika nie uzywaé szczotek drucianych, papieru
$ciernego. Nalezy uwaza¢ aby podczas mycia zbiornika nie uszkodzi¢ rur wewnatrz zbiornika. Nie wol-
no my¢ urzadzenie otwartym strumieniem wody. Do mycia podtogi w pomieszczeniu gdzie stojg urza-
dzenia nie uzywac srodkéw z kwasem solnym lub siarkowym.

Raz na miesiac nalezy sprawdzi¢, czy:

* podtaczenia gazowe i elektryczne sg wykonane prawidtowo
* kabel zasilajacy nie zostat uszkodzony
» wszystkie elementy urzadzenia pracujg prawidtowo.

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

Konserwacje wykonywane raz na miesigc, coroczne serwisowanie oraz naprawy urzadzenia moga by¢
wykonywane wytgcznie przez wykwalifikowany personel techniczny (serwis techniczny).

Njo ok |wIN
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6. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Pilot palnika
gtéwnego nie
dziata

Za niskie cisnienie gazu

Zapchana dysza pilota

Uszkodzony zawér gazu

Prosze wezwaé SERWIS

Zadziatat termostat bezpieczenstwa.

Prosze wykonac reset termostatu

Nie utrzymuje
sie ptomien
pilota

Uszkodzona termopara lub niewystarczajgco
podgrzewana przez ptomien pilota

Prosze wezwa¢ SERWIS

Zadziatat termostat bezpieczenstwa.

Prosze wykonac reset termostatu

Palniki gtéwne

Cisnienie gazu jest za niskie

nie dziataja. Dysze palnikéw gtéwnych sg zapchane Prosze wezwac SERWIS
Zawor gazu jest uszkodzony.

26ty plomien Zta ilo$¢ powietrza dostarczana do palnikéw

palnikow giownyc(? N nleztl)gld;nakl;e%glaqa ;ulel przy Prosze wezwa¢ SERWIS
téwnych yszy palnikach gtownyc

9 Zabrudzone palniki gtéwne — otwory

7t Nieprawidtowo umieszczony czujnik termo-
a temperatu- statu regulacyjnego. Prosze wezwa¢ SERWIS

ra mis - -
y Zawor gazu jest uszkodzony.

Sprawdz czy urzadzenie jest podtgczone do
sieci

Podtacz urzadzenie do sieci 230V
Brak iskry na

pilocie

Sprawdz potgczenia przewodow
Uszkodzony generator iskry

7. USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN

Informacja dla uzytkownikéw o prawidtowych zasadach postepowania ze zuzytym sprzetem elek-
trycznym i elektronicznym
» Zostaw stary sprzet w sklepie, w ktérym kupujesz nowe urzadzenie. Kazdy sklep ma obowigzek
nieodptatnego przyjecia starego sprzetu jesli kupimy w nim nowy sprzet tego samego typu i w tej
samej ilosci. Warunkiem jest dostarczenie sprzetu do sklepu na swoj koszt.
* Odnies zuzyty sprzet do punktu zbierania. Informacje o najblizej lokalizacji znajdziecie Paristwo na
gminnej stronie internetowej lub tablicy ogtoszen urzedu gminy., a takze na www.electro-system.pl.
» Zostaw sprzet w punkcie serwisowym. Jezeli naprawa sprzetu jest nieoptacalna lub niemozliwa
ze wzgleddw technicznych, serwis jest zobowigzany do nieodptatnego przyjecia tego urzadzenia.
* 0ddaj zuzyty sprzetu nie ruszajac sie z domu. Jesli nie majg Panstwo czasu lub mozliwosci prze-
wiezienia swojego sprzetu do punktu zbiérki, mozna skorzystaé¢ z ustug specjalistycznych firm.
Pamietaj! Nie wyrzucaj zuzytego sprzetu tacznie z innymi odpadami. Grozg Ci za to wysokie kary pie-
niezne.

Prosze wezwa¢ SERWIS

Symbol przekreslonego kosza na $mieci na produkcie, jego opakowaniu lub instrukcji

oznacza, ze produktu nie wolno wyrzucaé¢ do zwyktych pojemnikéw na odpady. Obo-

wigzkiem uzytkownika jest przekazanie zuzytego sprzetu do wyznaczonego punktu
E— zbiorki w celu wtasciwego jego przetworzenia.

8. GWARANCJA

Sprzedawca odpowiada z tytutu rekojmi badz gwarancji. W przypadku stwierdzenia uszkodzen wynika-
jacych z powstania osadéw wapnia w urzadzeniu, nie podlegajg one naprawie gwarancyjnej. Gwarancja
nie obejmuje takze: uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrznych takich jak wytadowania
atmosferyczne, zmiana napiecia zasilania, nieprawidtowego ustawienia wartos$ci napiecia elektryczne-
go, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania, mechanicznych, termicznych, chemicznych uszko-
dzen sprzetu i wywotanych nimi wad. Wymianie gwarancyjnej nie podlegaja takie elementy jak: zarowki,
elementy gumowe, elementy grzewcze zniszczone kamieniem kottowym, sruby oraz elementy ulegaja-
ce naturalnemu zuzyciu np; palniki, uszczelki gumowe oraz wszelkiego rodzaju elementy uszkodzone
mechanicznie.




Wir danken Ihnen fiir den Kauf unseres Produktes. Vor der ersten Benutzung mochten wir Sie bitten,
sich griindlich mit der vorliegenden Gebrauchsanweisung bekanntzumachen. Das Kopieren der vorlie-
genden Gebrauchsanweisung ist ohne die Genehmigung des Herstellers verboten. Fotoaufnahmen und
Zeichnungen dienen nur dem Uberblick und kénnen sich von dem gekauften Gerat unterscheiden.

ACHTUNG: Die Gebrauchsanweisung sollte an einem sicheren und fiir das Personal zugénglichen Ort
aufbewahrt werden. Der Hersteller behalt sich das Recht vor, ohne Ankiindigung die technischen Para-
meter der Gerate zu andern.

1. SICHERHEITSHINWEISE

* Achtung ! Wenn die Fritteuse wahrend des Transports beschadigt wurde, darf sie nicht angeschlos-
sen werden!

» Vor der ersten Inbetriebsetzung der Fritteuse sollte man sich genau mit der Bedienungsanleitung

und den Sicherheitshinweisen bekanntmachen.

Eine falsche Bedienung und Nutzung kann eine ernsthafte Beschadigung des Gerates oder die

Verletzung von Personen verursachen.

Das Gerat darf ausschlieBlich zu dem Zwecke verwendet werden, fiir den es projektiert wurde.

Der Hersteller ibernimmt keine Verantwortung fiir die durch eine falsche Bedienung und Nutzung

des Gerates verursachten Schaden.

* Sichern Sie wahrend der Nutzung das Geréat und den Stecker des Stromkabels vor dem Kontakt mit
Wasser oder anderen Fliissigkeiten. Wenn das Gerat aus Unachtsamkeit ins Wasser fallen sollte
oder mit Wasser (ibergossen wurde, sollte man sofort der Stecker aus der Steckdose ziehen und
als nachstes das Gerat zur Kontrolle einem Spezialisten liberlassen.

Die Nichtbefolgung dieser Anleitung kann Lebensgefahr bedeuten.

Offnen Sie niemals selbsténdig das Gehause des Gerétes.

Stecken Sie niemals irgendwelche Gegensténde in die Gehduse-Offnungen hinein

Beriihren Sie den Stecker des Stromkabels niemals mit feuchten Handen.

Wenn das Gerét herunterféllt oder anderweitig Schaden nimmt, tiberlassen Sie das Geradt immer

vor der weiteren Benutzung einer entsprechenden Reparaturstelle zur Kontrolle und eventuellen

Reparatur.

Das Gerat niemals selbstéandig reparieren — dies kann lebensgefahrlich sein.

Nicht beruflich geschulte Personen diirfen keine Anderungen und Reparaturen am Gerét vorneh-

men.

Schiitzen Sie das Stromkabel vor dem Kontakt mit scharfen oder heilen Gegenstanden und halten

Sie ihn fern von der offenen Feuerquelle. Wenn Sie das Gerat von der Steckdose trennen wollen,

ergreifen Sie immer den Stecker, ziehen Sie nie am Stromkabel.

Sichern Sie das Stromkabel (oder den Verlangerungskabel) so ab, dass niemand es versehentlich

aus der Steckdose herauszieht oder (iber es stolpert.

e Wenn das Stromkabel beschadigt wird, so muss es ausgetauscht werden. Das nicht trennbare

Stromkabel kann in speziellen Reparaturstellen oder durch eine qualifizierte Person ausgetauscht

werden.

Kontrollieren Sie die Funktion des Gerates wahrend der Nutzung.

Man sollte den Minderjédhrigen, physisch oder psychisch Kranken und in der Beweglichkeit einge-

schrankten Personen sowie solchen, die keine entsprechende Erfahrung und Wissen beziiglich

des richtigen Nutzens des Gerates besitzen die Bedienung des Gerates untersagen. Die oben
genannten Personen diirfen das Geréat nur unter Aufsicht einer fiir die Sicherheit verantwortlichen

Person bedienen.

* Wenn das Gerat gerade nicht benutzt wird oder gerade gereinigt wird, sollten Sie es immer vom
Stromnetz trennen, den Stecker aus der Steckdose ziehen.

* ACHTUNG: Wenn der Stecker des Kabels an die Steckdose angeschlossen ist, bleibt das Gerat die

ganze Zeit unter Spannung.

Es ist verboten das Gerét einzuschalten, wenn der Tiegel leer ist und das Wasser hineinzugiel3en,

wenn der Inhalt des Tiegels heil} ist, da dies pl6tzliche und irreversible Beschéadigung des Bodens

des Tiegels verursacht.

Sicherstellen, ob ein leichter Zugang zum Ausschalter des Steckers des nicht abschaltbaren Strom-

kabels gewabhrleistet ist.

Der Anschluss der Pfanne an die Gasinstallation oder an die Gasflasche kann nur durch einen

berechtigten Installateur der Gasgerate mit einer aktuellen Qualifikationsbescheinigung ,E* im Be-

reich des Betriebes der energiebetriebenen Gerate und Anlagen durchgefiihrt werden.

* Das Gerét ist an den Gas und den Druck angepasst, die auf dem Leistungsschild angegeben sind.
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Der Hersteller behilt sich die Mdglichkeit vor, ohne Vorankiindigung Anderungen einzufiihren, um
das Gerat zu modernisieren und standig seine Qualitédt zu verbessern. Diese Veranderungen wer-
den aber den Nutzern keine Schwierigkeiten bereiten.

Die Materialien, aus denen die Verpackung gefertigt ist eignen sich zur Verwendung als Zweitroh-
stoffe.

Wiéhrend des Betriebes werden die Schiissel und das Geh&use der Fritteuse heill. Achten Sie dara-
uf, dass Sie keine heilen Teile beriihren. Beim Eintauchen von Kérben in heiles Ol SchutzmaRna-
hmen verwenden. Jeder Korb kann mit entsprechender Nahrungsmenge gemaR Tabelle 3.1 bela-
den werden. Wichtig ist, das Wasser abtropfen zu lassen, um Verschiittungen, Spritzwasser und
Schaumbildung beim Braten zu vermeiden. Achten Sie darauf, dass keine Gegenstande wie Wer-
kzeuge oder Kleidung in den Kamin&ffnungen hinten an der Fritteusen zuriickbleiben, da sie die
Verbrennungsgase verstopfen und schadliche Dampfe abgeben kénnen.

Kein Geschirr direkt auf den Deckel abstellen.

Nicht an den Drehknopf des Ventils schlagen.

Man darf die Fritteuse wéhrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt lassen. Die erhitzten Ole und
Fette kénnen infolge der Uberhitzung sich selbst entziinden.

Das Gerat muss an das Aquipotentialsystem angeschlossen werden. Eine entsprechende Klemme
befindet sich in der Nahe des Kabeleingangs (des Anschlusskastens).

Die keine Regulierung erfordernden Elemente kénnen bei der Anderung der Energiespeisung nicht
durch den Installateur reguliert werden.

Die Verwendung der Fritteuse zu anderen Zwecken als es die Bedienungsanleitung vorsieht kénnen
gefahrlich sein und einen Unfall verursachen,

Vor dem Beginn der Nutzung des Gerétes sollte es sorgféltig gewaschen werden (Kammer, Korb,
Unterbau, Blatt) mit warmem Wasser mit einem Reinigungsmittel. Dann sollte man die Kammer
mit Wasser fiillen und es einige Minuten lang kochen. Danach den Behélter mit sauberem Wasser
abspiilen.

Setzen Sie das Gerét nicht ohne Ol in Betrieb oder dann, wenn es zu wenig Ol gibt (unterhalb der
minimalen Stufe).

Die in den Korb hineingelegten Produkte sollten trocken sein, um die Entstehung des Schaums im
Ol zu vermeiden.

Im Falle des Brandes sollte man den Gaszufuss zu den Geraten verschlieRen und den Feuerldscher
des Brandschutzsystems benutzen
Das Ol wird nutzt sich ab (die Farbe verdunkelt sich), man sollte an den regelmiRigen Austausch
des Ols denken. Das abgenutzte Ol hat eine niedrigere Temperatur der Ziindung, was brandgefahr-
lich ist. Zusétzlich sollte man an das Filtern des Ols denken
Beim lodernden Feuer aus der Schiissel die Gas- und Stromversorgung vorsichtig abschalten.
Achten Sie dabei darauf, dass niemand gefahrdet wird. Setzen Sie den Deckel der Schiissel wieder
auf, verwenden Sie zum Léschen der Flamme einen geeigneten Ol- und Fettléscher (Brandgruppe
F) und rufen Sie ggf. die Feuerwehr.

Bei verdacht der verfliichtigung des gases darf mann nicht: Streichhdlzer anziinden, Zigaretten
rauchen, elektrische Einrichtungen (Klingel oder Lichtschalter) ein- oder ausschalten oder andere
elektrische und mechanische Gerate benutzen, die die Entstehung eines elektrischen Funkens oder
eines Schlagfunkens verursachen. In solchem Falle sollte sofort das Ventil an der Gasflasche oder
der Absperrhahn der Gasinstallation geschlossen werden und der Raum geliiftet werden und als
nachstes, eine Person herbeigeholt werden, die zur Beseitigung der Ursache berechtigt ist.

Im Falle einer Entziindung des aus einer undichten Installation entweichenden Gases sollte der Ga-
szufluss sofort mit Hilfe eines Absperrventils abgesperrt werden und das Gerat von der Stromver-
sorgung mit Hilfe eines Stromschutzes abgeschaltet werden.

Im Falle der Entziindung des aus einem undichten Ventil der Gasflasche entweichenden Gases sol-
Ite: auf die Gasflasche eine nasse Decke geworfen werden, um sie abzukiihlen und dann das Ventil
an der Flasche zugedreht werden. Nach der Abkiihlung sollte die Flasche nach drauBen hinausge-
tragen werden Es ist verboten, die beschadigte Flasche erneut zu benutzen.

Im Falle einer mehrtdgigen Nutzungspause sollte das Hauptventil an der Gasinstallation verschlos-
sen werden und bei der Nutzung der Gasflasche sollte dies nach jeder Nutzung gemacht werden.
Man sollte das Ventil an dem Gasanschluss oder das das Ventil an der Flasche nicht 6ffnen, ohne
vorher zu priifen, ob alle Gasventile am Geréat verschlossen sind.

Die Gasspeisung des Gerdtes an dem Steuerungspanel ausschalten und das Absperrventil nach
der Beendung des Betriebes und wahrend der Reinigung schlieBen.
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2. DIE ZWECKBESTIMMUNG DES GERATES

Die Fritteuse der Linie 700 ist fir den professionellen Gebrauch in Gemeinschaftsverpflegungen, Bars,
Restaurants u.d. vorgesehen. Die Geréte sind fiir das Braten (der Pommes) in tiefer Fettschicht bestim-
mt.

Die Fritteusen diirfen nicht anders verwendet werden, als es die Gebrauchsanleitung vorsieht.
Bei zusatzlichen Fragen sollte man sich mit der technischen Abteilung der Firma in Kontakt setzen.
3. DIE TECHNISCHEN DATEN

3.1. Die Zweikammer-Fritteusen SL35122SE, SL35122SP - Ansicht

. das Querstiick zum Aufhangen des Korbes

. Korb

. Kontrollloch der Pilotflamme der rechten Kammer

. Kontrollloch der Pilotflamme der linken Kammer

. Knopf des Funkengenerators

. Behalter fiir abgenutztes Frittierdl

. Hebel des Olablassventils der linken/rechten Kammer

. Ausschaltknopf des Brenners (die Ventiltaste mit
weillem Punkt)

N\ L]

9. Einschaltknopf des Kontrollbrenners (die Ventiltaste
mit dem roten Funken)

]
]

10. Drehknopf des Thermostatventils
11. Sicherheitsthermostat
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. das Querstiick zum Aufhangen des Korbes
Korb

Kontrollloch der Pilotflamme der Kammer
Knopf des Funkengenerators

Ausschaltknopf des Brenners (die Ventil-Taste mit
weillem Punkt)

N

6. Einschaltknopf des Kontrollbrenners (die Ventil-Taste
mit dem roten Funken)

$ 60

7. Drehknopf des Thermostatventils
L 8. Sicherheitsthermostat
H H 9. Hebel des Olablassventils der Kammer

10. Behalter fir abgenutztes Frittierdl

pNAaav;
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3.3. Technische Parameter

Katalognummer SL35115SE, SL35115SP SL35122SE, SL35122SP
Hohe 850 mm 850 mm
Breite 400 mm 400 mm
Tiefe 700 mm 700 mm

13 kW (G20/20 mbar), 11 kW
Leistung 15 kW (G25.3/25 mbar), 12 kW ande-

re Versorgungsarten
Stundenleistung (gefrorene Pommes) ~45 kg/h ~40 kg/h
max. Frittierkorb-Kapazitat 2,7 kg 2x1,2 kg
Beckenkapazitat ok. 171 2x7 1
Abmessungen Fritterkorb 300x290x120 2x(300x120x120)
Gewicht 55kg 47 kg
Spannung; Frequenz 230V; 50Hz 230V; 50Hz
IP Schutzklasse 1P21 P21
Tabelle 3.1

4. DIE BEDIENUNG DES GERATES

Vor der ersten Ingangsetzung sollte die Schutzfolie vom Geréat entfernt werden. Die dufReren und
inneren Oberflachen sollten mit warmem Wasser mit Zugabe eines Fettlosers, der fir die Geschir-
rwasche verwendet wird, abgewaschen werden. Keine Schleifmittel oder andere Mittel verwenden,
die die Blatt- und Geh&duseoberflache kratzen kénnten. Nach dem Waschen des Gerates, das Gerat
stehen lassen, bis es vollstandig getrocknet ist und dann ans Stromnetz anschliefen.
Dank der Ausstattung des Gerates mit einem Temperaturregler kann man den Temperaturwert im
Bereich von 110 bis 190 °C senken oder heben. Das Gerat wurde zuséatzlich mit einem Sicherheit-
sthermostat ausgestattet, der auf 360 °C eingestellt ist und die Platte vor der Uberhitzung bewahrt,
was im Falle der Beschadigung des Temperaturreglers passieren kann.
Das Gerat wurde mit einem elektrischen Ziindapparat (Funkengenerator) ausgestattet, der den t&-
glichen Betrieb — die Inbetriebsetzung des Kontrollbrenners ermdglicht.
Im Moment, als das Gerat den gewahlten Temperaturwert erreicht wird das Thermostat-Ventil den
Gaszufluss zum Hauptbrenner abschneiden. Nach dem Sinken der Temperatur des Ols wird das
Ventil automatisch den Gaszufluss 6ffnen und die Temperatur des Frittierdls steigt an.
Es ist sehr wichtig den Prozess des ,Ausbrennens” der Fritteuse wahrend der ersten Nutzung dur-
chzufiihren. Dies sollte (wéhrend des ersten Anschlusses des Gerétes) folgendermalRen gemacht
werden:

* Den Behalter mit einer entsprechenden Menge Frittierdl fillen — bis zur markierten Stufe

auf der Behalterwand;
* Die Temperatur mit Hilfe des Drehknopfes auf 150 °C einstellen — die Position 6 auf dem
Drehknopf

* Nach dem Aufwarmen etwa 15 Min. abwarten und dann das Frittierdl abgiefRen

* Den Behélter mit frischem Ol fiillen — und zur Arbeit {ibergehen
Wiahrend des Bratens sollte man die Temperatur des Ols mit Hilfe des Temperaturreglers kontro-
llieren
Das Gerat ist mit einem Korb mit der Unterlage ausgestattet. Nachdem die Pommes gebraten wur-
den, kann man den Korb an dem Querstiick aufhdngen, um die Pommes von dem Uberschuss des
Frittierdls abtropfen zu lassen. Unter dem Korb befindet sich eine Unterlage, die es verhindert, dass
die Pommes auf den Boden des Behélters, unter die Heizelemente gelangen.
Der Behdlter ist mit einer sog. kalten Zone ausgestattet, die es verhindert, dass das Frittierdl zu
schnell abgenutzt wird.
Zur Entfernung der Reste aus dem Behalter sollte man das Ablassventil 6ffnen, den Behélter leeren
und ihn als nachstes waschen.
Nicht das Gerat anschalten, wenn der Behilter leer ist oder wenn es in ihm zu wenig Ol gibt — un-
terhalb der niedrigsten Stufe. Vor dem Einschalten — Ol nachfiillen.

-13-



* Denken Sie an den Austausch des abgenutzten Ols gegen neues (die Verwendung des abgenutzten,
iiberhitzten Ols — des dunklen Ols droht mit Brand)

* Denken Sie daran, dass die Pommes vor dem Hineinlegen in das heiRe Ol trocken sein miissen -
dies verhindert die Entstehung des Schaums - AusflieRen des Ols aus dem Behélter

* Denken Sie daran, dass der Behalter erst nach dem Ausschalten des Gerates und der Abkiihlung

des Ols entleert werden darf

Decken Sie die Liftungsoffnungen des Gerétes nicht ab (Luftabzug)

Uberpriifen Sie, ob die Raumliiftungsanlagen (permanente Offnungen fiir die Frischluftzufuhr) und

die Rauchabzugsgerate (Ventilatoren, Hauben) gut genug sind, um den Raum in gutem Zustand zu

halten. Bei Zweifeln wenden Sie sich bitte an unsere Serviceabteilung. Der Endverbraucher ist fir

die Reinigung und Benutzung der Fritteuse gemal dieser Anleitung verantwortlich. Bei Problemen

mit den Gerédten wenden Sie sich bitte an den Technischen Service von Stalgast.

Vor der Inbetriebnahme der Fritteuse sicherstellen, dass keine Gegenstande die Frischluftzufuhr zu

den Brennern behindern (z.B. Lécher in der Kammer hinter der Tir).

Vor Inbetriebnahme der Fritteuse sicherstellen, dass sich keine brennbaren Stoffe (Flaschen, Pa-

pier) in der Nahe des Gerates oder in der Kammer hinter der Tir befinden

4.1. Inbetriebsetzung des gerates

Zur Inbetriebsetzung der Fritteuse sollte gepriift werden, ob das Gerét an die Stromquelle angeschlos-
sen wurde (wenn ein solcher Anschluss vorgesehen war) und dann sollte die Flamme des Kontrollbren-
ners (Piloten) eingeschaltet werden (der Kontrollbrenner verhindert den unkontrollierten Gasaustritt).
Dazu sollte:

 Der Drehknopf des Ventils auf die Position des Sterns eingestellt werden

* Die Taste des Ventils eindriicken, der mit rotem Sternchen markiert ist und, den Drehknopf in dieser
Position haltend, den Funkengenerator (griine Taste) aktivieren

* Die Tatigkeit des Kontrollbrenners durch das Kontrollloch im Panel kontrollieren — die Flamme
sollte in heller, blauer Farbe leuchten. Indem man etwa 20 Sekunden lang die Taste an dem Ventil
hélt, wird das Thermoelement aufgewarmt.

* Nach dem Aufwarmen des Thermoelements, die Taste am Ventil loslassen, die Pilotflamme erli-
scht nicht — das Gerat ist bereit fir den Betrieb. Wenn die Flamme des Kontrollbrenners erlischt,
kehren wir zum ersten Punkt zuriick.

* Mit dem Hauptdrehknopf die gewiinschte Temperatur des Frittierdls einstellen, gemal der Tabelle

POSITION TEMPERATUR °C

1 90

2 105
3 115
4 125
5 140
6 150
7 170
8 190

* Nach dem Erreichen der eingegebenen Temperatur wird das Ventil den Gaszufluss zum Brenner
abschneiden. Wenn das Frittierdl abkiihlt, schaltet das Ventil den Gaszufluss ein und erwdrmt den
Inhalt des Behalters — erhalt die Temperatur des Frittierdls aufrecht

e Zum géanzlichen Ausschalten des Geréates sollte man den Knopf auf die Position des Sternes
umdrehen und dann die mit dem weillen Kreis markierte Taste an dem Gasventil eindriicken. Die
Pilotflamme erlischt.

5. WARTUNG UND REINIGUNG
Vor dem Beginnen irgendwelcher WartungsmaRnahmen sollte man das Geréat ausschalten, warten, bis
es sich abkihlt und es von der Spannungsquelle trennen.

Verwenden Sie keine direkten Hochdruckwasserstrahlen (z.B. von einem Hochdruckreiniger) zur Reini-
gung des Gerétes, da dies die internen Komponenten des Gerates beschadigen kann

Die tagliche Wartung besteht im Entleeren und Reinigen des Behalters mit Hilfe eines mit Geschirrspiil-
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mittel-Wasser nassgemachten Lappens und dann im Abtrocknen mit einem trockenen Lappen.

Zur Reinigung sollten keine Chlor enthaltenden Losungsmittel, Schleifpulver oder dtzende Substan-
zen solche wie Salzsédure oder Schwefelsdure verwendet werden. Die Verwendung von S&duren wird
das Funktionieren des Gerates verschlechtern und seine Sicherheit verringern. Keine Drahtbirsten oder
Schleifpapier zur Reinigung des Gerates verwenden. Darauf achten, dass man wahrend des Abwaschens
des Behdlters nicht die Rohren im Inneren des Behalters beschadigt. Das Gerat nicht unter direktem
Wasserstrahl waschen. Zum Abwaschen des Bodens im Raum in dem sich die Gerate befinden, keine
Mittel mit Salzsdure oder Schwefelsdure verwenden.

Einmal im Monat sollte gepriift werden, ob:
* alle Gas- und Stromanschliisse richtig ausgefiihrt sind
* der Stromkabel nicht beschadigt wurde
* alle Elemente des Gerates richtig funktionieren.

Einmal im Jahr sollte vom Service der Grad der Abnutzung des Gerates gepriift werden und eventuelle
Fehlfunktionen seiner Elemente und Teile entdeckt werden. Im Falle der Entdeckung irgendwelchen Au-
sfalls ist ein qualifiziertes technisches Personal (technischer Service) zu seiner Behebung verpflichtet.

Die einmal im Monat durchgefiihrten Wartungen, die jéhrlichen Service-Kontrollen und Reparaturen an
dem Geré&t kénnen nur durch qualifiziertes technisches Personal (technischen Service) durchgefiihrt

werden.

6. PROBLEMLOSUNGEN

Der Kontrollbrenner
des Hauptbrenners
funktioniert nicht

Zu niedriger Gasdruck

Verstopfte Diise des Kontrollbrenners

Beschadigtes Gasventil

Bitte wenden Sie sich an
den SERVICE

Aktivierung des Sicherheitsthermostats.

Bitte das Zuriicksetzen
(Reset) des Thermostats
durchfiihren

Die Pilotflamme wird
nicht aufrechterhalten

Beschadigtes oder unzureichend durch
die Pilotflamme erwarmtes Thermoele-
ment

Bitte wenden Sie sich an
den SERVICE

Das Sicherheitsthermostat wurde
aktiviert.

Bitte das Zurilicksetzen
(Reset) des Thermostats
durchfiihren

Der Hauptbrenner
funktionieren nicht

Der Gasdruck ist zu niedrig

Die Diisen der Hauptbrenner sind
verstopft

Das Gasventil ist beschadigt.

Bitte wenden Sie sich an
den SERVICE

Gelbe Flamme der

Falsche Luftmenge, die zum Hauptbren-
ner geliefert wird — es ist die Kontrolle
der Muffe an der Diise des Hauptbren-

Bitte wenden Sie sich an

des Tiegels

Das Gasventil ist beschadigt.

Hauptbrenner ners notwendig den SERVICE
Verschmutzte Hauptbrenner - Offnun-
gen
Isch Falsch angeordneter Sensor des Regel- ) q ie sich
Falsche Temperatur thermostats Bitte wenden Sie sich an

den SERVICE

Kein Funke an den
Pilotflammenbrenner

Priifen Sie, ob das Geréat an das Strom-

Schliellen Sie das Gerat ans

netz angeschlossen ist Netz 230V
Priifen Sie die Leitungsanschliisse SchlielRen Sie das Gerit ans
Beschédigter Funkengenerator Netz 230V
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7. ENTSORGUNG VON ALTGERATEN

Diese Informationen beziehen sich auf eine ordnungsgemafBe Vorgehensweise mit verbrauchten

elektrischen und elektronischen Geraten.

* Altes, verbrauchtes Equipment sollte im Geschaft, wo das neue Gerat gekauft wird, zuriickgelas-
sen werden. Jedes Geschéft ist dazu rechtlich verpflichtet, das alte Geréat kostenlos entgegenzu-
nehmen, soweit ein neues Geréat derselben Art und in derselben Menge gekauft wird. Der Kaufer ist
lediglich dazu verpflichtet, das alte Gerédt auf eigene Kosten zum Geschéft zu bringen.

* Das alte Gerat sollte zu einem entsprechenden Sammelpunkt gebracht werden. Informationen

Uber die sich in Ihrer unmittelbarer Umgebung befindenden Punkte finden Sie auf der Internetseite

oder Informationstafel Ihrer Gemeinde.

Elektrische und elektronische Gerate konnen auch an Servicestellen zuriickgelassen werden.

Sollte eine Reparatur wirtschaftlich nicht nachvollziehbar oder technisch unmaglich sein, ist der

Servicedienst dazu verpflichtet, das Gerat kostenlos entgegenzunehmen.

* Sie konnen verbrauchte Gerate auch bequem von Zuhause aus iibergeben. Sollten Sie keine Zeit
oder keine Moglichkeit haben, Ihr Gerat zum entsprechenden Sammelpunkt zu bringen, kdnnen Sie
sich diesbeziiglich an eine spezialisierte Dienstleistungsfirma wenden und die Abholung arrangie-
ren.

Achtung! Verbrauchte Gerite diirfen nicht zusammen mit anderen Abféllen entsorgt werden. Dafiir
drohen hohe Geldstrafen.

Das am Geréat angebrachte oder in den Gerateunterlagen auftretende Symbol bedeutet,

dass nach dem Ablauf der Nutzungsdauer das Gerét nicht in den Hausabfall gehort. Aus

diesem Grund muss es an einen Ort gebracht werden, wo es vorschriftsmaRig deponiert
I oder wiederverwertet wird.

8. GARANTIE

Unter Haftung des Verk&ufers versteht man die Garantie- und Gewahrleistungshaftung.

Die Schéaden, die infolge von Verkalkung entstanden sind, unterliegen keiner Garantie. Keinem Garan-
tiewechsel unterliegen folgende Elemente: Gliihbirnen, Gummielemente, die durch Wasserstein bescha-
digte Heizelemente, Schrauben und Elemente, die naturgemaR abgenutzt werden z.B.: Brenner, Gum-
midichtungen und jegliche mechanisch beschédigten Elemente. Keinem Garantiewechsel unterliegen
auch Bauelemente, die infolge fehlerhafter Bedienung beschadigt wurden.

Selbstreparatur und Beseitigung der Garantieplombe haben den Verlust der Garantie zur Folge.
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Thank you for purchasing our product. Please carefully read this instruction manual before first use.
Reproduction of this manual without the consent of the manufacturer is prohibited. The photos and
drawings are for illustrative purposes only and may differ from the purchased device.

CAUTION: The manual should be kept in a safe place, available to the staff. The manufacturer reserves
the right to change the technical parameters of the device without prior notice.

1. SAFETY INSTRUCTIONS

Caution! If the fryer was damaged during transport it should not be connected!

Please read this instruction manual and safety guidelines carefully before starting the fryer.

Incorrect operation and improper use may result in serious damage to the device or injuries to

persons.

The device should only be used for the purpose for which it was designed.

The manufacturer assumes no liability for any damages caused by incorrect operation and im-

proper use of the device.

 During operation the device and the power cable plug must be protected against contact with water
or other liquids. If the device accidentally falls into water or is flooded, it is necessary to imme-
diately pull out the plug from the socket, and then commission the inspection of the device to an
authorized technician.

Failure to follow this instruction may cause life-threatening situations.

Never open the housing of the device by yourself.

Do not insert any objects into the openings in the housing of the device.

Do not touch the power cable plug with wet hands.

In case the device falls or is damaged in any other way, before further use it is always necessary for

it to be inspected and possibly repaired at a specialized repair point.

Never try to repair the device by yourself - it could lead to life-threatening situations.

It is prohibited for any changes and repairs to be performed by persons other than trained profes-

sionals.

Protect the power supply cable from contact with sharp or hot objects and keep it away from open

flames. If you want to disconnect the device from the electrical socket, always grab it by the plug

and never pull by the cord.

Secure the cable (or extension cord) to ensure that no one pulls it from the socket by mistake and

that no one trips over the cable

If the power cord is damaged, it should be replaced. The inseparable power cord may be replaced

by a specialist repair shop or by a qualified person.

Control the operation of the device during use.

It is prohibited for the device to be used by minors, people with physical or mental disabilities and

people with impaired mobility, as well as persons without the appropriate experience and know-

ledge regarding the proper use of the device. Such persons can operate the device only under the

supervision of a person responsible for safety.

If the device is not currently in use or is cleaned, it is necessary to always unplug it from the power

source by removing the plug from the socket.

CAUTION: If the plug of the power cord is connected to the electrical socket, the device remains

energized.

Is not allowed to turn on the appliance when the bowl is empty or to pour water when the contents

of the bowl are hot, as this will cause irreparable and sudden damage to the bottom of the bowl.

Ensure easy access to disconnect the plug of the inseparable power cord.

The fryer must be connected to the LPG system or LPG tank and adjusted by an authorized gas ap-

pliance installer who holds a current ,E” qualification certificate for the operation of the equipment

and power installations.

The appliance is adapted to the gas type and pressure stated on the rating plate.

The manufacturer reserves the right to make changes to update the device and to continually im-

prove quality without prior notice. These changes will not, however, create difficulties for users.

The materials from which the package is made are suitable for use as secondary raw materials.

The bowl and body of fryers heat up during use. Exercise caution in order to avoid touching hot

parts. Use protective means when immersing baskets inside hot oil. Use a suitable load of food

for each basket according to table 3.1 and remember to drip wet food in order to avoid spillage,

splashes and foam when frying. Pay attention not to leave objects like tools or clothes on chim-

neys openings at the rear side of fryers since they could clog the evacuation of burned gases and

produce harmful fumes.
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Do not place dishes directly on the cover

Do not hit the valve knob.

Do not leave the fryer unattended during operation. Hot oils and fats may spontaneously ignite due
to overheating.

The device must be connected to the equipotential system. The appropriate clamp is located near
the cable entry (junction box)

Elements that do not need to be adjusted when changing the power supply cannot be adjusted by
the installer.

Using fryer for purposes other than those foreseen in the manual may be hazardous and may cause
an accident.

Before using the appliance, wash it thoroughly with water and detergent (chamber, basket, base,
counter top). Then fill the chamber with water and cook for several minutes. Then rinse the tank
with clean water.

Do not operate the appliance without oil or if there is not enough oil (below the minimum level).
Products put into the basket should be dry to avoid foaming in the oil

In case of fire, close the gas supply to the appliances and use a fire extinguisher - fire protection
system.

The oil wears out (the color darkens); remember to replace the oil regularly. Used oil has a lower
ignition temperature, which can cause a fire. In addition, oil should be filtered regularly

In case of fire flaring up from the bowl, carefully turn off the gas supply and the electrical supply
paying attention so that such operations will not put anyone in danger. Put the cover on the bowl,
use a suitable extinguisher for oils and fats (Fire class F) to choke the flames and then, should this
be necessary, call firefighters

In case of suspected gas escape, do not: use open flames (e.g.: light matches, smoke cigarettes,
etc.), turn on or off electrical appliances (bell or light switch), or use other electrical and mechanical
devices that cause an electric or shock hazard. In this case, immediately shut down the gas tank
valve or shut off the gas system and vent the room, and then call a qualified person to remove the
cause.

In the event of gas escaping from a leaky installation, immediately shut off the gas supply by me-
ans of a shut-off valve and disconnect the appliance from the power supply with current protection.
In the event of gas leaking from a leaky gas tank valve place a wet blanket on the tank to cool it
down and close the valve on the tank. After cooling down, take the tank outdoors. It is forbidden to
reuse damaged tanks.

In the case of a few days of downtime, close the main valve on the gas system, or, if using a gas
tank, close after each use.

Do not open the valve on the gas connection or the tank valve without first checking that all gas
valves on the unit are closed.

Turn off the gas supply on the control panel and close the shut-off valve after use and during cle-
aning

2. PURPOSE OF THE DEVICE

The 700 series gas fryers are designed for professional use in mass caterers, bars, restaurants, etc.
The appliances are designed for deep frying.

The fryer should not be used in any manner other than intended in the manual.

For additional questions, please consult our technical department
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3. TECHNICAL DATA
3.1. View of two-chamber fryer 9725210, 9725230, 9725240

. Cross bar for hanging the basket

. Basket

. Pilot flame viewer in right chamber

. Pilot flame viewer in left chamber

. Spark generator button

. Waste oil container (frying grease)

. Oil drain valve lever for left/right chamber

. Burner off switch (valve key with white dot)

. Pilot burner ignition button (valve key with red
spark)

10. Thermostatic valve knob
11. Safety thermostat
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. Cross bar for hanging the basket
. Basket

. Pilot flame viewer in chamber

. Spark generator button

d

Oxtaigast

. Burner off switch (valve key with white dot)

. Pilot burner ignition button (valve key with red
spark)

7. Thermostatic valve knob

8. Safety thermostat
9. Qil drain valve lever for the chamber

10. Waste oil container (frying grease)
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3.3. Technical data

4. DEVICE OPERATION

Catalog number 9725110, 9725130, 9725140 9725210, 9725230, 9725240
Height 850 mm 850 mm
Width 400 mm 400 mm
Depth 700 mm 700 mm
13 kW (G20/20 mbar)
Gas power 15 kW 11 kW (G25.3/25 mbar)
12 kW other types of power supply
Performance (frozen fries) ~45kg/h ~40 kg/h
Maximum basket capacity 2,7 kg 2x1,2 kg
Bowl capacity ok. 171 2x7 |
Basket dimensions 300x290x120 2x(300x120x120)
Appliance weight 55 kg 47 kg
Supply voltage 230V; 50Hz 230V; 50Hz
Water protection degree IP21 1P21
Table 3.1

Before first use, please remove the protective film from the device. Wash interior and exterior sur-

faces with warm water and a degreasing agent, which is used for washing kitchen utensils. Do not

use abrasive cleaners or others that could scratch the surface. Only use a damp cloth for cleaning.

