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1.1.1 WARNHINWEISE UND ALLGEMEINE INFORMATIONEN
1.2 DATEN

sind gemaR den geltenden Vorschriften verpflichtet, den Inhalt dieses Handbuchs
sorgfaltig zu lesen und es den Bedienern und Wartungstechnikern vorzulesen, die fiir

o Die Leiter der Unternehmensabteilungen, in denen diese Maschine installiert wird,
die Teile verantwortlich sind, die in ihrer Verantwortung liegen.

Dieses Handbuch enthalt alle Informationen, die erforderlich sind, um sicherzustellen, dass
[[E: unsere Gerate korrekt und sicher verwendet werden konnen.

Bewahren Sie diese Anleitung an einem sicheren Ort auf, damit sie immer allen

Benutzern der Maschine zur Verfugung steht!

Der Hersteller iibernimmt keine Verantwortung oder Garantieverpflichtung fiir

Verletzungen und Schaden, die auf die Nichteinhaltung der Anforderungen oder die
[J:E: Installation oder Wartung zuriickzufiihren sind, die nicht den Sicherheitsvorschriften

entsprechen.

Gleiches gilt bei unsachgemaler Verwendung des Gerates durch den Betreiber.

1.3 SYMBOLE UND PIKTOGRAMME

ANMERKUNG!
Geben Sie eine Empfehlung oder Information an, die lhnen besonders wichtig ist.

WARNUNG!
Signalisieren Sie eine gefahrliche Operation oder Situation.

WARNUNG!
Gibt an, dass es Ihnen untersagt ist, einen Vorgang auszuftihren.

WARNUNG!
Melden Sie ein Rezept oder eine Verpflichtung.
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1.4 ALLGEMEINE WARNHINWEISE

— Lesen Sie die Warnhinweise in diesem Handbuch sorgfaltig durch, da sie wichtige Informationen zur
sicheren Installation, Wartung und Verwendung enthalten.

— Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem sicheren Ort auf.

— Dieses Gerat darf nur von Personen verwendet werden, die in der Verwendung geschult sind.

— Der Betrieb des Gerates muss unter Aufsicht erfolgen.

— Das Gerat ist fur die Verwendung im Geltungsbereich der Aligemeinen Norm fiir die Sicherheit
gasbetriebener Gerate EN203-1 und der besonderen EN203-2-4 fur Gasfritteusen fur den kollektiven
Gebrauch bestimmt.

— Das Gerat ist fir die Verwendung im Rahmen der Allgemeinen Norm fiir elektrische Sicherheit EN60335-1
und der besonderen EN60335-2-37 fir elektrische Fritteusen flir den kollektiven Gebrauch bestimmt.

— Das Gerét darf nur fur den Zweck verwendet werden, fur den es ausdrlcklich entwickelt wurde, andere
Verwendungen sind unsachgemaf und daher gefahrlich.

— Diese Gerate sind flr den Einsatz im gewerblichen Bereich vorgesehen, z.B. in Restaurantkichen,
Kantinen, Krankenhausern und in Gewerbebetrieben wie Backereien, Metzgereien, etc., jedoch nicht fur
die kontinuierliche Massenproduktion von Lebensmitteln IEC 60335-2-37 / A2.

— Wahrend des Betriebs konnen auch die AuRenflachen des Gerates sehr heil werden, seien Sie
besonders vorsichtig!

— Schalten Sie das Geréat im Falle eines Fehlers oder einer Fehlfunktion aus.

— Wenden Sie sich im Falle von Reparaturen oder Wartungsarbeiten nur an ein qualifiziertes Servicecenter.

— Alle wichtigen Informationen zum Servicegerat finden Sie auf dem Typenschild (siehe Abbildung "Ansicht
des Gerats").

— Wenn Sie die Intervention einer technischen Unterstitzung anfordern, ist es ratsam, den Defekt detailliert
anzugeben, damit der Techniker die Ursache und Art des Fehlers sofort verstehen kann.

— Bei Installations- und Wartungsarbeiten wird das Tragen von Handschuhen zum Schutz der Hande
empfohlen

— Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit eingeschrankten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen verwendet werden, wenn
sie beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung des Gerats eingewiesen wurden und die damit
verbundenen Risiken verstehen

— Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen

— Reinigung und Wartung durch den Benutzer durfen nicht von Kindern ohne Aufsicht durchgefiihrt werden

— Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal kochen, ist es wichtig, das Innere des Tanks grindlich zu reinigen.

— Dieses Handbuch enthélt alle Informationen, die erforderlich sind, um sicherzustellen, dass unsere Gerate
korrekt und sicher verwendet werden konnen.

— Bewahren Sie dieses Handbuch zum spateren Nachschlagen an einem sicheren Ort auf!

— Dieses Gerét ist fur den kollektiven Gebrauch bestimmt und muss daher von qualifiziertem und gut
geschultem Personal verwendet werden.

— Es st wichtig, das Gerat wahrend seines Betriebs zu Gberwachen.

— Aufmerksamkeit! : Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung flr Verletzungen und Schaden, die
durch Nichteinhaltung der Sicherheitsvorschriften oder unsachgemalie Verwendung des Gerats durch den
Betreiber entstehen.

— Bestimmte Storungen konnen auch durch Bedienungsfehler verursacht werden, schulen Sie also Ihr
Personal gut.

— Alle Installations- und Wartungsarbeiten durfen ausschlieflich von einem ordnungsgemaf im zustandigen
Register eingetragenen Unternehmen durchgefiihrt werden.

— Beachten Sie die vorgeschriebenen Wartungsintervalle. Es empfiehlt sich daher, einen Wartungsvertrag
mit der technischen Unterstltzung Ihres Vertrauens abzuschlieRen.

— Im Falle einer Fehlfunktion des Geréts sofort alle Versorgungen (Strom und Wasser) abfangen.

— Wiederkehrende Stérungen erfordern das Eingreifen des technischen Kundendienstes.
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Die strengste Einhaltung der Brandschutzvorschriften ist sicherzustellen.

AUFMERKSAMKEIT: )
Es ist auBerste Vorsicht geboten, um zu verhindern, dass Wasser mit Ol oder Fett in
Beriihrung kommt.

AUFMERKSAMKEIT: i
Uberpriifen Sie immer die Tropfschale, bevor Sie Wasser oder Ol entleeren. Lassen
Sie Wasser und Ol nicht vermischen.

Der allpolige Schalter und die Absperrventile miissen sich in der Nahe des Gerats und
an einer fiir den Benutzer leicht zuganglichen Position befinden.

Nur qualifiziertes Personal ist berechtigt, die Installation, Wartung und
Inbetriebnahme des Gerates durchzufiihren.

Prifen Sie vor Beginn der Anschlussarbeiten, ob das Gerat fiir diese Ausgabegerate
ausgelegt ist, indem Sie die Angaben auf dem Typenschild mit den Eigenschaften der
vorhandenen Ausgabegerate vergleichen.

Alle Wartungsarbeiten diirfen nur von einem qualifizierten Servicemitarbeiter
durchgefiihrt werden!

Driicken Sie bei Bedarf die Notruftaste.

AUFMERKSAMKEIT:
Fiillen Sie das kalte Ol bis zur Mindestfiillstandsmarkierung.
Die Daten sind in der Tabelle mit den technischen Daten aufgefiihrt.

Betreiben Sie das Gerit erst, wenn der Behilter bis zum Mindeststand mit Ol gefiillt
ist.

Wenn Sie diese Regel nicht warnen, kann dies durch die Uberhitzung des Tanks zu
ernsthaften Schaden fiihren!

AUFMERKSAMKEIT:
Brandgefahr, wenn der Olstand unter dem angegebenen Mindeststand liegt!

AUFMERKSAMKEIT:

Beachten Sie die maximale Beladung (kg) des Garguts, das in die Fritteuse gegeben
werden kann.

Die Daten sind in der technischen Datentabelle aufgefiihrt

AUFMERKSAMKEIT: i

Besonderes Augenmerk sollte auf erschopftes Ol gelegt werden, da es einen
niedrigeren Flammpunkt hat und die Neigung zum plétzlichen Sieden mit
Schaumbildung, die zum Uberlaufen neigt, erhoht.

>OPOeP>eeee>>&
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AUFMERKSAMKEIT:
Das Einbringen von zu feuchten Lebensmitteln und in iibermaBigen Mengen tragt zum
plotzlichen Sieden des Ols mit der Bildung von Schaum bei, der zum Uberlaufen neigt.

Bei Modellen mit Korbhebern:

Stecken Sie Ihre Hande oder andere Gegenstande nicht in den Kochbehilter!

Die Handhabungsphase der Kérbe muss von einem einzigen Bediener iiberwacht
werden: Dadurch wird die Moglichkeit einer versehentlichen Verletzung anderer
Personen vermieden.

Bei Modellen mit Korbhebern:
Achten Sie sehr darauf, die Korbe richtig einzusetzen!

AUFMERKSAMKEIT: )
Warten Sie vor dem Entleeren des Tanks, bis das Ol kalt ist !!

AUFMERKSAMKEIT:
Decken Sie im Brandfall den Kochbehalter mit dem mit der Maschine gelieferten
Deckel ab und fangen Sie sofort alle Abgabevorgange (Gas und Strom) ab

Verwenden Sie liberhaupt kein Wasser, um das Feuer zu loschen.

AUFMERKSAMKEIT:
Méglicher rutschiger Boden in Bereichen neben dem Gerat

AUFMERKSAMKEIT:
Das Gerat muss wahrend der Reinigung, Wartung und des Austauschs der internen
Komponenten von der Stromversorgung getrennt werden.

AUFMERKSAMKEIT:
Schalten Sie das Geréat vor der Reinigung aus und lassen Sie es abkiihlen.

AUFMERKSAMKEIT:
Verwenden Sie bei der Reinigung des Gerats niemals direkte Wasserstrahlen, da dies
zu Infiltration und Beschadigung der Komponenten fiihren kann.

AUFMERKSAMKEIT:
Méglicher rutschiger Boden in Bereichen neben dem Gerat

AUFMERKSAMKEIT:

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder seinem
Kundendienst oder von einer ahnlich qualifizierten Person ausgetauscht werden, um
Risiken zu vermeiden.

AUFMERKSAMKEIT:

Es ist notwendig, personliche Schutzausriistung wie Handschuhe, Schutzbrille und
geeignete Kleidung zu verwenden, falls es notwendig ist, mit heiBen Lebensmitteln in
Kontakt zu kommen, die sich moglicherweise verteilt haben.

