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AVVERTENZE GENERALI

o Leggere attentamente le istruzioni prima dell’installazione, uso e manutenzione
dell’apparecchiatura.

o L'installazione deve essere effettuata da personale qualificato secondo le istruzioni del
costruttore riportate nell ‘apposito manuale.

e [’apparecchiatura ¢ idonea esclusivamente alla preparazione ed alla lavorazione di alimenti in
cucine industriali come quelle di ristoranti, aziende ospedaliere, mense aziendali, centri di
cottura, macellerie, aziende di produzione alimentare. Qualsiasi altro tipo di utilizzo non
corrisponde allo scopo previsto e pertanto potrebbe rappresentare un pericolo per le persone
e/o le cose.

e La macchina deve essere utilizzata solo da persone addestrate all 'uso della stessa e dovra essere
destinata solo all’uso per il quale é stata espressamente concepita.

e Le temperature necessarie al processo di cottura determinano il fatto che, in base al principio di
funzionamento, varie aree della pannellatura, cosi come le stoviglie da cucina possano diventare
calde. Questo non e un difetto costruttivo, ma un fenomeno fisico dovuto alle proprieta chimico-
fisiche dei materiali utilizzati per la costruzione degli apparecchi stessi.

¢ In caso di guasto o di cattivo funzionamento disattivare la macchina e rivolgersi esclusivamente
ad un centro di assistenza tecnica autorizzato.

¢ Richiedere solo ricambi originali; in caso contrario non viene assunta alcuna responsabilita.

e L’apparecchiatura non puo essere lavata con getti d’acqua diretti ad alta pressione, e non
devono essere ostruite le aperture o feritoie di aspirazione o di espulsione dell’aria, dei fumi e
del calore.

e | bambini devono essere sorvegliati per sincerarsi che non giochino con I'apparecchio.

e Prima di collegare I’apparecchiatura accertarsi che i dati di targa siano corrispondenti a quelli
della rete elettrica.

o Si raccomanda di togliere sempre I’alimentazione elettrica alla macchina quando non é in
servizio.

AVVERTENZE GENERALI PER FRIGGITRICI ELETTRICHE

e La friggitrice e un’apparecchiatura adatta per friggere alimenti mediante immersione in olio.

e ATTENZIONE: la vasca non va raffreddata velocemente (per esempio con ghiaccio o acqua
fredda); in questo caso si rischia la sua rottura.

o ATTENZIONE: prestare sempre attenzione allo stato ed alla qualita dell’olio e ricordarsi che
ciclicamente [’olio va filtrato e sostituito prima che possa diventare dannoso per la salute

e ATTENZIONE: prestare molta attenzione al tipo di olio usato nel processo di frittura si
consiglia di utilizzare un olio con un punto di fumo alto (preferibilmente superiore a 180°)

e ATTENZIONE: qualora nel processo di cottura si utilizzassero oli che a temperatura ambiente
sono solidi, o grassi animali, si consiglia sempre di effettuare un idoneo preriscaldo riscaldando
lentamente [’olio a livelli di temperatura costante ed inferiore ai 100°C onde preservare
[’apparecchio ed il grasso.

e ATTENZIONE: pericolo di incendio nel caso in cui il livello dell’olio sia sotto il minimo livello
indicato.

e ATTENZIONE: ['utilizzo di olio vecchio possiede una ridotta temperatura di infiammabilita ed
aumenta la sua tendenza a bollire improvvisamente.
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e ATTENZIONE: /’introduzione di cibo troppo umido od un carico troppo elevato nella vasca di
frittura puo provocare una improvvisa e violenta ebollizione.

ATTENZIONE! La ditta costruttrice dell’apparecchio declina ogni responsabilita per danni
causati da errata installazione, manomissione, uso improprio, cattiva manutenzione,
installazione di ricambi non originali, ’inosservanza delle norme locali, dall’imperizia d’uso e
dalla non osservanza del presente libretto.

La non-osservanza di anche una sola delle avvertenze sopra riportate fa decadere
immediatamente la garanzia.

ISTRUZIONI D’USO

Preparazione alla cottura

MODELLI SERIE 600 K6

Per prima cosa pulire accuratamente la vasca nelle zone dove entrera in contatto con 1’olio
seguendo le indicazione del paragrafo pulizia, fatto questo controllare che il rubinetto di scarico (1)
sia ben chiuso, e riempire con 1’olio di cottura ad un livello compreso tra la tacca del minimo e
quella del massimo (2), questo livello dovra essere mantenuto sempre durante la cottura. A questo
punto si puo accendere impostando la temperatura desiderata per 1’utilizzo della friggitrice.
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Se si utilizza del grasso solido si deve procedere allo scioglimento in modo graduale altrimenti si
surriscalda nelle zone in contatto con 1’elemento riscaldante creando delle situazioni pericolose.
Prima di tutto si devono togliere i cestelli e la retina di fondo (3), poi si introduce il grasso solido a
questo punto si fa funzionare la friggitrice per un minuto intervallando pause di circa tre fino alla
liquefazione. Solo quando tutto il grasso sara diventato liquido e presente nella giusta quantita si
potra impostare la temperatura desiderata per 1’utilizzo della friggitrice.

UN@)

Friggitrice elettrica

Per accendere la friggitrice procedere nel modo

seguente:

- Prestare attenzione al fatto che la valvola di
scarico (4 per serie K6) sia in posizione di

chiusura 3. s 1 ¥
- ruotare la manopola del termostato (1) nella 2“~~~:3.:@[ D/ gr/'l D\l
posizione corrispondente alla temperatura di ooy = -
cottura desiderata, le  due lampade spia si ETC, L%
accendono; quella verde (3) rimane sempre accesa ' =
per segnalare la presenza di tensione, mentre 4
quella arancione (2) si spegne non appena 1’olio arriva in temperatura.

Per spegnere la friggitrice riportare la manopola nella posizione 0.

11 - - 1l

Friggitrice con comandi elettronici serie 700 K7 PERFORMANCE e 900 K4
PERFORMANCE

2 3 4

Per accendere la friggitrice si procede nel modo seguente:
Funzionamento normale
Lo strumento a riposo visualizza la temperatura rilevata dalla sonda.

Regolazione della temperatura di frittura:
- Premere la manopola (1), il led L3 lampeggia
- Ruotare la manopola (1) entro 15 secondi e impostare la temperatura desiderata
- Premere il pulsante (1) per confermare ed uscire dalla procedura.
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ATTENZIONE: Il campo di temperatura viene impostato in azienda ed e compreso tra un livello
minimo di 0°C ed un massimo di 195°C.

Riscaldamento

Per azionare la friggitrice a questo punto premere il tasto START (2). Si accende il led L1 che
lampeggia durante il riscaldamento. In prossimita della temperatura impostata, si ferma
I’erogazione del gas (led L1 sempre lampeggiante) per una verifica dell’isteresi termica. Poi ¢’¢
un’ulteriore fase di riscaldamento per garantire il raggiungimento della temperatura impostata.
Quando si raggiunge la temperatura desiderata il led L1 é fisso.

Regolazione del timer:

- Premere il pulsante TIMER (5), il led min (sul display) lampeggia ed il valore che compare sul
display lampeggia

- Ruotare la manopola (1) entro 15 secondi e impostare il tempo desiderato

- Premere il pulsante (1) per confermare ed uscire dalla procedura.

ATTENZIONE: Il valore del timer pu0 essere impostato tra 0 e 99 minuti. Non sono possibili
regolazioni nel campo dei secondi.

Awvio del timer

- Regolare il tempo desiderato

- Premere il pulsante TIMER (5) per almeno 1 secondo, il led min (sul display) lampeggia

- Sivisualizza il conteggio in minuti

- Quando manca 1 minuto alla fine, il conteggio viene visualizzato in secondi

- Dieci secondi prima del termine del conteggio viene attivato il buzzer che informa del termine
del conteggio

- Una volta che il conteggio termina, il buzzer non suona piu e sul display viene visualizzata la
temperatura dell’olio in vasca.

Funzionamento in preriscaldamento (melting)

Prima di attivare la funzione, predisporre la temperatura di lavoro desiderata come descritto nel
paragrafo sopra (Regolazione della temperatura di frittura), dopodiché avviare il preriscaldo
premendo il tasto MELT (3) per almeno un secondo; si accende il led L2. Successivamente premere
per almeno un secondo il tasto START (2), a questo punto il led L1 lampeggia fino ad un valore di
temperatura vicina al valore impostato per il preriscaldo dopodiché il led rimane acceso. Prestare
attenzione al fatto che se il led MELT (3) lampeggia, significa che lo strumento ¢ stato predisposto
per passare automaticamente alla fase di “conservazione” al termine del preriscaldo.

Al raggiungimento della temperatura si attiva automaticamente la funzione “conservazione” seguito
dal segnale di un cicalino.

Si pud passare alla funzione preriscaldo anche dopo aver avviato con il tasto START (2) il
riscaldamento dell’olio/grasso, premendo il tasto MELT (3) per almeno un secondo; al
raggiungimento della temperatura si attiva automaticamente la funzione “conservazione” seguito
dal segnale di un cicalino.

Per disattivare la funzione si pud premere il tasto START (2) per almeno un secondo portando la
macchina allo stato di “STOP”, o premendo il tasto MELT (3) per almeno un secondo, portando la
macchina in funzionamento normale.
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Funzionamento in conservazione

Tale funzione permette di mantenere la temperatura costante alla soglia di “MELT” onde evitare il
riformarsi del grasso prima di una successiva frittura.

Per accedervi basta premere il tasto MELT (3) per almeno un secondo durante lo stato “STOP” o
nel corso di una funzione di preriscaldo; al termine di quest’ultima fase, il regolatore passa
automaticamente alla funzione di “conservazione”’; oppure premendo il tasto MELT (3) durante una
normale fase di lavoro, in tal modo si attivera prima la fase di Preriscaldo e poi quella di
“conservazione”.

Quando il regolatore passa dalla fase di preriscaldo a quella di “conservazione” viene attivato un
cicalino che emette un suono ogni 5 secondi. Non appena la sonda rileva una temperatura superiore
a quella di preriscaldo, il led L2 rimane acceso per tutta la durata della fase di “conservazione”.

Per uscire dalla fase di “conservazione” € sufficiente premere il tasto MELT (3) per almeno un
secondo.

Buzzer

Il buzzer suona per:

- Errore della sonda di temperatura

- Allarme di sovratemperatura

- Allarme temperatura scheda

- Fine conteggio timer

- Raggiungimento di temperatura di MELT (con funzione MELT impostata)
- Raggiungimento temperatura olio in vasca impostata

Il buzzer puo essere tacitato in qualsiasi momento con la pressione della manopola (1)

Modo di utilizzo

L’olio va cambiato frequentemente per evitare che diventi pericoloso, non prolungare il suo utilizzo
quando il suo colore diventa bruno ed la viscosita aumenta.

Non caricare mai il cestello oltre il 50% della capacita effettiva, per avere una cottura rapida ed un
basso assorbimento di olio da parte del cibo.

Se viene introdotto nella vasca un cestello con all’interno del cibo non perfettamente sgocciolato,
puo provocare 1’ebollizione improvvisa dell’olio con la conseguente formazione di un’abbondante
schiuma dovuta all’emulsione dell’olio con I’acqua presente nei cibi, sollevare il cestello e
reintrodurlo per permettere alla schiuma di condensare.

Filtrazione periodica dell’olio

MODELLI SERIE 600 K6 — 700 C2 SOLUTION

Durante la cottura dei cibi si staccano delle particelle di varie dimensione, le piu grosse si fermano
nella retina di fondo, mentre gli altri scendono nella zona fredda in fondo alla vasca. Per evitare che
questi residui bruciando inquinino 1’olio e di conseguenza il cibo, periodicamente devono essere
eliminati. Dopo aver lasciato raffreddare I’olio si dovra togliere la retina di fondo alzandola
lentamente in modo tale da non disperdere nell’olio i residui piu corposi in essa depositati. Fatto
questo, posizionare sotto il tubo di scarico un contenitore metallico idoneo al contatto con olio ad
alte temperature, e con capienza sufficiente, procedere all’apertura del rubinetto di scarico ponendo
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attenzione ad interporre un filtro sotto il tubo di scarico, e si fa defluire tutto I’olio, se al termine
dell’operazione I’olio non risulta depurato a sufficienza va filtrato di nuovo. A questo punto si
pulisce la vasca, si chiude il rubinetto di scarico e si procedere al riempimento con 1’olio.

MODELLI SERIE 700 K7 - 900 K4 PERFORMANCE

Durante la cottura dei cibi si staccano delle
particelle di varie dimensione, le piu grosse si
fermano nella retina di fondo (3), mentre gli altri
scendono nella zona fredda in fondo alla vasca. 1
Per evitare che questi residui bruciando inquinino
I’olio e di conseguenza il cibo, periodicamente
devono essere eliminati. Dopo aver lasciato
raffreddare 1’olio si dovra togliere la retina di 6
fondo alzandola lentamente in modo tale da non
disperdere nell’olio i residui piu corposi in essa N |=

)]

depositati. Fatto questo si procede all’apertura del
rubinetto di scarico (4) ponendo attenzione al fatto che la retina (5) sulla bacinella (6) sia
posizionata sotto il tubo di scarico, e si fa defluire tutto I’olio, se al termine dell’operazione 1’olio
non risulta depurato a sufficienza va filtrato di nuovo. A questo punto si pulisce la vasca, si chiude
il rubinetto di scarico e si procedere al riempimento con 1’olio.

ATTENZIONE! Usare I’apparecchio solo sotto sorveglianza. Non lasciare mai funzionare la
friggitrice a vuoto. Qualora la preparazione preveda I’utilizzo di grassi o olii, fare attenzione
al loro surriscaldamento, per cui questa operazione deve essere sempre eseguita sotto
sorveglianza.

Qualora venisse usato il coperchio, fare attenzione durante la rimozione del coperchio:
pericolo di scottatura col vapore generato all’interno della vasca di cottura.

CURA DELL’APPARECCHIO E PULIZIA

ATTENZIONE! Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, accertarsi che
I’apparecchiatura sia scollegata dalla rete elettrica. Durante le operazioni di pulizia
dell’apparecchio evitare di lavare utilizzando getti d’acqua diretti o a pressione. La pulizia
deve essere fatta ad apparecchiatura fredda. Si ricorda e raccomanda di non raffreddare mai
la vasca in maniera violenta (sottoponendola a forti sbalzi termici, per esempio utilizzando
ghiaccio o acqua fredda) pena la rottura della vasca.

La pulizia delle parti in acciaio pud essere fatta con dell’acqua tiepida e detergente neutro
utilizzando uno straccio; il detergente deve essere consigliato per la pulizia dell’acciaio inossidabile
e non deve contenere sostanze abrasive o corrosive. Non utilizzare lana d’acciaio comune o simili
che, depositando particelle di ferro, potrebbero provocare la formazione di ruggine, evitare anche
qualsiasi contatto dell’acciaio inossidabile con elementi a matrice ferrosa. E’ bene evitare anche la
carta vetrata o smerigliata. Solo in caso di sporco incrostato ¢ ammesso 1’uso di pietra pomice in
polvere, ma sarebbe preferibile una spugna abrasiva sintetica, o lana di acciaio inossidabile da
utilizzare nel senso della satinatura. Finito di lavare asciugare il tutto con un panno morbido.
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Per la pulizia & bene evitare le polveri abrasive di qualsiasi tipo, i detergenti a base di cloro e
detergenti shiancanti. Evitare altresi di gettare liquidi freddi sulle apparecchiature in temperatura,
pena il formarsi di cricche che comportano deformazioni o rotture delle apparecchiature stesse.

E’ bene evitare che ’acciaio inossidabile si trovi a contatto con sostanze acide concentrate per
lunghi periodi di tempo (aceto, condimenti, mix di spezie, condimenti, sale da cucina
concentrato...) dal momento che si potrebbero generare condizioni chimico-fisiche che portano a
distruggere la passivazione dell’acciaio; si consiglia, pertanto di rimuovere tali sostanze con acqua
pulita.

E’ necessario fare ciclicamente 1’operazione di pulizia della vasca, prestando attenzione a
rimuovere completamente i residui alimentari (soprattutto farinacei) presenti all’interno della vasca
stessa. Qualora questo procedimento non riuscisse completamente con mezzi prettamente meccanici
(pezza di cotone o scovolino) provare con sgrassanti idonei alla pulizia dell’acciaio inossidabile. Al
termine dell’operazione si raccomanda di procedere ad un appropriato risciacquo con acqua
corrente.