After washing the device, leave it to dry completely, then reconnect to the mains.

With the device equipped with a temperature controller, you can increase or decrease the tempera-

ture within the range from 110 to 190 °C. The appliance is additionally equipped with a temperature

limiter set to 230 °C to protect the oil against overheating, which may happen if the temperature

controller is damaged.

The unit is equipped with an electric igniter (spark generator) to facilitate daily operation - starting

the pilot burner.

When the device reaches the desired temperature, the thermostatic valve cuts off the gas supply to

the main burner. After the oil temperature has fallen, the valve automatically opens the gas supply

and the temperature of the oil (frying grease) increases

It is very important to carry out the process of ,burning out” the fryer during the first use. This sho-

uld be done as follows (during the first connection:

* pour the appropriate amount of oil (frying grease) into the tank - to the level marked on the tank
wall;

* use the knob to set the temperature at 150 °C - position 6 on the knob

« after heating up, wait about 15 min and then drain the oil (frying grease)

« fill the tank with fresh oil (frying grease) - you can get started

During frying, the temperature of the oil in the vessel should be controlled by the temperature con-

troller

The appliance is equipped with a basket with a holder. After frying the fries, the basket can be

hung on the bracket for the fries to drip excess oil (frying grease). Under the basket is a base that

prevents the fries from getting to the bottom of the tank, below the heating pipes.

The tank is fitted with the so-called cold zone to prevent too the oil from going bad too quickly.

To remove the residue from the tank, open the drain valve to empty the tank and then wash it.

Do not switch on when the tank is empty or there is too little oil - below the minimum level. Refill

oil before switching on.

Remember to refill used oil with new one (adding used, overheated - dark oil may cause fire)

Remember that the fries must be dry before being put into the hot oil - this will prevent the forma-

tion of foam and spilling oil out of the tank

Remember that the tank can be emptied after the appliance has been switched off and after the

oil has cooled down

Do not cover the vents of the appliance (flue).

Check the room ventilation systems (permanent openings for fresh air inlet) and fumes evacuation

devices (fans, hoods) are in good order to keep healthy the room. If in doubt, please contact our

-20-



service. The end user is responsible for cleaning and using the fryer in accordance with this manu-
al. If you have any problem with units, please contact Stalgast Technical Service.

 Before operating the fryer, make sure that no objects blocks the inlet of fresh air to burners (e.g. the
openings inside the compartment behind the door).

» Before operating the fryer, make sure that no flammable substances (bottles, papers) are stored
near the appliance or inside the compartment behind the door).

4.1. Starting the appliance

In order to run the fryer, make sure that the appliance is connected to a power supply (if such a connec-
tion is provided) and then light up the control pilot flame (control pilot prevents uncontrolled gas leaks).
To do this:

» Set the valve knob to the position marked with asterisk

* Press the key on the valve marked with red star, hold the key to activate the spark generator (green
button)
Through control hole in the panel, check the operation of the pilot - the flame should be lit with a
bright blue color. Hold the button on the valve for about 20 seconds to heat up the thermocouple.
When the thermocouple is warmed up, release the button on the valve; if the pilot flame does not go
out - the unit is ready for use. If the pilot flame goes out, return to the first step.
Use the main dial to set the approximate temperature of the frying grease as per the table.

POSITION TEMPERATURE °C
1 90

105

115

125

140

150

170

8 190

Once the set temperature has been reached, the valve cuts off the gas supply to the burner. As the

oil (frying grease) cools down, the valve engages the gas supply and heats up the tank’s contents -

keeps the constant temperature of the oil.

To turn off the fryer completely, turn the knob to the asterisk positio,n and then press the button on

the gas valve, marked with a white circle. The control flame will go out.

5. MAINTENANCE AND CLEANING

Rl (2N (620 E= (FV |\N]

Before starting any maintenance work, switch off the appliance, wait for the oil to cool down, and di-
sconnect the appliance from voltage.

Do not use direct high pressure jets of water (for example from a pressure washer) to clean the applian-
ce since it could ruin internal components

Daily maintenance involves emptying the tank and washing it with a cloth dampened in water with a
dishwashing liquid and then wiping with a dry cloth.

For cleaning, do not use solvents containing chlorine, abrasive powders or corrosive substances such
as hydrochloric or sulfuric acid. The use of acids will impair the operation of the appliance and reduce its
safety. Do not use wire brushes or abrasive paper to clean the tank. Be careful not to damage the pipes
inside the tank when cleaning. Do not wash the unit with an open water jet. Do not use agents containing
hydrochloric or sulfuric acid to wash the floor in the room where the appliance is standing.

Once a month, please check whether:

* all gas and electrical connections are executed properly
¢ the power cord hasn't been damaged
* all the components of the device are working properly

Once a year the device should be inspected by the technical service in order to check the degree of
wear and to identify possible faults of the components and parts of the device. In case any faults are
detected, they have to be removed by qualified technical personnel (technical service).

Monthly maintenance, annual service and repair of the device should only be carried out by qualified
technical personnel (technical service).
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6. TROUBLESHOOTING

The main burner pilot
does not work

Gas pressure too low

The nozzle of the pilot is clogged

Gas valve defective

Please call MAINTENANCE

Safety thermostat was triggered.

Please reset the thermostat

The pilot’s flame is
not retained

Broken thermocouple or insufficiently heated
by the pilot flame.

Please call MAINTENANCE

Safety thermostat was triggered.

Please reset the thermostat

The main burners do
not work.

Gas pressure is too low

Main burner nozzles are clogged

The gas valve is defective.

Please call MAINTENANCE

Main burners burn
yellow

Wrong amount of air supplied to the main
burners - requires adjustment of the sleeve
at the main burner nozzle
Soiled main burners - holes

Please call MAINTENANCE

Wrong bowl tempe-
rature

Incorrect placement of the thermostat regu-
lator sensor.

The gas valve is defective.

Please call MAINTENANCE

No spark on the pilot

Make sure the unit is connected to the mains

Connect your device to a
230V network - plug

Check the wiring connections

Spark generator defective

Please call MAINTENANCE

7. DISPOSING OF USED EQUIPMENT
Information for users about the proper principles of disposal of waste electric and electronic equip-

ment

* Leave the old device in the store where you are buying a new device. Each store has an obligation
to take your old equipment free of charge if you buy new equipment of the same type and in the
same quantity. The only condition is to deliver the equipment to the store at your own expense.

» Take the used device to a collection point. You will find information about the nearest location on
the municipal website or bulletin board of the municipal office.

* Leave the device at the service point. If the repair of the device is uneconomical or impossible for
technical reasons, the service is obliged accept the device free of charge.

* Return used equipment without leaving your house. If you don't have the time or ability to transport
your equipment to a collection point, you can use the services of specialized companies.

Remember! Do not dispose of used equipment along with household waste. This could cause high

fines.

The symbol of the crossed-out waste bin on the product, its packaging or the instruction
manual means that the product should not be disposed of to normal waste bins. The
user is obliged to hand over the used equipment to a designated collection point for
I proper processing.

8. WARRANTY

The seller shall be liable under the warranty or guarantee.
Damage resulting from the formation of lime scale deposits in the device are not subject to repair under
the warranty. Warranty exchange does not cover such elements as: light bulbs, rubber components, he-
ating elements damaged by lime scale, screws and elements undergoing natural wear, e.g. rubber seals
and all kinds of mechanically damaged elements. Any damage of components resulting from improper
use is also excluded from the warranty.
The warranty is automatically voided in the event of a broken warranty seal or independent repairs.
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Merci d'avoir acheté notre produit. Veuillez lire attentivement ce manuel d'instructions avant la pre-
miere utilisation. La reproduction de ce manuel sans I'accord du fabricant est interdite. Les photos et les
dessins sont fournis a titre d'illustration uniquement et peuvent différer de I'appareil acheté.

ATTENTION : Le manuel doit étre conservé en lieu sir, a la disposition du personnel. Le fabricant se
réserve le droit de modifier les parametres techniques de I'appareil sans préavis.

1. CONSIGNES DE SECURITE

Attention ! Si la friteuse a été endommagée pendant le transport, elle ne doit pas étre branchée !
Veuillez lire attentivement ce manuel d'instructions et les consignes de sécurité avant de mettre
la friteuse en marche.

Un fonctionnement et une utilisation incorrects peuvent endommager gravement I'appareil ou bles-
ser des personnes.

L'appareil ne doit étre utilisé qu'aux fins pour lesquelles il a été congu.

Le fabricant n'assume aucune responsabilité pour les dommages causés par une utilisation incor-
recte de 'appareil.

Pendant le fonctionnement, I'appareil et la fiche du cable d’alimentation doivent étre protégés con-
tre tout contact avec I'eau ou d'autres liquides. Si I'appareil tombe accidentellement dans I'eau ou
estinondé, il est nécessaire de retirerimmédiatement la fiche de la prise de courant, puis de confier
l'inspection de I'appareil a un technicien agréé.

Le non-respect de ces instructions peut mettre la vie en danger.

N’ouvrez jamais vous-méme le boitier de I'appareil.

N’insérez pas d'objets dans les ouvertures du boitier de I'appareil.

Ne pas toucher la fiche du céble d’alimentation avec des mains mouillées.

Si I'appareil tombe ou est endommagé de quelque maniere que ce soit, il est toujours nécessaire
de le faire inspecter et éventuellement réparer dans un centre de réparation spécialisé avant de
continuer a l'utiliser.

N’essayez jamais de réparer I'appareil vous-méme - cela pourrait mettre votre vie en danger.

Il est interdit de confier les modifications et les réparations a des personnes autres que des pro-
fessionnels qualifiés.

Protégez le cable d'alimentation contre tout contact avec des objets pointus ou chauds et tenez-le
éloigné des flammes nues. Si vous souhaitez débrancher I'appareil de la prise électrique, saisisse-
z-le toujours par la fiche et ne tirez jamais par le cordon.

Fixez le cable (ou la rallonge) de maniére a ce que personne ne le retire de la prise par erreur et que
personne ne trébuche sur le cable

Si le cordon d’'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé. Le cordon d’alimentation insépa-
rable peut étre remplacé par un atelier de réparation spécialisé ou par une personne qualifiée.
Controler le fonctionnement de I'appareil pendant I'utilisation.

Lutilisation de I'appareil est interdite aux mineurs, aux personnes souffrant d’'un handicap phy-
sique ou mental et aux personnes a mobilité réduite, ainsi qu'aux personnes ne disposant pas de
I'expérience et des connaissances nécessaires pour utiliser correctement I'appareil. Ces personnes
ne peuvent utiliser I'appareil que sous la surveillance d'une personne responsable de la sécurité.
Si I'appareil n'est pas utilisé ou s'il est nettoyé, il est nécessaire de toujours le débrancher de la
source d'alimentation en retirant la fiche de la prise.

ATTENTION : Si la fiche du cordon d’alimentation est branchée sur la prise électrique, I'appareil
reste sous tension.

Il est interdit d'allumer I'appareil lorsque la cuvette est vide ou de verser de I'eau lorsque le contenu
de la cuvette est chaud, car cela endommagerait irrémédiablement et soudainement le fond de la
cuvette.

Veillez a ce que la fiche du cordon d’'alimentation inséparable soit facilement accessible.

La friteuse doit étre raccordée au systeme GPL ou au réservoir GPL et réglée par un installateur
d'appareils a gaz agréé, titulaire d’un certificat de qualification ,E” en cours de validité pour le fonc-
tionnement de I'appareil et des installations électriques.

L'appareil est adapté au type de gaz et a la pression indiqués sur la plaque signalétique.

Le fabricant se réserve le droit d'apporter des modifications afin de mettre a jour I'appareil et d'en
améliorer continuellement la qualité sans préavis. Ces modifications n’entraineront toutefois pas
de difficultés pour les utilisateurs.

Les matériaux a partir desquels I'emballage est fabriqué conviennent a une utilisation en tant que
matiéres premiéres secondaires.

La cuve et le corps des friteuses chauffent pendant I'utilisation. Soyez prudent afin d'éviter de to-
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ucher les parties chaudes. Utilisez des moyens de protection lorsque vous immergez des paniers
dans de I'huile chaude. Utilisez une charge d'aliments appropriée pour chaque panier, conformé-
ment au tableau 3.1, et n'oubliez pas d'égoutter les aliments humides afin d'éviter les déborde-
ments, les éclaboussures et I'écume lors de la friture. Veillez a ne pas laisser d'objets tels que des
outils ou des vétements sur les ouvertures des cheminées a l'arriére des friteuses, car ils pourraient
obstruer I'évacuation des gaz brilés et produire des fumées nocives.

* Ne placez pas de plats directement sur le couvercle

* Ne frappez pas le bouton du robinet.

Ne laissez pas la friteuse sans surveillance pendant son fonctionnement. Les huiles et les graisses

chaudes peuvent s’enflammer spontanément en raison d’une surchauffe.

L'appareil doit étre raccordé au systéme équipotentiel. La pince appropriée se trouve prés de I'en-

trée du cable (boite de jonction).

* Les éléments qui n'ont pas besoin d'étre réglés lors du changement d’alimentation électrique ne

peuvent pas étre réglés par l'installateur.

Lutilisation de la friteuse a des fins autres que celles prévues dans le manuel peut étre dangereuse

et provoquer un accident.

Avant d'utiliser I'appareil, lavez-le soigneusement avec de I'eau et du détergent (chambre, panier,

base, plan de travail). Remplissez ensuite la chambre avec de I'eau et laissez cuire pendant plusie-

urs minutes. Rincez ensuite la cuve a |'eau claire.

* Ne pas faire fonctionner I'appareil sans huile ou s'il n'y a pas assez d’huile (en dessous du niveau
minimum).

* Les produits placés dans le panier doivent étre secs afin d'éviter que I'huile ne mousse.

* En cas d'incendie, fermer I'alimentation en gaz des appareils et utiliser un extincteur - systéme de

protection contre I'incendie.

Lhuile s’use (la couleur s'assombrit) ; pensez a remplacer I'huile réguliérement. Lhuile usagée a

une température d'inflammation plus basse, ce qui peut provoquer un incendie. En outre, I'huile

doit étre filtrée régulierement

* En cas d'incendie provenant de la cuvette, coupez soigneusement I'alimentation en gaz et I'ali-
mentation électrique en veillant a ce que ces opérations ne mettent personne en danger. Mettez le
couvercle sur la cuve, utilisez un extincteur approprié pour les huiles et les graisses (classe de feu
F) pour étouffer les flammes, puis, si cela s’avére nécessaire, appelez les pompiers.

* En cas de suspicion de fuite de gaz, il ne faut pas : utiliser de flammes nues (par exemple : allumer
des allumettes, fumer des cigarettes, etc.), allumer ou éteindre des appareils électriques (sonnette
ou interrupteur), ou utiliser d'autres appareils électriques et mécaniques qui présentent un risque
d’électrocution ou de choc. Dans ce cas, il faut immédiatement fermer le robinet du réservoir de
gaz ou arréter le systéme de gaz et aérer la piece, puis appeler une personne qualifiée pour éliminer
la cause.

* En cas de fuite de gaz dans une installation non étanche, coupez immédiatement I'alimentation
en gaz au moyen d’un robinet d'arrét et débranchez I'appareil de I'alimentation électrique avec
protection contre le courant.

* En cas de fuite de gaz a partir d'une vanne de réservoir de gaz non étanche, placez une couverture
humide sur le réservoir pour le refroidir et fermez la vanne du réservoir. Apres refroidissement,
sortez le réservoir a I'extérieur. Il est interdit de réutiliser les réservoirs endommagés.

* En cas d'arrét de quelques jours, fermez la vanne principale du systeme de gaz ou, si vous utilisez
une citerne de gaz, fermez-la aprés chaque utilisation.

* N'ouvrez pas le robinet du raccordement au gaz ou le robinet du réservoir sans avoir vérifié au
préalable que tous les robinets de gaz de I'appareil sont fermés.

* Coupez I'alimentation en gaz sur le panneau de commande et fermez le robinet d’arrét aprés utili-
sation et pendant le nettoyage.

2. OBJECTIF DU DISPOSITIF

Les friteuses a gaz de la série 700 sont congues pour un usage professionnel dans les collectivités, les
bars, les restaurants, etc. Ces appareils sont congus pour la friture.

Les appareils sont congus pour la friture. La friteuse ne doit pas étre utilisée d’'une maniere autre que
celle prévue dans le manuel.

Pour toute question supplémentaire, veuillez consulter notre service technique.
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3. DONNEES TECHNIQUES
3.1. Vue de la friteuse a deux chambres 9725210, 9725230, 9725240

. Barre transversale pour suspendre le panier
. Panier

1
2
3. Regarder la flamme pilote dans la chambre droite
4

. Visionneuse de la flamme pilote dans la chambre
D) osaige ) gauche

5. Bouton du générateur d'étincelles
6. Réservoir d’'huile usagée (graisse de friture)
7. Levier du robinet de vidange d’'huile pour la cham-

K bre gauche/droite
B 4 8. Interrupteur d’arrét du braleur (clé du robinet avec
: point blanc)
10 9. Bouton d'allumage de la veilleuse (clé avec étin-
celle rouge)

S

10. Bouton du robinet thermostatique
11. Thermostat de sécurité

3.2. Vue d'une friteuse a une chambre 9725110, 9725130, 9725140

@/ 1. Barre transversale pour suspendre le panier
2. Panier
3 — o /@ 3. Regard de la flamme pilote dans la chambre
4. Bouton du générateur d'étincelles
®\ S 5. Interrupteur d'arrét du brileur (clé de soupape
avec point blanc)
@\ 6. Bouton d'allumage de la veilleuse (clé avec étin-
“ celle rouge)
@/ 7. Bouton du robinet thermostatique
i 8. Thermostat de sécurité
Q Q 9. Levier du robinet de vidange de la chambre

10. Récipient d’huile usagée (graisse de friture)
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3.3. Données techniques

Numéro de catalogue 9725110, 9725130, 9725140 | 9725210, 9725230, 9725240
Hauteur 850 mm 850 mm
Largeur 400 mm 400 mm
Profondeur 700 mm 700 mm
13 kW (G20/20 mbar)
Puissance du gaz 15 kW 11 kW (G25.3/25 mbar)
12 kW autres types d'alimentation
Performance (frites surgelées) ~45 kg/h ~40 kg/h
Capacité maximale du panier 2,7 kg 2x1,2 kg
Capacité de la cuve ok. 171 2x7 |
Dimensions du panier 300x290x120 2x(300x120x120)
Poids de l'appareil 55kg 47 kg
Tension d'alimentation 230V; 50Hz 230V; 50Hz
Degré de protection contre I'eau 1P21 1P21
Tableau 3.1

4. FONCTIONNEMENT DU DISPOSITIF

Avant la premiére utilisation, veuillez retirer le film protecteur de I'appareil. Lavez les surfaces intérie-

ures et extérieures avec de I'eau chaude et un produit dégraissant utilisé pour laver les ustensiles de

cuisine. N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou d'autres produits susceptibles de rayer la surface.

Utilisez uniquement un chiffon humide pour le nettoyage. Aprées avoir lavé I'appareil, laissez-le sécher

complétement, puis rebranchez-le au réseau électrique.

Si 'appareil est équipé d’'un régulateur de température, vous pouvez augmenter ou diminuer la tem-

pérature dans une fourchette de 110 a 190 °C. Lappareil est en outre équipé d’'un limiteur de tempéra-

ture réglé a 230 °C pour protéger I'huile contre la surchauffe, ce qui peut se produire si le régulateur

de température est endommagé.

Lappareil est équipé d'un allumeur électrique (générateur d'étincelles) pour faciliter les opérations

quotidiennes - démarrage du brdleur pilote.

Lorsque l'appareil atteint la température souhaitée, le robinet thermostatique coupe I'alimentation en

gaz du brdleur principal. Lorsque la température de I'huile a baissé, la vanne ouvre automatiquement

I'alimentation en gaz et la température de 'huile (graisse de friture) augmente.

Il est trés important de procéder au ,brilage” de la friteuse lors de la premiére utilisation. Cette opéra-

tion doit étre effectuée comme suit (lors du premier branchement :

* Versez la quantité appropriée d’huile (graisse de friture) dans la cuve - jusqu’au niveau indiqué sur
la paroi de la cuve ;

« utiliser le bouton pour régler la température a 150 °C - position 6 sur le bouton

* apreés le chauffage, attendre environ 15 minutes, puis vidanger I'huile (graisse de friture)

 remplir le réservoir avec de 'huile (graisse de friture) fraiche - vous pouvez commencer

Pendant la friture, la température de I'huile dans la cuve doit étre controlée par le régulateur de tem-

pérature.

L'appareil est équipé d'un panier avec un support. Aprés la friture des frites, le panier peut étre ac-

croché au support pour que les frites s’égouttent de I'excés d’huile (graisse de friture). Sous le panier

se trouve un socle qui empéche les frites de tomber au fond de la cuve, sous les tuyaux de chauffage.

La cuve est équipée d’une zone dite froide pour éviter que I'huile ne se dégrade trop rapidement.

Pour éliminer les résidus de la cuve, ouvrez le robinet de vidange pour vider la cuve, puis lavez-la.

Ne mettez pas I'appareil en marche lorsque le réservoir est vide ou qu'il y a trop peu d’'huile - en des-

sous du niveau minimum. Faites le plein d’huile avant d'allumer I'appareil.

N'oubliez pas de remplir I'huile usagée avec de I'huile neuve ('ajout d’huile usagée, surchauffée ou

foncée peut provoquer un incendie).

N'oubliez pas que les frites doivent étre seches avant d'étre placées dans I'huile chaude - cela évitera

la formation de mousse et le déversement d’huile hors du réservoir.

N'oubliez pas que le réservoir peut étre vidé aprés que l'appareil a été éteint et que I'huile a refroidi.

Ne pas couvrir les orifices d'aération de I'appareil (conduit de fumée).

Vérifier que les systémes de ventilation de la piece (ouvertures permanentes pour |'entrée d'air frais)
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et les dispositifs d’évacuation des fumées (ventilateurs, hottes) sont en bon état pour maintenir la
piéce saine. En cas de doute, veuillez contacter notre service aprés-vente. Lutilisateur final est re-
sponsable du nettoyage et de I'utilisation de la friteuse conformément au présent manuel. En cas de
probleme avec les appareils, veuillez contacter le service technique de Stalgast.

» Avant d'utiliser la friteuse, assurez-vous qu’aucun objet ne bloque I'arrivée d'air frais vers les brileurs
(par exemple, les ouvertures a l'intérieur du compartiment derriére la porte).

 Avant d'utiliser la friteuse, assurez-vous qu'aucune substance inflammable (bouteilles, papiers) n'est
stockée a proximité de I'appareil ou a l'intérieur du compartiment situé derriére la porte.)

4.1. Démarrage de I'appareil

Pour faire fonctionner la friteuse, il faut s’assurer que I'appareil est raccordé a une source d’alimenta-
tion électrique (si un tel raccordement est prévu), puis allumer la flamme de la veilleuse de contréle (la
veilleuse de contrdle permet d'éviter les fuites de gaz incontrélées). Pour ce faire :

* Placer le bouton de la valve dans la position marquée d'un astérisque.

* Appuyez sur la touche de la soupape marquée d'une étoile rouge, maintenez la touche enfoncée pour
activer le générateur d'étincelles (bouton vert).
Vérifiez le fonctionnement de la veilleuse par le trou de contréle du panneau - la flamme doit étre
allumée avec une couleur bleue brillante. Maintenez le bouton de la valve enfoncé pendant environ
20 secondes pour chauffer le thermocouple.
Lorsque le thermocouple est réchauffé, relachez le bouton de la valve ; si la flamme de la veilleuse ne
s'éteint pas, 'appareil est prét a étre utilisé. Si la flamme pilote s'éteint, revenez a la premiére étape.
Utilisez le cadran principal pour régler la température approximative de la graisse de friture selon le
tableau.

POSITION TEMPERATURE °C
1 90

105

115

125

140

150

170

8 190

Lorsque la température réglée est atteinte, la soupape coupe I'alimentation en gaz du brdleur. Lor-
sque I'huile (graisse de friture) refroidit, la soupape réactive I'alimentation en gaz et réchauffe le
contenu du réservoir, ce qui permet de maintenir la température de I'huile a un niveau constant.
Pour éteindre complétement la friteuse, tournez le bouton sur la position astérisque, puis appuyez
sur le bouton du robinet de gaz, marqué d’'un cercle blanc. La flamme de contrdle s’éteint.

5. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Njoja|bh|w|N

Avant toute opération d’entretien, éteignez I'appareil, attendez que I'huile refroidisse et débranchez
I'appareil.

Ne pas utiliser de jets d’eau directs a haute pression (par exemple d’'un nettoyeur haute pression) pour
nettoyer I'appareil, car cela pourrait endommager les composants internes.

Lentretien quotidien consiste a vider le réservoir et a le laver avec un chiffon imbibé d’eau additionnée
d’un liquide vaisselle, puis a I'essuyer avec un chiffon sec.

Pour le nettoyage, n'utilisez pas de solvants contenant du chlore, de poudres abrasives ou de substan-
ces corrosives telles que I'acide chlorhydrique ou sulfurique. Lutilisation d'acides nuit au fonctionne-
ment de I'appareil et réduit sa sécurité. N'utilisez pas de brosse métallique ou de papier abrasif pour
nettoyer le réservoir. Veillez a ne pas endommager les tuyaux a l'intérieur du réservoir lors du nettoyage.
Ne pas laver I'appareil avec un jet d’eau ouvert. Ne pas utiliser de produits contenant de I'acide chlorhy-
drique ou sulfurique pour laver le sol de la piéce ou se trouve I'appareil.

Une fois par mois, veuillez vérifier si :
* tous les raccordements au gaz et a I'électricité sont effectués correctement
* le cordon d'alimentation n'a pas été endommagé
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* tous les composants de I'appareil fonctionnent correctement

Une fois par an, 'appareil doit étre inspecté par le service technique afin de vérifier le degré d’usure et
d'identifier les éventuels défauts des composants et des piéces de l'appareil. Si des défauts sont détec-
tés, ils doivent étre éliminés par du personnel technique qualifié (service technique).

Lentretien mensuel, I'entretien annuel et les réparations de I'appareil ne doivent étre effectués que par
du personnel technique qualifié (service technique).

6. DEPANNAGE

Pression de gaz trop faible
La veilleuse du La buse de la veilleuse est obstruée

braleur principal ne Vanne de gaz défectueuse
fonctionne pas

Veuillez appeler MAINTE-
NANCE

Le thermostat de sécurité s'est déclenché. Veuillez réinitialiser le ther-

mostat
Lafl del Thermocouple cassé ou insuffisamment Veuillez appeler MAINTE-
a rlamme de fa chauffé par la flamme de la veilleuse. NANCE
veilleuse mest pas Veuillez réinitialiser le ther
conservée Le thermostat de sécurité s'est déclenché. eulfie emoset]afe ethe

La pression du gaz est trop faible

Les buses du brileur principal sont obs-
truées

La vanne de gaz est défectueuse.

Mauvaise quantité d'air fournie aux braleurs
Les braleurs princi- | principaux - nécessite le réglage du manchon
paux brilent en jaune | au niveau du gicleur du brdleur principal.
Brdleurs principaux encrassés - trous

Mauvais positionnement du capteur du
thermostat régulateur. Appelez le service d'entretien
La vanne de gaz est défectueuse.

Vérifier que l'appareil est bien raccordé au Connecter votre appareil a
Pas d'étincelle sur la réseau électrique une prise de courant 230V

veilleuse Vérifier les connexions du cablage
Générateur d'étincelles défectueux

7. LELIMINATION DES EQUIPEMENTS USAGES

Information des utilisateurs sur les principes appropriés d’élimination des déchets d'équipements
électriques et électroniques

* Laissez I'ancien appareil dans le magasin ou vous achetez un nouvel appareil. Chague magasin
a l'obligation de reprendre gratuitement votre ancien appareil si vous achetez un nouvel appareil
du méme type et dans la méme quantité. La seule condition est de livrer I'appareil au magasin a
vos frais.
Apportez I'appareil usagé a un point de collecte. Vous trouverez des informations sur le point de
collecte le plus proche sur le site web de la municipalité ou sur le tableau d’affichage du bureau
municipal.

Laissez I'appareil au point de service. Si la réparation de I'appareil n'est pas rentable ou impossible
pour des raisons techniques, le service est tenu d'accepter I'appareil gratuitement.

Rapporter les appareils usagés sans quitter votre domicile. Si vous n'avez pas le temps ou la pos-
sibilité de transporter votre équipement vers un point de collecte, vous pouvez utiliser les services
d'entreprises spécialisées.

N'oubliez pas ! Ne jetez pas les équipements usagés avec les ordures ménagéres. Cela pourrait
entrainer des amendes élevées.

Les braleurs princi-
paux ne fonctionnent
pas.

Appelez MAINTENANCE

Appelez le service d'entretien

Mauvaise températu-
re de la cuvette

Appelez le service d'entretien
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Le symbole de la poubelle barrée sur le produit, son emballage ou le manuel d’instruc-

tions signifie que le produit ne doit pas étre jeté dans les poubelles normales. Lutilisa-

teur est tenu de remettre I'équipement usagé a un point de collecte désigné en vue d’'un
I traitement approprié.

8. GARANTIE

Le vendeur est responsable au titre de la garantie.

Les dommages résultant de la formation de dépots de calcaire dans I'appareil ne peuvent faire I'objet
d’'une réparation dans le cadre de la garantie. L'échange sous garantie ne couvre pas les éléments tels
que : les ampoules, les composants en caoutchouc, les éléments chauffants endommagés par le calca-
ire, les vis et les éléments soumis a une usure naturelle, par exemple les joints en caoutchouc et toutes
sortes d’éléments endommagés mécaniquement. Toute détérioration des composants résultant d'une
mauvaise utilisation est également exclue de la garantie.

La garantie est automatiquement annulée en cas de bris du sceau de garantie ou de réparations in-
dépendantes.
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Gracias por adquirir nuestro producto. Lea atentamente este manual de instrucciones antes de utilizar-
lo por primera vez. Queda prohibida la reproduccién de este manual sin el consentimiento del fabrican-
te. Las fotos y los dibujos son meramente ilustrativos y pueden diferir del aparato adquirido.

PRECAUCION: El manual debe guardarse en un lugar seguro, a disposicién del personal. El fabricante
se reserva el derecho de modificar los parametros técnicos del aparato sin previo aviso.

1. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

* Atencion Si la freidora ha resultado dafiada durante el transporte, jno debe conectarse!

 Lea atentamente este manual de instrucciones y las indicaciones de seguridad antes de poner en
marcha la freidora.

 Un funcionamiento incorrecto y un uso inadecuado pueden provocar graves dafios en el aparato o
lesiones a las personas.

 El aparato s6lo debe utilizarse para el fin para el que ha sido disefiado.

El fabricante no asume ninguna responsabilidad por los dafios causados por un funcionamiento

incorrecto y un uso inadecuado del aparato.

Durante el funcionamiento, el aparato y el enchufe del cable de alimentacién deben protegerse

contra el contacto con agua u otros liquidos. Si el aparato cae accidentalmente al agua o se inun-

da, es necesario desenchufarlo inmediatamente de la toma de corriente y encargar la revision del

aparato a un técnico autorizado.

El incumplimiento de estas instrucciones puede poner en peligro la vida del usuario.

* C No abra nunca la carcasa del aparato por su cuenta.

No introduzca ningun objeto en las aberturas de la carcasa del aparato.

No toque el enchufe del cable de alimentacién con las manos mojadas.

En caso de que el aparato se caiga o resulte dafado de cualquier otro modo, antes de seguir uti-

lizdndolo siempre es necesario que sea inspeccionado y posiblemente reparado en un punto de

reparacion especializado.

No intente nunca reparar el aparato usted mismo, ya que podria poner en peligro su vida.

Esta prohibido que cualquier cambio o reparacién sea realizado por personas que no sean profe-

sionales cualificados.

Proteja el cable de alimentacion del contacto con objetos afilados o calientes y manténgalo aleja-

do de las llamas. Si desea desconectar el aparato de la toma de corriente, agarrelo siempre por el

enchufe y nunca tire del cable.

Asegure el cable (o alargador) para que nadie tire de él por error y para que nadie tropiece con el

cable.

Si el cable de alimentacion estad dafiado, debe sustituirse. El cable de alimentacién inseparable

puede ser sustituido por un taller especializado o por una persona cualificada.

Controle el funcionamiento del aparato durante su uso.

Esta prohibido que el aparato sea utilizado por menores, personas con discapacidad fisica o psiqu-

icay personas con movilidad reducida, asi como por personas sin la experiencia y los conocimien-

tos adecuados sobre el uso correcto del aparato. Estas personas sélo pueden utilizar el aparato

bajo la supervision de una persona responsable de la seguridad.

Si el aparato no se utiliza en ese momento o se limpia, es necesario desconectarlo siempre de la

fuente de alimentacion retirando el enchufe de la toma de corriente.

PRECAUCION: Si el enchufe del cable de alimentacién estd conectado a la toma de corriente, el

aparato permanece bajo tension.

No estd permitido encender el aparato cuando la cubeta estd vacia o verter agua cuando el con-

tenido de la cubeta esta caliente, ya que esto causara dafios irreparables y repentinos en el fondo

de la cubeta.

Asegurese de tener facil acceso para desconectar el enchufe del cable de alimentacion insepara-

ble.

La freidora debe ser conectada al sistema de GLP o al depésito de GLP y ajustada por un instalador

de aparatos de gas autorizado que posea un certificado de cualificacion ,E” en vigor para el funcio-

namiento del equipo y las instalaciones de potencia.

El aparato estd adaptado al tipo de gas y a la presion indicados en la placa de caracteristicas.

El fabricante se reserva el derecho a realizar cambios para actualizar el aparato y mejorar conti-

nuamente la calidad sin previo aviso. No obstante, estos cambios no crearan dificultades a los

usuarios.

Los materiales con los que esta fabricado el envase son aptos para su uso como materias primas

secundarias.
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La cuba y el cuerpo de las freidoras se calientan durante el uso. Tenga cuidado para evitar tocar
las partes calientes. Utilice medios de proteccién cuando sumerja las cestas en aceite caliente.
Utilice una carga adecuada de alimentos para cada cesta segun la tabla 3.1 y recuerde escurrir los
alimentos himedos para evitar derrames, salpicaduras y espuma al freir. Preste atencién a no de-
jar objetos como herramientas o ropa en las aberturas de las chimeneas de la parte trasera de las
freidoras, ya que podrian obstruir la evacuacion de los gases quemados y producir humos nocivos.
No coloque platos directamente sobre la tapa

No golpee el pomo de la valvula.

No deje la freidora desatendida durante su funcionamiento. Los aceites y grasas calientes pueden
inflamarse espontdneamente debido al sobrecalentamiento.

El aparato debe estar conectado al sistema equipotencial. La abrazadera adecuada se encuentra
cerca de la entrada de cables (caja de conexiones)

Los elementos que no necesitan ser ajustados al cambiar la alimentacion eléctrica no pueden ser
ajustados por el instalador.

El uso de la freidora para fines distintos de los previstos en el manual puede ser peligroso y provo-
car un accidente.

Antes de utilizar el aparato, lavelo a fondo con agua y detergente (cdmara, cesta, base, encimera).
Luego llene la cdmara con agua y cocine durante varios minutos. A continuacién, enjuague la cuba
con agua limpia.

No utilice el aparato sin aceite o si no hay suficiente aceite (por debajo del nivel minimo).

Los productos introducidos en la cesta deben estar secos para evitar la formacién de espuma en
el aceite

En caso de incendio, cierre el suministro de gas a los aparatos y utilice un extintor - sistema de
proteccién contra incendios.

El aceite se desgasta (el color se oscurece); recuerde sustituir el aceite regularmente. El aceite
usado tiene una temperatura de ignicién mas baja, lo que puede provocar un incendio. Ademas, el
aceite debe filtrarse con regularidad

En caso de que salga fuego de la cuba, cierre con cuidado el suministro de gas y el suministro
eléctrico prestando atencién para que estas operaciones no pongan a nadie en peligro. Coloque la
tapa en la cuba, utilice un extintor adecuado para aceites y grasas (clase de fuego F) para sofocar
las llamas y, si es necesario, llame a los bomberos.

En caso de sospecha de escape de gas, no: utilice llamas abiertas (por ejemplo: encienda cerillas,
fume cigarrillos, etc.), encienda o apague aparatos eléctricos (timbre o interruptor de la luz), ni
utilice otros dispositivos eléctricos y mecdnicos que provoquen un riesgo eléctrico o de descarga.
En este caso, cierre inmediatamente la vélvula del depédsito de gas o cierre el sistema de gas y
ventile la habitacién y, a continuacion, llame a una persona cualificada para que elimine la causa.
En caso de escape de gas de una instalacién con fugas, cierre inmediatamente el suministro de
gas mediante una vélvula de cierre y desconecte el aparato de la red eléctrica con proteccién de
corriente.

En caso de escape de gas por la valvula de un depésito de gas con fugas, coloque una manta
himeda sobre el depésito para enfriarlo y cierre la valvula del depésito. Una vez enfriado, saque el
deposito al exterior. Estd prohibido reutilizar los tanques dafados.

Cierre la vélvula principal del sistema de gas o, si utiliza un depésito de gas, ciérrela después de
cada uso.

No abra la vélvula de la conexién de gas ni la valvula del depédsito sin comprobar antes que todas
las valvulas de gas del aparato estan cerradas.

Cierre el suministro de gas en el panel de control y cierre la valvula de cierre después del uso y
durante la limpieza.

2. FINALIDAD DEL DISPOSITIVO

Las freidoras de gas de la serie 700 estan disefiadas para uso profesional en servicios de restauracion
colectiva, bares, restaurantes, etc. Los aparatos estan disefiados para freir en profundidad.

La freidora no debe utilizarse de forma distinta a la prevista en el manual.