> PP P>OBPBP OB
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1.5 WARNHINWEISE UND ANWEISUNGEN FUR DEN BENUTZER

— Dieses Gerat ist fur den kollektiven Gebrauch bestimmt und muss daher von qualifiziertem und
ordnungsgemal geschultem Personal verwendet werden.

— Esist wichtig, das Gerat wahrend seines Betriebs zu Gberwachen.

— Bestimmte Bedienungsanomalien kénnen auch durch Fehler in der Bedienung verursacht werden, also
schulen Sie das Personal gut.

— Alle Installations- und Wartungsarbeiten diirffen ausschlieBlich von einem ordnungsgemaR im
zustandigen Register eingetragenen Unternehmen durchgefiihrt werden.

— Beachten Sie die vorgeschriebenen Wartungsintervalle. Es empfiehlt sich daher, einen Wartungsvertrag mit
der technischen Unterstlitzung lhres Vertrauens abzuschliefRen.

— Im Falle einer Fehlfunktion des Gerats sofort alle Versorgungen (Strom und Wasser) abfangen.

— Wiederkehrende Stérungen erfordern das Eingreifen des technischen Kundendienstes.
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2

2.1

BESCHREIBUNG DER MASCHINE

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG

Konstruktionsmerkmale

Tragende Struktur aus Edelstahl 304, ausgestattet mit hohenverstellbaren Fulen.

Verkleidung und Platte aus Edelstahl mit geformter Aussparung.

Geformter Tank aus AISI 304.

Beheizung mittels vorgemischter Brenner (nur P9), atmospharischen Brennern (nur N-Versionen) oder
gepanzerten kippbaren Heizelementen im Tank

Verchromte Kdrbe mit automatischem Lift (nur HPA)

Olauffangwanne komplett mit feinmaschigem Filter und Saughiilse

1 1/2" Tankablasshahn

Deckel

Funktionale Merkmale:

Hauptschalter

7" Touchscreen-Display

e die Sicherheit beim Zinden der Brenner

Energieverwaltung

Temperaturregelung

Die Verwaltung und Erkennung von Olverbrauchszeiten, um immer maximale Leistung zu
gewahrleisten.

Das Management der Entsorgung von Altdl und das Befiillen von neuem Ol in den Tank
Aktivierung des Tankreinigungsprogramms.

Timer (fUr jeden Korb) zum Einstellen der Garzeit (Korbeintauchen)
Rezepturverwaltung

Erkennung von Maschinenfehlern und Alarme

Wertpapiere

230°C Sicherheitsthermostat, das im Fehlerfall automatisch den Betrieb stoppt.
Mikroschalter zur Kontrolle der Offnung des Ablasshahns und zum Anheben des Heizelements.
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2.2 TECHNISCHE DATEN SUPERFRITTEUSEN

Technische Daten N7FRE15x N7FRG15x | N7FRE30x | N7FRG30x | NOFRE20x | NOFRG20x | NOFRE4Ox | NOFRG40x | P9FRG25x
Nr. Panzer Nr. 1 1 2 2 1 1 2 2 1
Zzzsg;i"ermoge” Lt 15 15 15+15 15+15 20 20 20+20 20+20 25
MIN OL Lt
MAX Ol Lt
MAX. Belastung Ke
(pro Tank)
Temperaturbereich | °C 110- 185 110- 185 110- 185 110- 185 110- 185 110- 185 110- 185 110- 185 110- 185
GAS-Strom Kw - 16 - 16+16 - 21 - 21+21 25
E;?'s(tt;'s;he KW 14 0.3 14+14 0.3+0.3 19 0.3 19+19 0.3+0.3 0.3
Spannung v 400 3N 230V 400 3N 230V 400 3N 230V 400 3N 230V 230V
IPX 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Kabelflugel. mm?2 5x4 3x1,5¢cm 5x4 + 5x4 3x1,5 +3x1,5 5x4 3x1,5cm 5x4 + 5x4 3x1,5 +3x1,5 3x1,5¢cm
2.3 VERBINDUNGSPLAN NXFRE
| LEGENDE:
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24 VERBINDUNGSPLAN NXFRG

LEGENDE:
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2.5 FUNKTIONALE KOMPONENTEN

LEGENDA:

01 Alzacesti 06 Convogliatore uscita aria
02 Termostato di sicurezza (versione elettrica) |07 Leva scarico olio

03 Pannello comandi 08 Portina

04 Interruttore generale 09 Vasca raccoglio olio

05 Termostato di sicurezza (versione gas)
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3

3.1

TRANSPORT, LAGERUNG, AUSPACKEN

TRANSPORT

Die Handhabung der Maschine muss von einem Bediener durchgefiihrt werden, der
fur die Verwendung von Hebe- und Transportmitteln in Ubereinstimmung mit den
geltenden Gesetzen des Landes des Benutzers der Maschine qualifiziert ist.

D
D

Uberpriifen Sie immer die korrekte Gewichtsverteilung der Maschine,
um unerwartete Bewegungen oder Stiirze auf den Boden der Maschine zu vermeiden,
die Schaden an Personen oder umliegendem Eigentum verursachen

3.2

LAGERUNG

L=

Lagern Sie die Maschine in geschlossenen Raumen und geschiitzt vor
Witterungseinfliissen.
Schiitzen Sie die Maschine vor Feuchtigkeit und hohen Temperaturschwankungen

Schiitzen Sie die Maschine vor StoRen und Belastungen

=

Lassen Sie die Maschine nicht mit atzenden Substanzen in Berihrung kommen

3.3

EMPFANG UND AUSPACKEN

Prifen Sie bei der Entgegennahme der Maschine, ob die Verpackung intakt ist. Ist dies nicht
der Fall, holen Sie die Ware unter Vorbehalt ab und legen Sie einen fotografischen
Nachweis fir offensichtliche Schéden vor.

Uberpriifen Sie nach dem Entfernen aller Verpackungen, ob das Gerit intakt ist.
SchlieRen Sie bei sichtbaren Beschadigungen das Gerat nicht an, sondern
benachrichtigen Sie sofort die Verkaufsstelle.

Prifen Sie die einzelnen Komponenten mit den Packlisten.

Entfernen Sie die PVC-Schutzfolie von den Maschinenverkleidungen

Vergewissern Sie sich vor der Entsorgung der Verpackungsteile, dass diese keine
Maschinenelemente (Zubehor, Werkzeuge, Dokumentation, etc.) enthalten.

Entsorgen Sie die Verpackungskomponenten gemaR den geltenden Vorschriften zur
Abfallentsorgung
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4

4.1

Bei

4.2

POSITIONIERUNG, INSTALLATION UND PRUFUNG

GESETZLICHE VORGABEN, TECHNISCHE VORSCHRIFTEN
UND RICHTLINIEN

Installationsarbeiten sind insbesondere folgende Anforderungen zu beachten:
geltende gesetzliche Regelungen zu diesem Thema;

alle hygienisch-sanitaren Normen fur Klichenumgebungen;

kommunale und/oder territoriale Bauvorschriften und Brandschutzvorschriften;
geltende Unfallverhltungsvorschriften;

Bestimmungen des Ausschusses der Elektroingenieure ber die elektrische Sicherheit;
Anforderungen des Unternehmens, das den Strom liefert;

alle anderen lokalen Anforderungen.

SPEZIFISCHE ANFORDERUNGEN AN DEN
INSTALLATIONSRAUM

Der Raum, in dem das Gerat aufgestellt ist, muss gut belliftet sein.

Es ist ratsam, das Geréat unter eine Dunstabzugshaube zu stellen, um eine schnelle und konstante
Ableitung des Kochdunstes zu ermdglichen.

FUr den direkten Anschluss an das Stromnetz ist es notwendig, ein Gerat bereitzustellen, das die
Trennung vom Netz sicherstellt, mit einem Kontaktoffnungsabstand, der eine vollstandige Trennung unter
den Bedingungen der Uberspannungskategorie Il gemaR den Installationsregeln erméglicht.

o Der allpolige Schalter und die Absperrventile miissen sich in der Nahe des Gerats und

an einer fir den Benutzer leicht zugéanglichen Position befinden.

4.3

POSITIONIERUNG

Uberpriifen Sie nach dem Entfernen aller Verpackungen, ob das Gerét intakt ist. SchlieRen Sie bei
sichtbaren Beschadigungen das Gerat nicht an, sondern benachrichtigen Sie sofort die Verkaufsstelle.
Entfernen Sie die PVC-Schutzfolie von den Paneelen.

Die Verpackungselemente sind vorschriftsmaRig zu entsorgen. In der Regel wird das Material nach seiner
Zusammensetzung aufgeteilt und an den Millsammler geliefert.

Es gibt keine besonderen Anforderungen an den Abstand zu anderen Geraten oder Wanden. Es ist
ratsam, ausreichend Platz (60 cm) um den Umfang herum fur eventuelle Wartungs- und/oder
Reparaturarbeiten zu lassen. Im Falle eines direkten Kontakts mit brennbaren Wanden wird die
Anwendung einer angemessenen Warmedammung empfohlen.
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4.4

Die Appliance muss auf LEVEL eingestellt sein. Kleine Hohenunterschiede konnen durch Einwirken auf
die verstellbaren FliRe (Schrauben oder Abschrauben) beseitigt werden. Erhebliche Hohenunterschiede
konnen den Betrieb des Gerats beeintrachtigen. Prlfen Sie insbesondere, ob der Olauffangbehalter
perfekt auf die Ladehiilse ausgerichtet ist und auf den Fiihrungen unter der Maschine gleitet.
Vergewissern Sie sich auch, dass sich auf der Riickseite keine Hindernisse befinden, die ein korrektes
Einsetzen des Tanks verhindern.

INSTALLATION

Nur qualifiziertes Personal ist berechtigt, die Installation, Wartung und

o Inbetriebnahme des Gerates durchzufiihren.

Priifen Sie vor Beginn der Anschlussarbeiten, ob das Gerat fiir diese Ausgabegerate
ausgelegt ist, indem Sie die Angaben auf dem Typenschild mit den Eigenschaften der
vorhandenen Ausgabegerate vergleichen.

4.5

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS UND POTENTIALAUSGLEICH

Aufmerksamkeit! Das Gerat wird fiir die auf dem Typenschild angegebene Spannung geliefert.