Se I’apparecchio non viene utilizzato per un lungo periodo si consiglia di staccare ’eventuale
alimentazione elettrica, e di passare su tutte le superfici di acciaio un panno imbevuto di olio di
vaselina in modo tale da stendere un velo protettivo e, di tanto in tanto, arieggiare i locali.

ATTENZIONE: non usare mai materiali, detersivi e soluzioni contenenti cloro o suoi derivati.

Per togliere eventuali tracce di calcare non utilizzare preparati contenenti sale o acido solforico, in
commercio si trovano prodotti idoneo o, in alternativa puo essere impiegata una soluzione diluita in
acido acetico.

Non usare per la pulizia delle apparecchiature liquidi combustibili.

Anomalie di funzionamento

Se per qualche motivo I’apparecchiatura non dovesse accendersi o si spegnesse durante 1’esercizio,
controllare che I’alimentazione e 1 comandi siano disposti correttamente, se tutto fosse regolare
chiamare I’assistenza.

Se I’anomalia riguarda una friggitrice con comando elettronico riportiamo di seguito una tabella con
indicati gli interventi da fare.

MESSAGGIO SIGNIFICATO INTERVENTI
D’ALLARME
Ht lampeggiante e cicalino e
triangolo di allarme visualizzato Surriscaldamento Chiamare il tecnico
sul display
PF alternato ad un valore di Caduta di tensione di non

- Premere il tasto START/STOP
temperatura e cicalino breve durata

Sonda non corretta
. o Difetto della sonda . . .
EO lampeggiante e cicalino Temperatura rilevata oltre Chiamare il tecnico

limiti
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MESSAGGIO
D’ALLARME

SIGNIFICATO

INTERVENTI

E2 lampeggiante e cicalino

Errore in configurazione

Provare a spegnere e
riaccendere
Chiamare il tecnico

EOC lampeggiante e cicalino

Difetto del circuito

Chiamare il tecnico

AL1 alternato ad un valore di
temperatura e cicalino

La temperatura riscontrata é
troppo bassa

Chiamare il tecnico

Informazioni per gli apparecchi elettrici ed elettronici usati nei paesi UE

Le apparecchiature che riportano il simbolo : g: secondo le direttive UE non possono venire smaltiti insieme con i

normali rifiuti domestici.

Per I’eliminazione di una apparecchiatura dismessa, servirsi dei sistemi di raccolta differenziata messi a disposizione

nei singoli paesi di utilizzo, oppure contattare il rivenditore nel caso si acquisti un prodotto equivalente.

Sfruttando attivamente i servizi di raccolta, potete offrire il vostro contributo al riutilizzo, al riciclaggio e alla
valorizzazione dei dispositivi elettrici/elettronici dimessi, tutelando I’ambiente e la salute.

Lo smaltimento abusivo del prodotto comporta sanzioni amministrative secondo le legislazioni vigenti.

IL COSTRUTTORE SI RISERVA
CARATTERISTICHE DELLE APPARECCHIATURE PRESENTATE

IL DIRITTO DI MODIFICARE SENZA PREAVVISO, LE
IN QUESTA PUBBLICAZIONE.
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RECOMMANDATIONS GENERALES

e Avant d'installer et d'utiliser I'appareil et avant de procéder a toute intervention d'entretien, lire
attentivement les présentes instructions.

e L'installation de I'appareil doit étre confiée a un technicien qualifié et doit étre effectuee dans le
respect des instructions du fabricant figurant dans le manuel prévu a cet effet.

o L’appareil est réservé a la préparation et a la transformation des aliments dans des cuisines
industrielles équipant notamment les restaurants, les entreprises de santé, les cantines
d’entreprise, les centres de cuisson, les boucheries, les entreprises de production alimentaire.
Tout autre utilisation ne correspond pas a l’'usage auquel il est destiné et pourrait présenter un
risque pour les personnes et/ou les choses.

e L'utilisation de I'appareil doit étre confiée a des personnes qualifiées a cet effet et en aucun cas
I'appareil ne doit étre utilisé pour un usage autre que celui prévu.

e Les températures nécessaires au processus de cuisson déterminent le fait que, sur la base du
principe de fonctionnement, plusieurs parties des panneaux, comme les torchons de cuisine
peuvent devenir chauds. 1l ne s’agit pas d’un défaut de construction, mais d’un phénomene
physique lié aux propriétés chimico-physiques des matériaux utilisés pour la fabrication des
appareils.

e En cas de non-fonctionnement ou d'anomalie de quelque nature que ce soit, cesser toute
utilisation et s'adresser a un centre d'assistance technique agreée.

e Seules les pieces détachées d'origine doivent étre utilisées. Le fabricant est déchargé de toute
responsabilité en cas d'utilisation de pieces détachées non d'origine.

e L'appareil ne doit en aucun cas étre nettoyé a l'aide d'un jet d'eau direct a haute pression. Ne
pas obstruer les ouvertures d'aspiration ou d'expulsion de I'air, des fumées et de la chaleur.

e Les enfants doivent étre surveillés pour assurer gqu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

e Avant de raccorder le matériel, assurez-vous que les données inscrites sur la plaque
d'identification correspondent a celles du réseau électrique et du gaz.

e On recommande toujours de débrancher ’appareil du réseau électrique quand il n’est pas en
fonction.

RECOMMANDATIONS GENERALES POUR FRITEUSES ELECTRIQUES

e La friteuse est un équipement approprié pour frire des aliments par immersion dans I'huile.

e ATTENTION ! la cuve ne doit pas étre refroidi rapidement (par exemple avec de I'eau glacée
ou de froid); dans ce cas vous risquez de le casser.

e ATTENTION ! Veillez a vérifier ['état et la qualité de [’huile : il faut filtrer et changer
régulierement [’huile avant qu’elle puisse devenir dangereuse pour la santé.

o ATTENTION ! Veillez a veérifier le type de [’huile utilisée pour frire. Il est recommandé
d’utiliser de [’huile avec un point de fumée haut (si possible plus haut de 180°C).

e ATTENTION ! Sion va frire en utilisant des huiles qui sont solides a température ambiante ou
des graisses d’origine animale, il est recommandé de les chauffer avant leur utilisation. Il faut
chauffer lentement I’huile aux niveaux de température constante et inférieure a 100°C, afin de
protéger l’appareil et [’huile méme.

e ATTENTION ! Danger d’incendie si le niveau de [’huile est sous le repere de niveau
mintmum.
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e ATTENTION ! L huile vieux a une réduite température d’inflammabilité et donc la probabilité
qu il va bouillir a l’'improviste est majeure.

e ATTENTION ! Si on va introduire de la nourriture trop humide ou une quantité trop grande
dans la cuve de cuisson, il est possible que [’huile commence a bouillir a ['improviste et
violemment.

ATTENTION ! Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité en cas de dommages
provoqués par une mauvaise installation, par des interventions non prévues, par une
utilisation impropre, par un mauvais entretien, par I'installation de pieces détachées non
d'origine, par le non-respect des normes en vigueur sur le lieu d'installation, par la négligence
et par le non-respect des instructions du présent manuel.

Le non-respect de méme I'un des avertissements ci-dessus annule la garantie immédiatement.

INSTRUCTIONS D'UTILISATION

Préparation pour la cuisson

MODELES SERIE 600 K6
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Il est avant tout nécessaire de bien nettoyer le bac au niveau des zones de contact avec I'huile en
suivant a cet effet les indications du chapitre nettoyage. Donc, s'assurer que le robinet de vidage (1)
est bien fermé et remplir d'huile le bac jusqu'a ce que soit atteint un niveau compris entre le repére
de niveau mini et le repére de niveau maxi (2); ce niveau doit ensuite étre maintenu pendant toute la
cuisson. Ensuite, il est possible d'allumer la friteuse en programmant la température voulue.

En cas d'utilisation de graisse solide, faire fondre celle-ci progressivement pour prévenir la
surchauffe au niveau des zones de contact avec I'élément chauffant et éviter ainsi des situations
dangereuses. Il est avant tout nécessaire de retirer les paniers et la grille de fond (3); donc,
introduire de la graisse solide. Faire fonctionner la friteuse en alternant des phases de
fonctionnement de 1 minute et des phases de pause de 3 minutes, jusqu'a ce que la graisse soit
completement liquéfiée. Une fois que toute la graisse a fondu et apres s'étre assuré que sa quantité
est suffisante, il est possible de programmer la température de fonctionnement de la friteuse.

Friteuses électriques

Pour allumer la friteuse, procéder comme suit: [P TR

- Vérifier que le robinet de vidange (4 pour la série
600 K6)) soit ferme ;

- Ame_zn_er la commande fju thermc,>stat 1) dan_s/la 2\?\\. P 1 PN
position correspondant a la température souhaitée; MQ‘ )' / oug D.'
les deux témoins doivent s'allumer : le témoin vert = — ;%
(3) reste constamment allumé pour indiquer la L ]
présence de tension, tandis que le témoin orange (2)

s'éteint une fois que I'huile a atteint la température
programmeée.
Pour éteindre la friteuse, ramener la commande dans la position 0.

Friteuses avec commandes électroniques série 700 K7 PERFORMANCE et 900 K4
PERFORMANCE

1 L‘IL§L L3

2 3 4

Pour allumer la friteuse, procéder comme suit:
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Fonctionnement normal

Au repos, l'instrument visualise la température relevée par la sonde.

Réglage de la température de friture:

- Appuyez sur le bouton (1), la LED L3 clignote

- Tournez le bouton (1) dans les 15 secondes et réglez la température souhaitée

- Appuyez sur le bouton (1) pour confirmer et quitter la procédure.

ATTENTION! La plage de réglage de la température est réglée en usine; elle est comprise entre un
minimum de 0°C et un maximum 195°C.

Chauffage

Pour activer la friteuse, appuyez sur le bouton START (2). La LED L1 s'allume et clignote pendant
le chauffage. Prés de la température réglée, l'alimentation en gaz s‘arréte (la LED L1 clignote
toujours) pour une vérification de I'hystérésis thermique. Ensuite, il y a une autre étape de chauffage
pour s'assurer que la température réglée est atteinte. Lorsque la température souhaitée est atteinte, la
LED L1 est fixe.

Réglage du temporisateur :

- Appuyez sur le bouton TIMER (5), la led min (sur I'afficheur) clignote et la valeur qui apparait sur
I'afficheur clignote

- Tournez le bouton (1) dans les 15 secondes et réglez le temps souhaité

- Appuyez sur le bouton (1) pour confirmer et quitter la procédure.

ATTENTION : La valeur du temporisateur peut étre réglée entre 0 et 99 minutes. Aucun réglage
n’est possible dans la plage des secondes.

Démarrage du temporisateur

- Réglez le temps souhaité

- Appuyez sur le bouton TIMER (5) pendant au moins 1 seconde, la led min (sur l'afficheur)
clignote

- Le décompte en minutes est affiché

- Lorsqu'il reste 1 minute pour terminer, le décompte est affiché en secondes

- Dix secondes avant la fin du comptage, le buzzer qui informe de la fin du comptage est activé

- Une fois le comptage terminé, le buzzer ne retentit plus et la température de I'huile dans le
réservoir s'affiche a I'écran.

Fonctionnement en préchauffage (melting)

Avant d'activer la fonction, réglez la température de travail souhaitée comme décrit dans le
paragraphe ci-dessus (Réglage de la température de friture); ensuite, activer la fonction de
préchauffage en appuyant sur la touche MELT (3) pendant au moins une seconde; la led L2 doit
s'allumer. Ensuite, appuyer pendant au moins une seconde sur la touche START (2); la led L1 se
met alors a clignoter jusqu'a ce que soit atteinte une température proche de la température
programmée pour le préchauffage, il reste ensuite allumé. Dans le cas ou le voyant MELT (3)
clignoterait, cela indique que I'appareil est programmé pour passer automatiquement a la phase de
""conservation" au terme de la phase de préchauffage.

Une fois la température atteinte, la fonction de conservation est automatiquement activée, activation
suivie d'un signal sonore.
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Il est possible de passer a la fonction de préchauffage y compris apres avoir enclenché a l'aide de la
touche START (2) le chauffage de I'huile/graisse, en appuyant a cet effet sur la touche MELT (3)
pendant au moins une seconde; une fois la température atteinte, la fonction de conservation est
automatiquement activeée, activation suivie d'un signal sonore.

Pour désactiver la fonction, il est possible d'appuyer sur la touche START (2) pendant au moins une
seconde en amenant ainsi l'appareil en condition d'ARRET ou bien en appuyant sur la touche
MELT (3) pendant au moins une seconde en amenant ainsi l'appareil en conditions de
fonctionnement normal.

Fonctionnement en conservation

Cette fonction permet de maintenir la température sur le seuil "MELT" afin d'éviter que la graisse
ne fige avant de procéder a une nouvelle friture.

Pour cela, il suffit d'appuyer sur la touche MELT (3) pendant au moins une seconde durant la phase
d'’ARRET ou durant Il'activation de la fonction de préchauffage; une fois cette derniére phase
terminée, le régulateur passe automatiquement a la fonction de conservation; cette fonction peut
également étre activée durant une phase normale de fonctionnement en appuyant sur la touche
MELT (3), de la sorte sera d'abord activée la phase de préchauffage et ensuite la phase de
conservation.

Lorsque le régulateur passe de la phase de préchauffage a la phase de conservation, est activé un
signal sonore émis toutes les 5 secondes. Dés que la sonde reléve une température supérieure a la
température de préchauffage, le voyant L2 reste allumé pendant toute la durée de la phase de
conservation.

Pour quitter la phase de conservation, il suffit d'appuyer sur la touche MELT (3) pendant au moins
une seconde.

Vibreur

La sonnerie retentit dans ces cas:

- Erreur de sonde de température

- Alarme de surchauffe

- Alarme de température de la carte

- Fin du compte a rebours

- Atteinte de la température MELT (avec la fonction MELT définie)
- Atteinte de la température d'huile réglée dans le réservoir

Le vibreur peut étre désactivé a tout moment en appuyant sur le bouton (1)

Modalité de fonctionnement

L'huile doit étre régulierement changée pour éviter qu'elle ne devienne dangereuse. Ne pas
prolonger son utilisation lorsque sa couleur tend a foncer et lorsque sa viscosité tend a augmenter.
Ne jamais remplir le panier a plus de 50% de sa capacite, ceci afin de garantir une cuisson rapide et
une faible absorption d'huile par les aliments.

Veiller a bien égoutter les aliments a frire avant de les plonger dans I'huile; mal égouttés, ils ont
pour effet de faire bouillir subitement I'huile et de provoquer la formation d'une grande quantité de
mousse due a I'émulsion de I'huile et de I'eau présente dans les aliments; si tel devait étre le cas,
soulever le panier et le réintroduire pour permettre a la mousse de condenser.
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Filtrage régulier de I'huile

MODELES SERIE 600 K6 — 700 C2 SOLUTION

Durant la cuisson des aliments, se détachent des particules de différentes dimensions; les plus
grosses sont retenues par la grille de fond, tandis que les autres atteignent la zone froide au fond du
bac. Pour éviter que ces résidus ne brdlent et ne compromettent la qualit¢ de I'huile et
conséquemment celle des aliments, il est nécessaire de les éliminer a intervalles réguliers. Pour cela,
une fois que I'huile a refroidi retirer la grille du fond en la soulevant lentement de fagon a ne pas
diffuser dans I'huile les résidus les plus volumineux déposés sur celle-ci. Donc, placer un récipient
en métal adapté dessous du tuyau de vidange dans I’appareil ; ouvrir le robinet de vidange et vider
toute 1’huile. Si I’huile n’est pas suffisamment épurée, il est nécessaire de lui filtrer a nouveau.
Ensuite, nettoyer le bac ; fermer le robinet de vidange et procéder au remplissage de I’huile.

MODELES SERIE 700 K7 - 900 K4 PERFORMANCE

Durant la cuisson des aliments, se détachent des
particules de différentes dimensions ; les plus
grosses sont retenues par la grille de fond (3), 4 |
tandis que les autres atteignent la zone froide au
fond du bac. Pour éviter que ces résidus ne brilent
et ne compromettent la qualit¢ de [I'huile et d
consequemment celle des aliments, il est 6
nécessaire de les éliminer a intervalles réguliers.
Pour cela, une fois que I'huile a refroidi retirer la g " H
grille du fond en la soulevant lentement de facon a

)]

ne pas diffuser dans I'huile les résidus les plus volumineux déposés sur celle-ci. Une fois cette
opération effectuée, ouvrir le robinet de vidage (4) en veillant a ce que la grille (5) sur la bassine (6)
soit bien positionnée sous le tuyau d'évacuation, et laisser toute I'huile s'écouler; dans le cas ou au
terme de I'opération I'huile ne serait pas suffisamment propre, la filtrer a nouveau. Ensuite, nettoyer
le bac, fermer le robinet d'évacuation et procéder au remplissage d'huile.