Para cualquier pregunta adicional, consulte a nuestro departamento Técnico.
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3. DATOS TECNICOS
3.1. Vista de la freidora de dos camaras 9725210, 9725230, 9725240

S

. Barra transversal para colgar la cesta

. Cesta

. Visor de llama piloto en la camara derecha
. Visor de llama piloto en la camara izquierda
. Botén generador de chispas

. Contenedor de aceite usado (grasa de freir)

\IO\O'I-th—l

. Palanca de la valvula de drenaje de aceite para la
cdmara izquierda/derecha

8. Interruptor de apagado del quemador (llave de
valvula con punto blanco)

9. Botdn de encendido del quemador piloto (llave de
vélvula con chispa roja)

10. Mando de la valvula termostatica
11. Termostato de seguridad

3.2. Vista de la freidora de una camara 9725110, 9725130, 9725140

$ o

. Barra transversal para colgar la cesta
. Cesta

. Visor de llama piloto en la camara

. Botén generador de chispas

. Interruptor de apagado del quemador (llave de
vaIvuIa con punto blanco)

U'I-th—l

6. Botdn de encendido del quemador piloto (llave
de valvula con chispa roja)

7. Botoén de la valvula termostatica
8. Termostato de seguridad

9. Palanca de la vélvula de vaciado de aceite de la
camara

10. Recipiente de aceite usado (grasa de freir)
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3.3. Datos técnicos

Numero de catalogo 9725110, 9725130, 9725140 9725210, 9725230, 9725240
Altura 850 mm 850 mm
Anchura 400 mm 400 mm
Profundidad 700 mm 700 mm
13 kW (G20/20 mbar)
Potencia de gas 15 kW 11 kW (G25.3/25 mbar)
12 kW otros tipos de suministro
5::;1:;::::)) (patatas fritas ~45 kg/h ~40 kg/h
Capacidad maxima de la cesta 2,7 kg 2x1,2 kg
Capacidad de la cuba ok. 171 2x7 |
Dimensiones de la cesta 300x290x120 2x(300x120x120)
Peso del aparato 55 kg 47 kg
Tension de alimentacion 230V; 50Hz 230V; 50Hz
Grado de proteccion del agua IP21 1P21
Cuadro 3.1

4. FUNCIONAMIENTO DEL DISPOSITIVO

Antes del primer uso, retire la pelicula protectora del aparato. Lave las superficies interiores y exte-

riores con agua tibia y un producto desengrasante de los utilizados para lavar los utensilios de

cocina. No utilice limpiadores abrasivos u otros que puedan rayar la superficie. Utilice s6lo un

pafio himedo para la limpieza. Después de lavar el aparato, déjelo secar completamente y vuelva

a conectarlo a la red eléctrica.

Con el aparato equipado con un regulador de temperatura, puede aumentar o disminuir la tem-

peratura dentro del rango de 110 a 190 °C. El aparato esta equipado ademas con un limitador de

temperatura ajustado a 230 °C para proteger el aceite contra el sobrecalentamiento, que puede

producirse si se dafia el regulador de temperatura.

El aparato esta equipado con un encendedor eléctrico (generador de chispas) para facilitar el fun-

cionamiento diario - arranque del quemador piloto.

Cuando el aparato alcanza la temperatura deseada, la valvula termostatica corta el suministro de

gas al quemador principal. Una vez que la temperatura del aceite ha descendido, la valvula abre

automdaticamente el suministro de gas y la temperatura del aceite (grasa de freir) aumenta.

Es muy importante realizar el proceso de ,quemado” de la freidora durante el primer uso. Esto debe

hacerse de la siguiente manera (durante la primera conexion:

* vierta la cantidad adecuada de aceite (grasa para freir) en el depdsito - hasta el nivel marcado
en la pared del depdsito;

 Ajuste la temperatura a 150 °C con el botén giratorio (posicion 6).

 después del calentamiento, espere unos 15 minutos y escurra el aceite (grasa para freir)

* llene el depdsito con aceite (grasa de freir) nuevo - ya puede ponerse en marcha

Durante la fritura, la temperatura del aceite en el recipiente debe controlarse mediante el regulador

de temperatura

El aparato estd equipado con una cesta con soporte. Después de freir las patatas, la cesta puede

colgarse del soporte para que las patatas goteen el exceso de aceite (grasa de freir). Debajo de

la cesta hay una base que impide que las patatas fritas lleguen al fondo de la cuba, debajo de los

tubos de calefaccion.

La cuba esta provista de la llamada zona fria para evitar que el aceite se estropee demasiado

rapido.

Para eliminar los residuos de la cuba, abra la valvula de vaciado para vaciar la cubay luego lavela.

No encienda la maquina cuando el depdsito esté vacio o haya muy poco aceite, por debajo del nivel

minimo. Rellene aceite antes de encender.

Recuerde rellenar el aceite usado con aceite nuevo (afiadir aceite usado, sobrecalentado y oscuro

puede provocar un incendio).

Recuerde que las patatas fritas deben estar secas antes de introducirlas en el aceite caliente - esto

evitard la formacion de espuma y el derrame de aceite fuera del depésito.
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Recuerde que el depésito se puede vaciar después de apagar el aparato y cuando el aceite se haya

enfriado.

No tape las rejillas de ventilacion del aparato (conducto de humos)

Compruebe que los sistemas de ventilacion del local (aberturas permanentes para la entrada de

aire fresco) y los dispositivos de evacuacion de humos (ventiladores, campanas extractoras) estan

en buen estado para mantener la salubridad del local. En caso de duda, pédngase en contacto con
nuestro servicio técnico. El usuario final es responsable de limpiar y utilizar la freidora de acuerdo
con este manual. Si tiene algln problema con las unidades, péngase en contacto con el Servicio

Técnico de Stalgast.

* Antes de poner en funcionamiento la freidora, asegurese de que ningun objeto bloquea la entrada
de aire fresco a los quemadores (por ejemplo, las aberturas del interior del compartimento detras
de la puerta).

* Antes de poner en funcionamiento la freidora, asegurese de que no haya sustancias inflamables

(botellas, papeles) cerca del aparato o dentro del compartimento situado detrds de la puerta).

4.1. Puesta en marcha del aparato

Para poner en marcha la freidora, asegurese de que el aparato estad conectado a una fuente de alimen-
tacion (si dispone de tal conexién) y, a continuacion, encienda la llama del piloto de control (el piloto de
control evita fugas de gas incontroladas). Para ello:

* Coloque el mando de la valvula en la posicién marcada con un asterisco.
* Pulse la tecla de la valvula marcada con una estrella roja, mantenga pulsada la tecla para activar el
generador de chispas (botén verde)
» Através del orificio de control en el panel, compruebe el funcionamiento del piloto - la llama debe
estar encendida con un color azul brillante. Mantenga pulsado el botén de la valvula durante unos
20 segundos para calentar el termopar.
* Cuando el termopar se haya calentado, suelte el boton de la valvula; si la llama del piloto no se
apaga, la unidad esta lista para su uso. Si la llama piloto se apaga, vuelva al primer paso.
Utilice el dial principal para ajustar la temperatura aproximada de la grasa de freir segun la tabla.

POSICION TEMPERATURE °C
1 90

105

115

125

140

150

170

8 190

Una vez alcanzada la temperatura fijada, la vélvula corta el suministro de gas al quemador. A me-

dida que el aceite (grasa de freir) se enfria, la valvula conecta el suministro de gas y calienta el

contenido del tanque - mantiene la temperatura constante del aceite.

Para apagar completamente la freidora, gire el mando a la posicién del asterisco y, a continuacion,
pulse el botén de la valvula de gas, marcado con un circulo blanco. La llama del mando se apagara.

5. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Antes de iniciar cualquier trabajo de mantenimiento, apague el aparato, espere a que se enfrie el aceite
y desconéctelo de la tensién.

No utilice chorros directos de agua a alta presion (por ejemplo, de una hidrolimpiadora) para limpiar el
aparato, ya que podria estropear los componentes internos.

El mantenimiento diario consiste en vaciar el depésito y lavarlo con un pafio humedecido en agua con
un liquido lavavajillas y, a continuacién, pasar un pafio seco.

Para la limpieza, no utilice disolventes que contengan cloro, polvos abrasivos o sustancias corrosivas
como 4cido clorhidrico o sulftrico. El uso de acidos perjudicara el funcionamiento del aparato y redu-
cird su seguridad. No utilice cepillos de alambre ni papel abrasivo para limpiar el depésito. Tenga cuida-
do de no daiar los tubos del interior del depdsito durante la limpieza. No lave el aparato con un chorro
de agua abierto. No utilice agentes que contengan acido clorhidrico o sulfurico para lavar el suelo de la

N|jojo|h|wN
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habitacién donde se encuentra el aparato.
Una vez al mes, compruebe si:
* todas las conexiones eléctricas y de gas se han realizado correctamente
* el cable de alimentacién no estd dahado
* todos los componentes del aparato funcionan correctamente
Una vez al afo el aparato debe ser inspeccionado por el servicio técnico para comprobar el grado de
desgaste e identificar posibles fallos de los componentes y piezas del aparato. En caso de detectarse
algun fallo, éste deberé ser eliminado por personal técnico cualificado (servicio técnico).
El mantenimiento mensual, el servicio anual y la reparacién del aparato sélo deben ser realizados por
personal técnico cualificado (servicio técnico).

6. SOLUCION DE PROBLEMAS

El piloto del quema-
dor principal no
funciona

Presién de gas demasiado baja

La boquilla del piloto esta obstruida

Valvula de gas defectuosa

Llame a MANTENIMIENTO

Se ha disparado el termostato de seguridad

Por favor, reajuste el termo-
stato

La llama del piloto no
se mantiene

Termopar roto o insuficientemente calenta-
do por la llama piloto.

Llame a MANTENIMIENTO

Se ha disparado el termostato de seguridad.

Por favor, reinicie el termo-
stato

Los quemadores
principales no fun-
cionan

Presién de gas demasiado baja

Boquillas del quemador principal obstruidas

La vélvula de gas esta defectuosa.

Llame a MANTENIMIENTO

Los quemadores
principales arden en
amarillo

Cantidad incorrecta de aire suministrado
a los quemadores principales - requiere
el ajuste del manguito en la boquilla del
quemador principal. Quemadores principales
sucios - orificios

Llame a MANTENIMIENTO

Temperatura de la
cuba incorrecta

Colocacion incorrecta del sensor del termo-
stato regulador.

La vélvula de gas esta defectuosa.

Llame al MANTENIMIENTO

No hay chispa en el
piloto

Asegurese de que la unidad esta conectada
alared eléctrica

Conecte su aparato a una
red de 230 V - enchufe

Compruebe las conexiones del cableado

Generador de chispas defectuoso

Llame al MANTENIMIENTO

7. ELIMINACION DE EQUIPOS USADOS

Informacioén a los usuarios sobre los principios correctos de eliminacién de residuos de aparatos

eléctricos y electrénicos.

* Deje el aparato viejo en la tienda donde vaya a comprar un aparato nuevo. Cada tienda tiene la
obligacién de llevarse tu aparato viejo gratuitamente si compras un aparato nuevo del mismo tipo
y en la misma cantidad. La unica condicidn es entregar el aparato en la tienda a tu cargo.

* Lleve el aparato usado a un punto de recogida. Encontraras informacién sobre el punto mas cer-
cano en la web municipal o en el tablén de anuncios de la oficina municipal.

* Deje el aparato en el punto de servicio. Si la reparacion del aparato es antiecondmica o imposible
por razones técnicas, el servicio esta obligado a aceptar el aparato gratuitamente.

* Devuelva el aparato usado sin salir de casa. Si no tiene tiempo o capacidad para transportar su
aparato a un punto de recogida, puede recurrir a los servicios de empresas especializadas.

Recuerde No elimine los equipos usados junto con los residuos domésticos. Esto podria dar lugar

a multas elevadas.
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El simbolo del cubo de basura tachado en el producto, su embalaje o el manual de in-

strucciones significa que el producto no debe desecharse en los cubos de basura nor-

males. El usuario estd obligado a entregar el equipo usado en un punto de recogida de-
I signado para su correcto tratamiento.

8. GARANTIA

El vendedor serd responsable en virtud de la garantia.

Los dafios resultantes de la formacién de depdsitos de cal en el aparato no estdn sujetos a reparacion
en virtud de la garantia. La garantia no cubre elementos tales como: bombillas, componentes de goma,
elementos calefactores dafiados por la cal, tornillos y elementos sometidos a desgaste natural, por
ejemplo, juntas de gomay todo tipo de elementos dafiados mecdnicamente. También quedan excluidos
de la garantia los dafios de los componentes derivados de un uso inadecuado.

La garantia queda automaticamente anulada en caso de rotura del precinto de garantia o de repara-
ciones independientes.
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Dékujeme vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed prvnim pouzitim si prosim peclivé prectéte tento
navod k pouziti. Reprodukce tohoto navodu bez souhlasu vyrobce je zakdzana. Fotografie a nakresy
jsou pouze ilustrac¢ni a mohou se lisit od zakoupeného zafizeni.

UPOZORNENI: Navod k obsluze by mél byt uloZzen na bezpe&ném misté, pfistupném obsluze. Vyrobce
si vyhrazuje pravo na zménu technickych parametr( zafizeni bez predchoziho upozornéni.

1. BEZPECNOSTNIi POKYNY

Pozor! Pokud byla fritéza béhem prepravy poskozena, nesmi byt pfipojenal!

Pred spusténim fritézy si peclivé prectéte tento navod k pouziti a bezpecnostni pokyny.

Nespravnd obsluha a nespravné pouziti mohou mit za nasledek vazné poskozeni pfistroje nebo

zranéni osob.

Pristroj pouzivejte pouze k Ucelu, ke kterému byl navrzen.

Vyrobce nenese zadnou odpovédnost za $kody zplsobené nespravnou obsluhou a nespravnym

pouzivanim pfistroje.

* Béhem provozu musi byt zafizeni a zastréka napajeciho kabelu chranény pred stykem s vodou
nebo jinymi kapalinami. Pokud zafizeni nahodou spadne do vody nebo je zaplaveno, je nutné
okamzité vytahnout zastréku ze zasuvky a poté povéfit kontrolou zafizeni autorizovaného technika.

NedodrzZeni tohoto pokynu miiZe zplisobit ohroZeni Zivota.
Nikdy neotvirejte kryt pfistroje sami.
Do otvorl v krytu zafizeni nevkladejte Zadné predméty.
Nedotykejte se zastréky napajeciho kabelu mokryma rukama.
V pfipadé padu nebo jiného poskozeni zafizeni je vzdy nutné, aby bylo pred dalsim pouzivanim
zkontrolovano a pfipadné opraveno ve specializovaném servisnim misté.
Nikdy se nepokousejte pfistroj opravovat sami - mohlo by dojit k ohrozZeni Zivota.
Je zakdazano, aby jakékoli zmény a opravy provadély jiné osoby nez vyskoleni odbornici.
Napdjeci kabel chrarte pfed kontaktem s ostrymi nebo horkymi pfedméty a udrzujte jej mimo
dosah otevieného ohné. Pokud chcete pfistroj odpojit od elektrické zasuvky, vzdy jej uchopte za
zastrcku a nikdy netahejte za kabel.
Zajistéte kabel (nebo prodluzovaci $ndru) tak, aby jej nikdo omylem nevytahoval ze zasuvky a aby
o kabel nikdo nezakopl.
Pokud je napdjeci kabel poskozen, mél by byt vyménén. Neoddélitelny napajeci kabel mize vyménit
specializovany servis nebo kvalifikovana osoba.
B&hem pouzivani kontrolujte provoz zafizeni.
Je zakdzano, aby pfistroj pouzivaly nezletilé osoby, osoby s télesnym nebo mentalnim postizenim
a osoby se snizenou pohyblivosti, jakozZ i osoby bez patfi¢nych zkuSenosti a znalosti tykajicich se
spravného pouzivani pfistroje. Tyto osoby mohou pfistroj pouzivat pouze pod dohledem osoby
odpovédné za bezpecnost.
Pokud se pfistroj pravé nepouziva nebo se Cisti, je nutné jej vzdy odpojit od zdroje napdjeni vy-
tazenim zastrcky ze zasuvky.
POZOR: Pokud je zéastrcka napajeciho kabelu pfipojena k elektrické zasuvce, zlistava zafizeni pod
napétim.
Neni dovoleno zapinat pfistroj, kdyz je misa prazdna, nebo nalévat vodu, kdyz je obsah misy horky,
protoZe to zplsobi nenapravitelné a néhlé poskozeni dna misy.
Zajistéte snadny pfistup k odpojeni zastréky neoddélitelného napdjeciho kabelu.
Fritéza musi byt pfipojena k systému LPG nebo k nadrzi na LPG a sefizena autorizovanym mon-
térem plynovych spotiebicl, ktery je drzitelem platného osvédceni o kvalifikaci ,E” pro provoz
zafizeni a elektroinstalace.
Spotrebic je prizplsoben typu a tlaku plynu uvedenému na typovém stitku.
Vyrobce si vyhrazuje pravo provadét zmény za Ucelem aktualizace zafizeni a neustalého zlepSo-
vani kvality bez prfedchoziho upozornéni. Tyto zmény v§ak nebudou uZivatelim plisobit potize.
Materidly, ze kterych je obal vyroben, jsou vhodné pro pouziti jako druhotné suroviny.
Misa a télo fritézy se béhem pouzivani zahfivaji. Dbejte zvySené opatrnosti, abyste se nedotkli hor-
kych ¢asti. Pfi ponofovani kost do horkého oleje pouzivejte ochranné prostredky. Pro kazdy ko$ po-
uzijte vhodnou ndpln potravin podle tabulky 3.1 a nezapomente mokré potraviny odkapavat, abyste
se pfi smazeni vyhnuli rozliti, rozstfiknuti a tvorbé pény. Dbejte na to, abyste na otvorech komind
na zadni strané fritézy nenechdvali predméty, jako je nafadi nebo obleceni, protoze by mohly ucpat
odvadéni spalenych plyn a vytvaret skodlivé vypary.

Nepokladejte nadobi pfimo na kryt

Nenarazejte na knoflik ventilu.
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Nenechavejte fritézu béhem provozu bez dozoru. Horké oleje a tuky se mohou v disledku prehrati
samovolné vznitit.

Zarizeni musi byt pfipojeno k ekvipotencidlnimu systému. Prislusna svorka se nachazi v blizkosti
kabelového vstupu (pfipojkové skfiné).

Prvky, které neni tfeba pfi zméné napajeni nastavovat, nemdze instalatér nastavovat.

Pouzivani fritézy k jinym uceltm, nez které jsou predpokladany v ndvodu, mize byt nebezpecné a
muze zpUsobit nehodu.

Pred pouzitim spotrebice jej dikladné umyjte vodou a mycim prostfedkem (komoru, kos, zdkladnu,
desku). Poté napliite komoru vodou a nékolik minut varte. Poté nadrzku vyplachnéte Cistou vodou.
Nepouzivejte spotiebic bez oleje nebo pokud neni dostatek oleje (pod minimalni hladinou).
Vyrobky vkladané do kose by mély byt suché, aby se v oleji nevytvorila péna.

V pfipadé pozéru uzavrete pfivod plynu ke spotfebici a pouzijte hasici pfistroj - protipoZarni systém.
Olej se opotiebovava (barva tmavne); nezapomerite olej pravidelné vyménovat. Pouzity olej ma
nizsi teplotu vzniceni, coz muZe zpUsobit pozér. Kromé toho by se mél olej pravidelné filtrovat

V pfipadé vzplanuti pozaru z misy opatrné vypnéte pfivod plynu a privod elektrické energie a davej-
te pozor, aby tyto operace nikoho neohrozily. Na misu nasadte kryt, k uduseni plamen( pouZzijte
vhodny hasici pfistroj na oleje a tuky (pozarni tfida F) a poté, pokud to bude nutné, zavolejte hasice.
V pfipadé podezreni na unik plynu: nepouZivejte otevieny ohen (napr.: zapalujte zapalky, koufte
cigarety apod.), nezapinejte a nevypinejte elektrické spotrebice (zvonek nebo vypinac) ani nepo-
uzivejte jina elektrickd a mechanicka zafizeni, kterd zplsobuji nebezpeci Urazu elektrickym pro-
udem nebo drazu elektrickym proudem. V takovém pripadé okamzité uzavrete ventil plynové
nadrze nebo uzavrete plynovy systém a vyvétrejte mistnost a poté zavolejte kvalifikovanou osobu
k odstranéni priciny.

V pfipadé tniku plynu z netésné instalace okamzité uzavrete pfivod plynu pomoci uzaviraciho ven-
tilu a odpojte spotfebi¢ od zdroje s proudovym chrani¢em.

V pfipadé uniku plynu z netésného ventilu plynové nadrze polozte na nddrz mokrou deku, aby se
ochladila, a uzavrete ventil na nadrzi. Po ochlazeni vyneste nadrz ven. Poskozené nadrze je zakaza-
no znovu pouzivat.

V pripadé nékolikadenni odstavky uzavrete hlavni ventil na plynovém systému, nebo pokud po-
uzivate plynovou nddrz, uzavrete jej po kazdém pouziti.

Neotvirejte ventil na plynové pfipojce ani ventil nadrze, aniz byste se nejprve ujistili, Ze jsou vS§echny
plynové ventily na jednotce uzavreny.

Po pouziti a béhem ¢isténi vypnéte pfivod plynu na ovladacim panelu a uzavrete uzaviraci ventil.

2. UCEL ZARIZENI

Plynové fritézy fady 700 jsou urceny pro profesiondlni pouziti ve stravovacich zafizenich, barech, re-
stauracich apod. Spotfebice jsou urceny pro fritovani.

Fritéza by se neméla pouzivat jinym zplisobem, nez je ur¢eno v navodu.

V pfipadé dal$ich dotazl se obratte na nase technické oddéleni.
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3. TECHNICKE UDAJE
3.1. Pohled na dvoukomorovou fritézu 9725210, 9725230, 9725240

S

N\ L]

0 T

1. PFicna ty¢ pro zavéseni kose

2. Kosik

3. Prohlize¢ pilotniho plamene v pravé komore
4. Prohlize¢ pilotniho plamene v levé komore
5. Tlacitko generatoru jiskry

6. Nadoba na odpadni olej (fritovaci tuk)

7

. Packa vypoustéciho ventilu oleje pro levou/
pravou komoru

8. Vypinac horéku (kli¢ ventilu s bilou te¢kou)

9. Tlacitko zapdleni pilotniho hofaku (kli¢ ventilu s
cervenou jiskrou)

10. Knoflik termostatického ventilu
11. Bezpecnostni termostat

3.2. Pohled na jednokomorovou fritézu 9725110, 9725130, 9725140

™ Ostaigast

d 0

N oo g b W N =

pNidav;

Tt

. PFina ty¢ pro zavéseni kose

. Kosik

. Prohlize¢ pilotniho plamene v komore
. Tlacitko generatoru jisker

(]

. Vypina¢ horaku (ventilovy kli¢ s bilou teckou)

. Tlacitko zapaleni pilotniho horaku (kli¢ ventilu s
ervenou jiskrou)

. Knoflik termostatického ventilu

8. BezpecCnostni termostat

9. Packa vypoustéciho ventilu oleje pro komoru
10. Néadoba na odpadni olej (fritovaci tuk)
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3.3. Technické udaje

Katalogové ¢islo 9725110, 9725130, 9725140 | 9725210, 9725230, 9725240
Vyska 850 mm 850 mm
Sitka 400 mm 400 mm
Hloubka 700 mm 700 mm
13 kW (G20/20 mbar)

Plynova sila 15 kW 11 kW (G25,3/25 mbar)

12 kW ostatni typy napajeni
Vykon (mraZené hranolky) ~45 kg/h ~40 kg/h
Maximalni kapacita koSe 2,7 kg 2x1,2 kg
Kapacita misy ok. 171 2x7 |
Rozméry kose 300x290x120 2x(300x120x120)
Hmotnost spotrebice 55kg 47 kg
Napajeci napéti 230V; 50Hz 230V; 50Hz
Stupen ochrany proti vodé 1P21 1P21

Tabulka 3.1

4. PROVOZ ZARIZENI

Pred prvnim pouzitim odstrante ze zafizeni ochrannou félii. Vnitfni a vnéjsi povrchy umyjte teplou

vodou s odmastovacim prostfedkem, ktery se pouZziva k myti kuchyriského nadobi. NepouzZivejte

abrazivni Cistici prostredky ani jiné, které by mohly povrch poskrabat. K ¢isténi pouzivejte pouze

vlhky hadfik. Po umyti nechte pfistroj zcela vyschnout a poté jej znovu pfipojte k elektrické siti.

U zafizeni vybaveného regulatorem teploty muaZete teplotu zvySovat nebo sniZovat v rozmezi 110

az 190 °C. Pristroj je navic vybaven omezovaéem teploty nastavenym na 230 °C, ktery chrani olej

pred prehratim, k némuz mize dojit v pfipadé poskozeni regulatoru teploty.

Pristroj je vybaven elektrickym zapalovacem (generatorem jisker) pro usnadnéni kazdodenniho

provozu - spusténi pilotniho horaku.

Jakmile zafizeni dosdhne pozadované teploty, termostaticky ventil prerusi pfivod plynu do hlavniho

hordku. Po poklesu teploty oleje ventil automaticky otevre pfivod plynu a teplota oleje (fritovaciho

tuku) se zvysi

Je velmi dlleZité provést proces ,vypaleni” fritézy pfi prvnim pouziti. Ten by mél byt proveden

nasledujicim zplsobem (béhem prvniho pfipojeni:

* nalijte do nadrze odpovidajici mnozstvi oleje (fritovaciho tuku) - az po hladinu vyznac¢enou na
sténé nadrze;

» pomoci knofliku nastavte teplotu na 150 °C - poloha 6 na knofliku

* po zahfati pockejte asi 15 minut a poté olej (fritovaci tuk) vypustte.

* napliite nadrz Cerstvym olejem (fritovacim tukem) - mGzZete zacit pracovat

Béhem smazeni by méla byt teplota oleje v nddobé kontrolovana regulatorem teploty.

Spotrebic je vybaven koSem s drzakem. Po usmazeni hranolek Ize kos zavésit na drzak, aby z hra-

nolek odkapal prebytecny olej (fritovaci tuk). Pod koSem je podstavec, ktery zabranuje tomu, aby se

hranolky dostaly na dno nadoby, pod topné trubky.

Nadrz je vybavena tzv. studenou zénou, ktera zabranuje pfili§ rychlému zkazeni oleje.

Chcete-li odstranit zbytky z nadrze, oteviete vypoustéci ventil, abyste nadrz vyprazdnili, a poté ji

umyijte.

Nezapinejte, kdyz je nadrz prazdna nebo je v ni pfili§ malo oleje - pod minimalni hladinou. Pred

zapnutim olej doplnite.

Nezapomeiite doplnit pouZity olej novym (pfidani pouzitého, prehfatého - tmavého oleje mize zpd-

sobit pozar).

Nezapomerite, ze hranolky musi byt pfed vloZzenim do horkého oleje suché - zabranite tak tvorbé

pény a vyliti oleje z nadrze.

Nezapomerite, Ze nadrzku Ize vyprazdnit az po vypnuti spotfebiCe a po vychladnuti oleje.

Nezakryvejte vétraci otvory spotrebice (koufovod)

Zkontrolujte, zda jsou systémy vétrani mistnosti (trvalé otvory pro pfivod Cerstvého vzduchu) a

zafizeni pro odvod vypar( (ventilatory, digestore) v poradku, aby byla mistnost zdrava. V pfipadé

pochybnosti se obratte na nas servis. Kone¢ny uZivatel je zodpovédny za ¢isténi a pouZzivani fritézy
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v souladu s timto ndvodem. V pfipadé jakychkoli problém0 s jednotkami se obratte na technicky
servis spolecnosti Stalgast.

* Pred uvedenim fritézy do provozu se ujistéte, ze privod Cerstvého vzduchu k hofakim neblokuji
z&dné predméty (napf. otvory uvnitf prostoru za dvirky).

* Pred uvedenim fritézy do provozu se ujistéte, ze v blizkosti spotfebic¢e nebo uvnitf prostoru za
dvitky nejsou ulozeny Zadné horlavé latky (Iahve, papiry).

4.1. Spusténi spotrebice

Pro spusténi fritézy se ujistéte, Ze je spotrebi¢ pfipojen k elektrické siti (pokud je takova pfipojka k
dispozici), a poté zapalte kontrolni plamen (kontrolni plamen zabraruje nekontrolovanému tniku plynu).
Za timto Uucelem:

* Nastavte knoflik ventilu do polohy oznac¢ené hvézdickou.
Stisknéte tlacitko na ventilu oznacené ¢ervenou hvézdickou, podrzenim tlaéitka aktivujte generator
jisker (zelené tlacitko).

Kontrolnim otvorem v panelu zkontrolujte ¢innost pilota - plamen by mél svitit jasné modrou
barvou. Podrzte tlacitko na ventilu asi 20 sekund, aby se termoclanek zahral.

Po zahrati termoclanku uvolnéte tlacitko na ventilu; pokud pilotni plamen nezhasne - jednotka je
pfipravena k pouZiti. Pokud pilotni plamen zhasne, vratte se k prvnimu kroku.

Pomoci hlavniho voli¢e nastavte pfibliznou teplotu fritovaciho tuku podle tabulky.

POLOHA TEPLOTA °C
1 90

105

115

125

140

150

170

8 190

Po dosazeni nastavené teploty ventil prerusi pfivod plynu do hofaku. Jakmile olej (fritovaci tuk)

vychladne, ventil pfipoji pfivod plynu a ohrfeje obsah nadrze - udrzuje stalou teplotu oleje.

Chcete-li fritézu zcela vypnout, otocte knoflikem do polohy hvézdicky a poté stisknéte tlacitko na

plynovém ventilu, oznacené bilym koleckem. Kontrolni plamen zhasne.

5. UDRZBA A CISTENI

Pred zahdjenim jakékoli udrzby vypnéte spotiebic, pockejte, az olej vychladne, a odpojte spotrebi¢ od
napéti.

K ¢isténi spotfebiCe nepouzivejte pfimé vysokotlaké proudy vody (napf. z tlakové mycky), protoze by
mohlo dojit k poskozeni vnitfnich soucasti.

Kazdodenni udrzba zahrnuje vyprazdnéni nadrze a jeji umyti hadfikem navlhéenym ve vodé s prostred-
kem na myti nadobi a nasledné otfeni suchym hadfikem.

K ¢isténi nepouzivejte rozpoustédla obsahujici chlér, abrazivni prasky ani korozivni latky, jako je kyseli-
na chlorovodikova nebo sirova. Pouziti kyselin zhorsuje funkci spotfebice a snizuje jeho bezpecnost. K
Cisténi nadrze nepouzivejte draténé kartace ani brusny papir. Pri ¢iSténi davejte pozor, abyste neposko-
dili potrubi uvnitf nadrze. Pristroj neumyvejte otevienym proudem vody. K myti podlahy v mistnosti, kde
stoji spotrebic, nepouzivejte prostiedky obsahujici kyselinu chlorovodikovou nebo sirovou.

Jednou za mésic zkontrolujte, zda:

» vSechny plynové a elektrické pripojky jsou radné provedeny
* napdjeci kabel nebyl poskozen.
 v§echny soucdsti zafizeni funguji spravné

Jednou rocné by mél pristroj zkontrolovat technicky servis, aby zjistil stupen opotfebeni a pripadné
zévady soucasti a dild pfistroje. V pfipadé zjisténi zavad je musi odstranit kvalifikovany technicky per-
sonal (technicky servis).

Mésicni udrzbu, roéni servis a opravy zafizeni by mél provadét pouze kvalifikovany technicky persondl
(technicky servis).

N o o | W IN
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6. RESENi PROBLEMU

Prilis nizky tlak plynu

Nefunguije pilot Pilotni tryska je ucpana Volejte MAINTENANCE
hlavniho hoféku Plynové armatura je vadna
Byl spustén bezpeénostni termostat. Prenastavte termostat

Poskozeny termoclanek nebo nedostate¢né

e o Prosim, zavolejte UDRZBU
zahraty pilotni plamen.

Pilotni plamen se

neudrzi — " - - -
Byl spustén bezpec€nostni termostat. Prosim, resetujte termostat
lavni hoféky nef Tlak plynu je prilis nizky
:uej?m' oraky netun- Hlavni trysky horaku jsou ucpané. Zavolejte prosim UDRZBU
) Plynovy ventil je vadny.
Nespravné mnozstvi vzduchu pfivddéného
vHIavvnl horaky hofi ”do hlavnich horéak -lvyzadvulje serlzgr)[ovb-, Zavolejte, prosim, UDRZBU
Zluté jimky na trysce hlavniho hoféku. Znecisténé

hlavni horéky - otvory
Nespravné umisténi ¢idla regulatoru termo-
statu. Zavolejte, prosim, UDRZBU

Nespravna teplota

misy p - -
Plynova armatura je vadna.
Zkontrolujte, zda je pfistroj pripojen k elek- Pripojte zafizeni k siti 230
Na pilotnim hofaku trické siti. V - zastrcka
neni jiskra Zkontrolujte zapojeni kabelaze

Zavolejte MAINTENANCE

Vadny generétor jisker

7. LIKVIDACE POUZITEHO ZARIZENi

Informace pro uzivatele o spravnych zasadach likvidace odpadnich elektrickych a elektronickych

zafizeni.

 Staré zarizeni nechte v obchodé, kde si kupujete nové zafizeni. Kazdy obchod ma povinnost
prevzit vasSe staré zafizeni zdarma, pokud si koupite nové zafizeni stejného typu a ve stejném
mnozstvi. Jedinou podminkou je dorucit zafizeni do prodejny na vlastni naklady.

* Pouzité zarfizeni odvezte na sbérné misto. Informace o nejblizs§im misté najdete na webovych
strdnkach obce nebo na nasténce obecniho Uradu.

* Zarizeni zanechte na shérném misté. Pokud je oprava zafizeni neekonomickd nebo z technickych
ddvod(l nemozn4, je servis povinen zafizeni bezplatné prijmout.

* Pouzité zafizeni vratte, aniZ byste opustili sviij dim. Pokud nemate ¢as nebo moznost dopravit

. zafizeni na sbérné misto, mlzete vyuZzit sluzeb specializovanych firem.
N

Nezapomerite! Nevyhazujte pouZité zafizeni spolec¢né s domovnim odpadem. Mohlo by to zplisobit
vysoké pokuty.

Symbol preskrtnutého odpadkového kose na vyrobku, jeho obalu nebo v navodu k po-
uziti znamen4, ze vyrobek nesmi byt vyhozen do béznych odpadkovych kosu. Uzivatel je
B ovinen odevzdat pouzité zafizeni na uréeném sbérném misté k fddnému zpracovani.

8. WARRANTY

Prodavajici nese odpovédnost ze zaruky nebo ruéeni.

Poskozeni vznikla v dlsledku tvorby usazenin vodniho kamene v zafizeni nepodléhaji zarucni opravé.
Zaruéni vyména se nevztahuje na takové prvky, jako jsou: zarovky, gumové soucasti, topné prvky pos-
kozené vodnim kamenem, Srouby a prvky podléhajici pfirozenému opotfebeni, napf. gumova tésnéni
a v§echny druhy mechanicky poskozenych prvk(. Ze zaruky jsou rovnéz vyloucena jakakoli poskozeni
soucdsti vznikla v disledku nespravného pouzivani.

Zaruka automaticky zanikd v pfipadé poruseni zarucni peceti nebo nezavislé opravy.
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Dakujeme vam za zakupenie nasho vyrobku. Pred prvym pouzitim si pozorne pregitajte tento navod na
pouzitie. Reprodukcia tohto navodu bez sihlasu vyrobcu je zakdzana. Fotografie a nakresy slizia len na
ilustracné Gcely a mozu sa lisit od zakipeného zariadenia.

UPOZORNENIE: Navod na obsluhu by mal byt uloZeny na bezpe¢nom mieste, dostupnom pre personal.
Vyrobca si vyhradzuje pravo zmenit technické parametre zariadenia bez predchadzajuceho upozorne-
nia.

1. BEZPECNOSTNE POKYNY

Pozor! Ak bola fritéza poCas prepravy poskodend, nesmie sa pripojit!

Pred spustenim fritézy si pozorne precitajte tento ndvod na obsluhu a bezpe¢nostné pokyny.

Nesprédvna obsluha a nespravne pouzivanie moézu mat za nasledok vazne poskodenie zariadenia

alebo zranenie os6b.

Zariadenie by sa malo pouzivat len na tGcel, na ktory bolo navrhnuté.

Vyrobca nenesie Ziadnu zodpovednost za $kody spésobené nespravnou obsluhou a nespravnym

pouzivanim zariadenia.

 Pocas prevadzky musia byt zariadenie a zastrcka napdjacieho kabla chranené pred kontaktom
s vodou alebo inymi kvapalinami. Ak zariadenie nahodou spadne do vody alebo je zaplavené, je
potrebné okamzite vytiahnut zastrku zo zasuvky a nasledne poverit kontrolou zariadenia autori-
zovaného technika.

NedodrZanie tohto pokynu méZe spdésobit Zivot ohrozujtice situacie.

Nikdy neotvarajte kryt zariadenia sami.

Do otvorov v kryte zariadenia nevkladajte ziadne predmety.

Nedotykajte sa zastréky napajacieho kabla mokrymi rukami.

V pripade, Ze zariadenie spadne alebo sa inak poskodi, pred dal§im pouzivanim je vzdy potrebné,

aby bolo skontrolované a pripadne opravené v Specializovanom servise.

Nikdy sa nepokusajte zariadenie opravovat sami - mohlo by to viest k ohrozeniu zZivota.

Je zakdzané, aby akékolvek zmeny a opravy vykonavali iné osoby ako vyskoleni odbornici.

Napéjaci kabel chrante pred kontaktom s ostrymi alebo horucimi predmetmi a udrzujte ho mimo

dosahu otvoreného ohna. Ak chcete zariadenie odpojit od elektrickej zasuvky, vzdy ho uchopte za

zéstréku a nikdy netahajte za kébel.

Kabel (alebo predizovaci kabel) zabezpette tak, aby ho nikto omylom nevytahoval zo zasuvky a aby

o kabel nikto nezakopol.

Ak je napdjaci kébel poskodeny, mal by sa vymenit. Neoddelitelny napajaci kdbel méze vymenit

Specializovany servis alebo kvalifikovana osoba.

Pocas pouzivania kontrolujte prevadzku zariadenia.

Je zakdzané, aby zariadenie pouzivali neplnoleté osoby, osoby s telesnym alebo mentalnym po-

stihnutim a osoby so znizenou pohyblivostou, ako aj osoby bez prislunych skdsenosti a znalosti

tykajlcich sa spravneho pouzivania zariadenia. Takéto osoby mozu zariadenie pouzivat len pod

dohl'adom osoby zodpovednej za bezpecnost.

Ak sa zariadenie prave nepouZiva alebo sa Cisti, je potrebné ho vZdy odpojit od zdroja napdjania

vytiahnutim z&stréky zo zasuvky.

POZOR: Ak je zastréka napajacieho kabla pripojena k elektrickej zasuvke, zariadenie zostava pod

napatim.

Nie je dovolené zapinat spotrebic, ked je misa prazdna, ani nalievat vodu, ked je obsah misy horuci,

pretoZe to spdsobi neopravitelné a nahle poskodenie dna misy.

