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Dzigkujemy Panstwu za zakup naszego produktu. Przed pierwszym uzyciem prosimy doktadnie zapoznac si¢ z
niniejsza instrukcja obstugi. Kopiowanie niniejszej instrukeji bez zgody producenta jest zabronione. Zdjecia oraz
rysunki maja charakter pogladowy i moga réznic si¢ od zakupionego urzadzenia.

UWAGA: Instrukcje nalezy przechowywac w bezpiecznym oraz dostepnym dla personelu miejscu. Producent
zastrzega sobie prawo do zmiany parametréw technicznych urzadzen bez zapowiedzi.

I. INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Uwaga! Jezeli urzadzenie zostato uszkodzone podczas transportu nie wolno go podtacza¢!
Nieprawidiowa obstuga i niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowa¢ powazne uszkodzenie urzadzenia
lub zranienie oséb.

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

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprawidiowa obstuga i niewta-
$ciwym uzytkowaniem urzadzenia.

W czasie uzytkowania zabezpiecz urzadzenie i wtyczke przewodu zasilajagcego przed kontaktem z woda
lub innymi ptynami. W przypadku, gdyby przez nieuwage urzadzenie wpadto do wody lub zostato zalane
woda, nalezy natychmiast wyciagna¢ wtyczke z gniazda zasilajacego, 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 zasilajagcego wilgotnymi rekami.
W przypadku, gdy urzadzenie spadnie lub ulegnie uszkodzeniu w inny sposéb, przed dalszym uzytkowa-
niem zawsze zle¢ przeprowadzenie kontroli i ewentualng naprawe w wyspecjalizowanym punkcie na-
prawczym.
Nigdy nie naprawiaj urzadzenia samodzielnie - moze to spowodowac zagrozenie zycia.
Zabrania si¢ dokonywania przerébek i napraw przez osoby nie przeszkolone zawodowo.
Chron przewdd zasilajacy przed kontaktem z ostrymi lub goracymi przedmiotami, a takze z dala od otwar-
tego zrédta ognia. Jezeli chcesz odtaczy¢ urzadzenie z gniazda zasilajacego, zawsze chwytaj za wtyczke,
nigdy nie ciagnij za przewaod zasilajacy.
Zabezpiecz przewdd zasilajacy (lub przediuzacz), aby nikt przez omytke nie wyciagnat go z gniazda zasila-
jacego lub sie o niego nie potknat.
Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu to powinien by¢ wymieniony. Nieodtaczalny przewéd zasila-
jacy moze by¢ wymieniony w specjalistycznych zaktadach naprawczych lub przez wykwalifikowana 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 nieposiadajace odpo-
wiedniego doswiadczenia i wiedzy dotyczacej wiasciwego uzytkowania urzadzenia. Wyzej wymienione
osoby mogg obstugiwac urzadzenie jedynie pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za bezpieczenstwo.
Jezeli urzadzenie nie jest w danej chwili uzytkowane lub jest wtasnie czyszczone, zawsze odtacz je od
zrodta zasilania, wyciagajac wtyczke z gniazda zasilajacego.
UWAGA: Jezeli wtyczka przewodu zasilajacego jest podiaczona do gniazda zasilajacego, urzadzenie caty
czas pozostaje pod napigciem.
Niedozwolone jest wiaczanie urzadzenia podczas gdy misa jest pusta oraz wlewanie wody, gdy zawartos¢
misy jest goraca, gdyz spowoduje to nieodwracalne i nagte uszkodzenie dna misy.
Nalezy zapewnic¢ tatwos¢ dostepu do wylaczenia wtyczki nieodtaczalnego przewodu zasilajacego.
Podtaczenie frytownicy do instalacji gazowej lub butli z gazem ptynnym oraz jej regulacje musi wykona¢
wylacznie uprawniony instalator urzadzen gazowych posiadajacy aktualne zaswiadczenie kwalifikacyjne
,E” w zakresie eksploatacji urzadzen i instalacji energetycznych.
Urzadzenie jest przystosowane do gazu i ci$nienia podanego na tabliczce znamionowej.
Producent zastrzega sobie mozliwos¢ 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 nadaja si¢ do wykorzystania jako surowce wtérne.
Podczas pracy misa i korpus frytownicy nagrzewaja sie. Nalezy zachowac¢ ostroznos¢, aby nie dotykac
goracych czesci. Podczas zanurzania koszy w goracym oleju nalezy stosowac srodki ochrony. Kazdy koszyk
mozna obcigzy¢ odpowiednia iloscia zywnosci, zgodnie z tabela 3.1, nalezy réwniez pamigta¢ o odsaczeniu
wody, aby unikng¢ rozlania, rozbryzgiwania i piany podczas smazenia. Nalezy zwrdci¢ uwage na to, aby
nie pozostawiac takich przedmiotow 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
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Nie uderza¢ w pokretto zaworu.

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

¢ Urzadzenie musi by¢ podfaczone do systemu ekwipotencjalnego. Odpowiedni zacisk znajduje si¢ w pobli-
zu wejscia kabla (puszki podiaczeniowe;j).

Elementy nie wymagajace regulacji przy zmianie zasilania nie moga by¢ regulowane przez instalatora,
Uzywanie frytownicy do innych celéw niz te przewidziana w instrukcji moze by¢ niebezpieczne i grozi¢
wypadkiem,

* Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia nalezy je dokfadnie umy¢ (komora, kosz, podstawka, blat)
ciepfa woda z detergentem. Nastepnie nalezy napetni¢ komore wodg i gotowac przez kilka minut. Nastep-
nie sptukac zbiornik czysta 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 unikna¢ powstawania piany w oleju

W przypadku pozaru nalezy zamkna¢ doptyw gazu do urzadzen i uzy¢ gasnicy - systemu przeciwpozaro-
wego

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

* W przypadku pojawienia sig ognia buchajacego z misy, nalezy ostroznie wytaczy¢ zasilanie gazowe i elek-
tryczne, uwazajac, aby czynnosci te nie narazity nikogo na niebezpieczeristwo. Nalezy natozy¢ pokrywe na
mise, uzy¢ odpowiedniej gasnicy do olejow i ttuszczéw (grupa pozaru F), aby ugasi¢ ptomien, a nastepnie
w razie potrzeby wezwac straz pozarng

W razie podejrzenia ulatniania sie gazu nie wolno: uzywa¢ otwartego ognia (np.: zapala¢ zapatek, pali¢
papierosdw, itp.), wiacza¢ i wytacza¢ odbiornikéw elektrycznych (dzwonek lub wiacznik oswietlenia) oraz
uzywacd innych urzadzen elektrycznych i mechanicznych powodujacych powstawanie iskry elektrycznej lub
udarowej. W takim przypadku nalezy natychmiast zamkna¢ zawor na butli z gazem lub kurek odcinajacy insta-
lacje gazowa oraz przewietrzy¢ pomieszczenie, a nastepnie wezwac osobe uprawniona do usunigcia przyczyny.
¢ W przypadku zapalenia sie gazu uchodzacego z nieszczelnej instalacji nalezy natychmiast za-
mkna¢ doptyw gazu przy pomocy zaworu odcinajacego oraz odlaczy¢ urzadzenie od zasilania
elektrycznego przy pomocy zabezpieczenia pradowego.

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

¢ W przypadku kilkudniowej przerwy w uzytkowaniu urzadzenia nalezy zamkna¢ zawér giéwny na instalacji
gazowej, natomiast przy korzystaniu z butli gazowej po kazdorazowym uzytkowaniu.

* Nie otwiera¢ zaworu na przytaczu gazu lub zaworu na butli bez uprzedniego sprawdzenia czy wszystkie
zawory gazu na urzadzeniu sa zamknigte.

* Wytaczac zasilanie gazem urzadzenia na panelu sterowania oraz zamykac zawoér odcinajacy po zakonczeniu
eksploatacji i w trakcie czyszczenia.

2. PRZEZNACZENIE URZADZENIA
Frytownice gazowe linii 700 przeznaczone sa do profesjonalnego uzytku w punktach zbiorowego zywienia,
barach, restauracjach itp. Urzadzenia przeznaczone sa do smazenia na glebokim ttuszczu.
Frytownic nie nalezy uzytkowac inaczej jak przewiduje to instrukcja obstugi. W celu dodatkowych pytan nalezy
skonsultowac sig z dziatem technicznym firmy.
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3. DANE TECHNICZNE

3.1. Widok frytownicy dwukomorowej 9725210 i 9725230
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Poprzeczka do wieszania kosza

l.

2. Kosz

3. Wizjer ptomienia pilota komory prawej

4. Wizjer ptomienia pilota komory lewej

5. Przycisk generatora iskry

6. Pojemnik na zuzyty olej (fryture)

7. Dzwignia zaworu spustu oleju komory lewej/pra-
wej

8. Przycisk wytaczenia palnika (klawisz zaworu z biata
kropa)

9. Przycisk wiaczenia palnika pilota (klawisz zaworu
z czerwong iskrg)

10. Pokretto zaworu termostatycznego

I'l. Termostat bezpieczenstwa

3.2. Widok frytownicy jednookomorowej 9725110 i 9725130
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Poprzeczka do wieszania kosza
Kosz

Wizjer ptomienia pilota komory

WD -

Przycisk generatora iskry

5.  Przycisk wylfaczenia palnika (klawisz zaworu z biata
kropa)

6. Przycisk wiaczenia palnika pilota (klawisz zaworu
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 9725210, 9725230
Wysokos¢ 850 mm 850 mm
Szerokos¢ 400 mm 400 mm
Gtebokosé 700 mm 700 mm
Moc gazowa 15 kW 12,0 kW
Wydajnos¢ (frytka mrozona) ~45 kg/h ~40 kg/h
Maksymalna pojemnos¢ kosza 2,7 kg 2x1,2 kg
Pojemnos¢ misy ok. 171 2x7 |
Wymiar kosza 300x290x 120 2x(300x120x120)
Waga 55 kg 47 kg
Napiecie 230V; 50Hz 230V; 50Hz
Stopien ochrony przed woda IP21 P21
Tabela 3.1

4. OBSI’.UGA URZADZENIA
* Przed pierwszym uruchomieniem nalezy usuna¢ folie¢ ochronng z urzadzenia . Powierzchnie zewnetrzne
i wewnetrzne umy¢ ciepta woda z dodatkiem $rodka odttuszczajacego , stosowanego do mycia naczyn
kuchennych .Nie stosowac srodkéw $ciernych i innych , ktére mogtyby zarysowaé powierzchnie. Do mycia
uzywac jedynie wilgotnej sciereczki . Po umyciu urzadzenia, pozostawi¢ je do catkowitego wyschniecia ,
nastepnie podiaczy¢ do sieci.
¢ Dzigki wyposazeniu urzadzenia w regulator temperatury mozna obniza¢ lub zwigksza¢ wartos¢ tempera-
tury w zakresie od |10 do 190°C. Urzadzenie zostato dodatkowo zaopatrzone w termostat bezpieczen-
stwa ustawiony na 230°C zabezpieczajacy olej przed przegrzaniem, co moze sig zdarzy¢ w przypadku
uszkodzenia regulatora temperatury.
¢ Urzadzenie wyposazono w zapalarke elektryczna (generator iskry) utatwiajaca codzienng eksploatacje —
uruchamianie palnika pilotowego.
* W momencie gdy urzadzenie osiagnie wybrana wartos¢ temperatury zawoér termostatyczny odcina do-
ptyw gazu do palnika gtéwnego. Po spadku temperatury oleju zawér automatycznie otwiera doptyw gazu
i temperatura oleju (frytury) wzrasta
¢ Bardzo wazne jest przeprowadzenie procesu ,wypalenia si¢” frytownicy podczas pierwszego
uzycia. Nalezy to zrobi¢ nastepujaco (podczas pierwszego podiaczenia urzadzenia):
¢ wla¢ do zbiornika odpowiednia ilos¢ oleju (frytury) — do poziomu zaznaczonego na $cianie zbior-
nika;
ustawi¢ temperature za pomoca pokretta na 150°C — pozycja 6 na pokretle
po nagrzaniu odczekac ok. | 5min a nastepnie zlac¢ olej (fryture)
napetni¢ zbiornik $wiezym olej (frytura) — mozna przystapi¢ do pracy
¢ Podczas smazenia powinno sie¢ kontrolowa¢ temperature oleju w zbiorniku poprzez regulator
temperatury
¢ Urzadzenie wyposazone jest w kosz z podstawka. Po usmazeniu frytek kosz mozemy zawiesi¢ na wspor-
niku w celu osuszenia frytek z nadmiaru oleju (frytury). Pod koszem jest podstawka ktéra zapobiega dosta-
waniu sie np. frytek na dno zbiornika, ponizej rur grzejnych.
* Zbiornik jest wyposazony w tzw. zimna strefe zapobiegajaca zbyt szybkiemu zuzyciu oleju/frytury.
* W celu usunigcia pozostatosci z zbiornika, nalezy otworzy¢ zawor spustowy oproézniajac zbiornik a na-
stepnie umyc¢.
* Nie wtaczaj urzadzenia gdy zbiornik jest pusty lub jest zbyt mato oleju — ponizej poziomu minimalnego.
Przed wtaczeniem uzupetnij olej.
* Pamigtaj o wymianie zuzytego oleju na nowy (uzywanie zuzytego, przegrzanego - ciemnego oleju grozi
pozarem)
* Pamigtaj aby frytki przed wtozeniem do goracego oleju byty suche — pozwoli to uniknaé powstania piany
— wylania oleju poza zbiornik
* Pamigtaj ze zbiornik mozna oprézni¢ po wyfaczeniu urzadzenia i po schtodzeniu oleju
* Nie zastaniaj otworéw wentylacyjnych urzadzenia (komin)
* Nalezy sprawdzi¢ czy systemy wentylacji pomieszczenia (state otwory na wlot swiezego powietrza) oraz
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urzadzenia do odprowadzania dymu (wentylatory, okapy) sa w stanie na tyle dobrym, aby utrzymac po-
mieszczenie we wilasciwej kondycji. W razie watpliwosci prosimy o kontakt z naszym serwisem. Uzytkow-
nik koncowy jest odpowiedzialny za czyszczenie i uzytkowanie frytownicy zgodnie z niniejszg instrukcja. W
przypadku jakichkolwiek probleméw z urzadzeniami prosimy o kontakt z Serwisem Technicznym Stalgast.

* Przed uruchomieniem frytownicy nalezy upewnic sig, ze zadne przedmioty nie blokuja wlotu $wiezego
powietrza do palnikéw (np. otwory wewnatrz komory za drzwiami).

* Przed uruchomieniem frytownicy nalezy upewnic sig, ze w poblizu urzadzenia lub wewnatrz komory za
drzwiami nie znajduja sie zadne substancje fatwopalne (butelki, papier).

4.1. Uruchomienie urzadzenia

W celu uruchomienia frytownicy nalezy sprawdzi¢ czy urzadzenie zostato podtaczone do zrédta zasilania elek-
trycznego (jesli takie podtaczenie jest przewidziane) a nastgpnie wiaczy¢ ptomien pilota kontrolnego (pilot
kontrolny zapobiega niekontrolowanemu wyciekowi gazu). W tym celu nalezy:

¢ Ustawi¢ pokretto zaworu w pozycji gwiazdki
* Weisna¢ klawisz na zaworze oznaczony czerwong gwiazdka, trzymajac klawisz nalezy uruchomi¢ genera-
tor iskry (zielony przycisk)
* Przez otwér kontrolny w panelu sprawdzamy dziatanie pilota — ptomien powinien $wieci¢ sig jasnym nie-
bieskim 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 pfomien pilota gasnie wracamy do punktu pierwszego.
Pokrettem gtowny ustawiamy orientacyjne wartos¢ temperatury frytury wedtug tabeli.

POZYCJA TEMPERATURA °C
| 90

105

115

125

140

150

170

8 190

¢ Po osiagnieciu zadanej temperatury zawor odcina doptyw gazu do palnika. Jak olej (frytura) ostygnie zawor
wiacza doptyw gazu i podgrzewa zawartos¢ zbiornika — utrzymuije stata temperature frytury

* W celu catkowitego wytaczenia frytownicy nalezy obroéci¢ pokretio do pozycji gwiazdki a nastepnie wci-
snac¢ klawisz na zaworze gazowym oznaczony biatym kétkiem. Ptomien kontrolny zgasnie.

5. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych nalezy wytaczy¢ urzadzenie, poczekac az osty-
gnie olej i odtaczy¢ urzadzenie od zrédta napigcia.

Njov | jwN

Do czyszczenia urzadzenia nie nalezy uzywa¢ bezposrednich strumieni wody o wysokim ci$nieniu (np. z myijki
ci$nieniowej), poniewaz moze to doprowadzi¢ do zniszczenia wewnetrznych elementdw urzadzenia

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

Do czyszczenie nie uzywa¢ rozpuszczalnikéw zawierajacych chlor, proszkéw sciernych lub substancji zracych
takich jak kwas solny lub kwas siarkowy. Uzycie kwaséw pogorszy dziatanie urzadzenia i zmniejszy jego bez-
pieczenstwo. Do czyszczenie zbiornika nie uzywa¢ szczotek drucianych, papieru sciernego. Nalezy uwazac¢
aby podczas mycia zbiornika nie uszkodzi¢ rur wewnatrz zbiornika. Nie wolno myé¢ urzadzenie otwartym
strumieniem wody. Do mycia podtogi w pomieszczeniu gdzie stoja urzadzenia nie uzywac¢ srodkéw z kwasem
solnym lub siarkowym.

Raz na miesiac nalezy sprawdzi¢, czy:

¢ podtfaczenia gazowe i elektryczne sa wykonane prawidtowo
¢ kabel zasilajacy nie zostat uszkodzony
¢ wszystkie elementy urzadzenia pracuja prawidtowo.

Raz na rok nalezy serwisowac urzadzenie w celu sprawdzenia stopnia jego zuzycia i wykrycia ewentualnych
usterek elementéw i czesci. W przypadku wykryc ia jakiejkolwiek awarii wykwalifikowany personel techniczny
(serwis techniczny) zobowiazany jest do jej usunigcia.
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Konserwacje wykonywane raz na miesiac, coroczne serwisowanie oraz naprawy urzadzenia moga by¢ wyko-

nywane wylacznie przez wykwalifikowany personel techniczny (serwis techniczny).

6. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Pilot palnika
gléwnego nie
dziata

Za niskie ci$nienie gazu

Zapchana dysza pilota

Uszkodzony zawér gazu

Prosze wezwa¢ SERWIS

Zadziatat termostat bezpieczenstwa.

Prosze wykona¢ reset termostatu

Nie utrzymuje
sie ptomien
pilota

Uszkodzona termopara lub niewystarczajaco
podgrzewana przez ptomien pilota

Prosze wezwa¢ SERWIS

Zadziatat termostat bezpieczenstwa.

Prosze wykonac reset termostatu

Cisnienie gazu jest za niskie

Palniki gtowne

nie dziataja. Dysze palnikéw gtownych sa zapchane

Prosze wezwa¢ SERWIS

Zawor gazu jest uszkodzony.

Zta ilo$¢ powietrza dostarczana do palnikéw

Zotty ptomien ) ; ) !
palnikéw gtownych — nlezbgdna regylaqa tulei przy dyszy Prosze wezwac SERWIS
gléwnych palnikach gtéwnych

Zabrudzone palniki gtéwne — otwory

Nieprawidtowo umieszczony czujnik termostatu

Zta tempera- )
regulacyjnego.

Prosze wezwa¢ SERWIS

tura misy - -
Zawor gazu jest uszkodzony.
A Sprawdz czy urzadzenie jest podtaczone do sieci Podtacz urzadzenie do sieci 230V
Brak iskry na Sprawdz potaczenia przewodow
pilocie P pora P Prosze wezwac¢ SERWIS

Uszkodzony generator iskry

7. USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN

Informacja dla uzytkownikéw o prawidlowych 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 Panstwo na
gminnej stronie internetowej lub tablicy ogloszen 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 nieodpfatnego przyjecia tego urzadzenia.
¢ Oddaj zuzyty sprzetu nie ruszajac si¢ z domu. Jesli nie majg Panstwo czasu lub mozliwosci przewiezie-
nia swojego sprzetu do punktu zbidrki, mozna skorzystac¢ z ustug specjalistycznych firm.
Pamietaj! Nie wyrzucaj zuzytego sprzetu facznie z innymi odpadami
Groza Ci za to wysokie kary pienigzne.

Symbol przekreslonego kosza na $smieci na produkcie, jego opakowaniu lub instrukeji oznacza,
ze produktu nie wolno wyrzuca¢ do zwyktych pojemnikéw na odpady. Obowiazkiem uzytkow-
nika jest przekazanie zuzytego sprzetu do wyznaczonego punktu zbiérki w celu wiasciwego jego
WO0003390WZ przetworzenia.
8. GWARANCJA

Sprzedawca odpowiada z tytutu rekojmi badz gwaranciji.

W przypadku stwierdzenia uszkodzen wynikajacych z powstania osadéw wapnia w urzadzeniu, nie podlega-
ja one naprawie gwarancyjnej. Gwarancja nie obejmuje takze: uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit
zewnetrznych takich jak wytadowania atmosferyczne, zmiana napiecia zasilania, nieprawidtowego ustawienia
wartosci napigcia elektrycznego, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania, mechanicznych, termicznych,
chemicznych uszkodzen sprzetu i wywotanych nimi wad.

Wymianie gwarancyjnej nie podlegaja takie elementy jak: zaréwki, elementy gumowe, elementy grzewcze
zniszczone kamieniem kotfowym, $ruby oraz elementy ulegajace naturalnemu zuzyciu np; palniki, uszczelki
gumowe oraz wszelkiego rodzaju elementy uszkodzone mechanicznie.
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Wir danken Ihnen fiir den Kauf unseres Produktes. Vor der ersten Benutzung méchten wir Sie bitten, sich
griindlich mit der vorliegenden Gebrauchsanweisung bekanntzumachen. Das Kopieren der vorliegenden Ge-
brauchsanweisung ist ohne die Genehmigung des Herstellers verboten. Fotoaufnahmen und Zeichnungen die-
nen nur dem Uberblick und kénnen sich von dem gekauften Gerit unterscheiden.

ACHTUNG: Die Gebrauchsanweisung sollte an einem sicheren und fiir das Personal zuginglichen Ort au-
fbewahrt werden. Der Hersteller behalt sich das Recht vor, ohne Ankiindigung die technischen Parameter der
Gerite zu dndern.

. SICHERHEITSHINWEISE

¢ Achtung ! Wenn die Fritteuse wahrend des Transports beschadigt wurde, darf sie nicht angeschlossen
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 Gerdtes oder die Verletzung
von Personen verursachen.

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

Der Hersteller ibernimmt keine Verantwortung fir die durch eine falsche Bedienung und Nutzung des
Gerites verursachten Schaden.

Sichern Sie wahrend der Nutzung das Gerit und den Stecker des Stromkabels vor dem Kontakt mit Wasser
oder anderen Flissigkeiten. Wenn das Gerit aus Unachtsamkeit ins Wasser fallen sollte oder mit Wasser
libergossen wurde, sollte man sofort der Stecker aus der Steckdose ziehen und als néachstes das Gerét zur
Kontrolle einem Spezialisten tiberlassen.

Die Nichtbefolgung dieser Anleitung kann Lebensgefahr bedeuten.

Offnen Sie niemals selbstindig das Gehiuse des Gerites.

Stecken Sie niemals irgendwelche Gegenstiinde in die Gehause-Offnungen hinein

Beriihren Sie den Stecker des Stromkabels niemals mit feuchten Handen.

Wenn das Gerit herunterfillt oder anderweitig Schaden nimmt, (berlassen Sie das Gerat immer vor der
weiteren Benutzung einer entsprechenden Reparaturstelle zur Kontrolle und eventuellen Reparatur.

Das Gerdt niemals selbstindig reparieren — dies kann lebensgefahrlich sein.

Nicht beruflich geschulte Personen diirfen keine Anderungen und Reparaturen am Gerit vornehmen.
Schiitzen Sie das Stromkabel vor dem Kontakt mit scharfen oder heiBen Gegenstanden und halten Sie ihn
fern von der offenen Feuerquelle. Wenn Sie das Gerit von der Steckdose trennen wollen, ergreifen Sie
immer den Stecker, ziehen Sie nie am Stromkabel.

Sichern Sie das Stromkabel (oder den Verlingerungskabel) so ab, dass niemand es versehentlich aus der
Steckdose herauszieht oder (iber es stolpert.

Wenn das Stromkabel beschadigt wird, so muss es ausgetauscht werden. Das nicht trennba-
re Stromkabel kann in speziellen Reparaturstellen oder durch eine qualifizierte Person ausge-
tauscht werden.

Kontrollieren Sie die Funktion des Gerates wahrend der Nutzung.

Man sollte den Minderjahrigen, physisch oder psychisch Kranken und in der Beweglichkeit eingeschrankten
Personen sowie solchen, die keine entsprechende Erfahrung und Wissen beziiglich des richtigen Nutzens
des Gerdites besitzen die Bedienung des Gerites untersagen. Die oben genannten Personen dirfen das
Gerit nur unter Aufsicht einer fiir die Sicherheit verantwortlichen Person bedienen.

Wenn das Gerit 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 Gerit die ganze
Zeit unter Spannung.

Es ist verboten das Gerdt einzuschalten, wenn der Tiegel leer ist und das Wasser hineinzugieBen, wenn
der Inhalt des Tiegels heif3 ist, da dies plétzliche und irreversible Beschéadigung des Bodens des Tiegels
verursacht.

Sicherstellen, ob ein leichter Zugang zum Ausschalter des Steckers des nicht abschaltbaren
Stromkabels 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 Bereich des Betriebes der energiebetriebenen Gerite und Anlagen durchgefiihrt werden.
Das Gerit ist an den Gas und den Druck angepasst, die auf dem Leistungsschild angegeben sind.
Der Hersteller behlt sich die Méglichkeit vor, ohne Vorankiindigung Anderungen einzufiihren, um das
Geriat zu modernisieren und standig seine Qualitdt zu verbessern. Diese Veranderungen werden aber den
Nutzern keine Schwierigkeiten bereiten.
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¢ Die Materialien, aus denen die Verpackung gefertigt ist eignen sich zur Verwendung als Zweitrohstoffe.
* Wihrend des Betriebes werden die Schissel und das Gehause der Fritteuse heiB. Achten Sie darauf, dass
Sie keine heiBen Teile beriihren. Beim Eintauchen von Kérben in heiBes Ol SchutzmaBnahmen verwenden.
Jeder Korb kann mit entsprechender Nahrungsmenge gemaB Tabelle 3.1 beladen werden. Wichtig ist, das
Wasser abtropfen zu lassen, um Verschiittungen, Spritzwasser und Schaumbildung beim Braten zu verme-
iden. Achten Sie darauf, dass keine Gegenstande wie Werkzeuge oder Kleidung in den Kaminéffnungen
hinten an der Fritteusen zuriickbleiben, da sie die Verbrennungsgase verstopfen und schadliche Dampfe
abgeben konnen.
Kein Geschirr direkt auf den Deckel abstellen.
Nicht an den Drehknopf des Ventils schlagen.
* Man darf die Fritteuse wihrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt lassen. Die erhitzten Ole und Fette
konnen infolge der Uberhltzung sich selbst entziinden.
* Das Gerit 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 Gerites sollte es sorgfiltig gewaschen werden (Kammer, Korb, Unter-
bau, Blatt) mit warmem Wasser mit einem Reinigungsmittel. Dann sollte man die Kammer mit Wasser
fillen und es einige Minuten lang kochen. Danach den Behilter mit sauberem Wasser abspiilen.
Setzen Sie das Gerit nicht ohne Ol in Betrieb oder dann, wenn es zu wenig Ol gibt (unterhalb der mini-
malen 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 Geréten verschlieBen und den Feuerléscher des
Brandschutzsystems benutzen
* Das Ol wird nutzt sich ab (die Farbe verdunkelt sich), man sollte an den regelmaBigen Austausch des Ols
denken. Das abgenutzte Ol hat eine niedrigere Temperatur der Ziindung, was brandgefahrlich ist. Zu-
sitzlich 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 gefihrdet 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 ra-
uchen, elektrische Einrichtungen (Klingel oder Lichtschalter) ein- oder ausschalten oder andere elektrische und
mechanische Gerate benutzen, die die Entstehung eines elektrischen Funkens oder eines Schlagfunkens verur-
sachen. 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
Beseltlgung der Ursache berechtigt ist.
¢ Im Falle einer Entziindung des aus einer undichten Installation entweichenden Gases sollte der Gaszufluss
sofort mit Hilfe eines Absperrventils abgesperrt werden und das Gerit von der Stromversorgung mit Hilfe
eines Stromschutzes abgeschaltet werden.

Im Falle der Entziindung des aus einem undichten Ventil der Gasflasche entweichenden Gases sollte: 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 hinausgetragen werden Es ist
verboten, die beschidigte Flasche erneut zu benutzen.

¢ Im Falle einer mehrtégigen Nutzungspause sollte das Hauptventil an der Gasinstallation verschlossen wer-
den 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 Gerit verschlossen sind.

Die Gasspeisung des Gerites an dem Steuerungspanel ausschalten und das Absperrventil nach der Been-
dung des Betriebes und wiahrend der Reinigung schlieBen.

2. DIE ZWECKBESTIMMUNG DES GERATES
Die Fritteuse der Linie 700 ist fiir den professionellen Gebrauch in Gemeinschaftsverpflegungen, Bars, Restau-
rants u.d. vorgesehen. Die Gerite sind fur das Braten (der Pommes) in tiefer Fettschicht bestimmt.
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 und SL35122SP - Ansicht

)

WL

— g
R osatsen

SN

das Querstiick zum Aufhingen des Korbes

1.

2. Korb

3. Kontrollloch der Pilotflamme der rechten Kammer

4. Kontrollloch der Pilotflamme der linken Kammer

5.  Knopf des Funkengenerators

6.  Behdlter fiir abgenutztes Frittierdl

7. Hebel des Olablassventils der linken/rechten Kammer

8.  Ausschaltknopf des Brenners (die Ventiltaste mit weiem
Punkt)

Einschaltknopf des Kontrollbrenners (die Ventiltaste mit

dem roten Funken)

10.
.

Drehknopf des Thermostatventils

Sicherheitsthermostat

3.2. Einkammer-Fritteusen SL351 15SE und SL35115SP - Ansicht
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.
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3.3. Technische Parameter

uh W -

das Querstiick zum Aufhéngen des Korbes
Korb

Kontrollloch der Pilotflamme der Kammer
Knopf des Funkengenerators

Ausschaltknopf des Brenners (die Ventil-Taste mit

weilem Punkt)

6.

Einschaltknopf des Kontrollbrenners (die Ventil-Taste mit

dem roten Funken)

7.
8.
9.
10.

Drehknopf des Thermostatventils
Sicherheitsthermostat
Hebel des Olablassventils der Kammer

Behalter fiir abgenutztes Frittierdl

Die katlognummer SL35115SE, SL35115SP | SL35122SE, SL35122SP
Hohe 850 mm 850 mm
Breite 400 mm 400 mm
Tiefe 700 mm 700 mm
Gas-leistung 15 kW 12,0 kW
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Die katlognummer SL35115SE, SL35115SP | SL35122SE, SL35122SP
Ergiebigkeit (gefrorene pommes) ~45 kg/h ~40 kg/h
Maximales volumen des korbes 2,7 kg 2x1,2 kg
Volumen des tiegels ok. 171 2x7 |
Korbabmessungen 300x290x120 2x(300x120x120)
Gewicht des gerites 55 kg 47 kg
Versorgungsspannung 230V; 50Hz 230V; 50Hz
Die schutzstufe gegen wasser P21 P21

Tabelle 3.1

DIE BEDIENUNG DES GERATES

* Vor der ersten Ingangsetzung sollte die Schutzfolie vom Gerit entfernt werden. Die duBeren und inneren
Oberflachen sollten mit warmem Wasser mit Zugabe eines Fettlosers, der fir die Geschirrwasche ver-
wendet wird, abgewaschen werden. Keine Schleifmittel oder andere Mittel verwenden, die die Blatt- und
Gehaduseoberfliche kratzen kénnten. Nach dem Waschen des Gerites, das Gerit stehen lassen, bis es
vollstandig getrocknet ist und dann ans Stromnetz anschlieBen.
Dank der Ausstattung des Gerates mit einem Temperaturregler kann man den Temperaturwert im Bere-
ich von 110 bis 190°C senken oder heben. Das Gerit wurde zusitzlich mit einem Sicherheitsthermostat
ausgestattet, der auf 360°C eingestellt ist und die Platte vor der Uberhitzung bewahrt, was im Falle der
Beschadigung des Temperaturreglers passieren kann.
Das Gerit wurde mit einem elektrischen Ziindapparat (Funkengenerator) ausgestattet, der den téglichen
Betrieb — die Inbetriebsetzung des Kontrollbrenners ermdglicht.
Im Moment, als das Geridt den gewiahlten Temperaturwert erreicht wird das Thermostat-Ventil den Gaszu-
fluss zum Hauptbrenner abschneiden. Nach dem Sinken der Temperatur des Ols wird das Ventil automati-
sch den Gaszufluss 6ffnen und die Temperatur des Frittierdls steigt an.
Es ist sehr wichtig den Prozess des ,,Ausbrennens” der Fritteuse wiahrend der ersten Nutzung
durchzufiihren. Dies sollte (wahrend des ersten Anschlusses des Gerates) folgendermaBen ge-
macht werden:

* Den Behilter mit einer entsprechenden Menge Frittierdl fiillen — bis zur markierten Stufe auf der

Behilterwand;

¢ Die Temperatur mit Hilfe des Drehknopfes auf |50°C einstellen — die Position 6 auf dem Drehknopf

¢ Nach dem Aufwirmen etwa |5 Min. abwarten und dann das Frittierdl abgieBen

* Den Behilter mit frischem Ol fiillen — und zur Arbeit ibergehen
Wihrend des Bratens sollte man die Temperatur des Ols mit Hilfe des Temperaturreglers kon-
trollieren
Das Gerit ist mit einem Korb mit der Unterlage ausgestattet. Nachdem die Pommes gebraten wurden,
kann man den Korb an dem Querstiick aufhingen, 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 Behilters, unter die Heizelemente gelangen.
Der Behdilter ist mit einer sog. kalten Zone ausgestattet, die es verhindert, dass das Frittierdl zu schnell
abgenutzt wird.
Zur Entfernung der Reste aus dem Behilter sollte man das Ablassventil 6ffnen, den Behélter leeren und
ihn als ndchstes waschen.
Nicht das Gerit anschalten, wenn der Behilter leer ist oder wenn es in ihm zu wenig Ol gibt — unterhalb
der niedrigsten Stufe. Vor dem Einschalten — Ol nachfiillen.
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 heiBe Ol trocken sein miissen — dies
verhindert die Entstehung des Schaums — AusflieBen des Ols aus dem Behilter
Denken Sie daran, dass der Behdlter erst nach dem Ausschalten des Gerdtes und der Abkiihlung des Ols
entleert werden darf
Decken Sie die Liftungséffnungen des Gerites nicht ab (Luftabzug)
Uberpriifen Sie, ob die Raumliiftungsanlagen (permanente Offnungen fiir die Frischluftzufuhr) und die Ra-
uchabzugsgerite (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 fiir die Reinigung und
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Benutzung der Fritteuse gemaB dieser Anleitung verantwortlich. Bei Problemen mit den Geraten wenden
Sie sich bitte an den Technischen Service von Stalgast.