ATTENTION! Contréler constamment I'appareil pendant son fonctionnement. Ne jamais
faire fonctionner la friteuse a vide.

Si la préparation prevoie I'utilisation de graisses ou huiles, faire attention a leur surchauffage
: cette operation doit étre toujours exécuté sous surveillance.

Si on utilise le couvercle, faire attention pendant le déplacement du couvercle : danger de
bralure avec la vapeur issue a I'intérieur du bac de cuisson.

ENTRETIEN DE L'APPAREIL

Nettoyage

ATTENTION! Avant de procéder a toute opération de nettoyage, s'assurer que lI'appareil est
isolé de I'alimentation électrique. Pour le nettoyage ne pas utiliser de jet d'eau direct ni de jet
a haute pression. Le nettoyage doit s’effectuer alors que I'appareil est froid.
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Le nettoyage des parties en acier inox peut s'effectuer a I'aide d'eau tiede, de détergent neutre et d'un
chiffon; le détergent utilisé doit étre adapté au nettoyage de l'acier inox et ne doit contenir de
substance abrasive ou corrosive. Ne pas utiliser de laine d'acier ou autre matériau similaire
susceptible de deposer des particules de fer qui entraineraient la formation de rouille, éviter tout
contact de I’acier inoxydable avec des éléments a matrice ferreuse. Il est également recommandé de
ne pas utiliser de papier de verre ou autre toile abrasive. Pour éliminer les incrustations, il est
possible d'utiliser de la poudre de pierre ponce, mais il est toutefois preférable d'utiliser une éponge
abrasive synthétique ou de la laine d'acier inoxydable a passer dans le sens du satinage. Une fois le
lavage terminé, essuyer I'appareil a I'aide d'un chiffon.

Pour le nettoyage, il convient d’éviter les poudres abrasives de quelque type que ce soit, les
détergents a base de chlore et de détergents blanchissants. 1l faut par ailleurs éviter les projections
de liquides froids sur les appareils a température pour prévenir la formation de craquelures pouvant
entrainer des déformations ou des ruptures des appareils.

Il faut ne mettre pas en contact I’acier inoxydable avec des substances acides concentrées pendant
une longue durée (vinaigre, condiments, mélange d'épices, condiments, sel de cuisine concentré,
etc.) qui risqueraient de provoquer des conditions chimico-physiques pouvant détruire la passivation
de I’acier; le cas échéant, il faut retirer ces substances avec de 1'eau claire.

Il est nécessaire d'effectuer cycliquement I'opération de nettoyage du réservoir, en prenant soin
d'éliminer complétement les résidus alimentaires (farineux notamment) présents a l'intérieur du
réservoir lui-méme. Si cette procédure ne réussit pas completement avec des moyens purement
mécaniques (coton ou brosse), essayez des dégraissants adaptés au nettoyage de I'acier inoxydable.
A la fin de I'opération, il est recommandé de procéder & un ringage approprié a I'eau courante.

Si le cas ou l'appareil ne serait pas utilisé pendant une longue période, il est recommandé de
débrancher I'éventuelle prise d'alimentation électrique. Il est également recommandé en ce cas
d'appliquer sur toutes les surfaces en acier un chiffon imbibé d'huile de vaseline comme pellicule
protectrice et d'aérer le local de temps a autre.

ATTENTION ! N'utiliser pas de détergents ou autres produits a base de chlore ou dérivés.

Pour détartrer 1’appareil n’utiliser pas de produits a sel ou acide sulfurique. Il est recommandé
d’utiliser des produits adaptés qui se trouvent dans le marché ou une solution étendue d’acide
acetique.

Ne pas utiliser pour le nettoyage des équipements de liquides combustibles.

Anomalies de fonctionnement

Dans le cas ou pour une quelconque raison, il ne serait pas possible dallumer ou d'éteindre
I'appareil, contréler I'alimentation et s'assurer que les commandes sont dans la bonne position; dans
le cas ou I'anomalie ne pourrait étre éliminée, contacter les services d'assistance technique.

En cas d'anomalie sur une friteuse a commande électronique, faire référence au tableau ci-dessous
pour les opérations a effectuer.
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MESSAGE D'ALARME SIGNIFICATION INTERVENTION

Ht clignotant et signal sonore et

. , e e, Température relevée
triangle d’alarme visualisé sur

‘- N . Appeler le service apres-vente
supérieure a la limite prévue

I’afficheur
PF s'alternant avec une valeur |Chute de tension de longue Appuyer sur la touche
de température et signal sonore |durée START/STOP

La sonde de la température
n’est pas correcte.

La sonde de la température est
défectueuse.

La température mesurée est
superieure a la limite prévue.

EO clignotant et signal sonore Appeler le service apres-vente

Eteindre et reallumer

E2 clignotant et signal sonore | Erreur de configuration . .
Appeler le service apres-vente

EOC clignotant et signal sonore | Défaut de circuit Appeler le service aprés-vente

AL1 s'alternant avec une
valeur de température et signal
sonore

La température relevée est trop

Appeler le service aprés-vente
basse PP P

Informations pour les appareils électriques et électroniques utilisés dans des pays de I'UE

Conformément a la directive de I’UE, les appareils marqués par le symbole ne peuvent pas étre éliminés en méme
temps que les ordures ménageres.

Pour éliminer votre ancien appareil, utilisez les systemes de collecte différencié qui vous sont proposés dans chaque
pays, ou contacter votre détaillant quand vous achetez un équipement équivalent, en protection de lI'atmospheére et de la
santé.

En utilisant activement le systeme de collecte proposé, vous contribuez a la récupération, au recyclage et a la
réutilisation des anciens appareils électr(on)iques.

LE FABRICANT SE RESERVE LE DROIT DE MODIFIER SANS PREAVIS LES CARACTERISTIQUES
DES APPAREILS PRESENTES DANS CETTE PUBLICATION.
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GENERAL WARNINGS

e Read the instructions carefully before installation, use and maintenance of the appliance.

o The installation has to be performed by qualified personnel following the manufacturer’s
instructions given in the provided manual.

e The appliance is suitable only for preparing and cooking food in commercial kitchens such as
those used in restaurants, hospitals, company canteens, cooking centres, butcher’s shops and
food production firms. Any other type of use is not in accordance with the intended purpose and
could place people and/or objects at risk.

e The appliance should only be used by trained personnel and for the use for which it was
designed.

e Due to the nature of the appliance, the temperatures required for cooking may cause various
areas of the panelling, as well as kitchenware, to become hot. This is not a construction defect,
but a physical phenomenon caused by the chemical and physical properties of the materials used
for the construction of the appliances.

e In the event of breakdown or malfunction, switch off the appliance and seek help exclusively
from an authorized technical assistance centre.

e Only use genuine spare parts; otherwise no liability is assumed by the manufacturer.

e Before connecting the appliance make sure that the plate specifications correspond to the
electrical supply.

e Children should be supervised to ensure they do not play with the appliance.

e The appliance must not be washed with high pressure water sprays; the vents or inlets/outlets for
air, fumes and heat must not be obstructed.

e When not in use, make sure the appliance is disconnected from the electric mains.

GENERAL WARNINGS FOR ELECTRIC FRYERS

e The deep fat fryer is an equipment suitable to fry meat, fish, and vegetables in oil.

e ATTENTION! The cooking vat must not be cooled down hard (i.e. cooling it down by ice or
cold water); otherwise there is a danger of cracking the vat itself.

e ATTENTION! The oil status and quality are to be checked carefully and regularly. The oil
should be filtered and changed regularly; otherwise it might be dangerous for human health.

e ATTENTION! The oil type should be chosen carefully and it is advisable to use only oil types
characterized by high smoke point (preferably above 180°C).

e ATTENTION! If in the process of cooking were used oils that are solid at temperature
environment, or animal or vegetal fats, it is recommended to effect always a slow preheating of
the oil to preserve the deep fat fryer and the fat.

e ATTENTION! Danger of fire if the oil level is below the minimum indicated level.

e ATTENTION! Danger of using old oil: this will have a reduced flash-point and be more prone
to surge boiling.

e ATTENTION! Attention shall be drawn to the effect on surge boiling of over-wet food and too
large a charge.
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ATTENTION! The manufacturer declines any liability for damage caused by wrong
installation, tampering, making unauthorized changes, improper use, poor maintenance,
installation of non-original spare parts, not observing local norms, incorrect use or not
observing the instructions in this booklet.

Failure to observe even one of the above warnings will immediately void the warranty.

INSTRUCTIONS FOR USE

Preparation for cooking

MODELS SERIES 600 K6

L T Y NN |

First of all, clean the vat carefully especially where it comes in contact with the oil following the
instructions in the cleaning paragraph. Then make sure that the draining tap (1) is tightly closed and
fill in the cooking vat with oil up to a level between the minimum and the maximum signs (2). This
level should always be maintained during cooking. Then the appliance can be switched on by
selecting the required temperature for using the fryer.

If solid fat is used, it should be melted down gradually; otherwise it will overheat where it touches
the heating element and this is a dangerous situation. So, first of all, take out the baskets and the
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bottom grid (3) and put into the solid fat. The fryer should work for one minute with pauses of three
minutes in between until the solid fat is completely melted down. When all fat is completely melted
down and in the right quantity, the required cooking temperature can be selected for frying.

USE

Electric fryer

In order to switch on the appliance, proceed as follows: [t At a S Tty

- Carefully check that the draining tap (4 for the 600
K6 series) is closed.

- Turn the thermostat knob (1) to the position 3. 4 1 .
required for the selected cooking temperature and 2 \’@[D/ _
the two pilot lights light on: the green one (3) stays | (&g =~ %
always alight to mark the presence of tension, while ot ﬂ‘ ,
the orange one (2) goes out as soon as the oil has

reached the required temperature.

In order to switch off the appliance turn the knob to the O position.

Electronic fryer series 700 K7 PERFORMANCE and 900 K4 PERFORMANCE

1 L‘IL§ L2 |73

Vi

/

2 3 4

In order to switch on the appliance, proceed as follows:

Normal functioning
When not in operation the instrument shows the temperature revealed by the probe.

Setting of the frying temperature:

- Press the knob (1), the L3 LED flashes

- Turn the knob (1) within 15 seconds and set the desired temperature
- Press button (1) to confirm and exit the procedure.

20/50



21

ATTENTION! The firm sets the temperature range, and it varies from a minimum level of 0°C to a
maximum of 195°C.

Heating

In order to operate the fryer, press the START button (2). LED L1 lights up and flashes during
heating. Near the set temperature, the gas supply stops (LED L1 always flashing) for a verification
of the thermal hysteresis. Then there is a further heating phase to ensure that the set temperature is
reached. When the desired temperature is reached, LED L1 is fixed.

Timer setting:

- Press the TIMER button (5), the min led (on the display) flashes and the value that appears on the
display flashes

- Turn the knob (1) within 15 seconds and set the desired time

- Press button (1) to confirm and exit the procedure.

ATTENTION: The timer value can be set between 0 and 99 minutes. No adjustments are possible
in the seconds range.

Starting the timer

- Adjust the desired time

- Press the TIMER button (5) for at least 1 second, the min led (on the display) flashes

- The count in minutes is displayed

- When there is 1 minute left to finish, the count is displayed in seconds

- Ten seconds before the end of the count, the buzzer that informs of the end of the count is
activated

- Once the counting ends, the buzzer no longer sounds and the temperature of the oil in the tank is
shown on the display.

Functioning in pre-heating (melting):

Before activating this function set the working temperature as described in the above paragraph
(Setting of the frying temperature), then start the pre-heating by pressing the button MELT (3) for at
least one second; the led L2 will flash. Following this, press for at least one second, the button
START (2), at this point the led L1 flashes until a temperature close to the set temperature is
reached for pre-heating, following this the led stays switched on. Note that if the led MELT (3)
flashes it means that the instrument is ready to pass automatically to the phase of “conservation “at
the end of pre-heating.

When the temperature is reached the function “conservation” is automatically activated followed by
the buzzer sounding.

The pre-heating function can be used even after having started the button START (2) the heating of
the oil/grease, pressing the button MELT (3) for at least one second; when the temperature is
reached the “conservation” function is automatically activated followed by the buzzer sounding.

To stop this function press the button START (2) for at least one second bringing the machine to a
“STOP”, or by pressing the button MELT (3) for at least one second, bringing the machine to
normal functioning.
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Functioning in conservation

This function allows a constant temperature to be maintained at the threshold “MELT” in order to
avoid the reforming of grease before the following frying.

To do this simply press the button MELT (3) for at least one second when on “STOP” or during
pre-heating; at the end of this phase, the regulator automatically passes to conservation; or pressing
the button MELT (3) during a normal stage of work, in this way the phase of pre-heating is
activated and then the “conservation” phase.

When the regulator passes from the pre-heating phase to the “conservation” phase a buzzer is
activated which makes a sound every 5 seconds. As soon as the probe shows a higher temperature
than the one for pre-heating, the led L2 stays on for the entire phase of “conservation’.

To stop the conservation phase, simply press the button MELT (3) for at least one second.

Buzzer

The buzzer sounds in the following situations:

- Temperature probe error

- Over-temperature alarm

- Electronic board temperature alarm

- End timer count

- Achievement of MELT temperature (with MELT function set)
- Achievement of set oil temperature in tank

The buzzer can be silenced at any time by pressing the knob (1)

Method of use

The oil should be changed frequently to avoid dangerous situations do not use it when it has
become brown and viscose.

Never fill the basket more than 50% full, in order to achieve rapid cooking and low oil absorption.
If a basket is put into the vat with only partly drained food, it can cause a sudden boiling of the oil
and the subsequent formation of foam due to oil emulsion with the water content of the food. Lift
out the basket and then put it back so that the foam will condense.

Periodic oil filtration

MODELS SERIES 600 K6 — 700 C2 SOLUTION

While cooking some food, different sized particles come off the food: the biggest end up on the
bottom grid, while the others are deposited in the cold area at the bottom of the vat. To prevent
these residues from ruining oil and food, they must be eliminated periodically. When oil is cooled
down, the bottom grid should be removed by lifting it out slowly, so that no large residues will be
dispersed in oil. Then, a container suitable for come into contact with hot oil should be placed under
the drain pipe and all the oil should be drained. If at the end of this operation the oil is not
adequately purified, it must be filtered again. Then clean the cooking vat; close the drain tap and fill
the cooking vat with oil.
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MODELS SERIES 700 K7 - 900 K4 PERFORMANCE

During cooking different sized particles come off
the food and the largest end up on the bottom
grid (3), while others are deposited in the cold
area at the bottom of the vat. To prevent these
residues from ruining the oil and consequently
the food, they must be eliminated periodically.
After leaving the oil to cool the bottom grid 6
should be removed by lifting it out slowly so that
no large residues will be dispersed in the oil.
Having done this the drain tap must be opened
(4) making sure that the basket (5) in the basin (6) is positioned below the drainpipe, and all the oil
should be drained. If at the end of this operation the oil is not adequately purified, it must be
filtered again. Then the vat must be cleaned, the drain tap closed and it can be filled with oil.
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ATTENTION! Never leave the appliance unattended while in use. Never leave the fryer
switched on without any oil in the cooking vat.

If fats or oils are used for frying, pay attention to their overheating; therefore, this operation
must always be carried out under surveillance.

If the lid is used during cooking, be careful when you lift it: there is a risk to get burnt due to
the steam produced inside the cooking vat.

CARE AND MAINTENANCE OF THE APPLIANCE

Cleaning

ATTENTION! Before doing any cleaning, make sure that the appliance is disconnected from
the electric mains. During cleaning operations, avoid using direct or high pressure sprays of
water on the appliance. Cleaning must be done when the appliance is cold.

Steel parts can be cleaned with warm water and neutral detergent, using a cloth. The detergent
should be suitable for cleaning stainless steel and should not contain abrasive or corrosive
substances. Do not use ordinary steel wool or anything similar, as this can deposit rust-forming iron
particles, and avoid contact of iron objects with the stainless steel. It is also unadvisable to use
sandpaper or emery paper. Pumice powder should only be used for heavily encrusted dirt; however,
a synthetic abrasive sponge or stainless steel wool used in the direction of the glazed finish would
be preferable. After washing, dry the appliance with a soft cloth.

