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CoNOORARWNE

Uwaga:
Przed pierwszym uruchomieniem, guizenie nalgy rozpakowd, usumé fole

ochronn ze wszystkich powierzchni wewtnznych i zewgtrznych. Umy wszystkie
powierzchnie wilgota szmatly z dodatkiem delikatnego detergentu i wyérzo
sucha. Sprawdgiczy na powierzchniach wdzenia nie znajdajsie pozostatéci
opakowania, materiaty fatwopalne lub czy powierzahme jest zabrudzona.

W trakcie mycia zbiornika nalg, zachowa szczegdla ostraznos¢ aby nie
uszkodzt elementow pomiarowych (czujnikow).
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DO NABYWCOW | U ZYTKOWNIKOW FRYTKOWNICY

Szanowni Pastwo!

Stalsécie st Paistwo posiadaczami nowego typu frytkownicy elektnajz
zaprojektowanej specjalnie z ahy o spetnieniu Rastwa oczekiwA. Mamy nadzie-
je, ze dzeki swoim zaletom frytkownica tachzie Pastwu diugo i dobrze shyc¢.
Aby nasz wyréb dat Rstwu wiele zadowolenia prosimy zapoézree z niniejsa
instrukcp obstugi. Przestrzeganie instrukcji zapewni diugate i niezawodne dzia-
tanie frytkownicy, a tym samym przyniesie kofeyi zadowolenie z nabytego urz
dzenia.

Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzenianzmw konstrukcji
wptywajgcych na podwyszenie walorow eksploatacyjnych.

Zyczymy zadowolenia zytkowania naszego wyrobu.

UWAGA !
Tylko osoba mapca uprawnienia maze dokon& podiaczenia fryt-
kownicy do sieci elektrycznej. Korzystajcie Pastwo z ustug fachow-
cOw z uprawnieniami.
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1. Przeznaczenie frytkownicy.

Frytkownica elektryczna przeznaczona jest do gjofealnego aytku w za-
ktadach zbiorowegaywienia przez osoby przeszkolone. Btu do smaenia
frytek, ryb, drobiu we fryturze ( frytura — mieszaa ttuszczow o wysokiej tempera-
turze rozktadu — dymienia).

Wszystkie zastosowania frytkownicy gwaragtwyysokiej klasy produkt finalny.

2. Opis techniczny frytkownicy

Frytkownica sktada siz korpusu zamontowanego na szafce; w korpusie znaj
duje s¢ zbiorniki(900.FE- 2x18f dwa zbiorniki), w ktorymmiejscowiony jest zawor
spustowy frytury. Zespot grzejny zainstalowany wakiownicy jest wyjmowany, co
umazliwia doktadne okresowe oczyszczanie dna zbiornikdwagromadzonego osa-
du.

Na tablicy czotowej urgdzenia zainstalowany jest zegar stgryjtemperatur
I czasem grzania frytury (w 900.FE-2x18f dwa zeyary

Catas¢ wykonana jest z blach nierdzewnych,qiziczemu urzdzenie jest es-
tetyczne i bardzo tatwe do utrzymania w czysto

3. Charakterystyka techniczna frytkownicy.

Tabela 1. Charakterystyka techniczna.

Dane Techniczne 900.FE-18f 900.FE-2x18f
1. Wymiary gabarytowe
a) Wysoka¢ 1050 mm 1050 mm
b) Gkbokas¢ 900 mm 900 mm
C) Szeroke&c 450 mm 900 mm
2. Pobér mocy. 13,5kW 2x13,5kW
3. Prad znamionowy 19A 38A (2X19A)
4. Napkcie znamionowe 3NPE 230/400V 50Hz 3NPE 230/400V 50Hg
5. Zabezpieczenie sterowania WTA-F-G 1A WTA-F-G 2A
6. Liczba zbiornikow 1 2
7. Pojemnd@¢ max. 25| 2x25I|
8. Pojemnd¢ min. 23l 2x23l
9. Max. wsad frytek 1,25kg 2x1,25kg
10. Czas rozgrzewu frytury 9 min 9 min
(od 28C — 1946C)
11. Klasa zabezpieczeniarzed I I
porazeniem elektrycznym
12. Sposob xytkowania przyrzad stacjonarny| przyrzad stacjonarny
13. Stopié ochrony IP 32 IP 32
14. Masa 52 kg 92 kg
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4. Budowa frytkownicy.