* Vor der Inbetriebnahme der Fritteuse sicherstellen, dass keine Gegenstiande die Frischluftzufuhr zu den
Brennern behindern (z.B. Lécher in der Kammer hinter der Tiir).

¢ Vor Inbetriebnahme der Fritteuse sicherstellen, dass sich keine brennbaren Stoffe (Flaschen, Papier) in der
Nihe des Gerites oder in der Kammer hinter der Tiir befinden

4.1. Inbetriebsetzung des gerites

Zur Inbetriebsetzung der Fritteuse sollte gepriift werden, ob das Gerét an die Stromquelle angeschlossen wur-
de (wenn ein solcher Anschluss vorgesehen war) und dann sollte die Flamme des Kontrollbrenners (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 Po-
sition 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 Aufwirmen des Thermoelements, die Taste am Ventil loslassen, die Pilotflamme erlischt nicht
— das Gerit ist bereit fiir den Betrieb. Wenn die Flamme des Kontrollbrenners erlischt, kehren wir zum
ersten Punkt zuriick.
¢ Mit dem Hauptdrehknopf die gewiinschte Temperatur des Frittierdls einstellen, gemaB der Tabelle

POSITION TEMPERATUR °C
[ 90
2 105
3 15
4 125
5 140
6 150
7 170
8 190

* Nach dem Erreichen der eingegebenen Temperatur wird das Ventil den Gaszufluss zum Brenner absch-
neiden. Wenn das Frittierdl abkuhlt, schaltet das Ventil den Gaszufluss ein und erwarmt den Inhalt des
Behalters — erhalt die Temperatur des Frittierdls aufrecht

* Zum ganzlichen Ausschalten des Gerites sollte man den Knopf auf die Position des Sternes umdrehen und
dann die mit dem weiBen Kreis markierte Taste an dem Gasventil eindriicken. Die Pilotflamme erlischt.

5. WARTUNG UND REINIGUNG

Vor dem Beginnen irgendwelcher WartungsmaBnahmen sollte man das Gerit ausschalten, warten, bis es sich
abkdihlt und es von der Spannungsquelle trennen.

Verwenden Sie keine direkten Hochdruckwasserstrahlen (z.B. von einem Hochdruckreiniger) zur Reinigung
des Gerites, da dies die internen Komponenten des Gerites beschadigen kann

Die tagliche Wartung besteht im Entleeren und Reinigen des Behilters mit Hilfe eines mit Geschirrspuilmit-
tel-Wasser nassgemachten Lappens und dann im Abtrocknen mit einem trockenen Lappen.

Zur Reinigung sollten keine Chlor enthaltenden Lésungsmittel, Schleifpulver oder dtzende Substanzen solche
wie Salzsdure oder Schwefelsaure verwendet werden. Die Verwendung von Sauren wird das Funktionieren des
Gerites verschlechtern und seine Sicherheit verringern. Keine Drahtbiirsten oder Schleifpapier zur Reinigung
des Gerites verwenden. Darauf achten, dass man wihrend des Abwaschens des Behilters nicht die Rohren im
Inneren des Behilters beschédigt. Das Gerit nicht unter direktem Wasserstrahl waschen. Zum Abwaschen des
Bodens im Raum in dem sich die Gerite befinden, keine Mittel mit Salzsaure oder Schwefelsaure verwenden.

Einmal im Monat sollte gepriift werden, ob:
¢ alle Gas- und Stromanschlusse richtig ausgefiihrt sind
¢ der Stromkabel nicht beschadigt wurde
¢ alle Elemente des Gerites richtig funktionieren.
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Einmal im Jahr sollte vom Service der Grad der Abnutzung des Gerdtes gepriift werden und eventuelle Fehl-
funktionen seiner Elemente und Teile entdeckt werden. Im Falle der Entdeckung irgendwelchen Ausfalls ist ein
qualifiziertes technisches Personal (technischer Service) zu seiner Behebung verpflichtet.

Die einmal im Monat durchgefiihrten Wartungen, die jahrlichen Service-Kontrollen und Reparaturen an dem
Gerit 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

Beschidigtes oder unzureichend durch die
Pilotflamme erwarmtes Thermoelement

Bitte wenden Sie sich an den
SERVICE

Das Sicherheitsthermostat wurde aktiviert.

Bitte das Zuriicksetzen (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
Hauptbrenner

Falsche Luftmenge, die zum Hauptbrenner
geliefert wird — es ist die Kontrolle der
Muffe an der Dise des Hauptbrenners

notwendig .

Verschmutzte Hauptbrenner - Offnungen

Bitte wenden Sie sich an den
SERVICE

Falsche Temperatur
des Tiegels

Falsch angeordneter Sensor des Regelther-
mostats

Das Gasventil ist beschadigt.

Bitte wenden Sie sich an den
SERVICE

Kein Funke an den
Pilotflammenbrenner

Prifen Sie, ob das Gerit an das Stromnetz

SchlieBen Sie das Gerit ans

angeschlossen ist Netz 230V
Priifen Sie die Leitungsanschliisse SchlieBen Sie das Gerit ans
Beschadigter Funkengenerator Netz 230V

7. ENTSORGUNG VON ALTGERATEN

Diese Informationen beziehen sich auf eine ordnungsgemaBe Vorgehensweise mit verbrauchten
elektrischen und elektronischen Geriten.

¢ Altes, verbrauchtes Equipment sollte im Geschift, wo das neue Gerat gekauft wird, zuriickge-
lassen werden. Jedes Geschift ist dazu rechtlich verpflichtet, das alte Gerit kostenlos entgegenzuneh-
men, soweit ein neues Gerit derselben Art und in derselben Menge gekauft wird. Der Kaufer ist lediglich
dazu verpflichtet, das alte Gerat auf eigene Kosten zum Geschift zu bringen.

* Das alte Gerit sollte zu einem entsprechenden Sammelpunkt gebracht werden. Informationen
tber die sich in lhrer unmittelbarer Umgebung befindenden Punkte finden Sie auf der Internetseite oder
Informationstafel Ihrer Gemeinde.

¢ Elektrische und elektronische Gerite kénnen auch an Servicestellen zuriickgelassen werden.
Sollte eine Reparatur wirtschaftlich nicht nachvollziehbar oder technisch unméglich sein, ist der Service-
dienst dazu verpflichtet, das Gerit kostenlos entgegenzunehmen.

* Sie konnen verbrauchte Gerite auch bequem von Zuhause aus iibergeben. Sollten Sie keine Zeit
oder keine Moglichkeit haben, Ihr Gerit zum entsprechenden Sammelpunkt zu bringen, konnen Sie sich
diesbeziiglich an eine spezialisierte Dienstleistungsfirma wenden und die Abholung arrangieren.

Achtung! Verbrauchte Gerite diirfen nicht zusammen mit anderen Abfillen entsorgt werden.
Dafiir drohen hohe Geldstrafen.
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Das am Gerit angebrachte oder in den Gerdteunterlagen auftretende Symbol bedeutet, dass
nach dem Ablauf der Nutzungsdauer das Gerit nicht in den Hausabfall gehort. Aus diesem Grund
muss es an einen Ort gebracht werden, wo es vorschriftsmaBig deponiert oder wiederverwertet

Wo003390wz Wird.

8. GARANTIE

Unter Haftung des Verkaufers versteht man die Garantie- und Gewihrleistungshaftung.

Die Schéden, die infolge von Verkalkung entstanden sind, unterliegen keiner Garantie. Keinem Garantiewech-
sel unterliegen folgende Elemente: Glithbirnen, Gummielemente, die durch Wasserstein beschédigte Heizele-
mente, Schrauben und Elemente, die naturgemaB abgenutzt werden z.B.: Brenner, Gummidichtungen und je-
gliche mechanisch beschadigten 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. Repro-
duction 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.

I. 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 improper 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 immediately 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 professionals.
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 repla-
ced 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 knowledge 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 rema-
ins 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 appliance 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 improve
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 accor-
ding 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 chimneys openings at the rear side of fryers since
they could clog the evacuation of burned gases and produce harmful fumes.

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.
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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
means 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 forbid-
den 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 cleaning

2. PURPOSE OF THE DEVICE

The 700 series gas fryers are designed for professional use in mass caterers, bars, restaurants, etc. The applian-
ces 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



3. TECHNICAL DATA

3.1. View of two-chamber fryer 9725210 and 9725230
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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

Thermostatic valve knob

Safety thermostat

3.2. View of one-chamber fryer 9725110 and 9725130

Cross bar for hanging the basket

@
l.
3 ) Ostaigast /® 2. Basket
3. Pilot flame viewer in chamber
®\ . 4. Spark generator button
@\ 5.  Burner off switch (valve key with white dot)
~ 6.  Pilot burner ignition button (valve key with red
@/ spark)
3 7. Thermostatic valve knob
K Q 8. Safety thermostat
H H 9.  Oil drain valve lever for the chamber
10. Waste oil container (frying grease)
3.3. Technical data
Catalog number 9725110, 9725130 9725210, 9725230
Height 850 mm 850 mm
Width 400 mm 400 mm
Depth 700 mm 700 mm
Gas power 15 kW 12,0 kW
Performance (frozen fries) ~45 kg/h ~40 kg/h

219



Catalog number 9725110, 9725130 9725210, 9725230
Maximum basket capacity 2,7 kg 2x1,2 kg
Bowl capacity ok. 171 2x7 |
Basket dimensions 300x290x 120 2x(300x120x120)
Appliance weight 55 kg 47 kg
Supply voltage 230V; 50Hz 230V; 50Hz
Water protection degree IP21 IP21

Table 3.1

4. DEVICE OPERATION

* Before first use, please remove the protective film from the device. Wash interior and exterior surfaces
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 temperature
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
should 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 |5min 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
controller
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 formation 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 service. The end
user is responsible for cleaning and using the fryer in accordance with this manual. 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 ope-
nings 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 connection 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)
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¢ 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
90
105
15
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

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

N|jocjn|h|lw | —

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

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

For cleaning, do not use solvents containing chlorine, abrasive powders or corrosive substances such as hydro-
chloric 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).

6. TROUBLESHOOTING

Gas pressure too low

The main burner The nozzle of the pilot is clogged Please call MAINTENANCE
pilot does not work Gas valve defective
Safety thermostat was triggered. Please reset the thermostat

Broken thermocouple or insufficiently heated by

. Please call MAINTENANCE
the pilot flame.

The pilot’s flame is
not retained

Safety thermostat was triggered. Please reset the thermostat
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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 regulator
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 manu-
al means that the product should not be disposed of to normal waste bins. The user is obliged
W0003390WZ to hand over the used equipment to a designated collection point for 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, heating elements da-
maged by lime scale, screws and elements undergoing natural wear, e.g. rubber seals and all kinds of mecha-
nically 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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Nous vous remercions d’avoir choisi notre produit. Veuillez lire attentivement cette notice avant d’utiliser I'ap-
pareil. Toute reproduction de cette notice sans consentement du fabricant est interdite. Les photos et dessins
présents ont un caractere illustratif et peuvent différer de I'aspect réel de I'appareil acheté.

ATTENTION : La notice doit étre gardée dans un endroit sécurisé accessible au personnel. Le fabriquant se
réserve le droit de modifier les parameétres techniques des appareils sans préavis.

I. CONSIGNES DE SECURITE

Le

Attention! Si Pappareil a été endommagé pendant le transport, il est interdit de le brancher !
Avant la premiére utilisation, prenez connaissance du mode d’emploi et des conseils de sécurité.

Une manipulation ou exploitation incorrecte risque d’entrainer des dégradations importantes de I'appareil
et causer de graves blessures.

Lappareil peut étre utilisé exclusivement a des fins pour lesquelles il a été concu.

Le fabricant ne peut étre tenu responsable des dommages causés par une manipulation ou exploitation
inappropriée de I'appareil.

Pendant I'utilisation, préservez I'appareil et la fiche du cordon d’alimentation de tout contact avec de I'eau
ou autres liquides. Si, par inadvertance, votre appareil est tombé dans I'eau ou a été inondé, retirez immeé-
diatement la fiche de la prise murale et faites-le vérifier par un professionnel spécialisé

non-respect de cette consigne créé un risque pour la vie humaine.

N’ouvrez jamais I'enveloppe de I'appareil.

N’insérez aucuns objets dans les ouvertures de I'enveloppe.

Ne touchez pas la fiche du cordon d’alimentation avec les mains mouillées.

Si I'appareil est tombé ou a été endommagé de toute autre maniére, avant de poursuivre son utilisation,
faites-le vérifier et éventuellement réparer par un professionnel spécialisé.

Ne réparez jamais I'appareil vous-méme - cela peut constituer un danger pour la vie

Il est interdit d’effectuer des modifications et des réparations par des personnes non formées profession-
nellement.

Protégez le cordon d’alimentation du contact avec des objets tranchants ou chauds et tenez-le éloigné des
sources de flammes ouvertes. Si vous voulez déconnecter I'appareil de la prise de courant, saisissez la fiche,
ne tirez jamais sur le cordon d’alimentation.

Protégez le cordon d’alimentation de sorte que personne ne I'arrache par inadvertance de la prise murale
ouy trébuche.

Si le cordon d’alimentation est soumis a une dégradation, il doit étre changé. Le cordon d’ali-

mentation indébranchable peut étre changé dans des services de réparation spécialisés ou par o

une personne qualifiée.

Surveillez le fonctionnement de I'appareil pendant son utilisation.

Il est interdit de laisser manipuler I'appareil par les mineurs, personnes porteuses de handicap physique ou
mental et a mobilité réduite, ainsi que par les personnes manquant d’expérience et de connaissance ap-
propriées en matiére d’utilisation correcte de I'appareil. Ces personnes peuvent faire fonctionner I'appareil
uniquement sous la surveillance d’une personne responsable de la sécurité.

Pendant I'utilisation ou le nettoyage, débranchez toujours I'appareil de la source d’alimentation en retirant
la fiche de la prise secteur.

ATTENTION : Si le cordon d’alimentation est branché a la prise secteur, cela veut dire que
Pappareil est toujours sous tension.

Il est interdit d’allumer I'appareil lorsque la cuve est vide, d’y verser de I'eau lorsque le contenu de la cuve
est chaud car cela provoquera une dégradation du fond de la cuve irréversible et soudaine.

Facilitez I’accés pour le débranchement de la prise du cordon d’alimentation indébranchable.
Le branchement de la friteuse a Pinstallation a gaz ou bouteille a gaz liquide et la régulation
doivent uniquement étre réalisés par un installateur d’appareils a gaz possédant des certificats
en date de qualification «E» dans le domaine d’exploitation des appareils et installations éner-
gétiques.

Lappareil est adapté au gaz et a la pression indiqués sur la plaque signalétique.

Le fabricant se réserve le droit d’apporter, sans préavis, des modifications visant a moderniser I'appareil
et a en améliorer la qualité. Or, ces modifications n’occasionneront pas de difficultés pour les utilisateurs.
Les matériaux utilisés pour I'emballage sont recyclables.

Lors du travail la cuve et le corps de la friteuse chauffent. Veuillez rester vigilant afin de ne pas toucher les
pieces chauffées. Lorsque vous immerger les paniers dans I'huile chaude utilisez des moyens de protection.
Chaque panier peut étre chargé d’une quantité adéquate de produits alimentaires, conformément au ta-
bleau 3.1, veuillez vous rappeler d’absorber I'eau afin d’éviter tout déversement, éclaboussure et mousse
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au cours de la friture. Veuillez préter attention a ne pas laisser des articles comme les outils ou tissous sur
les ouvertures d’échappement situées derriére la friteuse, car ils peuvent boucher I’échappement des gaz
bralés et dégager des vapeurs nuisibles.
¢ Ne pas poser de récipients directement sur le couvercle.
Ne frappez pas sur la manette de la vanne.
* Ne pas laisser la friteuse sans surveillance au moment de I'utilisation. Les huiles et les graisses chaudes
peuvent prendre spontanément feu a cause de la surchauffe.
L'appareil doit étre connecté a un systéme équipotentiel. Le fermoir approprié se trouve preés de la sortie
du cable (boite de jonction).
* Les éléments ne nécessitant aucune régulation au moment du changement d’alimentation ne peuvent pas
étre réglés par l'installateur.
Lutilisation de la friteuse pour d’autres fins que celles indiquées par le mode d’emploi peut étre dangereux
et présenter des risques d’incident.
Avant la premiére utilisation lavez minutieusement I'appareil (cuve, panier, base, plan de travail) avec de
I'eau chaude et du détergent. Puis remplissez la cuve d’eau et laissez cuire plusieurs minutes. Ensuite
rincez la cuve avec de I'eau propre.
¢ N’allumez jamais I'appareil lorsque la cuve n’est pas remplie d’huile ou lorsque la quantité d’huile est insuf-
fisante (en dessous du niveau minimal).
¢ Les produits placés dans la cuve doivent étre secs afin d’éviter la formation de mousse dans 'huile.
* En cas d’incendie fermez le flux de gaz arrivant aux appareils et utilisez I'extincteur - systéme anti-incendie.
¢ Lhuile est périssable (la couleur se fonce), veuillez penser a un changement d’huile régulier. Lhuile usagée
a une température d’inflammation inférieure, cela est un danger d’incendie. De plus, pensez a filtrer I'huile
En cas d’inflammation issus de la cuve, veuillez éteindre avec précaution I'alimentation a gaz et électrique,
en veillant a ce que cette activité ne mette en danger la sécurité de personne. Veuillez placer le couvercle
sur la cuve, utiliser un extincteur pour les huiles et graisses (groupe d’incendie F) afin d’éteindre la flamme
puis, en cas de nécessité appelez les pompiers

En cas de suspicion de fuite de gaz: ne pas utiliser un feu ouvert (ex : allumer une allumette, cigarettes,
etc.), allumer et éteindre des postes électriques (alarme ou interrupteur de lumiére) et utiliser d’autres appa-
reils électriques ou mécaniques provoquant I’apparition d’étincelles électriques ou de choc. Dans ce cas fermez
directement la valve de la bouteille 4 gaz ou le bouchon fermant I'installation a gaz et aérez le local, puis appelez
une personne habilitée a éliminer les causes.
¢ Dans le cas de I'allumage du gaz fuyant d’une installation non étanche, fermez Pafflux de gaz a
P’aide de la valve coupant le gaz et débranchez également I'alimentation en courant électrique
a Paide de la sécurité électrique.

¢ Dans le cas de I'allumage du gaz fuyant d’une bouteille a gaz, enveloppez la bouteille dans une
couverture mouillée dans le but de la refroidir et fermez la valve de la bouteille. Une fois refro-
idie, portez la bouteille dehors, a I’air libre. 1l est interdit de réutiliser la bouteille défectueuse.

* Lorsque vous n'utilisez plus I'appareil pendant plusieurs jours consécutifs, fermez la valve de l'installation a
gaz, et s’agissant de la bouteille a gaz fermez la valve aprés chaque utilisation.

N’ouvrez pas la vanne sur le tuyau de raccordement au réseau gazier ni le robinet d’arrét sur la bouteille
sans vérifier que toutes les manettes sont fermées.

Coupez I'alimentation en gaz sur le panneau de commande et fermez la vanne d’arrét aprés I'utilisation et
pendant le nettoyage de I'appareil

2. DESTINATION DE LAPPAREIL

La friteuse a gaz de la série 700 est congue pour une utilisation dans des points d’alimentation massive : bars,
restaurants, etc. Lappareil est concu pour une friture profonde (frites).

Ne pas utiliser la friture autrement que prévu dans le mode d’emploi. Pour toute question supplémentaire,
veuillez contacter le service technique
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3. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
3.1. Vue sur la friteuse a deux chambres 9725210 et 9725230

1. Barre congue pour la suspension du panier

2. Panier

3. Voyant de la flamme de la commande dans la cham-
bre de droite
\ 7 4. Voyant de la flamme de la commande dans la cham-

bre de gauche

5. Bouton du générateur d’étincelles

6. Bac pour I'huile usagée (friture)

7. Levier du robinet de vidange d’huile des chambres

- (‘ gauche/droite
E; N\ 9 8. Bouton d’extinction du braleur (clavier avec point
blanc)

10 9. Bouton d’allumage du braleur de commande (cla-
H H vier avec étincelle rouge)
10. Manette du thermostat

I'l. Thermostat de sécurité
3.2. Vue sur la friteuse a une chambre 9725110 et 9725130

N\ _1]J

WL

HUUUJUJUUUUUUUUU

I.  Barre congue pour la suspension du panier

2. Panier

3. Voyantde la flamme de la commande dans la cham-
Y bre

4. Bouton du générateur d’étincelles

5. Bouton d’extinction du braleur (clavier avec point
blanc)

6. Bouton d’allumage du braleur de commande (cla-
vier avec étincelle rouge)

ﬁ 7. Manette du thermostat
8. Thermostat de sécurité

9. Levier du robinet de vidange d’huile de la chambre

P TRT

10. Bac pour I'huile usagée (friture)

225-



FR

3.3. Caractéristiques techniques

Numéro de catalogue 9725110, 9725130 | 9725210, 9725230
Hauteur 850 mm 850 mm
Largeur 400 mm 400 mm
Profondeur 700 mm 700 mm
Puissance de gaz 15 kW 12,0 kW
Rendement (frites surgelées) ~45 kg/h ~40 kg/h
Contenance maximale du panier 2,7 kg 2x1,2 kg
Contenance de la cuve ok. 171 2x7 |
Dimensions du panier 300x290x120 2x(300x120x120)
Poids de ’appareil 55 kg 47 kg
Tension d’alimentation 230V; 50Hz 230V; 50Hz
Indice de protection des intrusions de corps liquides P21 P21
Tableau 3.1

4. EXPLOITATION DE LAPPAREIL
¢ Avant la premiére mise en service, retirez le film protecteur enveloppant I'appareil. Lavez les surfaces
externes et internes avec de |'eau chaude additionnée d’un dégraissant utilisé pour le nettoyage des réci-
pients de cuisine. N'utilisez pas d’abrasifs ou d’autres nettoyants susceptibles de rayer la surface. Pour le
nettoyage utilisez uniquement un chiffon humide. Une fois nettoyé, laissez I'appareil sécher complétement,
puis branchez-le au réseau.
Grace au régulateur de température, cette derniére peut étre diminuée ou augmentée entre 110 et 190°C.
Lappareil étant équipé d’un thermostat de sécurité réglé sur 230°C protégeant I'huile de la surchauffe, ce
qui peut arriver dans le cas de la dégradation du régulateur de température.
Lappareil est équipé d’un allumeur électrique (générateur d’étincelles facilitant I'utilisation quotidienne —
allumage du braleur de commande
Lorsque I'appareil atteint la température souhaitée, la vanne thermostatique coupe I'afflux du gaz au
braleur principal. Aprés la baisse de température de I'huile, la valve ouvre automatiquement I'afflux de gaz
et la température de I'huile (friture) augmente
¢ Le processus de la premiére mise en service « brilage » de la friteuse est trés important. Pour
ce faire, procédez comme suit (apreés avoir branché I’appareil pour la premiére fois):
* Versez dans la cuve une quantité d’huile (friture) appropriée — jusqu’au niveau indiqué sur la
plaque de la cuve ;

* Réglez la température a I'aide de la manette sur |50°C — position 6 sur la manette

* Aprés avoir chauffé, attendez env. |5 minutes puis déversez I'huile (friture)

* Remplissez la cuve d’une huile fraiche (friture) — vous pouvez passer a I'utilisation
¢ Au cours de la friture vous devez contréler la température de I'huile dans la friture a I'aide du
régulateur de température
Lappareil est équipé d’un panier avec support. Aprés avoir frit les frites, placez le panier sur le support
dans le but d’égoutter les frites du surplus d’huile (friture) Sous le panier se trouve une base évitant, par
exemple, I'arrivée des frites au fond de la cuve, sous les tuyaux chauffants.
* La cuve est équipée d’une zone froide empéchant un usage d’huile de friture trop rapide.
Dans le but d’élimination des restes de la cuve, ouvrez le robinet de vidange vidant la cuve, puis nettoyez.
N’allumez jamais I'appareil lorsque la cuve n'est pas remplie d’huile ou lorsque la quantité d’huile est insuf-
fisante — en dessous du niveau minimal. Avant d’allumer complétez I'huile.
N’oubliez pas de changer I'huile utilisée et de la remplacer par une nouvelle (I'utilisation d’une huile noire,
usagée est un risque d’incendie)
N’oubliez pas que les frites, avant d’étre placées dans I'huile, doivent étre seches — cela permet d’éviter
la formation de mousse — et de déverser I'huile en dehors de la cuve
N’oubliez pas que la cuve ne peut étre vidée qu’aprés I'extinction de I'appareil et le refroidissement de
I'huile.
* Ne bouchez pas les ouvertures de ventilation de I'appareil (cheminée)
Veuillez vérifier que le sytéme de ventillation de I'appareil (les ouvertures permanentes vers I'air frais) ainsi
que les appareils d’évacuation de fumé (ventilateurs, hottes) se trouvent en bon état afin de maintenir le
local dans de bonnes conditions. En cas de doute veuillez contacter notre service. Lutilisateur final est
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responsable du nettoyage et de I'utilisation de I'appareil conformément a ce mode d’emploi. En cas de
problémes rencontrés avec les appareils, veuillez contacter le service technique Stalgast.

¢ Avant d'utiliser la friteuse veuillez vous assurer qu’aucun des artciles ne bloque les ouvertures d’air frais
vers les braleurs (ex. ouvertures a I'intérieur du bac derriére les portes)

* Avant de mettre en marche la friteuse assurez-vous qu’aucune substance inflammable (bouteilles, papier)
ne se trouve a co6té de I'appareil ou a I'intérieur du bac derriére les portes.

4.1. Mise en marche de P’appareil

Dans le but de mettre en marche la friteuse vérifiez si I'appareil a été branché a une source d’alimentation
électrique (si cette installation est prévue) puis allumez la flamme de la commande de contréle (la commande
de contréle empéche toute fuite incontrélée de gaz) Pour ce faire procédez comme suit:

¢ Placez la manette de la vanne en position « astérisque ».
* Appuyez sur le clavier marqué d’une étoile rouge, tout en maintenant le clavier vous devez mettre en
marche le générateur d’étincelles (bouton vert)
Par I'orifice de contréle sur le panneau vérifiez le fonctionnement du braleur commande — une flamme
devrait s’allumer dans une couleur bleu clair. Tout en maintenant le clavier pendant environ 20 secondes,
la thermovapeur se chauffe,
* Apreés que la thermovapeur est chauffée, lachez le clavier, la flamme de la commande ne s’éteint pas —
I’appareil est prét a étre utilisé. Si la flamme s’éteint, revenez au premier point.
* Alaide de la manette principale régler de maniére approximative la valeur de la température de la friture
selon le tableau

POSITION TEMPERATURE °C
| 90
2 105
3 115
4 125
5 140
6 150
7 170
8 190

Lorsque la température souhaitée est atteinte, la manette de la vanne coupe I'afflux du gaz au brdleur. E
Lorsque la cuve va refroidir, la valve allume l'arrivée de gaz et chauffe la cuve — elle permet le maintient
d’une température stable.

Dans le but d’éteindre complétement la friteuse tournez la manette jusqu’a la position étoile puis appuyez
sur le clavier marqué d’une boule blanche. La flamme de contréle s’éteindra.

5. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Avant toute opération d’entretien, débranchez I'appareil de la source de tension.

Afin de nettoyer I'appareil il est interdit d’utiliser des sources d’eau directe a haute pression (ex. nettoyeurs
a haute pression), car ces derniers peuvent causer un endommagement des éléments intérieurs de I'appareil

Lentretien courant consiste a nettoyer la plaque et a vider le tiroir récupérateur de restes. Frottez la plaque
et le tiroir avec un chiffon imbibé d’eau avec du liquide vaisselle, essuyez-les avec un tissu sec et recouvrez
d’une fine couche d’huile.

Si 'appareil n'est pas utilisé pendant une longue période, n'oubliez pas de graisser la plaque.

Une fois par mois, vérifiez que:
¢ les connexions aux réseaux gazier et électriques sont effectués correctement
¢ le cordon d’alimentation n’est pas endommagé
¢ tous les composants de I'appareil fonctionnent correctement
¢ le systéme de ventilation fonctionne convenablement.

Une fois par an, confiez I'appareil a un professionnel pour une revue payante visant a vérifier son état d’usure
et a détecter d’éventuels dysfonctionnements. Les personnels qualifiés (service technique) sont tenus de répa-
rer toute panne révélée de I'appareil.

Les entretiens mensuels, les revues annuelles et les réparations de I'appareil seront effectuées exclusivement
par des professionnels qualifiés (service technique).
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6. SOLUTION DES PROBLEMES

Le pilote du
brileur principal
ne fonctionne pas

La tension de gaz est trop basse.

Linjecteur du pilote est bouché.

La vanne de gaz est endommagée.

Appelez le SERVICE APRES-VENTE

Le thermostat de sécurité est en marche.

Veuillez réinitialiser le thermostat de
sécurité

La flamme du
pilote s’éteint

Thermovapeur dégradée ou insuffisamment
chauffée par la flamme de commande.

Appelez le SERVICE APRES-VENTE

Le thermostat de sécurité fonctionne.

Veuillez réinitialiser le thermostat de
sécurité

Les brileurs princi-
paux ne fonction-
nent pas.

La pression du gaz est trop faible.

Les injecteurs des brdleurs sont obstrués.

La vanne de gaz est défectueuse.

Appelez le SERVICE APRES-VENTE

Flamme jaune des
braleurs princi-
paux

Mauvaise quantité d’air affluant vers les
braleurs principaux — régulation indispensa-
ble de la Eague pres des braleurs principaux.

Braleurs principaux sales — orifices

Appelez le SERVICE APRES-VENTE

Mauvaise tempéra-
ture de la cuve

Mauvaise position du détecteur du thermo-
stat de sécurité.

La vanne de gaz est défectueuse.

Appelez le SERVICE APRES-VENTE

Il n’y a pas d’étin-
celle sur le brileur.

Vérifiez que I'appareil est branché au réseau.

Raccordez 'appareil au réseau — fiche
230V.

Vérifiez les connexions des cables.

Le générateur d'étincelles est défectueux.

Appelez le SERVICE APRES-VENTE

7. RETRAIT D’ EQUIPEMENT USAGE

Information pour les utilisateurs sur les mesures a prendre envers les équipements électriques et
électroniques usagés
¢ Laissez I’ancien appareil dans le magasin oui vous achetez un nouvel appareil. Chaque magasin a
I'obligation de reprendre votre ancien équipement gratuitement si vous achetez de nouveaux équipements

du méme type et dans la méme quantité. La condition est de livrer a ses frais le matériel au magasin.

¢ Emmener P'appareil usagé a un point de collecte. Des informations sur I'emplacement le plus proche
se trouve sur la page internet ou au panneau d’information de la commune.

* Laisser I’appareil au point de service d’entretien. Si la réparation de I'appareil n’est pas rentable ou
impossible pour des raisons techniques, le service est tenu a prendre gratuitement cet appareil.

* Redonner I’appareil usagé sans bouger de la maison. Si vous n'avez pas le temps ou la possibilité
de transporter votre appareil a un point de collecte, vous pouvez profiter des services d’une entreprise

spécialisée.

Rappelez-vous! Ne jetez pas les déchets d’équipements avec d’autres déchets. Vous étes passibles d’amendes

élevées.

La poubelle barrée symbolisée sur le produit, son emballage ou les instructions signifie que le
produit ne doit pas étre jeté avec les déchets ordinaires. Lutilisateur est tenu a emmener

W0003390WZ
8. GARANTIE

I'appareil utilisé a un point de collecte pour le traitement approprié.

Le vendeur est responsable au titre de I'intervention ou de la garantie
Les dommages résultant de la formation de dépéts de calcium dans I'appareil ne sont pas soumis a la

garantie.

Le remplacement au titre de la garantie ne concerne pas des éléments tels que les ampoules, les pieces en
caoutchouc, les éléments chauffants détruits par le dépét de la chaudiere, les vis et les composants soumis a
I'usure, par exemple.; les joints en caoutchouc et toutes sortes de composants endommagés mécaniquement.
Aussi tous les composants endommageés en raison d’'une mauvaise utilisation.

La perte de garantie se produit automatiquement a la suite de la rupture du sceau de garantie ou d’une

auto-réparation.
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Gracias por adquirir nuestro producto. Antes de realizar la primera puesta en marcha del equipo rogamos lea
detenidamente las siguientes instrucciones de uso. Queda terminantemente prohibida la copia de las presentes
instrucciones sin la autorizacion del fabricante. Las fotografias y figuras presentadas en el manual tienen caracter
orientativo y podrian diferenciarse del equipo adquirido.

ATENCION: Conserve las instrucciones en un lugar seguro, accesible al personal. El fabricante se reserva el
derechoa introducir cambios en los parametros técnicos del equipo sin previo aviso.

1. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

iAtencion! iSi la freidora sufriera algun tipo de dafos durante el trasporte no la conecte!

Antes de realizar la primera puesta en marcha de la freidora rogamos lea detenidamente las siguientes
instrucciones de uso y recomendaciones de seguridad

El uso incorrecto o inadecuado del aparato podria provocar graves dafios en la maquina o dafar a las
personas.

El equipo deber4 utilizarse inicamente para el fin para el que ha sido disefado.

El fabricante no se hace responsable de ningtin tipo de dafio provocado por un uso incorrecto e inadecuado
del equipo.

Proteja el aparato y los enchufes de los cables eléctricos del aparato frente al contacto con el agua u otro
tipo de liquido. En caso de que cayera agua o se inundara el equipo de forma accidental, retire el enchufe
de la red eléctrica de forma inmediata y lleve el aparato a un especialista para una revision.
incumplimiento de las presentes instrucciones podria provocar la muerte.

Nunca habra la carcasa del aparato por su propia cuenta.

No introduzca ningun objeto en los orificios de la carcasa del equipo.

No toque los enchufes de los cables eléctricos con las manos hiumedas.

En caso de que el aparato cayera o se dafara de cualquier otra forma, antes de seguir utilizandolo reviselo
y realiza las reparaciones pertinentes en un servicio de reparaciones especializado.

Nunca arregle el equipo por su propia cuenta- podria provocar un grave riesgo de muerte.