When cleaning, abrasive powders of any type, chlorine-based detergents and bleach should all be
avoided. Also avoid pouring cold liquids on appliances while they are hot, or cracks could form
which could cause the appliance to become deformed or broken.

The stainless steel should not be exposed to prolonged contact with concentrated acidic substances
(vinegar, condiments, spice mixtures, concentrated kitchen salt...) as these can create chemical and
physical conditions that damage the passivation of the steel; it is therefore advisable to remove
these substances using clean water.
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It is advisable to frequently clean the appliance; make sure to remove completely food particles,
especially those of food in batter and/or covered with breadcrumbs. If after cleaning with
mechanical devices such as a cotton cloth or a cleaning brush food particles are still to be found, use
degreasing products suitable for cleaning stainless steel parts. Then rinse the cooking vat by using
running water.

If the appliance is out of use for a long time, it is advisable to disconnect the main electricity supply
and wipe all stainless steel surfaces with a cloth soaked in vaseline oil in order to give it a protective
film and air the rooms now and again.

ATTENTION: Never use substances, detergents and other solutions containing chlorine or its by-
products.

In order to remove any possible scale-marks, do not use products containing salt or sulphuric acid,;
suitable products are to be found in the market or, alternatively, a solution diluted in acetic acid can
be used.

While cleaning the appliance, do not use inflammable liquids.

Abnormal functioning

If for any reason, the appliance does not start up or stops working during use, check that the energy
supply and the control knobs are set correctly; if all is regular, call customer service.

If the anomaly concerns an electronically controlled fryer below is a table indicating the steps to
take.

ALARM SIGNAL MEANING ACTION

Ht flashing and buzzing and

i g . i Overheating Call the after-sale service
warning triangle in the display

PF alternating temperature

. . Long period power failure Press the START/STOP button
value with buzzing

Incorrect probe
EO flashing and buzzing Probe defect Call the after-sale service
Temperature over the limits

Try turning off and then on

E2 flashing and buzzing Configuration fault Call the after-sale service

EOC flashing and buzzing Circuit fault Call the after-sale service

AL1 alternating temperature

. g The temperature is too low Call the after-sale service
value with buzzing

Information for electrical and electronic devices used in EU countries

The devices, which are marked with the following symbol ﬁ may not be disposed of with household refuse in
accordance with the EU directive.

To eliminate your used device, please use the country-specific differentiated collection systems available or contact
your retailer, when you buy an equivalent device.
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By actively using the offered collection systems, you make your contribution to the reuse, recycling and utilisation of
electrical or electronic devices, protecting the atmosphere and the health.

Abusive product disposal is punishable by law in accordance with current legislation.

WHEN SUBSTITUTING, ONLY ORIGINAL SPARE PARTS SUPPLIED BY THE MANUFACTURER MUST
BE USED. THE OPERATION MUST BE CARRIED OUT BY AUTHORIZED PERSONNEL.

ATTENTION! In the event that components of the gas installation are substituted, it is necessary to check for
tightness and the correct functioning of the various parts.

THE MANUFACTURER RESERVES THE RIGHT TO MODIFY WITHOUT NOTICE MODIFY THE
FEATURES OF THE APPLIANCES DESCRIBED IN THIS MANUAL.
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ALLGEMEINE WARNHINWEISE

Vor der Aufstellung, Bedienung und Wartung des Gerats sind die vorliegenden Anweisungen
aufmerksam zu lesen.

Die Aufstellung muss durch qualifiziertes Fachpersonal und geméal? den im daflr vorgesehenen
Handbuch angefiihrten Anweisungen des Herstellers durchgefiihrt werden.

Das Gerat ist ausschliellich fir die Zubereitung und die Verarbeitung von Speisen in
industriellen Kuchen bestimmt, wie Restaurants, Krankenh&user, Betriebsmensen, Kochzentren,
Fleischereien und Unternehmen fir Lebensmittelproduktion. Jede andersweitige Nutzung
entspricht nicht der vorgesehenen Bestimmung und kann demnach eine Gefahr fiir Personen
und/oder Sachen darstellen.

Das Gerat darf nur von eigens dafiir ausgebildeten Personen und nur fiir jenen Gebrauch
benutzt werden, fiir den es ausdrucklich vorgesehen wurde.

Die fur den Garvorgang erforderlichen Temperaturen kénnen, je nach Betriebsart, verschiedene
Bereiche der Paneele sowie das Kochgeschirr erhitzen. Hierbei handelt es sich nicht um einen
Konstruktionsfehler, sondern um ein physikalisches Phanomen, das auf die chemisch-
physikalischen Eigenschaften der fur die Herstellung der Gerate verwendeten Materiale
zuruckzufthren ist.

Im Schadensfall oder bei mangelhaftem Betrieb ist das Gerat auszuschalten und eine autorisierte
Kundendienststelle zu Rate zu ziehen.

Es durfen ausschliellich Originalersatzteile verwendet werden; andernfalls wird keinerlei
Haftung Gbernommen.

Die Reinigung des Gerats darf nicht mit einem direkten Hochdruckwasserstrahl durchgefuhrt
werden. Weiter dirfen die Offnungen und Schlitze fiir das Ansaugen oder AusstoRen von Luft,
Rauch und Hitze nicht verstopft werden.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem Gerat spielen.

Vor dem Anschluss des Geréats muss sichergestellt werden, dass die Daten des Typenschilds mit
den fur das Stromnetz vorgesehenen (bereinstimmen

Es wird streng empfohlen, die Stromzufuhr abzuschalten, wenn das Gerat nicht im Betrieb ist.

WARNHINWEISE FUR ELEKTRO-FRITTEUSEN

Die Fritteuse ist geeignet zum Frittieren von Speisen, indem diese in Ol eingetaucht werden.
ACHTUNG: Der Tank sollte nicht schnell abgekuhlt werden (zum Beispiel mit Eis oder kaltem
Wasser), sonst kann er brechen.

ACHTUNG: immer auf den Zustand und die Qualitat des Ols aufmerksam sein und daran
erinnern, dass zyklisch das Ol gefiltert und mit neuem ersetzt werden muss, bevor es schadlich
fir die Gesundheit sein kann

ACHTUNG: achten Sie genau auf die Art von Ol, der in Frittieren verwendet wird; es wird
empfohlen, ein Ol mit einem hohen Rauchpunkt zu verwenden (vorzugsweise mehr als 180 °)
ACHTUNG: Wenn Ole verwenden werden, die bei Raumtemperatur fest sind, oder tierische
Fette, ist es immer besser, eine geeignete Vorwarmung durchzufiihren, das bedeutet, langsam
das Ol auf ein Niveau von konstanter Temperatur zu erhitzen und weniger als 100 ° C, um das
Gerat zu schitzen.

ACHTUNG: Brandgefahr in dem Fall, dass der Olstand unter dem Mindestwert ist.
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e ACHTUNG: die Verwendung von alten Ol ist gefahrlich, weil er einen niedrigen Flammpunkt
hat und plétzlich zum Kochen bringen kénnte.

e ACHTUNG: die Einfuhrung von zu nassen Speisen oder von einer zu hohen Belastung der
Nahrung in heiRe Pfanne kann ein pl6tzliches und heftiges Kochen verursachen.

ACHTUNG! Die Herstellerfirma lehnt im Falle von Schaden, die auf fehlerhafte Installation,
mutwillige Beschadigungen, unsachgemafRe Benutzung, mangelhafte Wartung, den Einbau von
nicht originalen Ersatzteilen, die Nichteinhaltung der o&rtlichen Vorschriften und die
Nichtbeachtung des vorliegenden Handbuchs zuriickzufihren sind, jegliche Verantwortung ab.
Die Nichtbeachtung auch nur_einer_der oben genannten Hinweise fuhrt zum sofortigen
Erléschen der Garantie.

BEDIENUNGSANLEITUNGEN

Vorbereitung des Frittiervorganges

MODELLE SERIE 600 K6

ERnrE:nnrEEZ ARG
RLIL)Y FEILILA | | | / N D)
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Zuallererst miissen die mit dem Ol in Beriihrung kommen Flachen des Beckens unter Beachtung der
Angaben im Abschnitt “Reinigung” sorgfiltig gesdubert werden. AnschlieBend kontrollieren, ob der
Abflusshahn (1) gut geschlossen ist und das Becken mit Frittierol anfillen. Der Olstand sollte sich
zwischen den Einkerbungen fir den Mindest- und Hoéchststand (2) befinden und muss auch
wéhrend des Frittierens immer beibehalten werden. Nun kann die Fritteuse eingeschaltet und das
Gerét auf die gewiinschte

Temperatur gestellt werden.

Bei Verwendung von festen Fetten miissen diese langsam und stiickweise geschmolzen werden, da
sie sich sonst in der Zone des Heizelements zu stark erhitzen und dadurch geféhrliche Situationen
entstehen konnen. Zuerst missen die Korbe und das Gittersieb des Bodens (3) entfernt werden,
dann das feste Fett in das Becken geben und die Fritteuse fiir eine Minute in Betrieb setzen.
AnschlieRend drei Minuten warten und diesen VVorgang bis zum Flussigwerden des Fetts fortsetzen.
Erst wenn das Fett flissig ist und die ausreichende Menge erreicht wurde, kann die zur Benutzung
der Fritteuse notwendige Temperatur eingestellt werden.

BEDIENUNG
Elektrische Fritteusen

Um die Fritteuse einzuschalten ist wie folgt vorzugehen:

- Der Auslassventil (4 fir die Serie 600 K6) muss i
geschlossen sein; = —

- den Drehschalter des Thermostats (1) auf die Position
der gewiinschten Backtemperatur stellen; die beiden 3 ] 1 ]
Kontroll-Lampen leuchten auf. Die griine Kontroll- 2\}0@‘)5/ o{/(F‘D
Lampe (3) zeigt die vorhandene Stromversorgung an | |sfi LY N
und leuchtet daher stdndig, wahrend die orange ,F% ;‘T
Kontroll-Lampe (2) nach Erreichen der eingestellten _— '—'\\ = =
Oltemperatur erlischt 4

Zum Ausschalten des Gerdats den Drehschalter wieder auf die Position 0 stellen.

Elektro-Fritteuse mit elektronischer Steuerung Serie 700 K7 PERFORMANCE und 900 K4
PERFORMANCE

L Lela

Vi
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Um die Fritteuse einzuschalten ist wie folgt vorzugehen.

Normalbetrieb
Das Instrument zeigt im Ruhezustand die von der Sonde erfasste Temperatur an.

Frittiertemperatur einstellen:

- Knopf (1) driicken, die LED L3 blinkt

- Innerhalb von 15 Sekunden den Knopf (1) drehen und die gewuinschte Temperatur einstellen
- Driicken Sie die Taste (1), um den Vorgang zu bestétigen und zu beenden.

ACHTUNG: Der Temperaturbereich wird vom Unternehmen eingegeben und umfasst Temperaturen
von mindestens 0°C bis hochstens 195°C.

Erhitzen

Drucken Sie die START-Taste (2), um die Friteuse an diesem Punkt zu betreiben. LED L1 leuchtet
und blinkt wahrend des Aufheizens. Nahe der eingestellten Temperatur stoppt die Gaszufuhr (LED
L1 blinkt immer) zur Uberpriifung der thermischen Hysterese. Dann folgt eine weitere
Aufheizphase, um sicherzustellen, dass die eingestellte Temperatur erreicht wird. Wenn die
gewdiinschte Temperatur erreicht ist, leuchtet die LED L1 konstant.

Timer-Einstellung:

- Driicken Sie die Taste TIMER (5), die LED min (im Display) blinkt und der im Display
angezeigte Wert blinkt

- Innerhalb von 15 Sekunden den Knopf (1) drehen und die gewtinschte Zeit einstellen

- Driicken Sie die Taste (1), um den Vorgang zu bestéatigen und zu beenden.

ACHTUNG: Der Timer-Wert kann zwischen 0 und 99 Minuten eingestellt werden. Im
Sekundenbereich sind keine Einstellungen maglich.

Timer starten

- Stellen Sie die gewiinschte Zeit ein

- Driicken Sie die Taste TIMER (5) mindestens 1 Sekunde lang, die LED min (im Display) blinkt

- Die Anzahl der Minuten wird angezeigt

- Wenn noch 1 Minute verbleibt, wird der Z&hler in Sekunden angezeigt

- Zehn Sekunden vor dem Ende der Zahlung wird der Summer aktiviert, der Uber das Ende der
Z&hlung informiert

- Sobald die Zahlung beendet ist, ertont kein Summer mehr und die Temperatur des Ols im Tank
wird auf dem Display angezeigt.

Betrieb mit Vorheizfunktion (melting):

Bevor diese Funktion aktiviert wird, ist die gewinschte Arbeitstemperatur lau dem Paragraph

Frittiertemperatur einstellen einzustellen. Danach durch sekundenlanges Driicken der MELT-Taste

(3) das Vorheizen starten; die Led L2 leuchtet auf. Anschliefend mindestens eine Sekunde lang die

START-Taste (2) driicken, die Led-Taste L1 blinkt nun bis zum Erreichen einer in der N&he des

eingegebenen Aufheizwertes liegenden Temperatur. Danach leuchtet die Led-Taste stdndig. Es ist

besonders darauf zu achten, dass durch das Blinken der Led-Taste MELT (3) die Voreinstellung des
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Gerates auf den automatischen Ubergang zur Phase der ,, Temperaturbeibehaltung® nach dem Ende
des Aufheizens angezeigt wird.

Nach Erreichen der Temperatur wird automatisch die Funktion der Temperaturbeibehaltung
aktiviert, dies wird durch einen Summton angezeigt.

Es ist moglich, auch nach dem Driicken der START-Taste (2) zum Aufheizen des Ols/Fetts zur
Aufheizfunktion zu wechseln, dazu mindestens eine Sekunde lang die MELT-Taste (3) driicken;
nach Erreichen der Temperatur wird automatisch die Funktion der Temperaturbeibehaltung
aktiviert, dies wird durch einen Summton angezeigt.

Um die Funktion zu deaktivieren, ist mindestens eine Sekunde lang die START-Taste (2) zu
driicken, das Gerdt wird so auf “STOP” gestellt. Oder durch sekundenlanges Driicken der MELT-
Taste (3) wird das Gerét hingegen auf Normalbetrieb gestellt.

Betrieb mit Temperaturbeibehaltung:

Diese Funktion ermdglicht es, die gleichbleibende Temperatur innerhalb des Grenzwertes von
“MELT” beizubehalten, wodurch eine Wiederverhidrtung des Fettes vor dem nichsten
Arbeitsvorgang vermieden wird.

Um zu dieser Funktion zu gelangen, genlgt es, wéhrend der Einstellung “STOP” oder wéahrend der
Vorheizfunktion fur mindestens eine Sekunde lang die MELT-Taste (3) zu driicken. Am Ende der
Vorheizfunktion wechselt der Regler automatisch in die Funktion der Temperaturbeibehaltung. Die
MELT-Taste (3) kann auch wéhrend einer normalen Betriebsphase gedruickt werden, auf diese
Weise wird zuerst die Aufheizfunktion und danach die Funktion der Temperaturbeibehaltung
aktiviert.

Wenn der Regler von der Aufheizphase in die Funktion der Temperaturbeibehaltung wechselt,
ertont alle 5 Sekunden ein Summton. Erst nachdem die Sonde eine hohere Temperatur als jene der
Aufheizphase  misst, leuchtet die Led-Taste L2 wahrend der Funktion der
,» L emperaturbeibehaltung* stindig.

Um die Funktion der Temperaturbeibehaltung zu unterbrechen, gentigt es, eine Sekunde lang die
MELT-Taste (3) zu driicken.

Summer

Der Summer ertont wegen:

- Temperaturfiihlerfehler

- Ubertemperaturalarm

- Steuerkartetemperaturalarm

- Ende der Timer-Z&hlung

- Erreichen der MELT-Temperatur (mit eingestellter MELT-Funktion)
- Erreichen der eingestellten Oltemperatur im Tank

Der Summer kann jederzeit durch Driicken des Knopfes (1) stummgeschaltet werden.
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Benutzung des Gerats

Das Ol muss regelmaRig gewechselt werden, von der Verwendung von dunklem und zahflissigem
Ol wird eindringlich abgeraten.

Die Kdrbe immer nur bis zu 50 % des tatsachlichen Fassungsvermdgens anfiillen, um ein rasches
Frittieren und eine geringe Fettaufnahme durch die Speisen zu gewéhrleisten.

Wenn die im Korb befindlichen Nahrungsmittel nicht einwandfrei abgetropft sind, kann dies zum
plotzlichem Aufwallen des Ols und einer, aus der Verbindung von Wasser mit Ol entstehenden
ubermaliigem Schaumbildung flhren. In diesem Fall ist der Frittierkorb herauszuheben und auf die
Verdunstung des Schaums zu warten.