Zabezpecte l'ahky pristup na odpojenie zastréky neoddelitelného napajacieho kabla.

Fritéza musi byt pripojend k systému LPG alebo k nadrzi na LPG a nastavena autorizovanym insta-

latérom plynovych spotrebicov, ktory je drzitelom platného osvedéenia o kvalifikacii ,E” na prevadz-

ku zariadenia a elektroinstalécie.

Spotrebi¢ je prispésobeny na typ a tlak plynu uvedeny na typovom Stitku.

Vyrobca si vyhradzuje pravo na zmeny s cielom aktualizovat zariadenie a neustale zlepSovat jeho

kvalitu bez predchadzajiceho upozornenia. Tieto zmeny vSak nebudl sposobovat tazkosti po-

uzivatelom.

Materidly, z ktorych je obal vyrobeny, st vhodné na pouzitie ako druhotné suroviny.

Misa a telo fritézy sa poCas pouzivania zahrievaju. Dbajte na opatrnost, aby ste sa nedotkli hordcich

Casti. Pri pondrani koSov do hortceho oleja pouzivajte ochranné prostriedky. Na kazdy ks pouzite

vhodnd napli potravin podla tabulky 3.1 a nezabudnite vlhké potraviny odkvapkat, aby ste zabranili

ich rozliatiu, postriekaniu a tvorbe peny pri vyprazani. Dbajte na to, aby ste na otvoroch kominov

na zadnej strane fritézy nenechavali predmety, ako napriklad néaradie alebo oblecenie, pretoze by
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mohli upchat odvéadzanie spalenych plynov a produkovat skodlivé vypary.

Neumiestnujte riady priamo na kryt

Neudierajte na gombik ventilu.

Pocas prevadzky nenechdvajte fritézu bez dozoru. Horuce oleje a tuky sa mézu v désledku preh-
riatia samovolne vznietit.

Zariadenie musi byt pripojené k ekvipotencidlnemu systému. Prislusna svorka sa nachadza v
blizkosti kablového vstupu (rozvodnej skrinky)

Prvky, ktoré nie je potrebné nastavit pri zmene napajania, nemoze instalatér nastavovat.
Pouzivanie fritézy na iné Gcely, ako su uvedené v ndvode, moze byt nebezpetné a moze spdsobit
nehodu.

Pred pouzitim spotrebi¢a ho dokladne umyte vodou a Cistiacim prostriedkom (komora, koS,
zékladna, pult). Potom komoru napliite vodou a niekolko minut varte. Potom nadrzku vyplachnite
Cistou vodou.

Spotrebi¢ nepouzivajte bez oleja alebo ak nie je dostatok oleja (pod minimalnou Uroviou).
Vyrobky vloZené do ko$a by mali byt suché, aby sa zabranilo peneniu oleja

V pripade poziaru uzavrite privod plynu k spotrebiu a pouzite hasiaci pristroj - protipoziarny sys-
tém.

Olej sa opotrebovéva (farba stmavne); nezabudnite olej pravidelne vymienat. Pouzity olej ma nizsiu
teplotu vznietenia, o moze spdsobit poziar. Okrem toho by sa mal olej pravidelne filtrovat

V pripade, Ze z misy vyslahne ohen, opatrne vypnite privod plynu a privod elektrickej energie,
pricom davajte pozor, aby takéto operacie nikoho neohrozili. Na misu nasadte kryt, na udusenie
plamenov pouzite vhodny hasiaci pristroj na oleje a tuky (poziarna trieda F) a potom, ak je to po-
trebné, zavolajte hasicov

V pripade podozrenia na unik plynu: nepouzivajte otvoreny ohen (napr.: nezapalujte zépalky, ne-
fajCite cigarety a pod.), nezapinajte a nevypinajte elektrické spotrebice (zvoncek alebo vypinac
svetla) ani nepouZivajte iné elektrické a mechanické zariadenia, ktoré spésobuju nebezpecenstvo
urazu elektrickym prddom alebo urazu elektrickym prddom. V takom pripade okamzite uzavrite
ventil plynovej nadrze alebo vypnite plynovy systém a vyvetrajte miestnost a potom zavolajte kvali-
fikovanu osobu, ktord odstrani pri¢inu.

V pripade uniku plynu z netesnej instalacie okamzite uzavrite privod plynu pomocou uzatvéracieho
ventilu a odpojte spotrebic¢ od elektrickej siete s prddovym chrani¢om.

V pripade Uniku plynu z netesného ventilu plynovej nadrze polozte na nadrz mokrd deku, aby
sa ochladila, a zatvorte ventil na nadrzi. Po ochladeni vyneste nadrz von. PoSkodené nadrze je
zakdazané opéatovne pouzivat.

V pripade niekolkodnovej odstavky zatvorte hlavny ventil na plynovom systéme, alebo ak pouzivate
plynovd nadrz, zatvorte ho po kazdom pouziti.

Neotvarajte ventil na plynovej pripojke alebo ventil nddrze bez toho, aby ste predtym skontrolovali,
¢i su vSetky plynové ventily na zariadeni uzavreté.

Po pouziti a pocas Cistenia vypnite privod plynu na ovlddacom paneli a zatvorte uzatvaraci ventil

2. UCEL ZARIADENIA
Plynové fritézy série 700 su urcené na profesiondlne pouZzitie vo verejnych stravovacich zariadeniach,
baroch, restauraciach atd. Spotrebice su urcené na fritovanie.
Fritéza by sa nemala pouzivat inym spésobom, ako je uréeny v ndvode na obsluhu.
W4 V pripade dal$ich otazok sa obrétte na nase technické oddelenie.
v
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3. TECHNICKE UDAJE
3.1. Pohlad na dvojkomorovu fritézu 9725210, 9725230, 9725240

. Priecna tyC na zavesenie koSa
Kos

. Hl'adacik pilotného plamena v pravej komore
. Hladacik pilotného plamena v lavej komore
. Tlacidlo generéatora iskier

. Nadoba na odpadovy olej (fritovaci tuk)

7. Péka vypustacieho ventilu oleja pre lavi/pravi
komoru

8. Vypinac horéka (kltu¢ ventilu s bielou bodkou)
SB H 10 9. Tlacidlo zapélenia pilotného hordka (kl'i¢ ventilu

oA WN =

N\ L]

s Gervenou iskrou)
10. Gombik termostatického ventilu
11. Bezpecnostny termostat

S

3.2. Pohlad na jednokomorov fritézu 9725110, 9725130, 9725140

PrieCna ty¢ na zavesenie kosa

1.
2. Kos

3. Hladacik pilotného plamena v komore

4. Tlacidlo generéatora iskier

5. Vypinac horéka (kltu¢ ventilu s bielou bodkou)
6.
s

Tlacidlo zapalenia pilotného horaka (kl'i¢ ventilu
ervenou iskrou)

d 0

7. Gombik termostatického ventilu

8. Bezpecnostny termostat
9. Packa vypustacieho ventilu oleja pre komoru

10. Né&doba na odpadovy olej (fritovaci tuk)

PP TRS
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3.3. Technické udaje

Katalégové cislo 9725110, 9725130, 9725140 | 9725210, 9725230, 9725240
Vyska 850 mm 850 mm
Sirka 400 mm 400 mm
Hibka 700 mm 700 mm
13 kW (G20/20 mbar)

Plynova sila 15 kW 11 kW (G25,3/25 mbar)

12 kW iné typy napéjania
Vykon (mrazené hranolky) ~45 kg/h ~40 kg/h
Maximalna kapacita koSa 2,7 kg 2x1,2 kg
Kapacita misky ok. 171 2x7 |
Rozmery koSa 300x290x120 2x(300x120x120)
Hmotnost spotrebi¢a 55kg 47 kg
Napajacie napatie 230V; 50Hz 230V; 50Hz
Stupen ochrany proti vode 1P21 1P21

Tabulka 3.1

4. PREVADZKA ZARIADENIA

Pred prvym pouzitim odstrante zo zariadenia ochrannd foliu. Vnutorny a vonkajsi povrch umyte teplou
vodou a odmastovacim prostriedkom, ktory sa pouziva na umyvanie kuchynského riadu. Nepouzivajte
abrazivne Cistiace prostriedky ani iné, ktoré by mohli poskriabat povrch. Na Cistenie pouZivajte len vihkd
handri¢ku. Po umyti nechajte zariadenie Uplne vyschnit a potom ho znovu pripojte k elektrickej sieti.
Pri zariadeni vybavenom reguldtorom teploty mozete zvysit alebo zniZit teplotu v rozsahu od 110 do
190 °C. Pristroj je navySe vybaveny obmedzova¢om teploty nastavenym na 230 °C na ochranu oleja
pred prehriatim, ku ktorému méZze dojst v pripade poskodenia regulatora teploty.

Pristroj je vybaveny elektrickym zapalovacom (generdtorom iskier) na ulahcéenie kazdodennej prevadz-
ky - spustenie pilotného horaka.

Ked' zariadenie dosiahne pozadovanu teplotu, termostaticky ventil prerusi privod plynu do hlavného
horéka. Po poklese teploty oleja ventil automaticky otvori privod plynu a teplota oleja (fritovacieho tuku)
sa zvySi

Je velmi dolezité vykonat proces ,vypdlenia” fritézy pocas prvého pouzitia. Tento postup by sa mal
vykonat nasledovne (pocas prvého pripojenia:

* nalejte do nadrze prislusné mnoZzstvo oleja (fritovacieho tuku) - po Urovei vyznacenu na stene nadrze;
¢ pomocou gombika nastavte teplotu na 150 °C - poloha 6 na gombiku

* po zahriati pockajte priblizne 15 minat a potom olej (fritovaci tuk) vypustite

* naplrite nadrz cerstvym olejom (fritovacim tukom) - moZete zacat

Pocas vyprazania by sa teplota oleja v nddobe mala kontrolovat pomocou regulatora teploty.
Spotrebi¢ je vybaveny kosom s drziakom. Po vyprazani hranol¢ekov mozno ko$ zavesit na drZiak, aby
z hranol¢ekov odkvapkal prebyto¢ny olej (fritovaci tuk). Pod koSom sa nachddza podstavec, ktory za-
braruje tomu, aby sa hranol¢eky dostali na dno nddoby, pod vykurovacie rurky.

Nadrz je vybavena tzv. studenou zénou, ktora zabranuje prili§ rychlemu znehodnoteniu oleja.

Ak chcete odstranit zvysky z nadrze, otvorte vypustaci ventil, aby ste nadrz vyprazdnili, a potom ju umy-
te.

Nezapinajte, ked' je nddrz prazdna alebo je v nej prili§ malo oleja - pod minimdlnou hladinou. Pred zap-
nutim olej doplnte.

Nezabudnite doplnit pouzity olej novym (pridanie pouzitého, prehriateho - tmavého oleja mdZze sposobit
poziar).

Nezabudnite, Ze hranol¢eky musia byt pred vloZenim do hortceho oleja suché - zabrani sa tak tvorbe
peny a vylievaniu oleja z nadrze

Nezabudnite, Ze nadrz je mozné vyprazdnit po vypnuti spotrebi¢a a po vychladnuti oleja

Nezakryvajte prieduchy spotrebica (dymovod)

Skontrolujte, ¢i su vetracie systémy miestnosti (trvalé otvory na privod ¢erstvého vzduchu) a zariadenia
na odvod vyparov (ventilatory, odsavace) v poriadku, aby sa v miestnosti udrziaval zdravy vzduch. V
pripade pochybnosti kontaktujte nas servis. Kone¢ny pouzivatel je zodpovedny za Cistenie a pouZzivanie
fritézy v stilade s tymto navodom. V pripade akychkolvek problémov s jednotkami kontaktujte technicky
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servis spoloc¢nosti Stalgast.
* Pred uvedenim fritézy do prevadzky sa uistite, Ze privod éerstvého vzduchu k hordkom neblokuiju Ziadne
predmety (napr. otvory vo vnutri priestoru za dvierkami).
* Pred uvedenim fritézy do prevadzky sa uistite, Ze v blizkosti spotrebi¢a alebo vo vn(tri priestoru za
dvierkami nie su ulozené Ziadne horlavé latky (flase, papiere).
4.1. Spustenie spotrebica

Ak chcete fritézu spustit, uistite sa, Ze je spotrebi¢ pripojeny k elektrickej sieti (ak je takéto pripojenie
k dispozicii) a potom zapalte kontrolny plamen (kontrolny plamer zabranuje nekontrolovanému Uniku
plynu). Na tento ucel:

* Nastavte gombik ventilu do polohy oznacéenej hviezdi¢kou
* Stlacte tlacidlo na ventile oznacené cervenou hviezdickou, podrzte tlacidlo, aby sa aktivoval ge-
nerator iskier (zelené tlacidlo)
* Cez kontrolny otvor v paneli skontrolujte ¢innost pilota - plamen by mal svietit jasnou modrou far-
bou. Podrzte tlac¢idlo na ventile priblizne 20 sekdnd, aby sa termoc¢lanok zahrial.
» Ked je termoclanok zahriaty, uvolnite tlacidlo na ventile; ak pilotny plamen nezhasne - jednotka je
pripravend na pouZitie. Ak pilotny plamen zhasne, vrétte sa k prvému kroku.
Pomocou hlavného voli¢a nastavte pribliznu teplotu fritovacieho tuku podla tabulky.

POLOHA TEPLOTA °C
1 90

105

115

125

140

150

170

190

* Po dosiahnuti nastavenej teploty ventil prerusi privod plynu do horéka. Ked olej (fritovaci tuk) vy-

chladne, ventil zapne privod plynu a zohreje obsah néadrze - udrziava konstantnu teplotu oleja.

Ak chcete fritézu Uplne vypnut, oto¢te gombik do polohy hviezdicky a potom stlaéte tlacidlo na

plynovom ventile, oznac¢ené bielym kruhom. Kontrolny plamen zhasne.

5. UDRZBA A CISTENIE

Pred zacatim akejkolvek udrzby spotrebi¢ vypnite, pockajte, kym olej vychladne, a odpojte spotrebic
od napétia.

Na Cistenie spotrebica nepouzivajte priame vysokotlakové pridy vody (napriklad z tlakovej umyvacky),
pretoze by mohlo dojst k zni¢eniu vnutornych sucasti

Kazdodenna udrzba zahffia vyprazdnenie nadrze a jej umytie handri¢kou navlihéenou vo vode s
prostriedkom na umyvanie riadu a nasledné utretie suchou handri¢kou.

Na Cistenie nepouzivajte rozpustadla obsahujice chlér, abrazivne prasky ani korozivne létky, ako je
kyselina chlorovodikova alebo sirova. Pouzitie kyselin zhorsi prevadzku spotrebi¢a a znizi jeho bez-
pecnost. Na Cistenie nadrze nepouzivajte drotené kefy ani brisny papier. Pri Cisteni davajte pozor, aby
ste neposkodili potrubia vo vnutri nadrze. Pristroj neumyvajte otvorenym pridom vody. Na umyvanie
podlahy v miestnosti, kde stoji spotrebic¢, nepouzivajte prostriedky obsahujlce kyselinu chlorovodikovi
alebo sirovu.

Raz za mesiac skontrolujte, ¢i:

 vSetky plynové a elektrické pripojky su spravne vykonané
* napdjaci kabel nebol poskodeny
* vSetky sucasti zariadenia funguju spravne

Raz roéne by mal pristroj skontrolovat technicky servis, aby skontroloval stupen opotrebovania a zistil
pripadné poruchy komponentov a Casti pristroja. V pripade zistenia akychkolvek portch ich musi od-
stranit kvalifikovany technicky personal (technicky servis).

Mesacnu udrzbu, roény servis a opravy zariadenia by mal vykonévat len kvalifikovany technicky per-
sonal (technicky servis).

o N o o1 | (W IN
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6. RIESENIE PROBLEMOV

Nefunguje pilot
hlavného horaka

Prili§ nizky tlak plynu

Pilotna tryska je upchata

Plynova armatura je poskodena

Zavolajte na MAINTENANCE

Spustil sa bezpe€nostny termostat.

Prosim, resetujte termostat

Pilotny plamen sa
neudrzi

Zlomeny termoclanok alebo nedostato¢ne
zohriaty pilotny plamen.

Zavolajte, prosim, UDRZBU

Bezpecénostny termostat bol spusteny.

Prosim, resetujte termostat

Hlavné horaky nefun-
guju.

Tlak plynu je prilis nizky

Dyzy hlavného horaka su upchaté

Plynovy ventil je poSkodeny.

Zavolajte, prosim, UDRZBU

Hlavné horaky horia
Zlto

Nespravne mnozstvo vzduchu privadzaného
do hlavnych horakov - vyZaduje nasta-
venie objimky na dyze hlavného horéka.
Znecistené hlavné hordky - otvory

Zavolajte MAINTENANCE

Nespravna teplota

misky

Nespravne umiestnenie snimaca regulatora
termostatu.

Plynovy ventil je chybny.

Zavolajte MAINTENANCE

Na pilotnom horaku
nie je iskra

Skontrolujte, Ci je zariadenie pripojené k
elektrickej sieti

Pripojte zariadenie k sieti
230V - zastrcka

Skontrolujte zapojenie kablov

Chybny generéator iskier

Zavolajte MAINTENANCE

7. LIKVIDACIA POUZITEHO ZARIADENIA
Informacie pre pouzivatelov o spravnych zasadach likvidacie odpadu z elektrickych a elektronic-

kych zariadeni.

* Staré zariadenie nechajte v obchode, kde si kupujete nové zariadenie. Kazdy obchod ma povin-
nost bezplatne prevziat vase staré zariadenie, ak si kipite nové zariadenie rovnakého typu a v
rovnakom mnozstve. Jedinou podmienkou je dorucit zariadenie do predajne na vlastné néklady.

* Pouzité zariadenie odneste na zberné miesto. Informdcie o najblizSom mieste najdete na webovej
strdnke obce alebo na nastenke obecného uradu.

» Zariadenie nechajte na zbernom mieste. Ak je oprava zariadenia nehospodarna alebo z technic-

kych pricin nemozna, servis je povinny zariadenie bezplatne prijat.

 Pouzité zariadenie vratte bez toho, aby ste opustili svoj dom. Ak nemate ¢as alebo moznost do-
pravit zariadenie na zberné miesto, méZzete vyuzit sluzby Specializovanych spolo¢nosti.
Pamatajte! Pouzité zariadenie nevyhadzujte spolu s domovym odpadom. Mohlo by to spésobit vy-

soké pokuty.

E

I spracovanie.

8. ZARUKA

Predavajlci nesie zodpovednost v rdmci zaruky alebo rucenia.
Poskodenia vzniknuté v dosledku tvorby usadenin vodného kamena v zariadeni nepodliehaju zaruc¢nej
oprave. Zaru¢nda vymena sa nevztahuje na také prvky, ako su: Ziarovky, gumové komponenty, vykuro-
vacie prvky poskodené vodnym kamenom, skrutky a prvky podliehajice prirodzenému opotrebovaniu,
napr. gumové tesnenia a vSetky druhy mechanicky poskodenych prvkov. Zaruka sa nevztahuje ani na
akékolvek poskodenie komponentov v désledku nespravneho pouzivania.

Zéruka automaticky zanikd v pripade porusenia zaruénej plomby alebo samostatnej opravy.
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Symbol preskrtnutého odpadkového kosa na vyrobku, jeho obale alebo v navode na po-
uZitie znamena, Ze vyrobok by sa nemal vyhadzovat do beZnych odpadkovych koSov.
Pouzivatel je povinny odovzdat pouzité zariadenie na uréené zberné miesto na riadne
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1. CHARAKTERYSTYKA BUDOWY URZADZENIA

Obudowa urzadzenia zostata wykonana ze stali nierdzewnej. Blat urzadzenia zamocowana jest na pod-
stawie z czterema n6zkami, za pomoca ktérych mozna wypoziomowac frytownice. Poziomowanie jest
mozliwe w zakresie + 20mm.

Gtéwnymi komponentami frytownic z serii 97251... sa: blat z jednym zbiornikiem 17L (ze strefg chtod-
ng) oraz trzy gtéwne palniki, gdzie moc cieplna kazdego z nich wynosi 5,0 kW. Nominalna moc frytow-
nicy wynosi 15 kW, a wszystkie palniki sterowane sg za pomoca jednego zaworu termostatycznego.

Gtowne komponenty frytownic z serii 97252... to: blat z dwoma niezaleznymi zbiornikami 7L (ze stre-
fami chtodnymi) oraz dwa palniki gtéwne (po jednym na kazdy zbiornik) o mocy cieplnej od 5,5 do 6,5
kW kazdy. Nominalna moc cieplna frytownicy wynosi od 11 do 13,00 kW, a kazdy palnik jest sterowany
poprzez wtasny zawor termostatyczny.

Na przodzie urzadzenia, za drzwiami, kazdy zbiornik posiada pulpit sterowniczy z regulatorem tem-
peratury, termostatem bezpieczenstwa i przyciskiem generowania iskry. Obok panelu sterowania, za
drzwiami znajdujg sie zawory stuzgce do spuszczania zuzytego oleju z kazdego zbiornika. Pod zawo-
rem znajduje sie zbiornik na zuzyty olej. Zbiornik pomiesci 17 litréw.

ka¢, az olej ostygnie. Jesli temperatura oleju w zbiorniku przekroczy 230 °C, wtaczy zostanie termostat
bezpieczenstwa, a palnik wytgczy sie. Ponowne wigczenie jest mozliwe po schtodzeniu urzadzenia i
zresetowaniu termostatu za pomoca odpowiedniego przycisku

2. INSTALACJA FRYTOWNICY

Frytownice nalezy ustawi¢ na stabilnej powierzchni w pomieszczeniu zamknietym przy wytgczonym
pradzie zasilania. Nastepnie nalezy ja wypoziomowaé za pomoca nézek.

. Podczas oprdzniania zbiornika nalezy pamigtaé, ze temperatura oleju moze by¢ wysoka; nalezy pocze-
-

Noézka regulowana
* Urzadzenie nalezy ustawi¢ w taki sposob, aby umozliwi¢ do niej dostep przynajmniej od strony
frontowej. W przypadku ustawienia urzadzenia przy $cianie pomieszczenia minimalna odlegtos$¢
powinna wynosi¢:
 od $ciany niepalnej wg mozliwosci ustawienia,
» od Sciany palnej chronionej tj. $ciany z materiatéw tatwo palnych, ale otynkowanej lub zabez-
pieczonej w réwnorzedny sposéb - nie mniej niz 30 cm,
» od Sciany palnej nie chronionej tj. Sciany z drewna lub innych materiatéw tatwopalnych - nie
mniej niz 60 cm.

UWAGA! Niedozwolone jest wiaczanie urzadzenia podczas gdy zbiornik jest pusty oraz wlewa-
nie wody, gdy olej w zbiorniku jest goracy, gdyz spowoduje to nieodwracalne i nagte uszkodzenie
zbiornika oraz w przypadku wlania wody do goracego oleju zapalenie oleju i pozar. Jezeli frytownica
bedzie instalowana w ciggu grzewczym nalezy zapobiec ustawieniu frytownicy obok makaroniarki,
bemara. Wlanie wody do goracego tluszczu moze spowodowac pozar.

Urzadzenie jest sprzedawane z obstuga okreslonego typu gazu, zgodnie z certyfikatem na tablicz-
ce znamionowej. Wszelkie zmiany typu gazu moga byé dokonywane wytacznie przez wykwalifiko-
wanego i autoryzowanego instalatora, a takze muszg zosta¢ one zawarte w karcie gwarancyjnej
dotaczonej do urzadzenia. Urzadzenia zaplombowane i zabezpieczone przez producenta moga by¢
obstugiwane wytacznie przez wykwalifikowanych instalatoréw po autoryzacji i przeszkoleniu prze-
prowadzonym przez serwis techniczny firmy STALGAST.
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3. PODLACZENIE

3.1. Warunki przytaczenia do sieci elektrycznej
* Nalezy sprawdzi¢, czy napigcie w sieci energetycznej odpowiada napieciu wskazanemu na tablicz-
ce znamionowej urzadzenia
¢ Aby podtaczy¢ urzadzenie do sieci elektrycznej nalezy dokona¢ podtaczenia przewodu zasilaja-
cego do skrzynki zaciskowej znajdujagcej sie na tylnej $cianie urzadzenia Przewéd zasilajacy z
wtyczka NIE JEST czescig zestawu i nalezy go dokupié.
» Urzadzenie obowigzkowo nalezy przytgczy¢ do instalacji wyréwnujacej potencjaty elektryczne za
pomoca $ruby ekwipotencjalnej znajdujacej sie z tytu urzadzenia. Jest ona oznaczona nastepuja-

cym symbolem: (IEC 60417-5021)

Aby przytaczy¢ urzadzenie do instalacji wyréwnujacej potencjaty elektryczne nalezy:
» odkreci¢ nakretke na srubie

* wprowadzi¢ przewdd ekwipotencjatu

* przykreci¢ nakretke do oporu

» drugi koniec przewodu ekwipotencjalnego podtaczyé do szyny wyréwnawczej.

ke W

Podtaczenie urzadzenia do instalacji wyréwnujacej potencjaty elektryczne.

Przewdd zasilajgcy powinien by¢ przewodem gigtkim, olejoodpornym, z zytg uziemiajaca, o powtoce
polichloroprenowej (typ HO7RN-F 3G1,5 mm2) - moze by¢ przygotowany przez wytworce i dostepny u
niego lub w specjalistycznych zaktadach naprawczych!
230V

PE — przewdd ochronny (zétto-zielony)
N - przewdd neutralny (niebieski)
L1- przewody fazowy (pozostate kolory)

Podtaczenie urzadzenia do instalacji elektrycznej
* Podtaczenia urzadzenia do sieci elektrycznej moze dokonaé wytgcznie osoba z uprawnieniami
elektrycznymi.
* Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do gniazda tréjfazowego zasilanego pradem elektrycznym 230V/
50Hz wyposazonego w wytacznik z zabezpieczeniem réznicowo-pragdowym In=30 mA za pomoca
wtyczki lub bezposrednio do instalacji zasilajgcej

3.2. Warunki podtagczenia do sieci gazowej

Pomieszczenia, w ktérych instalowane sg urzadzenia gazowe, muszg by¢ zgodne z wytycznymi zawar-
tymi w prawodawstwie danego Kraju. Jezeli urzadzenie ma by¢ zainstalowane w innym Kraju, podczas
instalacji nalezy przestrzega¢ przepiséw krajowych.

Frytownice te mozna zainstalowa¢ w nastepujacy sposoéb:

Urzadzenia typu A: brak przytacza do przewodu odprowadzajgcego spalone gazy na zewnatrz; pomiesz-
czenie powinno by¢é wyposazone w mechanizmy (wentylatory lub okapy), ktére sg w stanie utrzymac
pomieszczenie w stanie niezagrazajgcym zdrowiu, unikajac w nim skupienia szkodliwych substanciji.

Urzadzenia typu B2: obowigzkowa instalacja pod okapami z systemami bezpieczenstwa blokujgcymi
prace urzadzenia

W pozostatych krajach muszg by¢ przestrzegane przepisy dotyczace instalacji urzadzen zasilanych
-51-
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paliwami gazowymi.

Patelnie nalezy ustawi¢ w miejscu umozliwiajgcym tatwy do niej dostep, w oddaleniu od przedmiotéw
palnych i $cian.

Kubatura pomieszczenia kuchennego powinna spetnia¢ zalezno$¢ : moc urzadzenia(W) / (podzieli¢
przez) kubatura pomieszczenia (m3) < 175 W/m®.

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

* Butle nalezy umieszcza¢ w odlegtosci co najmniej 1,5m od urzadzen promieniujacych ciepto (grzej-
niki, piece itp.) z wytaczeniem zestawu z szafkami na butle.

Uwaga: jezeli frytownica zasilana jest z butli gazowej, komora, w ktérej znajduje sie frytownica, po-
winna by¢ oddzielona od korpusu frytownicy i wyposazona w odpowiednie otwory w celu zapewnienia
przewiewnosci wokét frytownicy. Komora powinna by¢ zaprojektowana tak, aby pomiescié tylko jeden
cylinder o maksymalnym obcigzeniu 20 kg. Catkowite obcigzenie termiczne urzadzenia (suma catkowi-
tego obcigzenia palnika) nie powinno przekracza¢ 12 kW

* Butli nie umieszczaé w sasiedztwie innych urzadzen powodujgcych iskrzenie.
* Butle umieszcza¢ w pozycji pionowej oraz zabezpiecza¢ przed uderzeniem, przewréceniem przy-
o padkowym przemieszczeniem.
» Temperatura pomieszczen, w ktérych instaluje sie butle nie moze przekraczaé 35 °C.
Urzadzenie moze by¢ przylaczona do butli z propanem-butanem lub instalacji gazowej tylko przez
osobe posiadajaca uprawnienia do wykonywania ustug instalatorskich. Adaptacje patelni na inny
rodzaj gazu powinien wykonaé autoryzowany instalator.

Proces instalacji i zmiany dysz musi zosta¢ poswiadczony odpowiednimi zapisami w karcie gwaran-
cyjnej dotgczonej do urzadzenia.

Urzadzenie na gaz ptynny powinna by¢ podtaczona do przewodu gietkiego (przewdd do gazu propan
—butan posiadajgcy znak bezpieczenstwa ,B”) za posrednictwem rury stalowej bez szwu o dtugosci co
najmniej 50 cm. Przewo6d powinien by¢ na obu kofcach zabezpieczony przed zsunieciem opaskami
zaciskowymi. Dtugo$¢ przewodu nie moze by¢ mniejsza niz 1,2 mb i nie moze by¢ wigksza niz 3,0m.

Urzadzenie na gaz ziemny (E) powinna by¢ przytgczona do instalacji gazowej wewnatrz budynku na
sztywno lub przy pomocy elastycznych przewodéw metalowych posiadajgcych aktualny znak bezpie-
czenstwa. Urzadzenie ma koncéwke przytaczenia z gwintem R 1/2".

Podczas pierwszej instalacji urzadzenia i po kazdej zmianie paliwa (inny rodzaj gazu), ci$nienie zasi-
lania musi byé sprawdzone za pomocg manometru. Kurek do kontroli ciSnienia znajduje sie na rurze
zasilajgcej (w poblizu przytacza doptywu gazu) za drzwiami i na termostatycznym zaworze gazowym
(korpus boczny). Po zdjeciu nasadki z kurka i podtaczeniu manometru za pomocg elastycznego prze-
wodu, nalezy zmierzy¢ cisnienie przy wtgczonym urzadzeniu, a wartos$¢ cisnienia zasilenia musi miescic¢
sie w przedziale od wartosci minimalnych do maksymalnych, w zaleznosci od rodzaju gazu.
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4. DANE FRYTOWNICY JEDNOKOMOROWEJ 97251...
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Frytownica jednokomorowa przystosowana jest do zasilania nastepujgcymi paliwami gazowymi:

Kategoria Typ gazu Cisnienie zasilania Kraj przeznaczenia
112ELW3P(B/P) G20-G27-G30/31-G31 (20, 20; 37, 37) mbar PL
I1I2E3P(B/P) G20-G30/G31-G31 (20, 37, 37) mbar PL
I3P(B/P) G30/G31-G31 (37, 37) mbar PL
I12E G20 20 mbar PL, DE, RO, BE, FR, NL
I3P G31 37 mbar PL
I13B/P G30/G31 37 mbar PL
112E3B/P G20, G30/G31 (20, 37) mbar PL
112E3P G20, G31 (20, 37) mbar PL
BG, DK, EE, FI, NO, RO,
SE, CY, CH, CZ, ES, GB,
12H G20 20 mbar GRIE.IT, LT LV, PT. S|,
SK, AT, CH
lI2H3B/P G20, G30/G31 (20, 30) mbar 56, DK EE T NO. RO,
BG, DK, EE, FI, NO, RO,
I13B/P G30/G31 30 mbar SE. HU
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
l12H3+ G20, G31/G31 (20; 28-30/37) mbar IE.ITLT. LV, PT. SI, SK
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
13+ G30/G31 28-30/37 mbar IE, IT, LT, LV, PT, S|, SK,
BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar DE
113B/P G30/G31 (50) mbar DE, AT, CH
I12H3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar AT, CH
II2E+3+ G20, G30/G31 (20/25; 28-30/37) mbar BE, FR
12E+ G20/G25 20/25 mbar BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 30) mbar NL
13B/P G30/G31 30 mbar NL
12EK G20, G25.3 (20, 25) mbar NL
112H3B/P G20, G30/G31 (25; 30) mbar HU
12H G20 25 mbar HU
Tabela 4.2
Frytownica przystosowana jest do zasilania nastgpujacymi paliwami gazowymi:
2H - rodzina 2 grupa H (20 mbar) - gaz ziemny wysoko-metanowy (G20)
2E -rodzina 2 grupa E (20 mbar) - gaz ziemny wysoko-metanowy (G20)
2lw - rodzina 2 grupa LW (20 mbar) - gaz ziemny zaazotowany (G27)
3B/P - rodzina 3 grupa B/P (37 mbar) - gaz propan-butan (G30/G31)
3B/P - rodzina 3 grupa B/P (50 mbar) - gaz propan-butan (G30/G31)
3P - rodzina 3 grupa P (37 mbar) - gaz propan (G31)
2K - rodzina 2 grupa K (25 mbar) - gaz ziemny zaazotowany (G25,3)

Frytownice z serii 97251... z trzema palnikami i jednym zbiornikiem 17L o obcigzeniu cieplnym 15 kW.
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5. ADAPTACJA FRYTOWNICY JEDNOKOMOROWEJ NA INNY RODZAJ GAZU:

Usytuowanie komponentéw w szafce
1. Wymieni¢ dysze w palnikach gtéwnych - odcigé doptyw gazu a nastepnie wykrecié sruby blo-
kujgce potozenie regulatoréw powietrza. Nastepnie odkreci¢ dysze znajdujgce sie w gniaz-
dach. Nowe dysze nalezy dobra¢ wedtug tabeli 4.1.

Dysza gtéwna

2. Ustawic¢ tulejke w korpusie palnika poprzez wysuniecie lub wsuniecie tulejki w korpus polnika
do potozenia podanego w tabeli 4.1. Po ustawieniu dokreci¢ $rube mocujaca tulejke.

Odlegtosé ,H” tulejki od obudowy palnika
3. Zmiana dyszy pilota: nalezy odkreci¢ srube ,D” znajdujgcej sie od spodu korpusu pilota na-
stepnie wykreci¢ dysze i zamontowac¢ odpowiednia. Nastepnie nalezy wyregulowa¢ przystone
powietrzna ,E ,znajdujaca sie na korpusie pilota zgodnie z tabelg 4.1.

Pozycja pilota Elementy pilota: Przystona powietrza Dysza pilota
A. termopara na korpusie pilota
B. pilot
C. elektroda
D. Sruba dyszy
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UWAGA: Frytownica pracuje w zakresie temperatur ustawionej na zaworze (110-190 °C). Ustawie-
nie temperatury na zaworze powoduje nagrzanie oleju do zadanej temperatury np. 190 °C (wyta-
czenie palnikow gtéwnych), nastepnie schtodzenie oleju ponizej zadanej temperatury (wrzucenie
zmrozonych frytek) powoduje ponowne wiaczenie palnikéw gtéwnych i podgrzanie oleju.

Po zmiennie rodzaju gazu zasilajagcego urzadzenie - pamieta;j:

* Przyklej nowa nalepke informacyjna na urzadzeniu o przystosowaniu do nowego typu zasilania.

* Uzyj czerwonej farby do zaznaczenia nowego potozenia elementéw ruchomych np. tulei regula-
cyjnej powietrza

* Sprawdz szczelno$¢ potaczen

» Sprawdz potozenie i prace palnikow gtéwnych: kolor, ksztatt i stabilno$é ptomienia.

Uwaga dla serwisu: Przy wymianie termostatu zabezpieczajacego czujnik nalezy wsunaé w gniaz-
do tak aby tylko gtéwka kapilary schowata sie w gniezdzie, natomiast przy wymianie zaworu Minisit
czujke nalezy wsuna¢ do korica gniazda.

6. WYKAZ CZESCI ZAMIENNYCH 97251...

Nr Nazwa czesci

1 Pokrywa

2 Kosz

3 Zbiornik na olej

4 Podstawa pod kosz

5 Dysza pilota

6 Elektroda

7 Kostka ceramiczna

8 Pilot

9 Wiacznik generatora iskry
10 Generator iskry
11 | Zawor termostatyczny gazu
12 Pokretto
13 Termopara
14 | Skrzynka przytgczeniowa
15 Dysza
16 Tuleja regulacyjna
17 | Termostat bezpieczenstwa
18 Palnik
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7. DANE FRYTOWNICY DWUKOMOROWEJ 97252...
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Frytownica dwukomorowa przystosowana jest do zasilania nastepujgcymi paliwami gazowymi:

Kategoria Typ gazu Cisnienie zasilania Kraj przeznaczenia
112ELW3P(B/P) G20-G27-G30/31-G31 (20, 20; 37, 37) mbar PL
11I2E3P(B/P) G20-G30/G31-G31 (20, 37, 37) mbar PL
I3P(B/P) G30/G31-G31 (37, 37) mbar PL
I12E G20 20 mbar PL, DE, RO, BE, FR, NL
I3P G31 37 mbar PL
I3B/P G30/G31 37 mbar PL
112E3B/P G20, G30/G31 (20, 37) mbar PL
112E3P G20, G31 (20, 37) mbar PL
BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE,
CY,CH, CZ, ES, GB, GR,
12H G20 20 mbar IEIT. LT, LV, PT. SI. SK,
AT, CH
I12H3B/P G20, G30/G31 (20, 30) mbar BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE
BG, DK, EE, FI, NO, RO,
I13B/P G30/G31 30 mbar SE, HU
CY,CH, CZ, ES, GB, GR, IE,
112H3+ G20, G31/G31 (20; 28-30/37) mbar IT. LT, LV, PT, SI. SK
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
13+ G30/G31 28-30/37 mbar IE, IT, LT, LV, PT, SI, SK,
BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar DE
113B/P G30/G31 (50) mbar DE, AT, CH
II2H3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar AT, CH
112E+3+ G20, G30/G31 (20/25; 28-30/37) mbar BE, FR
12E+ G20/G25 20/25 mbar BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 30) mbar NL
I3B/P G30/G31 30 mbar NL
12EK G20, G25.3 (20, 25) mbar NL
11I2H3B/P G20, G30/G31 (25; 30) mbar HU
12H G20 25 mbar HU

Tabela 7.2

Frytownica przystosowana jest do zasilania nastepujacymi paliwami gazowymi:

2H - rodzina 2 grupa H (20 mbar) - gaz ziemny wysoko-metanowy (G20)
2E -rodzina 2 grupa E (20 mbar) - gaz ziemny wysoko-metanowy (G20)
2Lw -rodzina 2 grupa LW (20 mbar) - gaz ziemny zaazotowany (G27)
3B/P - rodzina 3 grupa B/P (37 mbar) - gaz propan-butan (G30/31)

3B/P - rodzina 3 grupa B/P (50 mbar) - gaz propan-butan (G30/31)

3P -rodzina 3 grupa P (37 mbar) - gaz propan (G31)

2K -rodzina 2 grupa K (25 mbar) - gaz ziemny zaazotowany (G25,3)

Moc grzewcza dla frytownicy z dwoma zbiornikami wynosi 13 kW dla gazu G20/20 mbar, 11 kW dla
gazu G25.3/25 mbar i 12 kW dla pozostatych rodzajéw zasilania.
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8. ADAPTACJA FRYTOWNICY DWUKOMOROWEJ NA INNY RODZAJ GAZU:
1. Wymieni¢ dysze w palnikach gtéwnych - odcigé doptyw gazu a nastepnie wykrecié sruby blo-
kujgce potozenie regulatoréw powietrza. Nastepnie odkreci¢ dysze znajdujgce sie w gniaz-
dach. Nowe dysze nalezy dobra¢ wedtug tabeli 7.1.