Frytkownica rys. 3 posiada samaéng konstrukcg wykonary z blach nie-
rdzewnych zainstalowama szafce (4).

Wyposaona jest w zbiornik roboczy (900.FE-2x18f dwa zhikr robocze)
(1) posiadajcy zawor spustowy (900.FE-2x18f dwa zawory spusjovidespot
grzewczy (900.FE-2x18f dwa zespoly grzewcze) @pise uchylane ze zbiornika.
Koszyk (900.FE-2x18f dwa koszyki), w ktory wypasay jest frytkownica sty do
umieszczania i wyggania smaonych produktéw ze zbiornika. Peatirzadzenia
steruje niezaleny zegar sterggy (900.FE-2x18f dwa zegary stegcg) (3).

Rys.1. Widok ogdlny frytkownicy elektrycznej 900-BH.8.
900.FE -18 posiada jedrkomog

5. Instalowanie frytkownicy

Frytkownic nalery ustawt w przeznaczonym dla niej pomieszczeniu w odle-
gtosci minimum 50 mm od niepalnégiany i wypoziomowa przez regulaejstop.

Frytkownica 900. FE -18fyposaona jest w getki przewod przydczeniowy z
wtyczkg N+Z 3 x 32A, ktora musi kiypodhczona do gniazda tego samego typu zasi-
lanego przewodem 5 x 4minzabezpieczonego wadznikiem instalacyjnym S303
B25A z wylcznikiem r@nicowo pgdowym In = 25A, An = 30mA.

Frytkownica 900.FE-2x18fyposaona jest w getki przewdd przydczeniowy z
wtyczkg N+Z 3 x 32A, ktora musi kiypodhczona do gniazda tego samego typu zasi-
lanego przewodem 5 x 4mimabezpieczonego wadznikiem instalacyjnym S303 B
40A z wykcznikiem r@nicowo pgdowym In = 63A, An = 30mA.Ze wzgidu na
duzag moc uradzenia zaleca sirozgrzewanie komor z frytapojedynczo do temp.
roboczej w przypadku 900.FE-2x18f.
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Gniazdo przytaczeniowe musi posiadd wazne pomiary skuteczndci
ochrony od porazen elektrycznych.
Jezeli przewod przytaczeniowy ulegnie uszkodzeniu , to powinien on by
wymieniony u wytwoércy lub w specjalistycznym zaladzie naprawczym albo
przez wykwalifikowana osol® w celu unikniecia zagrazenia

6. Warunki bezpieczastwa i higieny.

W celu unikn¢cia mazliwosci poparzenia lub pofania padem elektrycznym
obstugi w przypadku nieumiginego postugiwania sifrytkownicg nalezy:

a) zaznajondi obstug z zasadami prawidtowe] eksploatacji frytkownicy padsta-
wie niniejszej dokumentacji techniczno-ruchowej,

b) zaznajomi obstug z podstawowymi przepisami eksploatacjigazen elektrycz-
nych, z zasadami bezpiecznej pracy w zapleczachewnych oraz z zasadami
udzielania pomocy w nagtych wypadkach,

c) nie wolno dopéci¢ do pracy frytkownicy z nieostogtymi elementami elektrycz-
nymi, grozi to zapaleniem frytury

d) zabrania si osobom niepowotanym degiu do elementow dalagcych pod napk
ciem,

e) po kadorazowym zakiaczeniu pracy, podczas remontu, czyszczeniu frytkoyvn
nalezy ja bezwzgédnie odhczy¢ od sieci wycigajpc wtyczke z gniazda,

f) napraw i remontow ugzizenia powinien dokonywaodpowiednio przeszkolony

pracownik,

g) nie wolno whczonej frytkownicy pozostawibez nadzoru,

h) nie wolno oprania¢ zbiornikbw z oleju, gdy temperatura frytury przagza
50°C, przy spuszczaniu frytury po pierwszym rozgrzazeawor spustowy mie
by¢ niedrazny zastygnita frytura, nalezy go udrani¢ zachowujc ostraznosé.