RegelméaRige Filterung des Ols
MODELLE SERIE 600 K6 — 700 C2 SOLUTION

Wahrend des Frittiervorganges l6sen sich immer wieder Teilchen der Nahrungsmittel in
unterschiedlichen GroRen, die groReren lagern sich auf dem Gittersieb des Bodens ab, wéhrend die
kleineren Teilchen in den kalten Bereich am Boden des Beckens absinken. Um zu verhindern, dass
diese verbrennenden Speiseriickstande das Ol und damit die Nahrungsmittel verunreinigen, miissen
sie regelmaRig entfernt werden. Nach dem Abkiihlen des Ols muss das Gittersieb des Bodens so
vorsichtig wie moglich angehoben werden, damit die darauf abgelagerten groferen Riickstande
nicht ins Ol gelangen.

Unter den Ausschlauch ein Metallbehalter legen, der fiir den Kontakt mit Ol bei hohen
Temperaturen und mit ausreichender Kapazitat geeignet ist, den Ablasshahn ¢ffnen, wobei darauf
zu achten ist, dass ein Filter unter das Ausschlauchrohr gesetzt wird und das gesamte Ol flieRen
lasst. Sollte das Ol nach diesem Vorgang noch nicht geniigend gereinigt sein, ist der Filtriervorgang
zu wiederholen. Nun das Becken reinigen, den Abflusshahn schlieBen und das Becken erneut mit Ol
fullen.

MODELLE SERIE 700 K7 — 900 K4 PERFORMANCE

Wahrend des Frittiervorganges losen sich immer
wieder  Teilchen der  Nahrungsmittel in
unterschiedlichen GréRRen, die gréReren lagern sich
auf dem Gittersieb des Bodens ab, wahrend die
kleineren Teilchen in den kalten Bereich am Boden
des Beckens absinken. Um zu verhindern, dass A
diese verbrennenden Speiseriickstande das Ol und
damit die Nahrungsmittel verunreinigen, missen
sie regelméRig entfernt werden. Nach dem
Abkihlen des Ols muss das Gittersieb des Bodens

‘ H
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so vorsichtig wie maoglich angehoben werden,
damit die darauf abgelagerten gréReren Riickstande nicht ins Ol gelangen. Danach den Abflusshahn
(4) offnen, wobei darauf zu achten ist, dass das Gittersieb (5) auf der Schale (6) unter dem
Abflussrohr positioniert wird. Nun das ganze Ol ausflieBen lassen. Sollte das Ol nach diesem
Vorgang noch nicht genligend gereinigt sein, ist der Filtriervorgang zu wiederholen. Nun das
Becken reinigen, den Abflusshahn schlieRen und das Becken erneut mit Ol fiillen.
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ACHTUNG! Das Gerat nur unter Beaufsichtigung benutzen. Die Fritteuse niemals ohne Ol in
Betrieb nehmen. Wenn Fetten oder Olen verwendet, achten Sie auf ihre Uberhitzung, so sollte
dies immer unter Aufsicht sein.

Wenn es die Abdeckung verwendet wurden, seien Sie beim Entfernen der Abdeckung
vorsichtig: Verbruhungsgefahr mit Dampf im Tank.

PFLEGE DES GERATS UND WARTUNG

Reinigung

ACHTUNG! Vor dem Beginn der Reinigungsarbeiten ist sicherzustellen, dass der
Netzanschluss des Geréats unterbrochen wurde. Wéahrend der Reinigungsarbeiten ist der
Einsatz eines direkten Wasserstrahls oder eines Hochdruckwasserstrahls zu vermeiden. Die
Reinigung ist nur bei erkaltetem Geréat durchzuftihren.

Die Edelstahlteile kénnen mit lauwarmem Wasser, einem neutralen Reinigungsmittel und einem
Tuch gesaubert werden; das Reinigungsmittel muss fur die Reinigung von rostfreiem Stahl geeignet
sein und darf keine scheuernden oder atzenden Substanzen enthalten. Keine normale Stahlwolle
oder Ahnliches verwenden, da durch die Ablagerung von Eisen Roststellen entstehen kénnten. Die
Edelstahlteile nicht mit eisenhaltigen Elementen in Kontakt bringen. Ebenso wird von der
Verwendung von Glaspapier oder Schmirgelpapier abgeraten. Nur bei starken
Schmutzverkrustungen kann Bimsstein in Pulverform benutzt werden, obwohl der Einsatz eines
synthetischen Reibschwamms oder rostfreier Stahlwolle empfehlenswerter ist. Nach dem
Abwaschen ist das Gerat mit einem weichen Tuch abzutrocknen.

Die Verwendung von Scheuerpulver jeder Art, chlorhaltigen und bleichenden Reinigungsmitteln ist
zu vermeiden. Zudem keine kalten Flussigkeiten auf das warme Gerét gielen, da Risse entstehen
konnen, die eine Verformung oder einen Bruch der Geréte selbst zur Folge haben.

Weiters sollten sdurehaltige Substanzen (Essig, SoB3en, Wiirzmischungen, Kiichensalz...) nicht {iber
langere Zeit auf den Edelstahlflachen aufliegen, da chemisch-physikalische Reaktionen die
Passivierung des Edelstahls beeintrachtigen kénnen; demnach wird empfohlen, solche Substanzen
mit sauberem Wasser unverzlglich zu entfernen.

Es ist notwendig, den Reinigungsvorgang des Tanks zyklisch durchzufiihren, wobei darauf zu
achten ist, dass die im Tank vorhandenen Speisereste (insbesondere Mehlspeise) vollstéandig
entfernt werden. Wenn dieses Verfahren mit mechanischen Mitteln (Baumwolltuch oder Biirste)
nicht vollstandig gelingt, versuchen Sie es mit Entfettungsmitteln, die fur die Reinigung von
rostfreiem Stahl geeignet sind. Am Ende der Operation wird empfohlen, mit einer geeigneten
Spulung mit flieRendem Wasser fortzufahren.

Sollte das Gerét Uber einen langeren Zeitraum hinweg nicht benutzt werden, wird empfohlen, den
Stromanschluss zu unterbrechen und alle Oberflachen mit einem mit Vaselindl getranktem Tuch
abzureiben, wodurch eine pflegende Schutzschicht aufgetragen wird. Von Zeit zu Zeit sind die
Raumlichkeiten durchzultften.

ACHTUNG: kein Reinigungsmittel mit Chlor verwenden.
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Zum Entkalken kein Reinigungsmittel mit Salz oder Schwefelsdure benutzen. Im Markt gibt es
geeignete Produkte oder als Alternative kann eine essigsaurige Losung.
Zur Reinigung keine Brennstoffe verwenden.

Betriebsstorungen

Wenn sich das Gerat aus irgendeinem Grund nicht einschalten l&sst oder sich wahrend des Betriebs
ausschaltet, ist die Energiezufuhr und die korrekte Einstellung der Betriebsfunktionen zu
kontrollieren, sind keine Fehler feststellbar, ist der Kundendienst zu verstandigen.

Wenn die Betriebsstorungen eine Fritteuse mit elektronischer Steuerung betrifft, verweisen wir auf
die unten stehende Tabelle, in der die durchzufiihrenden Malinahmen angefuhrt sind.

ALARMMELDUNG

BEDEUTUNG

MASSNAHMEN

Ht blinkt und Summton und
Warndreieck im Display

Ubertemperatur

Den Kundendienst verstandigen

PF abwechselnd mit einem
Temperaturwert und Summton

Langer andauernder
Spannungsabfall

Die START/STOP-Taste
driicken

Sonde falsch eingefiihrt
Fehlerhafte Sonde

Uber die Grenzwerte erhohte
Temperatur

EO blinkt und Summton Den Kundendienst verstandigen

Versuchen, das Gerét aus- und
einzuschalten
Den Kundendienst verstandigen

E2 blinkt und Summton Fehler in der Konfiguration

EOC blinkt und Summton Fehler des Stromkreises Den Kundendienst verstandigen

AL1 abwechselnd mit einem
Temperaturwert und Summton

Die festgestellte Temperatur

. A Den Kundendienst verstandigen
ist zu niedrig

Informationen fur die elektrischen und elektronischen Altgeréte benutzt in den EU-Landern

Elektro(nik)-Geréte, die mit dem nachfolgenden Symbol E gekennzeichnet sind, diirfen gemaR EU-Richtlinie
nicht mit dem Siedlungsabfall (Hausmll) entsorgt werden.

Fur die Beseitigung lhres Altgerdtes nutzen Sie bitte die lhnen zur Verfugung stehenden landerspezifischen
unterschieden Sammelsysteme, oder treten Sie mit dem Einzelh&ndler in Verbindung wenn Sie ein gleichwertiges Gerat
kaufen.

Durch die aktive Nutzung der angebotenen Sammelsysteme leisten Sie Ihren Beitrag zur Wiederverwendung, zum
Recycling und zur Verwertung von Elektro(nik)-Altgeraten, schiitzen die Atmosphare und die Gesundheit.

FUR DEN AUSTAUSCH DURFEN AUSSCHLIESSLICH VOM HERSTELLER GELIEFERTE
ORIGINALERSATZTEILE VERWENDET WERDEN. DIE ARBEITEN MUSSEN VON AUTORISIERTEN
FACHKRAFTEN DURCHGEFUHRT WERDEN.

ACHTUNG! Sollten Teile der Gasanlage von den Austauscharbeiten betroffen sein, ist die Dichtigkeit derselben
und der einwandfreie Betrieb der verschiedenen Elemente zu tberprufen.

DER HERSTELLER BEHALT SICH DACH RECHT VOR, OHNE VORANKUNDIGUNG DIE
EIGENSCHAFTEN DER AUF DIESEN SEITEN VORGESTELLTEN PRODUKTE ZU ANDERN.
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ADVERTENCIAS GENERALES

e Lea atentamente las instrucciones antes de la instalacion, uso y mantenimiento del aparato.

e La instalacion debe ser efectuada por personal cualificado segin las instrucciones del
fabricante, incluidas en el manual correspondiente.

e El aparato esta destinado exclusivamente para la preparacion y elaboracion de alimentos en
cocinas industriales, tales como restaurantes, hospitales, comedores, centros de coccion,
carnicerias y empresas de produccion de alimentos. Cualquier otro uso no se corresponde con
los fines previstos, por lo que podria constituir un peligro para las personas y/o las cosas.

e La maquina debe ser utilizada s6lo por personal preparado para su uso, y debera ser destinada
Unicamente al uso para el que se ha concebido de manera expresa.

e Debido al principio de funcionamiento, la temperatura necesaria para el proceso de coccion
puede provocar el calentamiento de diferentes zonas de las placas, asi como de la vajilla. Esto
no es un defecto de fabrica, sino un fenémeno fisico derivado de las propiedades fisico-quimicas
de los materiales utilizados para la fabricacién de este aparato.

e En caso de averia o de mal funcionamiento, desactivar la maquina y dirigirse exclusivamente a
un centro de asistencia técnica autorizado.

e Solicite solamente recambios originales; en caso contrario, no Se asume ninguna
responsabilidad.

e El aparato no puede lavarse con chorros de agua directos a alta presion, y no deben obstruirse
las aperturas o ranuras de aspiracion o de expulsion del aire, de los humos y del calor.

e Los nifios deben ser supervisados para asegurarse de que no jueguen con el aparato.

e Antes de conectar el aparato, asegurese de que los datos de la placa se corresponden con los de
la red eléctrica.

e Cuando no esta en uso, asegurese de que la maquina esté desconectada de la fuente de
alimentacion.

ADVERTENCIAS GENERALES PARA FREIDORAS A GAZ

e Lafreidora es un equipo apto para freir alimentos mediante inmersion en aceite.

e CUIDADO: la cuba no se debe enfriar rapidamente (por ejemplo, con hielo o agua fria); en
este caso, se corre el riesgo de romperla.

e CUIDADO: siempre prestar atencion al estado y a la calidad del aceite y recordarse que
ciclicamente el aceite se debe filtrar y reemplazar antes de que pueda llegar a ser perjudicial
para la salud.

e CUIDADO: preste mucha atencion al tipo de aceite usado para freir, se recomienda utilizar
un aceite con un alto punto de humo (preferiblemente mayor que 180 °)

e CUIDADO: si en el proceso de coccion se utilizan aceites que son solidos a temperatura
ambiente, o grasas animales, se sugiere siempre efectuar un precalentamiento adecuado
calentando lentamente el aceite a niveles de temperatura constante e inferior a 100 ° C con el
fin de preservar el aparatoy la grasa.

e CUIDADO: riesgo de incendio si el nivel de aceite esta por debajo del nivel minimo indicado.

e CUIDADO: el aceite viejo tiene una baja temperatura de inflamabilidad y aumenta su
tendencia a hervir repentinamente.

iATENCION! La empresa fabricante del aparato declina cualquier responsabilidad por

dafios causados por una instalacion no adecuada, modificaciones, uso impropio,
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mantenimiento no adecuado, instalacion de recambios no originales, falta de respeto de las
normas locales, impericia en el uso y falta de observacién de este libreto.

El incumplimiento de incluso una sola de las advertencias anteriores anulara de inmediato la
garantia.

INSTRUCCIONES DE USO

Preparacion para la coccion

MODELOS SERIE 600 K6

En primer limpiar cuidadosamente la cuba en las zonas donde entrara en contacto con el aceite,
siguiendo las indicaciones del parrafo sobre la limpieza; una vez hecho esto, controlar que el grifo
de descarga (1) esté bien cerrado y llenar con aceite para coccion hasta un nivel comprendido entre
la muesca de minimo y la de maximo (2), es necesario mantener siempre este nivel durante la
coccién. En este momento se puede encender fijando la temperatura deseada para la utilizacion de
la freidora.

Si se utiliza grasa solida se debe disolver de manera gradual, sino se quemara en las zonas en
contacto con el elemento de calentamiento, creando situaciones peligrosas. Antes de nada, se deben
quitar las cestas y la red del fondo (3), después se introduce la grasa solida y entonces se hace
funcionar la freidora durante un minuto, haciendo pausas de alrededor de tres, hasta la licuacion.
Solo cuando toda la grasa se haya vuelto liquida y esté presente en la cantidad adecuada se podra
fijar la temperatura deseada para la utilizacion de la freidora.
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Freidora electrica

Para encender la freidora se proceda como sigue:

Se preste atencion a que la valvula de drenaje (4
para la serie 600 K6) esté en la posicion cerrada
Gire la perilla del termostato (1) en la posicién
correspondiente a la temperatura de coccion
deseada, se encenderdn los dos testigos
indicadores; el verde (3) siempre permanece
encendido para indicar la presencia de tension
eléctrica, mientras que el naranja (2) se apaga tan
pronto como el aceite alcanza la temperatura.

I ° N 1l

5 3\\ v 1
30
AC

[

Y

Para apagar el fritador volver a llevar el selector en posicion 0.

Freidoras electriconica Serie 700 K7 — 900 K4 PERFORMANCE

Para encender la freidora, se procede del modo siguiente:

1 L1L§

2 3 4

Funcionamiento normal

El aparato en reposo indica la temperatura que detecta la sonda.

Regulacion de la temperatura de freido:

ATENCION: El rango de temperatura viene configurado de fabrica y esta entre un minimo de 0 °C

Pulsar el mando (1), el led L3 parpadeara

Girar el mando (1) antes de 15 segundos y configurar la temperatura deseada

Pulsar el boton (1) para confirmar y salir del procedimiento.

y un maximo de 195 °C.

Calentamiento

Para operar la freidora en este punto, pulsar la tecla START (2). El led L1 se ilumina y parpadea
durante el calentamiento. Al aproximarse a la temperatura establecida, se interrumpe el suministro
de gas (el led L1 parpadea ininterrumpidamente) para verificar la histéresis térmica. A
continuacion, se efectlia otra fase de calentamiento para garantizar que se alcanza la temperatura

configurada. Una vez alcanzada la temperatura deseada, el led L1 queda fijo.
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Regulacién del temporizador:

- Pulsar el botén TIMER (5). El led min (en la pantalla) y el valor que aparece en la pantalla
parpadean

- Girar el mando (1) antes de 15 segundos y configurar el tiempo deseado

- Pulsar el boton (1) para confirmar y salir del procedimiento.

ATENCION: EI valor del temporizador puede configurarse entre 0 y 99 minutos. No es posible

regular los segundos.