Dysza gtéwna

2. Ustawic¢ tulejke w korpusie palnika poprzez wysuniecie lub wsunigcie tulejki w korpus polnika
do potozenia podanego w tabeli 7.1. Po ustawieniu dokreci¢ srube mocujaca tulejke.

Odlegtosé ,H" tulejki od obudowy palnika
3. Zmiana dyszy pilota: nalezy odkreci¢ srube ,D” znajdujacej sie od spodu korpusu pilota na-
stepnie wykreci¢ dysze i zamontowac¢ odpowiednia. Nastepnie nalezy wyregulowa¢ przystone
powietrzna ,E ,znajdujaca sie na korpusie pilota zgodnie z tabelg 7.1.

Pozycja pilota Elementy pilota: Przystona powietrza Dysza pilota
A. termopara na korpusie pilota
B. pilot
C. elektroda

D. $ruba dyszy

UWAGA: Frytownica pracuje w zakresie temperatur ustawionej na zaworze (110-190 °C). Ustawie-
nie temperatury na zaworze powoduje nagrzanie oleju do zadanej temperatury np. 190 °C (wyta-
czenie palnikow gtéwnych), nastepnie schtodzenie oleju ponizej zadanej temperatury (wrzucenie
zmrozonych frytek) powoduje ponowne wiaczenie palnikéw gtéwnych i podgrzanie oleju.

Po zmiennie rodzaju gazu zasilajacego urzadzenie - pamietaj:

* Przyklej nowa nalepke informacyjng na urzadzeniu o przystosowaniu do nowego typu zasilania.
¢ Uzyj czerwonej farby do zaznaczenia nowego potozenia elementéw ruchomych np. tulei regula-
cyjnej powietrza

* Sprawdz szczelnos¢ potaczen
* Sprawdz potozenie i prace palnikow gtéwnych: kolor, ksztatt i stabilno$é ptomienia.
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Uwaga dla serwisu: Przy wymianie termostatu zabezpieczajacego czujnik nalezy wsunaé w gniaz-
do tak aby tylko gtéwka kapilary schowata sie w gniezdzie, natomiast przy wymianie zaworu Minisit
czujke nalezy wsuna¢ do konca gniazda.

9. WYKAZ CZESCI ZAMIENNYCH 97252...

QN Numer Nazwa czesci
1 Pokrywa
2 Kosz
3 Podstawa kosza
4 Dysza pilota
5 Elektroda
6 Pilot ptomienia
7 Termostat bezpieczenstwa
8 Palnik
@\ 9 Wigcznik generatora
®\~ e 10 Termopara
- 11 Pokretto zaworu
.———A % - 12 Zawor termostatyczny
@ i 13 Dysza palnika gtéwnego
®\¢ 14 Tuleja regulacyjna
@/J i < 15 Kolanko zaworu termosta-
~ tycznego
@/ X&% 16 Generator iskry
@ @ @ 17 Puszka przytgczeniowa
18 Pojemnik na olej
19 Zawor spustu oleju
10. SCHEMAT ELEKTRYCZNY
L o/ ® 0 o
N o O
PE —@ JT
@O/(IJ G|>—| 1. Przycisk
b;l] 2. Regulator iskrownika
3. Elektroda
4. Termostat bezpieczenstwa
5. Termopara
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11. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Pilot palnika gtéwnego nie dziata

» Cisnienie gazu jest za niskie

* Dysza pilota jest zapchana.

e Zawor gazu jest uszkodzony.

e Zadziatat termostat bezpieczenstwa.

Nie utrzymuje sie ptomien pilota

e Uszkodzona termopara lub niewystarczajaco podgrzewana
przez ptomien pilota.
e Zadziatat termostat bezpieczenstwa.

Palnik gtéwny nie dziata.

» Cisnienie gazu jest za niskie
* Dysza palnika gtéwnego jest zapchana
* Zawor gazu jest uszkodzony.

Z6tty ptomien palnika gtéwnego

e Zta ilo$¢ powietrza dostarczana do palnika gtéwnego — nie-
zbedna regulacja tulei przy dyszy palnika gtéwnego
* Zabrudzony palnik gtéwny — otwory

Zta temperatura ptyty

* Nieprawidtowo umieszczony czujnik termostatu regulacyjne-

go.
* Zawor gazu jest uszkodzony.

Brak iskry na pilocie

* Niewtasciwe umieszczenie elektrody zaptonowej w grupie pi-
lotowej.

* Odtaczenie przewodu zaptonowego tgczgcego generator iskry
z elektroda zaptonowa. Sprawdz potgczenia przewodow.

* Generator iskry jest uszkodzony.

* Przewdd zasilajacy jest uszkodzony lub urzadzenie nie jest
podtaczone do sieci zasilajgcej.

12. WYMIANA PODSTAWOWYCH KOMPONENTOW

Gtéwne elementy frytownicy mozna wymieni¢ po usunieciu panela, belki przedniej i otwarciu drzwi.
Wszystkie czynnos$ci muszg byé wykonywane przez wykwalifikowany personel techniczny. Przed roz-
poczeciem prac nalezy zamkna¢ doptyw gazy do urzadzenia i odtgczy¢ zasilanie elektryczne. Odczekaé

az urzadzenie ostygnie.

a. Zawor termostatyczny gazu

odkreci¢ rure miedziana o $rednicy 12mm od mixera lub kolanka

odkrecic¢ rure miedziana o srednicy 6mm o pilota palnika, klucz 10

odkreci¢ termopare bezpieczenstwa, klucz 9

wyjaé czujke zaworu z gniazda

odkrecic¢ zawér gazu od wspornika

przykreci¢ nowy zawor, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci

UWAGA: Po wymianie zaworu termostatycznego kapilara musi by¢ wtozona do gniazda na gtebo-

kosé 120mm

b. Termopara bezpieczenstwa

» odkre¢ termopare z zaworu termostatycznego, klucz 9
 odkre¢ pilota z obudowy komory spalania

» odkrec¢ termopare z pilota

* wymien termopare, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci
UWAGA: Po wymianie termostatu bezpieczenstwa kapilara musi by¢ wtozona do gniazda do sa-

mego kornca
c. Elektroda

odkreé elektrode

usun przewod wysokiego napiecia z elektrody
odkre¢ pilota z obudowy komory spalania

wymien elektrode, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci
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d. Termostat bezpieczeristwa

wyjmij czujke termostatu bezpieczenstwa z gniazda w zbiorniku
odtacz przewody elektryczne od termostatu
wymien termostat, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci

e. Wiacznik zaptonu
odtgcz przewody elektryczne z wigcznika zaptonu
wyjmij przetgcznik z panela przedniego
wymien wytgcznik, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci

f. Generator iskry

otworz puszke w ktorej jest generator
odtacz generator od przewodéw zasilajacych
wymien generator, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci

g. Palnik gtéwny

zdjac¢ panel, drzwi i belke wspornikowa

odkre¢ kolanko dyszy od palnika

odkre¢ 3 sruby mocujace palniki do komory spalania — mozna wyja¢ palnik
wymien palniki, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci

UWAGA: Po wymianie elementow instalacji gazowej nalezy przeprowadzi¢ badanie szczelnosci

uktadu czujnikiem gazu.
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1. DIE CHARAKTERISTIK DES BAUS DES GERATES

Gehause ausgefiihrt aus rostfreiem Stahl. Die Tischplatte ist auf einem Unterbau mit vier FiiRen mon-
tiert, mit denen die Fritteuse ausgerichtet werden kann. Die Ausrichtung ist innerhalb von + 20 mm
moglich.

Die Hauptkomponenten der Fritteusen aus der Serie SL3511... sind: Arbeitsplatte mit einem 17L-Bec-
ken (mit Kaltzone) und drei Hauptbrenner mit einer Heizleistung von je 5,0 kW. Die Nennleistung der
Fritteuse betragt 15 kW und alle Brenner werden liber ein Thermostatventil gesteuert.

Die Hauptbestandteile der Friteusen der Serie SL3512.... sind: eine Arbeitsplatte mit zwei unabhan-
gigen 7-Liter-Behaltern (mit Kiihlzonen) und zwei Hauptbrennern (einer fiir jeden Behélter) mit einer
Heizleistung von jeweils 5,5 bis 6,5 kW. Die Nennwarmeleistung der Friteuse liegt zwischen 11 und 13,00
kW, und jeder Brenner wird lber ein eigenes Thermostatventil gesteuert.

Vorne am Gerét, hinter der Tir, verfiigt jedes Becken (iber ein Bedienfeld mit einem Temperaturregler,
einem Sicherheitsthermostat und einem Ziindknopf. Neben dem Bedienpult, hinter der Tir, befinden
sich Ventile zum Ablassen von Altol aus jedem Becken. Unter dem Ventil gibt es einen Altfett-Behalter.
Fassungsvermogen des Behalters - 17 Liter.

Beim Entleeren des Behalters nicht vergessen, dass die Temperatur des Ols hoch sein kann; abwarten,
bis das Ol abgekiihlt ist.

Uberschreitet die Oltemperatur im Behalter 230°C, schaltet der Sicherheitsthermostat ein, der Brenner
wird abgeschaltet. Das Gerat kann wieder eingeschaltet werden, nachdem es abgekiihlt ist und der
Thermostat mit der entsprechenden Taste zuriickgesetzt wird

2. DIEINSTALLATION DER FRITTEUSE

* Die Fritteuse sollte an einer stabilen Oberfliche im geschlossenen Raum bei ausgeschaltetem
Strom aufgestellt werden. Dann sollte sie mit Hilfe der FiiRe ausnivelliert werden.

Ausnivellieren des Gerates

Das Gerét sollte so aufgestellt werden, dass es von der Frontseite aus frei zuganglich ist.
Wenn das Gerét an einer Zimmerwand aufgestellt wird, sollte der Mindestabstand betragen:
* von einer nicht brennbaren Wand, je nach Einstellung,
* von einer geschiitzten brennbaren Wand, d. h. einer Wand aus brennbarem Material, die verputzt
oder in gleichwertiger Weise geschiitzt ist, nicht weniger als 30 cm,
* von einer ungeschiitzten brennbaren Wand, d. h. einer Wand aus Holz oder anderen brennbaren
Materialien, nicht weniger als 60 cm.

ACHTUNG!

Es ist verboten, das Gerat einzuschalten, wenn der Behalter leer ist und das Wasser hineinzu-
gieBen, wenn der Inhalt des Behilters heiB ist, da dies eine pl6tzliche und irreversible Beschadigung
des Bodens des Tiegels verursachen wird; wobei das HineingieRen des Wassers in das heiRRe Ol die
Entziindung des Ols und den Brand zur Folge haben kann.

Wenn die Fritteuse reihenweise gemeinsam mit anderen erhitzbaren Geraten aufgestellt wird sol-
Ite man es vermeiden, die Fritteuse neben dem Nudelkocher und dem Speisenwarmer / Bain Marie
aufzustellen. Das HineingieBen des Wassers in das heil3e Fett kann Brand verursachen

Das Gerét wird fiir die Bedienung mit einer bestimmten Gasart verkauft, gemaB dem Zertifikat auf
dem Typenschild. Jegliche Anderungen der Gasart diirfen ausschlieBlich von einem qualifizierten
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und autorisierten Techniker vorgenommen werden und miissen in der mit dem Gerat gelieferten
Garantiekarte enthalten sein. Die vom Hersteller versiegelten und abgesicherten Gerate diirfen nur
nach Genehmigung und Schulung durch den technischen Dienst von STALGAST von qualifizierten
Installateuren bedient werden.

3. ANSCHLUSS

3.1. Die Regeln des Anschlusses an das Stromnetz
* Es sollte gepriift werden, ob die Spannung im Stromnetz der auf dem Leistungsschild des Geréates
angegebenen Spannung entspricht
¢ Um das Gerat an das Stromnetz anzuschlielRen, sollte der Stromkabel an den Klemmkasten, der
sich auf der hinteren Seite des Gerates befindet, angeschlossen werden. Der Stromkabel samt dem
Stecker ist KEIN TEIL des Sets und muss zusitzlich gekauft werden.
* Das Gerat muss unbedingt mit Hilfe einer Aquipotential-Schraube, die sich hinten am Gerét

befindet an eine Einrichtung zum Potentialausgleich angeschlossen werden. Sie ist mit folgendem

Symbol markiert: i (IEC 60417-5021)

Um das Gerét an die Einrichtung zum Potentialausgleich anzuschlieBen sollte man:
 Die Mutter von der Schraube abschrauben
« Die Aquipotential-Leitung einsetzen
 Die Mutter daran festschrauben
E  Das zweite Ende der Aquipotential-Leitung sollte an die (Potential-) Ausgleichsschiene angeschlos-
sen

Der Anschluss des Gerétes an die Einrichtung zum Potentialausgleich.
Das Stromkabel sollte ein biegsames, 6Ibestandiges Kabel mit der Erdungsader und mit einer Polychlo-

ropren-Hiille sein (Typ HO7RN-F 3G1,5 mm?).- es kann durch den Hersteller vorbereitet werden und ist

direkt bei ihm oder in den speziellen Reparaturbetrieben erhéltlich!
230V

PE - Schutzleitung (gelb-griin)
N — Nullleiter (blau)
L1 - Phasenleitung (die restlichen Farben)

Anschluss des Gerates an die elektrische Installation

¢ Der Anschluss des Gerates an das Stromnetz kann nur durch eine Person mit entsprechender Zu-
lassung im Bereich der Elektrik durchgefiihrt werden.

* Das Gerat sollte an eine Einphasen-Steckdose mit einer Stromversorgung von 230V 50Hz, die mit
einem Ausschalter mit Fehlerstromschutz Tn=30mA ausgestattet ist, mit Hilfe des Steckers oder
unmittelbar an die Stromversorgungsinstallation angeschlossen werden

3.2. Bedingungen des anschlusses an das gasnetz

Raume, in denen die Gasgeréte installiert werden, miissen den Richtlinien der nationalen Gesetzgebung
entsprechen. Soll das Gerat in einem anderen Land installiert werden, sind bei der Installation die natio-
nalen Vorschriften zu beachten.

Diese Fritteusen konnen folgend angeschlossen werden:
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Geréte des Typs A: kein Anschluss an den Rauchabzug zwecks Ableitung verbrannter Gase; der Raum
muss mit Einrichtungen (Ventilatoren oder Hauben) ausgestattet sein, die in der Lage sind, den Raum
gesund zu halten und Schadstoffkonzentrationen zu vermeiden.

Geréte des Typs B2: vorgeschriebener Einbau unter den Hauben mit Sicherheitssystemen, die den
Betrieb des Gerates blockieren.

Die Fritteuse sollte an einer Stelle aufgestellt werden, die einen leichten Zugang zu ihr ermdglicht, in
sicherer Entfernung von brennbaren Gegenstanden und Wéanden.

* Die Kubatur des Kiichenraumes sollte dem folgenden Verhaltnis entsprechen: die Leistung des
Gerites (W) / (geteilt durch) die Kubatur des Raumes (m®) < 175 W/m®.

* Die Geréte, die zum Verbrennen des Propan-Butan-Gases vorgesehen sind kdnnen nicht unterhalb
der der Ebene des Grundes (z.B. Keller) installiert werden, und es diirfen auch im Raum nicht mehr
als zwei 11 kg-Flaschen mit Propan-Butan sein.

* Die Flaschen sollten in einem Abstand von mindestens 1,5 m von den W&rme ausstrahlenden
Geréaten (Heizkérper, Ofen u.4.) aufgestellt werden, mit Ausnahme der Kombination der Flaschen
mit den Flaschenschrénken.

Achtung: wird die Fritteuse mit Flaschengas versorgt, soll die Kammer, in der sich die Fritteuse befin-
det, vom Gehause der Fritteuse getrennt und mit Lochern versehen werden, um sicherzustellen, dass
die Fritteuse gut geliiftet ist. Die Kammer sollte nur fiir einen Zylinder mit einer maximalen Belastung
von 20 kg ausgelegt sein. Die Gesamtwéarmebelastung des Gerétes (Summe der Brennerleistung) darf
keine 12kW uberschreiten.

* Die Flaschen nicht in der Nachbarschaft anderer Funken erzeugender Gerate aufbewahren.

* Die Flaschen in senkrechter Position aufbewahren und vor Schldgen, Umkippen und zufalliger Ver-

lagerung bewahren.
* Die Temperatur der Rdume, in denen die Flaschen installiert werden darf nicht 35 °C {iberschreiten.

Die Fritteuse kann an die Gasinstallation oder an Gasflaschen nur durch eine Person angeschlos-
sen werden, die eine Zulassung fiir die Ausfiihrung der Installationsdienstleistungen hat. Die
Anpassung der Fritteuse an eine andere Gasart sollte ein autorisierter Installateur durchfiihren.

Der Prozess der Installation und der Veranderung der Diisen muss durch entsprechende Eintragun-
gen in die dem Gerat beigefiigte Garantiekarte bescheinigt werden.

Die Fritteuse fiir das Fliissiggas sollte an eine biegsame Leitung (Leitung fiir den Propan-Butan-Gas,
die das Sicherheitszeichen ,B“ besitzt), unter der Vermittlung eines nahtlosen Stahlrohrs mit einer L&n-
ge von mindestens 50cm angeschlossen werden. Die Leitung sollte an beiden Enden mit Klemmschel-
len vor dem Verrutschen gesichert werden. Die Lange der Leitung sollte nicht kleiner als 1,2 m und nicht
groRer als 1,5 m sein.

Die Pfanne fiir den Erdgas (E) sollte an die Gasinstallation innerhalb des Hauses auf steife Weise oder
mit Hilfe der elastischen Metallleitungen, die das aktuelle Sicherheitszeichen besitzen angeschlossen
werden. Das Gerat hat ein Anschlussende mit einem R 1/2"-Gewinde.

Bei der Erstinstallation des Geré&tes und nach jedem Brennstoffwechsel (unterschiedliche Gasart) ist
der Versorgungsdruck mit einem Manometer zu Uiberpriifen. Das Druckregelventil befindet sich an der
Zuleitung (in der Nahe des Gaseintritts) hinter der Tir und am thermostatischen Gasventil (Seitenge-
hause). Nach dem Entfernen der Kappe vom Ventil und dem Anschluss des Manometers mittels eines
flexiblen Schlauches ist der Druck bei eingeschaltetem Gerdt zu messen und der Versorgungsdruck
muss je nach Gasart zwischen dem Mindest- und dem Hoéchstwert liegen.
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4. DIE ANGABEN ZUR EINKAMMER-FRITTEUSE SL35115S...
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Die Fritteuse ist fiir den Betrieb mit folgenden gasférmigen Brennstoffen ausgelegt:

Gaskategorie Gasarten Anschlussdruck Zielland
I1I2ELW3P(B/P) G20-G27-G30/31-G31 (20, 20; 37, 37) mbar PL
112E3P(B/P) G20-G30/G31-G31 (20, 37, 37) mbar PL
I3P(B/P) G30/G31-G31 (37,37) mbar PL
12E G20 20 mbar PL, DE, RO, BE, FR, NL
13P G31 37 mbar PL
I13B/P G30/G31 37 mbar PL
112E3B/P G20, G30/G31 (20, 37) mbar PL
112E3P G20, G31 (20, 37) mbar PL
BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE,
I2H G20 20 mbar CY,CH, CZ, ES, GB, GR, IE,
IT, LT, LV, PT, SI, SK, AT, CH
112H3B/P G20, G30/G31 (20, 30) mbar BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE
BG, DK, EE, FI, NO, RO,
I3B/P G30/G31 30 mbar SE. HU
CY, CH, CZ, ES, GB, GR, IE,
112H3+ G20, G31/G31 (20; 28-30/37) mbar IT. LT LV, PT, SI. SK
CY, CH, CZ, ES, GB, GR, IE,
13+ G30/G31 28-30/37 mbar IT. LT, LV, PT, SI. SK. BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar DE
113B/P G30/G31 (50) mbar DE, AT, CH
I1I2H3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar AT, CH
112E+3+ G20, G30/G31 (20/25; 28-30/37) mbar BE, FR
12E+ G20/G25 20/25 mbar BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 30) mbar NL
I13B/P G30/G31 30 mbar NL
I2EK G20, G25.3 (20, 25) mbar NL
I1I2H3B/P G20, G30/G31 (25; 30) mbar HU
12H G20 25 mbar HU
Tabelle 4.2

Die Fritteuse ist fiir den Betrieb mit folgenden gasférmigen Brennstoffen ausgelegt:

2H - Gasfamilie 2 Gruppe H
2E - Gasfamilie 2 Gruppe E
2lw - Gasfamilie 2 Gruppe LW

3B/P - Gasfamilie 3 Gruppe B/P

3B/P - Gasfamilie 3 Gruppe B/P

3P - Gasfamilie 3 Gruppe P (37
2K - Gasfamilie 2 Gruppe K

mbar) - Propangas (G31)

(20 mbar) - Erdgas mit hohem Methananteil (G20)
(20 mbar) - Erdgas mit hohem Methananteil (G20)
(20 mbar) - stickstoffreiches Erdgas (G27)

(37 mbar) - Propan-Butan-Gas (G30/31)

(50 mbar) - Propan-Butan-Gas (G30/31)

(25 mbar) - stickstoffhaltiges Erdgas (G25,3)

Fritteusen der Serie SL3511.... mit drei Brennern und einem 17L-Becken mit einer Warmeleistung
von 15 kW.
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5. DIE UMSTELLUNG DER EINKAMMER-FRITTEUSE AUF ANDERE GASART:

n

Die Anordnung der Komponenten im Schrank

1. Die Diise in den Hauptbrennern austauschen — den Gaszufluss abschneiden und dann die die
Position der Luftregler blockierenden Schrauben abschrauben. Dann die sich in den Sockeln
befindlichen Disen abschrauben. Neue Diisen gemaR Tabelle 4.1 auswahlen

Hauptdiise

2. Die Muffe im Gehause des Brenners durch das Hinausschieben aus- und Hineinschieben in
das Brenner-Gehduse auf die Position einstellen, die in Tabelle 4.1 angegeben ist. Nach der
Einstellung die die Muffe befestigende Schraube fest anziehen

Der Abstand ,H” der Muffe von dem Gehause des Brenners

3. Der Austausch der Diise des Kontrollbrenners: man sollte die Schraube ,D”, die sich unterhalb
des Gehauses des Kontrollbrenners befindet abschrauben und dann die Diise abschrauben
und die entsprechende montieren. Als nachstes sollte man die Luftblende ,E”, die sich am
Gehause des Kontrollbrenners befindet gemaR Tabelle 4.1 regulieren.
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=,
Die Position des Kon-  Die Elemente des Kontro- Die Luftblende am Die Luftblende am
trollbrenners llbrenners: Gehause des Gehause des

A. Thermoelement

B. Kontrollbrenner

C. Elektrode

D. Disenschraube

ACHTUNG: Die Fritteuse funktioniert im Bereich der am Ventil eingestellten Temperatur (110-190
°C). Die Temperatureinstellung am Ventil bewirkt das Aufwarmen des Ols bis zur eingegebenen

Temperatur, z.B. 190 °C (Ausschalten der Hauptbrenner), dann bewirkt die Abkiihlung des Ols un-
terhalb der eingegebenen Temperatur (Hineingeben der gefrorenen Pommes) ein erneutes Ange-
hen der Hauptbrenner und das Aufwirmen des Ols.
Nach der Veranderung der Gasart — daran denken:
* Einen neuen Aufkleber auf das Gerat aufkleben, der iiber die Anpassung an die neue Energiever-
sorgung informiert.
* Rote Farbe fiir die Markierung der neuen Lage der beweglichen Elemente, z.B. der Muffe fiir die
Luftregulierung, verwenden
* Die Dichtigkeit der Verbindungen priifen
* Die Lage und die Arbeit der Hauptbrenner priifen: Farbe, Form und Stabilitdt der Flamme.
Bemerkung fiir den Service: Beim Austausch des Sicherheitsthermostats sollte der Sensor in den
Sockel so hineingeschoben werden, dass der Kopf der Kapillare sich im Sockel versteckt, dagegen
sollte beim Austausch des Minisit-Ventils der Sensor bis zum Ende des Sockels eingeschoben wer-
den.

6. DIE LISTE DER ERSATZTEILE DER SL35115S...

Pos. | Bezeichnung des Teils
1 Deckel

2 Korb

3 Olauffangwanne

4 Gittereinsatz

5 Diise des Kontrollbrenners
6 Elektrode

7 Karamikwiirfel

8 Kontrollbrenner

9 Schalter Funkengenerator
10 Funkengenerator

11 Gasthermostatventil
12 Drehregler

13 Thermoelement

14 Anschlussbuchse
15 Dise

16 Regulierbare Muffe
17 Sicherheitsthermostat
18 Brenner




7. DIE DATEN ZUR ZWEIKAMMER-FRITTEUSE SL35122S...
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Die Fritteuse ist fiir den Betrieb mit folgenden gasférmigen Brennstoffen ausgelegt:

Gaskategorie Gasarten Anschlussdruck Zielland
112ELW3P(B/P) G20-G27-G30/31-G31 (20, 20; 37, 37) mbar PL
11I2E3P(B/P) G20-G30/G31-G31 (20, 37, 37) mbar PL
I13P(B/P) G30/G31-G31 (37, 37) mbar PL
I12E G20 20 mbar PL, DE, RO, BE, FR, NL
I3P G31 37 mbar PL
13B/P G30/G31 37 mbar PL
112E3B/P G20, G30/G31 (20, 37) mbar PL
112E3P G20, G31 (20, 37) mbar PL
BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE,
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
12H G20 20 mbar IE IT. LT, LV, PT. SI. SK,
AT, CH
I12H3B/P G20, G30/G31 (20, 30) mbar BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE
BG, DK, EE, FI, NO, RO,
13B/P G30/G31 30 mbar SE, HU
CY, CH, CZ, ES, GB, GR, IE,
112H3+ G20, G31/G31 (20; 28-30/37) mbar IT, LT LV, PT. SI. SK
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
13+ G30/G31 28-30/37 mbar IE, IT, LT, LV, PT, SI, SK,
BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar DE
113B/P G30/G31 (50) mbar DE, AT, CH
II2H3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar AT, CH
112E+3+ G20, G30/G31 (20/25; 28-30/37) mbar BE, FR
12E+ G20/G25 20/25 mbar BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 30) mbar NL
13B/P G30/G31 30 mbar NL
12EK G20, G25.3 (20, 25) mbar NL
II2H3B/P G20, G30/G31 (25; 30) mbar HU
12H G20 25 mbar HU
Tabelle 7.2

Die Fritteuse ist flir den Betrieb mit folgenden gasférmigen Brennstoffen ausgelegt:

2H
2E

2lw
3B/P
3B/P

3P
2K

- Gasfamilie 2 Gruppe H
- Gasfamilie 2 Gruppe E
- Gasfamilie 2 Gruppe LW
- Gasfamilie 3 Gruppe B/P
- Gasfamilie 3 Gruppe B/P
- Gasfamilie 3 Gruppe P
- Gasfamilie 2 Gruppe K

(20 mbar) - Erdgas mit hohem Methananteil (G20)
(20 mbar) - Erdgas mit hohem Methananteil (G20)
(20 mbar) - stickstoffreiches Erdgas (G27)

(37 mbar) - Propan-Butan-Gas (G30/31)

(50 mbar) - Propan-Butan-Gas (G30/31)

(37 mbar) - Propangas (G31)
(25 mbar) - stickstoffhaltiges Erdgas (G25,3)

Die Heizleistung fiir die Zwei-Tank-Friteuse betragt 13 kW bei G20/20 mbar Gas, 11 kW bei
G25.3/25 mbar Gas und 12 kW bei den anderen Versorgungsarten.
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8. DIE UMSTELLUNG DER ZWEIKAMMER-FRITTEUSE AUF ANDERE GASART:

Die Anordnung der Komponenten im Schrank

1. Die Diise in den Hauptbrennern austauschen — den Gaszufluss abschneiden und dann die die
Position der Luftregler blockierenden Schrauben abschrauben. Dann die sich in den Sockeln
befindlichen Diisen abschrauben. Neue Diisen geméR Tabelle 4.1 auswahlen

Hauptdiise

2. Die Muffe im Gehause des Brenners durch das Hinausschieben aus- und Hineinschieben in
das Brenner-Gehduse auf die Position einstellen, die in Tabelle 4.1 angegeben ist. Nach der
Einstellung die die Muffe befestigende Schraube fest anziehen

Der Abstand ,H” der Muffe von dem Gehause des Brenners

3. Der Austausch der Diise des Kontrollbrenners: man sollte die Schraube ,D”, die sich unterhalb
des Gehauses des Kontrollbrenners befindet abschrauben und dann die Diise abschrauben
und die entsprechende montieren. Als nachstes sollte man die Luftblende ,E”, die sich am
Gehause des Kontrollbrenners befindet gemaR Tabelle 4.1 regulieren.
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Die Position des Kon-  Die Elemente des Kon-  Die Luftblende am Die Luftblende am
trollbrenners trollbrenners: Gehause des Gehause des

A. Thermoelement

B. Kontrollbrenner

C. Elektrode

D. Disenschraube

ACHTUNG:

Die Fritteuse funktioniert im Bereich der am Ventil eingestellten Temperatur (110-190 °C). Die
Temperatureinstellung am Ventil bewirkt das Aufwarmen des Ols bis zur eingegebenen Tempe-

ratur, z.B. 190 °C (Ausschalten der Hauptbrenner), dann bewirkt die Abkiihlung des Ols unterhalb

der eingegebenen Temperatur (Hineingeben der gefrorenen Pommes) ein erneutes Angehen der
Hauptbrenner und das Aufwarmen des Ols.

Nach der Veranderung der Gasart — daran denken:

* Einen neuen Aufkleber auf das Gerit aufkleben, der iiber die Anpassung an die neue Energiever-
sorgung informiert.

* Rote Farbe fiir die Markierung der neuen Lage der beweglichen Elemente, z.B. der Muffe fiir die
Luftregulierung, verwenden

* Die Dichtigkeit der Verbindungen priifen

* Die Lage und die Arbeit der Hauptbrenner priifen: Farbe, Form und Stabilitat der Flamme.

Bemerkung fiir den Service: Beim Austausch des Sicherheitsthermostats sollte der Sensor in den
Sockel so hineingeschoben werden, dass der Kopf der Kapillare sich im Sockel versteckt, dagegen
sollte beim Austausch des Minisit-Ventils der Sensor bis zum Ende des Sockels eingeschoben wer-
den.
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9. DIE LISTE DER ERSATZTEILE DER SL35122S...

Pos. Bezeichnung des Teils
1 Deckel
2 Korb
3 Korbunterlage
4 Die Diise des Kontrollbrenners
5 Elektrode
6 Flammenziindung
7 Sicherheitsthermostat
8 Brenner
9 Der Einschalter des Generators
10 Thermoelement
11 Der Drehknopf des Ventils
12 Thermostatventil
13 Hauptbrennerdiise
14 Regulierende Muffe
15 Das Kniestlick dgs
Thermostatventils

16 Funkengenerator
17 Anschlusskasten
18 Olbehélter
19 Olablassventil

L o/ e 0 o

N o ©

PE —? JT

v, @ o
. Regler des Ziindfunkengebers
;j] 3. Elektrode
4. Sicherheitsthermostat
5. Thermoelement
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11. PROBLEMLOSUNGEN

Der Kontrollbrenner des Haupt-
brenners funktioniert nicht

Der Gasdruck ist zu niedrig
Die Diise des Kontrollbrenners ist verstopft.

Das Gasventil ist beschéadigt.
Das Sicherheitsthermostat wurde aktiviert.

Beschadigtes oder durch die Pilotflamme unzureichend au-
fgewdrmtes Thermoelement
Das Sicherheitsthermostat wurde aktiviert..

Der Gasdruck ist zu niedrig
Die Diisen der Hauptbrenner sind verstopft
Das Gasventil ist beschadigt.

Falsche Luftmenge, die zum Hauptbrenner geliefert wird —
es ist die Kontrolle der Muffe an der Diise des Hauptbren-
ners notwendig

 Verschmutzte Hauptbrenner - Offnungen

Falsch angeordneter Sensor des Regelthermostats
Das Gasventil ist beschadigt.

Falsche Platzierung der Ziindelektrode in der Ziindbrenner-
gruppe.

e Trennen des Zindkabels, das den Funkenerzeuger mit
der Ziindelektrode verbindet. Leitungsverbindungen iiber-
priifen.

Der Funkenerzeuger ist defekt.

Das Netzkabel ist beschadigt oder das Gerat ist nicht an
das Stromnetz angeschlossen

12. AUSTAUSCH GRUNDLEGENDER BESTANDTEILE

Die Pilotflamme wird nicht
aufrechterhalten

Der Hauptbrenner funktionieren
nicht

Gelbe Flamme der Hauptbren-
ner

Falsche Temperatur des Tiegels

Kein Funke an den Pilotflam-
menbrenner

Die Hauptelemente der Fritteuse kann man nach der Entfernung des Panels, der Vorderschiene und
dem Offnen der Tiiren austauschen. Alle MalRnahmen miissen durch ein entsprechend qualifiziertes
technisches Personal ausgefiihrt werden. Vor dem Beginn der Arbeiten sollte man den Gaszufluss zum
Gerat verschlielen und die Stromversorgung trennen. Abwarten, bis das Geréat abkiihlt.

a. Das Gasthermostatventil

* das kupferne Rohr von einem Durchmesser von 12mm von dem Mixer oder dem Kniestiick ab-
schrauben

* das kupferne Rohr von einem Durchmesser von 6mm von dem Pilotflammenbrenner abschrauben,

Schlissel 10

das Sicherheitsthermoelement abschrauben, Schliissel 9

den Sensor des Ventils aus dem Sockel herausnehmen

das Gasventil von dem Tragarm abschrauben

einen neuen Ventil anschrauben, die verbleibenden MalRnahmen in umgekehrter Reihenfolge dur-

chfiihren

ACHTUNG: Nach dem Austausch des thermostatischen Ventils muss die Kapillare 120mm tief in
den Sockel hineingelegt werden

b. Das Thermoelement

das Thermoelement des thermostatischen Ventils abschrauben, Schliissel 9

den Kontrollbrenner vom Gehause der Verbrennungskammer abschrauben

das Thermoelement von dem Kontrollbrenner abschrauben

das Thermoelement austauschen, die verbleibenden MalRnahmen in umgekehrter Reihenfolge au-
sfihren

ACHTUNG: Nach dem Austausch des thermostatischen Ventils muss die Kapillare bis zum Ende
des Sockels hineingelegt werden
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c. Elektrode

die Hochspannungsleitung aus der Elektrode entfernen

den Kontrollbrenner vom Gehause der Verbrennungskammer abschrauben

die Elektrode abschrauben

die Elektrode austauschen, die librigen MaBnahmen in umgekehrter Reihenfolge ausfiihren

d. Sicherheitsthermostat
den Sensor des Sicherheitsthermostats aus dem Sockel im Behalter herausnehmen

die Stromleitungen von dem Thermostat abschalten
das Thermostat austauschen, die restlichen Tatigkeiten in umgekehrter Reihenfolge ausiiben

e. Der Einschalter der Ziindung
die Stromleitungen von dem Einschalter der Ziindung abschalten

den Umschalter aus dem vorderen Panel herausnehmen
den Einschalter austauschen, die tibrigen Malnahmen in umgekehrter Reihenfolge ausfiihren

f. Funkengenerator
den Kasten 6ffnen, in der sich der Generator befindet

den Generator von den Stromleitungen abschalten

den Generator austauschen, die restlichen Tatigkeiten in umgekehrter Reihenfolge ausiiben

g. Der Hauptbrenner

das Panel, die Tiren, und die Tragarmschiene abnehmen

das Kniestiick der Diise von dem Brenner abschrauben

die drei Befestigungsschrauben abnehmen, die die Brenner an die Verbrennungskammern befesti-
gen — man kann den Brenner herausnehmen

« die Brenner austauschen, die restlichen Tatigkeiten in umgekehrter Reihenfolge ausfiihren

ACHTUNG:Nach dem Austausch der Elemente der Gasinstallation sollte eine Untersuchung der
Dichtheit des Systems mit dem Gasmelder durchgefiihrt werden
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1. CHARACTERISTIC OF THE DEVICE

The housing is made of stainless steel. The tabletop is mounted on a base with four feet, by means of
which you can level the fryer. Leveling is possible within the range of +20mm.

The main components of fryers series 97251.. include: worktop with one 17L tank (with cold zone) and
three main burners, each of them with a thermal power of 5.0 kW. The nominal thermal power of the
fryer is 15.00 kW and all burners are controlled by a single thermostatic valve.

The main components of the 97252... series fryers.... are: a countertop with two independent 7L tanks
(with cool zones) and two main burners (one for each tank) with a heat output of 5.5 to 6.5 kW each.
The nominal heat output of the fryer ranges from 11 to 13.00 kW, and each burner is controlled through
its own thermostatic valve.

On the front of the appliance, behind the door, there is, for each tank, a control panel with a temperature
controller, a safety thermostat and a spark generator button. Next to the control panel, behind the door,
there are the valves used to drain the used oil from each tank. There is a waste oil tank under the valve.
The tank will hold 17L.

When emptying the tank, keep in mind that the oil may have a high temperature; wait until the oil has
cooled down.

If the oil temperature in the tank exceeds 230°C, the safety thermostat will trigger and the burner shuts
down. Re-activation is possible after the appliance has cooled down and the thermostat is reset using
the appropriate thermostat button.

2. FRYER INSTALLATION

» The fryer should be placed on a stable surface in a closed room with the power off. Then it must be
leveled using the adjustable feet.

Adjustable foot

Place the appliance so that it is accessible at least from the front.
When placing the device against a room wall, the minimum distance should be:
e From a non-flammable wall according to the possibility of setting,
 from a protected combustible wall, i.e. a wall made of flammable materials, but plastered or protec-
ted in an equivalent way - not less than 30cm,
 from an unprotected combustible wall, i.e. a wall of wood or other flammable materials - not less
than 60cm.