Wie bereits angedeutet, muss zwischen dem Geréat und der Stromleitung ein omnipolarer Schutzschalter
und ein Differenzialschalter mit Eigenschaften vorhanden sein, die fur die Nennleistung des Gerats (1 mA
pro kW Leistung) geeignet sind.

Uberpriifen Sie die Effizienz des Erdungssystems.

Dieses Gerat gehort zum Typ Y (Lieferung mit Kabel I=2m und ohne Stecker), daher liegt das fUr den
Anschluss erforderliche Zubehor in der Verantwortung des Installateurs.

Das Kabel fur den Anschluss an die Stromleitung muss den im Abschnitt "Technische Daten"
angegebenen Eigenschaften entsprechen und vom élbesténdigen Typ (Typ HOSRN-F oder HO7RN-F)
sein.

Das Geréat muss auch in ein Potentialausgleichssystem eingebunden sein.

Der Anschluss erfolgt mit der Klemme, die sich im unteren Teil der rechten Seite befindet und mit dem

internationalen Symbol und einem Leiter mit einem Nennquerschnitt >10 mm2 gekennzeichnet ist.
Diese Verbindung findet zwischen allen installierten Geraten und dem Erdungssystem des Gebaudes
statt.
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4.6 ANSCHLUSS AN DAS GASVERTEILUNGSNETZ

Die Wahl der Gasleitung hangt von dem Durchmesser ab, der fir die Art des Gases und des Gerats
vorgesehen ist, und die Installation muss auch in Ubereinstimmung mit den geltenden Vorschriften erfolgen.

Reinigen Sie vor dem Anschluss den Gasschlauch griindlich.
Verunreinigungen konnen den Betrieb der Maschine beeintrachtigen

Der Durchmesser der Anschlisse ist in "TECHNISCHE DATEN" angegeben
Der Anschlusspunkt ist im "ANSCHLUSSPLAN" angegeben

Das Gasversorgungssystem kann fest oder abschaltbar sein; Werden flexible Schlduche verwendet, missen
diese aus rostfreiem und korrosionsfreiem Material bestehen und fiir diesen Zweck zugelassen sein.

Werden bei der Konstruktion der Verbindung Dichtungsmaterialien verwendet, miissen diese hierflr
zugelassen werden.

Am Ende des Anschlusses des Gerats ist es unerlasslich, eine Dichtheitspriifung an allen mit dem
System hergestellten Armaturen durchzufiihren. Zu diesem Zweck empfehlen wir die Verwendung von
Lecksuchsprays oder die Behandlung der Teile mit nicht korrosiven Schaumsubstanzen (das Vorhandensein
von Blasen deutet auf eine unvollkommene Abdichtung hin). Die Dichtheitspriifung muss auch am
Schnellabsperrventil durchgefiihrt werden.

Flammen sind bei der Dichtheitspriifung strengstens verboten!

4.6.1 UBERPRUFUNG DES BETRIEBS VON GASANLAGEN

Gasfamilie entspricht.
Ist dies nicht der Fall, muss das Geréat zunachst auf das Verfligbare umgertstet werden.

o Prifen Sie, ob die Gerateeinstellung (Gaskategorie und -typ) der vor Ort verfiigharen
Siehe Abschnitt "Umstellung auf andere Gasarten ".

Der Betrieb des Gerates mit seinem erwarteten Warmedurchfluss hangt vom Eingangsdruck und dem
Heizwert des Gases ab.

Der Heizwert von Gas (Hi) kann vom Versorgungsunternehmen bezogen werden und sollte folgenden Werten
entsprechen:

GAS | Hallo |
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G20- 34,02 (Mj/m?)
Tagung

G25 29,25 (Mj/m?)
G30 45.65 (Mijlkg)

4.6.2 PRUFEN DES EINSTROMENDEN GASDRUCKS

Der Druckbereich (Eingangsdruck), flr den der Betrieb des Gerats zulassig ist, ist in der Tabelle "
KATEGORIEN; EINGEHENDER DRUCK".

c AuBerhalb dieser Druckbereiche darf das Gerat nicht in Betrieb genommen werden.

Wenn Driicke festgestellt werden, die von den gemeldeten abweichen, ist es ratsam, den
Lieferanten oder das Unternehmen, das das System ausgefiihrt hat, zu benachrichtigen.

Der Versorgungsdruck wird mit einem Fllssigkeitsmanometer (z. B. U-formiges Manometer, Mindestdefinition
0,1 mbar) direkt aus dem Eingangsdruckhahn (Fig. 1 "A") gemessen, der sich an der Gaseintrittsrampe
befindet. (V.ANBINDUNGSPLAN).

F1G. T <

Entfernen Sie vor dem Befestigen des Manometers die Schraube, mit der der Eingangsdruckhahn befestigt ist
(Abb. 1"B").

SchlieRen Sie das Manometer an das U an und messen Sie den Druck, wahrend das Gerat arbeitet.

Der mit dem Manometer gemessene Wert muss innerhalb des zulassigen Druckbereichs liegen, der in der
Registerkarte KATEGORIEN angegeben ist. EENGEHENDER DRUCK".

Wenn der Wert nicht Gbereinstimmt, fordern Sie die Intervention des Anbieters oder des Unternehmens an,
das die Anlage durchgefiihrt hat.

Wenn Sie fertig sind, ziehen Sie die Dichtungsschraube des Druckhahns wieder fest.
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4.7 PRUFUNG UND INBETRIEBNAHME

Vergewissern Sie sich nach Abschluss der Anschlussarbeiten, dass die Installation sehr gut durchgefthrt wird
und das Gerat gemal den Anweisungen funktioniert.

PRUFEN SIE SORGFALTIG:

Dass die gesamte Schutzfolie von den Aullenflachen entfernt wurde;

Dass die Maschinenverkleidungen ordnungsgemal geschlossen sind;

Dass die Anschlisse gemal} den Angaben in diesem Handbuch hergestellt wurden;

Dass alle geltenden Sicherheitsnormen und -vorschriften, Gesetze und Richtlinien eingehalten

wurden;

o Dass das Kabel bei der Installation des Gerats keinem Zug ausgesetzt ist und nicht mit heillen
Oberflachen in Beriihrung kommt;

e Dass die Wasser-, Gas- und Dampfanschlusse dicht sind und keinem Zug ausgesetzt sind.

o Vergewissern Sie sich bei Gasmodellen, dass der Rauchabzug nicht blockiert ist und dass der

Rauchabzug frei abgefihrt wird.

Fahren Sie mit der Inbetriebnahme gemaR der Bedienungsanleitung fort.

Prifen Sie, ob die Versorgungsspannung wahrend des Betriebs des Gerates nicht um +/- 10 % vom
Nennwert abweicht.

Fullen Sie den Prufbericht in allen Teilen aus und legen Sie ihn dem Kunden zur

[J:E: Unterschrift zur Abnahme vor. Mit der Unterzeichnung des oben genannten Berichts
beginnt die Garantiezeit des Gerats. Darunter befindet sich ein QRCODE mit dem Link
dazu.

SUPERFRY-MANUAL DEU 2024 - REV.2.docx Pag. 19



4.8 UMWANDLUNG IN ANDERE GASARTEN (VERSION P9)
DIE UMWANDLUNG IN EINE ANDERE ART VON GAS BEINHALTET:

e Einfligen neuer Parameter auf der Elektronikplatine (sieche EINSTELLUNG DER PARAMETER
SERVICE MENU", Parameter "Gas" und "GAS TECHNISCHE DATENTABELLE")

e Die Konfiguration des Premixes (siche "TECHNISCHE DATENTABELLE GAS" und "PREMIX-
SYSTEM (KONFIGURATION)

Bei der Umwandlung in eine andere Gasart:
o e Identifizieren Sie die Art des vor Ort verfiigharen Gases
e Achten Sie auf die Eingabe von Parametern ("GAS") in Abhangigkeit vom
Geratemodell und der Art des Gases
e Achten Sie auf die Konfiguration des Premix-Systems je nach Gasart

Einrichten des Premix-Systems:

|f§: Das Geréat wird mit den Parametern und dem Vormischsystem geliefert, das gemaR dem auf
dem technischen Schild angegebenen Prifgas konfiguriert ist!

Um zwischen Gas der 2. Familie (Methan) und Gas der 3. Familie (LPG) umzuwandeln, trennen Sie einfach die
Vormischgaszuleitung und fihren Sie die Membran mit Dichtung ein (wenn von Methan zu LPG) oder entfernen
Sie sie (wenn von LPG zu Methan).

Wenn es andererseits notwendig ist, eine Umwandlung fur Gas aus der 1. Familie (Stadtgas) durchzuflihren, ist
es zusatzlich zum Entfernen der Membran mit Dichtung (bei LPG-Prifung vorhanden) erforderlich, die
Vormischung durch eine eingebaute 380er-Dise und die Vormischung durch eine 600er-Dise (nicht im
Lieferumfang enthalten - wenden Sie sich an den Hersteller).

SUPERFRY-MANUAL DEU 2024 - REV.2.docx Pag. 20




Sobald die Umriistung der Gasart abgeschlossen ist:

o Uberpriifen Sie die Dichtheit der zerlegten Teile mit dem Seifenblasentest oder mit den angegebenen
schaumenden Substanzen: Es ist verboten, offene Flammen zu verwenden, um nach Gaslecks zu
suchen.

e Fiihren Sie die Eingangsdruckpriifung durch, wie im Kapitel "PRUFEN DES GASDRUCKS"
beschrieben.

e Bringen Sie die Klebeplatte, die die neue Art des verwendeten Gases angibt, am Gerét an.