Zabrania si¢ mycia frytkownicy strumieniem wody.

7. Instrukcja obstugi

Przed wiczeniem frytkownicy, nalg sprawdzt czy zawdr spustowy jest za-
mknigty. Podczas pracy frytkownicy nie wolno do zbiornika zbza¢ si¢ z otwar-
tym ogniem, grozi to paarem.

Napetni¢ zbiornik frytur 3 do wysokaci pomiedzy przettoczeniami na
bocznej scianie zbiornika. Nalezy zwroci¢ uwage, aby poziom frytury nie byt
nizszy od dolnego przettoczenia nacianie (poziom minimalny) oraz nie prze-
kraczat przettoczenia gornego (poziom maksymalny).d@lanie swiezej frytury do
zuzytej kapieli nie mazadnego wptywu na okresow§ wymiany oleju.
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W przypadku frytury o konsystencji statej nagleja doprowadzi do stanu
ptynnego w osobnym naczyniu i wldo zbiornika.

Nieprzestrzeganie powsgzego mee doprowadz do zapalenia sifrytury lub
spalenia grzatek w przypadku poziomu fryturysziego od ,min” lub t&

w przypadku przekroczenia poziomu atomego, jako ,max” wylaniem nad-
miaru poza frytkownie.

Frytkownica wyposzona jest w zegar stengly, ktorego instrukcja obstugi
znajdug si¢ w osobnej cgsci instrukciji padwigconej zegarowi steraggemu.

W procesie smeenia frytura ulega zanieczyszczeniu spalonymjstkami
produktéwzywnaosciowych, ktére gromadgzsic w dolnej czsci zbiornika pod ko-
szem i grzatkami.

Po wyhczeniu zespotu grzejnego i odstaniu zanieczyszozednie zbiornika
nalezy pod wylewk postawé naczynie i dwignia urzadzenia spustowego otworzy
zawor spustowy.

Po zakaczeniu zlewania zanieczyszéziezamkngciu zaworu naley uzupet-
ni¢ zbiornik swiezg frytura.

Parametry technologiczne sieaia (czas, temperatura, waga wsadyjrzed-
stawione w instrukcji zegara stegoggo lub mana dobra wg indywidualnej oceny
pozadanych cech produktu.

Nalezy unikat przedhizonego ociekania frytek ponadpkela olejows,

nie wolno sok frytek nad zbiornikiem.

Po zakaczeniu pracy nalg przyciskiem ,STOP” wyczy¢ prae zespotu
grzejnego.

UWAGA:

Po zauwaeniu wyswietlenia stanow alarmowych , nie opisanych w in-
strukcji wy swietlen i nienormalnego w eksploatacji dymienia z frytury nalezy
natychmiast wyfaczyé frytkownice od zasilania energetycznego i powiadoihi
osole dozoru.

Zbyt duza ilos¢ wsadu i dwza zawartos¢ wody we wsadzie spowod
gwattowne pienienie i parowanie wody.

W przypadku stosowania wielokrotnie uywanego oleju naléy pamieta¢, ze
olej taki ma obnizong temp. zaptonu oraz tatwiej ulega gwattownemu spiee-
niu.

8. Instrukcja konserwac;ji i remontu.

Obstuga codzienna wdzenia polega na usgeiu zanieczyszczepowstatych
w trakcie smaenia, ktére gromadzsie na dnie zbiornika oraz na umyciu frytkowni-
cy cieph wodg z dodatkiemsrodkow mypcych.