Inicio del temporizador

- Regular el tiempo deseado

- Presionar el boton TIMER (5) durante al menos 1 segundo. El led min (en la pantalla)
parpadeara

- Se muestra el contador en minutos

- Cuando quede menos de 1 minuto, el contador se mostrara en segundos

- Diez segundos antes del final, se activa el zumbador que avisa de que ha finalizado el tiempo

- Una vez finalizado el tiempo, el zumbador dejara de sonar y se mostrara la temperatura del
aceite de la cubeta en la pantalla.

Funcionamento en precalentamiento (melting)

Antes de activar la funcion, configurar la temperatura de trabajo deseada como se describe en el
parrafo anterior (Regulacion de la temperatura de freido) y luego iniciar el precalentamiento
presionando la tecla MELT (3) durante al menos 1 segundo; se encendera el led L2. A continuacion,
pulsar durante al menos 1 segundo la tecla START (2). En este punto, el led L1 parpadea hasta que
se alcanza un valor de temperatura cercano al establecido para el precalentamiento, tras lo cual el
led permanece encendido. Hay que prestar atencion a que, si el led MELT (3) parpadea, significa
que el aparato esta configurado para pasar automaticamente a la fase de «conservacion» al finalizar
el precalentamiento.

Cuando se alcanza la temperatura, se activa automéaticamente la funcién de «conservacién», seguida
de un pitido.

También se puede pasar a la funcién de precalentamiento después de haber iniciado con la tecla
START (2) el calentamiento de aceite/grasa, presionando la tecla MELT (3) durante al menos 1
segundo; cuando se alcanza la temperatura, se activa automaticamente la funcion de
«conservacion», seguida de un pitido.

Para desactivar la funcion, se puede pulsar la tecla START (2) durante al menos 1 segundo para
colocar el aparato en modo «STOP» o pulsar la tecla MELT (3) durante al menos 1 segundo para
cambiar al funcionamiento normal.

Funcionamiento en conservacion

Esta funcion permite mantener la temperatura constante en el umbral de «<MELT» para evitar que se
solidifique la grasa antes de volver a freir.

Para acceder a ella, solo hay que pulsar la tecla MELT (3) durante al menos 1 segundo durante el
estado «STOP» 0 en el transcurso de la funcion de precalentamiento; al final de esta Ultima fase, el
regulador cambia automaticamente a la funcion de «conservacion»; o presionando la tecla MELT
(3) durante una fase de trabajo normal: de esta manera se activara primero la fase de
precalentamiento y luego la de «conservacion».
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Cuando el regulador pasa de la fase de precalentamiento a la de «conservacion», se activa un timbre
que emite un pitido cada 5 segundos. En cuanto la sonda detecta una temperatura superior a la de
precalentamiento, el led L2 permanece encendido durante toda la fase de «conservacions.

Para salir de la fase de «conservacion», basta con pulsar la tecla MELT (3) durante al menos 1
segundo.

Zumbador

El zumbador suena por:

- Error de la sonda de temperatura

- Alarma de exceso de temperatura

- Alarma temperatura placa

- Fin contador temporizador

- Alcance de la temperatura de MELT (con funciéon MELT configurada)
- Alcance de la temperatura configurada para el aceite de la cubeta

El zumbador puede silenciarse en cualquier momento pulsando el mando (1)Modo de utilizacion

El aceite se cambia con frecuencia para evitar que se vuelva peligroso, no prolongar su utilizacion
cuando el color se vuelve oscuro y aumenta la viscosidad.

No cargar nunca la cesta mas del 50% de la capacidad efectiva, para obtener una coccién rapida y
una baja absorcion del aceite por parte de la comida.

Si se introduce en la cuba una cesta que en su interior contenga comida que no se haya escurrido
perfectamente, puede provocar la ebullicion imprevista del aceite, con la consiguiente formacién de
una abundante espuma que se debe a la emulsion del aceite con el agua presente en la comida,
levantar la cesta y volver a introducirla para permitir que se condense la espuma.

Filtracion periddica del aceite
MODELOS SERIE 600 K6 — 700 C2 SOLUTION

Durante la coccion de los alimentos, se separan particulas de varias dimensiones, las mas grande se
quedan en la red del fondo mientras que las otras bajan a la zona fria en el fondo de la cuba. Para
evitar que estos residuos quemando contaminen el aceite y como consecuencia los alimentos, se
deben eliminar periddicamente. Después de haber dejado enfriar el aceite, se debe quitar la red del
fondo levantandola lentamente para no esparcir en el aceite los residuos mas grandes que se han
depositado en la misma. Coloque debajo del tubo de escape un recipiente metélico adecuado para el
contacto con el aceite a altas temperaturas y con suficiente capacidad, abra la llave de drenaje
prestando atencion para interponer un filtro debajo del tubo de escape y deje que fluya todo el
aceite. Si al final de la operacion el aceite no esta suficientemente depurado se filtra de nuevo. En
este momento se limpia la cuba, se cierra el grifo de descarga y se procede al llenado con aceite.
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MODELOS SERIE 700 K7 — 900 K4 PERFORMANCE

Durante la coccion de los alimentos, se separan
particulas de varias dimensiones, las mas grande
se quedan en la red del fondo (3) mientras que las 4
otras bajan a la zona fria en el fondo de la cuba.
Para evitar que estos residuos quemando
contaminen el aceite y como consecuencia los | M
alimentos, se deben eliminar periddicamente.
Después de haber dejado enfriar el aceite, se debe
quitar la red del fondo levantandola lentamente
para no esparcir en el aceite los residuos mas

al

g [ g

grandes que se han depositado en la misma. Una
vez hecho esto, se procede a la apertura del grifo de descarga (4) poniendo atencion al hecho que la
red (5) en la cubeta (6) esté colocada debajo del tubo de descarga, y se hacer salir todo el aceite; si
al final de la operacién el aceite no esta suficientemente depurado se filtra de nuevo. En este
momento se limpia la cuba, se cierra el grifo de descarga y se procede al llenado con aceite.

iATENCION! Usar el aparato sélo bajo vigilancia. No dejar nunca funcionar la freidora en
vacio.

Si la preparacién requiere el uso de grasas o aceites, se preste atencion a su
sobrecalentamiento, esta operacion siempre debe llevarse a cabo bajo vigilancia.

Si se utiliza la tapa, tenga cuidado al retirar la tapa: peligro de quemaduras con el vapor
generado por la cuba de coccién.

CUIDADO DEL APARATO Y MANTENIMIENTO

Limpieza

iATENCION! Antes de efectuar cualquier intervencion de limpieza, asegurarse de que el
aparato esta desconectado de la red eléctrica. Durante las operaciones de limpieza del
aparato, evitar lavar con chorros de agua directos o a presién. La limpieza debe hacerse con
el aparato frio.

La limpieza de las partes en acero debe hacerse con agua tibia y detergente neutro, utilizando un
pafo; el detergente debe ser apto para la limpieza del acero inoxidable y no debe contener
sustancias abrasivas o corrosivas. No utilizar lana de acero comun o similares, que, al depositar
particulas de hierro, pueden provocar la formacion de oxido, también evite cualquier contacto del
acero inoxidable con elementos de malla de hierro. Se aconseja evitar el papel de lija o para
esmerilado. Unicamente en caso de suciedad incrustada se puede admitir la utilizacion de piedra
pomez en polvo, pero es preferible un estropajo abrasivo sintético, o lana de acero inoxidable a
utilizar en el sentido del satinado. Una vez acabado el proceso del lavado, secar todo con un pafio
suave.

Para limpieza es importante evitar cualquier polvo abrasivo, detergentes de cloro y detergentes
blanqueadores. También evitar tirar liquidos frios sobre el equipo caliente, para evitar la formacion
de camarillas que pueden implicar deformacion o rotura del equipo.
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Es importante tambien evitar que el acero inoxidable estea en contacto con sustancias acidas
concentradas durante largos periodos de tiempo (vinagre, condimentos, mezcla de especias,
condimentos, sal de cocina concentrada ...) ya que podrian generarse condiciones fisico-quimicas
que destruian la pasivacion del acero; Por lo tanto, se sugiere eliminar dichas sustancias con agua
limpia.

Es necesario realizar ciclicamente la operacion de limpieza del tanque, teniendo cuidado de eliminar
por completo los residuos de alimentos (especialmente farindceos) presentes dentro del mismo
tanque. Si este procedimiento no funciona completamente con medios puramente mecanicos (pafio
de algoddn o cepillo) intente con desengrasantes adecuados para la limpieza de acero inoxidable. Al
final de la operacion, se recomienda proceder con un enjuague apropiado con agua corriente.

Si el aparato no se utiliza durante un largo periodo, se aconseja, desconectar la posible alimentacion
eléctrica, y pasar por todas las superficies de acero un pafio embebido en aceite de vaselina, para
extender una capa de proteccion y de vez en cuando, airear los locales.

ATENCION: Nunca utilice materiales, detergentes y soluciones que contienen cloro o sus
derivados.

Para eliminar cualquier rastro de caliza no utilizar los preparados que contienen sal o acido
sulfurico, hay productos adecuados disponibles en comercio, o, alternativamente, se puede usar una
solucion de acido aceético diluido.

No utilice liquidos combustibles para la limpieza de los equipos.

Funcionamiento anormal

Si por alguna razon, el aparato no arranca o deja de funcionar durante el uso, compruebe que el
suministro de energia y los mandos de control estan ajustados correctamente; Si todo es regular,
Ilame al servicio técnico.

Si la anomalia afecta a una freidora con control electrénico, a continuacion se incluye una tabla con
las intervenciones a realizar.

MENSAJE DE ALARMA SIGNIFICADO INTERVENCIONES
Ht parpadeante y timbre y Sobrecalentamiento Llamar al técnico
triangulo de alarma en la pantalla
PF alternado con un valor de Caida de tension de duracion

. Pulsar la tecla START/STOP
temperatura y pitido no breve

Sonda incorrecta
Defecto de la sonda

Llamar al técnico
La temperatura supera los

EO intermitente y pitido

limites
Probar a apagar y encender de
EZ2 intermitente y pitido Error de configuracion nuevo el aparato
Llamar al técnico
EOC intermitente y pitido Defecto del circuito Llamar al técnico
AL1 alternado conun valor de La temperatu_ra detef:tada es Liamar al técnico
temperatura y pitido demasiado baja

Informacion para los dispositivos eléctricos y electrénicos usados en paises de la UE
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Los dispositivos eléctricos o electrénicos marcados con el simbolo :z: segun las directivas de la UE, no podran
eliminarse junto con la basura doméstica.

Para la eliminacidn de su antiguo dispositivo utilice los sistemas de recogida selectiva disponibles y especificos de su
regién, o pongase en contacto con su distribuidor si compra un producto equivalente.

Mediante el uso activo de los sistemas de recogida, se contribuye a la reutilizacidn, el reciclaje y el aprovechamiento de
antiguos dispositivos eléctricos y electronicos, protegiendo de esta forma el medio ambiente y la salud.

La eliminacién ilegal del producto dara lugar a sanciones administrativas de conformidad con la legislacion vigente.

PARA EL REEMPLAZO SE DEBEN USAR UNICAMENTE REPUESTOS ORIGINALES SUMINISTRADOS
POR EL FABRICANTE. ESTA OPERACION DEBE SER EFECTUADA POR PERSONAL AUTORIZADO.

iATENCION! En el caso de que se sustituyan componentes gas, es necesario comprobar la estanqueidad y el
correcto funcionamiento de las distintas partes.

EL FABRICANTE SE RESERVA EL DERECHO DE MODIFICAR, SIN NOTIFICACION, LAS
CARACTERISTICAS DE LOS APARATOS DESCRITOS EN ESTE MANUAL.
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OBIHIUE MEPBI ITPEJOCTOPOXHOCTHU

® BrumamenvHo npouumame UHCMPYKYUIO neped Ha4aiom YCMaHO8KU, UCHONb308AHUSL U YX00d 3d
000py008anuUeM.

o Vcemanoska — dondcma  npou3eooumvbCs  KEAMUQDUYUPOBAHHLIM — NEPCOHANIOM — CO2NACHO
UHCIMPYKYUAM U320MOBUMENS, NPUBCOEHHBIM 8 COOMBEMCMBYIOUieM PYKOBOOCMEe.

o (Obopyoosarue npucoOHO UCKIIOYUMENbHO Ol NPUSOMOGIeHUss U 00pabomku nuwu Ha
NPOMBIUNEHHBIX KYXHAX, UMEIOWUXCA NPU PeCmoOpaHax, YYpelcOeHusx OONbHUYHO20 Mund,
CMON0BLIX HA NPEONPUAMUSAX, HA (HadPpUKax-KyxXHsax, OOUHSAX, NPeOnpusmusax-npouseooumensx
nuwesoll npodykyuu. Jlioboe Opyzoe ucnonv3osanue He COOMEEMCMEYEM HAZHAYEHUIO
000pY008aAHUA U NOMOM) MOIHCEM NPEeOCMAsIsAmMb ONACHOCIb O] H00ell U/ulu eeuyell.

o Ob6opyoosanue OONHCHO UCHONLI0BAMBCA MOJLKO TUYAMU, 0OYYEHHBIMU 0OPAWEHUI0 C HUM, U
NpeoHA3HAYAMbC MOJLKO O/ MO20 NPpUMeHeHUs, O0Jisl KOMOpo20 OHO Obllo HeO08)CMbICAEHHO
CNPOEKMUpOBAHo.

o Temnepamypa, HeoOxooumas OJisl NpoYecca NPUOMOSLeHUs NuwU, onpeoensem mom gaxm,
ymo, 6ciedcmeue NPUHYUNa pabomol 060pPYO008AHUS, PA3IUYUHbIE 30Hbl NAHENbHOU 0OWUBKU, d
makodice KYXOHHASL YMeapb, MO2Ym Hazpemvcsi. Omo He  A6ISAemcss KOHCMPYKMUGHbIM
HeO0oCmamKom, dmo ¢usuieckoe sasieHue, 00YCI08IEHHOE XUMUKO-DUULYECKUMU C8OUCMEAMU
MAmMepuanos, UCNOIb30BAHHBIX OJisl U32OMOBILEHUsL OAHHO20 0O0PYO0BAHUSL.

e B cayuae nonomku uau co6os 8 pabome, OMKIOUUMb MAUUHY U 0OPAMUMBCA UCKTTIOYUMENLHO 8
A8MOPU30BAHHBLU YEHMP MEXHUUECKOU NOMOUI.

® 3akasvieams MoOIbKO OPUSUHANbHBIE 3ANACHblE YACMU, 8 NPOMUBHOM Clyude U320Mmosumenb He
Hecém HUKAKOoU OmeencmeeHHOCMU.

o (Obopydosanue Helb3ss MblMb NPAMOU CMPYEN 800bl NOO HANOPOM, MAKMCE HENb3sl OONYCKAMb
NoOMeX 8CACHIBAHUIO UTU BBIMANCKE 8030VXA, OLIMOS U JHcAPA Hepe3 CneyuaibHble OmeepCmust uiu
wenu.

e Heobxooumo npucmampusams 3a 0embMu, 4moobl OblMb YEEPEHHbIMU, YMO OHU He USparom C
000py008aHUEM.

o [lepe0 noodcoedunenuem 060py008aHUsi YOOCMOBEPUMBCS, YMO OdHHble HA mabauuxe
€cOOMBemcmayiom napamempam d1eKmpuieckoll cemu.

o Pexomendyemcsa écezoa omkaouams 3NeKmponumanue 000pyoosanus, Ko20a 00opyoosanue e
UCNOIb3Yenca.