Esta prohibida la realizacion de cualquier tipo de modificacién o reparacion por parte de personal no cu-
alificado profesionalmente.

Proteja los cables de alimentacion del contacto con objetos afilados o calientes, asi como lejos de una fuen-
te de fuego abierto. Si quiere desconectar el equipo de la red eléctrica, agarrelo siempre por el enchufe, y
nunca tire de los cables eléctricos.

Proteja los cables eléctricos (o la alargadera), de forma que nadie tire por accidente del enchufe eléctrico
o pueda engancharse con ellos.

Si el cable de alimentacién tuviera algin dafo habria que cambiarlo. Los cables de alimentacién
no desmontables pueden ser sustituidos en talleres de reparacion especializados o por parte de
una persona cualificada.

Controle el funcionamiento del equipo durante su uso.

No permita que los menores, personas con discapacidad fisica o mental y con movilidad reducida, asi como
aquellas personas que no tengan una adecuada experiencia y conocimiento del uso correcto del dispositivo
lo utilicen. Estas personas citadas previamente tnicamente podran manejar el aparato bajo la supervision
de una persona responsable de la seguridad.

Si el equipo no estuviera funcionando en un momento dado o acaba de limpiar desconéctelo siempre de la
red eléctrica, tirando del enchufe del contacto de alimentacién eléctrica.

ATENCION: Si el enchufe del cable de alimentacién esta conectado a la red eléctrica el equipo mantendra
corriente eléctrica durante todo el tiempo.

No encienda el dispositivo con el recipiente vacio ni vierta agua dentro de él, cuando el contenido del
recipiente esté caliente, ya que podria causar dafos irreversibles e inmediatos en el fondo del recipiente.
Asegurese de proporcionar un facil acceso para desconectar el enchufe no desmontable del
cable de alimentacion.

La conexion de la freidora a la instalacion de gas o a la bombona de gas licuado y su regulacion
debe ser realizada inicamente por un instalador de gas autorizado que cuente con certificacion
de cualificacion “E” en lo referente a la explotacion de dispositivos e instalaciones de energia.
El dispositivo esta destinado al gas y presion especificados en la placa de caracteristicas.

El fabricante se reserva el derecho a realizar cambios sin previo aviso, que tengan como objetivo la moder-
nizacion del dispositivo y la mejora continua de la calidad. Aunque estos cambios no plantearan dificultades
para los usuarios.

Los materiales con los que esta realizado el embalaje son adecuados como materias primas reciclables.
Durante su funcionamiento, la cazoleta y el cuerpo de la freidora se calientan. Tenga cuidado de no tocar las
partes calientes. Utilice equipo de proteccion al sumergir las cestas en el aceite caliente. Cada cesta puede
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cargarse con una cantidad adecuada de alimentos, de acuerdo con la tabla 3.1, recuerde ademas retirar
el agua para evitar derrames, salpicaduras y espuma durante la fritura. Tenga cuidado de no dejar objetos
como herramientas o ropa en las aberturas de la chimenea en la parte posterior de las freidoras, ya que
podrian obstruir los gases de combustién y emitir gases nocivos.

No coloque la vajilla directamente sobre la tapa

No golpee el mando de la vélvula.

No deje la freidora sin supervision durante su uso. Los aceites y las grasas calientes pueden inflamarse
debido a un sobrecalentamiento.

El dispositivo debe conectarse a un sistema equipotencial. El terminal correspondiente se encuentra cerca
de la entrada del cable (caja de conexiones).

Los elementos que no requieran de reglaje al cambiar de alimentacién no pueden ser regulados por el
instalador,

La utilizacién de la freidora para usos distintos a los previstos en las instrucciones puede ser peligroso y
provocar accidentes,

Antes de utilizar el dispositivo, lavelo bien (camara, cesta, base, encimera) con agua caliente y detergente.
A continuacion, rellene la cdmara con agua y cuézala durante varios minutos. Posteriormente enjuague el
deposito con agua clara.

No conecte el dispositivo sin aceite o en caso de que la cantidad de aceite sea insuficiente (por debajo del
nivel minimo).

Los productos introducidos en la cesta deberian estar secos para evitar la formacion de espuma en el aceite
En caso de incendio cierre en flujo de gas hacia el dispositivo y utilice un extintor- sistema de proteccion
contra incendios

El aceite se estropea con el uso (su color se hace mas oscuro), recuerde cambiar el aceite de forma regu-
lar. El aceite usado tiene una temperatura de ignicion mas baja, lo que podria causar un incendio. Ademas
recuerde filtrar el aceite

Si apareciera fuego procedente de la cazoleta, desconecte con cuidado el suministro de gas y electricidad,
teniendo cuidado de no poner en peligro a nadie. Coloque la tapa sobre la cazoleta, utilice un extintor ade-
cuado para aceite y grasa (clase de fuego F) para apagar la llama y, a continuacién, llame a los bomberos,
si fuera necesario

En caso de sospecha de escape de gas esta prohibido: usar fuego abierto (p.ej.: encender cerillas, fumar,
etc.), encender o apagar aparatos eléctricos (timbres o interruptores de iluminacion) y utilizar otros dispositivos
eléctricos y mecanicos que pudieran causar chispas eléctricas o por impacto. En tal caso cierre de inmediato la
vélvula de la bombona de gas o la vélvula de corte de la instalacion de gas y airee la habitacion, a continuacién,
llame a una persona autorizada para que elimine las causas.

En caso de que arda el gas procedente de una instalacion con fugas, apague inmediatamente el
suministro de gas mediante la vdlvula de cierre y desconecte el dispositivo de la alimentacion
eléctrica utilizando el dispositivo de proteccién de corriente.

En caso de que arda el gas procedente de la valvula de una bombona de gas con fugas, eche una
manta mojada sobre la bombona para que se enfrie y cierre la vdlvula de la bombona. Una vez
enfriada traslade la bombona de gas a un espacio abierto. Esta prohibida la reutilizacion de una
bombona danada.

En caso de no utilizar el dispositivo durante varios dias, cierre la vélvula principal de la instalacion de gas,
cerrando después de cada uso si se utiliza una bombona de gas.

No abra la valvula de suministro de gas o la valvula de la bombona sin comprobar que todas las valvulas de
gas del dispositivo estan cerradas.

Desconecte la unidad de suministro de gas en el panel de control y cierre la valvula de corte una vez utili-
zada y durante la limpieza.

2. USO DEL EQUIPO

La freidora a gas linea 700 esta destinada a un uso profesional en puntos de catering, bares, restaurantes, etc.
El dispositivo esta destinado a la fritura de productos en aceite (patatas fritas).

No utilice la freidora de forma distinta a la prevista en el manual de instrucciones.

En caso de preguntas adicionales consulte con el departamento técnico de la empresa.
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3. PARAMETROS TECNICOS
3.1. Vista de la freidora de dos cestas 9725210 y 9725230

Barra para colgar la cesta

Cesta

Visor de llama del piloto de la cdmara derecha

Visor de llama del piloto de la camara izquierda

Botén del generador de chispa

o uhwWwN -

Deposito para el aceite usado (fritura)

\ 7
. --.-,/@
7 Palanca de la valvula de drenaje de aceite de la camara

@l (_ izquierda/derecha
7N 9 ) 8.  Boton de apagado del quemador (botoén de la valvula con
un punto blanco)

10) 9.  Botoén de encendido del quemador del piloto (botén de la
H H valvula con una llama roja)
10. Mando de la vélvula termostatica

Il. Termostato de seguridad
3.2. Vista de la freidora de una cesta 9725110y 9725130

Il

N\ _1J

WL

Barra para colgar la cesta

Cesta

|
2
3.  Visor de llama del piloto de la camara
4. Boton del generador de chispa

5. Botdn de apagado del quemador (botén de la vélvula con
un punto blanco)

6. Boton de encendido del quemador del piloto (botén de la
valvula con una llama roja)

d 60

NPT

P 7. Mando de la vélvula termostatica
9 Q 8.  Termostato de seguridad
9.  Palanca de la valvula de drenaje de aceite de la camara

10. Depésito para el aceite usado (fritura)
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3.3. Parametros técnicos

Numero de catalogo 9725110, 9725130 9725210, 9725230
Altura 850 mm 850 mm
Anchura 400 mm 400 mm
Profundidad 700 mm 700 mm
Potencia de gas 15 kW 12,0 kW
Rendimiento (patatas fritas congeladas) ~A45 kg/h ~40 kg/h
Capacidad maxima de la cesta 2,7 kg 2x1,2 kg
Capacidad de la cubeta ca. 171 2x7 |
Dimensiones de la cesta 300x290x120 2x(300x120x120)
Peso del dispositivo 55 kg 47 kg
Tension de alimentacion 230V; 50Hz 230V; 50Hz
Nivel de proteccion contra el agua P21 P21

Tabla 3.1

4. MANE]O DEL DISPOSITIVO

¢ Antes de su primera puesta en marcha retire el plastico de proteccién del dispositivo. Limpie las super-
ficies exteriores con un pafio empapado en agua caliente con un producto desengrasante, destinado a la
limpieza de la vajilla. No utilice productos abrasivos o de otro tipo que pudieran arafar su superficie. Para
su limpieza utilice inicamente un pafo humedo. Tras limpiar el dispositivo, deje que se seque totalmente
Yy, @ continuacion, conéctelo a la red.
Gracias al regulador de temperatura con que esta equipado el dispositivo, el valor de la temperatura puede
aumentarse o reducirse en un intervalo de 110 a 190°C. El dispositivo también ha sido equipado con un
termostato de seguridad ajustado a 230°C, que protege el aceite frente a su sobrecalentamiento, lo que
podria ocurrir en caso de averia del regulador de temperatura.
El dispositivo cuenta con un encendedor eléctrico (generador de chispa) que facilita su uso diario — el
encendido del quemador del piloto.
Una vez que el dispositivo haya alcanzado la temperatura elegida la valvula del termostato corta el flujo de
gas hacia el quemador principal. Al producirse una caida de la temperatura del aceite, la valvula abre el flujo
de gas de forma automatica y la temperatura del aceite (fritura) aumenta.
Es muy importante realizar un proceso de “quemado” antes de utilizar el dispositivo por pri-
mera vez. Debe realizarse de la siguiente forma (durante la primera conexion del dispositivo):

¢ afiada al depédsito una cantidad adecuada de aceite (fritura), hasta el nivel indicado en las paredes del

depésito;

* ajuste la temperatura a |50°C con ayuda del mando — posicién 6 del mando

* una vez caliente, espere unos |5 minutos y, a continuacion, elimine el aceite (fritura)

¢ rellene el depédsito con aceite nuevo (fritura) y ya esta lista para ser utilizada
Durante la freidura deberia controlarse la temperatura del aceite en el depédsito mediante el
regulador de temperatura
El dispositivo esta provisto de cesta con base. Una vez fritas las patatas, la cesta puede colgarse en su so-
porte para escurrir el exceso de aceite (fritura). Bajo la cesta hay un soporte que evita que p.ej. las patatas
fritas se introduzcan en el fondo del depésito, bajo los tubos de calefaccion.
El depésito esta equipado una zona fria, que evita el desgaste rapido del aceite/fritura.
Para retirar los residuos del depésito, abra la valvula de drenaje vaciando el depésito y, a continuacion,
lavelo.
No encienda el dispositivo si el deposito estd vacio o hay poco aceite — menos del nivel minimo. Antes de
encenderlo rellénelo de aceite.
Recuerde cambiar el aceite por nuevo (usado, recalentado — el aceite oscuro podria provocar un incendio)
Recuerde que las patatas fritas estén secas antes de introducirlas en el aceite caliente, esto permite evitar
la formacién de espuma y el derrame de aceite fuera del depésito
Recuerde que el depdsito puede vaciarse una vez se haya apagado y después de que el aceite se haya
enfriado
No tape los orificios de ventilacion del dispositivo (chimenea)
Compruebe que los sistemas de ventilacion de la habitacion (aberturas permanentes para la entrada de aire
fresco) y los dispositivos de extraccion de humo (ventiladores, campanas) son lo suficientemente buenos
como para mantener la habitacién en unas condiciones adecuadas. En caso de duda, péngase en contacto
con nuestro servicio técnico. El usuario final es responsable de limpiar y utilizar la freidora de acuerdo con
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las presentes instrucciones. En caso de cualquier problema con los dispositivos, pdngase en contacto con
el Servicio Técnico Stalgast.

¢ Antes de poner en marcha la freidora, asegtirese de que ningtin objeto obstruya la entrada de aire fresco a
los quemadores (por ejemplo, las aberturas en el interior de la camara tras la puerta).

* Antes de poner en marcha la freidora, asegtirese de que no haya sustancias inflamables (botellas, papel)
cerca del dispositivo o dentro de la cdmara tras la puerta.

4.1. Puesta en marcha del dispositivo

¢ Para poner en marcha la freidora, aseglrese de que el dispositivo esté conectado a una fuente de alimen-
tacion eléctrica (si esta prevista este tipo de conexién) y, a continuacion, encienda la llama del piloto de
control (el piloto de control previene fugas incontroladas de gas). Para ello debera:

¢ Ajuste el mando de la valvula en la posicién de la estrella

¢ Pulse el botédn de la véalvula marcado con una estrella roja, mantenga el botén para poner en marcha el
generador de chispa (botén verde)

¢ Através del orificio de control del panel comprobamos el funcionamiento del piloto, la llama deberia arder
con un color azul claro. Manteniendo pulsado el botén de la valvula durante unos 20 segundos calentamos
el termopar.

¢ Una vez calentado el termopar soltamos el botén de la valvula, la llama del piloto no se apaga, el dispositivo
esta listo para ser utilizado. Si la llama del piloto se apagara volveremos al primer punto.

¢ Con el mando principal ajustamos el valor aproximado de la temperatura de la fritura segun la tabla.

POSICION TEMPERATURA °C
[ 90
105
115
125
140
150
170
8 190
* Una vez alcanzada la temperatura deseada, la valvula corta el flujo de gas hacia el quemador. Cuando el
aceite (fritura) se enfria la véalvula enciende el flujo de gas y calienta el contenido del depésito, manteniendo
una temperatura estable de la fritura

¢ Para apagar completamente la freidora, gire el mando hasta la posicion de la estrella'y, a continuacion, pulse
el boton de la valvula de gas marcado con un circulo blanco. La llama de control se apagara

5. MANTENIMIENTO

Antes de comenzar cualquier tarea de mantenimiento apague el dispositivo, espere a que se enfrie el aceite y
desconecte el dispositivo de la red eléctrica.

No utilice una corriente de agua directa de alta presion (p. ej., un lavado a presion) para limpiar el dispositivo,
ya que podria danar los componentes internos de la unidad

El mantenimiento diario consiste en el desagiie del recipiente y en su limpieza con un pafio himedo con
liquido lavavajillas y secarlo a continuacién con un pafio seco.

Para su limpieza no utilice disolventes que contengan cloro, polvos abrasivos o sustancias corrosivas como
acido clorhidrico o acido sulftrico. El uso de acidos dificulta el funcionamiento del dispositivo y reduce su
seguridad. No utilice cepillos de alambre o papel abrasivo para limpiar el depésito. Tenga cuidado de no danar
los tubos situados dentro del depésito durante su limpieza. Esta prohibido limpiar el dispositivo directamente
sobre una corriente de agua. No utilice sales de acido clorhidrico o sulfurico para limpiar el suelo en la habita-
cién donde se encuentra el dispositivo.

Una vez al mes debera comprobar que:

las conexiones de gas y eléctricas estén realizadas de forma correcta

el cable de alimentacién no esté dafiado

todos los elementos del equipo funcionen correctamente.

Una vez al ano revise el correcto funcionamiento del aparato, delimitando su nivel de desgaste y comproban-
do la existencia de posibles averias en los distintos elementos y piezas. En caso de encontrase cualquier tipo de
averia pongase en contacto con un empleado cualificado (servicio técnico) para que emprenda su reparacion

El mantenimiento realizado una vez al mes, la revision técnica anual y la reparacién del dispositivo deberan ser
realizadas Unicamente por personal técnico debidamente formado (servicio técnico).
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6. RESOLUCION DE PROBLEMAS

Presion de gas demasiado baja

El piloto del quema- Boquilla piloto bloqueada Llame al SERVICIO TECNICO
dor principal no : -
funciona Valvula de gas averiada

Se acciono el termostato de seguridad Por favor reinicie el termostato

Termopar dafiado o no suﬁaentgmente calen- Liame al SERVICIO TECNICO
tado por la llama del piloto
Se accioné el termostato de seguridad. Por favor reinicie el termostato

La llama del piloto no
se mantiene

Los quemadores Presion del gas demasiado baja

principales no fun- Las boquillas de los quemadores principales | | lame al SERVICIO TECNICO
cionan. estan atascadas
La valvula de gas esta danada.

Cantidad incorrecta de aire suministrado a los

Llama amarilla en quemadores principales — es imprescindible )
los quemadores ajustar el manguito de las boquillas de los Llame al SERVICIO TECNICO
principales quemadores principales

Quemadores principales sucios — orificios

Sensor del termostato de regulacion mal ]
colocado Llame al SERVICIO TECNICO
La valvula de gas esta danada.

Temperatura incor-
recta de la cubeta

Compruebe que el equipo estd conectadoa | Conecte el equipo a la red 230V
la red
Compruebe la conexién de los cables
Generador de chispas averiado

No hay llama en el
piloto

Llame al SERVICIO TECNICO

ES

7. ELIMINACION DEL EQUIPO

Informacién para los usuarios sobre el tratamiento correcto de los residuos de aparatos
eléctricos y electrénicos
* Deje su viejo equipo en la tienda en la que compre su nuevo dispositivo. Cada tienda esta obligada
aceptar de forma gratuita los aparatos viejos si adquirimos en ella un nuevo equipo del mismo tipoy en la
misma cantidad. La tnica condicién es trasladar el dispositivo a la tienda por cuenta propia.
¢ Lleve su equipo usado a un punto de recogida de residuos. Encontrara mas informacién sobre el
punto de recogida mas cercano en la pagina web de su ayuntamiento o en el tablén de anuncios de la
oficina municipal.
* Deje su equipo en el servicio técnico. Si la reparacion del equipo no es rentable o no es posible por
motivos técnicos, el servicio técnico estara obligado a aceptar el aparato de forma gratuita.
* Entregue su equipo usado sin salir de casa. Si no tiene tiempo o no dispone de los medios para
trasladar su dispositivo al punto de recogida, punto utilizar los servicios de una empresa especializada.
Recuerda: No tire los aparatos usados junto a otro tipo de residuos. Esta penado con multas
muy elevadas.

El cubo de basura tachado en el producto, su embalaje o instrucciones significan que el
producto no debe desecharse con los residuos comunes. El usuario estd obligado a llevar el

— — equipo usado a un punto de recogida oficial para su correcto procesamiento.
WO0003390WZ

8. GARANTIA

El vendedor es responsable de todas las obligaciones derivadas de la garantia

Los danos causados por la acumulacion de residuos de cal en el dispositivo no estaran sujetos a reparacion
en garantia. Los cambios realizados en garantia no cubriran elementos como: bombillas, elementos de goma,
elementos del calefactor destruidos por la cal de la caldera, tornillos y elementos afectados por un desgaste
natural p. ej.; juntas de goma y cualquier tipo de elemento averiado por causas mecdnicas. Incluyendo
cualquier componente danado por un uso inadecuado.

La pérdida de garantia sera inmediata en caso de rotura del precinto de garantia o de cualquier intento de
reparacioén por cuenta propia.
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Dékujeme Vam za zakoupeni naseho vyrobku. Ped prvnim pouzitim se prosim podrobné seznamte s timto
navodem k poutiti. Potizovani kopii tohoto navodu k pouZiti bez souhlasu vyrobce je zakazano. Fotografi e a
nakresy maji pouze ilustrativni charakter a mohou se lisit od vzhledu zakoupeného vyrobku.

UPOZORNENI: Navod k pouziti musi byt uchovavan na bezpe¢ném a pristupném mist&. Vyrobce si vyhra-
zuje pravo na zménu technickych parametr@ zatizeni bez predchoziho oznameni.

I. BEZPECNOSTNi POKYNY

Pozor! Fritéza nesmi byt pripojena k elektrické siti, pokud doslo k jejimu poskozeni p¥i pie-
pravé!

Pied prvnim spusténim fritézy se dikladné seznamte s navodem k pouziti a bezpe¢nostnimi pokyny
Nespravné zachazeni nebo poutziti méize mit za nasledek vaZné poskozeni zatizeni nebo zranéni osob.
Zatizeni méze byt pouzivano vyhradné k G¢elu, pro ktery bylo navrzeno.

Vyrobce nenese odpovédnost za $kody zptisobené nespravnym pouzitim nebo zachazenim se zatizenim.
B&hem provozu chrarite zatizeni a zastr¢ku napajeciho kabelu pred kontaktem s vodou nebo jinymi ka-
palinami. Jestlize nedopatienim dojde k padu zatizeni do vody nebo k jeho zaliti, neprodlené vytdhnéte
zastreku z elektrické zasuvky a nasledné zajistéte kontrolu zatizeni odborné zptisobilou osobou

Nedodrzeni téchto pokynii mize vést k ohrozeni zivota.

Nikdy sami neodstrariujte plast zarizeni.

Nevkladejte zadné predméty do otvor@ v plasti zaFizeni.

Nedotykejte se zastr¢ky napajeciho kabelu mokrou rukou.

Dojde-li k padu nebo k poskozeni zatizeni, pied dal$im pouZitim zajist&te kontrolu a pripadnou opravu ve
specializované servisni provozovné.

Nikdy sami neopravujte zatizeni — riziko ohrozeni Zivota.

Zatizeni nesmi byt pozmétiovano nebo opravovano nekvalifikovanymi osobami.

Zabraiite kontaktu napajeciho kabelu s ostrymi nebo horkymi predméty a udrzujte ho v bezpe¢né vzdale-
nosti od otevieného ohné&. Odpoijuijte zatizeni z elektrické zasuvky uchopenim a zatazenim zastreky, nikdy
netahnéte za napéjeci kabel.

Zajistéte napdjeci nebo prodluzovaci kabel takovym zptsobem, aby se ptredeslo jeho neimysinému odpo-
jeni od elektrické zasuvky nebo zakopnuti o ng&j.

Doslo-li k poskozeni napajeciho kabelu, musi byt vyménén. Napajeci kabel, ktery nelze odpojit,
miize byt vyménén ve specializovanych servisnich provozovnach nebo kvalifikovanou osobou.
Kontrolujte adné fungovani zatizeni za jeho provozu.

Zabraiite tomu, aby zafizeni pouZivaly osoby neplnoleté, t&lesné nebo mentalné postizené, osoby s omeze-
nou schopnosti pohybu a osoby bez nalezitych zkusenosti a znalosti tykajicich se jeho spravného pouzivani.
Vyse uvedené osoby mohou poutZivat zatizeni pouze pod dozorem osoby odpové&dné za bezpe&nost.
Pokud zatizeni neni pouzivano nebo probiha-li jeho ¢isténi, vzdy je odpojte od zdroje napajeni vytazenim
zastreky z elektrické zasuvky.

UPOZORNENI: Je-li zastréka napajeciho kabelu zapojena do elektrické zasuvky, zaFizeni je neustale pod
napétim.

Spusténi pristroje, kdyZ je misa prazdna, a napousténi studené vody do horké komory je zakazano. Hrozi
trvalé poskozeni dna komory.

Zajistéte snadny pristup k zastréce neodpojitelného napajeciho kabelu.

PFipojeni fritézy k plynovému potrubi nebo k plynové lahvi a jeji nastaveni mize byt prove-
deno pouze kvalifikovanym instalatérem plynovych zarizeni, ktery vlastni platné kvalifika¢ni
osvédceni typu ,,E““ pro provozovani energetickych zafizeni a siti.

Zavizeni je pFizptisobeno pro plyn a tlak uvedeny na stitku s udaji o zarizeni.

Vyrobce si vyhrazuje pravo provést zmény za G¢elem modernizace a zvyseni kvality zatizeni bez pred-
choziho upozornéni. Tyto zmé&ny viak nebudou predstavovat komplikace pro uZivatele zatizeni.

Material, z néhoz je vyroben obal, Ize vyuzit pro recyklaci.

B&hem provozu se vana a kryt fritézy zahtivaji. Budte opatrni, nedotykejte se horkych &asti. P¥i ponofovani
ko3t do horkého oleje pouzivejte ochranné prostiedky. Kazdy ko$ mtizete naplnit prislusnym mnozstvim
potravin, v souladu s tabulkou 3.1, pamatujte také na odkapani vody, abyste zabranili rozliti, rozsttikovani
a pénéni pii smazeni. Davejte pozor, abyste nenechavali predméty, jako jsou naradi nebo oble¢eni, na
kominovych otvorech na zadni strang fritézy, protoZe se otvory mohou ucpat a odvadény spaleny plyn
mize uvoliiovat skodlivé vypary.

Nekladte nadobi na viku spottebice

Zabratite uder@im do regula¢niho knofliku.

Zapnuta fritéza nesmi byt ponechana bez dozoru. Horky olej nebo tuk se méize vznitit z dévodu piehrati.
Zatizeni musi byt pFipojeno k ekvipotencialnimu systému. Prislusna svorka se nachazi pobliz vstupu pro
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kabel (rozvodna krabice)

¢ Komponenty, které nevyZaduji nastaveni pfi zméné napéti, nemohou byt nastaveny instalatérem,

Pouzivani fritézy pro Gcely jiné nez popsané v navodu k pouziti méize predstavovat riziko a zptsobit ne-

hodu,

¢ Pred prvnim pouzitim musi byt zafizeni peclivé (komora, kos, podlozka, deska) umyto teplou vodou s

detergentem. Nasledné naplitte komoru vodou a vafte po dobu nékolika minut. Poté oplachnéte nadrz

¢istou vodou.

Nespoustéjte zatizeni bez oleje nebo je-li oleje nedostate¢né mnozstvi (hladina oleje pod minimalni Grovni).

Do kose by mély byt vkladany suché vyrobky, aby nedochazelo k pénéni oleje

V ptipadé pozaru uzaviete ptivod plynu do zaFizeni a pouZijte hasici pFistroj — protipozarni opatieni

¢ S pouzivanim oleje dochazi k jeho opotiebeni (jeho barva tmavne), proto je zapotiebi provadét jeho pravi-
delnou vymeénu. Pouzity olej ma nizsi teplotu vzplanuti, coz mdZe vést k pozaru- Je navic zapottebi mit na
paméti potiebu filtrovani oleje

¢ Pokud se objevi ohefi vyslehujici z vany, opatrné& vypnéte plynové a elektrické napdjeni, davejte pritom
pozor, aby tyto ¢innosti nikoho neohrozily. Na vanu nasadte viko, pouzijte vhodny hasici ptistroj na oleje a
tuky (skupina poZzaru F), abyste uhasili plamen, a pak, bude-li treba, zavolejte hasi¢e

V pripadé podezieni, Ze dochazi k Gniku plynu, je zakazano: pouzivat otevieny oheil (napt. zapalo-
vat zapalky, koutit cigarety apod.), zapinat a vypinat elektrické piijimace (zvonek nebo vypina¢ osvétleni) ani
pouzivat jiné elektrické a mechanické ptistroje, které mohou zptsobit vznik elektrickych nebo mechanickych
jisker. V takovych ptipadech neprodlené uzaviete ventil na plynové lahvi nebo kohout pro uzavieni ptivodu
plynu, vyvétrejte mistnost a nasledné povolejte opravn&nou osobu k odstranéni priciny.

* V pripadé, ze dojde k zapaleni plynu vychazejiciho ze Spatné tésniciho vedeni, neprodlené
uzaviete piivod plynu pomoci uzaviraciho ventilu a odpojte zaFizeni od elektrického napdjeni
prostirednictvim pojistky.

* V pripadé, zZe dojde k zapdleni plynu vychdzejiciho ze Spatné tésniciho ventilu plynové lahve,
piehodte pi‘es ldhev mokrou deku, aby doslo k jejimu zchlazeni, a poté uzaviete ventil na lahvi.
Po zchlazeni vyneste ldhev na otevi‘ené prostranstvi. Poskozena lahev nesmi byt znovu pouzita.
PFi preruseni pouzivani zafizeni na dobu nékolika dni uzavirete hlavni ventil pro privod plynu, v ptripadé
plynové lahve tak ucitite po kazdém pouziti.
¢ Neotevirejte ventil na piivodu plynu nebo ventil na ldhvi bez predchozi kontroly, zda jsou viechny plynové

ventily na zafizeni uzavieny.
¢ Po ukonéeni poutiti zatizeni a p¥i jeho ¢isténi vypinejte piivod plynu na Fidicim panelu a uzavirejte uzaviraci

ventil.

2. URCENI

Plynové fritézy fady 700 jsou uréeny k profesiondlnimu pouziti v gastronomickych provozovnach, barech,
restauracich apod. Zatizeni jsou uréena ke smazeni v hlubokém oleji.

Fritézy smi byt pouzivany pouze zptsobem uvedenym v navodu k pouZiti.

V ptipadé jakychkoliv dal$ich dotazti kontaktujte technické oddéleni spole¢nost
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3. TECHNICKE UDAJE
3.1. Nahled na dvoukomorovou fritézu 9725210 a 9725230

Uchyt pro zavéseni kose

l.

2. Ko¥
\ 7 3. Priazor na plamen pilotniho hotdku pravé komory

m ﬂlﬂ/
4. Préizor na plamen pilotniho hotaku levé komory
s 5. Tlagitko zapalovani

6. Nadoba na poutzity olej (fritovaci tuk)
| | & (‘ 7. Péka pro ovladani vypoustéciho ventilu levé/pravé
= 7~ 9 komory
A 8. Spina¢ horaku (tla¢itko s ventilem s bilou te¢kou)
Y

WL

d 10 9. Spina¢ pilotniho hotdku (tla¢itko s ventilem s ¢erve-
nou jiskrou)

H H \D 10. Ovladaci knoflik termostatického ventilu
Il. Bezpednostni termostat

3.2. Nahled na jednokomorovou fritézu 9725110 a 9725130

>

P TRS

Uchyt pro zavéseni kose
Ko$
Préizor na plamen pilotniho horaku komory

Tlagitko zapalovani

i A WD~

N
Spina¢ horaku (tlaitko s ventilem s bilou te¢kou) K4

6. Spina¢ pilotniho hotaku (tla¢itko s ventilem s ¢erve-
nou jiskrou)

ﬁ 7. Ovladaci knoflik termostatického ventilu
H H 8. Bezpeénostni termostat

9. Paka pro ovladani vypoustéciho ventilu komory

10. Nadoba na poutzity olej (fritovaci tuk)
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4.1. Technické udaje

Katalogové ¢&islo 9725110, 9725130 9725210, 9725230
Vyska 850 mm 850 mm
Sivka 400 mm 400 mm
Hloubka 700 mm 700 mm
Vykon 15 kW 12,0 kW
Vykon (mrazené hranolky) ~45 kg/h ~40 kg/h
Maximalni objem fritovaciho kose 2,7 kg 2x1,2 kg
Objem misy cca |71 2x7 |
Rozméry fritovaciho kose 300x290x 120 2x(300x120x120)
Hmotnost zafizeni 55 kg 47 kg
Napajeci napéti 230V; 50Hz 230V; 50Hz
Stupen ochrany proti vodé P21 P21

5. POUZITI ZARIZENI

Tabulka 3.1

* Pted prvnim uvedenim zafizeni do provozu z néj odstraiite ochrannou félii. Vn&jsi i vnittni povrchy pretiete
utérkou navlh¢enou v teplé vodé s odmastovacim piipravkem a poté vytiete dosucha. Nepouzivejte bru-
sné pripravky ani prostiedky, které by mohly poskodit povrch. Pro myti pouzivejte vyhradné vlihké utérky.
Po umyti zatizeni ho nechte zcela vyschnout a poté ho pripojte k siti.
Diky regulatoru teploty, ktery je soudasti zatizeni, je mozné snizovat nebo zvy3ovat teplotu v rozmezi od
110 do 190°C. Za¥izeni je dale vybaveno bezpe&nostnim termostatem nastavenym na 360°C, ktery chrani
olej pred prehtatim, jez hrozi v pripadé poskozeni regulatoru teploty.
Zafizeni je vybaveno elektrickym zapalova¢em (generator jisker) pro usnadnéni kazdodenniho pouziti —
zapalovani pilotniho hotdku
Dosahne-li zatizeni zvolené teploty, termostaticky ventil odpoji privod plynu do hlavniho hotaku. Po pokle-
su teploty oleje ventil automaticky otvira ptivod plynu a teplota oleje (fritovaciho tuku) se zvy3uje
PFi prvnim pouziti je velmi dulezité provést proces ,,vypaleni fritézy. Je nutné ho uskute¢nit
nasledujicim zpsobem (pFi prvni instalaci zaFizeni):

* napliite nadrz prislusnym mnozstvim oleje (fritovaciho tuku) — iroveit ozna¢ena na sténé nadrze;

* pomoci ovladaciho knofliku nastavte teplotu na |50°C — poloha 6 ovladaciho knofliku

* po zahiati vy¢keijte ptiblizn& 15 minut a nasledné ptidejte olej (fritovaci tuk)

* napliite nadrz Cerstvym olejem (fritovacim tukem) — Ize zahajit praci
Béhem smazeni je nutno kontrolovat teplotu oleje v nadrzi prostiednictvim regulatoru teploty
Zafizeni je vybaveno kosem s podlozkou. Po usmazeni hranolek Ize ko§ zavésit na podpére za Gc¢elem
odkapani nadmérného mnozstvi oleje (fritovaciho tuku) z hranolek. Pod kosem se nachazi podlozka, ktera
zabratiuje napt. priiniku hranolek na dno nadrze pod tepelné trubice.
Soucasti nadrze je tzv. studena zona, ktera zabrafiuje pFili§ rychlému opotiebeni oleje/fritovaciho tuku.
Pro odstranéni zbytk& z nadrze oteviete vypoustéci ventil, vyprazdnéte nadrz a nasledné ji vy<istéte.
Zatizeni nesmi byt spusténo, je-li jeho nadrz prazdna nebo nachazi-li se v ni p¥ili§ malé mnoZstvi oleje — pod
minimalni trovni. Pfed spusténim dopliite olej.
Nezapomeiite odstranit poutzity olej a doplnit novy (pouZiti pouZitého a piehiatého — tmavého oleje mize
zptsobit pozar)
Nezapomeiite, Ze hranolky musi byt pred vloZzenim do horkého oleje suché — umozni to predejit pénéni a
rozliti oleje mimo nadrz
Nezapomeifite, Ze nadrz je mozné vyprazdnit teprve po vypnuti zafizeni a zchlazeni oleje
Neblokujte ventila¢ni otvory zatizeni (komin)
Zkontrolujte, zda vétraci systém mistnosti (pFivodni otvory &erstvého vzduchu) a zatizeni pro odvod ko-
uie (ventilatory, odsavace) jsou ve stavu natolik dobrém, aby v mistnosti byly zajist&ény vhodné podminky.
Budete-li mit pochybnosti, kontaktujte nas servis. Koncovy uZivatel odpovida za ¢i$téni a pouzivani fritézy v
souladu s timto navodem. V ptipadé jakychkoli problém& se zatizenim kontaktujte technicky servis Stalgast.
Pied uvedenim fritézy do provozu se ujistéte, Ze zadné predméty nezakryvaji pivod ¢erstvého vzduchu do
hotakd (napf. otvory v komote za dvirky).
Pred uvedenim fritézy do provozu se ujistéte, Ze se v blizkosti zatizeni nebo v komote za dvifky ne-
nachazeji zadné lehce horlavé materialy (lahve, papir).
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5.1. Spusténi zaFizeni

Pied spusténim fritézy zkontrolujte, zda bylo zatizeni pFipojeno k elektrickeé siti (predpoklada-li se jeho pripo-
jeni) a nasledné zapnéte plamen pilotniho hofaku (pilotni hotak zabraiiuje nekontrolovanému unikani plynu).
Pro zapnuti:

Nastavte regula¢ni knoflik do polohy s hvézdickou.