UWAGA: Jesli podczas obstugi codziennej zauwmno: wycieki frytury,
uszkodzenie panelu sterujcego, uszkodzenie elementu grzejnego, uszkodzenie
przewodu zasilapcego lub jakiejkolwiek innej czsci elektrycznej, naley
bezwzgkdnie wylaczyé urzadzenie z sieci elektrycznej i przeprowadziprzeglad

I konserwacje.
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W celu wymiany frytury natey podgrza fryturg do temperatury okoto 30-35
» wytaczy¢ frytkownice z sieci,
* podstawt odpowiednie naczynie pod wylewkotworzy zawdr spustowy
e po zlaniu frytury, usust pozostate zanieczyszczenia z dna zbiornika, zikorn
umy¢ cieph woda z dodatkiensrodkéw mypcych,
* po zakaczeniu mycia, agregat grzewczy ufu€ ponownie w zbiorniku post
pujac odwrotnie nt przy jego wyciganiu.
Przeghdu i konserwacji wewgtrznej instalacji elektrycznej nate dokonywa
przynajmniej raz w roku. Czynsoi te winien wykonywda odpowiednio przeszkolo-
ny pracownik.

Przy dokonywaniu remontow instalacji elektryczngiownicy naley postu-
giwa¢ sie schematem elektrycznym zamieszczonym w DTR.

9. Pakowanie, tadowanie, transport.

Frytkownica pakowana jest zgodnie z wymogami do&utacii.

tadowanie frytkownic narodki transportowe, roztadowanie ich, oraz przeno-
szenie powinno odbywesie za pomog odpowiednich urgdzen.

Przewo0z powinien odbywasie krytymi srodkami transportowymi. W czasie
transportu frytkownice powinny Byzabezpieczone przed przesuwaniem, przewraca-
niem, silnymi wstragsami oraz innymi uszkodzeniami mechanicznymi.

Po otrzymaniu frytkownicy, natg ja rozpakowad, usung¢ folie zabezpieczaj
ca, przetrzé wilgotng szmatlg z dodatkiensrodkéw mypcych.

10. Wykaz czsci zamiennych.

Tabela 2. Wykaz egci zamiennych.

Lp. Nazwa czsci 900.FE-2x18f
Nr rysunku lub normy

1. |Agregat grzejny 0435-501-0

2. |Mikrowytacznik BZ-2RQ1-A2
3. |Zegar sterujcy KR-S6

4. | Stycznik MC-18b

5. |Ogranicznik temperatury  55.32544.180
6. |Filtr US-3

Powyzsze cegsci | podzespoty mzna naby u producenta ugzizenia.
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11. Uwagi kaicowe.

Producent zastrzega sobie prawo zmian konstruiclyjmiepogarszagych
warunkow pracy, bezpiecastwa i jakaéci wyrobu

12. Schematy instalacji elektrycznej.
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Rys.6. Schemat elektryczny frytkownicy 900.FE-18f
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13. INSTRUKCJA OBStUGI STEROWNIK TYPU KR-S6

1. Charakterystyka wyrobu

Sterownik typu KR-S6 przewidziany jest do regulaejnperatury dla
frytkownicy.
Funkcje pomiaru i regulacji temperatury oraz proggaanie czasu pieczenia za-
pewniap optymalne warunki obrobki potraw.
Sterownik KR-S6 wspotpracuje z panelem stgryin KR-S6ML1.

3. Obstuga.
Sterownik KR-S6 obstugiwany jest za porgaganelu steragego, rys. 3.

Na trojkolorowym wywietlaczu LED wywietlane g informacje doty-
Czgce czasu, temperatury lub zdaraarmowych.

Do zmiany nastaw s#g przyciski;

- Zwiek- @ Szanie nastawy:

- @ zmniejszanie nastawy:

sygnalizacja wyswietlacz
stanu pracy minutnik / temp.

zZmiana nastawy

przyciski zatgczania
programu

Kiramel
© ¢ 6am

regulator / termometr

wigcznik glowny minutnik

Rys. 1. Wyghd panelu sterujacego KR-S6M1.
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Wt ACZNIK GEOWNY

Wiaczenie urzdzenia do sieci zasilgge) powodujeswiecenie
@ na czerwono diody sygnalizacji stanu pracy {wetlacz wy-
gaszony) — stastand-by

Zalgczanie sterownika nagiuje po przytrzymaniu przycisku yadznika
gtbwnego przez 3 s. Wadzenie nagpuje bezzwlocznie.