@ Klebeetiketten werden mit dem Gerat mitgeliefert.
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4.9 TECHNISCHE DATEN DER GASVORMISCHUNG
Mod.80FRG25HPA
25 Kw (pro Tank)
REGISTERKARTE
PARAMETER
Mischer mit Zwerchfell
Gas-Gas | Pa(mbar) GASART Diise @ mm
@ 1/100mm
10
ngl?r; 20 G20-Tagung
gung 20125 Nein
G25/G25.1 | 2025 G25 380
G30/G31 26.5¥ G30/31
Ja@ 4,6 mm
G30/G31 | 29-30/37-50 G30/31
G110 8 G110
600 Nein
G120 8** G120
Papa: Pressione di allacciamento - Supply pressure - Pression de raccordement - Anschlussdrunck -

Pression de conexion

* (= Australien) **( = G110 G120 Sudostasien)
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410 PREMIX-SYSTEM (KONFIGURATION)

LEGENDE:
01 Mischer mit eingebauter Diise 03 Vormischgas-Zuleitung
02 Membran mit Dichtung (nur fiir Gas der 3. Familie) 04 Ventilator

GAS 2. FAMILIE (G20 — G25) GAS 3. FAMILIE (G30 — G31) GAS 1. FAMILIE (G110 — G120)
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4.1 UMWANDLUNG IN ANDERE GASARTEN (_ N-VERSION)

DIE UMWANDLUNG IN EINE ANDERE ART VON GAS BEINHALTET:

Bei der Umwandlung in eine andere Gasart:

o Identifizieren Sie die Art des vor Ort verfiigharen Gases
o Achten Sie auf die Eingabe von Parametern ("GAS") in Abhangigkeit vom

Geratemodell und der Art des Gases

AUSTAUSCH DER HAUPTBRENNERDUSE:

Schrauben Sie die Dusen ab (Ref. A) und ersetzen Sie

sie durch solche, die dem gewahlten Gas entsprechen,

= i wobei darauf zu achten ist, dass die Dichtscheibe (Ref.

r—==—1 B), die sich zwischen der Diisenhalterung und dem
| Gasverteiler (Ref. C) befindet, ausgetauscht wird.

Befolgen Sie die Anweisungen auf dem technischen
Schild (Abb.3).

Die Disen sind auf Hundertstel Millimeter genau
markiert.
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Sobald die Umriistung der Gasart abgeschlossen ist:

o Uberpriifen Sie die Dichtheit der zerlegten Teile mit dem Seifenblasentest oder mit den angegebenen
schaumenden Substanzen: Es ist verboten, offene Flammen zu verwenden, um nach Gaslecks zu
suchen.

e Fihren Sie die Eingangsdruckpriifung durch, wie im Kapitel "PRUFEN DES GASDRUCKS"
beschrieben.

e Bringen Sie die Klebeplatte, die die neue Art des verwendeten Gases angibt, am Gerat an.

HE: Klebeetiketten werden mit dem Gerat mitgeliefert.

Modell GAS-Familie Typ GAS Druck Diisen Diisen-Code Erreichen

M7FRG15/30 METHAN G20-Tagung 20 201R 829385 16KwW
METHAN G25 25 201R 829386 16KW

METHAN Nr.G25.3 25 201R 829387 16KW

FLUSSIGGAS G30/31 28-30/37 145R 8293649 16KW

FLUSSIGGAS G30/31 (DE) 50 135R 829363 16KW

MOFRG20/40 METHAN G20-Tagung 20 230R 8293901 21KW
METHAN G25 25 230R 8293902 21KW

METHAN Nr.G25.3 25 230R 8293903 21KW

FLUSSIGGAS G30/31 28-30/37 165R 829369 21KW

FLUSSIGGAS G30/31 (DE) 50 140R 8293647 21KW

Warmeleistung des Ziindbrenners unter 0,25 kW
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412

KATEGORIEN; EINGANGSDRUCKE

Categorie e pressione - Categories and pressures - Catégories et pressions - Kategorien e Cruck -Las
categorias y las presiones
Kategorie Land Gas Anschlussdruck
Kategorie Land Gas Versorgungsdruck
Kategorien Zahlt Gaz Pression de raccordement
Kategorie Land Gas Anschlussdrunck
Kategorie Pais Gas Pression de conexion
(mbar)
nomi_nal-nomi_nal- Min. Max.
nominal-nominal
G20- 20 17 25
I2H3+ CH-CY-CZ-E;-((_;FF’&T-?TBR-|E-|T-LT-PT- Tagung
G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
G20-
CY-BG-DK-EE-HR-FI-GR-HR-LT-LV- | Taqun 20 17 25
238 NO-RO-SK-8I-SE-TR -
G30/G31 28-30 20 35
G20- 20 17 25
[I2H3B/P AT-SK-CH Tagung
G30/G31 50 42,5 57,5
(G20/G25 20/25 1717 25/30
[I2E+3+ FR-BE
G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
G25 25 20 30
[12L3B/P NL
G30/G31 28-30 20 35
G25 20 17 25
[12L3B/P RO
G30/G31 28-30 20 35
G20- 20 17 25
II2E3B/P RO Tagung
G30/G31 28-30 20 35
G20- 20 17 25
Tagung
[I2ELL3B/P DE G25 20 17 25
G30/G31 50 42,5 57,5
G20- 25 18 3
Tagung
I2HS3B/P HU Nr. G25.1 25 18 33
G30/G31 28-30 20 35
G20- 20 17 25
I2E3B/P PL Tagung
G30/G31 37 25 45
I2E LU G20- 20 17 25
Tagung
13+ LU G30/G31 28-30/37 20/25 35/45
13B/P IS-MT G30/G31 28-30 20 35
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5 GEBRAUCHEN

5.1 GEBRAUCHSANWEISUNG

— Vor der ersten Inbetriebnahme des Gerats miissen der Tank, die Kérbe und die Olauffangwanne griindlich
von industriellen Schutzfetten gereinigt werden, indem wie folgt vorgegangen wird:

— Fullen Sie den Tank bis zum Rand mit Wasser und normalem Spulmittel, schalten Sie die Heizung ein
und bringen Sie ihn einige Minuten lang zum Kochen.

— Lassen Sie das Wasser durch den Ablasshahn ab und spulen Sie den Tank griindlich mit sauberem
Wasser aus.

AUFMERKSAMKEIT:
Fullen Sie das Ol kalt bis zur Mindeststandsmarkierung.
Die Daten sind in der technischen Datentabelle aufgefiihrt

AUFMERKSAMKEIT:
Prifen Sie vor dem Befiillen des Tanks immer, ob der Ablasshahn geschlossen ist.

MAX
MIN
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Betreiben Sie das Gert erst, wenn der Tank bis zum Mindeststand mit Ol gefiillt ist.
Eine Nichtwarnung dieser Norm wiirde zu schweren Schiden durch Uberhitzung des
Tanks und der Heizelemente fiihren!

AUFMERKSAMKEIT:
Brandgefahr, wenn der Olstand unter dem angegebenen Mindeststand liegt!

AUFMERKSAMKEIT: )

Besonderes Augenmerk sollte auf erschopftes Ol gelegt werden, da es einen
niedrigeren Flammpunkt hat und die Neigung zum plétzlichen Sieden mit
Schaumbildung, die zum Uberlaufen neigt, erhoht.

> 99@

AUFMERKSAMKEIT:

Wenn Schmalz als Frittiermedium verwendet wird, muss es allmahlich aufgelost
werden, um gefahrliche Situationen durch Uberhitzung des Schmalzes selbst und des
Tanks zu vermeiden.

Siehe. "USER PARAMETER SETTINGS" , Parameter Wahl des Garmediums ("fliissig"

oder "fest").

5.2 EINSCHALTEN DES GERATS
1. |Stromversorgung des Gerats:
Aktivieren Sie den Hauptschalter, der sich vor der Appliance befindet.
2. | Schalten Sie das Gerat ein:

Drlcken Sie den Hauptschalter, der sich hinter der Tir befindet. @
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1.

Wenn der Strom eingespeist wird, erscheinen die SUPERFRY-Bildschirme nacheinander auf dem
Display und dann das Logo der SW des Displays. An dieser Stelle gelangt man nach einem leichten
Druck auf das Display in den Hauptarbeitsbildschirm:

— [ OFFCAR’ 10:09

crocchette crocchette Patatine fritte
176 °C | 175°C L= 176°C 175°C
05:00 . 05:00 ~ 03:00

Olive ascolane ‘Bocconcini di & ‘Olive ascolanem

2 175°C 178 °C ':w T#5°C 178°C
© 04:50 03:20 04:50 ~03:20

é START &)

Die untere Leiste ermdglicht es uns, die Heizung bis zum Gar-SOLLWERT entsprechend den
ausgewahlten Rezepten zu aktivieren oder zu deaktivieren

Es werden die ersten 4 Rezepte des Kochbuchs fiir jede Kochzone angezeigt. In diesem Fall
haben wir zwei Zonen, also zwei Korbe gesetzt. Die Rezepte in Gelb sind ausgewahit und
konnen daher aktiviert werden, wahrend die Rezepte in Grau zur Auswahl stehen. Um ein
Rezept auszuwahlen, miissen Sie die entsprechende Taste driicken, bis der Hintergrund
gelb wird. Daher kannen Rezepte mit gelbem Hintergrund durch erneutes Driicken der
entsprechenden Taste gestartet werden. An dieser Stelle farbt sich das Rezept grun.

Die HPA-Version entscheidet autonom, wann der Korb abgesenkt werden soll, basierend auf
der Temperatur des Ols im Tank. Nach Ablauf der Garzeit wird der Korb wieder angehoben
und der Summer signalisiert horbar das Ende des Programms. Bei anderen Versionen muss
der Korb manuell abgesenkt werden, wie von der Maschine angezeigt.

Das Thermometersymbol in der Mitte des Bildschirms zeigt an, ob die 6Itemperatur zum
Braten optimal ist oder nicht. Wenn es gelb ist, ist die Temperatur nicht ausreichend oder der
Garvorgang ist im Gange. Superfry verwaltet diesen Parameter selbststandig. Durch
Aktivieren des Rezepts startet der Benutzer den Garzyklus, bis sich der Korb hebt. Wenn er
weiB ist, ist die Heizung nicht aktiv und der Balken darunter ist GRUN.

5.3

FESTLEGEN VON BENUTZERPARAMETERN
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Um auf das Benutzermeni zuzugreifen, driicken Sie auf dem Hauptbildschirm die Meniitaste und
dann leicht auf das Symbol BENUTZEREINSTELLUNGEN :

OFFCAR’ 10:09

D [ %
crocchette Patatine fritte U I" IJ @.

e 175°C 176°C 175°C

0046 05:00 = 03:00 STANDBY RECIPES olL CLEANING

Olive ascolane ‘Bocconcini di & Olive ascolane m ‘0 @ ’

® 175°C 178 °C > 175°C 178°C
04:50 ~ 0320 04:50 03:20 USER SETTINGS USER ACTIONS CHEF SERVICE

é START @ 0K

Scrollen Sie mit den Pfeilen < und > durch die Parameterliste, wahlen Sie den gewunschten Parameter
aus, indem Sie auf seinen Wert driicken, und andern Sie dann den Parameter. Zum Beenden driicken
Sie die OK-Taste, alle Einstellungen werden gespeichert und sind nach dem nachsten erneuten
Einschalten des Displays aktiv.