CAUTION! It is not allowed to turn on the appliance when the tank is empty or to pour water when
the oil in the tank is hot, as this will cause irreparable and sudden damage to the bottom of the tank
and in case of pouring water into hot oil, oil inflammation and fire.

If the fryer is installed in a heating line, you must prevent the fryer from being placed next to the
pasta maker, or the bain maries. Pouring water into hot oil may cause a fire.

The appliance is sold for a specific type of gas, as certified on the rating plate. Any change to the
type of gas can only be made by a qualified and authorized installers and must be included in the
warranty card attached to the appliance. The devices sealed and protected by the manufacturer co-
uld only be handled by qualified installers after authorization and training provided by the Technical
Service of STALGAST
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3. CONNECTION

3.1. Conditions for connection to mains:
You must check if voltage in grid is equal to the grid indicated on device's rating plate
* To plug the device in electricity network you must perform plugging of the power cord in the termi-
nal box placed on the back wall of the device. The power cord with a plug IS NOT the part of the

set and you must buy it.
* You must necessarily join the device to the installation of equalising electrical potentials with the

help of equipotential bolt placed in the back of the device. It is marked by the following symbol:

(IEC 60417-5021)

To join the device to the installation of equalising electrical potentials, you must:
¢ Remove the nut from the bolt

* Introduce equpotential’s cable

¢ Tighten the nut until it stops

* You must plug the second end of equipotential cable in the countervailing rail.

Connection of the device with installation of equalising electrical potentials.

E The power cord should be flexible, oil-resistant, earthed, polychloroprene-coated (type HO7RN-F 3G1.5

mmz), It can be made by the manufacturer and available from him or in specialist repair shops!
230V

PE - protective wire (yellow-green)
N - neutral wire (blue)
L1 - phase wires (other colors)

Connecting the unit to the mains.
* Only an authorized technician with a certificate for electrical works may connect the device to the

electrical grid.
* The appliance should be connected to a 230V/50Hz one-phase socket equipped with a circuit bre-

aker In=30mA by means of a plug or directly to the power supply

3.2. Conditions for connecting to the gas network
The premises for the installation of gas appliances must comply with the guidelines off the national
legislation in the particular Country. If the appliance is to be installed in another Country, the national

regulations must be observed during installation.
These fryers can be installed as:

Type A appliances: no connection to a flue evacuating outside burned gases; the room should be equip-
ped with means (fans or hoods) capable to keep healthy the environment avoiding concentrations of

harmful substances.
Type B2 appliances: mandatory installation under hoods with safety interlock systems
The fryer should be placed in a location that is easily accessible, away from combustible objects and
walls.
-78 -



* The volume of the kitchen space should meet the dependence: appliance power (W) / (divided by)
cubic volume of the room (m%) < 175 W/m?.

» Appliances adapted for propane-butane gas combustion cannot be installed below ground level
(e.g. cellars) and there must be no more than two 11 kg propane-butane cylinders in the room.

* The cylinders should be located at least 1.5 m (5 ft) from heat emitters (heaters, stoves, etc.), ex-
cept for the set with cylinder cabinets.

Caution: if the fryer is supplied by a gas cylinder, the compartment housing the cylinder should be se-
parated from the fryer body and should be correctly provided with openings to keep fresh and aired the
environment around the cylinder. The compartment should be designed to fit only one cylinder with a
maximum load of 20 kg. The total thermal load of the device (sum of all burner load) should not exceed
12 kW.

* Do not place the cylinder near any appliances that generate sparks.

* The cylinders should be stored in a vertical position and protected against impact, overturning,
accidental displacement.

* The temperature in the room where the cylinders are installed must not exceed 35 °C.

The fryer may be connected to a propane-butane tank or gas installation only by a person authori-
zed to perform installation services. Adaptations of the fryer to another type of gas must be carried
out by an authorized fitter.

The installation and replacement of nozzles must be certified by the relevant warranty card accom-
panying the product

LPG fryer should be connected to a hose (hose for propane-butane with safety mark ,B”) via seamless
steel tubing with a length of at least 50cm. The cable should be secured with clamps at both ends aga-
inst slipping. The length of the hose cannot be less than 1.2 m and cannot exceed 1.5 m.

Fryers running on natural gas (E) should be connected to the gas network inside the building rigidly or
by means of flexible metal hoses with an updated safety mark. The device has a connection end with
R 1/2" thread.

During the first installation of the device and after each change of supply (another type of gas), the
supply pressure must be verified with a manometer. The spigot for pressure checks is on the supply
pipe (near gas inlet connection) behind the door and on the thermostatic gas valve (side body). After
removing the cap on spigot and connecting the manometer through a flexible hose, the pressure shall
be measured with the appliance on and the value of supply pressure must be included between the
minimum and maximum values according to the type of gas.
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4. DETAILS OF SINGLE-CHAMBER FRYER 97251...
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The single-chamber fryer is designed for supply with the following gas fuels:

Gas categorie Gas type Supply pressure Destination country
112ELW3P(B/P) G20-G27-G30/31-G31 (20, 20; 37, 37) mbar PL
11I2E3P(B/P) G20-G30/G31-G31 (20, 37, 37) mbar PL
I13P(B/P) G30/G31-G31 (37, 37) mbar PL
I12E G20 20 mbar PL, DE, RO, BE, FR, NL
I3P G31 37 mbar PL
13B/P G30/G31 37 mbar PL
I12E3B/P G20, G30/G31 (20, 37) mbar PL
112E3P G20, G31 (20, 37) mbar PL
BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE,
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
12H G20 20 mbar IE IT. LT, LV, PT. SI. SK,
AT, CH
[I2H3B/P G20, G30/G31 (20, 30) mbar BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE
BG, DK, EE, FI, NO, RO,
13B/P G30/G31 30 mbar SE, HU
CY,CH, CZ,ES, GB, GR, IE,
112H3+ G20, G31/G31 (20; 28-30/37) mbar IT. LT, LV, PT, SI. SK
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
13+ G30/G31 28-30/37 mbar IE, IT, LT, LV, PT, SI, SK,
BE, FR
I12E3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar DE
113B/P G30/G31 (50) mbar DE, AT, CH
I1I2H3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar AT, CH
I12E+3+ G20, G30/G31 (20/25; 28-30/37) mbar BE, FR
12E+ G20/G25 20/25 mbar BE, FR
I12E3B/P G20, G30/G31 (20; 30) mbar NL
13B/P G30/G31 30 mbar NL
12EK G20, G25.3 (20, 25) mbar NL
I1I2H3B/P G20, G30/G31 (25; 30) mbar HU
12H G20 25 mbar HU

Table 4.2

The fryer is designed for supply with the following gas fuels:

2H
2E
2Llw
3B/P
3B/P
3P
2K

- family 2 group H
- family 2 group E
- family 2 group LW
- family 3 group B/P
- family 3 group B/P
- family 3 group P

- family 2 group K

(20 mbar) - high-methane natural gas (G20)

(20 mbar) - high-methane natural gas (G20)
(20 mbar) - nitrogenated natural gas (G27)
(37 mbar) - propane-butane gas (G30/31)
(50 mbar) - propane-butane gas (G30/31)
(37 mbar) - propane gas (G31)

(25 mbar) - nitrogenated natural gas (G25.3)

Fryers series 97251.. with three burners and one tank 17L have a heat input of 15.0 kW
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5. ADAPTING THE SINGLE-CHAMBER FRYER TO ANOTHER TYPE OF GAS:

Layout of components in the cabinet

1. Replace the nozzles on the main burners - cut off the gas supply and then unscrew the screws
that lock the air regulators. Then unscrew the nozzles in the sockets. New nozzles should be
selected in accordance with Table 4.1.

Main nozzle

2. Align the sleeve in the burner body by ejecting or retracting the sleeve into the body of the fryer
to the position shown in Table 4.1. Once set, tighten the screw securing the sleeve.

Distance ,H” between the sleeve and the burner housing

3. Replacing the pilot nozzle: unscrew the ,D” screw from the bottom of the pilot body, then
unscrew the nozzle and install the corresponding nozzle. Then adjust the ,E” air shutter on the
pilot’s body in accordance with Table 4.1

Pilot position Pilot components: Air shutter on the Pilot nozzle
A. Thermocouple pilot's body
B. Remote
C. Electrode
D. Nozzle bolt
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CAUTION: The fryer is operating at a temperature set on the valve (110-190 °C). Setting the tem-
perature on the valve causes the oil to heat up to a preset temperature, e.g. 190 °C (main burners
switching off), then cooling the oil below the preset temperature (throwing in frozen french fries)
causes the main burners to reactivate and the oil is heated up

After changing the type of gas supplying the appliance - remember:

* Place a new information sticker on the appliance to adapt to the new supply.

* Use red paint to mark the new position of moving parts, e.g. the air control sleeve

* Check the tightness of connections

* Check the position and operation of the main burners: color, shape and flame stability.

Note for maintenance staff: When replacing the safety thermostat, insert the sensor so that only
the capillary tube hides in the socket; whereas when replacing the minisit valve, insert the sensor
fully into the socket.

6. LIST OF SPARE PARTS FOR 97251...

NO. Part name

1 Cover

2 Basket

3 Oil tank

4 Basket base

5 Pilot nozzle

6 Electrode

7 Ceramic block

8 Remote

9 Spark generator switch
10 Spark generator

11 Gas thermostatic valve
12 Knob

13 Thermocouple

14 Junction box

15 Nozzle

16 Control sleeve

17 Safety thermostat
18 Burner




7. DETAILS OF DOUBLE-CHAMBER FRYER 97252...
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The double-chamber fryer is designed for supply with the following gas fuels

Gas categorie Gas type Supply pressure Destination country
112ELW3P(B/P) G20-G27-G30/31-G31 (20, 20; 37, 37) mbar PL
I1I2E3P(B/P) G20-G30/G31-G31 (20, 37, 37) mbar PL
I13P(B/P) G30/G31-G31 (37, 37) mbar PL
I12E G20 20 mbar PL, DE, RO, BE, FR, NL
I13P G31 37 mbar PL
13B/P G30/G31 37 mbar PL
I12E3B/P G20, G30/G31 (20, 37) mbar PL
112E3P G20, G31 (20, 37) mbar PL
BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE,
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
12H G20 20 mbar IE IT, LT, LV, PT. SI. SK,
AT, CH
[12H3B/P G20, G30/G31 (20, 30) mbar BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE
BG, DK, EE, FI, NO, RO,
13B/P G30/G31 30 mbar SE, HU
CY,CH, CZ,ES, GB, GR, IE,
112H3+ G20, G31/G31 (20; 28-30/37) mbar IT. LT, LV, PT. SI. SK
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
13+ G30/G31 28-30/37 mbar IE, IT, LT, LV, PT, SI, SK,
BE, FR
I12E3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar DE
113B/P G30/G31 (50) mbar DE, AT, CH
I1I2H3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar AT, CH
I12E+3+ G20, G30/G31 (20/25; 28-30/37) mbar BE, FR
12E+ G20/G25 20/25 mbar BE, FR
I12E3B/P G20, G30/G31 (20; 30) mbar NL
13B/P G30/G31 30 mbar NL
12EK G20, G25.3 (20, 25) mbar NL
[I2H3B/P G20, G30/G31 (25; 30) mbar HU
12H G20 25 mbar HU

Table 7.2

The fryer is designed for supply with the following gas fuels:

2H
2E
2Llw

3B/P
3B/P

3P
2K

- family 2 group H
- family 2 group E
- family 2 group LW

- family 3 group B/P
- family 3 group P
- family 2 group K

20 mbar
20 mbar

50 mbar
37 mbar
(25 mbar) - nitrogenated natural gas (G25.3)

propane gas (G31)

(20 mbar) - high-methane natural gas (G20)
( ) - high-methane natural gas (G20)
( ) - nitrogenated natural gas (G27)
- family 3 group B/P (37 mbar) - propane-butane gas (G30/31)
( ) - propane-butane gas (G30/31)
( )-

The heating power for the two-tank fryer is 13 kW for G20/20 mbar gas, 11kW for G25.3/25 mbar
gas and 12 kW for the other supply types.

8. ADAPTING THE DOUBLE-CHAMBER FRYER TO ANOTHER TYPE OF GAS:

1. Replace the nozzles on the main burners - cut off the gas supply, open the door, unscrew the
covers. There are two main burners under the covers. Unscrew the screws that lock the air
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regulators. Then unscrew the nozzles in the sockets. New nozzles should be selected in accor-
dance with Table 7.1.

Main nozzle

2. Align the sleeve in the burner body by ejecting or retracting the sleeve into the body of the fryer
to the position shown in Table 7.1. Once set, tighten the screw securing the sleeve.

Distance ,H” between the sleeve and the burner housing
3. Replacing the pilot nozzle: unscrew the ,D” screw from the bottom of the pilot body, then
unscrew the nozzle and install the corresponding nozzle. Then adjust the ,E” air shutter on the
pilot’s body in accordance with Table 7.1.

Pilot position Pilot components: Air shutter on the Pilot nozzle
A. Thermocouple pilot's body
B. Remote
C. Electrode
D. Nozzle bolt

CAUTION: The fryer is operating at a temperature set on the valve (110-190°C). Setting the tem-
perature on the valve causes the oil to heat up to a preset temperature, e.g. 190°C (main burners
switching off), then cooling the oil below the preset temperature (throwing in frozen french fries)
causes the main burners to reactivate and the oil is heated up.

After changing the type of gas supplying the appliance - remember
* Place a new information sticker on the appliance to adapt to the new supply.

* Use red paint to mark the new position of moving parts, e.g. the air control sleeve
* Check the tightness of connections
* Check the position and operation of the main burners: color, shape and flame stability.

Note for maintenance staff: When replacing the safety thermostat, insert the sensor so that only

the capillary tube hides in the socket; whereas when replacing the minisit valve, insert the sensor

fully into the socket.
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9. LIST OF SPARE PARTS FOR 97252...

NO. Part name:
1 Cover
2 Basket
3 Basket base
4 Pilot nozzle
5 Electrode
6 Pilot flame
7 Safety thermostat
8 Burner
8 9 Generator switch
10 Thermocouple
11 Valve knob
12 Thermostatic valve
13 Main burner nozzle
14 Control sleeve
15 Thermostatic valve
elbow
16 Spark generator
17 Junction box
18 Oil container
19 Oil drain valve
10. ELECTRICAL WIRING DIAGRAM
L o/ e o o
N O ©
PE —? T
O/é [ 1. Button
[bi] 2. Spark regulator
3. Electrode
4. Safety thermostat
5. Thermocouple
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11.

TROUBLESHOOTING

The main burner pilot does
not work

Gas pressure is too low

The pilot nozzle is clogged.

The gas valve is defective.
Safety thermostat was triggered.

The pilot's flame is not
retained  Safety thermostat was triggered.

Broken thermocouple or insufficiently heated by the pilot flame.

The main burners do not

Gas pressure is too low
Main burner nozzles are clogged

work. * The gas valve is defective..
* Wrong amount of air supplied to the main burners - requires
Main burners burn yellow adjustment of the sleeve at the main burner nozzle

¢ Soiled main burners - holes

Wrong bowl temperature

Incorrect placement of the thermostat regulator sensor.
The gas valve is defective.

No spark on the pilot

Incorrect placement of ignition electrode in pilot group.
Detachment of ignition cable connecting spark generator to
ignition electrode. Check the wiring connections.

Spark generator is defective.

Electrical supply cord is defective or unit is not connected to
the mains

12.

REPLACEMENT OF BASIC COMPONENTS

Main components of the fryer can be replaced after removal of the panel, the front beam and opening
the door. All operations must be performed by qualified technicians. Before beginning work, close the
gas supply to the unit and disconnect the power supply. Wait until the appliance has cooled down.

a. Gas thermostatic valve

unscrew the copper tube with a diameter of 12mm from the mixer or elbow
unscrew the copper tube with a diameter of 6mm from the burner pilot, key 10
unscrew the safety thermocouple, key 9

remove the valve sensor from the socket

unscrew the gas valve from the bracket

screw in the new valve, reverse the other steps

DANGER: After replacing the thermostatic valve, the capillary must be inserted into the socket at
a depth of 120 mm

b. Safety thermocouple

remove the high voltage cable from the electrode
unscrew the pilot from the combustion chamber housing
unscrew the electrode

replace the electrode, reverse the other steps

DANGER: After replacing the safety thermostat, the capillary must be inserted into the socket all
the way

c. Electrode

remove the high voltage cable from the electrode
unscrew the pilot from the combustion chamber housing
unscrew the electrode

replace the electrode, reverse the other steps

d. Safety thermostat

remove the safety thermostat detector from the socket in the tank
disconnect electrical wires from the thermostat
replace the thermostat, reverse the other steps
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e. Ignition switch

disconnect electrical wires from the ignition switch
remove the switch from the front panel
replace the switch, reverse the other steps

f. Spark generator

open the box where the generator is
disconnect the generator from the power wires
replace the generator, the reverse other steps

g. Main burner

remove the panel, the door and the cantilever beam

turn the nozzle elbow off the burner

unscrew the three screws fixing the burners to the combustion chamber - you can remove the
burner

replace the burners; reverse the other steps

DANGER: After replacing the gas system components, test the system for tightness with a gas de-
tector.
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1. CARACTERISTIQUES DE LAPPAREIL

Le boitier est en acier inoxydable. Le plateau est monté sur une base a quatre pieds, ce qui permet de
mettre la friteuse a niveau. La mise a niveau est possible dans une plage de +20 mm.

Les principaux composants des friteuses de la série 97251... comprennent : un plan de travail avec un
réservoir de 17 litres (avec zone froide) et trois brileurs principaux, chacun d’entre eux ayant une puis-
sance thermique de 5,0 kW. La puissance thermique nominale de la friteuse est de 15,00 kW et tous les
brlleurs sont contr6lés par une seule vanne thermostatique.

Les principaux composants des friteuses de la série 97252 ... sont : un plan de travail avec deux cuves
indépendantes de 7L (avec zones de refroidissement) et deux brileurs principaux (un pour chaque cuve)
d'une puissance thermique de 5,5 a 6,5 kW chacun. La puissance calorifique nominale de la friteuse est
comprise entre 11 et 13,00 kW et chaque brdleur est contrdlé par sa propre vanne thermostatique.

Sur la face avant de I'appareil, derriere la porte, se trouve, pour chaque cuve, un tableau de commande

avec un régulateur de température, un thermostat de sécurité et un bouton générateur d'étincelles. A
co6té du tableau de commande, derriére la porte, se trouvent les vannes utilisées pour vidanger I'huile
usagée de chaque réservoir. Un réservoir d’huile usagée se trouve sous la vanne. Le réservoir a une
capacité de 17 litres.

Lors de la vidange du réservoir, n'oubliez pas que la température de I'huile peut étre élevée ; attendez
que I'huile ait refroidi.

Si la température du fioul dans le réservoir dépasse 230°C, le thermostat de sécurité se déclenche et
le brileur s’arréte. La réactivation est possible aprés que I'appareil a refroidi et que le thermostat a été
réinitialisé a I'aide du bouton du thermostat approprié.

2. INSTALLATION DE LA FRITEUSE

* La friteuse doit étre placée sur une surface stable dans une piéce fermée et hors tension. Elle doit
ensuite étre mise a niveau a l'aide des pieds réglables.

Pied réglable

L'appareil doit étre placé de maniére a ce que I'on puisse y accéder au moins par I'avant.
Si I'appareil est placé contre le mur d’'une piéce, la distance minimale doit étre la suivante :
 d’'un mur incombustible selon la configuration,
 d'un mur combustible protégé, c’est-a-dire un mur constitué de matériaux inflammables mais reco-
uvert d’'un enduit ou protégé d’'une maniere équivalente - pas moins de 30 cm,
 d'un mur combustible non protégé, c’est-a-dire un mur fait de bois ou d’autres matériaux inflamma-
bles - pas moins de 60 cm.

ATTENTION ! Il est interdit d’allumer I'appareil lorsque la cuve est vide ou de verser de I'eau lor-
sque I'huile de la cuve est chaude, car cela causerait des dommages irréparables et soudains au
fond de la cuve et, en cas de versement d’eau dans de I'huile chaude, une inflammation de I'huile
et un incendie.

Si la friteuse est installée sur une ligne de chauffage, il faut éviter de la placer a c6té de la machine
a pates ou du bain-marie. Verser de I'eau dans de I'huile chaude peut provoquer un incendie.

L'appareil est vendu pour un type de gaz spécifique, comme certifié sur la plaque signalétique. Tout
changement de type de gaz ne peut étre effectué que par un installateur qualifié et autorisé et doit
étre mentionné sur la carte de garantie jointe a I'appareil. Les dispositifs scellés et protégés par le
fabricant ne peuvent étre manipulés que par des installateurs qualifiés aprés autorisation et forma-
tion dispensée par le Service Technique de STALGAST.
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3. CONNEXION

3.1. Conditions de raccordement au réseau

Vous devez vérifier que la tension du réseau est égale a celle indiquée sur la plaque signalétique de
I'appareil.
* Pour brancher I'appareil sur le réseau électrique, vous devez brancher le cordon d’alimentation
dans la boite a bornes située sur la paroi arriere de I'appareil. Le cordon d’alimentation avec une
prise n'est pas inclus dans I'ensemble et vous devez I'acheter.

* Vous devez obligatoirement relier I'appareil a l'installation d'égalisation des potentiels électriques
a l'aide du boulon d'équipotentialité placé a l'arriére de I'appareil. Il est marqué par le symbole
suivant: (IEC 60417-5021)

Pour raccorder I'appareil a I'installation d’'égalisation des potentiels électriques, il faut.. :
Retirer I'écrou du boulon

Introduire le cable d’equpotential

Serrez I'écrou jusqu’a ce qu'il s'arréte

Vous devez brancher la deuxieme extrémité du cable équipotentiel dans le rail compensateur.

Raccordement de I'appareil a I'installation d’'égalisation des potentiels électriques.

Le cordon d’alimentation doit étre flexible, résistant a I'huile, mis a la terre et recouvert de polychlo-
ropréne (type HO7RN-F 3G1,5 mm?). Il peut étre fabriqué par le fabricant et disponible auprés de Iui ou
dans les ateliers de réparation spécialisés !
230V

PE - fil de protection (jaune-vert)
N - fil neutre (bleu)
L1 - fils de phase (autres couleurs)

Raccordement de I'appareil au réseau électrique.
¢ Seul un technicien agréé, titulaire d’un certificat d'aptitude aux travaux d’électricité, peut raccorder
I'appareil au réseau électrique.
* L'appareil doit étre raccordé a une prise monophasée de 230V/50Hz équipée d'un disjoncteur
In=30mA au moyen d’une fiche ou directement a I'alimentation électrique.
3.2. Conditions de raccordement au réseau de gaz

Les locaux ou sont installés les appareils a gaz doivent étre conformes aux directives de la législation
nationale du pays concerné. Si I'appareil doit étre installé dans un autre pays, les réglementations natio-
nales doivent étre respectées lors de l'installation.

Ces friteuses peuvent étre installées comme :

Appareils de type A : pas de raccordement a un conduit d'évacuation des gaz brilés extérieurs ; la piece
doit étre équipée de moyens (ventilateurs ou hottes) capables de maintenir I'environnement sain en
évitant les concentrations de substances nocives.

Appareils de type B2 : installation obligatoire sous des hottes équipées de systémes de verrouillage
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de sécurité.

La friteuse doit étre placée dans un endroit facilement accessible, a I'écart des objets et des murs
combustibles.

* Le volume de la cuisine doit respecter la dépendance suivante : puissance de I'appareil (W) / (di-
visée par) le volume cubique de la piece (m3) < 175 W/m3.

* Les appareils adaptés a la combustion du gaz propane-butane ne peuvent pas étre installés au-
-dessous du niveau du sol (par exemple dans les caves) et il ne doit pas y avoir plus de deux boute-
illes de propane-butane de 11 kg dans la piece.

* Les bouteilles doivent étre placées a au moins 1,5 m des émetteurs de chaleur (chauffages, poéles,
etc.), sauf pour 'ensemble avec armoires a bouteilles.

Attention : si la friteuse est alimentée par une bouteille de gaz, le compartiment abritant la bouteille
doit étre séparé du corps de la friteuse et doit étre correctement pourvu d’'ouvertures pour maintenir
frais et aéré I'environnement autour de la bouteille. Le compartiment doit étre congu pour accueillir une
seule bouteille d'une charge maximale de 20 kg. La charge thermique totale de I'appareil (somme de la
charge de tous les brileurs) ne doit pas dépasser 12 kW.

* Ne pas placer la bouteille a proximité d'appareils produisant des étincelles.

 Les bouteilles doivent étre stockées en position verticale et protégées contre les chocs, les renver-
sements et les déplacements accidentels.

* Latempérature de la piece ou les bouteilles sont installées ne doit pas dépasser 35 °C.

La friteuse ne peut étre raccordée a une citerne de propane-butane ou a une installation de gaz que
par une personne autorisée a effectuer des services d'installation. Les adaptations de la friteuse a
un autre type de gaz doivent étre effectuées par un installateur agréé.

Linstallation et le remplacement des buses doivent étre certifiés par la carte de garantie accom-
pagnant le produit.

La friteuse GPL doit étre raccordée a un tuyau (tuyau pour propane-butane avec la marque de sécurité
,B") par l'intermédiaire d’un tube d’acier sans soudure d’une longueur d’au moins 50 cm. Le cable doit
étre fixé a I'aide de colliers aux deux extrémités pour éviter qu'il ne glisse. La longueur du tuyau ne peut
étre inférieure a 1,2 m ni supérieure a 1,5 m.

Les friteuses fonctionnant au gaz naturel (E) doivent étre raccordées au réseau de gaz a l'intérieur du
batiment de maniére rigide ou au moyen de tuyaux métalliques flexibles portant une marque de sécurité
actualisée. Lunité est dotée d'une extrémité de raccordement avec un filetage R 1/2".

Lors de la premiére installation de I'appareil et aprés chaque changement d'alimentation (autre type de
gaz), la pression d’alimentation doit étre vérifiée a I'aide d'un manométre. Lembout pour la vérification
de la pression se trouve sur le tuyau d'alimentation (pres du raccord d’entrée du gaz) derriére la porte
et sur le robinet thermostatique de gaz (corps latéral). Aprés avoir enlevé le bouchon de I'embout et
raccordé le manométre a l'aide d'un tuyau flexible, la pression doit étre mesurée lorsque I'appareil est
en marche et la valeur de la pression d’alimentation doit étre comprise entre les valeurs minimale et
maximale selon le type de gaz.
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4. DETAILS DE LA FRITEUSE A CHAMBRE UNIQUE 97251...
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La friteuse a chambre unique est congue pour étre alimentée par les combustibles gazeux suivants :

Catégorie de gaz Type de gaz Pression d’alimentation Pays de destination
112ELwW3P(B/P) G20-G27-G30/31-G31 (20, 20; 37, 37) mbar PL
I12E3P(B/P) G20-G30/G31-G31 (20, 37, 37) mbar PL
13P(B/P) G30/G31-G31 (37, 37) mbar PL
12E G20 20 mbar PL, DE, RO, BE, FR, NL
I3P G31 37 mbar PL
13B/P G30/G31 37 mbar PL
112E3B/P G20, G30/G31 (20, 37) mbar PL
11I2E3P G20, G31 (20, 37) mbar PL
BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE,
I2H G20 20 mbar ?g |CT,H|LT,CE\'/,EPSthB|,' g,?
AT, CH
112H3B/P G20, G30/G31 (20, 30) mbar BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE
13B/P G30/G31 30 mbar BG, DK, EE, FI, NO, RO,
12H3+ G20, G31/G31 (20; 28-30/37) mbar | Y FT',*'LTC'EVEE'T'GS%: i
CY,CH, CZ, ES, GB, GR,
13+ G30/G31 28-30/37 mbar IE, IT, LT, LV, PT, SI, SK,
BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar DE
13B/P G30/G31 (50) mbar DE, AT, CH
112H3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar AT, CH
112E+3+ G20, G30/G31 (20/25; 28-30/37) mbar BE, FR
12E+ G20/G25 20/25 mbar BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 30) mbar NL
13B/P G30/G31 30 mbar NL
12EK G20, G25.3 (20, 25) mbar NL
11I2H3B/P G20, G30/G31 (25; 30) mbar HU
12H G20 25 mbar HU
Tableau 4.2

La friteuse est congue pour étre alimentée par les combustibles gazeux suivants:

2H - famille 2 groupe H

2E - famille 2 groupe E (20 mbar)
2Lw - famille 2 groupe LW (20 mbar)
3B/P - famille 3 groupe B/P (37 mbar)
3B/P - famille 3 groupe B/P (50 mbar)
3P - famille 3 groupe P (37 mbar)
2K - famille 2 groupe K (

Les friteuses de la série 97251

(20 mbar) - gaz naturel a haute teneur en méthane (G20)

gaz naturel a haute teneur en méthane (G20)
gaz naturel riche en azote (G27)

gaz propane-butane (G30/31)

- gaz propane-butane (G30/31)

gaz propane (G31)

fique de 15,0 kW.
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5. ADAPTATION DE LA FRITEUSE A CHAMBRE UNIQUE A UN AUTRE TYPE DE GAZ:

Disposition des composants dans I'armoire

1. Remplacer les gicleurs des brlleurs principaux - couper I'alimentation en gaz et dévisser les
vis qui bloquent les régulateurs d‘air. Dévissez ensuite les gicleurs dans leurs logements. Les
nouveaux gicleurs doivent étre sélectionnés conformément au tableau 4.1.

Main nozzle
2. Alignez le manchon dans le corps du brdleur en éjectant ou en rétractant le manchon dans le
corps de la friteuse jusqu’a la position indiquée dans le tableau 4.1. Une fois le réglage effec-
tué, serrez la vis de fixation du manchon.

Distance ,H” entre le manchon et le boitier du briileur

3. Remplacement de la buse du pilote : dévisser la vis ,D” en bas du corps du pilote, puis dévisser
la buse et installer la buse correspondante. Régler ensuite I'obturateur d'air ,E” sur le corps du
pilote conformément au tableau 4.1.

Position du pilote Composants du pilote : Obturateur d'air surle  Buse pilote
A. Thermocouple  corps du pilote
B. adistance
C. Electrode

D. Boulon de buse
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ATTENTION : La friteuse fonctionne a une température réglée sur la soupape (110-190 °C). Le
réglage de la température sur la soupape entraine le chauffage de I'huile jusqu’a une température
préréglée, par exemple 190 °C (extinction des brileurs principaux), puis le refroidissement de I'huile
en dessous de la température préréglée (introduction de frites congelées) entraine la réactivation
des briileurs principaux et le chauffage de I'huile.

Apreés avoir changé le type de gaz alimentant I'appareil, n'oubliez pas:
* Placez un nouvel autocollant d'information sur I'appareil pour I'adapter a la nouvelle alimentation.
« Utilisez de la peinture rouge pour marquer la nouvelle position des piéces mobiles, par exemple le
manchon de controle de I'air.
* Veérifier I'étanchéité des raccordements
. }Ilériﬁez la position et le fonctionnement des briileurs principaux : couleur, forme et stabilité de la
amme.

Note pour le personnel d’'entretien : Lors du remplacement du thermostat de sécurité, insérer la
sonde de maniére a ce que seul le tube capillaire se cache dans le socle ; lors du remplacement de
la soupape de minisit, insérer la sonde a fond dans le socle.

6. LISTE DES PIECES DETACHEES POUR 97251...

NO. Nom de la piéce

1 Couvercle

2 Panier

3 Réservoir d'huile

4 Base du panier

5 Buse pilote

6 Electrode

7 Bloc de céramique

8 Télécommande

9 Interrupteur du généra-
teur d'étincelles

10 Générateur d'étincelles

11 Vanne thgrmostatique

agaz

12 Bouton

13 Thermocouple

14 Boite de jonction

15 Buse

16 Manchon de contrdle

17 Thermostat de sécurité

18 Braleur
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7. DETAILS DE LA FRITEUSE A DOUBLE CHAMBRE 97252...
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La friteuse a double chambre est congue pour étre alimentée par les combustibles gazeux suivants

Catégorie de gaz Type de gaz Pression d'alimentation Pays de destination
112ELW3P(B/P) G20-G27-G30/31-G31 (20, 20; 37, 37) mbar PL
I1I2E3P(B/P) G20-G30/G31-G31 (20, 37, 37) mbar PL
I3P(B/P) G30/G31-G31 (37, 37) mbar PL
I12E G20 20 mbar PL, DE, RO, BE, FR, NL
I13P G31 37 mbar PL
13B/P G30/G31 37 mbar PL
112E3B/P G20, G30/G31 (20, 37) mbar PL
112E3P G20, G31 (20, 37) mbar PL
BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE,
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
12H G20 20 mbar IE IT, LT, LV, PT. SI. SK,
AT, CH
1I2H3B/P G20, G30/G31 (20, 30) mbar BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE
BG, DK, EE, FI, NO, RO,
13B/P G30/G31 30 mbar SE. HU
CY, CH, CZ,ES, GB, GR, IE,
112H3+ G20, G31/G31 (20; 28-30/37) mbar IT, LT, LV, PT, SI. SK
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
13+ G30/G31 28-30/37 mbar IE, IT, LT, LV, PT, SI, SK,
BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar DE
113B/P G30/G31 (50) mbar DE, AT, CH
I1I2H3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar AT, CH
11I2E+3+ G20, G30/G31 (20/25; 28-30/37) mbar BE, FR
12E+ G20/G25 20/25 mbar BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 30) mbar NL
13B/P G30/G31 30 mbar NL
I2EK G20,G25.3 (20, 25) mbar NL
I1I2H3B/P G20, G30/G31 (25; 30) mbar HU
12H G20 25 mbar HU
Tableau 7.2

La friteuse est congue pour étre alimentée par les combustibles gazeux suivants :

2H - famille 2 groupe H (20 mbar) - gaz naturel a haute teneur en méthane (G20)
2E - famille 2 groupe E (20 mbar) - gaz naturel a haute teneur en méthane (G20)
2Lw - famille 2 groupe LW (20 mbar) - gaz naturel riche en azote (G27)

3B/P - famille 3 groupe B/P (37 mbar) - gaz propane-butane (G30/31)

3B/P - famille 3 groupe B/P (50 mbar) - gaz propane-butane (G30/31)

3P - famille 3 groupe P (37 mbar) - gaz propane (G31)

2K - famille 2 groupe K (25 mbar) - gaz naturel azoté (G25,3)

La puissance de chauffage de la friteuse a deux cuves est de 13 kW pour le gaz G20/20 mbar, de
11 kW pour le gaz G25.3/25 mbar et de 12 kW pour les autres types d'alimentation.

8. ADAPTATION DE LA FRITEUSE A DOUBLE CHAMBRE A UN AUTRE TYPE DE GAZ

1. Remplacer les gicleurs des brileurs principaux - couper I'alimentation en gaz, ouvrir la porte,
dévisser les couvercles. Deux brileurs principaux se trouvent sous les couvercles. Dévissez
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les vis qui bloquent les régulateurs d'air. Dévissez ensuite les gicleurs dans les douilles. Les
nouveaux gicleurs doivent étre choisis conformément au tableau 7.1.

Buse principale
2. Alignez le manchon dans le corps du brileur en éjectant ou en rétractant le manchon dans le
corps de la friteuse jusqu'a la position indiquée dans le tableau 7.1. Une fois le réglage effec-
tué, serrez la vis de fixation du manchon.

Distance ,H” entre le manchon et le boitier du briileur

3. Remplacement de la buse du pilote : dévisser la vis ,D” en bas du corps du pilote, puis dévisser
la buse et installer la buse correspondante. Réglez ensuite I'obturateur d’air ,E” sur le corps du

pilote conformément au tableau 7.1.

o~
Position du pilote Composantes du Obturateur d’air surle  Buse pilote
projet pilote: corps du pilote
A. Thermocouple
B. A distance
C. Electrode

D. Boulon de buse

ATTENTION : La friteuse fonctionne a une température réglée sur la soupape (110-190°C). Le ré-
glage de la température sur le robinet fait chauffer I'huile jusqu'a une température préréglée, par
exemple 190°C (extinction des brileurs principaux), puis le refroidissement de I'huile en dessous
de la température préréglée (introduction de frites congelées) entraine la réactivation des briileurs
principaux et le réchauffement de I'huile.

Apreés avoir changé le type de gaz alimentant I'appareil - n'oubliez pas

* Placez un nouvel autocollant d'information sur I'appareil pour I'adapter a la nouvelle alimentation.
« Utilisez de la peinture rouge pour marquer la nouvelle position des piéces mobiles, par exemple le
manchon de contréle de I'air.

* Vérifier I'étanchéité des raccordements
* Vérifiez la position et le fonctionnement des brileurs principaux : couleur, forme et stabilité de la

flamme.
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Note pour le personnel d’'entretien : Lors du remplacement du thermostat de sécurité, insérer la
sonde de maniére a ce que seul le tube capillaire se cache dans le socle ; lors du remplacement de
la soupape de minisit, insérer la sonde a fond dans le socle.

9. LISTE DES PIECES DETACHEES POUR 97252...

NO. Nom de la piéce :
1 Couvercle
2 Panier
3 Base du panier
4 Buse pilote
5 Electrode
6 Flamme pilote
7 Thermostat de sécurité
8 Braleur
9 Interrupteur du généra-
teur
10 Thermocouple
11 Bouton de vanne
- 12 Soupape thermosta-
- tique
13 Gicleur du braleur
principal
14 Manchon de contréle
15 | Coude de la vanne ther-
mostatique
E 16 Générateur d'étincelles
17 Boite de jonction
18 Réservoir d'huile
19 Vanne de vidange
d'huile

10. SCHEMA DE CABLAGE ELECTRIQUE
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11. DEPANNAGE

 La pression du gaz est trop faible

La veilleuse du brileur prin- | * La buse de la veilleuse est obstruée.

cipal ne fonctionne pas * Lavanne de gaz est défectueuse.

» Le thermostat de sécurité s’est déclenché.

Thermocouple cassé ou insuffisamment chauffé par la flamme pi-
lote.
» Le thermostat de sécurité s’est déclenché.

La pression du gaz est trop faible
Les gicleurs du brileur principal sont obstrués
Le robinet de gaz est défectueux.

* Mauvaise quantité d'air fournie aux brileurs principaux - nécessite le
réglage du manchon au niveau de la buse du brdleur principal.
Brdleurs principaux encrassés - trous

Mauvaise température de la | * Mauvais positionnement de la sonde du thermostat régulateur.
cuvette » Lavanne de gaz est défectueuse.

* Placement incorrect de I'électrode d'allumage dans le groupe pilote.
» Détachement du cable d'allumage reliant le générateur d'étincelles a
Pas d'étincelle sur la veil- I'électrode d'allumage. Vérifier les connexions du cablage.

leuse Le générateur d’'étincelles est défectueux.