Stisknéte tla¢itko ozna¢ené Eervenou hvézdi¢kou, které se nachazi na ventilu, a za sou¢asného drzeni
tla¢itka spustte generator jisker (zelené tla¢itko)

Kontrolni otvor v panelu slouZi ke kontrole pilotniho horaku — plamen by mél mit p¥i hoieni svétle modrou
barvu. Drzenim tlacitka na ventilu po dobu p¥iblizné 20 sekund zahtejeme termoclanek.

Po zahtati termo¢lanku poustime tlacitko na ventilu a plamen pilotniho hotaku nezhasina — zatizeni je
pripraveno k pouziti. Zhasne-li plamen pilotniho hotaku, vracime se k bodu ¢&. |.

Hlavnim ovladacim knoflikem nastavujeme orienta¢ni hodnotu teploty dle tabulky

POLOHA TEPLOTA °C
[ 90

2 105

3 15

4 125

5 140

6 150

7 170

8 190

* Po dosazeni cilové teploty ventil odpojuje pfivod plynu do hotaku. Jakmile dojde ke zchlazeni oleje (frito-
vaciho tuku), ventil pfivadi plyn a zahfiva obsah nadrze — udrzuje stalou teplotu fritovaciho tuku
* Pro uplné vypnuti fritézy oto¢te ovladaci knoflik do polohy signalizované hvézdi¢kou a nasledné stisknéte
tlacitko na plynovém ventilu ozna¢ené bilym kole¢kem. Plamen zhasne
6. UDRZBA A CISTENI
Pred zahajenim jakychkoliv udrzbovych praci odpojte zatizeni od zdroje napajeni.
K ¢&isténi zafizeni nepoutzivejte piimy proud vody s vysokym tlakem (napf. vysokotlaka my¢ka), protoze to
miize vést ke zni¢eni vnittnich soudasti zafizeni

Kazdodenni Gdrzba spodiva v ¢isténi desky a vyprazditovani zasuvky na tuk. Desku i zasuvku umyjte pomoci
utérky navlhéeni ve vode s pripravkem na myti nadobi, vytiete dosucha suchou utérkou a nasledné pokryjte
tenkou vrstvou oleje.

Nebude-li zatizeni po deldi dobu pouzivano, potiete grilovaci desku olejem.

Jednou mési¢né zkontrolujte, zda:
* je pripojeni k plynové a elektrické siti provedeno spravné
¢ nedoslo k poskozeni napajeciho kabelu
¢ vdechny komponenty zafizeni funguiji spravné.
* spravné funguje ventila¢ni zarizeni

Jednou rocné je zapotiebi provadét servis zafizeni za U¢elem zji$t&ni Urovné jeho opotiebeni a detekce
piipadnych zavad jeho komponent a soucasti. V ptipadé zjisténi jakékoliv zavady je zapotiebi oznamit tuto
skute¢nost kvalifikovanému technickému personalu (technicky servis) za t¢elem ziskani pomoci s jejim od-
stranénim.

7. RESENi PROBLEMU

PFili§ nizky tlak plynu

Pilotni hofak hlavniho Ucpana tryska pilotniho hotaku Kontaktujte prosim SERVIS
hoiaku nefunguje Poskozeny plynovy ventil
Doslo ke spusténi bezpe¢nostniho termostatu Resetujte termostat

Termoclanek je poskozen nebo nedostate¢né

Plamen pilotniho zahtivan pilotnim plamenem

hofaku zhasina

Kontaktujte prosim SERVIS

Doslo ke spusténi bezpe¢nostniho termostatu Resetujte termostat
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Hlavni hotaky nefunguiji

PFili§ nizky tlak plynu

Trysky hlavnich hotaké jsou ucpany

Plynovy ventil je poskozeny.

Kontaktujte prosim SERVIS

Plamen vychazejici z
hlavnich hoFakd hoti
Zlute

Privod nespravného mnozstvi vzduchu do
hlavnich hotaka — je nutno nastavit objimky u
trysek hlavnich hotakd
Znetisténé otvory hlavnich horakd

Kontaktujte prosim SERVIS

Nespravna teplota misy

Nespravné umisténé ¢idlo regula¢niho termo-
statu.

Plynovy ventil je poskozeny.

Kontaktujte prosim SERVIS

Absence jiskry u
hoFaku

Zkontrolujte, zda je zatizeni pFipojeno k
elektrické siti

Pripojte zatizeni k siti 230V —
zastréka

Zkontrolujte ptipojeni kabel&

Poskozeny generator jisker

Kontaktujte prosim SERVIS

8. LIKVIDACE STARYCH SPOTREBICU

Informace pro uzivatele o pravidlech spravného nakladani s opotiebenymi elektrickymi a elektro-

nickymi pFistroji

* Odevzdejte stary spotiebi¢ v obchodé, kde kupujete novy spotiebi¢. Kazdy obchod je povinen
bezplatné pFijmout staré spotiebice, pokud je v nich zakoupen novy spotiebi¢ stejného typu ve stejném
mnozstvi. Podminkou je pieprava spotiebi¢e do obchodu na vlastni naklady.

* Odevzdejte stary spoti‘ebi¢ do sbérného zarizeni. Informace o nejbliz§im takovém misté naleznete na

webovych strankach ptislusné obce, informa¢ni tabuli obecniho Giadu.

¢ Zanechte spotiebic v servisni provozovné. Nevyplaci-li se spotiebi¢ opravit nebo pokud to neni z
technickych déivod& mozné, servis je povinen bezplatné ptijmout dany spottebic.
* Odevzdejte stary spoti‘ebi¢ aniz byste vysli z domu. Nemate-li ¢as nebo moznost prepravit vas spo-
trebi¢ do sbérného zatizeni, miizete vyuzit sluzeb specializovanych spole¢nosti.

Pamatujte! Nevyhazujte pouzité vybaveni spolecné s ostatnim odpadem. Hrozi za to vysoky fi-

nancni postih.

Symbol preskrtnutého odpadkového kose, kterym je opatien vyrobek, jeho baleni nebo navod,
znamena, Ze vyrobek nesmi byt vkladan do standardnich odpadnich kontejnerd. UZivatel je povi-
nen odevzdat opotitebéné zboZi do uré¢eného sbérného zatizeni za i¢elem jeho spravného zpra-

WO0003390WZ covani.
9. ZARUKA

Prodejce poskytuje zaruku na vyrobek.

Poskozeni v diisledku vzniku vapennych usazenin ve spotiebi¢i neni predmétem zaruénich oprav.

Predmétem zaru¢ni vymény nejsou prvky jako Zarovky, gumové prvky, topna télesa poni¢ena kotelnim kame-
nem, $rouby ani prvky, u nichz dochazi k ptirozenému opotiebeni, napi. gumova tésnéni a veskeré mechanicky
poskozené prvky. Toto se vztahuje také na ve$keré komponenty poskozené v diisledku nespravného pouziti.

Ke ztrat& zaruky dochazi automaticky po otevireni zaru¢ni peceti nebo po opraveé vlastnimi prostiedky
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Dakujeme Vam, za nakup nasho vyrobku. Pred prvym pouzitim sa prosim dékladne zoznamte s tymto navo-
dom na pouzitie. Kopirovanie tohto navodu na poutzitie bez stihlasu vyrobcu je zakazané. Fotografie a obrazky
maju informac¢ny charakter a mézu sa lisit od kipeného zariadenia.

UPOZORNENIE! Navod na poutitie uchovavajte na bezpe¢nom, pristupnom pre personal mieste. Vyrobca
si vyhradzuje pravo menit technické parametre zariadenia, a to bez predchadzajuceho oznamenia.

I. BEZPECNOSTNE INSTRUKCIE

Pozor! Ak sa fritéza poskodila poéas prepravy, je zakdzané ju zapinat!

Pred prvym pouzitim fritézy sa dékladne oboznamte s navodom na poutzitie a bezpe¢nostnymi pokynmi.
Nespravna obsluha a nespravne pouzivanie méze spdsobit vazne poskodenie zariadenia alebo zranenie
oséb.

Zariadenie méze byt pouzivané len na G¢ely, pre ktoré bolo navrhnuté.

Vyrobca nenesie Ziadnu zodpovednost za $kody spésobené nespravnou obsluhou a nespravnym po-
uzivanim zariadenia.

Pocas pouzivania zabezpecte zariadenie a zastr¢ku napéjacieho kabla pred kontaktom s vodou alebo inymi
tekutinami. V pripade, keby zariadenie ndhodou vpadlo do vody alebo bolo zaliate vodou, okamZite vy-
tiahnite zastr¢ku z elektrickej zasuvky a nasledne zabezpedte kontrolu zariadenia vykonanou odbornikom

Nedodrzanie tejto instrukcie méze spdsobit ohrozenie Zivota.

Nikdy samostatne neotvarajte kryt zariadenia.

Nevkladajte Ziadne predmety do otvorov v kryte zariadenia.

Nedotykajte zastr¢ku napajacieho kabla vihkymi rukami.

V pripade, ked zariadenie padne na zem alebo bude inym spésobom poskodené, vzdy pred dal$im pouzitim
zabezpelte kontrolu a pripadnu opravu v odbornom servise.

Nikdy neopravujte zariadenie samostatne — méze to sposobit ohrozenie Zivota.

Je zakazané vykonavat zmeny a opravy nevyskolenymi osobami.

Chraitte napajaci kabel pred kontaktom s ostrymi alebo hortcimi predmetmi, ako aj pred otvorenymi
zdrojmi ohita. Ak chcete odpoijit zariadenie od elektrickej zasuvky, vzdy drzte za zastr¢ku, nikdy netiahnite
za napajaci kabel.

Chrarite napajaci kabel (alebo predlzovaci kabel), aby ho nikto nahodou nevytiahol zo zasuvky alebo sa o
nepotkol.

V pripade poskodenia napdjacieho kabla ho vymeiite. Neodpojitelny napajaci kabel méze byt vymeneny v
$pecialnych servisoch alebo kvalifikovanou osobou.

Pocas pouzivania kontrolujte, ¢i zariadenie spravne funguje.

Zariadenie nesmuU pouzivat osoby neplnoleté, fyzicky alebo psychicky postihnuté a postihnuté z hladiska
mobility, ako aj osoby, ktoré nemaju prisluiné skisenosti a znalosti tykajlice sa spravneho pouzivania zaria-
denia. Tieto osoby mézu pouzivat zariadenie len pod dohladom osoby zodpovednej za bezpe¢nost.

Ak zariadenie nie je pouzivané alebo prebeha jeho ¢istenie, vzdy ho odpojte od zdroja napajania tak, ze
odpojite zastreku z elektrickej zasuvky.

POZOR: Ak je zastr¢ka napajacieho kabla pripojena do zasuvky, zariadenie je cely ¢as pod napatim.
Zakazuije sa zapinanie zariadenia ak je misa prazdna, napustanie vody ak je obsah misy horci, nakolko to
méze sposobit nenavratné poskodenie dna misy.

Zabezpecéte lahky pristup k odpojeniu zastréky neodpojitelného napajacieho kabla.

Pripojenie fritézy k plynove;j sieti alebo k flasi s tekutym plynom a jeho nastavenie musi vykonat
vyhradne opravneny instalatér plynovych zariadeni, ktory je drzitefom platného osvedéenia typu
»E” v rozsahu prevadzky zariadeni a energetickych sieti.

Zariadenie je prisposobené plynu a tlaku uvedenému na stitku.

Vyrobca si vyhradzuje moznost uvadzat zmeny za (i¢elom modernizacie a neustaleho zlepsovania kvality,
bez predchadzajuceho oznamenia. Tieto zmeny viak nebudu predstavovat problémy pre uzivatelov.
Materialy, z ktorych je vyrobeny obal st vhodné recyklaciu.

Podas prace sa misa a telo fritézy zahrievaju. Davajte pozor, aby ste sa nedotkli horucich &asti. Pri vkladani
kosa do rozpaleného oleja pouzivajte ochranné prostriedky. Kazdy kés moézete zatazit prislusnym
mnoZstvom potravy, podla tabulky 3.1 a je takisto potrebné mat na pamiti potrebu odstranenia vody,
aby ste sa vyhli rozliatiu, prskaniu a speneniu po¢as smazenia. Je potrebné dbat na to, aby ste na
kominovych otvoroch fritézy umiestnenych na jej zadnej ¢asti neponechavali Ziadne predmety, pretoze
mézu upchat otvory pre vypustanie spalin a uvoliiovat $kodlivé vypary

Nekladte nadoby priamo na pokrievku

Neudierajte v oto¢ny gombik ventilu.

Fritézu poc¢as prevadzky nenechavajte bez dozoru. Rozohriate oleje a tuky méZzu sa samovolne zapalit
z dévodu prehriatia.
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¢ Zariadenie musi byt pripojené k instalacii, ktora vyrovnava elektrické potencialy. Prislusna svorka je
umiestnena v blizkosti vstupu kabla (spojovacia skrinka).

¢ Prvky, ktoré nemusia byt nastavené pri zmene napajania, instalatér neméze nastavovat.

Pouzivanie fritézy na iné u¢ely, ako st uvedené v navode, méze byt nebezpe&né a méze spésobit nehodu.

Pred zahajenim prevadzky zariadenia ho dékladne umyte (komoru, kosik, podlozku, pracovnu dosku)

teplou vodu s ¢istiacim prostriedkom. Nasledne napliite komoru vodou a varte niekolko minut. Potom

oplachnite nadrz ¢istou vodou.

* Zariadenie nezapinajte ak v lom nie je olej alebo ho je prili§ malo (pod minimalnou hladinou)

Produkty vkladané do kos$ika by mali byt suché, aby sa predislo vzniku peny v oleji

V pripade poZiaru uzavrite privod plynu do zariadenia a pouZite hasiaci pristroj — protipoZiarny systém

Olej sa prepaluje (tmavne farba), nezabudajte na pravidelni vymenu oleja. Prepaleny olej ma nizsiu

teplotu horenia, ¢im vznika riziko poziaru. Okrem toho nezabudajte na filtrovanie olej.

¢ V pripade vzniku ohiia vybuchujtceho z lavového grilu opatrne odpojte plynové a elektrické napajanie
a dbajte o to, aby ste pritom nikoho neohrozili. Nasadte pokryvku na misu, pouzite vhodny hasiaci
pristroj na hasenie olejov a tukov (skupina ohia F) uhaste plameii, a nasledne v pripade potreby zavolajte
hasicov.

V PRIPADE PODOZRENIA UNIKU PLYNU SA ZAKAZUJE: Pouzivat otvoreny ohefi (napr.: zapalovat
zapalky, fajcit cigarety atd.), zapinat a vypinat elektrické prijimace (zvoncek alebo vypina¢ osvetlenia) a pouzivat
iné elektrické a mechanické zariadenia, ktoré spésobuju vznik elektrickej alebo narazovej iskry. V takom pripa-
de je potrebné okam#zite uzavriet ventil na plynovej flasi alebo kohutik plynovych rozvodov a vyvetrat miestnost
a nasledne zavolat opravnent osobu pre odstranenie priciny.

¢ V pripade uniku plynu z netesnej instalacie okamzite vypnite privod plynu pomocou uzatvara-
cieho ventilu a odpojte zariadenie od elektrického napajania pomocou prudovej ochrany.

* V pripade uniku plynu z netesného ventilu plynovej flase hodte mokri deku na flasu, aby sa
schladila a uzavrite ventil na fladi. Po vychladeni bombu odneste do otvoreného priestoru. Je
zakazané opit pouzivat poskoden( plynovi bombu.

* V pripade niekolkodiového prestoju v prevadzke zariadenia uzavrite hlavny ventil plynovych rozvodov,
kym pri pouzivani plynovej flase po kazdom pouziti.

¢ Neotvarajte plynovy uzaver alebo ventilu na bombe bez predchadzajucej kontroly, &i vietky plynové ventily
v zariadeni su zavreté.

¢ Podas (istenia a po dokonéeni prace zatvarajte privod plynu na ovlddacom panelu a zatvarajte plynovy
uzaver

2. URCENIE ZARIADENIA

Plynova fritéza radu 700 je ur¢ena na profesiondlne pouZzitie v hromadnych stravovacich zariadeniach, baroch,
restauraciach atd. Zariadenia st ur¢ené na hlboké vyprazanie.

Fritéza by sa nemala pouzivat inak, ako je uvedené v navode na pouZitie.

V pripade dal3ich otazok kontaktujte prosim technické oddelenie nasej spolo¢nosti..
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3. TECHNICKE UDAJE
3.1. Pohlad na dvojkomorovi fritézu 9725210 i 9725230

Stojan na zavesenie kosika
Kosik

D o

9 8. Tlac¢idlo pre vypnutie pilotného horaku (tla¢idlo
ventilu s bielou bodkou)

10 9. Tla¢idlo pre zapnutie pilotného horaku (tlagidlo
H H ventilu s &ervenou iskrou)
10. regulator termostatického ventilu

I'l.  bezpe¢nostny termostat
3.2. Pohlad na jednokomorovi fritézu 9725110 i 9725130

Il

Priezor pilotného plamefia pravej komory

Priezor pilotného plamena lavej komory

Tlacidlo generatora iskier

Nadrz na poutzity olej

NoenhwhN -

Paka vypustného ventilu oleja z lavej/pravej komory

N\ _1]J

o

WL

Stojan na zavesenie kosika

l.
=D Ostaigast 2. Kosik
3. Priezor pilotného plameiia komory
4. Tlagidlo generatora iskier
5. Tlacidlo pre vypnutie horaku (tla¢idlo ventilu s bie-

lou bodkou)

6. Tlacidlo pre zapnutie hordku (tlacidlo ventilu s
¢ervenou iskrou)

$ o

° 7. Regulator termostatického ventilu

8. Bezpecnostny termostat
9. Paka vypustného ventilu oleja z komory

10. Nadrz na poutzity olej

pNiaa
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3.3. Technické udaje

Katalégové &islo 9725110, 9725130 9725210, 9725230
Vyska 850 mm 850 mm
Sirka 400 mm 400 mm
Hibka 700 mm 700 mm
Plynovy vykon 15 kW 12,0 kW
Vykon (mrazené hranolky) ~45 kg/h ~40 kg/h
Maximalny objem kosika 2,7 kg 2x1,2 kg
Objem misy ok. 171 2x7 |
Rozmery kosika 300x290x 120 2x(300x120x120)
Hmotnost zariadenia 55 kg 47 kg
Napatie napajania 230V; 50Hz 230V; 50Hz
Stupen ochrany pred vodou P21 IP21
Tabulka 3.1

4. OBSLUHA ZARIADENIA

* Pred prvym poufzitim je nutné odstranit zo zariadenia ochrannt féliu. Vonkajsie a vnitorné povrchy umyte
teplou vodou s pridavkom odmastovacieho prostriedku na umyvanie kuchynského riadu. Nepouzivajte
abrazivne a iné prostriedky, ktoré by mohli poskriabat povrch. Na umyvanie pouzivajte vyhradne vihku
handri¢ku. Po umyti nechajte zariadenie aby tplne uschlo, nasledne pripojte k elektrickej sieti.
Vdaka regulatoru teploty je mozné zniZovat alebo zvy3ovat teplotu v rozsahu od | 10 do 190°C. Zariadenie
bolo dodato¢ne vybavené bezpe¢nostnym termostatom nastavenym na 230°C pre ochranu oleja pred
prehriatim, &o sa méze stat, ak je regulator teploty poskodeny.
Zariadenie je vybavené elektrickym zapalova¢om (generator iskier), ktory ulah¢uje kazdodenné pouzivanie
— zapalovanie pilotného hordka.
Vo chvili, ked zariadenie dosiahne pozadovanu teplotu, termostaticky ventil odpoji privod plynu do
hlavného horéka. Po zniZeni teploty oleja sa automaticky otvori plynovy ventil a teplota oleja sa zvysi
Velmi délezité je previest proces ,prepalenia* fritézy po¢as prvého pouzitia. Tato éinnost sa
vykonava takto (pocas prvého pripojenia zariadenia):

* Do nadrze nalejte primerané mnozstvo oleja — po Uroveii ozna¢ent na stene nadrze

* Nastavte teplotu pomocou gombika na 150°C — poloha 6 na gombiku

¢ Po zahriati po¢kajte ok. |5 minut a nasledne olej vypustite

* Nadrz napustite ¢erstvym olejom — je mozné zahdjit prevadzku
Poéas vyprazania by sa mala kontrolovat teplota oleja v nadrzi pomocou regulitora teploty
Zariadenie je vybavené kosikom so stojanom. Po usmazeni hranoliek mézeme ké§ zavesit na stojane a hra-
nolky odkvapkat z nadbyto¢ného oleja. Pod kosikom sa nachadza podlozka, ktora brani padnutiu hranoliek
na dno nadrze, pod vyhrevné rury.
Nadrz je vybavena tzv. studenou zénou, ktora brani rychlemu prepaleniu oleja.
Za G¢elom odstranenia zvy$kov z nadrze otvorte vypustny ventil a nasledne umyte.
Zariadenie nezapinajte ak je nadrz prazdna alebo je v nej prili§ mélo oleja — pod minimalnou troviiou. Pred
zapnutim dopliite olej.
Nezabudajte na vymenu pouzitého oleju za novy (pouzivanie prepaleného tmavého oleju hrozi vznikom
poziaru)
Dévajte pozor, aby boli hranolky pred vloZenim do hortceho oleju suché — zabrani to vzniku peny a vyliatiu
oleja mimo nadrz.
Nezabudajte, Ze nadrz je mozné vyprazdnit po vypnuti zariadenia a vychladnuti oleja.
Nezakryvajte ventila¢né otvory zariadenia (komin)
Skontrolujte, ¢i vetranie miestnosti (pevné otvory na privod &erstvého vzduchu) a odsavanie dymu zo
zariadenia (ventilatory, digestory) st v dobrom stave za G¢elom spravnej ventilacie miestnosti. V pripade
pochybnosti kontaktujte na$ zakaznicky servis. Kone¢ny uzivatel je zodpovedny za ¢istenie a pouZivanie
fritézy v stlade s tymito pokynmi. Ak budete mat akékolvek problémy, kontaktujte prosim technicky servis
spolo¢nosti Stalgast.
Pred zapnutim fritézy sa uistite, Ze Ziadne objekty neblokuju privod ¢erstvého vzduchu do horakov (napr.
otvory vo vnutri komory za dvierkami).
Pred spustenim fritézy sa uistite, Ze sa v blizkosti zariadenia alebo vnutri komory za dvierkami nenachadzaju
Ziadne horlavé latky (flase, papier).
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4.1. Spustenie zariadenia

Pre spustenie fritézy skontrolujte najprv, ¢i je zariadenie pripojené k zdroju elektrickej energie (ak také pripo-
jenie existuje) a nasledne zapnite pilotny kontrolny plamefi (brani nekontrolovanému uniku plynu). Za tymto
u¢elom je nutné:

* Nastavit otacaci gombik na polohu hviezdi¢ky

* Stla¢te gombik na ventile ozna¢enom ¢&ervenou hviezdi¢kou, drziac gombik zapnite generator iskier (ze-
lené tla¢idlo)
Cez kontrolny priezor v panely kontrolujeme fungovanie pilota — plameii by mal horiet jasnym modrym
svetlom. Drziac gombik na ventile okolo 20 sekind zahrievame termo¢lanok.
¢ Po zahriati termog¢lanku pustime gombik na ventile, pilotny plamefi nehasne — zariadenie je pripravené na
prevadzku. Ak plameii ovladaca zhasne, opakujeme ¢innosti od prvého bodu.
Hlavnym gombikom nastavime orienta¢n hodnotu teploty oleja podfa tabulky

POLOHA TEPLOTA °C
[ 90
2 105
3 115
4 125
5 140
6 150
7 170
8 190

* Po dosiahnuti nastavenej teploty ventil zatvara privod plynu do horaka. Ked olej vychladne, ventil otvori
privod plynu a zohreje obsah nadrZe — udrzuje stalu teplotu oleja.

* Pre Uplné vypnutie fritézy oto¢te gombik do polohy hviezdi¢ky a nasledne stla¢te gombik na plynovom
ventile ozna¢enom bielym krdzkom. Kontrolny plameii zhasne

5. UDRZBA A CISTENIE

Pred zahajenim akychkolvek konzerva¢nych prac vypnite zariadenie, po¢kajte kym vychladne olej a zariadenie
odpojte od zdroja napitia.

Na ¢istenie pristroja nepouzivajte priame vysokotlakové vodné zariadenia (napr. tlakové umyvacky), pretoze
mézu poskodit vnitorné komponenty zariadenia

Kazdodenna tdrzba sa sklada z vyprazdnenia a vy¢istenia nadrze vihkou handrou s prostriedkom na umyva-
nie riadu a naslednym utretim suchou handri¢kou.

Na ¢istenie nepouzivajte rozpustadla obsahujuce chlér, abrazivne prasky alebo korozivne latky, ako je kyselina
chlorovodikova alebo kyselina sirova. Pouzivanie kyselin zhorsi fungovanie zariadenia a zniZi jeho bezpe¢nost.
Na &istenie nadrze nepouzivajte drétené kefy ani brusny papier. Davajte pozor, aby sa po¢as umyvania nadrze
neposkodili rary vo vnutri nadrze. Zariadenie neumyvajte otvorenym pridom vody. Na umyvanie podlahy v
miestnosti, kde stoji zariadenie, nepouZzivajte prostriedky s kyselinou chlorovodikovou alebo sirovou.

Raz v mesiaci je nutné skontrolovat, ¢&i:
¢ su elektrické a plynové pripojenia vykonané spravne
* nie je napajaci kabel poskodeny
¢ vietky prvky zariadenia funguju spravne.

Raz roéne je nutné servisovat zariadenie za u¢elom kontroly opotrebovania a zistenia pripadnych portch
komponentov a &asti. V pripade zistenia akejkolvek poruchy, kvalifikovany technicky personal (technicky servis)
je povinny ju odstranit.

Pravidelna mesa¢na udrzba, kazdoro¢ny servis a opravy zariadenia méze vykonavat vyhradne kvalifikovany
technicky personal (technicky servis.
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6. RIESENIE PROBLEMOV

Prili§ nizky tlak plynu

Ovladaé hlavného Zapchata tryska ovladac¢a Kontaktujte prosim servis
horaka nefunguje Poskodeny plynovy ventil
Zapol sa bezpe¢nostny termostat. Zresetujte prosim termostat

Poskodeny termoc¢lanok alebo nedostato¢ne

Plamen ovladaca sa - . . . .
zohrievana plameiiom pilotného hordka.

neudrzuje

Kontaktujte prosim servis

Zapol sa bezpe¢nostny termostat. Zresetujte prosim termostat

Tlak plynu je prili§ nizky

Hlavné horaky

. Trysky hlavnych horakov st upchaté Kontaktujte prosim servis
nefunguja.
Plynovy ventil je poskodeny.
Nespravne mnozstvo vzduchu dodavaného do
Zity plamen hlavnych horakov - potrebné nastavenie objimky . . .
hlavnych horakov pri tryske hlavnych horakov Kontaktuijte prosim servisS

Spinavy hlavné horaky — otvory

Nespravne umiesteny senzor regula¢ného
Zla teplota misy termostatu. Kontaktujte prosim servis
Plynovy ventil je poskodeny.

Skontroluijte, ¢i je zariadenie pripojené k elek- Pripojte zariadenie do siete 230
Nedostatok iskry na trickej sieti V - zastreka
ovladaci

Skontrolujte pripojenia kablov

Kontaktujte prosim servis

Poskodeny generator iskry
7. ODSTRANOVANIE POUZITYCH ZARIADENi

Informaécie pre uzivatelov o spravnych zasadich nakladania s odpadom z elektrickych a elektronic-
kych zariadeni

* Odovzdajte staré zariadenie v obchode, v ktorom kupujete nové zariadenie. Kazdy obchod ma
povinnost bezplatného prevzatia starého zariadenia, ak v iom kupujeme nové zariadenie toho istého typu
av tom istom mnozstve. Podmienkou je dodanie zariadenia do obchodu na svoje naklady.

* Odneste opotrebované zariadenie do zbernych surovin. Informacie o najblizsom mieste najdete na
internetovej stranke alebo nastenke obecného tradu.

¢ Zariadenie odovzdajte do servisu. Ak sa oprava zariadenia neoplaca alebo nie je mozna z technickych
dévodoyv, servis je povinny bezplatne prijat toto zariadenie.

* Opotrebované zariadenie odovzdajte bez toho, aby ste vysli zdomu. Ak nemite ¢as alebo moznosti
prepravy svojho zariadenia do zbernych surovin, mézete vyuzit sluzbu $pecializovanych firiem.

Nezabudajte! Nevyhadzujte opotrebované zariadenie spolu s inymi odpadmi. Hrozia Vam za to
vysoké penazné pokuty.

ﬁ Symbol preciarknutého smetného kosa na vyrobku, jeho baleni alebo navode znameng, Ze vyro-

bok nesmie byt vyhodeny do beznych odpadov. Povinnostou uzivatela je odovzdanie opotrebo-
W0003390WZ vaného zariadenia na uréené zberné miesto pre jeho spravne zhodnotenie.

8. ZARUKA
Predavajici zodpoveda v ramci zaruky.
Skody spésobené usadzovanim vapnika v zariadeni nepodliehaju zaru¢nym opravam.

Zaruka na vymenu ¢asti sa nevztahuje na: Ziarovky, gumové elementy, vykurovacie telesa zni¢ené kameiiom,
skrutky a elementy podliehajice prirodzenému opotrebeniu, napr.: gumové tesnenie a vietky typy mechanic-
kého poskodenia. Taktiez vietky poskodené suciastky v désledku nespravneho pouzivania.

K strate zaruky déjde automaticky v désledku odstranenia zaru¢nej pecate alebo samostatnej opravy zaria-
denia.

46 -



Instrukcja dla instalatora
Anleitung fiir den Installateur
Maintenance manual
Notice pour [’agent d’installation
Instrucciones para el instalador
Navod pro instalatéry

Pokyny pre instalatora



PL

I. CHARAKTERYSTYKA BUDOWY URZADZENIA

Obudowa urzadzenia zostata wykonana ze stali nierdzewnej. Blat urzadzenia zamocowana jest na podstawie
z czterema nézkami, za pomocg ktérych mozna wypoziomowac frytownice. Poziomowanie jest mozliwe w
zakresie = 20mm.

Gtownymi komponentami frytownic z serii 97251 ... sa: blat z jednym zbiornikiem | 7L (ze strefa chtodng) oraz
trzy gtéwne palniki, gdzie moc cieplna kazdego z nich wynosi 5,0 kW. Nominalna moc frytownicy wynosi |5
kW, a wszystkie palniki sterowane s3 za pomocg jednego zaworu termostatycznego.

Gtéwne komponenty frytownic z serii 97252... to: blat z dwoma niezaleznymi zbiornikami 7L (ze strefami
chtodnymi) oraz dwa palniki gtéwne (po jednym na kazdy zbiornik) o mocy cieplnej 6,0 kW kazdy. Nominalna
moc cieplna frytownicy wynosi 12,00 kW, a kazdy palnik jest sterowany poprzez wtasny zawor termostatyczny.

Na przodzie urzadzenia, za drzwiami, kazdy zbiornik posiada pulpit sterowniczy z regulatorem temperatury,
termostatem bezpieczenstwa i przyciskiem generowania iskry. Obok panelu sterowania, za drzwiami znajduja
sig zawory stuzace do spuszczania zuzytego oleju z kazdego zbiornika. Pod zaworem znajduije sie zbiornik na
zuzyty olej. Zbiornik pomiesci |7 litrow.

Podczas oprozniania zbiornika nalezy pamietaé, ze temperatura oleju moze by¢ wysoka; nalezy poczekac, az
olej ostygnie. Jesli temperatura oleju w zbiorniku przekroczy 230°C, wiaczy zostanie termostat bezpieczen-
stwa, a palnik wytaczy sie. Ponowne wiaczenie jest mozliwe po schiodzeniu urzadzenia i zresetowaniu termo-
statu za pomoca odpowiedniego przycisku

2. INSTALACJA FRYTOWNICY
¢ Frytownice nalezy ustawi¢ na stabilnej powierzchni w pomieszczeniu zamknigtym przy wytaczonym pra-
dzie zasilania. Nastepnie nalezy ja wypoziomowac za pomocg nézek.

Noézka regulowana
* Frytownice nalezy ustawi¢ w taki sposob, aby umozliwi¢ do niej dostep przynajmniej od strony frontowe;.
Za urzadzeniem powinna znajdowac si¢ $ciana wykonana z materiatéw niepalnych.
. Urzqdzenie moie by¢ zestawiane W ciag ur'za‘dzer'] w przypadku gdy urzqdzenie nie jest zestawione w

konane z materiatéw niepalnych.

UWAGA! Niedozwolone jest wlaczanie 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 ciagu grzewczym nalezy zapobiec ustawieniu frytownicy obok makaroniarki,
bemara. Wlanie wody do goracego tluszczu moze spowodowac pozar.