OBIIUE MEPBI IPEJOCTOPOXHOCTHU AJA QJIEKTPUYECKUX ®PUTIOPHUILL

o  @pumwpruya npedcmasisem coboli 060pyoosanue, NPeOHA3HAUEHHOe O] HCAPEeHbs NUULeBbIX
NPOOYKMO8 NYMEM NOSPYHCEHUS UX 8 MACIO.

e BHUMAHHE: He noogepeamv 6aHHY pe3KOMY OXINAHCOEHUIO (HANpUMED, OXIAHNCOEHUIO TbOOM
UNU XOJIOOHOU 80001L), UHAYE OHA MONCEeM MPECHYMb.

e BHUMAHHE: scecoa obpawams 8HUMAHUE HA COCMOAHUE U KA4eCmeo MAacid, NOMHS, 4mo
Macno credyem nepuooudecku Guibmpoeams u 3aMeHAMyb, npexcoe 4em OHO CMAaHem 6PeOHbIM
0151 300POBbSI.

o BHUMAHHE: credyem obpawjams 0cob0e 6HUMAHUE HA MUN MACLA, KOMOPOoe UCNOIb3)enicsl
Ol JCApKU, PEeKOMEHOYemcs UCNONb308aMb MACIO C BbICOKOU MOUYKOU ObLMOOOPA308aHUS
(orcenamenvro evte 180°C)

o BHUMAHHE: ¢ mom ciyuae, eciu npu NpucOmMoSIeHuU NUwu UCHOAb3VIOMCA maKue mMacid,
KOmopble npu KOMHAMHOU memMnepamype Haxoo0amcs 6 meeépooM COCMOSHUU, UIU HCUBOMHbBIE
JAHCUPDL, B8CE20A PEKOMEHOYEMC sl Nped8apumenbHo XOpOoulo pazozpems Uux, MeoleHHO Hazpesas
macno 0o nocmosauHou memnepamypwi, Hudxice 100°C, umobsl e nogpedums 060opyoosanue u
cam aHcup.
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e BHUMAHHE: cywecmgyem onacHoCmuv nocapd, 8 mom ciyiae, eciu yposeHb Macia oyoem
HUdCe YKA3AHHO20 MUHUMATLHO20 YPOBHSL.

o BHUMAHHE: eciu ucnonv3yemcsi cmapoe MAacio, HOHUMCAEMCs memMnepamypa e2o
60320panusl, @ MAKHce YCUNUBACHCSI MEHOEHYUS K HEOHCUOAHHOMY GCKUNAHUIO.

e BHUMAHHE: npu 3aknadvléaHuu CAUWKOM GILANCHOU NUWU UTU NPU CAUUKOM OOIbUOU
3aepy3Ke yauiu GpumopHUYbL MOXCEM 803HUKHYMb HEOHCUOAHHOE U CUTIbHOE KUNeHue.

BHUMAHUE! ®upma-npousBoaureb 000pyJ10BaHUSI CHHMaeT ¢ ce0l  BCAKYIO
OTBETCTBEHHOCTh 3a Yymiep0, NPUYMHEHHBIA BCJIEICTBHE HENPABWJILHOH YCTAHOBKH,
HAPYUIEHUS LEJOCTHOCTH 000pPY/JA0BaHUsl, HEMOA00A0IEr0 MCNOJb30BAHUSA, IJIOXOI0 yX0/Aa
3a 000opyaoBaHMEM, YCTAHOBKHM HEOPUTIMHAJBbHBIX 3amyacreil, Heco0II0JeHUS MeCTHBIX
HOPMATHBOB, HEYMeEJIOr0 MCIOJb30BAHUA U HeCOOJIOJeHNs] HACTOSAIIEeH WHCTPYKIHMH.
Heco0.1101eHMe X0T Obl 0JHOM M3 BblIIENEePeYHCICHHbIX Mep NPeI0CTOPOKHOCTH BeIET K
HeMeLJIeHHOMY NPeKPAlleHUI0 TAPAHTHH.

HHCTPYKIUA 110 TIOJIB3OBAHUIO

IToaroroBka K xapke

MOJAEJIM CEPUMU 600 K6

2
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[Ipexne Bcero, TIIATENBHO OYHCTUTH Yally B TEX YACTAX, IJe OHa OyJeT KOHTaKTHPOBATH C
MaciioM, ciieays yKazaHusMm naparpada "daucrtka', 3aTeM IpoBepUTh, YTO CIMBHOM KpaH (1) mioTHO
3aKpBIT, U HAMOJHUTh Yally MacjioM Jjs OOKapKu A0 YPOBHS MEXIy PUCKaMH MHHMMYyMa U
MakcuMyMa (2), 3TOT ypoBEHb Bcerja JOJDKEH IOJJIep)KUBaThCsl BO Bpemst oOkapku. Temnepb
MO>KHO BKITIOYHUTH (PPUTIOPHUILY, YCTAHOBUB JKEJTAEMYIO TEMIIEPATypy UCIIOIb30BAHUSI.

Ecnu ucnosb3yercs TBEPABIN KUP, HAIO PACTOIIUTH €T0 IIOCTEIIEHHO, NHAYE OH MEPErpeeTcs B 30HE
KOHTAKTa ¢ HarpeBaTelbHbIM 3JIEMEHTOM, CO3/1aB OMacHble cuTyanuu. IIpexae Bcero, HE0OOXOMMO
CHATHh KOP3MHBI M JIOHHYIO ceTKy (3), 3areM HOJO0XHUTb TBEPABIA XKUP M JaTh MOPabOTaTh
(bpuUTIOpHHLIE OIHY MUHYTY, IEPHOJUYECKU BBIKIIOUas €€, OKOJIO TPEX pas, 10 paCTBOPEHUS JKUPA.
Tonpko Korja Bech JKUpP CTaHET KMAKMM M OylIeT NpUCYTCTBOBaTh B 4Hallle B JOCTATOYHOM
KOJINYECTBE, MOXKHO OyJI€T YCTaHOBUTD JKEJIAEMYIO TEMIIEPATypy UCIOIb30BaHUSA (PPUTIOPHULIBL.

NHCTPYKIHUA 11O ITOJIb30BAHHUIO

uiekTpHYeckasi GpUTIOPHULIA

Jnst  BKIIOYEHUS ~ (PUTIOPHUIBI  JICHCTBOBATH

CIIEAYIOIINUM 00pa3zoMm:

- YOeaurtbcs, yTo cauBHOU KpaH (4 mist cepun K6)
HaXOJUTCSI B 3aKPBITOM ITOJIOXKECHHH.

- IloBepHyts  pyuky TepMmoperyastopa (1) B 5 3\\/_5_ 1 PN
MOJIOXKECHUE, COOTBETCTBYIOIIICE J)KeJlaeMot “on( D/ Orq )
TemmepaType ~ OOKapKH,  3akryrcs  gBe | Ok D ~
KOHTPOJIBHBIX ~ JIaMIlbl; 3ei€Has Jyamma  (3) L’? f%
OCTaHETCS TOpeThb, YyKa3bplBass Ha HaJIU4yue
HanpsDKeHUs, a  opamxkeBas  Jamma  (2) 4
BBIKJTFOUMTCS, KaK TOJIBKO Macjio JOCTUTHET 3aJaHHOU TeMIepaTyphl.

Jnist BKIIOUEHUS! PPUTIOPHULIBI, BEPHYTh PYyUKY B nosioskeHue 0.

@puTopHnna ¢ 3eKTpoHHbIM ynpasiaeHuem cepuii 700 K7 PERFORMANCE un 900 K4
PERFORMANCE

1 L1 L L3 5

!

2 3 4

Jlnist BKITFOUEHUS (PPUTIOPHULIBI IEHCTBOBATH CIEAYIOIUM 00pa3oM:

Hopmanvras pa6oma

B cocrosiHum nokost npruOop MOKa3bIBAET TEMIIEPATYPY, ONIPEIEIIEMYIO TaTUUKOM.
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Pecynuposxa memnepamypul sorcapku.

- Haxarts pyuky (1), cBetoguon L3 3amuraer

- IloBepHytp pyuky (1) B TedeHme 15 cekyHI MOcCiIe€ HaXaTHUs, ¥ YCTAaHOBUTH >KEIAEMYIO
TeMIleparypy

- Haxatp kHonky (1) 11 noaTBEpKAEHNS yCTAaHOBJIEHHOTO ITapaMeTpa U BbIX0/1a U3 IIPOLEAYPHI
PEryJIUPOBKHU.

BHUMAHME: temnepaTypHblii Auana3oH 3a0a€Tca NpeanpUusiTHEM-U3TOTOBUTENIEM, OH HaXOJUTCA
B npenenax muaumyMma 0°C u makcumyma 195°C.

Haezpes

Jlna npuBeaenust GpuTiopHUIIBL B feiicTBue, HaxaTh KHONKY START (2). 3axkuraercs cBeToanon
L1, xoTopblii MHraer B Te4eHUE HarpeBa. He3amoyiro 10 JOCTHMKEHHS 3aJaHHOM TeMIIepaTyphbl
npekpamniaercss mogada rasza (ceroawon L1 mpomomkaer Murarb) ajis NPOBEPKH TEIIOBOTO
rucrepesrca. 3ateMm clieqyeT cleAyrolas CTaus HarpeBa, KoTopas oOecrneduBaeT JOCTI)KEHUE
3amaHHON Temneparypsl. Ilo gocTwkeHuu 3amaHHOM Temmeparypbl, cBeroguoa L1 cBerurcs
HEMPEPBIBHO.

Pezynuposxa matimepa:

- Haxarp Ha KHODIKY TAUMEP (5), cBeToguOa MIN (Ha qUCILICE) HAYHET MUTATh, TAK)KE MUTAET
3HA4YCHME, ITOSBUBLICECS HA JIUCILIEE

- IloBepHyTh pyuKky (1) B TeueHue 15 cexyH nmociie HaxkaTusi, 1 YCTAHOBUTD KEJIAeMO€E BpeMsi

- Haxarp kHOnKYy (1) /U1 MOATBEPKACHUS YCTAaHOBICHHOTO ITapaMeTpa M BBIXOA U3 MPOLELYpPbI
PETYJIHUPOBKH.

BHUMAHMUE: 3nauenue TaiiMepa MOXeT ObITh ycTaHoOBiIeHO Mexay 0 u 99 Munyramu.
HeBo3moxkHa peryiaMpoBka 3HAUCHUH CEKYHI.

Ilyck maiimepa

- YCTaHOBUTH JK€JIaeMOe BpeMs

- Haxare Ha xHonky TAVIMEP (5) m ynepxuBaTh eé HaxaToli He MeHee ueM | CeKyHZYy,
CBETOAMOJ MIN (Ha AMCILIee) HAYHET MUTaTh

- Orcuét OyneT oToOpaxkaTbcsi B MUHYTaxX

- Korga ocranercs 1 MuHyTa 10 KOHIIa, OTCYET Oy/IeT 0TOOpakaTbes B CEKyHIaxX

- 3a 10 cexyHI 0 KOHIA OTCYETA BKIIOUUTCA 3yMMEp, KOTOpBIH HH(OpMUpYeT 00 OKOHUYAHUU
oTcyéTa

- Kak Tompko oTCY€T 3aBepuIMTCsA, 3yMMeEp IepecTaHeT 3By4aTh, a Ha JAucIuiee OyneT
oTtoOpakaTbcs TEMIIEpATypa Macja B Jalle.

Paboma e pesrcume npedsapumenvbHo20 pazozpesa (melting)

[Tpexne, 4eM BKIIOUUTH PaOOYM IMKJI, YCTAHOBUTH >KelaeMylo pabouyio TeMmIeparypy, Kak

onucaHo B npeabiayiieM naparpade (PerymupoBka TemmepaTypsl jKapKu), IOCIE Yero BKIIOYUTh

Mpe/IBapUTENIbHBIN pa3orpes, HaXkaB U yaepkuBas HaxaTtod kHonky MELT (3) B TeueHue He MeHee

4eM OJHOM CEKYHJIbl, IPU 3TOM 3axOKETCA cBeToauon L2. 3aTeM HaxaTh U yIep)KUBaTh HAKATOU B

TeueHue He MeHee ueM ofHou cekyHbl kKHonKy START (2), mpu stom cBeroauon L1 3amuraer u

OyzeT Murathb 10 Te€X IOp, MOKa 3HAYEHUE TEMIIEPaTyphl HE MPUOJIM3UTCS K 3aJaHHOMY 3HAUCHHIO
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TEMIIEPATYPhI IIPEBAPUTEIILHOTO Pa30TrpeBa, IOCIE YEr0 CBETOUO]l OCTAHETCS T'OPETh MOCTOSHHO.
Oo6parute BHuManue: ecnu ceerognoa MELT (3) muraer, 3To 3Ha4MT, YTO anmapar MoJroTOBICH K
aBTOMATUYECKOMY IIEPEXO0/y B PEXKUM “‘coxpaHenus’ 1O OKOHYAHUU MPEIBAPUTEIILHOTO pa3orpesa.
[To nocTrxeHnn HeoOXOIUMOM TeMIlepaTypbl aBTOMAaTUYECKU aKTUBUPYETCS PEXUM "coxpanenue",
IIPU 3TOM 3BYUYUT CUTHAJ 3yMMeEpa.

MOoXHO HEepelTH B pEXUM IPEABAPUTENBHOIO pa3orpeBa TaKXkKe IOCJIE TOro, KaK IpU IOMOIIU
kHonku START (2) 6wt 3amyrieH HarpeB maciia / sxupa, HaxaB kHonky MELT (3) u ynepxuBas eé
HaXXaTol HEe MEHee OJHOM CEeKYHbI; 0 JOCTHKEHUHU HEOOXOAMMON TeMIlepaTypbl aBTOMaTUYECKU
aKTUBUPYETCS pEXUM "coxparenue", IpU 3TOM 3BYUUT CUTHAJ 3yMMeEpa.

Jnst orkmodeHus: GyHKIMM MoxHO HakaTh KHONKY START (2) u ynepkuBaTh €€ HakaToi He
MEHEEe OJIHOM CEeKYyHIIbI, TiepeBeis GpuTropHUIly B coctosiHue “STOP”, unu Haxkate kHOnky MELT
(3) u ynepxuBaTh €€ Ha)KaTOW HE MEHee OJHON CEKYHIbl, IepeBelss GPUTIOPHUILY B COCTOSHUE
HOpPMaJbHOU pabOTBHI.

Paboma s pesxcume COXpaneHuA

JlaHHBIN pPEXKUM TMO3BOJISIET MOJJICPKUBATH IMOCTOSHHYIO TEMIIEpaTypy Ha IOpOre COCTOSHHS
“MELT”, uToObI n30exaTh 3aTBEPICBAHUS KHPa TIEPE/I MOCISAYIOMENH 005KapKOM.

Jna BrmrodeHust GyHKIUH, A0cTaToyHO HaxkaTh kKHonky MELT (3) u ynepxuBath €€ Ha)KaToil B
TEYCHHE OJHOW CEeKYHIbl BO BpeMs HaxoXJeHHs (GpuTiOpHULEl B coctosHuu “STOP” umu B
TE€UEHHE NPEBAPUTEIBHOIO Pa30rpeBa; 10 OKOHYAHUU ATOrO 3Tala, PEryjsTop aBTOMAaTHYeCKU
neperacT B pexxum "coxpanenusn'; Taxke MoxkHo HaxaTh kHOnKy MELT (3) Bo Bpemsi 0OBIYHOTO
pabodyero 1ukiIa, B 5TOM CiIy4yae BHAdalle aKTUBHPYETCS PEKUM IPEABAPUTEIHHOIO pa3orpesa, a
3aTeM - pexuM "coxpanenus’”.

Korga perynsarop mepexonuTt W3 pexuMa IMpeABApPUTEIILHOTO pa3orpeBa B peXuM 'coxpanenus',
AKTUBHUPYETCA 3yMMEPHBIA CHUTHAJ, KOTOPBIM 3BYYHUT Kaxable 5 CeKkyHI. Kak TOJBKO JaTduk
3aduKCUpyeT, YTO TemIepaTypa TMpeBbICHIA TeMIepaTypy MpeIBapUTEIbHOTO pa3orpeBa,
cseroanoa L2 Oyzner npoomkaTe TOpeTh B TEUEHUE BCETO PEXUMA “coxpanenus’”.

UtoOH! BINTH U3 pexuMa "coxpanenus", noctarouno Haxkatb kHonky MELT (3) u yaepxuathb €€
Ha)KaTOM B TEUEHHE OJHOU CEKYH/]IBI.

Iymme

3yMMep 3BYUHUT B CJIEAYIOMINX CIydasx:

- Omunbka gaTyuKa TemMrepaTypsl

- ABapuliHbIil CUTHAJI NIEpETrpeBa

- BrIcokas Temneparypa ne4aTHoOM MiaTsl

- OxoHuaHue oTcyéra Tanmepa

- Joctuxenue remneparypsl MELT (npu ycranoBnenHom pexume MELT)
- JlocTrKeHne yCTaHOBIICHHOW TEMITEpaTyphl Maciia B Halle

3yMMep MOKHO 3arIyIINTh B TI000M MOMEHT HaxaTreM pyuku (1)

Kaxk noab3oBarbesi ppuTrOpHULIE

Macno criemyer MEHSTh 4acTo, YTOOBI OHO HE CTAaHOBWJIOCH OIACHBIM, HE HCIIOJIB30BAaTh Macio
MocJIe TOTo, KaK €ro 1BET CTaj OypbIM, a BA3KOCTh MOBBICHIIACK.