MINUTNIK

Informacje dotycgzce czasu wyswietlane gsw kolorze
zielonym.
Funkcja minutnika stty do odmierzania zaprogramowanego
czasu w zakresie od 0 do 120 minut. Zmiana nastaojiwa
jest rébwnie w czasie regulaciji.
Ustawienie wartéci 00:00 anuluje funkag minutnika w procesie stero-

wania.

TEMPERATURA
Na wywietlaczu mog by¢ wyswietlane dwa rodzaje
temperatur.

Temperatura zadana, swyietlana w kolorze czerwonym

(zmiana nastawy nitiwa jest rownie w czasie regulaciji).
Temperatura rzeczywista (mierzona),swietlana jest w kolorzeoéttym,
po przytrzymaniu przycisku ok. 3 s

WL ACZNIK START /STOP
W trybie STOP— wstrzymany jest proces sterowania. Aea
START/STOP jest konfiguracja pracy sterownika za pomg@rzyci-
skow funkcyjnych.

ZalkgczenieSTART- uruchamiany jest wybrany proces
sterowania (tryb regulaciji).

SYGNALIZACJA STANU PRACY

Dioda czerwona stanu pracy, miga w trakcie rozgwze®@sagniecie
temperatury zadanej sygnalizowane jest sygnatewicowym, dioda
swieci na state.
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4. Stany alarmowe.

Sygnalizowane stany alarmowe, zabezpiecpeged niewtaciwag

eksploatag urzadzen.
W przypadku nieprawidtowego dziatania (uszkodzenieczujnika lub
przekroczenie temperatury dopuszczalnej), sterownikprzechodzi au-
tomatycznie do trybu pracy STOPi wyswietlany jest kod alarmu w
kolorze czerwonym.
Stan alarmowy sygnalizowany jest éwiekiem przez 30 s (tylko wte-
dy, gdy sterownik byt w trybie regulacji). Wytaczenie dwieku moz-
liwe jest przez nacsniecie dowolnego przycisku.

W przypadku zaniku zasilania w czasie trwania psac@o ponownym za¢zeniu
sterownik uruchamia siw trybie $and-byz krotkg sygnalizagj dzwiekows.
OPIS ZDARZEN ALARMOWYCH

Opis zdarzenia
Kod alarmu
alCl Zwarcie czujnika
alCH Przerwa w obwodzie czujnika
al—t Przekroczenie temperatury dopuszczalnej
al-r Nie oshgniccie przyrostu temperatury na
grzejniku ( tylko dla frytkownicy)

13.Uwagi kaicowe.

Producent zastrzega sobie prawo zmian konstjojch niepogarszagych wa-
runkOw pracy, bezpiecastwa i jakdci wyrobu.
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WYKAZ PUNKTOW ZBIERANIA ZU ZYTEGO SPRZETU