Urzqdzenle |est sprzedawane z obstuga okreslonego typu gazu, zgodnle z certyflkatem na tabllcz-

d_o_tagzgu_ej_dg_u_rzadzgma. Urzqdzenla zaplombowane i zabezpleczone przez producenta moga byc
obstugiwane wylacznie przez wykwalifikowanych instalatoréw po autoryzacji i przeszkoleniu prze-

prowadzonym przez serwis techniczny firmy STALGAST.
3. PODLACZENIE

3.1. Warunki przytaczenia do sieci elektrycznej

* Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie w sieci energetycznej odpowiada napieciu wskazanemu na tabliczce zna-
mionowej urzadzenia

¢ Aby podtaczy¢ urzadzenie do sieci elektrycznej nalezy dokona¢ podtaczenia przewodu zasilajacego do
skrzynki zaciskowej znajdujacej sig na tylnej scianie urzadzenia Przewéd zasilajacy z wtyczka NIE JEST
czescia zestawu i nalezy go dokupic.
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¢ Urzadzenie obowiazkowo nalezy przytaczy¢ do instalacji wyréwnujacej potencjaty elektryczne za pomo-
ca $ruby ekwipotencjalnej znajdujacej sie z tytu urzadzenia. Jest ona oznaczona nastgpujacym symbolem:

Aby przytaczy¢ urzadzenie do instalacji wyréwnujacej potencjaly elektryczne nalezy:
¢ odkreci¢ nakretke na $rubie
¢ wprowadzi¢ przewdd ekwipotencjatu
¢ przykreci¢ nakretke do oporu
¢ drugi koniec przewodu ekwipotencjalnego podtaczy¢ do szyny wyréwnawcze;.

Podtaczenie urzadzenia do instalacji wyréwnujacej potencjaty elektryczne.

Przewdd zasilajacy powinien by¢ przewodem gietkim, olejoodpornym, z zyta uziemiajaca, o powtoce polichlo- i
roprenowej (typ HO7RN-F 3G1,5 mm2) - moze by¢ przygotowany przez wytworce i dostepny u niego lub w
specjalistycznych zakiadach naprawczych!

PE - przewdd ochronny (zétto-zielony)

N — przewéd neutralny (niebieski)

L1- przewody fazowy (pozostate kolory)
Podtaczenie urzadzenia do instalacji elektrycznej
¢ Podtaczenia urzadzenia do sieci elektrycznej moze dokona¢ wytacznie osoba z uprawnieniami elektrycz-
nymi.
¢ Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do gniazda tréjfazowego zasilanego pradem elektrycznym 230V 50Hz wypo-

sazonego w wytacznik z zabezpieczeniem réznicowo-pradowym In=30mA za pomoca wtyczki lub bez-
posrednio do instalacji zasilajacej

3.2. Warunki podtaczenia do sieci gazowej

Pomieszczenia, w ktdrych instalowane s3 urzadzenia gazowe, musza by¢ zgodne z wytycznymi zawartymi w
prawodawstwie danego Kraju. Jezeli urzadzenie ma by¢ zainstalowane w innym Kraju, podczas instalacji nalezy
przestrzegac przepiséw krajowych.

Frytownice te mozna zainstalowa¢ w nastepujacy sposob:

Urzadzenia typu A: brak przytacza do przewodu odprowadzajacego spalone gazy na zewnatrz; pomieszczenie
powinno by¢ wyposazone w mechanizmy (wentylatory lub okapy), ktére sa w stanie utrzyma¢ pomieszczenie
W stanie niezagrazajacym zdrowiu, unikajac w nim skupienia szkodliwych substanc;ji.

Urzadzenia typu B2: obowiazkowa instalacja pod okapami z systemami bezpieczenstwa blokujacymi prace
urzadzenia

W pozostatych krajach musza by¢ przestrzegane przepisy dotyczace instalacji urzadzen zasilanych paliwami
gazowymi.

Patelnie nalezy ustawi¢ w miejscu umozliwiajacym tatwy do niej dostep, w oddaleniu od przedmiotéw palnych
i Scian.

Kubatura pomieszczenia kuchennego powinna spetnia¢ zaleznos$¢ : moc urzadzenia(W) / (podzieli¢ przez)
kubatura pomieszczenia (m3) < 175W/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 | | kg butle z propanem — butanem.
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¢ Butle nalezy umieszcza¢ w odlegtosci co najmniej |,5m od urzadzen promieniujacych ciepto (grzejniki,
piece itp.) z wytaczeniem zestawu z szafkami na butle.

Uwaga: jezeli frytownica zasilana jest z butli gazowej, komora, w ktérej znajduje sie frytownica, powinna by¢
oddzielona od korpusu frytownicy i wyposazona w odpowiednie otwory w celu zapewnienia przewiewnosci
wokot frytownicy. Komora powinna by¢ zaprojektowana tak, aby pomiescic¢ tylko jeden cylinder o maksymal-
nym obcigzeniu 20 kg. Catkowite obciazenie termiczne urzadzenia (suma catkowitego obcigzenia palnika) nie
powinno przekracza¢ 12 kW

¢ Butli nie umieszcza¢ w sasiedztwie innych urzadzen powodujacych iskrzenie.

¢ Butle umieszcza¢ w pozycji pionowej oraz zabezpiecza¢ przed uderzeniem, przewréceniem przypadko-
wym przemieszczeniem.

 Temperatura pomieszczen, w ktérych instaluje sie butle nie moze przekracza¢ 35°C.

Urzadzenie moze by¢ przytaczona do butli z propanem-butanem lub instalacji gazowej tylko przez
osobe posiadajaca uprawnienia do wykonywania ustug instalatorskich. Adaptacje patelni na inny
rodzaj gazu powinien wykona¢ autoryzowany instalator.

Proces instalacji i zmiany dysz musi zosta¢ po$wiadczony odpowiednimi zapisami w karcie gwarancyjnej do-
faczonej do urzadzenia.

Urzadzenie na gaz ptynny powinna by¢ podfaczona do przewodu gietkiego (przewdéd do gazu propan —butan
posiadajacy znak bezpieczenstwa ,B”) za posrednictwem rury stalowej bez szwu o dfugosci co najmniej 50
cm. Przewod powinien by¢ na obu koricach zabezpieczony przed zsunigciem opaskami zaciskowymi. Dtugosé
przewodu nie moze by¢ mniejsza niz 1,2 mb i nie moze by¢ wigksza niz 3,0m. Butla z gazem propan —butan
(B/P) musi by¢ wyposazona w reduktor ci$nienia gazu do 3,7kPa

Urzadzenie na gaz ziemny (E) powinna by¢ przytaczona do instalacji gazowej wewnatrz budynku na sztywno
lub przy pomocy elastycznych przewodéw metalowych posiadajacych aktualny znak bezpieczenstwa. Nalezy
uzywac dwuziaczki i rury 1/2” bez szwu. Patelnia ma koncdéwke przytaczenia z gwintem R 1/2”.

Podczas pierwszej instalacji urzadzenia i po kazdej zmianie paliwa (inny rodzaj gazu), cisnienie zasilania musi
by¢ sprawdzone za pomoca manometru. Kurek do kontroli ci$nienia znajduije sie na rurze zasilajacej (w poblizu
przytacza doptywu gazu) za drzwiami i na termostatycznym zaworze gazowym (korpus boczny). Po zdjeciu
nasadki z kurka i podfaczeniu manometru za pomoca elastycznego przewodu, nalezy zmierzy¢ cisnienie przy
wiaczonym urzadzeniu, a warto$¢ cisnienia zasilenia musi miesci¢ sie w przedziale od wartosci minimalnych do
maksymalnych, w zaleznosci od rodzaju gazu.
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Frytownica jednokomorowa 97251... przystosowana jest do zasilania nastgpujacymi paliwami gazowymi:

Frytownica przystosowana jest do zasilania nastgpujacymi paliwami gazowymi:

Kraj Gaz Cisnienie nomi- | Ci$nienie mini- | Cisnienie maksy-
nalne [mbar] malne [mbar] malne [mbar]

G20 20 17 25
PL G30 37 25 45

G3| 37 25 45

G27 20 16 23
FR-BE G30/G31 28-30/37 20/25 35/45

G20/G25 20/25 17/20 25/30

DE G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5

G20 20 17 25
ES-IE-GB-GR-IT-PT-CZ-SK- G20 20 17 25
-SI-LT-LV-CH G30/G31 28-30/37 20/25 35/45

G20 20 17 25
EE-FI-DK-SE-NO-RO-BG G30/G31 | 28-30/28-30 25/25 35/35
NL-CY-MT G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35

G20 20 17 25
AT-CH G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
HU G20 25 18 33

G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
Tabela 4.2

2E -rodzina 2 grupa E (20mbar) — gaz ziemny wysoko-metanowy (G20)
2Lw -rodzina 2 grupa LW (20mbar) — gaz ziemny zaazotowany (G27)

3B/P -rodzina 3 grupa B/P (37mbar) — gaz propan-butan (G30/G31)

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

Frytownice z serii 97251... z trzema palnikami i jednym zbiornikiem 17L o obciazeniu cieplnym 15
kw

5. ADAPTACJA FRYTOWNICY JEDNOKOMOROWE] NA INNY RODZA] GAZU:

Usytuowanie komponentéw w szafce

I. Wymieni¢ dysze w palnikach gtéwnych — odcia¢ doptyw gazu a nastepnie wykreci¢ $ruby blokujace
potozenie regulatoréw powietrza. Nastepnie odkreci¢ dysze znajdujace sie w gniazdach. Nowe dysze
nalezy dobra¢ wedtug tabeli 4.1.
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Dysza giéwna

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

Odlegtosc¢ ,,H” tulejki od obudowy palnika

3. Zmiana dyszy pilota: nalezy odkreci¢ srube ,,D” znajdujacej sie od spodu korpusu pilota nastepnie wy-
kreci¢ dysze i zamontowac¢ odpowiednia. Nastepnie nalezy wyregulowa¢ przystong powietrzna ,E ,,znaj-
dujaca sie na korpusie pilota zgodnie z tabela 4. 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). Ustawienie tem-

peratury na zaworze powoduje nagrzanie oleju do zadanej temperatury np. 190 °C (wytaczenie pal-
nikéw 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 informacyjna na urzadzeniu o przystosowaniu do nowego typu zasilania.
¢ Uzyj czerwonej farby do zaznaczenia nowego polozenia elementéw ruchomych np. tulei regu-
lacyjnej powietrza
* Sprawdz szczelno$é potaczen
* Sprawdz polozenie i prace palnikéw gtéwnych: kolor, ksztatt i stabilnos¢ ptomienia.

Uwaga dla serwisu: Przy wymianie termostatu zabezpieczajacego czujnik nalezy wsuna¢ w gniazdo
tak aby tylko gtéwka kapilary schowata sie w gniezdzie, natomiast przy wymianie zaworu Minisit
czujke nalezy wsunac do konca gniazda.
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6. WYKAZ CZESCI ZAMIENNYCH 97251...

Numer Nazwa czesci
| 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 przytaczeniowa
15 Dysza
16 Tuleja regulacyjna
17 Termostat bezpieczernstwa
18 Palnik
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7. DANE FRYTOWNICY DWUKOMOROWE] 97252...
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Frytownica dwukomorowa 97252.. przystosowana jest do zasilania nastgpujacymi paliwami gazowymi:

Kraj Gaz Cisnienie nomi- | Cisnienie mini- | Cis$nienie maksy-
nalne [mbar] malne [mbar] malne [mbar]

G20 20 17 25

PL G30 37 25 45
G3l 37 25 45
G27 20 16 23

FR-BE G30/G31 28-30/37 20/25 35/45

G20/G25 20/25 17/20 25/30

DE G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 20 17 25

ES-IE-GB-GR-IT-PT-CZ-SK- G20 20 17 25

-SI-LT-LV-CH G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
G20 20 17 25

EE-FI-DK-SENO-RO-BG  m30/G31 | 28.3028-30 25725 35/35

NL-CY-MT G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
G20 20 17 25

AT-CH G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5

HU G20 25 18 33

G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
Tabela 7.2

Frytownica przystosowana jest do zasilania nastepujacymi paliwami gazowymi:

2E -rodzina 2 grupa E (20mbar) — gaz ziemny wysoko-metanowy (G20)

2Lw -rodzina 2 grupa LW (20mbar) — gaz ziemny zaazotowany (G27)

3B/P -rodzina 3 grupa B/P (37mbar) — gaz propan-butan (G30/31)

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

Frytownice z serii 97252... z jednym palnikiem na kazdy zbiornik o pojemnosci 7L o mocy 12,0 kW
(6,0 kW + 6,0 kW).

8. ADAPTACJA FRYTOWNICY DWUKOMOROWE] NA INNY RODZA)] GAZU:

I. Wymieni¢ dysze w palnikach gtéwnych — odcia¢ doptyw gazu a nastgpnie wykreci¢ sruby blokujace
potozenie regulatoréw powietrza. Nastepnie odkreci¢ dysze znajdujace sie¢ w gniazdach. Nowe dysze
nalezy dobra¢ wedtug tabeli 7.1.

Dysza giéwna

2. Ustawi¢ tulejke w korpusie palnika poprzez wysuniecie lub wsuniecie tulejki w korpus polnika do
potozenia podanego w tabeli 7. 1. Po ustawieniu dokreci¢ srube mocujaca tulejke.
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Odlegtosc ,,H” tulejki od obudowy palnika

3. Zmiana dyszy pilota: nalezy odkreci¢ $rube ,,D” znajdujacej sie od spodu korpusu pilota nastepnie wy-
kreci¢ dysze i zamontowa¢ odpowiednia. Nastepnie nalezy wyregulowa¢ przystong powietrzna ,E ,,znaj-
dujacg 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. s$ruba dyszy
UWAGA:

Frytownica pracuje w zakresie temperatur ustawionej na zaworze (110-190 °C). Ustawienie tem-

peratury na zaworze powoduje nagrzanie oleju do zadanej temperatury np. 190 °C (wytaczenie pal-
nikéw gtéwnych), nastepnie schtodzenie oleju ponizej zadanej temperatury (wrzucenie zmrozonych
frytek) powoduje ponowne wiaczenie palnikéw giéwnych i podgrzanie oleju.
Po zmiennie rodzaju gazu zasilajacego urzadzenie - pamigtaj:
* Przyklej nowa nalepke informacyjna na urzadzeniu o przystosowaniu do nowego typu zasilania.
¢ Uzyj czerwonej farby do zaznaczenia nowego polozenia elementéw ruchomych np. tulei regu-
lacyjnej powietrza
¢ Sprawdz szczelnos¢ potaczen
¢ Sprawdz polozenie i prace palnikéw giéwnych: kolor, ksztait i stabilnos¢ ptomienia.

Uwaga dla serwisu: Przy wymianie termostatu zabezpieczajacego czujnik nalezy wsuna¢ w gniazdo
tak aby tylko gtéwka kapilary schowata sie w gniezdzie, natomiast przy wymianie zaworu Minisit
czujke nalezy wsunac do konca gniazda.
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9. WYKAZ CZESCI ZAMIENNYCH 97252...

Regulator iskrownika

Numer Nazwa czesci
| Pokrywa
2 Kosz
3 Podstawa kosza
4 Dysza pilota
5 Elektroda
6 Pilot ptomienia
7 Termostat bezpieczenstwa
8 Palnik
9 Witacznik generatora
10 Termopara
11 Pokretto zaworu
12 Zawor termostatyczny
13 Dysza palnika gtéwnego
14 Tuleja regulacyjna
15 Kolanko zaworu termosta-
tycznego
16 Generator iskry
17 Puszka przytaczeniowa
18 Pojemnik na olej
19 Zawér spustu oleju
10. SCHEMAT ELEKTRYCZNY
© @ ®

L c/ ® o o

N o o

PE —@ JT

OO
C/é Ej] Przycisk

Elektroda

Termostat bezpieczenstwa

A WDN -

Termopara
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1. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Pilot palnika gtéwnego nie dziata Cisnienie gazu jest za niskie
Dysza pilota jest zapchana.
Zawér gazu jest uszkodzony.

Zadziatat termostat bezpieczenstwa.

Nie utrzymuje sie ptomien pilota ¢ Uszkodzona termopara lub niewystarczajaco podgrzewana
przez ptomien pilota.
Zadziatat termostat bezpieczenstwa.

Palnik gtéwny nie dziata. Cisnienie gazu jest za niskie
Dysza palnika gtéwnego jest zapchana

Zawor gazu jest uszkodzony.

26lty ptomien palnika giéwnego Zta ilo$¢ powietrza dostarczana do palnika gléwnego — nie-
zbedna regulacja tulei przy dyszy palnika gtéwnego

¢ Zabrudzony palnik giéwny — otwory

Zta temperatura plyty Nieprawidtowo umieszczony czujnik termostatu regulacyjne-

go.
* Zawor gazu jest uszkodzony.

Brak iskry na pilocie ¢ Niewtfasciwe umieszczenie elektrody zaptonowej w grupie
pilotowe;.

¢ Odfaczenie przewodu zaptonowego faczacego generator iskry

z elektroda zaptonowa. Sprawdz potaczenia przewodéw.

Generator iskry jest uszkodzony.

Przewdd zasilajacy jest uszkodzony lub urzadzenie nie jest

podtaczone do sieci zasilajacej.

12. WYMIANA PODSTAWOWYCH KOMPONENTOW

Gtowne elementy frytownicy mozna wymieni¢ po usunigciu panela, belki przedniej i otwarciu drzwi. Wszyst-
kie czynnosci musza by¢ wykonywane przez wykfalifikowany personel techniczny. Przed rozpoczeciem prac
nalezy zamkna¢ doptyw gazy do urzadzenia i odtaczy¢ zasilanie elektryczne. Odczeka¢ az urzadzenie ostygnie.

a. Zawor termostatyczny gazu
odkreci¢ rure miedziana o $rednicy |2mm od mixera lub kolanka
odkreci¢ rure miedziana o $rednicy 6mm o pilota palnika, klucz 10
odkreci¢ termopare bezpieczenstwa, klucz 9
wyjac czujke zaworu z gniazda
odkreci¢ zawér gazu od wspornika
przykreci¢ nowy zawér, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci

UWAGA: Po wymianie zaworu termostatycznego kapilara musi by¢ wlozona do gniazda na giebo-
kos¢ 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¢ wiozona do gniazda do
samego konca

c. Elektroda
* usun przewdd wysokiego napiecia z elektrody
¢ odkre¢ pilota z obudowy komory spalania
¢ odkrec elektrode
¢ wymien elektrode, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci

d. Termostat bezpieczenstwa
* wyjmij czujke termostatu bezpieczenstwa z gniazda w zbiorniku
¢ odtacz przewody elektryczne od termostatu
* wymien termostat, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci
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e. Wiacznik zaptonu
¢ odtacz przewody elektryczne z wiacznika zaptonu
wyjmij przefacznik z panela przedniego
wymien wytacznik, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci

F. Generator iskry

otworz puszke w ktorej jest generator

odtacz generator od przewoddw zasilajacych

wymien generator, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci

g. Palnik gtéwny
¢ zdja¢ panel, drzwi i belke wspornikowa
¢ odkrec kolanko dyszy od palnika
¢ odkre¢ 3 $ruby mocujace palniki do komory spalania — mozna wyja¢ palnik
¢ wymien palniki, pozostate czynnosci wykonaj w odwrotnej kolejnosci
UWAGA: Po wymianie elementéw instalacji gazowej nalezy przeprowadzi¢ badanie szczelnosci
uktadu czujnikiem gazu.
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I. DIE CHARAKTERISTIK DES BAUS DES GERATES

Gehause ausgefiihrt aus rostfreiem Stahl. Die Tischplatte ist auf einem Unterbau mit vier FiiBen montiert, mit
denen die Fritteuse ausgerichtet werden kann. Die Ausrichtung ist innerhalb von + 20 mm méglich.

Die Hauptkomponenten der Fritteusen aus der Serie SL351 |... sind: Arbeitsplatte mit einem |7L-Becken (mit
Kaltzone) und drei Hauptbrenner mit einer Heizleistung von je 5,0 kW. Die Nennleistung der Fritteuse betragt
15 kW und alle Brenner werden iiber ein Thermostatventil gesteuert.

Die Hauptkomponenten der Fritteusen aus der Serie SL3512.... sind: Arbeitsplatte mit zwei unabhingigen
7L-Becken (mit Kaltzonen) und zwei Hauptbrenner (einer pro Behalter) mit einer Heizleistung von je 6,0 kW.
Die Nennwarmeleistung der Fritteuse betragt 12,00 kW und jeder Brenner wird iiber ein eigenes Thermo-
statventil gesteuert.

Vorne am Gerit, hinter der Tiir, verfiigt jedes Becken iiber ein Bedienfeld mit einem Temperaturregler, einem
Sicherheitsthermostat und einem Ziindknopf. Neben dem Bedienpult, hinter der Tiir, befinden sich Ventile zum
Ablassen von Altol aus jedem Becken. Unter dem Ventil gibt es einen Altfett-Behalter. Fassungsvermogen des
Behilters - 17 Liter.

_Beim Entleeren des Behdlters 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 Gerit kann wieder eingeschaltet werden, nachdem es abgekdihlt ist und der Thermostat mit
der entsprechenden Taste zuriickgesetzt wird

2. DIE INSTALLATION DER FRITTEUSE

¢ Die Fritteuse sollte an einer stabilen Oberfliche im geschlossenen Raum bei ausgeschaltetem Strom aufge-
stellt werden. Dann sollte sie mit Hilfe der FiiBe ausnivelliert werden.

Ausnivellieren des Gerates
¢ Die Fritteuse sollte so aufgestellt werden, dass er zumindest von der Frontseite zugénglich ist. Hinter dem
Gerdit sollte sich eine aus nicht brennbaren Materialien gefertigte Wand befi nden.
¢ Das Gerit kann reihenweise zusammen mit anderen Geriaten aufgestellt werden. Wenn das Gerit nicht
reihenweise zusammen mit anderen Geraten derselben Linie aufgestellt wird, sollten die an das Gerit
(hinten und seitlich) anliegenden Wande aus nicht brennbaren Materialien ausgefiihrt werden.

ACHTUNG!

Es ist verboten, das Gerat einzuschalten, wenn der Behilter leer ist und das Wasser hineinzu-
gieBen, wenn der Inhalt des Behilters heiB ist, da dies eine plétzliche und irreversible Beschadigung
des Bodens des Tiegels verursachen wird; wobei das HineingieBen des Wassers in das heiBe Ol die
Entziindung des Ols und den Brand zur Folge haben kann.

Wenn die Fritteuse reihenweise gemeinsam mit anderen erhitzbaren Geriten aufgestellt wird sol-
Ite man es vermeiden, die Fritteuse neben dem Nudelkocher und dem Speisenwarmer / Bain Marie
aufzustellen. Das HineingieBen des Wassers in das heiB3e Fett kann Brand verursachen

Das Gerit wird fiir die Bedienung mit einer bestimmten Gasart verkauft, gemaB dem Zertifikat
auf dem Typenschild. Jegliche Anderungen der Gasart diirfen ausschlieBllich von einem qualifizierten
und autorisierten Techniker vorgenommen werden und miissen in der mit dem Gerat gelieferten
Garantiekarte enthalten sein. Die vom Hersteller versiegelten und abgesicherten Gerite diirfen nur

nach Genehmigung und Schulung durch den technischen Dienst von STALGAST von qualifizierten
Installateuren bedient werden.
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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 Gerites angege-
benen Spannung entspricht

¢ Um das Gerit an das Stromnetz anzuschlieBen, sollte der Stromkabel an den Klemmbkasten, der sich auf
der hinteren Seite des Gerites befindet, angeschlossen werden. Der Stromkabel samt dem Stecker ist
KEIN TEIL des Sets und muss zusitzlich gekauft werden.

* Das Gerit muss unbedingt mit Hilfe einer Aquipotential-Schraube, die sich hinten am Gerit befindet an

eine Einrichtung zum Potentialausgleich angeschlossen werden. Sie ist mit folgendem Symbol markiert:

Um das Gerit an die Einrichtung zum Potentialausgleich anzuschlieBen sollte man:
¢ Die Mutter von der Schraube abschrauben
* Die Aquipotential-Leitung einsetzen
¢ Die Mutter daran festschrauben
* Das zweite Ende der Aquipotential-Leitung sollte an die (Potential-) Ausgleichsschiene angeschlossen

Der Anschluss des Gerites an die Einrichtung zum Potentialausgleich.
Das Stromkabel sollte ein biegsames, Slbestandiges Kabel mit der Erdungsader und mit einer Polychloropren-
-Hiille sein (Typ HO7RN-F 3Gl,5 mm2).— es kann durch den Hersteller vorbereitet werden und ist direkt bei

ihm oder in den speziellen Reparaturbetrieben erhiltlich!

PE - Schutzleitung (gelb-griin)
N - Nullleiter (blau)

L1 — Phasenleitung (die restlichen Farben)

Anschluss des Gerites an die elektrische Installation

* Der Anschluss des Gerites an das Stromnetz kann nur durch eine Person mit entsprechender Zulassung im
Bereich der Elektrik durchgefiihrt werden.

* Das Gerdit sollte an eine Einphasen-Steckdose mit einer Stromversorgung von 230V 50Hz, die mit einem
Ausschalter mit Fehlerstromschutz |n=30mA ausgestattet ist, mit Hilfe des Steckers oder unmittelbar an
die Stromversorgungsinstallation angeschlossen werden

3.2. Bedingungen des anschlusses an das gasnetz

Rdume, in denen die Gasgerite installiert werden, miissen den Richtlinien der nationalen Gesetzgebung ent-
sprechen. Soll das Gerit in einem anderen Land installiert werden, sind bei der Installation die nationalen
Vorschriften zu beachten.

Diese Fritteusen koénnen folgend angeschlossen werden:

Gerite 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.
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Gerite des Typs B2: vorgeschriebener Einbau unter den Hauben mit Sicherheitssystemen, die den Betrieb des
Gerites blockieren.

Die Fritteuse sollte an einer Stelle aufgestellt werden, die einen leichten Zugang zu ihr erméglicht, in sicherer
Entfernung von brennbaren Gegenstanden und Wanden.

¢ Die Kubatur des Kiichenraumes sollte dem folgenden Verhiltnis entsprechen: die Leistung des Gerites (W)
/ (geteilt durch) die Kubatur des Raumes (m3) < 175 W/m®.

¢ Die Gerite, die zum Verbrennen des Propan-Butan-Gases vorgesehen sind kénnen nicht unterhalb der der
Ebene des Grundes (z.B. Keller) installiert werden, und es durfen auch im Raum nicht mehr als zwei |1
kg-Flaschen mit Propan-Butan sein.

* Die Flaschen sollten in einem Abstand von mindestens |,5 m von den Warme ausstrahlenden Geraten
(Heizkorper, Ofen u.4.) aufgestellt werden, mit Ausnahme der Kombination der Flaschen mit den Fla-
schenschranken.

Achtung: wird die Fritteuse mit Flaschengas versorgt, soll die Kammer, in der sich die Fritteuse befindet, vom
Gehause der Fritteuse getrennt und mit Léchern 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 Gesamtwarmebelastung des Gerites (Summe der Brennerleistung) darf keine |2kW uberschreiten.

¢ Die Flaschen nicht in der Nachbarschaft anderer Funken erzeugender Gerite aufbewahren.

* Die Flaschen in senkrechter Position aufbewahren und vor Schliagen, Umkippen und zufalliger Verlagerung
bewahren.

¢ Die Temperatur der Riaume, in denen die Flaschen installiert werden darf nicht 35 °C uiberschreiten.

Die Fritteuse kann an die Gasinstallation oder an Gasflaschen nur durch eine Person angeschlossen
werden, die eine Zulassung fiir die Ausfithrung 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 Eintra-
gungen in die dem Gerit beigefiigte Garantiekarte bescheinigt werden.

Die Fritteuse fiir das Fliissiggas sollte an eine biegsame Leitung (Leitung fiir den Propan-Butan-Gas, die das Si-
cherheitszeichen , B“ besitzt), unter der Vermittlung eines nahtlosen Stahlrohrs mit einer Lange von mindestens
50cm angeschlossen werden. Die Leitung sollte an beiden Enden mit Klemmschellen vor dem Verrutschen ge-
sichert werden. Die Lange der Leitung sollte nicht kleiner als I,2 m und nicht gréBer als 1,5 m sein. Die Flasche
mit dem Propan-Butan-Gas (B/P) sollte mit einem Druckreduzierventil bis 3,7 kPa ausgestattet 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. Man sollte
Gewindemuffen und nahtlose Rohre 1/2 verwenden. Die Pfanne hat ein Anschluss-Ende mit dem Gewinde R
1/2”.

Bei der Erstinstallation des Geridtes und nach jedem Brennstoffwechsel (unterschiedliche Gasart) ist der Ver-
sorgungsdruck mit einem Manometer zu tiberpriifen. Das Druckregelventil befindet sich an der Zuleitung (in
der Nahe des Gaseintritts) hinter der Tir und am thermostatischen Gasventil (Seitengehéduse). Nach dem
Entfernen der Kappe vom Ventil und dem Anschluss des Manometers mittels eines flexiblen Schlauches ist der
Druck bei eingeschaltetem Gerat zu messen und der Versorgungsdruck muss je nach Gasart zwischen dem
Mindest- und dem Hochstwert liegen.
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4. DIE ANGABEN ZUR EINKAMMER-FRITTEUSE SL351 15S...
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Die Fritteuse ist fur den Betrieb mit folgenden gasférmigen Brennstoffen ausgelegt:

Staat Gas Nenndruck Mindestdruck Héchstdruck
[mbar] [mbar] [mbar]
G20 20 17 25
G30 37 25 45
PL
G3I 37 25 45
G27 20 16 23
G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
FR-BE
G20/G25 20/25 17/20 25/30
DE G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 20 17 25
ES-IE-GB-GR-IT-PT-CZ-SK- G20 20 17 25
-SI-LT-LV-CH G30/G3| 28-30/37 20/25 35/45
G20 20 17 25
EE-FI-DK-SE-NO-RO-BG
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
NL-CY-MT G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
G20 20 17 25
AT-CH
G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 25 18 33
HU
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
Tabelle 4.2
Die Fritteuse ist fiir den Betrieb mit folgenden gasférmigen Brennstoffen ausgelegt:
2E —Gasfamilie 2 Gruppe E (20mbar) — methanreicher Erdgas (G20)
2Lw -Gasfamilie 2 Gruppe L (20mbar) — stickstoffreiches Erdgas (G27)
3B/P —Gasfamilie 3 Gruppe B/P (37 mbrar) — Propan-Butan-Gas (G30/G31)
3P —Gasfamilie 3 Gruppe P (37 mbar) - Propangas (G31)
Fritteusen der Serie SL351 I.... mit drei Brennern und einem |7L-Becken mit einer Warmeleistung
von 15 kW

5. DIE UMSTELLUNG DER EINKAMMER-FRITTEUSE AUF ANDERE GASART:

Die Anordnung der Komponenten im Schrank

I. Die Dise 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 Disen gemaB Tabelle 4.1 auswahlen
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Hauptdiise

2. Die Muffe im Gehause des Brenners durch das Hinausschieben aus- und Hineinschieben in das Bren-
ner-Gehause 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 Gehiuse des Brenners

3. Der Austausch der Diise des Kontrollbrenners: man sollte die Schraube ,,D” , die sich unterhalb des
Gehduses des Kontrollbrenners befindet abschrauben und dann die Diise abschrauben und die entspre-
chende montieren. Als nichstes sollte man die Luftblende ,,E”, die sich am Gehiuse des Kontrollbrenners
befindet gemaB Tabelle 4.1 regulieren.

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. Diisenschraube

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 Tempera-

tur, 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 Aufwirmen des Ols.
Nach der Veranderung der Gasart — daran denken:
* Einen neuen Aufkleber auf das Gerit aufkleben, der liber die Anpassung an die neue Energie-
versorgung informiert.
* Rote Farbe fiir die Markierung der neuen Lage der beweglichen Elemente, z.B. der Muffe fir die
Luftregulierung, verwenden
* Die Dichtigkeit der Verbindungen priifen
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¢ Die Lage und die Arbeit der Hauptbrenner priifen: Farbe, Form und Stabilitat der Flamme.

Bemerkung fiir den Service: Beim Austausch des Sicherheitsthermostats solite 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...

11315

Pos. Bezeichnung des Teils

1 Deckel

2 Korb

3 Olbehilter

4 Korbplatte

5 Die Diise des Kontrollbrenners

6 Elektrode

7 Karamikwiirfel

8 Kontrollbrenner

9 Schalter Funkengenerator
10 Funkengenerator

I Das Gasthermostatventil
12 Drehregler

13 Thermoelement

14 Anschlussbuchse

15 Diise

16 Regulierende Muffe

17 Sicherheitsthermostat
18 Brenner
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7. DIE DATEN ZUR ZWEIKAMMER-FRITTEUSE SL35122S...
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Die Fritteuse ist fur den Betrieb mit folgenden gasférmigen Brennstoffen ausgelegt:

Staat Gas Nenndruck Mindestdruck Hoéchstdruck
[mbar] [mbar] [mbar]

G20 20 17 25

PL G30 37 25 45
G3l1 37 25 45
G27 20 16 23

FR-BE G30/G31 28-30/37 20/25 35/45

G20/G25 20/25 17/20 25/30

DE G30/G3I 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 20 17 25

ES-IE-GB-GR-IT-PT-CZ-SK- G20 20 17 25

-SI-LT-LV-CH G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
G20 20 17 25

EE-FI-DK-SE-NO-RO-BG G30/G31 | 28-30/28-30 25725 35/35

NL-CY-MT G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
G20 20 17 25

AT-CH G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57.5

HU G20 25 18 33

G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
Tabelle 7.2
Die Fritteuse ist fiir den Betrieb mit folgenden gasférmigen Brennstoffen ausgelegt:

2E —Gasfamilie 2 Gruppe E (20mbar) — methanreicher Erdgas (G20)

2Lw -Gasfamilie 2 Gruppe L (20mbar) — stickstoffreiches Erdgas (G27)

3B/P —Gasfamilie 3 Gruppe B/P (37 mbrar) — Propan-Butan-Gas (G30/G31)

3P —Gasfamilie 3 Gruppe P (37 mbar) - Propangas (G31)

Fritteusen der Serie SL3512.... mit je einem Brenner pro 7L-Becken, Leistung von 12,0 kW (6,0 kW

+ 6,0 kW).

8. DIE UMSTELLUNG DER ZWEIKAMMER-FRITTEUSE AUF ANDERE GASART:

Die Anordnung der Komponenten im Schrank

I. 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 Disen gemaB Tabelle 4.1 auswahlen
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Hauptdiise

2. Die Muffe im Gehause des Brenners durch das Hinausschieben aus- und Hineinschieben in das Bren-
ner-Gehause 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 Gehiuse 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 entspre-
chende montieren. Als nichstes sollte man die Luftblende ,,E”, die sich am Gehéuse des Kontrollbrenners
befindet gemal Tabelle 4.1 regulieren.

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. Diisenschraube

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 Tempera-

tur, 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 Aufwirmen des Ols.
Nach der Veranderung der Gasart — daran denken:
* Einen neuen Aufkleber auf das Gerit aufkleben, der iiber die Anpassung an die neue Energie-
versorgung informiert.
* Rote Farbe fiir die Markierung der neuen Lage der beweglichen Elemente, z.B. der Muffe fur die
Luftregulierung, verwenden
* Die Dichtigkeit der Verbindungen priifen
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¢ Die Lage und die Arbeit der Hauptbrenner priifen: Farbe, Form und Stabilitat der Flamme.

