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TABELLE TECHNISCHE DATEN

MODELLE FQ - 4EM FQ - 6EM FQ -4ET FQ/FP - 6ET
ABMESSUNGEN cm 40x60x30h 60x60x30h 40x60x30h 60x60x30h
BECKEN Kapazitat 9 9+9 9 9+9/18
|
230V 1 ~50Hz | 230V 1 ~50Hz |400V 3N ~ 50Hz 400V 3N ~ 50Hz
VERSORGUNG 240V 1 ~50Hz | 240V 1 ~50Hz |415V 3N ~ 50Hz 415V 3N ~ 50Hz
MAXIMALE 13 A 26 A 7.8 A 156 A
AUFNAHME 13.7 A 275 A 8.2 A 16.4 A
MAXIMALE 3 kw 3+3 kW 5.4 kW 5.445.4 KW
LEISTUNG 3.3 kW 3.3+3.3 kW 5.9 kW 5.945.9 kKW
NETZKABEL n 3x1.5 mm? n 3x6 mm? n 5x1 mm? n 5x2.5 mm?2
TRANSFORMATION
VERSORGUNG 230V 3 ~50Hz | 230V 3 ~50Hz
MAXIMALE BELASTUNG 135 A 27 A
MAXIMALE LEISTUNG 5.4 kW 5.4+5.4 KW
NETZKABEL 4x1.5 mm? 46 mm?
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INSTALLATIONSANWEISUNGEN

Das Typenschild befindet sich an der Gerateriickseite (siehe Abb. unter Punkt Elektroanschluf3) und beinhaltet
alle zur Installation erforderlichen Daten.

AUFSTELLUNG

Das Geratmul beider Aufstellung waagrecht stehen, kleinere Unebenheiten kdnnen durch die hhenverstellbaren
FuRchen des Gerates (ein- bzw. ausschrauben) ausgeglichen werden. Der Hauptschalter bzw. die Steckdose
sollten sich in der Nahe des Gerétes befinden und leicht zugénglich sein.

Es wird empfohlen, das Gerat unter einer Abzughaube aufzustellen, damit eine schnelle Dampfabfuhrung
sichergestelltwird. Bei Aufstellung des Geréatesin unmittelbarer Nahe von Wéanden, Trennwéanden, Klichenmdbel,
dekorativen Verkleidungen u.s.w., wird empfohlen, daf? dies aus nichtbrennbarem Material gefertigt sind,
anderenfalls missen sie mitgeeignetem, nichtbrennbarem Material verkleidet werden. Die genaueste Beachtung
der Brandschutzvorschriften muf sichergestellt sein.

Bei der Installation mufd ein max. Abstand zwischen der Geratekante und der vorderen Kante des Unterteils
beachtet werden. (Siehe Zeichnung Paragraph "Entleeren des Beckens")

Rechtsverordnungen, Technische Regeln und Richtlinien

Bei der Aufstellung sind folgende Vorschriften zu beachten:
- einschlagige Unfallverhitungsvorschriften
- einschlagige VDE-Vorschriften

Installation

Die Installation, Inbetriebnahme und Wartung des Gerates mussen durch sachkundiges Personal durchgefihrt
werden. Samtliche Installationsarbeiten missen unter Beachtung der gultigen Vorschriften ausgefiihrt werden.
Der Herstellerlehntbei schlechtem Betrieb, der auf eine fehlerhafte oder unsachgemafe Installation zurtickzufiihren
ist, jegliche Verantwortung ab.

Achtung: Laut internationalen Vorschriften ist beim Anschluf? des Gerétes eine Einrichtung vorzusehen, die es
ermdglicht, das Gerat mit einer Kontaktoffnungsweite von mindestens 3mm allpolig vom Netz zu trennen.

Elektroanschluf3

Das Gerat wird einschlief3lich AnschlufZkabel geliefert. Sollte dieses Kabel ausgetauscht werden missen, ist wie

folgt vorzugehen:

- Stromzufuhr schliel3en bzw. ausschalten

- die Rickwand abnehmen

- Kabel vom AnschluBklemmenbrett lockern, das sich auf der Geratehinterseite befindet

- Kabelpresse lockern und das Kabel herausziehen

- das neue AnschluBkabel in die Kabelpresse fiihren und die Leiter an die entsprechenden Klemmen des
Klemmenbretts schlieRen und daran befestigen

- das Kabel mit der Kabelklemme fixieren und die Ruckwand wieder montieren. Die Erdleitung muf Ianger als
die anderen Leitungen sein, damit sie bei Beschadigung der Kabelklemme erst nach den Stromkabeln
ausgesteckt wird.

N.B.: Das AnschluBkabel mufd den folgenden Eigenschaften entsprechen: Es mul3 mindestens vom Typ
HO5RN-Fseinund sein Querschnittmul3der Leistung des Gerétes entsprechen (siehe Tabelle “Technische

Daten”).
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POTENTIALAUSGLEICH

Das Geratistin ein Potentialausgleichsystem einzubeziehen. Hierzu befindet sich die Anschlu3schraube auf der
Geraterlickwand und ist mit dem Symbol gekennzeichnet.

Achtung: Der Hersteller tibernimmt fiir Schaden, die auf Nichtbeachtung der Vorschriften oder unsachgemafe
Installation zuriickzufiihren sind, keine Haftung bzw. Garantieverpflichtung.