Die Parameter, die in diesem Menu angezeigt und geéndert werden kdnnen, sind in der Reihenfolge ihrer
Anzeige:

1. Bratmedium:

Mit diesem Parameter ist es moglich, die Art des Frittiermediums zu wahlen, mit dem Sie zwischen FEST
und FLUSSIG frittieren.

Das Gerét steuert die Heizung je nach eingestelltem Parameter auf unterschiedliche Weise.

Durch die Verwendung der SOLID-Einstellung wird die Erwérmung, insbesondere in der Schmelzphase,
verlangsamt, um die festen Teile, die mit den Heizelementen in Bertihrung kommen, nicht zu beschadigen.
Im LIQUID-Modus erfolgt die Erwérmung schneller, wahrend bei niedrigen Temperaturen eine weichere
Phase beibehalten wird.
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2. Delta T zum Braten zugelassen:

Uber diesen Parameter ist es mdglich, den Temperaturbereich zu wahlen, innerhalb dessen ein
automatischer Garzyklus gestartet werden kann.

In der Praxis bedeutet der Sollwert, dass der Garvorgang auch dann gestartet werden kann, wenn der
Sollwert fiir eine Differenz, die dem Wert selbst entspricht, nicht erreicht wurde.

Auf diese Weise ist es mdglich, auch dann mit dem Garen zu beginnen, wenn der Superfry den Sollwert
noch nicht erreicht hat.

Je hoher der Wert ist, desto mehr bietet uns die Fritteuse die Méglichkeit, auch dann zu frittieren, wenn
die Temperaturen sehr weit vom Sollwert entfernt sind, z. B. aufgrund eines anderen laufenden

Garvorgangs.

SETPOINT Sl
Wenn sie unter dem Sollwert minus dem betreffenden Wert 180°C
liegen, senkt sich der Korb in jedem Fall nicht ab und wartet, 175°C A ST
bis die Grenztemperatur erreicht ist, bevor er den Korb T b1 Lavore
automatisch absenk. 150°C RSN EREREEIN
Sie konnen diese Funktion immer noch erzwingen, indem 130°C
Sie erneut auf den Korb driicken.

Wenn Sie den Wert auf 0 setzen, ist es nur méglich, zu kochen, wenn wir den angegebenen Sollwert
erreicht haben

3. Anzahl der Filterzyklen:

Uber diesen Parameter kénnen Sie die Anzahl der Filterzyklen auswéhlen, die Sie durchfiihren méchten,
bevor das Ol gewechselt werden muss.

Sobald alle voreingestellten Zyklen abgeschlossen sind, signalisiert die Maschine uber ein geeignetes
Sieb, dass das Garmedium ausgetauscht werden muss.

Sie konnen auch dann weiterarbeiten, wenn dieser Bildschirm angezeigt wird.

Sie konnen die Anzahl der ausgefuhrten Zyklen lber das Filtermenii steuern

Der Wert ist rein indikativ und garantiert nicht, dass sich das Ol vor Ablauf tatsachlich noch im
besten Zustand befindet.
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4. Mittlere Lebensdauer frittieren:

Mit dieser Einstellung kdnnen wir die Dauer unseres Frittiermediums auswahlen.

Daher beriicksichtigt die Maschine die Zeit, in der die Heizung aktiv war, um den iibermaRigen Olverbrauch
zu signalisieren, und somit die Méglichkeit, mit abgebautem Ol zu arbeiten, was keine hervorragende
Frittierqualitat ermdglicht.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, signalisiert ein Bildschirm, dass es Zeit ist, das Ol zu wechseln.
Sie konnen auch dann weiterarbeiten, wenn dieser Bildschirm angezeigt wird.

Sie konnen die Lebensdauer des Ols iiber das Filtermenii {iberpriifen

Der Wert ist rein indikativ und garantiert nicht, dass sich das Ol vor Ablauf tatsachlich noch im
besten Zustand befindet.

5. Arbeitszeiten des Frittiermediums:

Anhand dieses Wertes kann eingestellt werden, nach wie vielen Arbeitsstunden (der Zeit, in der das
Produkt tatsachlich gekocht wurde) das Ol gefiltert werden muss, um seine hohe Qualitat zu erhalten
und seine Degradation zu erhalten.

Die Maschine bertcksichtigt die Anzahl und die Zeit der durchgefuhrten Garzyklen, um dann durch ein
entsprechendes Sieb die Notwendigkeit zu signalisieren, das Ol zu filtern.

Sie konnen auch dann weiterarbeiten, wenn dieser Bildschirm angezeigt wird.
Sie konnen die Verarbeitungszeit des Ols iiber das Filtermenii steuern

Der Wert ist rein indikativ und garantiert nicht, dass sich das Ol vor Ablauf tatsachlich noch im
besten Zustand befindet.
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EINSTELLUNGSBEISPIEL:

e Wie oft mdchten wir das Ol filtern und wie viele Stunden lang wird es gefritten? 5
e Wie oft mdchten wir das Ol filtern, bevor es ausgetauscht werden muss? 5

e Wenn wir also alle 5 Stunden 5 Mal kochen, erhalten wir, dass die Maschine 5x5 + 5 Stunden,
also 30 Stunden, mit dem gleichen Ol gearbeitet hat

1 2 3 4 5

» Zu diesem Zeitpunkt wird unser Kochmedium, das nach 30 Stunden Arbeit ausgetauscht werden
muss ...

»  Zwischen einem Arbeitszyklus und dem anderen kann es aber auch Pausen geben, in denen das
Ol noch auf dem Sollwert gehalten und somit erhitzt wird....

» Stellen wir also den Parameter "Mittlere Lebensdauer des Bratens" mit einem Wert ein, der hoher
ist als der bereits gefundene von 30 Stunden, stellen Sie 40 ein.

»  UNSERE PARAMETER WERDEN ALSO SEIN:

2 NUMERO DI CICLI DI FILTRAGGIO

3 VITA MEZZO DI FRITTURA

4 ORE DI LAVORO MEZZO DI FRITTURA

» Diese Werte hangen von der Art des Kochens ab, die Art der Produkte, die frittiert werden, und
den Entscheidungen des Kiichenchefs.... etc

6. ECO-Sollwert:
Einstellen der Temperatur im ECO-Modus.

Um eine hohe Energieeffizienz zu gewahrleisten, schaltet die Maschine nach 15 Minuten Inaktivitat die
Heizung ab, bis der oben genannte Sollwert erreicht ist.

Im Falle des Garens wird die Oltemperatur automatisch auf den Kochsollwert zuriickgesetzt.

7. Einzel- oder Doppelzone:

Parameter, der die Verwendung eines einzelnen groen Korbs oder von zwei kleinen Kérben ermdglicht.
In den HPA-Versionen verandert dieser Wert das Verhalten der automatischen Aufzlige. Beim groRen
Korb arbeiten sie im Gleichklang, wahrend sie bei der Doppelkorbeinstellung unabhangig voneinander
arbeiten.

Achtung, eine falsche Einstellung dieses Wertes kann dazu fiihren, dass der Korb falsch
angehoben wird, der Korb bricht oder der Korb in das heiRe Ol falit.
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8. Olstandserkennung:

Parameter, mit dem Sie die Olstandserkennung aktivieren oder deaktivieren kénnen.
Diese Hilfe verringert die Moglichkeit einer Beschadigung des Gerats, wenn es versehentlich ohne
Kochmedium betrieben wird.

Diese Option beseitigt nicht die Gefahr einer Uberhitzung des Heizsystems und des Kochbehilters.
Es ist notwendig, auf den Olstand zu achten, insbesondere beim Anziinden.

AUFMERKSAMKEIT:
Brandgefahr, wenn der Olstand unter dem angegebenen Mindeststand liegt!

9, Zeit-Buzzer:

Durch diesen Wert ist es mdglich, die Lange des Summertons zu variieren, um das Ende eines Garzyklus
oder eventuelle Fehler und Alarme zu signalisieren.
Wenn Sie den Wert auf 0 setzen, wird der Summer deaktiviert.

10. Summer driickt Tasten:

Uber diesen Wert ist es moglich, den Summer zu aktivieren oder zu deaktivieren, wenn eine beliebige
Taste auf dem Display gedrtickt wird.

11. Sprache:

Mit diesem Wert gelangen Sie zu einem Bildschirm zur Sprachauswahl auf dem Bedienfeld.

12. Benutzerpasswort:

Ein Passwort kann Uber einen Wert gesetzt werden, der, wenn er nicht verfugbar ist, den Benutzer daran
hindert, einige Funktionen des Gerats zu nutzen. Die Funktionen, die immer zur Verfigung stehen, sind
das Kochen im EASY CHEF-Modus und die OIL-Seite fiir das Olmanagement.

13. ICS System:

Mit diesem Parameter konnen Sie die ICS-Funktion einstellen. In der Praxis erhoht sich durch Erhohen
des Werts die neu berechnete Zeit, wahrend sie umgekehrt verringert wird. Daher verstarkt oder verringert
dieser Wert im Falle eines Eingriffs des IKS-Systems dessen Wirkung.

14-15-16. WIFI-Einstellungen

Eingestellte Werte fur die WIFI-Verbindung

17-18-19-20-21-22-23. DATUM und UHRZEIT-Einstellungen:

Eine Reihe von Parametern zum Einstellen von Datum und Uhrzeit.
Wenn die Fritteuse mit WIFI verbunden ist, werden die Daten automatisch aktualisiert, solange die
Zeitzone korrekt ausgewahlt ist. (Abs. 22)
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5.4 FESTLEGEN VON BENUTZERAKTIONEN

1. |Rufen Sie das Benutzermenii auf, driicken Sie auf dem Hauptbildschirm die Meniitaste und
driicken Sie dann leicht auf das Symbol BENUTZERAKTIONEN:

[ OFFCAR 10:09

W
crocchette Patatine fritte Q) l. IJ @.

e 176°C 175°C o 76°C 175°C
i @'02:46 ! i @03:00 STANDBY RECIPES oL CLEANING

-

: o+ °
Olive ascolane ‘Bocconcini di Olive ascolane m - ‘¢
2 175°C 178 °C “q_ i 178°C
04:50 03:20 04:50 N03;20 USER SETTINGS USER ACTIONS CHEF SERVICE

é START @ OK

Wenn Sie diesen Bildschirm aufrufen, wird eine Reihe von Funktionen angezeigt, mit denen
Informationen Uber das Gerat angezeigt oder dessen korrekte Verwendung sichergestellt werden soll.