Operator punktu zbierania Wojewddztwo Miasto Adres punktu zbiorki
ARGO-FILM Lublin lubelskie Lublin 20-231 Lublin ul. Zagbie 62
ARGO-FILM L6dz todzkie tod 90-272 to6d ul. Wschodnia 29
ARGO-FILM Mfawa mazowieckie Miawa 06-500 Mitawa ul. Sadowa 14
ARGO-FILM Nadarzyn mazowieckie Nadarzyn 05-830 Naga ul. Pruszkowska 23
ARGO-FILM Tarnéw matopolskie Tarnéw 33-100 Tarnéw ul. Fabryczna 7a
ARGO-FILM Wroctaw dolnglaskie Wroctaw 52-015 Wroctaw ul. Krakowska 180
Biosystem S.A. matopolskie Alwernia 32-566 AlwerniaOlszewskiego 25
ECO-CARS Sp. z 0.0. wielkopolskie Poana 61-362 Pozna ul. Forteczna 14a
EKO-HARPOON L Czstkéw Ma- . . L
Oddziat Castkow Mazowiecki mazowieckie sowiecki 05-152 Czosnéw Gstkéw Mazowiecki 158
EKO-HARPOON lubelskie Rejowiec Fa- |22-169 Rejowiec Fabryczny ul. Cemento-
Oddziat Rejowiec Fabryczny bryczny wa 20
EKO-PLUS Krakéw matopolskie Krakow 30-382 Krakow ul. Biskupiska 15
EKO-PLUS S#porkow Swigtokrzyskie Sqporkow Saporkéw, ul. Staszica 9
Ekoren DKE dolnélaskie Otawa ig—ZOO Ofawa  Godzikowice, ul. Stalowa
EKO-SORT $laskie Bielsko-Biata 43-300 Bielsko-Biata ul. Katioka 130
Elektroziom $laskie Slemien 34-323Slemien 561
KARAT Elektro Recykling kUJawskq— Lubicz 87-162 Lubicz ul. Taiska 64

pomorskie
KGHM Ecoren S.A. dolngdaskie Rudna 59-305 Rynarcice, Rynarcice 38
LECH-MET dolnglaskie Zmigrod 55-14@migrod ul. Kéciuszki 9
MB Recykling Swigtokrzyskie Piekoszow 26-065 Piekoszow |. Caarnowska 56
MK-Tech Electrorecycling S.A kUJawskq— Bydgoszcz 85-880 Bydgoszcz, Ul. Taska 304

pomorskie
P".D'H'U'. POLBLUME Zbi- mazowieckie Gora Kalwaria| 05-530 Gora Kalwaria,Adamowicza 4
gniew Miazga
P.W. BOWI $laskie Czstochowa 42-202 @stochowa ul. Ogrodowa 64A

1. 30-556 Krakéw ul. Drewniana 6,
PHU EKOPARTNER matopolskie Krakow 2. Radzikowskiego 37,
3. Poltanki 76-78
Przedsibiorstwo Produkcyjno Kuiawsko-
Handlowo Ustugowe ABBA- oJmorskie Torun 87-100 Tora, ul. Kluczyki 17-21
EKOMED Sp. 7 0. 0. b
PTH Technika Sp. z o0.0. Slaskie Gliwice 44-102 Gliwice ul. Toszecka 2
SCUSlaskie Centrum Utylizacijj slaskie Katowice 40-696 Katowice, ul. Asnyka 32
Serwisownia mazowieckie Warszawa 01-919 WarszawaWoélczynska 133
Terra SA. 16dzkie Tom_asz_ow Ma- 97-209 Tomaszow Mazowiecki, ul. Wysoka
zowiecki 61/65;
Lo Grodzisk Ma- | 05-825 Grodzisk Mazowiecki, ul. Traugutta

Terra S.A. mazowieckie

zowiecki
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WELTMAR $laskie Bielsko-Biata 43-300 Bielsko-Biata ul. Podeva3a

Prawidtowe usuwanie produktu
(zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

Oznaczenie umieszczone na produkcie lub w odigsk s¢ do niego tekstac
wskazuje,ze produktu po okresiezytkowania lub po utracie cechrytkowych nie
nalezy usuwa& z innymi odpadami. Aby unikgg szkodliwego wptywu n&rodowi-

sko naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolowgo usuwania odpaddéw, prp-
w celu promowania ponownegaycia zasobow materialnych jako statej praktyki.
W celu uzyskania informacji na temat miejsca i sjoasbezpiecznego dkrodowi-

Skontaktowa si¢ z punktem sprzeds detalicznej, w ktérej dokonali zakupu pip-
duktu lub organem wtadz lokalnych.

Uzytkownicy w firmach powinni skontaktowsasic ze swoim dostawci sprawdzt
warunki umowy zakupu. Produktu nie nalausuwa razem z innymi odpadami kg-
mercjalnymi.

* OPAKOWANIE POWINNO BY € USUWANE ZGODNIE Z OBOWI AZU-
JACYMI PRZEPISAMI