Inbetriebnahme

Vor der ersten Inbetriebnahme des Gerates ist das Gerat und insbesondere das Fritierbecken sorgféaltig zu
reinigen (siehe Abschnitt “Reinigung und Pflege”).
GerateanschluR3 Gberprufen und laut Anweisungen in Betrieb setzen.

GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Achtung:

- Gerat nur unter Beaufsichtigung betreiben!

- Gebrauchtes Ol oder Fritierfett stellen eine erhdhte Brandgefahr dar, deshalb nur frisches Ol oder Fritierfett
benutzen.

- Das Fritiergut soll immer trocken sein, denn nasses Fritiergut bringt das Ol oder Fritierfett zum Aufschaumen,
d.h. es besteht Uberlauf-Gefahr.

- Grol3e Mengen von Fritiergut verstarken ebenfalls das Aufschaumen. Die empfohlene Menge betragt 1 kg
Fritiergut pro Kochvorgang.

- Bei Unterschreitung der Mindestmarkierung fiir den Olstand besteht erhéhte Brandgefahr.

- Das Gerét darf nie ohne Ol in Betrieb gesetzt werden!

Bei den Friteusen handelt es sich um Gerate, die das Fritieren von Kartoffeln, Fisch, Gemuise usw. ermdglichen.

Inbetriebsetzung

Uberprifen, daR der Olablaufhahn (B) geschlossen ist. Das Becken bis zur eingestanzten Max.-Markierung
fullen. Den bauseits installierten Hauptschalter betatigen. Drehschalter (A) von “0” auf die gewiinschte Position
zwischen 100 und 180°C drehen. Die Kontrolleuchten (C) und (D) leuchten auf. Die Kontrolleuchte (D) zeigt an,
daf das Gerat unter Spannung steht. Die Kontrolleuchte (C) zeigt an, daf3 das Heizelement in Betrieb ist und
erlischt bei Erreichen der eingestellten Temperatur. Zum Ausschalten des Gerates den Drehschalter (A) auf
Position “0” zuriickdrehen.
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Entleeren des Beckens

Der Geratebediener wird dazu aufgefordert, sich
einen zum Entleeren des Ols geeigneten Behalter zu
beschaffen. Dieser Behéalter mulz aus
hitzebestandigem Material bestehen und so gebaut
sein, daR das Ol wahrend des Entleerens nicht
ausflieBen und somit keine Gefahr bilden kann.

Es wirde empfohlen, das Ol bzw. Fritierfett taglich
nach Betriebsende zu filtrieren und - falls erforderlich
- ZU erneuern.

Den Abfluschlauch laut Abbildung einfiihren und
den Behalter positionieren.

Die Sicherheitsvorrichtung (A) gegen unerwiinschte
Offnung nach oben driicken und den Knebel (B) in
Richtung Symbol /r:' schieben.

Wichtig: Beachten sie bitte den Abstand zwischen
dem Gerat und den Kanten des Unterteils.

REINIGUNG UND PFLEGE

Achtung: Zur Reinigung darf dal3 Geréat von auf3en keinenfalls mit einem direktem Wasserstrahl oder
einem Hochdruckreiniger abgespritzt werden.

Jeden Abend, nach Betriebsende, muld das Gerat sorgfaltig gereinigt werden. Die tagliche Reinigung gewahrleistet
den einwandfreien Betrieb und eine lange Lebensdauer des Geréates.

Vor der Reinigung muf3 das Gerét ausgesteckt werden. Die Geréteteile aus Edelstahl sind mit warmem Wasser
und einem milden Reinigungsmittel zu reinigen und danach griindlich zu spilen, um alle Spillmittelreste zu
entfernen. Danach miteinem trockenen Lappen nachwischen. Keine kratzenden oder korrosiven Reinigungmittel
verwenden. Um den Reinigungsvorgang zu erleichtern, kénnen die Heizelemente herausgenommen werden
(siehe Abbildung). Hebel(E) bis zum Anschlag hochziehen. Zum Senken der Heizelementgruppe Hebel (D) in
Pfeilrichtung ziehen und die Gruppe langsam senken. Danach Sicherheitsvorrichtung (C) ziehen und die Gruppe
bis zum Anschlag herunterlassen.

Verhalten bei langerer Aul3erbetriebsetzung
Das Geréat nach Anleitung sorgfaltig reinigen und abtrocknen, Stromzufuhr schlieRen bzw. ausschalten.

Verhalten im Storfall

Im Storfall sollte das Gerat aul3er Betrieb gesetzt, die Stromzufuhr unterbrochen und der Kundendienst
benachrichtigt werden.

WARTUNG

(nur fur Fachpersonal)
Alle Wartungsarbeiten sind ausschlief3lich von qualifiziertem Personal durchzufuhren. Vor Wartungsbeginn ist
der Stecker aus der Dose zu ziehen bzw. der Hauptschalter auszuschalten.
Wenn erforderlich, Becken entleeren.

Zuganglichkeit

Um an das Anschlu3klemmenbrett zu gelangen, ist die Rickwand des Gerates abzunehmen.

Um an das Heizelement, den Mikroschalter und die Schaltung der Widerstdnde zu gelangen, sind die
Widerstandsgruppe und die Geraterickwand zu entfernen.

Die Bedienungselemente kénnen Uber die vordere Blende erreicht werden. Dazu sind die schwarze Kappe des
OlauslaRknebels sowie die Befestigungsschrauben der Bedienungsblende auszuschrauben und diese letztere
zu entfernen.
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