1. Informationen zur Maschine:

Diese Schaltflache fuhrt zu einem Bildschirm, auf dem die Modell- und Seriennummer sowie die
verwendete  Softwareversion angezeigt werden. Nitzliche Informationen, insbesondere zu
Wartungszwecken

2. Hilfe:

Diese Funktion flihrt zu einer Liste, in der eine Reihe von Geratefunktionen angezeigt werden. Durch
Driicken des entsprechenden Buttons wird ein QR-Code angezeigt, der, gerahmt mit einem mobilen
Gerat, uns zu einem erklarenden Video fiihrt, das sich auf das Ausgewahlte bezieht. Dies ermdglicht es
uns, klare und schnelle Maschineninformationen flr die Verwaltung von Superfry zu haben.

3. Offnen Sie ein Ticket:

Wenn Sie diese Funktion nutzen, wird automatisch ein Ticket an den Hersteller gesendet. Zu diesem
Zeitpunkt erhalt er einen Bericht mit Bezug auf Ihre Maschine, analysiert alle Probleme aus der Ferne
und kontaktiert Sie bei Bedarf.

4. LOG exportieren:

Mit dieser Funktion ist es moglich, die Betriebsdaten der letzten 12 Monate auf einen USB-Stick
herunterzuladen, der zuvor in den Anschluss an der Frontplatte eingesteckt wurde. Diese Funktion ist
nutzlich, um zu analysieren, wie viel das Gerat funktioniert hat, und um nach aufgetretenen Problemen
zu suchen.

5. Rezepte zuriicksetzen:

Mit dieser Schaltflache ist es moglich, die Rezepte auf die Werkseinstellungen zuriickzusetzen.

5. Remote-Firmware-Upload:

Mit dieser Funktion konnen Sie die Software aus der Ferne aktualisieren. Flr den Zugang ist eine
vorherige Genehmigung des Herstellers erforderlich.
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5.5 EINFACHER KOCHZYKLUS DES KUCHENCHEFS

— 10:09

crocchette P Titte crocchette Patatine fritte

Olive ascolane Bocconcinidi > Olive ascolane R
150 178 °C k! 175°C
04:50 T 03:20 i

é START

1. @
ECO-Taste:

Schalten Sie den ECO-Modus ein und aus. )

Dieser Modus zwingt den Sollwert der Maschine auf die Schwebetemperatur, um den Olabbau und den
Energieverbrauch zu reduzieren. Diese Funktion wird automatisch deaktiviert, wenn ein neuer Garzyklus
gestartet wird.

Der ECO-Modus startet automatisch nach 15 Minuten Inaktivitat des Gerats.

Beim Einschalten aktiviert die ECO-Taste die Maschine und beginnt mit dem Erhitzen des Ols, indem
der Schmelzzyklus durchgefhrt wird, und erreicht dann die erwartete ECO-Solltemperatur.

SOFT COOKING-Taste : n

Durch Dricken der angegebenen Taste wird der SOFT-Modus aktiviert und die untere Leiste farbt sich
BLAU.

Dieser Modus ermdglicht es Ihnen, schonenderes Garen zu erzielen, indem Sie die Leistungsabgabe
des Gerats reduzieren. Besonders geeignet zum Kochen mit viel Mehl, bei dem Sie die Temperatur der
Heizelemente senken mdchten.

3. |START-STOP-Taste:

Durch Dricken der angezeigten Taste wird das Erhitzen des Garmediums aktiviert oder deaktiviert.
Beim Einschalten durch Driicken von START fhrt die Maschine den Schmelzzyklus durch und erreicht
anschliefend die erwartete Solltemperatur.

Durch die Betatigung von STOP wird die Heizung unterbrochen.

FUr den Fall, dass der Garvorgang ausgefiihrt wird, werden diese nach einem Bestatigungsbildschirm
unterbrochen und im Falle des Vorhandenseins von Aufzligen auf die angehobene Ebene gebracht.
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4. |Rezepte:

In diesem Modus ist es mdglich, bis zu maximal 4 verschiedene Rezepte pro Kochzone auszuwahlen. Die
Rezepte der linken Kochzone sind die ersten vier, die auf der ersten Seite des Bildschirms zu finden sind,
wahrend die Rezepte der rechten Zone die relativen Rezepte auf Seite 2 desselben sind.

Um ein Rezept auszuwahlen, halten Sie das entsprechende Feld mit dem Namen und der Uhrzeit des
Programms auf dem Display 3 Sekunden lang gedrtickt. An dieser Stelle wird das Feld orange und wird daher
ausgewahlt. Um das Rezept zu aktivieren, driicken Sie einfach erneut auf das Rezept, es wird griin. Der
Beginn des Rezepts fallt mit dem Absenken der Korbe zusammen, wenn es sich um ein Gerat handelt, das
mit dieser Option ausgestattet ist, und immer, wenn die Temperatur des Speisedls ausreichend heild ist.

5. E
Menii-Taste:

Durch Driicken der Menutaste gelangen Sie auf die Hauptseite unseres Displays zur Auswahl des
Nutzungsmodus, zum Andern der Benutzerparameter, zum Olmeni und zum Einstellen der Rezepte.

AUFMERKSAMKEIT:

Beachten Sie die maximale Beladung (kg) der zu garenden Speisen, die in die Fritteuse
gegeben werden koénnen.

Die Daten sind in der technischen Datentabelle aufgefiihrt

plétzlichen Sieden des Ols mit der Bildung von Schaum bei, der zum Uberlaufen neigt.

Setzen Sie die Korbe richtig in den Tank ein!

AUFMERKSAMKEIT:
Das Einbringen von zu feuchten Lebensmitteln und in tbermaRigen Mengen tragt zum
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5.6 EXPERTE KOCH ZYKLUS

OFFCAR’

- O

Patatine fritte

izt
[

03:00

1. | START-STOP, ECO, SOFT COOKING Taste

FUr diese drei Funktionen ist das Verhalten das gleiche wie im STANDARD-Modus.

3-
Zyklus-Start-/End-Taste: Bl

Durch Driicken der angezeigten Taste wird der Garzyklus gestartet.

Sobald Sie im aktuellen Modus das gewtinschte Rezept ausgewahlt haben, driicken Sie die Taste und
starten Sie den automatischen Garzyklus. Nach Ablauf der erforderlichen Zeit hebt sich der Korb und ein
akustisches und leuchtendes Signal zeigt dem Benutzer an, dass der Garvorgang abgeschlossen ist.

Fir den Fall, dass die Temperatur des Frittiermediums nicht die eingestellte ist oder den Schwellenwert
fur den Start des Zyklus nicht erreicht hat, erscheint anstelle der Garzeit eine Sanduhr. Zu diesem
Zeitpunkt wartet die Maschine, bis sie die richtige Temperatur erreicht hat, um den Zyklus zu starten,
indem sie den Korb absenkt und nach Ablauf der Zeit wieder anhebt.

Es ist jedoch moglich, diese Funktion durch erneutes Drlcken des Korbs zu erzwingen. Zu diesem
Zeitpunkt beginnt der Zyklus auch dann, wenn die Temperatur im Tank nicht im erwarteten Bereich liegt.

Fur den Fall, dass sich die Fritteuse im STOP-Zustand befindet, driicken Sie den Korb, um den Zyklus
automatisch zu starten und die Heizung zu aktivieren. Sobald die gewlinschte Temperatur erreicht ist,
beginnt der Zyklus.

Es ist auch moglich, diese Funktion zu aktivieren, wenn die Maschine eingeschaltet ist, ohne den START
auszugeben. In diesem Fall fiihrt die Maschine den Schmelzzyklus durch, erreicht die erwartete
Temperatur und beginnt dann automatisch mit dem Garen.
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-
Schaltflache Rezept:

Uber diese Schaltflache kdnnen Sie das Zeit-/Temperaturrezept fiir den entsprechenden Korb auswahlen.
Sobald der Button gedruckt wurde, wird auf die Liste der gespeicherten Rezepte zugegriffen. An dieser Stelle
wird durch Driicken des gewlinschten Rezepts automatisch auf den entsprechenden Korb gesetzt.

Sobald das Rezept eingestellt ist, zeigt der Timer auf der Taste Start/Ende des Zyklus die Garzeit fUr das
angegebene Produkt an. Die Temperatur von SET POINT wird automatisch auf den Wert des Rezepts
aktualisiert.

e Flrden Fall, dass das ausgewahlte Rezept einen anderen SOLLWERT hat als das im anderen Korb
eingestellte Rezept, zeigt das Gerat an, dass es nicht moglich ist, Rezepte bei unterschiedlichen
Temperaturen zu kochen, daher werden Sie gebeten, die Gartemperatur des letzten Rezepts an die
des zuvor eingestellten Rezepts anzupassen. Wenn Sie diese Wahl bestatigen, bleibt der SOLL-Wert
derselbe und unser Rezept wird mit der neuen Frittiertemperatur aktualisiert. Der Wert wird nur fr
dieses Garen aktualisiert, das Rezept wird weiterhin mit der urspriinglichen Temperatur gespeichert.
Fir den Fall, dass es nicht moglich ist, das Rezept bei einer anderen Temperatur zu garen, fordert
uns die Maschine auf, ein anderes Rezept auszuwahlen oder moglicherweise das Rezept im Korb
daneben zu andern.

6.
TIMER-Taste:

Durch Driicken der angezeigten Taste und der entsprechenden Taste auf der gegenuberliegenden Seite ist
es moglich, die Garzeiten jedes Korbes zu andern.

Wenn die Garzeit des Rezeptsets falsch ist oder sie wahrend der Arbeitsvorgéange geandert werden muss,
betatigen Sie einfach die Taste, in diesem Fall éffnet die Software den Bildschirm zur Anderung des Timers,
der es uns ermdglicht, auf die Garzeit einzuwirken und sie bei Bedarf zu andern. Stellen Sie die Uhrzeit ein,
indem Sie die Tasten + und — betatigen oder den Cursor auf dem Bildschirm verwenden. Wenn Sie fertig sind,

drucken Sie die Eingabetaste (<_I). DieFritteuse fragt uns, ob wir das Rezept speichern mdchten oder nicht,
also wenn es gespeichert wird, wird die neue Zeit gespeichert und ist auch dann giiltig, wenn wir das Rezept
in Zukunft erneut 6ffnen, wenn der Wert nicht gespeichert wird, bleibt er nur glltig, bis wir ein anderes Rezept
auswahlen.