Le cordon d’alimentation électrique est défectueux ou I'appareil n'est
pas raccordé au réseau.

12. REMPLACEMENT DES COMPOSANTS DE BASE

Les principaux composants de la friteuse peuvent étre remplacés apres avoir retiré le panneau, la po-
utre avant et ouvert la porte. Toutes les opérations doivent étre effectuées par des techniciens qualifiés.
Avant de commencer les travaux, fermez I'alimentation en gaz de I'appareil et débranchez I'alimentation
électrique. Attendez que l'appareil ait refroidi.

a. Vanne thermostatique a gaz

 dévisser le tube de cuivre d'un diamétre de 12 mm du mélangeur ou du coude
 dévisser le tube de cuivre d'un diamétre de 6 mm de la veilleuse du brileur, clé 10
* dévisser le thermocouple de sécurité, clé 9

* retirer le capteur de la vanne de la prise

 dévisser la vanne de gaz du support

* visser la nouvelle vanne, inverser les autres étapes

DANGER : Aprés avoir remplacé la vanne thermostatique, le capillaire doit étre inséré dans le man-
chon a une profondeur de 120 mm.

b. Thermocouple de sécuritée

* retirer le cable haute tension de I'électrode

 dévisser le pilote du boitier de la chambre de combustion
 dévisser I'électrode

» remplacer I'électrode, inverser les autres étapes

DANGER : Apres avoir remplacé le thermostat de sécurité, le capillaire doit étre inséré a fond dans
la douille.

c. Electrode

retirer le cable haute tension de I'électrode

dévisser le pilote du boitier de la chambre de combustion
dévisser I'électrode

remplacer I'électrode, inverser les autres étapes

d. Thermostat de sécurité

retirer le détecteur du thermostat de sécurité de la prise située dans le réservoir
débrancher les fils électriques du thermostat
remplacer le thermostat, inverser les autres étapes

La flamme de la veilleuse
n'est pas conservée

Les brileurs principaux ne
fonctionnent pas.

Les brileurs principaux
brilent en jaune
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e. Commutateur d'allumage

débrancher les fils électriques du commutateur d’allumage
retirer le commutateur du panneau avant
remplacer le commutateur, inverser les autres étapes

f. Générateur d'étincelles

ouvrir la boite ou se trouve le générateur
débrancher le générateur des cables d’alimentation
remplacer le générateur, en procédant a l'inverse des autres étapes
g. Brileur principal
retirer le panneay, la porte et la poutre en porte-a-faux
tourner le coude du gicleur pour éteindre le braleur
dévisser les trois vis qui fixent les brdleurs a la chambre de combustion - vous pouvez retirer le
braleur
* remplacer les brileurs ; inverser les autres étapes

DANGER : Apreés avoir remplacé les composants du systeme de gaz, vérifiez I'étanchéité du systeme
a l'aide d'un détecteur de gaz.
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1. CARACTERISTICA DEL DISPOSITIVO

La carcasa es de acero inoxidable. El tablero estd montado sobre una base con cuatro patas, mediante
las cuales se puede nivelar la freidora. La nivelacién es posible dentro de un margen de +20 mm.

Los componentes principales de las freidoras de la serie 97251.. incluyen: encimera con un tanque de
17L (con zona fria) y tres quemadores principales, cada uno de ellos con una potencia térmica de 5,0
kW. La potencia térmica nominal de la freidora es de 15,00 kW y todos los quemadores estén controla-
dos por una Unica valvula termostatica.

Los principales componentes de las freidoras de la serie 97252 ... son: una encimera con dos cubas
independientes de 7L (con zonas frias) y dos quemadores principales (uno para cada cuba) con una
potencia calorifica de 5,5 a 6,5 kW cada uno. La potencia calorifica nominal de la freidora oscila entre
11y 13,00 kW, y cada quemador se controla mediante su propia valvula termostatica.

En la parte frontal del aparato, detrds de la puerta, hay, para cada cuba, un panel de control con un
regulador de temperatura, un termostato de seguridad y un botdn generador de chispas. Junto al panel
de control, detras de la puerta, se encuentran las valvulas utilizadas para drenar el aceite usado de cada
depdsito. Debajo de la valvula hay un deposito de aceite usado. El depdsito tiene una capacidad de 17
litros.

Al vaciar el depdsito, tenga en cuenta que el aceite puede tener una temperatura elevada; espere hasta
que el aceite se haya enfriado.

Si la temperatura del gaséleo en el depdsito supera los 230 °C, el termostato de seguridad se activara
y el quemador se apagard. La reactivacion es posible una vez que el aparato se haya enfriado y se haya
restablecido el termostato mediante el botén correspondiente del termostato.

2. INSTALACION DE FREIDORAS

* Lafreidora debe colocarse sobre una superficie estable en una habitacién cerrada con la alimenta-
cion desconectada. A continuacion, debe nivelarse utilizando los pies ajustables.

Pie ajustable

El aparato debe colocarse de forma que se pueda acceder a él al menos por la parte frontal.
Detras del aparato debe haber una pared de material incombustible.
Al colocar el aparato contra la pared de una habitacion, la distancia minima debe ser:
» desde una pared incombustible segtn las posibilidades de colocacion,
 desde una pared combustible protegida, es decir, una pared hecha de materiales inflamables pero
revocada o protegida de forma equivalente - no menos de 30 cm,
 de una pared combustible no protegida, es decir, una pared de madera u otros materiales inflama-
bles, no menos de 60 cm.

iiiCUIDADO!!! No esta permitido encender el aparato cuando el depésito esta vacio o verter agua
cuando el aceite del depésito esta caliente, ya que esto causara dafios irreparables y repentinos en
el fondo del depésito y en caso de verter agua en aceite caliente, inflamacion del aceite e incendio.

Si la freidora esta instalada en una linea de calefaccion, debe evitar que la freidora se coloque junto
a la maquina para hacer pasta, o al bafio maria. Verter agua en el aceite caliente puede provocar
un incendio.

El aparato se vende para un tipo de gas especifico, certificado en la placa de caracteristicas. Cu-
alquier cambio en el tipo de gas sélo puede ser realizado por un instalador cualificado y autorizado
y debe constar en la tarjeta de garantia adjunta al aparato. Los aparatos precintados y protegidos
por el fabricante sélo podran ser manipulados por instaladores cualificados previa autorizacién y
formacion impartida por el Servicio Técnico de STALGAST.
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3. CONEXION

3.1. Condiciones de conexion a la red eléctrica
Debe comprobar si la tension de la red es igual a la indicada en la placa de caracteristicas del aparato.
* Para enchufar el aparato a la red eléctrica debe realizar el enchufe del cable de alimentacién en la
caja de bornes situada en la pared trasera del aparato. El cable de alimentacion con enchufe NO
forma parte del aparato y debe comprarlo.
* Debe unir obligatoriamente el aparato a la instalacién de compensacién de potenciales eléctricos
con la ayuda del perno equipotencial situado en la parte trasera del aparato. Estd marcado con el

siguiente simbolo: (IEC 60417-5021)

Para acoplar el aparato a la instalacion de compensacion de potenciales eléctricos, debe:
* Retire la tuerca del perno

* Introduzca el cable del equpotencial

* Apriete la tuerca hasta el tope

* Debe enchufar el segundo extremo del cable de equipotencial en el carril de contrapeso.

Conexion del aparato con instalacion de potenciales eléctricos de compensacion.

El cable de alimentacion debe ser flexible, resistente al aceite, con toma de tierra y recubierto de polic-
loropreno (tipo HO7RN-F 3G1,5 mm?). Puede ser fabricado por el fabricante y puede adquirirse a través
de él o en talleres especializados.

230V

PE - cable de proteccion (amarillo-verde)
N - cable neutro (azul)

L1 - cables de fase (otros colores)

Conexion del aparato a la red eléctrica.
* So6lo un técnico autorizado con certificado para trabajos eléctricos puede conectar el aparato a la
red eléctrica.
* El aparato debe conectarse a una toma monofasica de 230 V/50 Hz equipada con un disyuntor
In=30 mA mediante un enchufe o directamente a la red eléctrica.

3.2. Condiciones de conexion a la red de gask

Los locales para la instalacion de aparatos de gas deben cumplir las directrices de la legislacién nacio-
nal del pais en cuestion. Si el aparato se va a instalar en otro pais, durante la instalacién se debe cumplir
la normativa nacional.

Estas freidoras pueden instalarse como

Aparatos de tipo A: sin conexion a un conducto de evacuacién de gases quemados al exterior; el local
debe estar equipado con medios (ventiladores o campanas) capaces de mantener sano el ambiente
evitando concentraciones de sustancias nocivas.

Aparatos de tipo B2: instalacion obligatoria bajo campanas con sistemas de enclavamiento de seguri-
dad.
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La freidora debe colocarse en un lugar de facil acceso, lejos de objetos y paredes combustibles.

* El volumen del espacio de la cocina debe cumplir la dependencia: potencia del aparato (W) / (divi-
dido por) volumen cubico de la habitacion (m3) < 175 W/mé®.

* Los aparatos adaptados para la combustiéon de gas propano-butano no pueden instalarse por de-
bajo del nivel del suelo (por ejemplo, s6tanos) y no debe haber més de dos bombonas de propano-
-butano de 11 kg en la habitacion.

* Las bombonas deben estar situadas a una distancia minima de 1,5 m de los emisores de calor
(calefactores, estufas, etc.), excepto el conjunto con armarios para bombonas.

Precaucion: si la freidora se alimenta con una bombona de gas, el compartimento que alberga la bom-
bona debe estar separado del cuerpo de la freidora y debe estar correctamente provisto de aberturas
para mantener fresco y aireado el ambiente alrededor de la bombona. EI compartimento debe estar
disefiado para alojar una sola bombona con una carga maxima de 20 kg. La carga térmica total del
aparato (suma de la carga de todos los quemadores) no debe superar los 12 kW.

* No coloque el cilindro cerca de aparatos que generen chispas.

* Los cilindros deben almacenarse en posicion vertical y protegidos contra golpes, vuelcos y despla-
zamientos accidentales.

» Latemperatura en la habitacién donde se instalen los cilindros no debe superar los 35 °C.

La freidora sélo puede ser conectada a un depdsito de propano-butano o a una instalacion de gas
por una persona autorizada para realizar servicios de instalacion. Las adaptaciones de la freidora a
otro tipo de gas deben ser realizadas por un instalador autorizado.

La instalacion y sustitucion de boquillas debe certificarse mediante la correspondiente tarjeta de
garantia que acompaiia al producto

La freidora de GLP debe conectarse a una manguera (manguera para propano-butano con la marca de
seguridad ,B") mediante un tubo de acero sin soldadura con una longitud minima de 50 cm. El cable
debe asegurarse con abrazaderas en ambos extremos para evitar que se deslice. La longitud de la man-
guera no puede ser inferior a 1,2 m ni superiora 1,5 m.

Las freidoras que funcionen con gas natural (E) deben conectarse a la red de gas dentro del edificio
de forma rigida o mediante mangueras metalicas flexibles con una marca de seguridad actualizada. La
unidad tiene un extremo de conexién con rosca R 1/2".

Durante la primera instalacién del aparato y después de cada cambio de suministro (otro tipo de gas),
debe verificarse la presiéon de suministro con un mandmetro. La espita para comprobar la presion se
encuentra en la tuberia de suministro (cerca de la conexidn de entrada de gas) detras de la puertay en
la valvula termostatica de gas (cuerpo lateral). Tras quitar el tapon de la espita y conectar el manémetro
a través de un tubo flexible, se medira la presion con el aparato encendido y el valor de la presion de [#
suministro deberd estar comprendido entre los valores minimo y méaximo segun el tipo de gas. L
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4. DETALLES DE LA FREIDORA DE UNA CAMARA 97251...
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La freidora de una camara esta disefiada para ser alimentada con los siguientes combustibles gase-
0S0S:

Categoria de gas Tipo de gas Presion de suministro Pais de destino
112ELwW3P(B/P) G20-G27-G30/31-G31 (20, 20; 37, 37) mbar PL
112E3P(B/P) G20-G30/G31-G31 (20, 37, 37) mbar PL
13P(B/P) G30/G31-G31 (37, 37) mbar PL
I12E G20 20 mbar PL, DE, RO, BE, FR, NL
3P G31 37 mbar PL
13B/P G30/G31 37 mbar PL
I1I2E3B/P G20, G30/G31 (20, 37) mbar PL
II2E3P G20, G31 (20, 37) mbar PL
BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE,
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
12H G20 20 mbar IE,IT. LT, LV, PT, SI. SK,
AT, CH
I12H3B/P G20, G30/G31 (20, 30) mbar BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE
BG, DK, EE, FI, NO, RO,
13B/P G30/G31 30 mbar SE. HU
CY, CH, CZ, ES, GB, GR, IE,
l12H3+ G20, G31/G31 (20; 28-30/37) mbar IT. LT, LV, PT. SI. SK
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
13+ G30/G31 28-30/37 mbar IE, IT, LT, LV, PT, S|, SK,
BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar DE
113B/P G30/G31 (50) mbar DE, AT, CH
I12H3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar AT, CH
II2E+3+ G20, G30/G31 (20/25; 28-30/37) mbar BE, FR
12E+ G20/G25 20/25 mbar BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 30) mbar NL
13B/P G30/G31 30 mbar NL
12EK G20, G25.3 (20, 25) mbar NL
I12H3B/P G20, G30/G31 (25; 30) mbar HU
12H G20 25 mbar HU
Cuadro 4.2
La freidora esta disefiada para ser alimentada con los siguientes combustibles gaseosos:
2H - familia 2 grupo H (20 mbar) - gas natural rico en metano (G20)
2E - familia 2 grupo E (20 mbar) - gas natural rico en metano (G20)
2Lw - familia 2 grupo L (20 mbar) - gas natural rico en nitrégeno (G27)
3B/P -familia 3 grupo B/P (37 mbar) - propano-butano (G30/G31)
3B/P -familia 3 grupo B/P (50 mbar) - propano-butano (G30/G31)
3P -familia 3 grupo P (37 mbar) - propano (G31)
2K - familia 2 grupo K (25 mbar) - gas natural rico en nitrégeno (G25,37)
Freidoras serie 97251.. con tres quemadores y un tanque de 17L tienen una potencia calorifica de
15,0 kW
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5. ADAPTACION DE LA FREIDORA MONOCAMARA A OTRO TIPO DE GAS
- .

Disposicion de los componentes en el armario

1. Sustituya las boquillas de los quemadores principales: corte el suministro de gas y, a conti-
nuacion, desenrosque los tornillos que bloguean los reguladores de aire. A continuacion, de-
senrosque las boquillas de los z6calos. Las nuevas boquillas deben seleccionarse de acuerdo
con la tabla 4.1.

Boquilla principal

2. Alinee el manguito en el cuerpo del quemador expulsando o retrayendo el manguito en el cuer-
po de la freidora hasta la posicién indicada en la Tabla 4.1. Una vez ajustado, apriete el tornillo
que fija el manguito.

Distancia ,H” entre el manguito y el alojamiento del quemador

3. Sustitucion de la boquilla del piloto: desenroscar el tornillo ,D” de la parte inferior del cuerpo
del piloto, luego desenroscar la boquilla e instalar la boquilla correspondiente. A continuacion,
ajuste el obturador de aire ,E” del cuerpo del piloto de acuerdo con la tabla 4.1

Posicion del piloto Componentes piloto: Obturador de aire en  Boquilla piloto
A.Termopar el cuerpo del pilotoy
B.Remoto
C.Electrodo

D.Perno de boquilla
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PRECAUCION: La freidora funciona a una temperatura ajustada en la valvula (110-190 °C). El ajuste
de la temperatura en la valvula hace que el aceite se caliente hasta una temperatura preestablecida,
por ejemplo 190 °C (los quemadores principales se apagan), luego enfriar el aceite por debajo de la
temperatura preestablecida (echar patatas fritas congeladas) hace que los quemadores principales
se reactiven y el aceite se caliente.

Después de cambiar el tipo de gas que alimenta el aparato - recuerde:

* Coloque un nuevo adhesivo informativo en el aparato para adaptarlo al nuevo suministro.

* Marque con pintura roja la nueva posicién de las piezas moviles, por ejemplo, el manguito de
control del aire.

e Compruebe la estanqueidad de las conexiones

» Compruebe la posicion y el funcionamiento de los quemadores principales: color, forma y estabi-
lidad de la llama.

Nota para el personal de mantenimiento: Cuando sustituya el termostato de seguridad, introduzca
el sensor de forma que sélo el tubo capilar se oculte en el zécalo; mientras que cuando sustituya la
valvula minisit, introduzca el sensor completamente en el zécalo.

6. LISTA DE PIEZAS DE RECAMBIO PARA 97251...

NO. Nombre de la pieza

1 Tapa

2 Cesta

3 Depésito de aceite

4 Base de la cesta

5 Boquilla piloto

6 Electrodo

7 Bloque ceramico

8 Remoto

9 Interruptor del generador
de chispas

10 Generador de chispa

11 Valvula termostatica

de gas

12 Pomo

13 Termopar

14 Caja de conexiones

15 Boquilla

16 Manguito de control

17 | Termostato de seguridad

18 Quemador
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7. DETALLES DE LA FREIDORA DE DOBLE CAMARA 97252...
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La freidora de doble camara esta disefiada para alimentarse con los siguientes combustibles gaseosos

Categoria de gas Tipo de gas Presién de suministro Pais de destino
I12ELW3P(B/P) G20-G27-G30/31-G31 | (20, 20; 37, 37) mbar PL
I1I2E3P(B/P) G20-G30/G31-G31 (20, 37, 37) mbar PL
I3P(B/P) G30/G31-G31 (37, 37) mbar PL
I12E G20 20 mbar PL, DE, RO, BE, FR, NL
I3P G31 37 mbar PL
13B/P G30/G31 37 mbar PL
112E3B/P G20, G30/G31 (20, 37) mbar PL
112E3P G20, G31 (20, 37) mbar PL
BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE,
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
12H G20 20 mbar IE,IT LT, LV, PT, SI. SK,
AT, CH
112H3B/P G20, G30/G31 (20, 30) mbar BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE
BG, DK, EE, FI, NO, RO,
13B/P G30/G31 30 mbar SE. HU
CY, CH, CZ, ES, GB, GR, IE,
12H3+ G20, G31/G31 (20; 28-30/37) mbar IT. LT, LV, PT. SI. SK
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
13+ G30/G31 28-30/37 mbar IE, IT, LT, LV, PT, SI, SK,
BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar DE
113B/P G30/G31 (50) mbar DE, AT, CH
112H3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar AT, CH
I12E+3+ G20, G30/G31 (20/25; 28-30/37) mbar BE, FR
12E+ G20/G25 20/25 mbar BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 30) mbar NL
13B/P G30/G31 30 mbar NL
12EK G20, G25.3 (20, 25) mbar NL
112H3B/P G20, G30/G31 (25; 30) mbar HU
12H G20 25 mbar HU
Cuadro 7.2
La freidora estéa disefiada para ser alimentada con los siguientes combustibles gaseosos:
2H - familia 2 grupo H (20 mbar) - gas natural rico en metano (G20)
2E - familia 2 grupo E (20 mbar) - gas natural rico en metano (G20)
2Lw - familia 2 grupo L (20 mbar) - gas natural rico en nitrégeno (G27)
3B/P -familia 3 grupo B/P (37 mbar) - propano-butano (G30/G31)
3B/P -familia 3 grupo B/P (50 mbar) - propano-butano (G30/G31)
3P -familia 3 grupo P (37 mbar) - propano (G31)
2K - familia 2 grupo K (25 mbar) - gas natural rico en nitrégeno (G25,37)

La potencia calorifica de la freidora de dos depésitos es de 13 kW para el gas G20/20 mbar, 11
kW para el gas G25.3/25 mbar y 12 kW para los demas tipos de suministro.

8. ADAPTACION DE LA FREIDORA DE DOBLE CAMARA A OTRO TIPO DE GAS

1. Sustituya las boquillas de los quemadores principales: corte el suministro de gas, abra la pu-
erta y desenrosque las tapas. Debajo de las tapas hay dos quemadores principales. Desen-
rosque los tornillos que bloquean los reguladores de aire. A continuacion, desenrosque las
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boquillas de los zd4calos. Las boquillas nuevas deben seleccionarse de acuerdo con la tabla
7.1.

Boquilla principal
2. Alinee el manguito en el cuerpo del quemador expulsando o retrayendo el manguito en el cuer-
po de la freidora hasta la posicién indicada en la Tabla 7.1. Una vez ajustado, apriete el tornillo
que fija el manguito.

Distancia ,H" entre el manguito y el alojamiento del quemador

3. Sustitucion de la boquilla del piloto: desenroscar el tornillo ,D” de la parte inferior del cuerpo
del piloto, luego desenroscar la boquilla e instalar la boquilla correspondiente. A continuacion,
ajuste el obturador de aire ,E” del cuerpo del piloto de acuerdo con la tabla 7.1.

Posicion del piloto Componentes piloto: ~ Obturador de aire en Boquilla piloto
A. Termopar el cuerpo del piloto
B. Remoto
C. Electrodo

D. Perno de boquilla

PRECAUCION: La freidora funciona a una temperatura ajustada en la valvula (110-190 °C). El ajuste
de la temperatura en la valvula hace que el aceite se caliente hasta una temperatura preestablecida,
por ejemplo 190 °C (los quemadores principales se apagan), luego el enfriamiento del aceite por
debajo de la temperatura preestablecida (echando patatas fritas congeladas) hace que los quema-
dores principales se reactiven y el aceite se caliente.

Después de cambiar el tipo de gas que alimenta el aparato - recuerde
* Coloque un nuevo adhesivo informativo en el aparato para adaptarlo al nuevo suministro.
* Marque con pintura roja la nueva posicion de las piezas moviles, por ejemplo, el manguito de

control del aire.
e Compruebe la estanqueidad de las conexiones
» Compruebe la posicion y el funcionamiento de los quemadores principales: color, forma y estabi-

lidad de la llama.
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Nota para el personal de mantenimiento: Cuando sustituya el termostato de seguridad, introduzca
el sensor de forma que sélo el tubo capilar se oculte en el zécalo; mientras que cuando sustituya la
valvula minisit, introduzca el sensor completamente en el zécalo.

9. LIST OF SPARE PARTS FOR 97252...

NO. Nombre de la pieza:
1 Tapa
2 Cesta
3 Base de la cesta
4 Boquilla piloto
5 Electrodo
& 6 Llama piloto
% 7 Termostato de seguridad
8 Quemador
@\& ‘ 9 Interruptor generador
10 Termopar
@\—- 11 Pomo de la véalvula
@ 12 Valvula termostatica
. \ / 13 Boquilla del quemador
principal
®\o 14 Manguito de control
@/ﬂ } i 15 Codo de la valvula ter-
mostatica
16 Generador de chispas
@ 17 Caja de conexiones
18 Recipiente de gasdleo
19 Valvula de drenaje de
aceite
10. ELECTRICAL WIRING DIAGRAM
L c/ e o o
N o ©
PE—0 +
. Botén

. Regulador de chispa
. Electrodo

. Termostato de seguridad
. Termopar

N\
2 ©@
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11. SOLUCION DE PROBLEMAS

La presion de gas es demasiado baja

La boquilla del piloto esta obstruida.

La vélvula de gas esta defectuosa.

Se ha disparado el termostato de seguridad.

La llama del piloto no se e Termopar roto o insuficientemente calentado por la llama piloto.
mantiene Se ha disparado el termostato de seguridad.

* Presién de gas demasiado baja
* Las boquillas del quemador principal estan obstruidas
La vélvula de gas esta defectuosa.

* Cantidad incorrecta de aire suministrado a los quemadores princi-
Los quemadores principales| pales - requiere el ajuste del manguito en la boquilla del quemador

El piloto del quemador
principal no funciona

Los quemadores principales
no funcionan

arden en amarillo principal.

* Quemadores principales sucios - agujeros
Temperatura de la cuba * Colocacion incorrecta del sensor del regulador del termostato.
incorrecta  Lavalvula de gas esta defectuosa.

Colocacion incorrecta del electrodo de encendido en el grupo piloto.
Desprendimiento del cable de encendido que conecta el generador
de chispas al electrodo de encendido. Comprobar las conexiones
No hay chispa en el piloto del cableado.

Generador de chispas defectuoso.

El cable de alimentacion eléctrica esta defectuoso o el aparato no
esta conectado a la red.

12. SUSTITUCION DE COMPONENTES BASICOS

Los componentes principales de la freidora pueden sustituirse tras retirar el panel, la viga frontal y abrir
la puerta. Todas las operaciones deben ser realizadas por técnicos cualificados. Antes de comenzar los
trabajos, cierre el suministro de gas al aparato y desconecte la alimentacién eléctrica. Espere a que el
aparato se haya enfriado.

a. Valvula termostatica de gas

* desenroscar el tubo de cobre de 12 mm de didmetro del mezclador o del codo
 desenroscar el tubo de cobre de 6 mm de didmetro del piloto del quemador, llave 10
» desenroscar el termopar de seguridad, llave 9

* retirar el sensor de la vélvula del enchufe

desenroscar la valvula de gas del soporte

enroscar la nueva valvula, invertir los demds pasos
PELIGRO: Después de sustituir la valvula termostatica, el capilar debe introducirse en el zécalo a
una profundidad de 120 mm.

b. Termopar de seguridad

* retirar el cable de alta tensién del electrodo

» desenroscar el piloto de la carcasa de la camara de combustién
* desenroscar el electrodo

* vuelva a colocar el electrodo, invierta los demas pasos

PELIGRO: Después de sustituir el termostato de seguridad, el capilar debe introducirse en el en-
chufe hasta el fondo.
c. Electrodoe

retirar el cable de alta tension del electrodo

desenroscar el piloto de la carcasa de la cdmara de combustion
desenroscar el electrodo

vuelva a colocar el electrodo, invierta los demas pasos

d. Termostato de seguridad

retire el detector del termostato de seguridad de la toma situada en el depésito
desconecte los cables eléctricos del termostato
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reemplace el termostato, invierta los otros pasos
e. Interruptor de encendido

desconecte los cables eléctricos del interruptor de encendido
retire el interruptor del panel frontal
vuelva a colocar el interruptor, invierta los otros pasos

f. Generador de chispas

abra la caja donde esta el generador
desconecte el generador de los cables de alimentacién
reemplace el generador, invierta los otros pasos

g. Quemador principal

retirar el panel, la puerta y la viga en voladizo

girar el codo de la tobera fuera del quemador

desenroscar los tres tornillos que fijan los quemadores a la camara de combustién - se puede
retirar el quemador

vuelva a colocar los quemadores; invierta los demas pasos

PELIGRO: Después de sustituir los componentes del sistema de gas, compruebe la estanqueidad del
sistema con un detector de gas.
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1. CHARAKTERISTIKA ZARIZENi

Kryt je vyroben z nerezové oceli. Deska je umisténa na podstavci se ¢tyfmi nozickami, pomoci kterych
muzete fritézu vyrovnat. Vyrovnani je mozné v rozmezi 20 mm.

Mezi hlavni soucasti fritéz fady 97251.. patfi: pracovni deska s jednou 17litrovou nadrzi (se studenou
zonou) a tfi hlavni hofaky, kazdy z nich s tepelnym vykonem 5,0 kW. Jmenovity tepelny vykon fritézy je
15,00 kW a v§echny horaky jsou ovladany jednim termostatickym ventilem.

Hlavni komponenty fritéz fady 97252 ... jsou: pracovni deska se dvéma nezavislymi 7litrovymi nadrzemi
(s chladicimi zénami) a dva hlavni hofaky (pro kaZzdou nadrz jeden), kazdy o tepelném vykonu 5,5 az 6,5
kW. Jmenovity tepelny vykon fritézy se pohybuje mezi 11 a 13,00 kW a kazdy hordk je fizen vlastnim
termostatickym ventilem.

Na predni strané spotrebice, za dvirky, je pro kazdou nadrz umistén ovladaci panel s regulatorem teplo-
ty, bezpeCnostnim termostatem a tlacitkem generatoru jisker. Vedle ovladaciho panelu, za dvirky, jsou
umistény ventily slouzici k vypousténi pouzitého oleje z kazdé nadrze. Pod ventilem se nachazi nadrz
na odpadni olej. Nadrz pojme 17 I.

Prfi vyprazdiovani nadrze méjte na paméti, ze olej mize mit vysokou teplotu; pockejte, aZ olej vychlad-
ne.

Pokud teplota oleje v nadrzi prekro¢i 230 °C, spusti se bezpe¢nostni termostat a hofak se vypne. Opéto-
vné zapnuti je mozné po vychladnuti spotfebice a resetovani termostatu pomoci pfislusného tlacitka
termostatu.

2. INSTALACE FRITEZY

* Fritéza by méla byt umisténa na stabilnim povrchu v uzavfené mistnosti s vypnutym napdjenim.
Poté je tfeba ji vyrovnat pomoci nastavitelnych nozicek.

Nastavitelna noha

Spotrebi¢ by mél byt umistén tak, aby k nému byl pfistup alespon z pfedni strany.

Pokud je spotfebi¢ umistén u stény mistnosti, minimalni vzdalenost by méla byt:
* od nehoflavé stény podle nastaveni,
* od chrénéné horlavé stény, tj. stény z horlavych materidld, ale omitnuté nebo chranéné rovnocen-

nym zpusobem - nejméné 30 cm.

* od nechrénéné horlavé stény, tj. stény ze dfeva nebo jinych hoflavych materiall - nejméné 60 cm.
POZOR!! Neni dovoleno zapinat spotrebi¢, kdyzZ je nadrz prazdna, ani nalévat vodu, kdyz je olej v
nadrzi horky, protoZe to zplisobi nenapravitelné a nahlé poskozeni dna nadrze a v pfipadé naliti vody
do horkého oleje vzniceni oleje a pozar.

Pokud je fritéza instalovana v topném potrubi, musite zabranit tomu, aby byla fritéza umisténa
vedle téstovinovace, nebo bain maries. Naliti vody do horkého oleje mize zpisobit pozar.
Spotrebi¢ se prodava pro urcity typ plynu, coz je potvrzeno na vyrobnim stitku. Jakoukoli zmé-
nu typu plynu miZe provést pouze kvalifikovany a autorizovany instalatér a musi byt uvedena v
zaruénim listu prilozeném ke spotiebici. Se zafizenim zapeceténym a chranénym vyrobcem mohli
manipulovat pouze kvalifikovani instalatéfi po autorizaci a Skoleni, které jim poskytl technicky
servis spolecnosti STALGAST.

3. PRIPOJENI

3.1. Podminky pro pfipojeni k elektrické siti
Musite zkontrolovat, zda se napéti v siti rovnd napéti v siti uvedenému na typovém stitku zafizeni.

* Chcete-li zafizeni zapojit do elektrické sité, musite provést zapojeni napajeciho kabelu do svorkov-
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nice umisténé na zadni sténé zafizeni. Napajeci kabel se zastrékou NENIi souéasti sady a musite
si jej dokoupit.

* Pristroj je nutné pfipojit k instalaci vyrovnani elektrickych potencialG pomoci ekvipotencidlniho $ro-
ubu umisténého v zadni ¢asti pfistroje. Je oznacen néasledujicim symbolem: (IEC 60417-5021)

Chcete-li zafizeni pripojit k instalaci vyrovnavani elektrickych potenciall, musite:
¢ Odstrante matici ze Sroubu

* Zavedeni kabelu ekvapotencidlu

¢ Utahnéte matici, dokud se nezastavi

* Druhy konec ekvipotencidlniho kabelu musite zasunout do vyrovnavaci listy.

PFipojeni zafizeni s instalaci vyrovnavacich elektrickych potencialu.

Napajeci kabel by mél byt ohebny, olejivzdorny, uzemnény, potazeny polychloroprenem (typ HO7RN-F
3G1,5 mm?). Mze byt vyroben vyrobcem a k dostani u néj nebo ve specializovanych opravnéch!
230V

PE - ochranny vodi¢ (Zlutozeleny)
N - nulovy vodi¢ (modry)
L1 - fazové vodice (jiné barvy)
Pripojeni pristroje k elektrické siti.
 Zafizeni smi k elektrické siti pfipojit pouze autorizovany technik s osvéd¢enim pro elektrotechnické
préce.
* Spotrebi¢ by mél byt pfipojen k jednofdzové zasuvce 230V 50Hz vybavené jisticem In=30mA po-
moci zastrcky nebo primo k elektrické siti.

3.2. Podminky pro pfipojeni k plynarenské siti

Prostory pro instalaci plynovych spotiebicd musi byt v souladu s pokyny vnitrostétnich pravnich pred-
pist dané zemé. Pokud ma byt spotrebic¢ instalovén v jiné zemi, musi byt pfi instalaci dodrzeny nérodni
predpisy.

Tyto fritézy Ize instalovat jako:

Spotrebice typu A: bez pfipojeni ke koufovodu odvadéjicimu spaliny zvenci; mistnost by méla byt vy-
bavena prostredky (ventilatory nebo digestofemi) schopnymi udrZet zdravé prostiedi, aby se zabranilo
koncentraci Skodlivych latek.

Spotrebice typu B2: povinna instalace pod digestor s bezpeénostnim blokovacim systémem.

Fritéza by méla byt umisténa na snadno pfistupném misté, mimo horlavé pfedméty a stény.

¢ Objem kuchyriského prostoru by mél spliiovat zavislost: vykon spotiebice (W) / (déleno) kubicky
objem mistnosti (m3) < 175 W/m3.

* Spotrebice uzplisobené pro spalovani plynu propan-butan nelze instalovat pod Urovni terénu (napf.
sklepy) a v mistnosti nesmi byt vice nez dvé 11 kg lahve na propan-butan.

¢ Lahve by mély byt umistény nejméné 1,5 m od tepelnych z&ficl (topidel, kamen atd.), s vyjimkou
soupravy se skfini na lahve.

Upozornéni: Pokud je fritéza napajena plynovou lahvi, mél by byt prostor, ve kterém se nachazi lahey,
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oddélen od téla fritézy a mél by byt sprdvné opatren otvory pro udrzeni Cerstvého a odvétraného
prostiedi kolem lahve. Prostor by mél byt navrzen tak, aby se do néj vesla pouze jedna ldhev s ma-
ximalnim zatizenim 20 kg. Celkové tepelné zatiZeni zafizeni (soucet zatizeni vSech hordk() by nemélo
prekrocit 12 kW.

* Neumistujte lahev do blizkosti spotfebic, které vytvareji jiskry.

* Tlakové lahve by mély byt skladovany ve svislé poloze a chranény proti narazu, prevraceni, néhod-

nému posunuti.
» Teplota v mistnosti, kde jsou lahve umistény, nesmi prekrocit 35 °C.

Fritézu smi k propan-butanové nadrzi nebo plynovému zafrizeni pfipojit pouze osoba opravnéna k
provadéni instalaénich sluzeb. Upravy fritézy na jiny typ plynu musi provadét autorizovany montér.

Instalace a vyména trysek musi byt potvrzena prisluSnym zarucnim listem prilozenym k vyrobku.

Fritéza na LPG by méla byt pfipojena k hadici (hadice pro propan-butan s bezpe¢nostni znackou ,B")
pomoci bezesvé ocelové trubky o délce nejméné 50 cm. Kabel by mél byt na obou koncich zajistén svor-
kami proti sklouznuti. Délka hadice nesmi byt mensi nez 1,2 m a nesmi pfesahnout 1,5 m.

Fritézy na zemni plyn (E) by mély byt pfipojeny k plynové siti uvnitf budovy pevné nebo pomoci oheb-
nych kovovych hadic s aktualizovanou bezpeénostni znackou. Jednotka ma pfipojovaci konec se zavi-
tem R 1/2".

Pfi prvni instalaci zafizeni a po kazdé zméné privodu (jiny druh plynu) je tfeba ovéfit pfivodni tlak ma-
nometrem. Hrot pro kontrolu tlaku je na pfivodnim potrubi (u pfipojky pfivodu plynu) za dvitky a na
termostatickém plynovém ventilu (bocni téleso). Po sejmuti uzavéru na vyvodu a pfipojeni manometru
ohebnou hadici se zméfi tlak pfi zapnutém spotfebici a hodnota privodniho tlaku musi byt zahrnuta mezi
minimalni a maximalni hodnoty podle druhu plynu.
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4. PODROBNOSTI O JEDNOKOMOROVE FRITEZE 97251...
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Jednokomorova fritéza je uréena k napajeni nasledujicimi plynovymi palivy:

Fritéza je urCena pro napajeni nasledujicimi plynovymi palivy:

2H
2E

2lw
3B/P
3B/P
3P
2K

-rodina 2 skupina H

Plynova kategorie Typ plynu Privodni tlak Zemé urceni
11I2ELW3P(B/P) G20-G27-G30/31-G31 (20, 20; 37, 37) mbar PL
I1I2E3P(B/P) G20-G30/G31-G31 (20, 37, 37) mbar PL
I13P(B/P) G30/G31-G31 (37,37) mbar PL
I12E G20 20 mbar PL, DE, RO, BE, FR, NL
I3P G31 37 mbar PL
13B/P G30/G31 37 mbar PL
II2E3B/P G20, G30/G31 (20, 37) mbar PL
112E3P G20, G31 (20, 37) mbar PL
BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE,
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
12H G20 20 mbar IE IT. LT, LV, PT. SI. SK,
AT, CH
[I2H3B/P G20, G30/G31 (20, 30) mbar BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE
BG, DK, EE, FI, NO, RO,
13B/P G30/G31 30 mbar SE, HU
CY, CH, CZ,ES, GB, GR, IE,
l12H3+ G20, G31/G31 (20; 28-30/37) mbar IT. LT, LV, PT, SI. SK
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
13+ G30/G31 28-30/37 mbar IE, IT, LT, LV, PT, SI, SK,
BE, FR
II2E3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar DE
113B/P G30/G31 (50) mbar DE, AT, CH
I1I2H3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar AT, CH
I1I2E+3+ G20, G30/G31 (20/25; 28-30/37) mbar BE, FR
I12E+ G20/G25 20/25 mbar BE, FR
II2E3B/P G20, G30/G31 (20; 30) mbar NL
13B/P G30/G31 30 mbar NL
12EK G20, G25.3 (20, 25) mbar NL
I1I2H3B/P G20, G30/G31 (25; 30) mbar HU
12H G20 25 mbar HU
Tabulka 4.2

(20 mbar) - zemni plyn s vysokym obsahem metanu (G20)

- rodina 2 skupina E (20 mbar) - zemni plyn s vysokym obsahem metanu (G20)
-rodina 2 skupina L (20 mbar) - zemni plyn bohaty na dusik (G27)

- rodina 3 skupina B/P (37 mbar) - propan-butan (G30/G31)

- rodina 3 skupina B/P (50 mbar) - propan-butan (G30/G31)

- rodina 3 skupina P (37 mbar) - propan (G31)

- rodina 2 skupina K

(25 mbar) - zemni plyn bohaty na dusik (G25,37)

Fritézy fady 97251.. se tfemi horaky a jednou nadrzi 17 | maiji tepelny pfikon 15,0 kW.