Bemerkung fiir den Service: Beim Austausch des Sicherheitsthermostats solite 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.

9. DIE LISTE DER ERSATZTEILE DER SL35122S...

Pos. Bezeichnung des Teils
| 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
I5 Das Kniesttiick dés
Thermostatventils
16 Funkengenerator
17 Anschlusskasten
18 Olbehilter
19 Olablassventil
10. ELEKTRISCHES SCHEMA
© @ ®
L o/ ® O O
N o O
PE _@ JT
@ @ I. Knopf
O/é [ 2. Regler des Ziindfunkengebers
3. Elektrode
bj] 4. Sicherheitsthermostat
5. Thermoelement

_71-




11. PROBLEMLOSUNGEN

Der Kontrollbrenner des
Hauptbrenners funktioniert
nicht

Der Gasdruck ist zu niedrig

Die Diise des Kontrollbrenners ist verstopft.
Das Gasventil ist beschadigt.

Das Sicherheitsthermostat wurde aktiviert.

Die Pilotflamme wird nicht
aufrechterhalten

Beschadigtes oder durch die Pilotflamme unzureichend au-
fgewarmtes Thermoelement
Das Sicherheitsthermostat wurde aktiviert..

Der Hauptbrenner funktionie-
ren nicht

Der Gasdruck ist zu niedrig
Die Diisen der Hauptbrenner sind verstopft
Das Gasventil ist beschadigt.

Gelbe Flamme der Hauptbren-
ner

Falsche Luftmenge, die zum Hauptbrenner geliefert wird — es
ist die Kontrolle der Muffe an der Diise des Hauptbrenners
notwendig

Verschmutzte Hauptbrenner - Offnungen

Falsche Temperatur des Tiegels

Falsch angeordneter Sensor des Regelthermostats
Das Gasventil ist beschadigt.

Kein Funke an den Pilotflam-
menbrenner

Falsche Platzierung der Ziindelektrode in der Ziindbrenner-
gruppe.

Trennen des Ziindkabels, das den Funkenerzeuger mit der
Zindelektrode verbindet. Leitungsverbindungen tberpriifen.
Der Funkenerzeuger ist defekt.

Das Netzkabel ist beschadigt oder das Gerit ist nicht an das
Stromnetz angeschlossen

12. AUSTAUSCH GRUNDLEGENDER BESTANDTEILE

Die Hauptelemente der Fritteuse kann man nach der Entfernung des Panels, der Vorderschiene und dem
Offnen der Tiiren austauschen. Alle MaBnahmen miissen durch ein entsprechend qualifiziertes technisches

Personal ausgefiihrt werden. Vor dem Beginn der Arbeiten sollte man den Gaszufluss zum Gerit verschlieBen

und die Stromversorgung trennen. Abwarten, bis das Gerat abkiihlt.

a. Das Gasthermostatventil

das kupferne Rohr von einem Durchmesser von 12mm von dem Mixer oder dem Kniestiick abschrauben
das kupferne Rohr von einem Durchmesser von 6mm von dem Pilotflammenbrenner abschrauben, Schlis-
sel 10

das Sicherheitsthermoelement abschrauben, Schlissel 9

den Sensor des Ventils aus dem Sockel herausnehmen

das Gasventil von dem Tragarm abschrauben

einen neuen Ventil anschrauben, die verbleibenden MaBnahmen in umgekehrter Reihenfolge durchfiihren

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 Gehduse der Verbrennungskammer abschrauben

das Thermoelement von dem Kontrollbrenner abschrauben

das Thermoelement austauschen, die verbleibenden MaBnahmen in umgekehrter Reihenfolge ausfiihren

ACHTUNG: Nach dem Austausch des thermostatischen Ventils muss die Kapillare bis zum Ende
des Sockels hineingelegt werden

c. Elektrode
die Hochspannungsleitung aus der Elektrode entfernen
den Kontrollbrenner vom Gehause der Verbrennungskammer abschrauben
die Elektrode abschrauben
die Elektrode austauschen, die tibrigen MaBnahmen in umgekehrter Reihenfolge ausfiihren
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d. Sicherheitsthermostat
* den Sensor des Sicherheitsthermostats aus dem Sockel im Behalter herausnehmen
¢ die Stromleitungen von dem Thermostat abschalten
¢ das Thermostat austauschen, die restlichen Titigkeiten 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 MaBnahmen 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 befestigen — man
kann den Brenner herausnehmen
¢ die Brenner austauschen, die restlichen Tétigkeiten 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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I. 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 7L 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 fryers series 97252.. include: worktop with two independent 7L tanks (with cold
zones) and two main burners (one for each tank) with a thermal power of 6.0 kW for each burner. The nominal
thermal power of the fryer is 12.00 kW and each burner is controlled by 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 fryer so that it is accessible at least from the front. There should be a wall made of non-combu-
stible materials behind the device

* The device can be set up in a row of appliances. If the appliance is not set up in a row with other devices
of the same line, the walls adjacent to the appliance (rear and side) should be made of non-combustible
materials.

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

could only be handled by qualified installers after authorization and training provided by the Tech-
nical Service of STALGAST

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 terminal 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
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equipotential bolt placed in the back of the device. It is marked by the following symbol:

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.

The power cord should be flexible, oil-resistant, earthed, polychloroprene-coated (type HO7RN-F 3GI.5

mmz). It can be made by the manufacturer and available from him or in specialist repair shops!

PE - protective wire (yellow-green)

N - neutral wire (blue)

LI - 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 elec-
trical grid.

* The appliance should be connected to a 230V 50Hz one-phase socket equipped with a circuit breaker
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 equipped 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.
* The volume of the kitchen space should meet the dependence: appliance power (W) / (divided by) cubic
volume of the room (m”) < |75W/m".
¢ Appliances adapted for propane-butane gas combustion cannot be installed below ground level (e.g. cel-
lars) and there must be no more than two | | 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.), except for
the set with cylinder cabinets.

Caution: if the fryer is supplied by a gas cylinder, the compartment housing the cylinder should be separated
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
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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 ac-
companying 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 against slipping. The
length of the hose cannot be less than 1.2 m and cannot exceed 1.5 m. The propane-butane (B/P) gas cylinder
must be equipped with a gas pressure reducer up to 3.7kPa

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. Use a pipe union and a |/2” seamless pipe. The fryer
has a threaded connection with an 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...

c = N N 0 _
$ SI5(8[8] g ¢ g8 =
- £l = = = (V] (V] (C] (O]
g uondwnsuod wnwixepy =
7} Ly |
5 S| 8 § s(8| 8|2
o x| 0 O O = — = =
e
SolSsSe| 59| 50 S 0 SOl 5.0
[ww] soeinBas ay PRIER| B B8 B8 (5|28
oOdjOdfOAN|lO~N[O~N]|ON|O™
0 0 0 < < < <
S|l | |33
5 9pod 3jzzou dwey J0|id o o o =) = = =)
= o o o o o o o
5 ] ] ] ] O O O
[wwQ]/1] 4933wWelp 9jzzou joid gy ? ? ? = 3 =3 <
wn wn n wn N n wn
3 Nl | a | A
< o o o o o o o
= \% \Y \% \ \ \ \
5 9pod ssed-Ag , , , , \ , .
3
2 [wwool/1] . . . . . . .
b (suonejou - uonisod wnwiuiw)ssed-Ag g —
<
v
3 )
3 s S A A A T -
« = I~
[ag] [ag] [ag] [ag] [a2] (a2] [ag]
x x x X x x x
[wwi]H 403en8au Jre ay3y wo.ay adueysiq X X X X Z =z X
~ ~ ~ < < ) <
~ ~ o ™ o © ™
. ) — = 0 — S 0
] [ o o 0 0 [ 0
3 3pod 3jzzou urepy o o o o =} =} o
° o o o o o o o
_g- ] ] ] ] O O ]
3 2] 2] 2] 2] a2} 2} ]
x x x x x x x
& [ww 001/1] 31zz0ou urew ay3 jo g o |l o] v | w o | o | =
= © * = = = =
E- o o o o o o o
S S S S S S S
-~ n n n n n L n
= bl bl utl utl utl utl utl
~
g [requi] 0 2 N~ o ~
2 aunssaud A|ddng I B I = B s ™
g
o — — —
: ’ slslx| 8|88
%} [} I I o~ = = = ™
< (U] Q Q 0 =3 =] =] (V]
] O] ©]
The 97251... single-chamber fryer is designed for supply with the following gas fuels:
Gas Nominal pressure | Minimum pressu- | Maximum pressu-
Country
[mbar] re [mbar] re [mbar]
G20 20 17 25
G30 37 25 45
PL
G3I 37 25 45
G27 20 16 23
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Country Gas Nominal pressure | Minimum pressu- | Maximum pressu-
[mbar] re [mbar] re [mbar]
FR-BE G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
G20/G25 20/25 17/20 25/30
DE G30/G31 50/50 42.5/42.5 57.5/57.5
G20 20 17 25
ES-IE-GB-GR-IT-PT- G20 20 17 25
-CZ-SK-SI-LT-LV-CH G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
EE-FI-DK-SE-NO-RO- G20 20 17 25
-BG G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
NL-CY-MT G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
G20 20 17 25
AT-CH G30/G3| 50/50 42.5/42.5 57.5/57.5
HU G20 25 18 33
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
Table 4.2
The fryer is designed for supply with the following gas fuels:
2E -family 2 group E (20mbar) — high-methane natural gas (G20)
2Lw - family 2 group L (20mbar) — nitrogen-rich natural gas (G27)
3B/P -family 3 group B/P (37mbar) — propane-butane (G30/G31)
3P -family 3 group P (37mbar) — propane (G31)
Fryers series 97251.. with three burners and one tank 17L have a heat input of 15.0 kW
E 5. ADAPTING THE SINGLE-CHAMBER FRYER TO ANOTHER TYPE OF GAS:

=

Layout of components in the cabinet

I. 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.
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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 ac-
cordance with Table 4.1

Pilot position Pilot components: Air shutter on the Pilot nozzle
pilot’s body

A. Thermocouple
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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6. LIST OF SPARE PARTS FOR 97251...

NO. Part name
| Cover
2 Basket
3 QOil 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
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7. DETAILS OF DOUBLE-CHAMBER FRYER 97252...
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The 9725210 double-chamber fryer is designed for supply with the following gas fuels

Count Gas Nominal pressure Minimum Maximum
untry [mbar] pressure [mbar] | pressure [mbar]
G20 20 17 25
G30 37 25 45
PL
G3| 37 25 45
G27 20 16 23
ER-BE G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
G20/G25 20/25 17/20 25/30
DE G30/G31 50/50 42.5/42.5 57.5/57.5
G20 20 17 25
ES-IE-GB-GR-IT-PT- G20 20 17 25
-CZ-SK-SI-LT-LV-CH G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
EE-FI-DK-SE-NO-RO- G20 20 17 25
-BG G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
NL-CY-MT G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
G20 20 17 25
AT-CH G30/G3| 50/50 42.5/42.5 57.5/57.5
HU G20 25 18 33
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
Table 7.2
The fryer is designed for supply with the following gas fuels:
2E -family 2 group E (20mbar) — high-methane natural gas (G20)
2lw - family 2 group L (20mbar) — nitrogen-rich natural gas (G27)
3B/P -family 3 group B/P (37mbar) — propane-butane (G30/G31)
3P -family 3 group P (37mbar) — propane (G31)
Heat output of three fryer burners: 12.00 kW
Nominal Minimum Maximum Nozzle Gas
Type of gas pressure pressure pressure average .
(mbar) (mbar) (mbar) (mm) consumptlon
2E (G20) 20 17 25 180 1,270 m3/h
Natural gas
2Lw (G27) 20 16 23 205 1,548 m3/h
L. 3B/P(G30) 37 25 45 115 0,964kg/h
Liquid
‘quicgas M3pG3) 37 25 45 125 0,932kg/h
Table 7.3

8. ADAPTING THE DOUBLE-CHAMBER FRYER TO ANOTHER TYPE OF GAS:

I. 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 regulators. Then
unscrew the nozzles in the sockets. New nozzles should be selected in accordance with Table 7.1.

Main nozzle
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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 ac-
cordance 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
9 Generator switch
10 Thermocouple
1 Valve knob
12 Thermostatic valve
13 Main burner nozzle
14 Control sleeve
I5 [ Thermostatic valve elbow
16 Spark generator
17 Junction box
18 Oil container
19 Oil drain valve
10. ELECTRICAL WIRING DIAGRAM
L o/ g o o
N o o
PE —@ =
O/é [ I. Button
2. Spark regulator
lbi 3. Electrode
4. Safety thermostat
5.

Thermocouple
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1l. 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

Broken thermocouple or insufficiently heated by the pilot flame.
Safety thermostat was triggered.

The main burners do not
work.

Gas pressure is too low
Main burner nozzles are clogged
The gas valve is defective..

Main burners burn yellow Wrong amount of air supplied to the main burners - requires ad-
justment 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 120mm

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

e. Ignition switch

¢ disconnect electrical wires from the ignition switch
¢ remove the switch from the front panel
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¢ 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 detector.
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I. CARACTERISTIQUES DE LAPPAREIL

Lenveloppe de I'appareil est réalisée en acier innoxydable. Le plan de travail de la table est fixé sur une base
de quatre pieds a I'aide desquels la friteuse peut étre nivelée. Léquilibrage est possible sur une échelle de =
20 mm.

Léquipement principal de nos friteuses de série 97251... est : la plaque avec une seule cuve de |I7L (avec
une zone de refroidissement) ainsi que trois brileurs principaux, la puissance thermique de chacun est de 5,0
kW. La puissance nominale de la friteuse est de 15 kW. Tous les braleurs sont commandés a I'aide d’une valve
thermostatique.

Léquipement principal de nos friteuses de série 97252... est : la plaque avec deux cuves indépendantes de IL
(avec une zone de refroidissement) ainsi que deux brdleurs principaux (un par cuve), ou la puissance thermique
de chacun est de 6,0 kW. La puissance nominale thermique de la friteuse est de 12,00 kW. Chaque braleur est
commandé a l'aide de sa propre valve thermostatique.

Al'avant de I'appareil, derriére la porte, chaque cuve es dotée d’un panneau de commande avec une régulation
de température, un thermostat de sécurité et un bouton générant des étincelles. A cété du panneau de com-
mande, derriére la porte se trouvent les valves servant a vidanger I'huile utilisée de chaque cuve. Sous la valve
se trouve une cuve de récupération d’huile usagée. Le volume de la cuve est de |7 litres.

Pendant la vidange de la cuve veuillez vous rappeler que la température de I'huile peut étre élevée. Veuillez
donc attendre que I'huile refroidisse.
Si la température de I'huile placée dans la cuve excéde les 230°C alors le thermostat de sécurité s’allumera et

le braleur s’éteindra. Un rallumage sera possible une fois le refroidissement de I'appareil et le redémarrage du
thermostat a I'aide du bouton adéquat réalisés

2. INSTALLATION DE LA FRITEUSE
¢ La friteuse doit étre placée sur une surface stable dans une piéce fermée avec un courant d’alimentation
allumé. Par la suite veuillez la niveler a I'aide des pieds.

Pied réglable

* Lafriteuse doit étre disposé de maniére a étre accessible au moins du devant. Lappareil doit étre adossé
a un mur réalisé de matériaux non inflammables.
¢ Lappareil peut étre placé sur une ligne d’appareils. Si I'appareil n’est pas placé avec d’autres appareils de
la méme série, les murs placés contre I'appareil (arriére et c6té) devraient étre en matériaux ignifugés.
ATTENTION!

Il est interdit d’allumer P’appareil pendant que la cuve est vide et d’y verser de I'eau, lorsque
Phuile dans la cuve est chaude, puisque cela provoquera une dégradation irréversible et soudaine
de la cuve ainsi que dans le cas de versement d’eau dans de I’huile chaude, son inflammation et un
incendie.

Si la friteuse est installée dans une chaine d’éléments chauffants, veuillez éviter le placement de
cette derniére prés d’un cuiseur a pates électrique ou d’un bain marie. Le versement d’eau dans une
graisse chaude peut provoquer un incendie.

Lappareil est vendu dans le but d’une utilisation de gaz précise, conformément au certificat de
la plaque signalétique. Tous les changements de type de gaz d’alimentation peuvent étre réalisés
par un installateur qualifié et autorisé, ils doivent également étre notifiés dans la carte de garantie
jointe a I'appareil. Les appareils scellés et sécurisés par le fabricant peuvent uniquement étre uti-
lisés par des installateurs qualifiés et suite a une autorisation et formation réalisées par le service
technique de P’entreprise STALGAST.
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3. CONNEXION

3.1. Condition du raccordement au réseau électrique

* Vérifiez que la tension sur le réseau électrique correspond a la tension indiqué sur la plaque signalétique.

* Afin de brancher I'appareil au courant électrique, vous devez raccorder le cordon d’alimentation a la boite
de jonction située au dos de I'appareil Le cordon d’alimentation avec la fi che N’EST PAS fourni avec 'ap-
pareil et il vous appartient de |'acheter.

* Lappareil doit obligatoirement étre raccordé a I'installation égalisant le potentiel électrique a I'aide d’une

vis équipotentielle se situant a I'arriére de I'appareil. Celle-ci est marquée de ce symbole:
Afin de raccorder I"appareil a une installation équipotentielle vous devez :
* dévisser I'écrou de la vis
¢ introduire le fil équipotentiel
* visser I'écrou jusqu’a la butée
¢ brancher l'autre extrémité du fil équipotentiel a la liaison équipotentielle.

Raccordement de ’appareil a une installation équipotentielle.

Le cordon d’alimentation doit étre un tuyau flexible, oléorésistant, muni d’'un conducteur de mise a la terre et
d’une gaine en polychloropréne (type HO7RN-F 3G1,5 mmz).; ce cable peut étre disponible aupreés du fabricant

et confectionné par ses soins ou vendu par des sociétés de réparation spécialisées !

PE - conducteur de protection (jaune-vert)

N - conducteur neutre (bleu)

L1 - conducteur de phase (autres couleurs)
Branchement de I’appareil au réseau électrique

¢ Le raccordement de I'appareil au réseau électrique peut étre effectué uniquement par un technicien titula-
ire de certificats I'autorisant a manipuler les installations électriques.

* Branchez I'appareil sur une prise secteur d’une tension de 230 V 50 Hz munie d’un interrupteur résiduel
différentiel de In=30mA. Faites-le a I'aide d’une fiche ou directement sur l'installation d’alimentation

3.2. Conditions de connexion au réseau de gaz
Les locaux destinés a abriter les appareils alimentés en gaz doivent étre conformes aux directives contenues
dans la réglementation en vigueur dans le pays concerné.
Les friteuses peuvent étre installées comme suit :
Appareils de type A : manque de branchement du tuyau évacuant les gaz bralés a I'extérieur ; le local devrait

étre équipé de mécanismes (ventilateurs, hottes) pouvant le maintenir dans un état ne présentant aucun danger
pour la santé, en évitant la formation de substances dangereuses.

Appareils de type B2 : l'installation avec de systémes de sécurité bloquant le travail de I'appareil et placée sous
les hottes est obligatoire

La friteuse doit étre placée a endroit rendant son accés facile, et éloigné des objets et murs inflammables:
¢ Le volume de la cuisine doit correspondre au résultat de I’équation : puissance de I'appareil (W) / (divisée
par) volume de la piéce (m3) < 175W/m’.
* Les appareils alimentés en propane-butane ne peuvent étre installés au-dessous du niveau du sol (par
exemple au sous-sol, dans la cave) ; il est interdit de stocker dans la méme piéce plus de deux bouteilles de
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propane-butane de || kg chacune.
 Sauf pour le kit comportant une armoire pour bouteilles de gaz, les bouteilles doivent étre placée a une
distance minimale de I,5 m des appareils générateurs de chaleur (radiateurs, poéles, etc.)

Attention: Si la friteuse est alimentée 4 I'aide d’une bouteille a gaz, le bac dans lequel se trouve la friteuse, doit
étre séparée du corps de la friteuse et équipée d’ouvertures appropriées afin d’assurer une aération autour de
la friteuse. Le bac devrait étre congu de telle maniére qu’un seul cylindre d’un poids maximal de 20 kg puisse
y étre placé. La charge thermique totale de I'appareil (somme de la charge totale du brdleur) ne devrait pas
dépasser 12 kW.

* Ne placez pas les bouteilles a proximité d’appareils générateurs d’étincelles.

¢ Les bouteilles doivent étre placées en position verticale et protégées contre les chocs, chutes et déplace-
ments fortuits.

* Latempérature des locaux o les bouteilles sont installées ne doit pas dépasser 35 °C.

Le grill peut étre branché a une bouteille de propane-butane ou au réseau gazier uniquement par
un professionnel autorisé a fournir les services de montage. Ladaptation de la friteuse a un autre
type de gaz doit étre réalisée seulement par un installateur compétent.

Le processus d’installation et de changement de P'injecteur doit étre prouvé par des inscriptions
adéquates dans la carte de garantie jointe a I’appareil

La friteuse a gaz liquide devrait étre branchée a un cordon flexible (cable de gaz propane-butane de sécurité
« B ») en passant par un tuyau en acier sans bords d’une longueur minimale de 50cm. Les deux extrémités du
tuyau seront serrées par des colliers anti-glissement. La longueur du cable sera comprise entre [,2 m (mini-
mum) et |,5 m (maximum). La bouteille de propane-butane (B/P) doit étre munie d’un limiteur de pression de
gaz réglé sur un maximum de do 3,7kPa.

La friteuse au gaz naturel (E) devrait étre branchée a une installation a gaz a I'intérieur du batiment de maniere
rigide ou a l'aide de conduits métalliques élastiques ayant le marquage de sécurité actuel. Utilisez un raccord
isolant et un tuyau sans soudure /2”. La friteuse a 'embout de branchement avec le boulon R 1/2”

Lors de la premiére installation de I'appareil ou aprés chaque changement de combustible (autre type de gaz),
il est impératif de vérifier la tension d’alimentation a I'aide d’'un manometre. Le robinet de contréle de tension
se trouve sur le tuyau d’alimentation de gaz (prés du tuyau de raccordement de I'arrivée du gaz) derriére la
porte et sur la valve thermostatique a gaz (corps latéral). Une fois 'embout du robinet enlevé et le branchement
du manometre a I'aide du tuyau élastique réalisé, veuillez mesurer la tension lorsque I'appareil est en marche.
La valeur de la tension doit étre comprise entre les valeurs limites minimales et maximales en fonction du type
de gaz

o
T8
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4. DONNEES DE LA FRITEUSE A UNE CHAMBRE 97251...
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Friteuse a une chambre 97251

... adaptée a une alimentation a I'aide des combustibles a gaz suivant:

. Tension .
Tension . Tension
Pays Gaz nominale [mbar] minimale maximale[mbar]
[mbar]
G20 20 17 25
G30 37 25 45
PL
G3l1 37 25 45
G27 20 16 23
G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
FR-BE
G20/G25 20/25 17/20 25/30
DE G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 20 17 25
ES-IE-GB-GR-IT-PT-CZ-SK- G20 20 17 25
-SI-LT-LV-CH G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
G20 20 17 25
EE-FI-DK-SE-NO-RO-BG
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
NL-CY-MT G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
G20 20 17 25
AT-CH
G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 25 18 33
HU
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
Tableau 4.2

Friteuse adaptée a une alimentation des combustibles a gaz suivants :
2E - famille 2 groupe E
2lw
3B/P - famille 3 groupe B/P
3P - famille 3 groupe P

(20mbar) — gaz naturel riche en méthane (G20)

(20 mbar) — gaz naturel azoté (G27)

(37mbar) —propane-butane (G30/G31)

(37mbar) — propane (G31)

Friteuses de la série 97251... avec trois brileurs et une cuve de |17L d’une charge thermique de 15
kw

5. ADAPTATION DE LA FRITEUSE A UNE CHAMBRE A UN AUTRE TYPE DE GAZ:

- famille groupe 2 L

Emplacement des composants dans I’armoire

I. Pour changer l'injecteur dans les brileurs — coupez I'afflux de gaz, puis dévissez les vis bloquant
I’emplacement des régulateurs d’air. Par la suite dévissez I'injecteur se situant dans les foyers. Les nouveaux
injecteurs doivent étre choisis en fonction du tableau 4.1.
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Linjecteur principal

2. Placez la bague dans le corps du brdleur par la sortie ou entrée de la bague dans le corps du braleur
jusqu’a I'emplacement indiqué sur le tableau 4.1. Apreés le réglage visser la vis fixant la bague.

La distance « H » de la bague du boitier du braleur

3. Changement de I'injecteur de braleur de commande : dévissez la vis « D » se trouvant en dessous du
corps de la commande puis vissez I'injecteur et montez I'injecteur choisi. Ensuite réglez I'ouverture d’air «
E » se trouvant sur le corps du braleur pilote en fonction du tableau 4.1.

Position de la com- Eléments de la com- Couvercle de Pair Injecteur du pilote
mande mande: sur le corps du
A. Thermocouple brileur de com-
B. Pilote mande
C. Electrode

D. Vissez la buse
ATTENTION: La friteuse fonctionne dans un champ de température réglable sur la manette
(110-190 °C) Le réglage de la température sur la manette chauffe ’huile a la température choisie
ex. 190 °C (extinction des brileurs principaux), puis refroidissement de I’huile en dessous de la
température (versement des frites surgelées) provoque a nouveau I’allumage des brileurs princi-
paux et la chauffe de I’huile.

Apreés avoir changer le type d’huile d’alimentation - n’oubliez pas :

* Collez la nouvelle vignette d’information sur appareil (adaptée au nouveau type d’alimenta-
tion).
Utilisez une peinture rouge pour marquer le nouvel emplacement des éléments mobiles ex :
bague de réglage d’air
Veérifiez ’étanchéité des jointures
Veérifiez Pemplacement et le fonctionnement des brileurs principaux : couleur, forme et stabi-
lité de la flamme.

Mise en garde pour le service technique : Lors du changement du thermostat de sécurité le détec-
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teur doit étre enfoncé dans le foyer de telle sorte que seul le tuyau capillaire se cache dans le foyer,
en revanche lors du changement de la valve Minisit le détecteur doit étre enfoncé jusqu’au bout du
foyer.

6. LISTE DES PIECES DETACHABLES POUR LA 97251...

g é @ ) Dénomination de la piece
Couvercle

N

|

2 Panier

3 Cuve pour I'huile

4 Base sous le panier

5 Injecteur du pilote

6 Electrode

7 Cube en céramiqu

8 Pilote

9 Interrupteur du générateur d’étin-
celles

10 Générateur d’étincelles

11 Vanne thermostatique de gaz

12 Manette

13 Thermocouple

14 Boite de jonction

15 Injecteur

16 Bague de régulation

17 Thermostat de sécurité

18 Braleur
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7. DONNEES DE LA FRITEUSE A DEUX CHAMBRES 97252...
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La friteuse 97252... est congue pour une alimentation avec les gaz combustibles suivants:

Pays Gaz Tension nominale | Tension minimale Tension
4 [mbar] [mbar] maximale [mbar]
G20 20 17 25
G30 37 25 45
PL
G3lI 37 25 45
G27 20 16 23
G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
FR-BE
G20/G25 20/25 17/20 25/30
DE G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 20 17 25
ES-IE-GB-GR-IT-PT-CZ- G20 20 17 25
-SK-SI-LT-LV-CH G30/G3| 28-30/37 20/25 35/45
G20 20 17 25
EE-FI-DK-SE-NO-RO-BG
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
NL-CY-MT G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
G20 20 17 25
AT-CH
G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 25 18 33
HU
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
Tableau 7.2

Friteuse adaptée a une alimentation des combustibles a gaz suivants :

(20mbar) — gaz naturel riche en méthane (G20)
(20 mbar) — gaz naturel azoté (G27)

3B/P (37mbar) —propane-butane (G30/G31)

3P - famille 3 groupe P (37mbar) — propane (G31)

Friteuses de la série 97252... avec un brileur par cuve d’un volume de 7L et d’une puissance de 12,0
kW (6,0 kW + 6,0 kW).

8. ADAPTATION DE LA FRITEUSE A DEUX CHAMBRES A UN AUTRE TYPE DE GAZ :

I. Pour changer I'injecteur dans les braleurs — coupez I'afflux de gaz, ouvrez les portes, dévissez les co-
uvercles. Sous le couvercle se situent deux braleurs principaux. Déficelles vis bloquant I'emplacement des
régulateurs d’air Par la suite dévissez I'injecteur se situant dans les foyers. Les nouveaux injecteurs doivent
étre choisis en fonction du tableau 7.1.

2E - famille 2 groupe E
2Llw

T8

- famille groupe 2 L
- famille 3 groupe B/P

Linjecteur principal

2. Réglez la bague sur le corps du braleur par la sortie ou entrée de la bague dans le corps du braleur
jusqu’a I'emplacement indiqué sur le tableau 7.1. Apreés le réglage visser la vis fixant la bague.
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La distance « H » de la bague du boitier du braleur

3. Changement de l'injecteur de braleur de commande : dévissez la vis « D » se trouvant en dessous du
corps de la commande puis vissez 'injecteur et montez I'injecteur choisi. Ensuite réglez I'ouverture dair «
E » se trouvant sur le corps du braleur pilote en fonction du tableau 7.1.

Position de la com- Eléments de la Couvercle de Iair sur Injecteur du pilote

mande commande: le corps du brileur de
A. Thermocouple commande
B. Pilote
C. Electrode

D. Vissez la buse

ATTENTION: La friteuse fonctionne dans un champ de température réglable sur la manette (110-
190°C) Le réglage de la température sur la manette chauffe I'huile a la température choisie ex.
190°C (extinction des brileurs principaux), puis refroidissement de I’huile en dessous de la tem-
pérature (versement des frites surgelées) provoque a nouveau I’allumage des brileurs principaux
et la chauffe de ’huile.

Apreés avoir changer le type d’huile d’alimentation - n’oubliez pas :

¢ Collez la nouvelle vignette d’information sur ’appareil adaptée aunouveau type d’appareil.

¢ Utilisez une peinture rouge pour marquer le nouvel emplacement des éléments mobiles ex :
bague de réglage d’air

* Veérifiez Pétanchéité des jointures

* Veérifiez ’emplacement et le fonctionnement des brieurs principaux : couleur, forme et stabilité
de la flamme.

Mise en garde pour le service technique : Lors du changement du thermostat de sécurité le détec-
teur doit étre enfoncé dans le foyer de telle sorte que seul le tuyau capillaire se cache dans le foyer,
en revanche lors du changement de la valve Minisit le détecteur doit étre enfoncé jusqu’au bout du
foyer.
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9. LISTE DES PIECES DETACHABLES POUR LA 97252...

N° Dénomination de la piece
| Couvercle
2 Panier
3 Base du panier
4 Injecteur du pilote
5 Electrode
6 Commande de la flamme
7 Thermostat de sécurité
8 Braleur
9 Interrupteur du génerateur
10 Thermocouple
I Manette de la valve
12 Vanne thermostatique
13 Injecteur du braleur principal
14 Bague de régulation
15 Coude de la valve thermo-
statique
16 Générateur d’étincelles
17 Boite de jonction
18 Cuve pour huile
19 Robinet de vidange d’huile
10. SCHEMA ELECTRIQUE
OO ®

L o/ g o o

N o ©

PE _@ JT

®
Bouton

Régulateur du générateur d’étincelles

), @
5
;j] Electrode

Thermostat de sécurité

vk W N -

Thermocouple
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11. SOLUTION DES PROBLEMES

Le pilote du braleur principal ne
fonctionne pas.

La pression du gaz est trop faible.
Linjecteur du pilote est obstrué.

La vanne de gaz est défectueuse.

Le thermostat de sécurité fonctionne.

La flamme du pilote s’éteint.

La thermovapeur dégradée ou insuffisamment chauffée par la
flamme du brdleur de commande
Le thermostat de sécurité fonctionne.

Les brileurs principaux ne fonc-
tionnent pas.

La pression du gaz est trop faible.
Les injecteurs des braleurs sont obstrués.
La vanne de gaz est défectueuse.

Flamme jaune des braleurs
principaux.

Mauvaise quantité d’air affluant vers les braleurs principaux —
régulation indispensable de la bague prés des braleurs princi-
paux.

Braleurs principaux sales — orifices

Mauvaise température de la
cuve

Mauvaise position du détecteur du thermostat de sécurité.
La vanne de gaz est défectueuse.

Il N’y a pas d'étincelle sur le
braleur.

Placement incorrect de I'électrode d’allumage sur le groupe
de commande.

Débranchement du céble d’allumage liant le générateur d’étin-
celles a I'électrode d’allumage. Vérifiez le branchement des
raccordements.

Le générateur d’étincelle est endommagé.

Le cable d’alimentation est endommagé ou 'appareil n’est pas
branché au réseau d’alimentation

12. EMPLACEMENT DES COMPOSANTS PRINCIPAUX

Les éléments principaux de la friteuse peuvent étre changés apres avoir éliminé le panneau, la solive avant et
ouvert les portes. Toutes les opérations doivent étre effectuées par des techniciens qualifiés. Avant de com-
mencer la réparation fermez I'afflux de gaz a I'appareil et débranchez I'alimentation en courant électrique.

Attendez que I'appareil refroidisse.

a. Vanne thermostatique de gaz

 dévissez le tuyau en cuivre de diamétre de |2mm du braleur ou coude
¢ dévissez le tuyau en cuivre de diamétre de 6mm du braleurpilote, clé 10
 dévissez la thermovapeur de sécurité,clé 9

¢ enlevez le détecteur de la valve du foyer
¢ Dévissez la vanne de gaz de son support.

* Vissez une vanne neuve et faites le reste des opérations dans I'ordre inverse
ATTENTION: Apreés avoir changé la valve thermostatique le tuyau capillaire doit étre inséré dans

le foyer a une profondeur de 120mm

b. Thermocouple de sécurité

¢ dévissez la thermovapeur de la valve thermostatique, clé 9
¢ dévissez la commande du boitier de la chambre d’allumage.

¢ Dévissez le thermocouple du pilote.

¢ Remplacez le thermocouple et faites le reste des opérations dans I'ordre inverse
ATTENTION: Apreés avoir changé le thermostat de sécurité le tuyau capillaire doit étre inséré

jusqu’au bout du foyer

c. Electrode

¢ Otez le cable de haute tension de I'électrode.
 dévissez la commande du boitier de la chambre d’allumage.

e Dévissez I'électrode.

* Remplacez I'électrode et faites le reste des opérations dans I'ordre inverse

d. Thermostat de sécurité

¢ enlevez le détecteur du thermostat de sécurité du foyer dans la cuve
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¢ Déconnectez les cables électriques du thermostat.

* Remplacez le thermostat et faites le reste des opérations dans I'ordre inverse
¢ Interrupteur d’ignition

* Déconnectez les cables électriques de I'interrupteur d’ignition.

¢ Sortez I'interrupteur du panneau avant.