T &E SET

SOLLWERT-Taste:

Im Automatikmodus wird der Sollwert durch die ausgewahlten Rezepte bestimmt. Sie mussen den Wert also
nicht andern. Falls wir diesen Wert andern, wechseln wir automatisch in den manuellen Modus und die
geladenen Rezepte werden aus dem Menu entfernt.
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s- B
Aktives Heizsignal: @

Das Symbol zeigt die Aktivierung der Heizung an, in der Praxis zeigt es das Vorhandensein der Brenner in
der GAS-Version oder die Versorgung des Heizelements in der elektrischen Version an.

AUFMERKSAMKEIT:

Beachten Sie die maximale Belastung (kg) der zu garenden Speisen, die in die Fritteuse
gelegt werden konnen.

Die Daten sind in der technischen Datentabelle aufgefiihrt

plétzlichen Sieden des Ols mit der Bildung von Schaum bei, der zum Uberlaufen neigt.

Setzen Sie die Korbe richtig in den Tank ein!

AUFMERKSAMKEIT:
Das Einbringen von zu feuchten Lebensmitteln und in ibermaRigen Mengen tragt zum
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5.7

REZEPTE

Um auf das Menii REZEPTE zuzugreifen, driicken Sie auf dem Hauptbildschirm die Meniitaste
und dann leicht auf das Symbol REZEPTE:

crocchette /‘ Jalapenos

_ : vy Verdure in g
Patatine fritte pastella 4
[=

Olive ascolane " @ Anelidicipolla #*

Bocconcini di 3
Pollo ,

A Panzerotti V4

>

Es ist moglich, Rezepte nur Uber dieses spezielle Menli zu andern oder neue Rezepte einzustellen.

Vom Hauptarbeitsbildschirm aus ist es nur moglich, die Rezepte auszuwahlen und maoglicherweise die
Garzeiten zu andern.

Es konnen bis zu 20 verschiedene Rezepte eingestellt werden, von denen 5 Werksvoreinstellungen sind,
aber auch geandert oder geloscht werden konnen.

Im ersten Bildschirm sind die ersten 8 sichtbar, durch Betatigen der Pfeile werden auch die
restlichen angezeigt.
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2. |Festlegen eines neuen Rezepts:

Sobald Sie das Meni aufgerufen haben, drlicken Sie auf eines der Symbole mit dem Wort
HINZUFUGEN, um ein neues Rezept zu erstellen. An dieser Stelle geben Sie die Erstellung des
spezifischen Rezepts ein.

crocchette

DELETE

An dieser Stelle konnen Sie die Gartemperatur, die Garzeit, den Rezeptnamen und das Rezeptsymbol
andern.

3. | Andern der Gartemperatur:

Um die Gartemperatur zu andern, driicken Sie das Temperaturfeld und andern Sie den Wert, indem Sie
die Tasten + und - driicken oder indem Sie den Balken unter dem numerischen Wert driicken

4. |Andern der Garzeit:

Um die Garzeit zu andern, driicken Sie auf das Késtchen, das den Timer anzeigt, und andern Sie den
Wert, indem Sie die Tasten + und - dricken oder auf den Balken unter dem numerischen Wert driicken

5. | Andern des Rezeptnamens:

Um die Garzeit zu andern, driicken Sie auf das Feld mit dem Namen und andern Sie den Wert, indem
Sie auf der Tastatur handeln, die auf dem Bildschirm angezeigt wird

6. |Andern des Rezeptsymbols:

Um das Rezeptsymbol zu &ndern, driicken Sie auf das Kastchen, das das Symbol anzeigt, und wahlen
Sie es auf dem nachsten Bildschirm aus.

7. | Speichern des Rezepts:

Wenn Sie alle bearbeitbaren Optionen der Rezepte ausgefillt haben, kdnnen Sie es speichern, indem
Sie auf die Schaltflache SPEICHERN unten rechts klicken, oder es Idschen, wenn ein Fehler aufgetreten
ist, indem Sie auf den roten Korb unten links driicken

8. |Loschen eines Rezepts:

Um ein zuvor eingestelltes Rezept zu Idschen, rufen Sie das Rezept auf, indem Sie die entsprechende
Taste driicken und dann auf den roten Korb unten links driicken.
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5.8 FILTERN-ENTSORGEN-FULLEN:

1. |Greifen Sie auf das Menii C')LINFOBMATIONEN zu, rufen Sie vom Hauptbildschirm aus das Menii
auf und rufen Sie dann das Menii OL auf

< Total on: 00:10 Total cook: 00:00

Oil life: 100% RESET Fllterlng 0/5

200°
170°
140°
110°

80°

50°
3h 2:30h 2h 1:30h Th 0:30h Oh

REFILL FILTERING DISPOSAL

Press for 3 seconds

Auf diesem Bildschirm kénnen Sie den Grad des Olabbaus und die Arbeitszeiten desselben {berpriifen.
Darliber hinaus ist es moglich, die Offiltration Uber die entsprechende Taste zu aktivieren, die
Olbeladung aus einem externen Tank zu starten oder den Altdlentsorgungszyklus zu starten.
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2. |Lesen von Bildschirmwerten:

Auf diesem Bildschirm ist es méglich, die Arbeitszeiten des Garmediums im Tank abzulesen und
auszuwerten.

o Total ON: Zeigt die Zeit an, in der die Heizung im Tank in Stunden und Minuten aktiv war

J KOCHEN insgesamt; Gibt die Zeit an, zu der das Produkt tatsachlich gekocht wurde, in
Stunden und Minuten
. Oil LIFE: gibt einen Hinweis auf die Verschlechterung des Kochmediums unter

Berticksichtigung der Garzeit, der Verarbeitungszeit und der Anzahl der Offilter. Der Wert
wird in Prozent ausgedriickt, wobei der Hochstwert 100 % betragt, wenn das Kochmedium
neu ist und wahrend des Gebrauchs abnimmt. Dieser Indikator hilft, das Ol zum richtigen
Zeitpunkt auszutauschen, um Kosten zu senken und gleichzeitig die Qualitat des
Frittiervorgangs jederzeit zu erhalten. In jedem Fall ist der Wert keine Garantie dafir, dass
das Garmedium noch zum Garen von Speisen geeignet ist.

) ZURUCKSETZEN. Ermdglicht die Wiederherstellung der zuvor beschriebenen Werte,
sobald das Garmedium ausgetauscht wurde
Das Zuriicksetzen wird jedes Mal automatisch durchgefiihrt, wenn der Superfry-
Reinigungszyklus ausgefiihrt wird.

J Die Grafik in der Mitte des Bildschirms zeigt uns hingegen den Trend der Temperaturen im
Tank in den letzten 3 Stunden; Die tatsachliche Temperatur im Tank wird weil® angezeigt,
wahrend die eingestellte Temperatur grin angezeigt wird. Dieser Trend hilft uns daher zu
verstehen, wie die Maschine in der letzten Zeit funktioniert hat, um beurteilen zu konnen,
wie stark sich das Ol méglicherweise abgebaut hat. Ein weiteres Werkzeug, um die
Leistung unserer Gerate zu verbessern.

3. |Einstellen der korrekten Werte fiir Filtration und Olwechsel:

Wie im vorherigen Punkt beschrieben, hilft Superfry Uber das 7-Zoll-Display dem Benutzer, die Leistung
des Ols zu verbessern und seine Lebensdauer zu verlangern. Dazu muss der Bediener die Maschine so
einstellen, dass der Olabbau entsprechend den Kochanforderungen beriicksichtigt werden kann.
Insbesondere ist es lber das Benutzermeni méglich, den Zeitpunkt des Olwechsels, die Olarbeit und
damit die Anzahl der moglichen Filter festzulegen, bevor das Frittiermedium ausgetauscht werden muss.
Es ist daher wichtig, die folgenden Parameter bestmdglich einzustellen, damit Superfry diese
Informationen richtig interpretieren kann.

Die einzugebenden Parameter, die bereits in Kapitel 5.4 "Einstellungen der Benutzerparameter"
beschrieben wurden, sind wie folgt:

Anzahl der Filterzyklen: Dieser Wert bestimmt, wie oft wir das Ol filtern mdchten, bevor wir
benachrichtigt werden, dass es Zeit ist, es zu wechseln.

Frittieren mit mittlerer Lebensdauer. Dieser Wert bestimmt die Anzahl der Stunden, die das Ol erhitzt
wurde. Dies impliziert, dass das Ol in dieser Zeit gebraten oder einfach nur warm gehalten wurde.
Tatsachlich erfolgt die Verschlechterung des Frittiermediums nicht nur auf der Grundlage der tatsachlich
gekochten Menge, sondern auch auf der Zeit, in der das Ol bei hohen Temperaturen gehalten wurde.
Betriebsstunden des Frittiermediums: Dieser Wert bestimmt das Zeitintervall, in dem Garzyklen
zwischen einem Filterzyklus und dem nachsten stattgefunden haben. In der Praxis stellt es die
tatsachliche Arbeitszeit zwischen den Filtern ein, um das Ol so sauber wie mdglich zu halten und so
seine Lebensdauer zu verlangern.

Es ist daher wichtig, den oben angegebenen Zeitpunkt richtig einzustellen, um den korrekten
Betrieb der Fritteuse und damit die damit verbundenen Vorteile in Bezug auf den Olverbrauch zu
erhalten.
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4. |Anwendungsbeispiel:

- Nehmen wir an, dass es in Bezug auf das Produkt, das wir frittieren, notwendig ist, das Ol alle 4
Stunden Arbeit zu filtern, vermutlich nach jeder Arbeitssitzung. An dieser Stelle geben wir den
Wert 4 in den Parameter Arbeitsstunden des Frittiermediums ein.