Huxoraa He 3arpyxaTth Kop3uny 0osnee ueM Ha 50% ot e€ appexTuBHOI EMKOCTH, YTOOBI 00kKapKa
ObL1a OBICTPOM, @ MACIO MaJIO BIUTHIBAIOCH MHIIEH.
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Ecnu B vamry 3arpyxaercsi KOp3uHa ¢ MHUILEH, C KOTOPOl HE CTEKJa MOJHOCTHIO BOJA, 3TO MOMKET
BBI3BaTh HEOXHUJIAHHOE BCKHUIIAHWE Macja C MOCIEAYIOIUM 00pa3oBaHWEM OOWILHON IICHBI,
BBI3BAaHHOH 3MYJbCHEH, OOpa3yIIecss OT CMECH Macia C BOJOH, COJEpXalleics B THUIIE; B
MoA00HOM CiTydae, MOAHATh KOP3UHY U BHOBb OMYCTUTH €€, YTOOBI 1aTh IEHE OMAaCTh.

Ilepuonnueckas puabTpanus Macia

MOJIEJIA CEPHM 600 K6 — 700 C2 SOLUTION

Bo Bpemsi mpuroToBieHUs MWLM, OT HEE OTHEIAIOTCS KYCOUKH DPa3ju4HbIX Pa3MepoOB, CaMble
KpYIIHBIE 3aCTPEBAIOT B JIOHHOM CETKE, a JPYTHe OIYCKAIOTCS B XOJOAHYIO 30HY Ha JHE Yallld.
UTOoOBI 5T OCTATKU HE CrOpEeNH, 3arps3HUB MAacCio, W, KaK CIEACTBUE, MUILY, MEPUOTUICCKU UX
Heo0XoauMo yaansaTh. [locie Toro, Kak Macjio OCTBIHET, HEOOXOIUMO OyJeT CHATh IOHHYIO CETKY,
MEJIEHHO MPUIOIHAB €€, 4TOObl HE YPOHUTH B MAcliO caMble KPYIHbIE KYCKH, 3aCTPSIBIINE B HEM.
3areM MOMECTUTH IOJ CIMBHOW TPYOKOM METaUIMYeCKHUW COCYHA, MPHUTOAHBIN IJsl KOHTAaKTa ¢
MACJIOM, HarpeThIiM J0 BBICOKOM TEMIIEPATYPBI, U TIOCTATOYHON EMKOCTH; 3aT€EM OTKPBITh CIMBHOU
KpaH, MpPEeBAPUTEIHLHO MOMECTUB IO/ CIUBHOW TPYOKOW (PHIIBTP, M CIMTHh BCE MACIO; €CIIH IO
OKOHYaHUM OMepaluyd Macio He OylIeT AOCTATOYHO OT(MILTPOBAHO, MOBTOPUTH (UIBTPAIHIO.
3aTeMm clielyeT OYUCTUTh Yallly, 3aKpbITh CIMBHOM KpaH U HAlOJHUTh Yally MacIOM.

MOJIEJIA CEPHH 700 K7 — 900 K4 PERFORMANCE

Bo Bpems mnpuroroBieHus NUOIM, OT HEE
OTHENSIOTCS  KYCOYKM  Pa3IMYHBIX Pa3MEpOB,
caMmble KpYIIHbIE 3aCTPEBAIOT B JIOHHOM ceTke (3),
a Ipyrue OIyCKarTcs B XOJOJHYIO 30HY Ha JHE -
gamy. YToObl 3TH OCTaTKU HE CrOpEIId, 3arpsi3HUB

‘ E

al

Maclo, M, KaK CJIEICTBUE, IUILY, NEPUOAUYECKU
ux Heobxonumo ynanate. Ilocne Toro, kak macio
OCTBIHET, HE00XOoAUMO OyleT CHSTh JOHHYIO 6
CeTKy, MEMJIEHHO TMPUMNOJHSAB €€, 4YTOOBl He
YPOHUTb B MaclO CaMble KpYIHBIE KYCKH, 1

N =

]|

3acTpsABIIME B HE. 3aT€M OTKPBITh CIMBHOM KpaH
(4), yoenuBIIMCh, 4TO ceTouka (5) Ha EMKOCTH (6) HAXOIUTCS MO CIIMBHOW TPYOKOM, M CIIUTH BCE
MacJio; €ciU M0 OKOHYAaHWU OIepalMy Maclio He OyleT OCTaTOYHO OT(UIBTPOBAHO, TOBTOPUTH
¢bunbTpanuio. 3aTeM clieyeT OYUCTUTh Yallly, 3aKPBITh CITMBHOW KpaH U HAMIOJIHUTH Yallly MacJIoM.

BHUMAHMUE! Hcnouab3oBare 000pyAoBaHHe TOJbKO mnoa HalOmwoaennem. Hukorma He
AOMyCKaTh  padoTbl  (GpUTIOPHUIBLI  BXOJOCTYW. Ecaum  npuroroBjieHue  nuim
NnpelycMaTpuBaeT UCIOJIb30BaHHE sKMPOB MJIM Mace, He J0IyCKATh MX Ieperpesa, AJsl 4ero
JAaHHAs onepanus Bceraa 10/1KHA OCYLIeCTBIATHCS M0 HA0II01eHreM.

Eciu ucnosb3yercsi KpbIIKA, CHUMATh €€ € OCTOPOKHOCTBIO: CYLIECTBYeT OINACHOCTH
00keubcs MAPpOM, CKONMUBIIMMCS BHYTPH Yallln.
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¥X0O/ 3A ObOPYAOBAHHUEM U EI'O YUCTKA

BHUMAHMUE! Ilpexae, yeM HAYaTh KaKkue-JIn00 onepanuu Mo yxoay 3a 000py10BaHUEM WU
0 ero peMOHTY, YOeAuThCsl, YTO 00OpPy/IOBaHHE OTCOEAMHEHO OT 3JJIeKTpoceTH. Bo Bpems
NMPOU3BOACTBA ONEPANUl M0 YMCTKEe 000PYI0BAHUA M30eraTb MOWKH NMPAMOI CTPYEéid BOABI
WM 1o AaBjJeHWeM. YHCTKA J0JKHA NPOU3BOAMTHCA HA XOJOAHOM 000PYIOBAHWH.
HanomunaeMm u npejgocreperaeM, 4To HUKOI/Ia He cJieAyeT OXJIAMKIATH Yally CJAUIIKOM Pe3Ko
(moaBepraTrb €€ pe3KHM IMepenajgaM TeMIepaTypbl, HANpuMep, HCIOJb30BATh JEI WIH
XO0JIO/IHYI0 BO/1Y), 3TO MO:KeT IPUBECTH K Pa3jioMy Yallu.

UnucTka CTaJbHBIX YacTed MOXKET MPOU3BOAUTHCA TEIUIOW BOJOM M HEUTPAIBHBIM MOKOIIMM
CPEACTBOM C MCIIOJB30BAaHUEM TPSIKU; MOIOLIEE CPEACTBO JOJKHO ObITh PEKOMEHJOBAHO IS
YUCTKU HEPXKABEIOUIEH CTalM U HE JOJDKHO COJAEPKaTh aOpa3sUBHBIX MM KOPPO3UMHBIX BEIIECTB.
He ucnonbs3oBaTh OOBIYHYIO CTaJIbHYIO BaTy M T.I., KOTOPAsl, OCTABIIsAs YAaCTUUYKU XKEJIe3a, MOKET
BbI3BaTh 00pa30BaHUE pXKABUMHBI, TAKKe M30erarb JIOOBIX KOHTAKTOB HEP)KaBEIOLIEH CTalu C
JJIEMEHTAaMU Ha JKEJIE3HOM OCHOBE. XOpOIIO Takke u30erarb NPUMEHEHUS HaXJayHOW WIn
nuudoBanbHO Oymaru. ToJabKO HpU 3arpsA3HEHUSX C O0Opa3oBaHMEM KOPKH JOIMYCTHMO
HCIOJIb30BaTh MOPOIIOK MEM3bl, HO MPEANOYTUTEIbHEH CUHTETHUECKYI0 aOpa3suBHYIO I'yOKYy WU
CTaJbHYIO BaTy M3 HEp)KaBEIOLIeH CTallu, KOTOPOH ciieyeT paboTaTh B HANPaBJICHUH MOJUPOBKU.
ITo oxoHYaHUM MOWKHU BBICYIIUTH BCE MATKON TKaHbIO.

Jls 9yucTky caenyeT n3beratb abpa3uBHBIX HOPOLIKOB JIFOOOr0 THIIA, MOIOIIMX CPEACTB Ha OCHOBE
XJIOpa ¥ OTOENMBAIOUINX MOIOIIUX CpeAcTB. Tarke n30erars momagaHus XOJIOIHBIX KUIKOCTEH Ha
HarpeToe oOOpy/AOBaHHE, YTO MOXKET NPHUBECTH K OOpa30BAaHUIO TPEUIMH, BbI3bIBAIOIIUX
nepopMa Wiv IOJIOMKH 000pyJOBaHMSL.

XKenarenpbHO HE JOMyCKaTh KOHTAKTa HEP’KaBEIOLIEH CTadl C KOHIIEHTPUPOBAHHBIMU KHCIBIMU
cpeAaMu B TEYEHHE JOJroro BpeMeHU (YKCyC, MpHUIpaBbl, CMECH CHEIMH, 3alpaBKH,
KOHIIGHTPUPOBAaHHAsI KYXOHHAasl COJIb...), TaK KaK MOTYT CO3JIaThCsl TaKU€ XUMHKO-(hU3UYECKHe
yCIIOBUS, KOTOpBbIE MpPHUBEAYT K pa3pyLICHUI0 IOBEPXHOCTHOH TPOTPAaBKH CTalH, IOITOMY
peKOMeHAyeTCs YAAIATh OJ00HbIE BELeCTBAa YHCTON BOJIOM.

HeoOxonuMo nepuoanyecku MPOBOAUTH HPOLEAYPY OUMCTKM dYallk, oOpaias BHUMaHHE Ha
MIOJIHOE Y/AaJIEHUE CJIEJIOB MUILEBBIX MPOAYKTOB (0COOEHHO MYUYHBIX M3/IEJINI), OCTaBIINXCS BHYTPU
yamd. Ecau naHHyI0 omepanuio He MOJYYUTCS MOJIHOCTBIO OCYIIECTBUTH C IMOMOIIBIO TOJBKO
MEXaHUYECKHUX CpEICTB (XJIOMYaToOyMaXHOW TPANKH WIM IMIETKU-EPIINKA), TONPOoOOBaTh
MCMOJIb30BaTh 00€3KUPHUBAIOIINE CPEICTBA, MOAXOJAIINE JUIsl YUCTKH Hepxaperomed cramu. Ilo
OKOHYaHUM ONEPALNN PEKOMEHYETCSl XOPOIIO OMOJOCHYTH Yally IPOTOYHOW BOAOH U3 KpaHa.

Ecnu obopynoBaHue He HMCIONB3YETCS B TEUEHHE JIOJITOr0 BPEMEHH, PEKOMEHAYETCS OTKIIOYUTh
ANEKTPONUTAHUE, TPU €ro Hauuyuh, U o00padoTaTh Bce CTallbHbIE MOBEPXHOCTU TKAaHBIO,
MPONUTAHHON Ba3eTMHOBBIM MAacJIOM, YTOOBI CO3/1aTh 3AIUTHBIN CIIOH, a TaK)Ke BpeMsl OT BpEMEHHU
MIPOBETPHUBATH MIOMEIICHHUE.

BHUMAHMUME: nHukorma HE HCIOJIb30BAaTh MAaTE€pUAIbl, MOIOIIME CPEACTBA M PACTBOPHI C
COJIepKaHUEM XJIOpA U €0 MPOU3BOIHBIX.

JUist CHATUSA BO3MOKHBIX CJIEIOB HAKUIIM HE MCIIOJIb30BaTh IIPENApPaThl C COACPKAHUEM COJIM WIH
CEPHOU KHUCJIOTHI, B NPOAAKE UMEIOTCS MOAXOIAIIUE CPEACTBA, WIM, B MOPSIAKE albTEPHATHUBBI,
MO>HO IIPUMEHATH pa3BeAECHHBIN PACTBOP YKCYCHOM 3CCEHIUU.
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He ucnonp3oBath i YUCTKHA 000PYAOBAaHUS TOPIOYHX SKUIAKOCTEH.

HeucnpasHoctu

Ecnu mo xakoii-to IIPpUYUHEC O60py,Z[OBaHI/Ie HC BKJIIOYACTCs, WKW BBIKIIIOYACTCA BO BPEMA pa6OTI)I,
Y66I[I/ITBCH, 4YTO IIUTAHHUC U OpTraHbl YIIPABJICHHUA HAXOAATCA B IIPABUJIbHOM ITIOJIOKCHUH, CCIIA BCE B
MOopAIKE, BBI3BATH ITOMOMIb.

Jlisg Tex cioydyaeB, KOTJa HEHCIPABHOCTb OOHApyXKWiach Ha (PPUTIOPHHUIIE C 3IEKTPOHHBIM
yIpaBieHUEM, IPUBOIUM HUXKE TAOJIUIly C IEPEYHEM METOOB YCTPaHEHUSI HEHUCIIPABHOCTEH.

COOBLHIEHME Ob 3HAYEHHE METO/bI
OLINBKE YCTPAHEHUA
Muraer Ht, 3Byunt 3ymmep, na
JucIiee oroopaxaercs [Ieperpes Bb13BaTh TeXHHKA

TpeyrojbHUK "ommoka"

Muraer PF nonepemenno co
3HAYEHHEM TEMIEPATYPhI, U
3BYUYHT 3yMMeEp

I[OJIFOBPCMGHHO@ naacHuc

Haxatp kHoniky START/STOP
HaNpsHKSHUS

Omnbxka 1aT4ynka
HewncrpaBHOCTH JaTYMKa
Muraer EQO, u 3Byunr symmep Omnpezensiemas TeMmeparypa BbI3BaTh TeXHHUKA
BBIXOJIUT 38 JIOMYCTHMBIE

TIpeIebl

[TorrpoGoBaTh BBHIKIIIOUUTH U
Muraer E2, u 3yunt 3ymmep Ommbka koHpUrypauu CHOBA BKIIFOUHUTh
BrI3BaTh TeXHUKA

Muraer EOC, u 3Byunt 3ymmep HewcnpaBHOCTH 1emu BbI3BaTh TeXHHUKA

Muraer AL 1 nonepemenno co
3HAYEHUEM TEMIIEPATYPHI, U
3BYYHT 3yMMEDP

Omnpenensiemas TeMieparypa
CIIMILIKOM HHU3Kas

Bri3BaThs TexHUKA

HNudopmanus mo 3J1eKTPUIECKOMY U 3J1eKTPOHHOMY 000py/10BaHUIO, HCIOJIb3yeMoMy B ctpaHax EC

O6opynoBaHue, Ha KOTOPOM HaHECEH CHMBOII : g :, cornacHo nupektuBaM EDC He MoxeT OBITH mepepaboTaHO
BMeCTE ¢ OOBIYHBIMH OBITOBBIMH OTXOJaMH.

s yHUYTOXKEHHS OTpaboTaBmIero 00OpYyIOBAaHHUS CIEAYET MOJh30BATHCS CUCTEMaMHU pa3lelbHOTO cOopa OTXOJOB,
UMCIOIIUMUCS B Pa3IMYHBIX CTPaAHAX, TJE UCIOIB3YeTCsS 000PYAOBaHHE, MU CBA3ATHCS C TUICPOM B Cllydae MOKYIIKH
aHAJIOTUYHOW TPOTYKITHH.

AKTHBHO HCTIONB3YS CIyXOBI MO cOOpy OTXOJOB, BBl MOXET€ BHECTH CBOIl BKJIaJ B TOBTOPHOE HCIIOJIB30BAHUE,
nepepaboTKy M yTHIU3AIUIO0 0TPabOTABIIETO AIIEKTPUIECKOTO/IEKTPOHHOTO 000PYIOBAHMS, COXPAHSISI OKPYKAIOIIYIO
Cpefy 1 3/10pOBbeE.

HesakoHHass yTunwzanus W3IeNus BICUET 3a CcOOOW aJIMHHHUCTPATHBHBIE CAHKIMH COTJIACHO JICUCTBYIOIIEMY
3aKOHOJATEILCTRY.
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M3IrOTOBUTEJb OCTABJIIET 3A COBOH TIPABO BE3 MNPEJIYIPEXJIEHUSA W3MEHATH
XAPAKTEPUCTHKHN OBOPYJOBAHUS, TIPEJCTABJIEHHOI'O B JAHHOM PYKOBO/ICTBE.
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