¢ Remplacez I'interrupteur et faites le reste des opérations dans I'ordre inverse

e. Générateur d’étincelles
¢ ouvrez la boite dans laquelle se trouve le générateur
¢ Déconnectez les cables électriques du générateur.
* Remplacez le générateur et faites le reste des opérations dans I'ordre inverse

f. Le brileur principal
¢ enlevez le panneau de commande, porte et solive de cantilever
* dévissez le coude de I'injecteur du braleur
¢ dévissez 3 vis fixant les braleurs a la chambre de combustion — vous pouvez enlever le braleur
¢ changez les braleurs, puis réalisez les étapes suivantes dans le sens inverse

ATTENTION: Aprés remplacement d’éléments de Pinstallation de gaz, vérifiez-en I'étanchéité a
P’aide d’'un détecteur de gaz
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I. CARACTERISTICAS DE DISENO DEL EQUIPO

La carcasa del dispositivo estd realizada en acero inoxidable. La encimera del dispositivo estd montada sobre
una base de cuatro patas que permiten nivelar la freidora. Es posible nivelarla a intervalos de = 20mm.

Los principales elementos de las freidoras de la serie 97251 ... son: una encimera con un depésito de |7 litros
(con zona fria) y tres quemadores principales, cada uno con una potencia térmica de 5,0 kW. La potencia
nominal de la freidora es de |5 kW y todos los quemadores se controlan mediante una valvula termostatica.

Los principales elementos de las freidoras de la serie 97252... son: una encimera con dos depésitos indepen-
dientes de 7 litros (con zonas frias) y dos quemadores principales (uno para cada depésito), con una potencia
térmica de 6,0 kW cada uno. La potencia térmica nominal de la freidora es de 12,00 kW y cada quemador se
controla mediante su propia valvula termostatica.

En la parte delantera del dispositivo, detras de las puertas, cada depésito cuenta con un panel de control con
un controlador de temperatura, un termostato de seguridad y un botén de generacién de chispa. Junto al panel
de control, detras de la puerta hay una valvula que se utiliza para drenar el aceite usado de cada depésito. Bajo
la vélvula se encuentra un depésito para el aceite usado. El depdsito contiene 17 litros de aceite.

Al vaciar el depésito recuerde que el aceite puede estar a alta temperatura, espere a que el aceite se enfrie.

Si la temperatura del aceite del depésito rebasa los 230 °C se conectara el termostato de seguridad y el qu-
emador se apagara. Una vez enfriado el dispositivo y reiniciado el termostato mediante el botén adecuado, se
podra poner de nuevo en marcha el dispositivo.

2. INSTALACION DE LA FREIDORA
¢ La freidora debe colocarse sobre una superficie estable en una habitacién cerrada con la fuente de alimen-
tacién desconectada. A continuacién nivélela con ayuda de los pies.

Nivelacion del dispositivo
'-Iﬁ ¢ Coloque la freidora de tal forma que se pueda acceder a ella al menos desde su parte frontal. Tras el dispo-
sitivo deberia haber una pared realizada en materiales no inflamables
¢ El dispositivo se puede configurar en linea con otros dispositivos. Si el dispositivo no esta configurado en
linea con otros dispositivos de la misma linea, las paredes adyacentes al dispositivo (trasera y lateral) deben
estar hechas de materiales no combustibles..

ATENCION!

No encienda el dispositivo con el depésito vacio ni vierta agua dentro de él, cuando el aceite del
recipiente esté caliente, ya que podria causar danos irreversibles e inmediatos en el depésito y, en
caso de verter agua sobre el aceite caliente, la ignicién del aceite y provocar un incendio.

Si la freidora se instala en linea, debe evitar colocar la freidora junto a un cocedor de pasta o un
bafo maria. Si se vierte agua sobre una grasa caliente podria provocarse un incendio

El dispositivo esta destinado para funcionar con el tipo concreto de gas especificado en el certifica-
do de la placa de caracteristicas. Cualquier cambio en el tipo de gas debe ser realizado Gnicamente
por un técnico cualificado y autorizado y debe incluirse en la tarjeta de garantia suministrada con el
dispositivo. Los dispositivos sellados y protegidos por el fabricante inicamente pueden ser operados
por instaladores cualificados previa autorizacion y formacion del servicio técnico de STALGAST.

3. INSTALACION

3.1. Condiciones de conexién a la red eléctrica:
¢ Asegulrese de que la tension de la red eléctrica corresponde a la tension indicada en la placa de caracteri-
sticas del dispositivo
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* Para conectar el dispositivo a la red eléctrica conecte el cable de alimentacion a la caja de conexiones situ-
ada en la parte posterior del dispositivo. El cable de alimentacion con enchufe NO ES parte integral
del conjuntoy debera adquirirse por separado.

¢ El dispositivo debe conectarse obligatoriamente a una instalacion equipotencial mediante el tornillo
equipotencial que se encuentra en la parte trasera del mismo. Esta sefalizada con el simbolo siguiente:

Para conectar el equipo a una instalacion equipotencial debera:
¢ aflojar la tuerca del tornillo
* conectar un cable equipotencial
* apretar la tuerca hasta que ofrezca resistencia
¢ conectar el otro extremo del cable a la caja equipotencial.

Conexion del equipo a una instalacion equipotencial.

El cable de alimentacién deberia ser flexible, resistente al aceite, provisto de toma de tierra y con
recubrimiento de policloropreno (tipo HO7RN-F 3GI,5 mm®) - ipuede adquirirse a través del fabricante o en
talleres de reparacion especializados!

PE - cable de seguridad (amarillo-verde)

N - cable neutro (azul)

LI - cable de fase (resto de colores)

Conexion del equipo a la instalacion eléctrica

¢ La conexioén del equipo a la red eléctrica inicamente puede ser realizada por un electricista autorizado.

¢ Conecte el dispositivo a una toma de corriente 230 V 50 Hz equipada con un interruptor automético de [
proteccion por corriente diferencial residual In=30mA mediante un enchufe o directamente a la instalacién
eléctrica.

3.2. Condiciones de conexion a la red de gas

Las habitaciones en las que se hayan instalado dispositivos a gas deberan cumplir las directrices establecidas en
la legislacion nacional de cada pais. Si el dispositivo va a instalarse en otro pais, deberan observarse las normas
nacionales durante su instalacion.

Las freidoras pueden instalarse de la siguiente forma:

Dispositivos tipo A: sin conexion al conducto de evacuacion de gases de combustion hacia el exterior; la habi-
tacion debera estar provista de mecanismos (ventiladores o campanas) capaces de mantenerla en un estado que
no implique riesgos para la salud, evitando la concentracién de sustancias nocivas en ella.

Dispositivos tipo B2: instalacion obligatoria bajo campanas con sistemas de seguridad que bloqueen el funcio-
namiento del dispositivo.
Coloque la freidora de tal modo que permita su libre acceso, lejos de elementos combustibles y paredes

¢ El volumen de la habitacion de la cocina deberia cumplir lo siguiente: potencia del dispositivo (W) / (dividir
entre) volumen de la habitacién (m”) <175W/m~.

¢ Los dispositivos destinados a la quema de gas propano — butano no pueden instalarse bajo el nivel del suelo
(p-€j. en sotanos) y ademas en la habitacion no puede haber mas de dos bombonas de propano — butano
de || kg.

¢ Las bombonas deben estar situadas a una distancia de al menos 1,5 m de dispositivos de irradiacion de calor
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(radiadores, calderas etc.) con la excepcion de conjuntos con espacios especiales para bombonas.

Atencion: si la freidora esta alimentada mediante una bombona de gas, la cdmara en la que se encuentra la
freidora debe estar separada del cuerpo de la freidora y provista de aberturas adecuadas para asegurar la ven-
tilacion alrededor de la freidora. La camara deberia estar disefiada para alojar una sola bombona con una carga
maxima de 20 kg. La carga térmica total del dispositivo (suma total de la carga de los quemadores) no deberia
exceder los 12 kW.

* No coloque las bombonas cerca de dispositivos que pudieran provocar chispas.

* Coloque las bombonas en posicion vertical y protéjalas frente a los golpes y vuelcos o desplazamientos
accidentales.

* Latemperatura de la habitacién donde se va a instalar la bombona no puede sobrepasar los 35 °C.

La freidora inicamente puede ser conectada a una bombona de gas o a la instalacién de gas por una
persona autorizada para realizar servicios de instalacién. La adaptacion de la freidora para utilizar
otros tipos de gas deberia realizarla un instalador autorizado.

El proceso de instalacion y cambio de las boquillas debe estar certificado por la correspondiente
tarjeta de garantia que acompana al dispositivo.

La freidora a gas licuado deberia estar conectada con una tuberia flexible (una tuberia para gas propano-butano
que cuente con la marca de seguridad “B”) mediante tuberias de acero sin costuras con una longitud de al me-
nos 50cm. El tubo debera estar protegido en ambos extremos con una abrazadera para evitar deslizamientos.
La longitud del tubo no podra ser inferior a 1,2 m ni superior a 1,5 m. La bombona con gas propano —butano
(B/P) debe estar equipada con un reductor de presién de gas de 3,7kPa

La freidora a gas natural (E) deberia conectarse a la instalacion central de gas del edificio de forma rigida o
mediante tuberias metalicos flexibles que cuenten con marcas de seguridad actuales. Utilice tubos y accesorios
sin costura de 1/2”. La freidora cuenta con un conector con rosca R 1/2”.

Durante la primera instalacion del dispositivo y tras cada cambio de combustible (otro tipo de gas), debera
comprobarse la presion de alimentacion mediante un mandémetro. La valvula de control de presion se encu-
entra en el tubo de alimentacion (cerca de la conexion de entrada de gas) detras de la puerta y en la valvula
termostatica de gas (cuerpo lateral). Una vez retirada la caperuza de la valvula y conectado el manémetro
mediante un tubo flexible, mida la presion con el dispositivo conectado, debiéndose mantener la presion de
alimentacion entre sus valores minimo y maximo, dependiendo del tipo de gas
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4. DATOS DE LA FREIDORA DE UNA CESTA 97251...
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La freidora de una cesta 97251

... esta destinada a ser alimentada con los siguientes combustibles gaseosos:

Estado Gas Presion nominal | Presion mini- | Presion maxima
[mbar] ma [mbar] [mbar]
G20 20 17 25
G30 37 25 45
PL
G3lI 37 25 45
G27 20 16 23
G30/G3lI 28-30/37 20/25 35/45
FR-BE
G20/G25 20/25 17/20 25/30
DE G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 20 17 25
ES-IE-GB-GR-IT-PT-CZ-SK- G20 20 17 25
-SI-LT-LV-CH G30/G3I 28-30/37 20/25 35/45
G20 20 17 25
EE-FI-DK-SE-NO-RO-BG
G30/G3lI 28-30/28-30 25/25 35/35
NL-CY-MT G30/G3I 28-30/28-30 25/25 35/35
G20 20 17 25
AT-CH
G30/G3I 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 25 18 33
HU
G30/G3I 28-30/28-30 25/25 35/35
Tabla 4.2

La freidora esta destinada a ser alimentada con los siguientes combustibles gaseosos:

2E -familia 2 grupo E
2Lw -familia 2 Grupo L
3B/P -familia 3 grupo B/P
3P -familia 3 grupo P

(20 mbar) — gas natural con alto contenido en metano (G20)

(20 mbar) — gas natural rico en nitrégeno (G27)
(37mbar) — gas propano-butano (G30/G31)

(37 mbar) — gas propano (G31)

Freidoras de la serie 97251... con tres quemadores y un depdsito de | 7L con una potencia térmica

de I5 kW

5. ADAPTACION DE LA FREIDORA DE UNA CESTA PARA UTILIZAR OTROS TIPOS

DE GAS:

Colocacién de los componentes en el armario

I. Cambie las boquillas en los quemadores principales, corte el flujo de gas y, a continuacion, afloje los
tornillos de bloqueo de posicién de los reguladores de aire. A continuacién, afloje las boquillas que se en-

cuentran en los zoécalos. Elija las nuevas boquillas segtn la tab 4.1.
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Bogquilla principal

2. Coloque el manguito en el cuerpo del quemador tirando o deslizando el manguito en el cuerpo del
quemador hasta la posicién indicada en la tabla 4.1. Una vez ajustada apriete los tornillos de sujecion del
manguito.

Distancia “H”” del manguito desde la carcasa del quemador

3. Cambio de la boquilla del piloto: afloje el tornillo “D” que se encuentra en la base del cuerpo del piloto
Y, a continuacion, afloje la boquilla y monte una adecuada. A continuacién, regule el obturador de aire “E”
que se encuentra en el cuerpo del piloto, conforme a la tabla 4.1.

Posicion del piloto Elementos del piloto:  Obturador de aire en Boquilla piloto
A. Termopar el cuerpo del piloto
B. Piloto

C. Electrodo
D. Tornillo de la

ATENCION: La freidora funciona en el intervalo de temperatura especificado en la valvula (110-190
°C). El ajuste de la temperatura de la valvula hace que el aceite se caliente hasta una temperatura
dada, p. ej. 190 °C (quemador principal apagado), a continuacién, cuando el aceite se enfria por
debajo de la temperatura establecida (introduccién de patatas fritas congeladas) hace que los qu-
emadores principales se vuelvan a conectar y el aceite se caliente

Al cambiar el tipo de gas de alimentacion del dispositivo recuerde:
* Pegue una nueva etiqueta informativa en el dispositivo adaptada al nuevo tipo de alimentacioén.
¢ Utilice pintura roja para senalar la nueva posicién de los elementos méviles p. ej. manguito de
regulacion de aire
¢ Compruebe la estanqueidad de las conexiones
¢ Compruebe la posicion y funcionamiento de los quemadores: color, forma y estabilidad de llama

Nota para el servicio técnico: Al reemplazar el termostato de seguridad, inserte el sensor en el z6-
calo de forma que sélo el cabezal del capilar se oculte dentro del zécalo, mientras que al reemplazar
la valvula Minisit, deslice el detector hasta el extremo del zécalo.
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6. LISTADO DE PIEZAS DE REPUESTO 97251...
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Nombre de la pieza

Tapa

Cesta

Depésito de aceite

Base bajo la cesta

Boquilla piloto

Electrodo

Cubo ceramico

Piloto

Interruptor del generador de chispas

Generador de chispas

Valvula de gas termostatica

Mando

Termopar

Caja de conexiones

Boquilla

Casquillo de regulacion

Termostato de seguridad

s|3lz|a|=[a|s|=[5] =[] || |«]|~|-

Quemador




7. DATOS DE LA FREIDORA DE DOS CESTAS 97252...
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La freidora de dos cestas 97252... esta destinada a ser alimentada con los siguientes combustibles gaseosos:

Estado Gas Presion nominal | Presién minima | Presion maxima
[mbar] [mbar] [mbar]
G20 20 17 25
G30 37 25 45
PL
G3I 37 25 45
G27 20 16 23
ER-BE G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
G20/G25 20/25 17/20 25/30
DE G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 20 17 25
ES-IE-GB-GR-IT-PT-CZ- G20 20 17 25
-SK-SI-LT-LV-CH G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
G20 20 17 25
EE-FI-DK-SE-NO-RO-BG [——=0/ 231 28-30/28-30 25/25 35/35
NL-CY-MT G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
G20 20 17 25
AT-CH G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
HU G20 25 18 33
G30/G3I 28-30/28-30 25/25 35/35
Tabla 7.2

La freidora esta destinada a ser alimentada con los siguientes combustibles gaseosos:

2E -familia 2 grupo E
2lw -familia 2 Grupo L
3B/P -familia 3 grupo B/P
3P -familia 3 grupo P

(20 mbar) — gas natural con alto contenido en metano (G20)

(20 mbar) — gas natural rico en nitrégeno (G27)
(37mbar) — gas propano-butano (G30/G31)
(37 mbar) — gas propano (G31)

Freidoras de la serie 97252... con un quemador para cada depésito con una capacidad de 7Ly 12,0

kW (6,0 kW + 6,0 kW) de potencia.

8. ADAPTACION DE LA FREIDORA DE DOS CESTAS PARA UTILIZAR OTROS TIPOS
Ll DE GAS:

I. Cambie las boquillas en los quemadores principales, corte el flujo de gas y, abra las puertas, afloje las
cubiertas. Bajo las cubiertas se encuentran los dos quemadores principales. Afloje los tornillos de bloqueo
de posicion de los reguladores de aire. A continuacion, afloje las boquillas que se encuentran en los zocalos.
Elija las nuevas boquillas segtn la tabla 7.1.

Boquilla principal

2. Coloque el manguito en el cuerpo del quemador tirando o deslizando el manguito en el cuerpo del
quemador hasta la posicion indicada en la tabla 7.1. Una vez ajustada apriete los tornillos de sujecion del

manguito.
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Distancia “H” del manguito desde la carcasa del quemador

3. Cambio de la boquilla del piloto: afloje el tornillo “D” que se encuentra en la base del cuerpo del piloto
Yy, a continuacion, afloje la boquilla y monte una adecuada. A continuacién, regule el obturador de aire ,,E”
que se encuentra en el cuerpo del piloto, conforme a la tabla 7.1.

Posicion del piloto Elementos del piloto:  Obturador de aire en Boquilla piloto
A. Termopar el cuerpo del piloto
B. Piloto

C. Electrodo
D. Tornillo de la

ATENCION: La freidora funciona en el intervalo de temperatura especificado en la valvula (110-190
°C). El ajuste de la temperatura de la valvula hace que el aceite se caliente hasta una temperatura
dada, p. ej. 190 °C (quemador principal apagado), a continuacién, cuando el aceite se enfria por
debajo de la temperatura establecida (introduccion de patatas fritas congeladas) hace que los qu-
emadores principales se vuelvan a conectar y el aceite se caliente

Al cambiar el tipo de gas de alimentacion del dispositivo recuerde:
* Pegue una nueva etiqueta informativa en el dispositivo adaptada al nuevo tipo de alimentacién.
¢ Utilice pintura roja para senalar la nueva posicién de los elementos méviles p. ej. manguito de
regulacion de aire
¢ Compruebe la estanqueidad de las conexiones
¢ Compruebe la posicion y funcionamiento de los quemadores: color, forma y estabilidad de llama

Nota para el servicio técnico: Al reemplazar el termostato de seguridad, inserte el sensor en el z6-
calo de forma que sélo el cabezal del capilar se oculte dentro del zécalo, mientras que al reemplazar
la valvula Minisit, deslice el detector hasta el extremo del zécalo.
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9. LISTADO DE PIEZAS DE REPUESTO 97252...

POS. Nombre de la pieza
I Tapa
2 Cesta
3 Base de la cesta
4 Boquilla piloto
5 Electrodo
6 Piloto de llama
7 Termostato de seguridad
8 Quemador
9 Interruptor del generador
10 Termopar
I Mando de la vélvula
12 Vilvula termostatica
13 Boquilla del quemador principal
14 Casquillo de regulacion
15 Codo de la vélvula termostatica
16 Generador de chispas
17 Caja de conexiones
18 Depésito para el aceite
19 Vdlvula de vaciado de aceite

10. ESQUEMA ELECTRICO

Lo
©
©

—

v =z
O
o
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O/é l_l . Botén

. Regulador de chispa

. Electrodo

. Termostato de seguridad

Ui A W N =—

. Termopar

-110-



1. RESOLUCION DE PROBLEMAS

El piloto del quemador principal
no funciona

Presion del gas demasiado baja

La boquilla del piloto esta atascada.
La vélvula de gas esta danada.

Se accion6 el termostato de segurid.

La llama del piloto no se man-
tiene

Termopar dafado o no suficientemente calentado por la llama
del piloto
Se accion6 el termostato de seguridad.

Los quemadores principales no
funcionan.

Presion del gas demasiado baja
Las boquillas de los quemadores principales estan atascadas
La valvula de gas esta dafnada.

Llama amarilla en los quemado-
res principales

Cantidad incorrecta de aire suministrado a los quemado-
res principales — es imprescindible ajustar el manguito de las
boquillas de los quemadores principales

Quemadores principales sucios — orificios.

Temperatura incorrecta de la
cubeta

Sensor del termostato de regulacién mal colocado
La valvula de gas esta danada.

No hay llama en el piloto

Colocacién incorrecta del electrodo de encendido en el grupo
piloto.

Desconecte el cable de encendido que conecta el generador
de chispa al electrodo de encendido. Compruebe la conexion
de los cables.

El generador de chispa esta danado.

El cable de alimentacién estd dafiado o el dispositivo no esta
conectado a la red de alimentacion.

12. RESOLUCION DE PROBLEMAS

Los elementos principales de la freidora pueden reemplazarse tras retirar el panel, la barra delantera y la
apertura de la puerta. Cualquier tarea debera ser realizada inicamente por personal técnico debidamente cuali-
ficado. Antes de comenzar el trabajo, cierre el flujo de gas al dispositivo y desconecte la fuente de alimentacion
eléctrica. Espere a que el dispositivo se enfrie

a. Valvula de gas termostatica
¢ afloje el tubo de cobre de 12 mm de diametro del mezclador o del codo
¢ afloje el tubo de cobre de 6 mm de diametro del piloto del quemador, llave 10
¢ afloje el termopar de seguridad, llave 9
¢ saque el sensor de la valvula del zécalo
¢ afloje la valvula de gas del soporte
¢ coloque una nueva valvula, el resto de tareas se realizaran en orden inversoi

ATENCION: Tras reemplazar la valvula termostitica inserte el capilar en el zécalo a una profun-
didad de 120mm

b. Termopar de seguridad
¢ floje el termopar de la valvula termostatica, llave 9
¢ afloje el piloto de la carcasa de la camara de combustion
¢ afloje el termopar del piloto
* cambie el termopar, el resto de tareas se realizaran en orden inverso

ATENCION: Tras reemplazar el termostato de seguridad inserte el capilar en el zécalo hasta el final

c. Electrodo
etire los cables de alta tension del electrodo
afloje el piloto de la carcasa de la camara de combustion
afloje el electrodo
cambie el electrodo, el resto de tareas se realizaran en orden inverso

d. Termostato de seguridad
¢ saque el sensor del termostato de seguridad del zécalo en el deposito
¢ desconecte los cables eléctricos del termostato



ES

* cambie el termostato, el resto de tareas se realizaran en orden inverso

e. Interruptor de encendido
* desconecte los cables eléctricos del interruptor de encendido
¢ cambie el interruptor del panel frontal
¢ cambie el interruptor, el resto de tareas se realizaran en orden inversoi

f. Generador de chispas
¢ abra la caja donde se encuentra el generador
¢ desconecte el generador del cable de alimentacion
¢ cambie el generador, el resto de tareas se realizaran en orden inverso
g. Quemador principal
¢ retire el panel, la puerta y la barra de soporte
¢ afloje el codo de la boquilla del quemador
¢ afloje los 3 tornillos de fijacion de los quemadores de la camara de combustion, puede sacar el quemador
* reemplace los quemadores, realice el resto de los pasos de forma inversa

ATENCION: Una vez sustituidos los elementos de la instalacién de gas compruebe la estanqueidad
del sistema con un sensor de gas.
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I. CHARAKTERISTIKA KONSTRUKCE ZARIZENI

Kryt zatizeni je vyroben z nerezové oceli. Deska stolu je namontovana na zakladné se ¢tyfmi nohami, jejichz
pomoci Ize vyrovnat fritézu do roviny. Vyrovnani je mozné v rozsahu =20 mm.

Hlavni komponenty fritéz série 97251...: pracovni deska s jednou vanou 17 | (s chladnou zénou) a t¥i hlavni
hotaky, tepelny vykon kazdého hoiaku ¢ini 5,0 kW. Jmenovity vykon fritézy ¢ini 15 kW a vdechny hotaky jsou
ovladany pomoci jednoho termostatického ventilu.

Hlavni podsestavy fritéz série 97252... :pracovni deska se dvéma nezavislymi vanami 7 | (s chladnymi zénami)
a dva hlavni horaky (po jednom na kazdou vanu) s tepelnym vykonem 6,0 kW kazdy. Jmenovity tepelny vykon
fritézy ¢ini 12,00 kW, kazdy hoiak je ovladan vlastnim termostatickym ventilem.

Kazda vana ma na piedni stran& zatizeni, za dvitky, ovladaci pult s regulatorem teploty, bezpe¢nostnim termo-
statem a tla¢itkem pro zaZehnuti jiskry. Vedle ovladaciho panelu, za dvitky, se nachazeji kohouty pro vypusténi
opotiebeného oleje z kazdé vany. Pod kohoutem je umisténa nadoba na pouzity olej. Nadoba ma objem 17
litr@.

PFi vypusténi vany pamatuite, Ze teplota oleje miize byt vysoka, pockeijte, az olej vychladne.

Pokud teplota oleje ve vané prekro¢i 230 °C, zapne se bezpe&nostni termostat a hoiak se vypne. Opé&tovné
zapnuti je moZné po vychladnuti zatizeni a resetovani termostatu pomoci piislusného tla¢itka

2. INSTALACE FRITEZY
¢ Fritéza musi byt umisténa na stabilnim povrchu v uzavirené mistnosti za vypnutého napajeni elektrickym
proudem. Nasledné musi byt vyrovnana pomoci nozi¢ek.

Vyrovnavani zarizeni
¢ Fritézu umistéte takovym zplsobem, aby k ni byl umoznén ptistup alespori z ¢elni strany. Za ptistrojem by
se méla nachazet sténa vyrobena z nehoflavych materialti
¢ Zatizeni méze byt spojovano do sestav. V ptipadg, Ze zafizeni netvoli soucast sestavy s jinymi zatizenimi
stejné Fady, musi byt stény priléhajici k zafizeni (zadni a bo¢ni strana) zhotoveny z nehotlavych materiald..
UPOZORNENI! Za¥izeni nesmi byt spusténo, je-li jeho nadrz prazdna. Do zakizeni se nesmi nalévat
vody, je-li olej v nadrzi horky. Miize to mit za nasledek nahlé a nevratné poskozeni nadrze a v
pripadé priniku vody do horkého oleje mze dojit k zapaleni oleje a pozaru.
Je-li fritéza instalovana do ohf¥ivaci Fady, nesmi byt umisténa vedle ohfivaée téstovin nebo vodni
lazné. Naliti vody k horkému oleji miize vést ke vzniku pozaru.
Zarizeni se prodava s popisem stanoveného druhu plyny, v souladu s ozna¢enim na typovém Sstit-
ku. Vet oy . _ i . . P

ESKE men arunu p nu_mdul provaac pOU KVa Kovan d dauto ovan 1 did d
i i. ZaFizeni, ktera zaplomboval a zajistil
vyrobce, mohou obsluhovat pouze kvalifikovani instalatéfi s autorizaci, zaskoleni technickym servi-
sem firmy STALGAST.

3. INSTALACE

3.1. Podminky pro pripojeni do elektrické sité

¢ Zkontrolujte, zda napéti v elektrické siti odpovida napéti uvedenému na stitku s Gdaji o zatizeni

* Pro pripojeni zafizeni k elektrické siti pripojte napajeci kabel ke svorkovnicové skFini umisténé na zadni
strané zaFizeni. Napajeci kabel se zastrékou NENI souéasti baleni a je nutné ho dokoupit zvlast.

* Zafizeni musi byt povinn& pipojeno k zatizeni pro vyrovnani potencialu pomoci ekvipotencialniho $roubu

umisténého na zadni strané zafizeni a ozna¢eného symbolem:
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Pro pripojeni prFistroje k zaFizeni pro vyrovnavani potencialu:
¢ odsroubujte matici na §roubu
* pripojte ekvipotencidlni kabel
* pevné prisroubujte matici zpét
¢ druhy konec ekvipotencialniho kabelu ptipojte k ekvipotencialni svorkovnici.

Pripojeni pristroje k zaFizeni pro vyrovnavani potencialu.
Napajeci kabel musi byt ohebny, odolny proti oleji, s uzemiiovacim vodi¢em a polychloroprenovym plastém
(typ HO7RN-F 3G 1,5 mm?2) - méze byt ptipraven vyrobcem k odebrani v jeho prostorach nebo ve specializo-
vanych servisnich provozovnach!

PE - ochranny vodi¢ (zelenozluty)
N - nulovy vodi¢ (modry)
L1 - fazové vodic (ostatni barvy)

PFipojeni zaFizeni k elektrické siti.
* Pripojeni zatizeni k elektrické siti méze byt provedeno pouze osobou s ptislusnou kvalifikaci.
¢ Zatizeni musi byt zapojeno do zasuvky s elektrickym napé&tim 230 V 50 Hz s vypina¢em s proudovym
chrani¢em In=30 mA prosttednictvim zastréky nebo pripojeno k napajeni piimo
3.2. Podminky pro pfipojeni k plynovému potrubi

Prostory, ve kterych se instaluji plynova zatizeni, musi odpovidat smérnicim uvedenym v legislativé dané zemé.
Pokud zafizeni chcete instalovat v jiné zemi, dodrzujte pfi instalaci narodni predpisy.

Tyto fritézy mézete nainstalovat nasledujicim zptsobem:

Zatizeni typu A: bez ptipojky k potrubi odvadgjiciho spaleny plyn vn&; mistnost musi byt vybavena zatizenimi
(ventilatory nebo odsavace), ktera jsou schopna zajistit v mistnosti bezpe¢ny stav neohrozujici zdravi, bez nah-
romadéni $kodlivych latek.

Zatizeni typu B2: povinnd instalace pod odsavace s bezpe¢nostnimi systémy blokujicimi praci zatizeni.

Umistéte fritézu na mist&, kde je k ni mozny snadny ptistup, daleko od hoflavych predmétt a stén.

* Krychlovy obsah kuchyiiské mistnosti musi vyhovovat poméru: vykon zatizeni (W) / (vydelit) krychlovy
obsah mistnosti (m3) < 175 W/m>.

* Pristroje pFizptisobené ke spalovani plynu propan-butan nesmi byt instalovany pod Urovni zemé (napt.
sklepy) a v dané mistnosti se mohou nachazet maximaln& dvé& | | kg lahve s propan-butanem.

¢ Lahve umistujte do vzdalenosti alespoii |,5 m od zafizeni generuijicich teplo (ohtivace, pece apod.) s vyjim-
kou sady se skiinémi na lahve.

Upozornéni: pokud je fritéza napajena z plynové lahve, musi byt komora, ve které se nachazi fritéza, oddéle-
na od té&la fritézy a vybavena vhodnymi otvory pro zajisténi vétrani kolem fritézy. Komora musi byt navrzena tak,
aby vesel pouze jeden valec s maximalnim zatizenim 20 kg. Celkové tepelné zatizeni zatizeni (souet celkového
zatizeni hotaku) nesmi prekrogit 12 kW.

¢ Neumistujte lahve v blizkosti jinych zatizeni zpasobujicich vznik jisker.

¢ Umistujte ldhve do vertikalni pozice a zajistéte jejich ochranu pted tdery a nahodnym pievracenim nebo
premisténim.

* Teplota mistnostni, v nichZ jsou instalovany lahve, nesmi piesahovat 35 °C.

Fritéza maze byt pFipojena k lahvi s propan-butanem nebo k plynovému potrubi pouze osobou s
osvédéenim k poskytovani instalatérskych sluzeb. Prizplsobeni fritézy jinému typu plynu musi byt
provedeno autorizovanym instalatérem.

Proces instalace a zmény trysek musi byt nalezité zaznamenan v zaruénim listu dodaném se
zafizenim.
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Fritéza na kapalny plyn by méla byt ptipojena k ohebnému vedeni (vedeni k plynu propan-butan s bezpe¢no-
stnim znacenim ,,B“) pomoci ocelové trubky beze $vii o délce minimaln& 50 cm. Vedeni by mélo byt na obou
stranach chranéno pied sklouznutim pomoci stahovacich svorek. Vedeni nesmi byt kratsi nez 1,2 mb a delsi nez
1,5 m. Lahev s propan-butanem (B/P) musi byt vybavena regulatorem tlaku plynu do 3,7 kPa

Fritéza na zemni plyn (E) musi byt pevné pfipojena k plynovému potrubi uvniti budovy pomoci elastického
kovového potrubi s aktualnim bezpe&nostnim zna¢enim. PouZivejte spojky a trubky 1/2” beze 3va. Fritéza je
vybavena koncovkou se zavitem R 1/2”.

P¥i prvni instalaci zatizeni a po kazdé zméné paliva (jiny druh plynu) zkontrolujte napajeci tlak pomoci mano-
metru. Kohout pro kontrolu tlaku je umist&n na pFivodni trubce (pobliz plynové ptipojky) za dvirky a na termo-
statickém plynovém ventilu (bo¢ni plast). Po sejmuti krytky z kohoutku a pFipojeni manometru pomoci pruzné
hadice zméfte tlak pFi zapnutém zatizeni, hodnota napdjeciho tlaku musi byt v rozmezi minimalni a maximalni
hodnoty, v zavislosti na druhu plynu.
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4. UDAJE O JEDNOKOMOROVE FRITEZE 97251...
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Jednokomorovia fritéza 97251 ... je ptizptisobena pro pouZiti s nasledujicimi plynnymi palivy:

Zems Plyn Jmenovity tlak Minimalni Maximalni tlak
4 [mbar] tlak [mbar] [mbar]
G20 20 17 25
G30 37 25 45
PL
G3I 37 25 45
G27 20 16 23
G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
FR-BE
G20/G25 20/25 17/20 25/30
DE G30/G3I 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 20 17 25
ES-IE-GB-GR-IT-PT-CZ- G20 20 17 25
-SK-SI-LT-LV-CH G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
G20 20 17 25
EE-FI-DK-SE-NO-RO-BG
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
NL-CY-MT G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
G20 20 17 25
AT-CH
G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 25 18 33
HU
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
Tabulka 4.2
Fritéza je uréena pro napajeni nasledujicimi druhy plynu:
2E - kategorie 2 grupa E (20 mbar) — zemni plyn s vysokym obsahem metanu (G20)
2Lw - kategorie 2 skupina LW (20 mbar) — zemni plyn s dusikem (G27)
3B/P - kategorie 3 skupina B/P (37 mbar) — plyn propan-butan (G30/G31)
3P - kategorie 3 skupina P (37mbar) — gaz propan (G31)

Fritézy série 97251... se tfemi hoiaky a jednou vanou 17 | s piikonem 15 kW

5. PRIZPUSOBENi JEDNOKOMOROVE FRITEZY JINEMU DRUHU PLYNU:
- :

(]

Lokalizace komponent ve sk¥ince

1. Vymeéiite trysky v hlavnich hofacich — uzaviete privod plynu a nasledné od$roubuijte Srouby blokujici
polohu regulator@ vzduchu. Nasledn& od3roubuijte trysky umist&né v zasuvkach. Vyberte nové trysky dle
tabulky 4.1.
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Hlavni tryska

2. Nastavte objimku v plasti horaku vysunutim nebo vsunutim objimky do t&lesa hotaku do polohy uve-
dené v tabulce 4.1. Po nastaveni utdhnéte $roub pro ptipevnéni objimky.