-120-




5. PRIZPUSOBENi JEDNOKOMOROVE FRITEZY NA JINY TYP PLYNU

Usporadani soucasti ve skfini
1. Vyménte trysky na hlavnich horacich - odpojte pfivod plynu a poté vysroubujte Srouby, které
zajistuji regulatory vzduchu. Poté vysroubujte trysky v zdsuvkach. Nové trysky by mély byt vy-
brény podle tabulky 4.1.

Hlavni tryska

2. Vyrovnejte pouzdro v télese hofdku vysunutim nebo zasunutim pouzdra do téla fritézy do po-
lohy uvedené v tabulce 4.1. Po nastaveni utdhnéte Sroub zajitujici objimku.

Vzdalenost ,H” mezi objimkou a télesem horaku

3. Vyména pilotni trysky: vySroubujte Sroub ,D” ze spodni ¢asti pilotniho télesa, poté vysroubujte
trysku a nainstalujte odpovidajici trysku. Poté nastavte vzduchovou clonu ,E” na télese pilota t‘)
podle tabulky 4.1.

Pozice pilota Pilotni komponenty: Vzduchova klapka na  Pilotni tryska
A. Termoclanek téle pilota
B. Vzdaleny
C. Elektroda

D. Sroub trysky

-121-



POZOR: Fritéza pracuje pri teploté nastavené na ventilu (110-190 °C). Nastaveni teploty na ventilu
zpusobi zahfati oleje na nastavenou teplotu, napf. 190 °C (vypnuti hlavnich hofaki), nasledné ochla-
zeni oleje pod nastavenou teplotu (vhozeni mraZenych hranolki) zplsobi opétovné zapnuti hlavnich
horaki a zahfati oleje.

Po zméné typu plynu, kterym je spotrebi¢ napajen - nezapomeiite:

* Umistéte na spotrebi¢ novou informaéni nalepku, aby se pfizplsobil novému napajeni.

» Cervenou barvou oznacte novou polohu pohyblivych éasti, napf. ovladaciho rukavu vzduchu.
* Zkontrolujte tésnost spoju

* Zkontrolujte polohu a funkei hlavnich horakd: barvu, tvar a stabilitu plamene.

Poznamka pro pracovniky udrzby: Pfi vyméné bezpecnostniho termostatu zasunte cidlo tak, aby
se v zasuvce skryvala pouze kapilarni trubicka, zatimco pfi vyméné miniventilu zasunte ¢idlo do
zasuvky celé.

6. SEZNAM NAHRADNICH DiLU PRO 97251...

NO. Nazev dilu

1 Kryt

2 Ko$

3 Olejova nadrz

4 Z&akladna kose

5 Pilotni tryska

6 Elektroda

7 Keramicky blok

8 Vzdaleny

9 Spinac generatoru jisker

10 Generator jisker

11 Plynovy termostaticky
ventil

12 Knoflik

13 Termoclanek

14 Propojovaci skfifka

15 Tryska

16 Regulaéni objimka

17 Bezpecnostni termostat

18 Hordk
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7. PODROBNOSTI O DVOUKOMOROVE FRITEZE 97252...
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Dvoukomorova fritéza je ur¢ena pro napajeni nasledujicimi plynovymi palivy.

Plynova kategorie Typ plynu Privodni tlak Zemé urceni
II2ELW3P(B/P) G20-G27-G30/31-G31 (20, 20; 37, 37) mbar PL
112E3P(B/P) G20-G30/G31-G31 (20, 37, 37) mbar PL
I13P(B/P) G30/G31-G31 (37,37) mbar PL
I2E G20 20 mbar PL, DE, RO, BE, FR, NL
I3P G31 37 mbar PL
13B/P G30/G31 37 mbar PL
II2E3B/P G20, G30/G31 (20, 37) mbar PL
11I2E3P G20, G31 (20, 37) mbar PL
BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE,
CY,CH, CZ, ES, GB, GR,
12H G20 20 mbar IE IT, LT, LV, PT. SI. SK,
AT, CH
1I2H3B/P G20, G30/G31 (20, 30) mbar BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE
BG, DK, EE, FI, NO, RO,
I13B/P G30/G31 30 mbar SE, HU
CY, CH, CZ, ES, GB, GR, [E,
112H3+ G20, G31/G31 (20; 28-30/37) mbar IT. LT, LV, PT. SI. SK
CY,CH, CZ, ES, GB, GR,
13+ G30/G31 28-30/37 mbar IE, IT, LT, LV, PT, SI, SK,
BE, FR
II2E3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar DE
113B/P G30/G31 (50) mbar DE, AT, CH
[I2H3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar AT, CH
I12E+3+ G20, G30/G31 (20/25; 28-30/37) mbar BE, FR
12E+ G20/G25 20/25 mbar BE, FR
II2E3B/P G20, G30/G31 (20; 30) mbar NL
13B/P G30/G31 30 mbar NL
12EK G20, G25.3 (20, 25) mbar NL
[I2H3B/P G20, G30/G31 (25; 30) mbar HU
12H G20 25 mbar HU
Tabulka 7.2

Fritéza je urCena pro napajeni nasledujicimi plynovymi palivy:

2H - rodina 2 skupina H

2E - rodina 2 skupina E (20 mbar)
2Lw - rodina 2 skupina L (20 mbar)
3B/P - rodina 3 skupina B/P (37 mbar)
3B/P - rodina 3 skupina B/P (50 mbar)
3P - rodina 3 skupina P (37 mbar)
2K - rodina 2 skupina K (25 mbar)

propan (G31)

(20 mbar) - zemni plyn s vysokym obsahem metanu (G20)
zemni plyn s vysokym obsahem metanu (G20)
zemni plyn bohaty na dusik (G27)
propan-butan (G30/G31)

propan-butan (G30/G31)

zemni plyn bohaty na dusik (G25,37)

Topny vykon pro dvounadobovou fritézu je 13 kW pro plyn G20/20 mbar, 11 kW pro plyn G25,3/25

mbar a 12 kW pro

-1

ostatni typy napajeni.
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8. PRIZPUSOBENi DVOUKOMOROVE FRITEZY NA JINY TYP PLYNU.

1. Vymeénte trysky na hlavnich horacich - preruste pfivod plynu, oteviete dvirka a odsroubujte kry-
ty. Pod kryty jsou dva hlavni hofaky. Vysroubujte Srouby, které zajistuji reguldtory vzduchu.
Poté vysroubujte trysky v zasuvkach. Nové trysky by mély byt vybrany podle tabulky 7.1.

b

Hlavni tryska

2. Vyrovnejte pouzdro v télese hofdku vysunutim nebo zasunutim pouzdra do téla fritézy do po-
lohy uvedené v tabulce 7.1. Po nastaveni utdhnéte Sroub zajistujici objimku.

Vzdalenost ,H” mezi objimkou a télesem horaku

3. Vyména pilotni trysky: vysroubujte Sroub ,D” ze spodni ¢asti pilotniho télesa, poté vysroubujte
trysku a nainstalujte odpovidajici trysku. Poté nastavte vzduchovou clonu ,E” na télese pilota

podle tabulky 7.1.

Pozice pilota Pilotni komponenty: Vzduchova klapka na  Pilotni tryska
A. Termoclanek téle pilota
B. Vzdaleny
C. Elektroda

D. Sroub trysky

POZOR: Fritéza pracuje pfi teploté nastavené na ventilu (110-190 °C). Nastaveni teploty na ventilu
zpusobi zahfati oleje na nastavenou teplotu, napf. 190 °C (vypnuti hlavnich hofaku), nasledné ochla-
zeni oleje pod nastavenou teplotu (vhozeni mraZenych hranolku) zpisobi opétovné zapnuti hlavnich
horaku a zahFati oleje.

Po zméné typu plynu, kterym je spotfebi¢ napajen - nezapomeiite
* Umistéte na spotrebi¢ novou informacni nalepku, aby se pfizpisobil novému napéjeni.
¢ Cervenou barvou oznacte novou polohu pohyblivych &asti, napf. ovladaciho rukavu vzduchu.

* Zkontrolujte tésnost spojti
* Zkontrolujte polohu a funkci hlavnich horaku: barvu, tvar a stabilitu plamene.

Poznamka pro pracovniky udrzby: Pfi vyméné bezpecnostniho termostatu zasuiite ¢idlo tak, aby
se v zasuvce skryvala pouze kapilarni trubicka, zatimco pfi vyméné miniventilu zasuiite ¢idlo do

zasuvky celé.
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9. SEZNAM NAHRADNICH DiLU PRO 97252...

NO. Nazev dilu:
1 Kryt
2 Kosik
3 Z&akladna kose
", 4 Pilotni tryska
7 5 Elektroda
6 Pilotni plamen
7 Bezpecénostni termo-
stat
8 Hordk
9 Spinac¢ generatoru
G @ 10 Termoclanek
g 11 Knoflik ventilu
@/,ﬂ 1 12 Termostaticky ventil
' iy 13 | Tryska hlavniho hofaku
14 Regulaéni objimka
m @ @ 15 Koleno termostatic-
kého ventilu
16 Generator jisker
17 Propojovaci skfifika
18 Nadoba na olej
19 Vypoustéci ventil oleje

10. SCHEMA ELEKTRICKEHO ZAPOJENI

0, o ¢

O O

—

Pz
@)
(@)

1o 1z

-

. Tlacitko

. Regulator jiskry

. Elektrody

. Bezpecnostni termostat
. Termoclanek

g b WN =
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11. RESENi PROBLEMU

* Tlak plynu je pfrili$ nizky

Nefunguje pilot hlavniho * Pilotni tryska je ucpana.

horaku * Plynovy ventil je vadny.

* Byl spustén bezpecnostni termostat.

* Poskozeny termoclanek nebo nedostatecné zahrati pilotnim plame-

Pilotni plamen se neudrzi nem.

* Byl spustén bezpecnostni termostat.

* Tlak plynu je pfili$ nizky

Hlavni horaky nefunguji. * Hlavni trysky hofaku jsou ucpané

* Plynovy ventil je vadny.

* Nespravné mnozstvi vzduchu pfivadéného do hlavnich horakd -

Hlavni horaky hofi Zluté vyzaduje sefizeni objimky na trysce hlavniho horaku.

* Znecisténé hlavni hofaky - otvory

* Nespravné umisténi idla regulatoru termostatu.

* Plynova armatura je vadna.

* Nespravné umisténi zapalovaci elektrody v pilotni skupiné.

» Odtrzeni zapalovaciho kabelu spojujiciho generator jisker se zapalo-

Na pilotnim horaku neni vaci elektrodou. Zkontrolujte zapojeni kabel(.

jiskra * Generator jiskry je vadny.

* Elektricky pfivodni kabel je vadny nebo jednotka neni pfipojena k
elektrickeé siti.

12. VYMENA ZAKLADNIiCH SOUCASTI

Hlavni soucasti fritézy Ize vyménit po sejmuti panelu, pfedniho nosniku a otevreni dvifek. VSechny
operace musi provadét kvalifikovani technici. Pfed zahajenim praci uzavrete pfivod plynu do jednotky a
odpojte napajeni. Pockejte, dokud spotrebi¢ nevychladne.

a. Plynovy termostaticky ventil

odsroubujte médénou trubku o priméru 12 mm ze smésovace nebo kolena.
odsroubujte médénou trubku o priméru 6 mm od pilotniho hofaku, kli¢ 10.
odsroubujte bezpe¢nostni termoclanek, kli¢ 9

vyjméte ¢idlo ventilu z objimky

odsroubujte plynovy ventil z drzaku.

nasroubujte novy ventil, ostatni kroky provedte opacné.

NEBEZPECi: Po vyméné termostatického ventilu musi byt kapilara zasunuta do objimky v hloubce
120 mm.

b. Bezpecnostni termoclanek
odpojte vysokonapétovy kabel od elektrody
odsroubuijte pilot z krytu spalovaci komory.
odsSroubujte elektrodu
vymeénte elektrodu, ostatni kroky provedte opacné.

NEBEZPECI: Po vyméné bezpeénostniho termostatu musi byt kapilara zasunuta do zasuvky az na
doraz.

c. Elektrody
odpojte vysokonapétovy kabel od elektrody
odSroubuijte pilot z krytu spalovaci komory.

odsroubujte elektrodu

vyménte elektrodu, ostatni kroky provedte opacné.

d. Bezpecnostni termostat

vyjméte bezpecnostni termostaticky detektor ze zasuvky v nadrzi.
odpojte elektrické vodice od termostatu.
vyménte termostat, ostatni kroky provedte opacné.

Nespravna teplota misy
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e. Spinac zapalovani
odpojte elektrické vodice od spinace zapalovani.
vyjméte spinac z predniho panelu
vymeénte spinac, ostatni kroky provedte opacné

f. Generator jisker
otevrete krabici, ve které je generétor.
odpojte generator od napajecich vodica.
vyménte generdator, ostatni kroky provedte opaéné

g. Hlavni horak

odstrante panel, dvere a konzolovy nosnik.
vypnéte koleno trysky z horaku
vysSroubuijte tfi Srouby upeviujici horaky ke spalovaci komore - hofak mizete vyjmout.
vyménte hordaky; ostatni kroky provedte opaéné.
NEBEZPECI: Po vyméné souéasti plynového systému vyzkousejte tésnost systému pomoci detektoru
plynu.
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1. CHARAKTERISTIKA ZARIADENIA

Kryt je vyrobeny z nehrdzavejlcej ocele. Stolova doska je upevnena na podstavci so Styrmi nozickami,
pomocou ktorych mézete fritézu vyrovnat. Vyrovnanie je mozné v rozsahu 20 mm.

Medzi hlavné komponenty fritézy série 97251.. patria: pracovna doska s jednou 171 nadrzou (so stude-
nou zénou) a tri hlavné horaky, z ktorych kazdy ma tepelny vykon 5,0 kW. Menovity tepelny vykon fritézy
je 15,00 kW a vSetky horéky su ovladané jednym termostatickym ventilom.

Hlavné komponenty fritéz radu 97252 ... su: pracovna doska s dvoma nezavislymi 7-litrovymi nadrzami
(s chladiacimi zénami) a dva hlavné horaky (jeden pre kazdu nadrz) s tepelnym vykonom 5,5 az 6,5 kW
kazdy. Menovity tepelny vykon fritézy je 11 az 13,00 kW a kazdy horak sa ovlada prostrednictvom vlast-
ného termostatického ventilu.

Na prednej strane spotrebica, za dvierkami, sa pre kazdu néddrz nachadza ovladaci panel s regulatorom
teploty, bezpeénostnym termostatom a tlacidlom generatora iskier. Vedl'a ovladacieho panela, za dvier-
kami, sa nachdadzaju ventily na vypustanie pouzitého oleja z kazdej nadrze. Pod ventilom sa nachadza
nadrz na odpadovy olej. Nadrz pojme 17 1.

Pri vyprazdriovani nadrZze majte na pamati, Ze olej moze mat vysoku teplotu; pockajte, kym olej nevy-
chladne.

Ak teplota oleja v nadrzi prekro¢i 230 °C, spusti sa bezpe¢nostny termostat a horak sa vypne. Opatovné
zapnutie je mozné po vychladnuti spotrebi¢a a resetovani termostatu pomocou prislusného tlacidla
termostatu.

2. INSTALACIA FRITEZY

* Fritéza by mala byt umiestnena na stabilnom povrchu v uzavretej miestnosti s vypnutym na-
péjanim. Potom sa musi vyrovnat pomocou nastavitelnych noziciek.

Nastavitel'na noha

Spotrebi¢ by mal byt umiestneny tak, aby k nemu bol pristup aspor z prednej strany.
Ak je spotrebi¢ umiestneny pri stene miestnosti, minimalna vzdialenost by mala byt:
* od nehorlavej steny podla nastavenia,
* od chranenej horlavej steny, t. j. steny z horlavych materidlov, ale omietnutej alebo chranenej rov-
nocennym spdsobom - najmenej 30 cm,
* od nechrdnenej horlavej steny, t. j. steny z dreva alebo inych horlavych materidlov - najmenej 60
cm.
POZOR! Nie je dovolené zapinat spotrebi¢, ked' je nadrz prazdna, ani nalievat vodu, ked' je olej v
nadrzi hortci, pretozZe to sposobi nenapravitelné a nahle poskodenie dna nadrze a v pripade naliatia fr)
vody do hortceho oleja zapal oleja a poziar.

Ak je fritéza nainstalovana vo vykurovacom potrubi, musite zabranit tomu, aby bola fritéza umiest-
nena vedla vyrobnika cestovin, alebo bain maries. Nalievanie vody do horticeho oleja méZe sposobit
poziar.

Spotrebi¢ sa predava pre urcity typ plynu, ¢o je potvrdené na typovom Stitku. Akukolvek zmenu
typu plynu méZe vykonat len kvalifikovany a autorizovany intalatér a musi byt uvedend v zarug-
nom liste prilozenom k spotrebicu. So zariadeniami zape¢atenymi a chranenymi vyrobcom mohli
manipulovat len kvalifikovani instalatéri po autorizacii a $koleni, ktoré zabezpeéil technicky servis
spoloénosti STALGAST.
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3. PRIPOJENIE

3.1. Podmienky pripojenia k elektrickej sieti
Musite skontrolovat, ¢i sa napatie v sieti rovna napétiu v sieti uvedenému na typovom stitku zariadenia.

¢ Ak chcete zariadenie zapojit do elektrickej siete, musite zapojit napdjaci kabel do svorkovnice
umiestnenej na zadnej stene zariadenia. Napéajaci kabel so zastrékou NIE JE sicastou stpravy a
musite si ho dokdipit.

* Zariadenie musite nevyhnutne pripojit k instalacii vyrovnavania elektrickych potencidlov pomocou
ekvipotencialnej skrutky umiestnenej v zadnej Casti zariadenia. Je oznacend nasledujicim

symbolom: (IEC 60417-5021)

Ak chcete zariadenie pripojit k inStalacii vyrovnavania elektrickych potencialov, musite:
¢ Odstrante maticu zo skrutky

* Vlozte kabel potenciélu equpotential

» Utiahnite maticu, kym sa nezastavi

* Druhy koniec ekvipotencialneho kabla musite zasunut do vyrovnavace;j listy.

Pripojenie zariadenia s inStalaciou vyrovnavacich elektrickych potencialov.

Napajaci kabel by mal byt ohybny, olejovzdorny, uzemneny, s polychloroprénovym povlakom (typ HO7R-
N-F 3G1,5 mm?). M6zZe byt vyrobeny vyrobcom a dostupny u neho alebo v $pecializovanych opravov-
niach!

230V

PE - ochranny vodi¢ (Zltozeleny)
N - neutralny vodi¢ (modry)
L1 - fazové vodice (iné farby)
Pripojenie pristroja k elektrickej sieti.
 Zariadenie mdZe k elektrickej sieti pripojit len autorizovany technik s osved¢enim na elektroinsta-
lacné prace.
 Spotrebi¢ by mal byt pripojeny do jednofazovej zasuvky 230 V/50 Hz vybavenej isticom In=30 mA
pomocou zastrcky alebo priamo do elektrickej siete
3.2. Podmienky pripojenia na plynovd siet
Priestory na in$talaciu plynovych spotrebi¢ov musia byt v stlade s vnutrotatnymi pravnymi predpismi
danej krajiny. Ak sa ma spotrebic intalovat v inej krajine, musia sa pri instalacii dodrziavat vnutrostatne
predpisy.
Tieto fritézy sa mozu inStalovat ako:

Spotrebice typu A: bez pripojenia na dymovod odvadzajuci spalené plyny zvonku; miestnost by mala
byt vybavenad prostriedkami (ventilatormi alebo odsava¢mi pdr), ktoré st schopné udrzat zdravé prostre-
die bez koncentracie skodlivych latok.

Spotrebice typu B2: povinna instalacia pod odsavacmi par s bezpeénostnymi blokovacimi systémami.
Fritéza by mala byt umiestnena na l'ahko pristupnom mieste, mimo horlavych predmetov a stien.
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« Objem kuchynského priestoru by mal spiiiat zavislost: vykon spotrebi¢a (W) / (delené) kubicky
objem miestnosti (m3) < 175 W/m?.

* Spotrebice prispésobené na spalovanie propédn-butdnu sa nesmu instalovat pod droviiou terénu
(napr. pivnice) a v miestnosti nesmu byt viac ako dve 11 kg flase na propan-butén.

* Tlakové flage by mali byt umiestnené najmenej 1,5 m od tepelnych Ziari¢ov (ohrievacov, sporékov

atd'.), s vynimkou supravy so skrinkami na flase.

Upozornenie: Ak je fritéza napdjand plynovou flasou, priestor, v ktorom sa nachadza flasa, by mal
byt oddeleny od tela fritézy a mal by byt spravne vybaveny otvormi na udrzanie ¢erstvého a prevzdus-
neného prostredia okolo flase. Priehradka by mala byt navrhnuta tak, aby sa do nej zmestila len jedna
flasa s maximalnym zatazenim 20 kg. Celkové tepelné zatazenie zariadenia (stiCet zatazenia vSetkych
horékov) by nemalo presiahnut 12 kW.

* Neumiestiujte flasu do blizkosti spotrebiCov, ktoré vytvaraju iskry.

* Tlakové flage by mali byt ulozené vo vertikalnej polohe a chréanené pred narazom, prevratenim,

nahodnym posunutim.

* Teplota v miestnosti, kde st flage nainstalované, nesmie prekrocit 35 °C.

Fritézu moZe k propéan-butanovej nadrzi alebo plynovej instalacii pripojit len osoba opravnena
vykonavat instalacné sluzby. Prispdsobenie fritézy na iny druh plynu musi vykonat autorizovany
monteér.

Instalacia a vymena trysiek musi byt potvrdena prislusnym zaruénym listom priloZenym k vyrobku.

Fritéza na LPG by mala byt pripojena k hadici (hadica na propén-butén s bezpec¢nostnou znackou ,B")
prostrednictvom bezévovej ocelovej rirky s dizkou najmenej 50 cm. Kéabel by mal byt na oboch koncoch
zabezpedeny svorkami proti skiznutiu. Dizka hadice nesmie byt mensia ako 1,2 m a nesmie presiahnut
1,5m.

Fritézy na zemny plyn (E) by mali byt pripojené k plynovej sieti vo vnutri budovy pevne alebo pomocou
pruznych kovovych hadic s aktualizovanou bezpecnostnou znackou. Jednotka ma pripojovaci koniec
so zavitom R 1/2".

Pri prvej instalécii zariadenia a po kazdej zmene privodu (iny druh plynu) sa musi overit privodny tlak
pomocou manometra. Hrot na kontrolu tlaku je na privodnom potrubi (v blizkosti pripojky privodu plynu)
za dvierkami a na termostatickom plynovom ventile (bo¢né teleso). Po odstraneni uzaveru na vyvode
a pripojeni manometra cez ohybnu hadicu sa tlak meria pri zapnutom spotrebici a hodnota privodného
tlaku musi byt zahrnutad medzi minimdalnymi a maximalnymi hodnotami podla druhu plynu.
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4. PODROBNOSTI O JEDNOKOMOROVEJ FRITEZE 97251...

AS
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Jednokomorova fritéza je uréena na napajanie tymito plynovymi palivami:

Kategéria plyn Typ plynu Privodny tlak Krajina urcenia
112ELW3P(B/P) G20-G27-G30/31-G31 (20, 20; 37, 37) mbar PL
11I2E3P(B/P) G20-G30/G31-G31 (20, 37, 37) mbar PL
I13P(B/P) G30/G31-G31 (37, 37) mbar PL
I12E G20 20 mbar PL, DE, RO, BE, FR, NL
I3P G31 37 mbar PL
13B/P G30/G31 37 mbar PL
I12E3B/P G20, G30/G31 (20, 37) mbar PL
112E3P G20, G31 (20, 37) mbar PL
BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE,
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
12H G20 20 mbar IE IT. LT, LV, PT. SI. SK,
AT, CH
[I2H3B/P G20, G30/G31 (20, 30) mbar BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE
BG, DK, EE, FI, NO, RO,
13B/P G30/G31 30 mbar SE, HU
CY,CH, CZ,ES, GB, GR, IE,
112H3+ G20, G31/G31 (20; 28-30/37) mbar IT. LT, LV, PT, SI. SK
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
13+ G30/G31 28-30/37 mbar IE, IT, LT, LV, PT, SI, SK,
BE, FR
I12E3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar DE
113B/P G30/G31 (50) mbar DE, AT, CH
I1I2H3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar AT, CH
I12E+3+ G20, G30/G31 (20/25; 28-30/37) mbar BE, FR
12E+ G20/G25 20/25 mbar BE, FR
I12E3B/P G20, G30/G31 (20; 30) mbar NL
13B/P G30/G31 30 mbar NL
12EK G20, G25.3 (20, 25) mbar NL
I1I2H3B/P G20, G30/G31 (25; 30) mbar HU
12H G20 25 mbar HU
Tabulka 4.2

Fritéza je urCena na napajanie tymito plynovymi palivami:

2H
2E
2Llw
3B/P
3B/P
3P
2K

-rodina 2 skupina H
- rodina 2 skupina E
- rodina 2 skupina L
- rodina 3 skupina B/P
- rodina 3 skupina B/P
- rodina 3 skupina P
- rodina 2 skupina K

(20 mbar
(20 mbar

(50 mbar
(37 mbar
(25 mbar) - zemny plyn bohaty na dusik (G25,37)

propan (G31)

(20 mbar) - zemny plyn s vysokym obsahom metanu (G20)
) - zemny plyn s vysokym obsahom metanu (G20)
) - zemny plyn bohaty na dusik (G27)

(37 mbar) - propén-butan (G30/G31)
) - propéan-butan (G30/G31)
)-

Fritézy série 97251.. s tromi horakmi a jednou 17L nadrZzou maju tepelny prikon 15,0 kW
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5. PRISPOSOBENIE JEDNOKOMOROVEJ FRITEZY NA INY TYP PLYNU

Rozlozenie komponentov v skrinke

1. Vymente trysky na hlavnych horakoch - odpojte privod plynu a potom odskrutkujte skrutky,
ktoré zaistuju reguldtory vzduchu. Potom odskrutkujte dyzy v zasuvkach. Nové dyzy by sa mali
vybrat podla tabulky 4.1.

Hlavna dyza

2. Vyrovnajte puzdro v telese hordka vysunutim alebo zasunutim puzdra do tela fritézy do polohy
uvedenej v tabulke 4.1. Po nastaveni utiahnite skrutku zabezpecujtcu objimku.

Vzdialenost ,H” medzi objimkou a telesom horaka

3. Vymena pilotnej dyzy: odskrutkujte skrutku ,D” zo spodnej Casti telesa pilota, potom odskrut-
kujte dyzu a nainstalujte zodpovedajicu dyzu. Potom nastavte vzduchovu clonu ,E” na telese
pilota v stlade s tabulkou 4.1.

Pozicia pilota Pilotné komponenty:  Vzduchova klapkana  Pilotna tryska
A. Termoclanok tele pilota
B. Vzdialeny
C. Elektréda

D. Skrutka dyzy
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POZOR: Fritéza pracuje pri teplote nastavenej na ventile (110-190 °C). Nastavenie teploty na ven-
tile sposobi, Ze sa olej zohreje na nastaven teplotu, napr. 190 °C (hlavné horaky sa vypnti), potom
ochladenie oleja pod nastavent teplotu (vhodenie mrazenych hranol¢ekov) sposobi opatovnu akti-
vaciu hlavnych horakov a zohriatie oleja.

Po zmene typu plynu, ktorym je spotrebi¢ napajany, nezabudnite:

* Na spotrebic umiestnite novu informacnu nalepku, aby sa prispdsobil novému napajaniu.
 Cervenou farbou oznaéte novu polohu pohyblivych €asti, napr. objimky na regulaciu vzduchu.
* Skontrolujte tesnost spojov

* Skontrolujte polohu a ¢innost hlavnych horakov: farbu, tvar a stabilitu plamefa.

Poznamka pre personal udrzby: Pri vymene bezpecnostného termostatu vioZte snimac tak, aby sa
v zasuvke nachadzala len kapilarna trubica; pri vymene miniventilu vloZte snimac tplne do zasuvky.

6. ZOZNAM NAHRADNYCH DIELOV PRE 97251...

NO. Nazov Casti

1 Kryt

2 Kos

3 N&drz na olej

4 Zakladna kosa

5 Pilotna tryska

6 Elektréda

7 Keramicky blok

8 Vzdialeny

9 Spinac generatora iskier

10 Generator iskier

11 Plynovy termostaticky
ventil

12 Klucka

13 Termoclanok

14 Spojovacia skrinka

15 Tryska

16 Regulaénd objimka

17 Bezpecnostny termostat

18 Horak
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7. PODROBNOSTI O DVOJKOMOROVEJ FRITEZE 97252...

AS
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Dvojkomorova fritéza je ur¢end na napajanie tymito plynovymi palivami

Kategoria plyn Typ plynu Privodny tlak Krajina uréenia
112ELW3P(B/P) G20-G27-G30/31-G31 (20, 20; 37, 37) mbar PL
I1I2E3P(B/P) G20-G30/G31-G31 (20, 37, 37) mbar PL
13P(B/P) G30/G31-G31 (37, 37) mbar PL
I12E G20 20 mbar PL, DE, RO, BE, FR, NL
I3P G31 37 mbar PL
13B/P G30/G31 37 mbar PL
112E3B/P G20, G30/G31 (20, 37) mbar PL
112E3P G20, G31 (20, 37) mbar PL
BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE,
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
12H G20 20 mbar IE IT, LT, LV, PT. SI. SK,
AT, CH
I2H3B/P G20, G30/G31 (20, 30) mbar BG, DK, EE, FI, NO, RO, SE
BG, DK, EE, FI, NO, RO,
13B/P G30/G31 30 mbar SE. HU
CY, CH, CZ,ES, GB, GR, IE,
112H3+ G20, G31/G31 (20; 28-30/37) mbar IT, LT, LV, PT, SI. SK
CY, CH, CZ, ES, GB, GR,
13+ G30/G31 28-30/37 mbar IE, IT, LT, LV, PT, SI, SK,
BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar DE
13B/P G30/G31 (50) mbar DE, AT, CH
112H3B/P G20, G30/G31 (20; 50) mbar AT, CH
112E+3+ G20, G30/G31 (20/25; 28-30/37) mbar BE, FR
12E+ G20/G25 20/25 mbar BE, FR
112E3B/P G20, G30/G31 (20; 30) mbar NL
13B/P G30/G31 30 mbar NL
I2EK G20, G25.3 (20, 25) mbar NL
112H3B/P G20, G30/G31 (25; 30) mbar HU
12H G20 25 mbar HU
Tabulka 7.2
Fritéza je urCena na napajanie tymito plynovymi palivami:
2H - rodina 2 skupina H (20 mbar) - zemny plyn s vysokym obsahom metanu (G20)
2E - rodina 2 skupina E (20 mbar) - zemny plyn s vysokym obsahom metanu (G20)
2Lw - rodina 2 skupina L (20 mbar) - zemny plyn bohaty na dusik (G27)
3B/P - rodina 3 skupina B/P (37 mbar) - propén-butan (G30/G31)
3B/P - rodina 3 skupina B/P (50 mbar) - propan-butan (G30/G31)
3P - rodina 3 skupina P (37 mbar) - propén (G31)
2K - rodina 2 skupina K (25 mbar) - zemny plyn bohaty na dusik (G25,37)

Vykurovaci vykon pre dvojnadobovdi fritézu je 13 kW pre plyn G20/20 mbar, 11 kW pre plyn
G25,3/25 mbar a 12 kW pre ostatné typy napajania.

8. PRISPOSOBENIE DVOJKOMOROVEJ FRITEZY NA INY TYP PLYNU

1. Vymente trysky na hlavnych hordkoch - odpojte privod plynu, otvorte dvierka a odskrutkujte
kryty. Pod krytmi sa nachadzaju dva hlavné hordky. Odskrutkujte skrutky, ktoré zaistuju regu-
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latory vzduchu. Potom odskrutkujte trysky v zasuvkach. Nové trysky by sa mali vybrat podla
tabulky 7.1.

Hlavna dyza

2. Vyrovnajte puzdro v telese hordka vysunutim alebo zasunutim puzdra do tela fritézy do polohy
uvedenej v tabulke 7.1. Po nastaveni utiahnite skrutku zabezpecujtcu objimku.

Vzdialenost ,H” medzi objimkou a telesom horaka

3. Vymena pilotnej dyzy: odskrutkujte skrutku ,D” zo spodnej Casti telesa pilota, potom odskrut-
kujte dyzu a nainstalujte zodpovedajucu dyzu. Potom nastavte vzduchovu clonu ,E” na telese

pilota v sulade s tabulkou 7.1.

=,
Pozicia pilota Pilotné komponenty:  Vzduchova klapka na  Pilotna tryska
A. Termoclanok tele pilota
B. Vzdialeny
C. Elektréda

D. Skrutka dyzy

POZOR: Fritéza pracuje pri teplote nastavenej na ventile (110-190 °C). Nastavenie teploty na venti-
le sposobi, Ze sa olej zohreje na nastaventi teplotu, napr. 190 °C (vypnutie hlavnych horakov), potom
ochladenie oleja pod nastaventi teplotu (vhodenie mrazenych hranoléekov) sposobi opatovné zap-
nutie hlavnych horakov a zohriatie oleja.

Po zmene typu plynu, ktorym je spotrebi¢ napajany - nezabudnite:

Na spotrebic umiestnite novu informacnu nalepku, aby sa prispdsobil novému napajaniu.

Cervenou farbou oznacte novu polohu pohyblivych ¢asti, napr. objimky na reguléaciu vzduchu.

Skontrolujte tesnost spojov

Skontrolujte polohu a ¢innost hlavnych horakov: farbu, tvar a stabilitu plamenia.

Poznamka pre personal udrzby: Pri vymene bezpecnostného termostatu vioZte snimac tak, aby sa
v zasuvke nachadzala len kapilarna trubica; pri vymene miniventilu vloZte snimac tplne do zasuvky.
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9. ZOZNAM NAHRADNYCH DIELOV PRE 97252...
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NO. Nazov casti:

1 Kryt

2 Kos

3 Zakladna kosa

4 Pilotna tryska

5 Elektroda

6 Pilotny plamen

7 Bezpecnostny termo-
stat

8 Hordak

9 Spinac generatora

10 Termoclanok

11 Knoflik ventilu

12 Termostaticky ventil

13 Hlavna dyza hordka

14 Regulaéna objimka

15 Koleno termostatic-

kého ventilu

16 Generator iskier

17 Spojovacia skrinka

18 Nadoba na olej

19 Vypustaci ventil oleja

. Tlacidlo

. Regulator iskier

. Elektréda

. Bezpeénostny termostat
. Termoclanok




.

11. RIESENIE PROBLEMOV

* Tlak plynu je prili$ nizky

Nefunguje pilot hlavného * Pilotna dyza je upchata.

horaka * Plynovy ventil je poskodeny.

* Spustil sa bezpe¢nostny termostat.

Pilotny plamen sa neudrzi plamernom.
* Spustil sa bezpe¢nostny termostat.

* Poskodeny termoclanok alebo nedostato¢né zahriatie pilotnym

* Tlak plynu je prili$ nizky
Hlavné horaky nefunguju. * Hlavné dyzy horaka su upchaté
* Plynovy ventil je poskodeny.

* Znecistené hlavné horaky - otvory

* Nespravne mnozstvo vzduchu privddzaného do hlavnych horakov -
Hlavné horaky horia Zlto vyzaduje si nastavenie objimky na dyze hlavného horaka

Nespravna teplota misky « Plynovy ventil je chybny.

* Nespravne umiestnenie snimaca reguldtora termostatu.

iskra * Generator iskier je poskodeny.

jena k elektrickej sieti

* Nespravne umiestnenie zapalovacej elektrody v pilotnej skupine.
* Odtrhnutie zapalovacieho kabla spajajuceho generdtor iskier so
Na pilotnom horaku nie je zapalovacou elektrédou. Skontrolujte zapojenie kédblov.

* Elektricky privodny kabel je poskodeny alebo jednotka nie je pripo-

12. VYMENA ZAKLADNYCH KOMPONENTOV

Hlavné komponenty fritézy mozno vymenit po odstraneni panela, predného nosnika a otvoreni dvierok.
VSetky operéacie musia vykonavat kvalifikovani technici. Pred zacatim prace zatvorte privod plynu do

jednotky a odpojte napajanie. Pockajte, kym spotrebic¢ nevychladne.
a. Plynovy termostaticky ventil

odskrutkujte bezpe¢nostny termoclanok, ki'dé 9

vyberte snimac ventilu z objimky

odskrutkujte plynovy ventil z drziaka

naskrutkujte novy ventil, ostatné kroky vykonajte opacne

NEBEZPECENSTVO: Po vymene termostatického ventilu musi byt kapilara vioZzena do zasuvky v

hibke 120 mm.
b. Bezpecnostny termoclanok

odpojte vysokonapéatovy kabel od elektrody
odskrutkujte pilotnd jednotku z krytu spalovacej komory
odskrutkujte elektrodu

vymerite elektrédu, ostatné kroky vykonajte opacne

NEBEZPECENSTVO: Po vymene bezpeénostného termostatu musi byt kapilara Gplne zasunuté do

zasuvky.

c. Elektréda

odpojte vysokonapéatovy kébel od elektrody
odskrutkujte pilotnu jednotku z krytu spalovacej komory

odskrutkujte elektrodu
vymente elektrédu, ostatné kroky vykonajte opacne

d. Bezpecnostny termostat

vyberte bezpe€nostny termostaticky detektor zo zasuvky v nadrzi.
odpojte elektrické vodice od termostatu
vymente termostat, ostatné kroky vykonajte opacne
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odskrutkujte medenu rdrku s priemerom 12 mm zo zmieSavaca alebo kolena
odskrutkujte medend rurku s priemerom 6 mm od pilotného horéka, kl'a¢ 10



e. Spinac zapal'ovania
odpojte elektrické kable od spinaca zapalovania
vyberte spinac¢ z predného panela
vymerte spinac, ostatné kroky vykonajte opacne
f. Generator iskier
otvorte Skatulu, v ktorej je generator.

odpojte generator od napéajacich kablov
vymenite generdtor, ostatné kroky vykonajte opacne

g. Hlavny horak

odstranit panel, dvere a konzolovy nosnik

vypnite koleno dyzy z hordka

odskrutkujte tri skrutky upeviujice horaky k spalovacej komore - horak mézZete vybrat
horaky vymente; ostatné kroky vykonajte opacne

NEBEZPECENSTVO: Po vymene komponentov plynového systému otestujte tesnost systému pomo-
cou detektora plynu.
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