Vzdalenost ,,H” objimky od plasté hoiaku

3. Vymeéna trysky pilotniho horaku: odsroubujte sroub ,D“ umistény na spodni strané t&lesa pilotniho
hotaku, nasledn& odsroubuijte trysku a instalujte novou trysku s pozadovanymi parametry. Poté nastavte
vzduchovou clonu ,,E* umist&nou na télese pilotniho hotaku dle tabulky 4.1.

Poloha pilotniho Komponenty pilotniho Vzduchova clona Tryska pilotniho
hoFaku horaku: na télese pilotniho hoFaku
A. Termoélanek hotaku
B. Pilotni horak
C. Elektroda
D. Sroub trysky

UPOZORNENI!

Fritéza funguje v teplotnim rozsahu nastaveném na ventilu (1 10-190 °C). Nastaveni teploty na ven-
tilu ma za nasledek zah¥éti oleje na pozadovanou teplotu (napf¥. 190 °C), vypnuti hlavnich hoakd,
nasledné ochlazeni oleje pod pozadovanou teplotu (vlozeni mrazenych hranolek) ma za nasledek
opétovné spusténi hlavniho hoiakd a zahrati oleje.

Po vyméné typu plynu pohanéjiciho zatizeni nezapomerite:

* Nalepte novou informacni ndlepku o prizplisobeni novému typu napdjeni na zarizeni.

* Pouzijte cervenou barvu pro oznaceni nové polohy pohyblivych komponent, napf. objimky pro
regulaci vzduchu

¢ Zkontrolujte neprodysnost vedeni

* Zkontrolujte polohu a fungovani hlavnich hofakd: barva, tvar a stabilita plamene.

Poznamka pro servis: PFi vyméné bezpecnostniho termostatu vsuiite cidlo do zasuvky tak, aby se
v zasuvce nachdzela pouze hlavice kapilary, p¥i vyméné ventilu Minisit vSak cidlo vsurite do zasuvky
celé.
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6. SEZNAM NAHRADNICH DiLU 97251...

' . Nazev dilu
1 Viko
2 Ko$
Q @ 3 Nadoba na olej
4 Podlozka pod ko3
5 Tryska pilotniho hotaku
6 Elektroda
7 Svorkovnice
8 Pilotni hotak
9 Spina& zapalovani
10 Generator jisker
I Termostaticky plynovy ventil
12 Knoflik
13 Termoclanek
14 PFipojna krabice
15 Tryska
16 Regula¢ni objimka
17 Bezpecnostni termostat
18 Hotak
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7. UDAJE O DVOUKOMOROVE FRITEZE 97252...
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Dvoukomorova fritéza 97252... je ptizptisobena pro poutiti s nasledujicimi plynnymi palivy:

Zems Pivn Jmenovity tlak Minimalni Maximalni tlak
4 [mbar] tlak [mbar] [mbar]
G20 20 17 25
G30 37 25 45
PL
G3I 37 25 45
G27 20 16 23
G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
FR-BE
G20/G25 20/25 17/20 25/30
DE G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 20 17 25
ES-IE-GB-GR-IT-PT-CZ-SK- G20 20 17 25
-SI-LT-LV-CH G30/G3| 28-30/37 20/25 35/45
G20 20 17 25
EE-FI-DK-SE-NO-RO-BG
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
NL-CY-MT G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
G20 20 17 25
AT-CH
G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 25 18 33
HU
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
Tabulka 7.2
Fritéza je uréena pro napdjeni nasledujicimi druhy plynu:
2E - kategorie 2 grupa E (20 mbar) — zemni plyn s vysokym obsahem metanu (G20)
2Lw - kategorie 2 skupina LW (20 mbar) — zemni plyn s dusikem (G27)
3B/P - kategorie 3 skupina B/P (37 mbar) — plyn propan-butan (G30/G31)
3P - kategorie 3 skupina P (37mbar) — gaz propan (G31)
Fritézy série 97252... s jednim hoifakem pro kazdou vanu o objemu 7 | s pfikonem 12,0 kW (6,0 kW
+ 6,0 kW).
8. PRIZPUSOBENi DVOUKOMOROVE FRITEZY JINEMU TYPU PLYNU:
1. Vymeéiite trysky hlavnich hotaké — uzaviete piivod plynu, otevirete dvitka, od$roubuite clony. Pod clo-

nami jsou umist&ny dva hlavni hotdky. Odsroubuite $rouby blokujici polohu regulatoré vzduchu. Nasledné
odsroubujte trysky umisténé v zasuvkach. Vyberte nové trysky dle tabulky 7.1.

& i

Hlavni tryska

2. Nastavte objimku v plasti horaku vysunutim nebo vsunutim objimky do télesa hotaku do polohy uve-
dené v tabulce 7.1. Po nastaveni utahnéte $roub pro pFipevnéni objimky.
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Vzdalenost ,,H” objimky od plasté hoiraku

3. Vymeéna trysky pilotniho horaku: odsroubujte $roub ,D* umistény na spodni strané télesa pilotniho
hotaku, nasledn& odsroubuijte trysku a instalujte novou trysku s pozadovanymi parametry. Poté nastavte
vzduchovou clonu ,,E* umist&nou na télese pilotniho hotaku dle tabulky 7.1.

] % D
Poloha pilotniho Komponenty pilotniho Vzduchova clona Tryska pilotniho
horaku hofaku: na télese pilotniho horaku
A.Termoclanek hoi-aku

B.Pilotni hoiak
C.Elektroda
D.Sroub trysky

UPOZORNENI: Fritéza funguje v teplotnim rozsahu nastaveném na ventilu (110-190 °C). Nasta-
veni teploty na ventilu ma za nasledek zah¥iti oleje na pozadovanou teplotu (nap¥. 190°C), vypnuti
hlavnich hotaki, nasledné ochlazeni oleje pod pozadovanou teplotu (vloZzeni mrazenych hranolek)
ma za nasledek opétovné spusténi hlavniho horaki a zahiati oleje.

Po vyméné typu plynu pohdnéjiciho zafizeni nezapomeiite:

* Nalepte novou informaéni nalepku o pFizptisobeni novému typu napdjeni na zafizeni.

* Pouzijte cervenou barvu pro oznaceni nové polohy pohyblivych komponent, napf. objimky pro
regulaci vzduchu

¢ Zkontrolujte neprodysnost vedeni

* Zkontrolujte polohu a fungovani hlavnich hofakd: barva, tvar a stabilita plamene.

Poznamka pro servis: PFi vyméné bezpecnostniho termostatu vsurite Cidlo do zasuvky tak, aby se
v zasuvce nachdzela pouze hlavice kapilary, pii vyméné ventilu Minisit vsak cidlo vsurite do zasuvky
celé.
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9. SEZNAM NAHRADNICH DiLU 97252...

POL. Nazev dilu
| Viko
2 Ko3
3 Podlozka pod ko3
4 Tryska pilotniho hotraku
5 Elektroda
6 Pilotni hot-ak
7 Bezpe¢nostni termostat
8 Hotak
9 Vypina¢ generatoru
10 Termoclanek
11 Ovladaci knoflik ventilu
12 Termostaticky ventil
13 Tryska hlavniho hotaku
14 Regula¢ni objimka
15 Koleno termostatického

ventilu

16 Generator jisker
17 Pripojovaci zditka
18 Nadoba na olej
19 Ventil pro vypousténi oleje

10. ELEKTRICKE SCHEMA

—

9 =z
@)
®)

Ef—0 <

. Tlacitko
. Regulator zapalovace
. Elektroda

. Bezpednostni termostat

i A W N —

. Termo¢lanek
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11. RESENi PROBLEMU

Pilotni hofak hlavniho hotaku
nefunguje

PFili§ nizky tlak plynu

Tryska pilotniho hotaku je ucpana.

Plynovy ventil je poskozeny.

Doslo ke spusténi bezpe¢nostniho termostatu

Plamen pilotniho hofdku zhasina.

Poskozeny termoclanek nebo nedostate¢né zahtivani pilotnim
plamenem
Doslo ke spusténi bezpe¢nostniho termostatu

Hlavni hotaky nefunguiji.

PFili§ nizky tlak plynu
Trysky hlavnich hotaké jsou ucpany
Plynovy ventil je poskozeny.

Plamen vychazejici z hlavnich
hotdkd hofi zluté

Ptivod nespravného mnozstvi vzduchu do hlavnich horaké —
je nutno nastavit objimky u trysek hlavnich hotaka
Znedisténé otvory hlavnich hotaka

Nespravna teplota misy

Nespravné umisténé ¢idlo regula¢niho termostatu.
Plynovy ventil je poskozeny..

Absence jiskry u hordku

Nespravné umisténi zapalovaci elektrody v zapalovaci jednot-
ce.

Odpojeni zapalovaciho kabelu spojujiciho generator jiskry se
zapalovaci elektrodou. Zkontrolujte p¥ipojeni kabeld.
Generitor jiskry je poskozen.

Napajeci kabel je poskozen nebo zatizeni neni ptipojeno k na-
pajeci siti

12. VYMENA ZAKLADNICH KOMPONENT

Hlavni komponenty fritézy Ize vymeénit po odstranéni panelu, predni tyce a oteviceni dvitek. Veskeré ukony
musi byt provadény kvalifikovanym technickym personalem. Pted zahdjenim praci uzaviete piivod plynu do
zatizeni a odpojte zatizeni od napajeni elektrickym proudem. Po¢kejte, az zatizeni vystydne.

a. Termostaticky plynovy ventil

odsroubujte médénou trubku o préiméru |2 mm od mixéru nebo kolena
od3roubujte mé&dénou trubku o préiméru 6 mm od pilotniho horaku, kli¢ 10
odsroubujte bezpe¢nostni termo¢lanek, kli¢ 9

vyjméte ¢idlo ventilu ze zasuvky

vysroubuijte plynovy ventil od nosniku

pFisroubuijte novy ventil, ostatni ikony provedte v obraceném potadi

UPOZORNENI: Po vyméné termostatického ventilu musi byt kapilira vlozena do zasuvky do

hloubky 120 mm

CZ

b. Bezpecnostni termoclanek

¢ odsroubujte termo¢lanek z termostatického ventilu, kli¢ 9

¢ odsroubujte pilotni horak z plasté spalovaci komory

¢ odsroubujte termo¢lanek od pilotniho horaku

* vyméiite termoclanek, ostatni tkony provedte v obraceném poradi

UPOZORNENI: Po vyméné termostatického ventilu musi byt kapilira kompletné vlozena do zasu-

vky
c. Elektroda

¢ odstraiite vedeni vysokého napéti z elektrody
¢ odsroubuijte pilotni hotak z plasté spalovaci komory

¢ vysroubujte elektrodu

¢ vyméiite elektrodu, ostatni Gkony provedte v obraceném poradi

d. Bezpecnostni termostat

¢ vyjméte ¢idlo bezpe¢nostniho termostatu ze zasuvky umisténé v nadrzi

¢ odpojte elektrické kabely od termostatu

* vyméiite termostat, ostatni ikony provedte v obraceném poradi
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e. Vypinac zapalovani
¢ odpojte elektrické kabely od vypinace zapalovani
* vyjméte spina¢ z ¢elniho panelu
* vyméiite vypina¢, ostatni ukony provedte v obraceném potadi

f. Generator jisker
¢ oteviete krabici, v niZ je umistén generator
* odpojte vypina¢ od napajecich kabelti
* vymeéiite generator, ostatni ukony provedte v obraceném poradi

g. Hlavni hotak
¢ sejméte panel, dviika a opé&rnou ty¢
¢ odsroubujte koleno trysky od horaku
¢ odsroubuijte 3 $rouby pFipeviiujici hotdky ke spalovaci komoie — hotak Ize vyjmout
* vyméiite hotdaky, nasledujici kroky provedte v obraceném poradi

UPOZORNENI: Po vyméné komponent plynové instalace provedte zkousku tésnosti soustavy po-
moci plynového cidla
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I. CHARAKTERISTIKA KONSTRUKCIE ZARIADENIA

Kryt zariadenia je vyrobeny z nehrdzavejicej ocele. Vrchna doska stola je namontovana na zakladni so $tyrmi
nohami, pomocou ktorych je mozné fritézu nastavit do pozadovanej irovne. Nastavenie je mozné v rozmedzi
+ 20 mm.

Hlavnymi zlozkami fritézy série 97251... su: vrchna doska s jednou |7 L nadobou (s chladnou zénou) a tri
hlavné horaky, ktorych tepelny vykon je 5,0 kW (kazdy). Nominalny vykon fritézy je |5 kW a v3etky horaky su
ovladané jednym termostatickym ventilom.

Hlavné sucasti fritézy série 97252... su: doska s dvomi nezavislymi 7 L nadrzami (s chladnymi zénami) a dva
hlavné horaky, (jeden pre kazdu nadrz) s tepelnym vykonom 6,0 kW kazdy. Nominalny tepelny vykon fritézy je
12,00 kW a kazdy horak je riadeny vlastnym termostatickym ventilom.

Na prednej strane jednotky, za dvierkami, ma kazda nadrz ovladaci panel s regulaciou teploty, bezpe¢nostnym
termostatom a tlac¢idlom generovania iskier. Vedla ovladacieho panelu, hned za dverami su ventily pouzivané na
odvod pouzitého oleja z kazdej nadoby. Pod ventilom je zberna nadrz na pouzity olej. Nadrz ma objem 17 litrov.

Pri vyprazditovani nadrze majte na pamditi, Ze teplota oleja méze byt vysoka; po¢kajte, kym olej vychladne.

Ak teplota oleja v nadrzi prekro¢i 230 °C, zapne sa bezpe¢nostny termostat a horak sa vypne. Opiatovné zap-
nutie je moZné po vychladnuti zariadenia a resetovani termostatu pomocou prislu§ného tlacidla

2. INSTALOVANIE FRITEZY
¢ Fritézu postavte na stabilnom povrchu v uzavretej miestnosti pri vypnutom napdjani. Nasledne zariadenie
vyrovnajte pomocou noZiciek.

Vyvazenie zariadenia
¢ Fritéza je nutné postavit takym spésobom, aby bol mozny pristup k nemu z prednej strany. Za zariadenim
by sa mala nachadzat stena vyrobena z nehorfavych materialov.
¢ Zariadenia méze byt zabudované v rade za sebou. V pripade, Ze zariadenie nie je zabudované v rade s
inymi zariadeniami tej istej rady, steny prilahlé k zariadeniu (zadna a bo¢&né steny) by mali byt vyrobené z
nehorfavych materidlov.
POZOR!

Zakazuje sa zapinanie zariadenia ak je nadrz prizdna a napustat vodu, ked je olej v nadrzi horici,
nakolko to spdsobi nendvratné a nihle poskodenie nidrze a v pripade napustenia vody do horiiceho
oleja zapalenie oleja a poziar.

Ak je fritéza inStalovana v rade s inymi zariadeniami, vyhnite sa jej umiestneniu vedla fritézy, vodnej
kapele. Naliatie vody do horiiceho tuku méze spésobit poziar.

Zarladenle sa predava so speaflckym typom plynu, spolu s certlflkatom podla typoveho stltku
kon

a musia byt uvedené aj v zaruénom I|§§g dgggngm spolu so zangdgmm Zaplombovane a vyrobcom

chranené zariadenie méze byt obsluhované len kvalifikovanym instalatérom po autorizacii a $koleni
vykonavanom technickou sluzbou STALGAST.

3. INSTALACE

3.1. Podminky pro pFipojeni do elektrické sité

¢ Zkontrolujte, zda napéti v elektrické siti odpovida napéti uvedenému na $titku s udaji o zafizeni

* Pro pripojeni zarizeni k elektrické siti pripojte napdjeci kabel ke svorkovnicové skfini umisténé na zadni
strané zafizeni. Napajeci kabel se zastrékou NENI souéasti baleni a je nutné ho dokoupit zvlast.

¢ Zatizeni musi byt povinné& ptipojeno k zatizeni pro vyrovnani potencialu pomoci ekvipotencialniho $roubu
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umisténého na zadni strané& zatizeni a ozna¢eného symbolem:

Pro pripojeni pristroje k zafizeni pro vyrovnavani potencialu:
¢ odsroubujte matici na $roubu
* pripojte ekvipotencialni kabel
* pevné pridroubujte matici zpét
¢ druhy konec ekvipotencialniho kabelu ptipojte k ekvipotencidlni svorkovnicij.

L1

PFipojeni pFistroje k zafizeni pro vyrovnavani potencialu.

Napajeci kabel musi byt ohebny, odolny proti oleji, s uzemiiovacim vodi¢em a polychloroprenovym plastém
(typ HO7RN-F 3Gl,5 mmz) - méize byt pFipraven vyrobcem k odebrani v jeho prostorach nebo ve specializo-

vanych servisnich provozovnach

PE - ochranny vodi¢ (zelenozluty)

N - nulovy vodi¢ (modry)

L1 - fazové vodi¢ (ostatni barvy)
PFipojeni zaFizeni k elektrické siti.
* Pripojeni zaFizeni k elektrické siti mfize byt provedeno pouze osobou s ptislusnou kvalifikaci.

¢ Zatizeni musi byt zapojeno do zasuvky s elektrickym napé&tim 230 V 50 Hz s vypina¢em s proudovym
chrani¢em In=30 mA prosttednictvim zastréky nebo pripojeno k napajeni piimo

3.2. Podmienky pripojenia do plynovej siet.

Priestory, v ktorych su indtalované plynové zariadenia, musia byt v stlade s pokynmi obsiahnutymi v prav-
nych predpisoch prisludnej krajiny. Ak ma byt zariadenie nainstalované v inom 3tate, pocas instalacie musia byt
dodrzané vnutrostatne pravne predpisy danej krajiny.

Fritézu je moZné nainstalovat nasledujticimi spésobmi:

Zariadenia typu A: bez napojenia na odsavacie potrubie spalin; miestnost musi byt vybavena ventila¢nym me-
chanizmom (ventilatory alebo digestory), ktoré st schopné udrzat vzduch v miestnosti v stave neohrozujiucom
Zivot, aby sa zabranilo koncentracii $kodlivych latok.

X
Zariadenia typu B2: povinna in3taldcia pod digestormi s bezpe&nostnymi systémami blokujucimi prevadzku
zariadenia.

Fritéza by mala stat na fahko dostupnom mieste, z daleka od horfavych predmetov a stien

* Kubatura kuchynskej miestnosti by mala spliovat suvislost: vykon zariadenia (W) / (delené cez) kubattra
miestnosti (m3) < 175 W/m”.
Zariadenia ur¢ené na spalovanie plynu propan - butan nemézu byt instalované pod urovitou pédy (napr.
sklep) a v miestnosti sa nesmu nachadzat viac ako | | kg bomby s propanom - butanom.

Plynové bomby je potrebné umiestovat vo vzdialenosti aspoii 1,5 m od zariadeni vyZarujucich teplo (ra-
diatory, pece atd.) s vyli¢enim sady so skrittami na plynové bomby.

Pozor! Ak je fritéza napajana z plynovej flaSe, komora, v ktorej sa fritéza nachadza musi byt oddelena od
tela fritézy a vybavena prislusnymi otvormi s cielom zabezpecit prietok vzduchu okolo fritézy. Komora musi
byt naprojektovana tak, aby sa do nej zmestil len jeden valec s maximalnym zatazenim 20 kg. Celkové tepelné
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zataZenie zariadenia (stcet celkovej zataze horaka) nesmie presiahnut 12 kW

* Plynova bomba sa nesmie umiestovat v blizkosti inych zariadeni, ktoré spésobia iskrenie.

* Plynové bomby je potrebné umiestovat vo vertikalnej polohe a zabezpecit pred udermi, prevratenim,

nahodnym premiestnenim.
* Teplota miestnosti, v ktorych st in§talované plynové bomby neméze prekracovat 35°C
Fritéza méZe byt pripojena k plynovym rozvodom alebo k plynovej bombe s propan-butanom vyhradne oso-

bou opravnenou na vykon instala¢nych prac. Prispésobenie fritézy na iny druh plynu by mal vykonat autorizo-
vany in3talatér.

Instalacia a vymena trysiek musi byt zaznamenana prislusnymi zdznamami v zaruénej karte, ktora je pribalena
k vyrobku.

Fritéza na tekuty plyn by mala byt pripojena k ohybnej hadici (hadica na propan—butan s bezpe&nostnou
zna¢kou ,,B”) pomocou bezivikovej ocelovej rary dlhej minimalne 50cm. Hadica by mala byt na obidvoch kon-
coch zabezpetena pred zogmyknutim pomocou svoriek. Dizka hadice nesmie byt mengia ako 1,2 m a vidsia ako
1,5 m. Bomba s plnom propan-butan (B/P) musi byt vybavena redukciou tlaku plynu na 3,7 kPa.

Fritéza na zemny plyn (E) by mal byt pripojeny na pevno alebo pomocou elastickych kovovych rir s aktualnym
bezpe&nostnym oznagenim k plynovej sieti vo vnutri budovy. Je nutné pouzit obojstrannu spojku a bezivovu
rurku 1/2”. Fritéza ma spojovaci zavit so zavitom R 1/2”

Pri prvej instalacii zariadenia a po kazdej zmene paliva (iny druh plynu) je nutné skontrolovat prevadzkovy tlak
pomocou tlakomeru. Kohutik ovladania tlaku plynu sa nachadza na privodnom potrubi (v blizkosti pripojenia
pritoku plynu) za dvierkami a na termostatickom plynovom ventile (bo¢né telo). Po odstraneni krytu z kohutika
a pripojeni tlakomeru prostrednictvom ohybného kabla je potrebné zmerat tlak pri zapnutom pristroji, hodnota
tlaku musi byt v rozsahu od minima do maxima, v zavislosti od typu plynu.
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4. UDAJE JEDNOKOMOROVE] FRITEZY 97251...
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Jednokomorova fritéza 97251... je uréena na napdjanie nasledujtcimi plynovymi palivami:

&y Nominadlny tlak | Nomindlny Nominalny tlak
Stat Plyn [mbar] tlak [mbar] [mbar]
G20 20 17 25
G30 37 25 45
PL
G3l1 37 25 45
G27 20 16 23
G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
FR-BE
G20/G25 20/25 17/20 25/30
DE G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 20 17 25
ES-IE-GB-GR-IT-PT-CZ-SK- G20 20 17 25
-SI-LT-LV-CH G30/G31I 28-30/37 20/25 35/45
G20 20 17 25
EE-FI-DK-SE-NO-RO-BG
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
NL-CY-MT G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
G20 20 17 25
AT-CH
G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 25 18 33
HU
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
Tabulka 4.2
Fritéza je uréend na prevadzku nasledovnymi typmi plannych paliv:
2E -rodina 2 skupina E (20mbar) — zemny plyn vysoko metanovy (G20)
2Lw -rodina 2 skupina Lw (20mbar) — nitridovany zemny plyn (G27)
3B/P -rodina 3 skupina B/P (37mbar) — plyn propan - butan (G30/G31)
3P -rodina 3 skupina P (37mbar) — plyn propan (G31)

Fritézy z radu 97251... s tromi hordkmi a jednou 17 L nadrzou s tepelnym vykonom 15 kW

5. ADAPTACIA JEDNOKOMOROVE] FRITEZY NA INY DRUH PLYNU:
- )

Vseobecny pohlad

I. Vymeiite trysky v hlavnych horakoch — odpojte privod plynu a nasledne odskrutkujte skrutky blo-
kujuce regulatory vzduchu. Potom odskrutkujte trysky, ktoré sa nachadzaju v zasuvkach. Nové trysky je
potrebné vybrat podfa tabulky 4.1.
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Hlavna tryska

2. Nastavte objimku v tele hordka pomocou vysunutia alebo zasunutia objimky do tela horaka na pozado-
vanu Uroveri uvedenu v tabulke 4.1 Po nastaveni utiahnite skrutku, ktora zaistuje objimku.

Vzdialenost ,,H* objimky od krytu hordka

3. Vymena trysky pilota: odskrutkujte skrutku , D, ktora sa nachadza na spodku tela pilota a nasledne
odskrutkujte trysku a namontujte novl. Potom nastavte vzduchovu clonu ,,E®, ktora sa nachadza na tele
pilota v sulade s tabulkou 4.1.

Poloha pilota Prvky pilota Vzduchova clona na Tryska ovladaca
A.Termo para tele pilota
B.Ovladac
C.Elektréda

D.Skrutka trysky

UPOZORNENIE: Fritéza pracuje pri teplote nastavenej na ventile (110-190 OC). Nastavenie teploty

na ventile sposobi, Ze sa olej zahreje na nastavenu teplotu, napr. 190 ‘c (vypnutie hlavnych horakov), [¥2
potom ochladenie oleja pod nastaveni teplotu (vlozenie mrazenych hranoliek) spésobi opitovné 4l
otvorenie hlavnych horidkov a ohrev oleja.
Pri zmene druhu plynu, nezabudajte:
* Nalepte novy stitok na zariadenie s informaciou o adaptacii na iny druh plynu.
* Pouzite ¢ervenu farbu na oznadenie novej polohy pohyblivych ¢éasti, napr. objimky regulacie
vzduchu
* Skontrolujte tesnost spojov
* Skontrolujte polohu a ¢innost hlavnych horakov: farba, tvar a stabilita plamena.
Poznamka pre servis: Pri vymene bezpeé¢nostného termostatu zasurnte senzor do zasuvky tak, aby
sa len hlavi¢ka kapilary sa ukryla v zasuvke, zatial ¢o pri vymene ventila Minisit je potrebné zasunut
senzor az do konca zasuvky.
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6. ZOZNAM NAHRADNYCH DIELOV 97251...

-132-

PC. Nazov dielu
| Pokrievka
2 Kosik
3 Olejova nadrz
4 Podlozka pod kosik
5 Tryska ovladaca
6 Elektroda
7 Keramicka kocka
8 Ovlada¢
9 Tlac¢idlo generatora iskry
10 Generitor iskry
11 Termostaticky plynovy ventil
12 Otoény gombik
13 Termo para
14 Pripojovacia skrinka
15 Tryska
16 Nastavitelna objimka
17 Bezpednostny termostat
18 Horak




7. UDAJE DVOJKOMOROVE] FRITEZY 97252...
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Dvojkomorova fritéza 97252... je uréena na napajanie nasledovnymi plynovymi palivam:

&t Nominadlny tlak | Nomindlny Nominalny tlak
Stat Plyn [mbar] tlak [mbar] [mbar]
G20 20 17 25
G30 37 25 45
PL
G3I 37 25 45
G27 20 16 23
G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
FR-BE
G20/G25 20/25 17/20 25/30
DE G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 20 17 25
ES-IE-GB-GR-IT-PT-CZ-SK- G20 20 17 25
-SI-LT-LV-CH G30/G3| 28-30/37 20/25 35/45
G20 20 17 25
EE-FI-DK-SE-NO-RO-BG
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
NL-CY-MT G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
G20 20 17 25
AT-CH
G30/G31 50/50 42,5/42,5 57,5/57,5
G20 25 18 33
HU
G30/G31 28-30/28-30 25/25 35/35
Tabulka 7.2
Fritéza je uréend na prevadzku nasledovnymi typmi plannych paliv:
2E -rodina 2 skupina E (20mbar) — zemny plyn vysoko metanovy (G20)
2Lw -rodina 2 skupina Lw (20mbar) — nitridovany zemny plyn (G27)
3B/P -rodina 3 skupina B/P (37mbar) — plyn propan - butan (G30/G31)
3P -rodina 3 skupina P (37mbar) — plyn propan (G31)
Fritézy radu 97252... s jednym horakom na kazdi nadrz s objemom 7 L s vykonom 12,0 kW (6,0 kW
+ 6,0 kW).

8. ADAPTACIA DVOJKOMOROVE] FRITEZY NA INY DRUH PLYNU:

I. Vymeiite trysky v hlavnych horakoch — uzavrite privod plynu, otvorte dvierka, odskrutkujte kryty. Pod
krytmi st dva hlavné horaky. Odskrutkujte skrutky, ktoré blokuju regulatory vzduchu. Potom odskrutkujte
trysky, ktoré sa nachadzaju v zasuvkach. Nové trysky vyberte podla tabulky 7.1.

& i

Hlavna tryska

2. Nastavte objimku v tele hordka jej zasunutim alebo vysunutim v tele horaka do polohy uvedenej v
tabulke 7.1 Po nastaveni utiahnite skrutku, ktora zaistuje objimku.
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Vzdialenost ,,H* objimky od krytu horika

3. Vymena trysky pilota: odskrutkujte skrutku , D, ktora sa nachadza na spodku tela pilota a nasledne
odskrutkuijte trysku a namontujte novu. Nasledne nastavte vzduchovy kryt ,,E“, ktory sa nachadza na tele
pilota, podfa tabulky 7.1.

Poloha pilota Prvky pilota Vzduchova clona na Tryska ovladaca
A. Termo para tele pilota
B. Ovlada¢
C. Elektréda

D. Skrutka trysky

POZORNENIE: Fritéza pracuje pri teplote nastavenej na ventile (110-190°C). Nastavenie teploty
na ventile spdsobi, Ze sa olej zahreje na nastavenu teplotu, napr. 190 °C (vypnutie hlavnych horakov),
potom ochladenie oleja pod nastavenu teplotu (vlozenie mrazenych hranoliek) sposobi opatovné
otvorenie hlavnych horikov a ohrev oleja.

Pri zmene druhu plynu, nezabudajte:
* Nalepte novy informa¢ny stitok na zariadenie o adaptacii na novy typ napajania
* Pouzite ¢ervenu farbu na oznadenie novej polohy pohyblivych ¢éasti, napr. objimky regulacie
vzduchu
* Skontrolujte tesnost spojov
¢ Skontrolujte polohu a pracu hlavnych horakov: farba, tvar a stabilita plamena.

Poznamka pre servis: Pri vymene bezpec¢nostného termostatu zasunte senzor do zasuvky tak, aby
sa len hlavi¢ka kapilary sa ukryla v zisuvke, zatial ¢o pri vymene ventila Minisit je potrebné zasunit !
senzor az do konca zasuvky.
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9. ZOZNAM NAHRADNYCH DIELOV 97252...

PC. Nazov dielu
| Pokrievka
2 Kosik
3 Zakladia kosika
4 Tryska ovlada¢a
5 Elektroda
6 Plamefs pilota
7 Bezpecnostny termostat
8 Horak
9 Vypina¢ generatora
10 Termo para
11 Gombik ventilu
12 Termostaticky ventil
13 Tryska hlavného horaka
14 Nastavitelna objimka
15 Koleno termostatického ventilu
16 Generator iskry
17 Pripojovacia skrinka
18 Olejova nadrz
19 Vypustny ventil oleja

10. ELEKTRICKA SCHEMA
g
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11. RIESENIE PROBLEMOV

Tlak plynu je prili$ nizky

Tryska ovlddaca je zapchatd.
Plynovy ventil je poskodeny.
Zapol sa bezpe¢nostny termostat.

Ovladaé hlavného horaka ne-
funguje

¢ Poskodeny termoclanok alebo nedostato¢ne zohrievana
Plamen ovladaca sa neudrzuje plametiom pilotného horaka.
¢ Zapol sa bezpe¢nostny termostat.

Tlak plynu je prili§ nizky
Trysky hlavnych horakov st upchaté
Plynovy ventil je poskodeny..

Hlavné horaky nefunguju.

¢ Nespravne mnoizstvo vzduchu dodavaného do hlavnych
horakov - potrebné nastavenie objimky pri tryske hlavnych
horakov

* Spinavy hlavné horaky — otvory

ilt)" plameii hlavnych horakov

Nespravne umiesteny senzor regula¢ného termostatu.

213 teplota misy Plynovy ventil je poskodeny

¢ Nespravne umiestnenie elektréd zapalovania v skupine dialko-
vého ovladania.

¢ Odpojte zapalovaci kabel spajajuci generator iskier so zapalo-

Nedostatok iskry na ovladaci vacou elektrédou. Skontrolujte pripojenie kablov.

Generator iskry je poskodeny.

Napajaci kabel je poskodeny alebo pristroj nie je pripojeny do

siete

12. VYMENA ZAKLADNYCH KOMPONENTOV

Hlavné ¢&asti fritézy je mozné vymenit po odstraneni panela, nosnika a otvoreni dveri. Vetky ¢innosti musi
vykonavat kvalifikovany technicky personal. Pred zahajenim prac uzavrite privod plynu do zariadenia a odpojte
elektrické napajanie. Po¢kajte az zariadenie vychladne.

a. Termostaticky plynovy ventil
* odskrutkujte medent raru s priemerom |12mm od mixéra alebo kolena
odskrutkujte medent raru s priemerom é6mm od pilotného horaka, kla¢ 10
odskrutkujte bezpe¢nostny termoclanok, klu¢ 9
vyberte senzor ventilu zo zasuvky
odskrutkujte plynovy ventil od podpory
priskrutkujte novy ventil, ostatné ¢innosti vykonajte v opa¢nom poradi

UPOZORNENIE! Po vymene termostatického ventilu musi byt kapilara vlozena do zasuvky do
hibky 120mm

b. Bezpecnostna termo para
* odskrutkujte termo¢lanok z termostatického ventilu, kfu¢ 9
¢ odskrutkujte pilota z krytu spalovacej komory
¢ odskrutkujte termo paru z ovladac¢a
* vymeiite termo paru, ostatné ¢innosti vykonajte v opa¢nom poradi

UPOZORNENIE! Po vymene bezpeénostného termostatu musi byt kapilira vlozena az na aplny
koniec zasuvky

c. Elektréda
* odstrarite kabel vysokého napitia z elektrody
* odskrutkujte pilota z krytu spalovacej komory
¢ odskrutkuijte elektrodu
¢ vymefite elektrédu, ostatné ¢innosti vykonajte v opa¢nom poradi

d. Bezpecnostny termostat
* vyberte senzor bezpe¢nostného termostatu zo zasuvky v nadrzy
¢ odpojte elektrické kdble od termostatu
* vymeiite termostat, ostatné ¢innosti vykonajte v opa¢nom poradi
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e. Gombik zapalovania
* odpojte elektrické kable od gombika zapalovania
¢ vytiahnite prepina¢ z predného panela
¢ vymeiite gombik, ostatné ¢innosti vykonajte v opa¢nom poradi
f. Generator iskry
¢ otvorte skrinku, v ktorej je generator
* odpojte generator od elektrickych kablov
¢ vymelite generator, ostatné ¢innosti vykonajte v opa¢nom poradi

g. Hlavny horak
* odstrarite panel, dvere a nosnik
¢ odskrutkuijte koleno trysky od horaka
¢ odskrutkujte 3 skrutky upeviiujice horaky ku spalovacej komore — mézete vybrat horaky
¢ vymeiite hordky, ostatné ¢innosti vykonajte v opa¢nom poradi

UPOZORNENIE! Po vymene prvkov plynovej intalacie je potrebné vykonat kontrolu tesnosti sys-
tému pomocou senzoru plynu
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