- Nehmen wir nun an, dass das Ol nach 5-maligem Filtern kein zufriedenstellendes Garergebnis
mehr garantieren kann, dann setzen wir den Wert 5 im Parameter Anzahl der Filterzyklen. Zu
diesem Zeitpunkt, nach 5 Filtrationszyklen, d.h. nach 30 Stunden Kochen aus der Tatsache,
dass wir alle 4 Stunden das Ol 5 Mal plus 1 filtern, signalisiert Superfry, dass das Ol
ausgetauscht werden muss.

- An dieser Stelle miissen wir nur noch den Parameter Frittiermittel einstellen, er ist direkt mit
den beiden zuvor eingestellten Parametern verknipft. In der Praxis muss dieser Wert groler als
30 Stunden sein, d. h. die Anzahl der Filterzyklen plus eins multipliziert mit den Arbeitsstunden,
das Ergebnis der Summe der verschiedenen Arbeitszeiten, die mit den relativen Filterzyklen
durchsetzt sind. In unserem Beispiel konnte also ein Wert, der eine korrekte Verwendung des
Frittiermediums garantieren kdnnte, 40 sein. Auf diese Weise wiirde man nédmlich davon
ausgehen, dass die relativen Arbeitszeiten mit Zeiten durchsetzt sind, in denen das Ol zwar heil3
bleibt, aber nicht kocht. Dieser Wert erméglicht es uns daher, die Degradation des
Frittiermediums nicht nur beim eigentlichen Braten, sondern auch bei hohen Temperaturen des
Mediums zu berUcksichtigen. Im Extremfall kann es passieren, dass die Lebensdauer des
Frittiermediums erreicht wird, ohne dass sich ein Filterzyklus angesammelt hat und daher noch
nie gebraten wurde. i

- Injedem Fall konnen wir anhand des Prozentbalkens im Menii Olinformationen jederzeit
bewerten, wie stark sich das Ol abgebaut hat.

Die oben genannten Parameter sind jedoch rein indikativ und garantieren nicht, dass sich das Ol
vor Ablauf noch in den besten Nutzungsbedingungen befindet 20

T —

Starten der externen Nachfiillung:

Uber das Menii OLINFORMATIONEN ist es neben der Filterung méglich, das Ol in den Tank aus einem
externen Behalter in Superfry zu fullen.

Um den Zyklus zu starten, driicken Sie nach dem Einsetzen der entsprechenden Absaugvorrichtung (optional)
die Taste OL EINFULLEN. Zu diesem Zeitpunkt beginnt die Pumpe, das Ol aus dem Behalter anzusaugen und
es flr maximal 3 Minuten in den Tank zu flllen.

Am Ende konnen Sie den Vorgang fortsetzen, indem Sie die Ladetaste bis zu 3 Minuten lang gedrtickt halten.

Wenn Sie fertig sind, vergewissern Sie sich, dass der Olstand erreicht ist, und entfernen Sie die
Absaugvorrichtung.

Fir den Fall, dass die Temperatur des Ols im Tank héher als 50 °C ist, ist die Beladung immer noch verfiigbar,
aber der Betrieb ist aus Sicherheitsgrinden etwas anders. In der Praxis erfolgt die Beladung nur, indem die
Taste auf dem Display gedrtickt gehalten wird, um die Wachsamkeit des Bedieners wéahrend dieser Phase mit
heifem Ol zu gewéhrleisten.
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6. |Starten des Filterzyklus:

ENTFERNEN SIE DAS OL NICHT AUS DEM TANK, BEVOR SIE DEN ZYKLUS STARTEN.
DIE MASCHINE SAGT UNS, WANN WIR LEEREN MUSSEN

Die oben beschriebenen Parameter, kombiniert mit der Bewertung durch das elektronische Gehirn der
Maschine, ermoglichen es uns, das Ol so effizient wie moglich zu verwalten. Wenn die eingestellten Zeiten
erreicht sind, signalisiert Superfry, dass die Filtration des Garmediums durchgefiihrt werden muss.

Sie konnen mit dem Arbeitszyklus fortfahren, auch wenn dieser Bildschirm angezeigt wird.

Sie konnen jederzeit manuell einen Filterzyklus durchfiihren, indem Sie die Taste FILTER im Menii
OLINFORMATIONEN driicken.

In diesem Fall ist zu beachten, dass der Zyklus nur gestartet werden kann, wenn die Raumtemperatur
mehr als 20 °C und die Oltemperatur mehr als 110 °C betrigt. (Wenn sie niedriger ist, beginnt die
Fritteuse zu heizen, um sie auf Temperatur zu bringen)

Zu diesem Zeitpunkt zeigt die Maschine eine Reihe von Aktionen an, die durchgeflhrt werden missen, damit
der Zyklus fur den Bediener und Superfry korrekt und sicher durchgefihrt wird.

Die Schritte, die die Fritteuse durchfihrt, indem sie uns bei der Durchfuhrung des Zyklus unterstitzt, sind wie
folgt:

- Zyklusinitialisierung: ein notwendiger Schritt, um die Temperaturen der Brennkammer oder der
Heizelemente zu senken, um Gefahren fiir den Bediener und Schaden an der Superfry zu vermeiden,
sobald das Ol entfernt und wieder eingefllt wurde. Die ungefahre Dauer betragt 1 Minute.

- Uberpriifen Sie den korrekten Einsatz des Olauffangbehalters: WICHTIG, Uiberprifen Sie, ob der
mit der Maschine gelieferte Olauffangbehalter vorhanden ist, setzen Sie ihn richtig ein und vergewissern
Sie sich, dass der Olsaugschlauch richtig in den Einlasskreislauf der Maschine eingefiihrt ist. Auf dem
Display wird ein Foto angezeigt, das den Vorgang wahrend dieser Phase anzeigt.

Priifen Sie, ob der Tank leer und sauber ist, bevor Sie das Ol entleeren
Gefahr einer Kontamination des Kochmediums mit duReren Einfliissen
Berstgefahr, wenn sich Wasser in der 6Iauffangwanne befindet

Uberpriifen Sie bei jedem Einsetzen der Dichtungs-0-Ringe, ob sie in qutem
Zustand sind, und tauschen Sie sie gegebenenfalls aus.

Priifen Sie, ob der Offilter sauber ist, Gefahr eines Uberlaufens des Ols aus
dem Tank

—  Erwartete korrekte Oltemperatur: Der Filterzyklus kann
NUR bei Temperaturen ber 110°C stattfinden. Wenn dies
nicht Uberprift wird, beginnt der Superfry mit dem Erhitzen @
des Ols auf diese Temperatur.

114 °C e

& 110c

WAIT

STOP

- Offnen Sie den Abfluss: Der Superfry signalisiert, dass Sie den Abfluss éffnen kénnen, um Ol aus
dem Tank zu entfernen.

- Abfluss offen: Das Gerat zeigt an, dass der Abfluss offen ist und wir den Kochtank entleeren. Nach
einer festgelegten Zeit (Richtwerte) konnten wir ihn wieder schlieen, um den Tank wieder aufzufiillen.
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- Abfluss schlieBen und Tank reinigen: Nach der eingestellten Zeit signalisiert die Maschine,
dass das Ol im Auffang- und Filtertank vollstandig entleert worden sein sollte. An dieser Stelle ist
es moglich, den internen Tankbodenfilter zu entfernen, um ihn zu reinigen. In der elektrischen
Version muss zunachst der Widerstand erh6ht werden, da dies auch auf dem Display angezeigt
wird.

WARNUNG: Der Kochtank kann schwere Verbrennungen verursachen,
beriihren Sie den Tank nicht.
Verwenden Sie die mitgelieferte PSA.

- Spiilen : Wenn Sie an dieser Stelle auf "Weiter" drlicken, aktiviert die Fritteuse die Pumpe, um
den Garbehalter zu spillen und gleichzeitig zu reinigen. Die Pumpe ist so lange aktiv, wie es
zum Beflllen des Tanks erforderlich ist. Dies dauert ca. 20 Sekunden.

- Olin den Tank fiillen: Am Ende dieser Phase muss der Abfluss geschlossen werden, und dann
beginnt die Beflillphase des Gartanks mit gefiltertem Ol.

Fiihren Sie wahrend der Olfiillphase im Tank keine Vorginge in der
Nahe des Tanks durch. i
Gefahr schwerer Verbrennungen, wenn Sie mit heiBem Ol in Beriihrung
kommen.

- Olstand erreicht: Am Ende der Fiillzeit fordert der Tank Sie auf, zu tiberpriifen, ob der
Fullstand des Garmediums die maximale Markierung erreicht hat. Wenn dies Uberpruft ist,
driicken Sie OK, um den Zyklus fortzusetzen, andernfalls ist es méglich, den Tank bei
gedrlckter LOAD-Taste weiter zu fiillen, wenn dies nicht Gberprift wird.

Das Auftreten dieser Situation deutet auf eine Verschlechterung der Dichtungs-O-Ringe in
der Olansaugleitung oder méglicherweise auf eine Verstopfung der Leitung selbst hin.
Reinigen Sie den Olauffangbehalter griindlich.

Der Olstand ist immer etwas niedriger als der vorherige, da ein Teil auf dem Boden des
Olauffangbehalters verbleibt, um die Kochriickstande zu dekantieren.

ACHTUNG: Sobald der Fiillstand bestatigt wurde, beginnt die Maschine,
das Ol zu erhitzen, um auf den Kochsollwert zuriickzukehren. Ist kein Ol
vorhanden, kann es zu gefahrlichen Situationen wie Uberhitzung oder
Brand kommen.

- Reinigen Sie den Olfilter: Bei jedem Filterzyklus mUssen Sie den Olauffangbehalter entfernen
und den Mikrooffilter reinigen, um ein Uberlaufen beim nachsten Garzyklus zu verhindern.
Der Edelstanhlfilter ist in der Spllmaschine waschbar.

ACHTUNG: Der Oltank und der Mikrofilter konnen schwere
Verbrennungen verursachen.
Verwenden Sie die mitgelieferte PSA.
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7. |Beginn des Entsorgungskreislaufs:

Der folgende automatisierte Zyklus ermdglicht die sichere und schnelle Entsorgung des Frittiermediums
in einem externen Behalter mit dem speziellen Kit, falls vorhanden.

ENTFERNEN SIE DAS OL NICHT AUS DEM TANK, BEVOR SIE DEN ZYKLUS STARTEN.
DIE MASCHINE SAGT UNS, WANN WIR LEEREN MUSSEN

Starten Sie den Zyklus nur, wenn die Oltemperatur unter 60°C liegt, sonst wird der Zyklus aus
Sicherheitsgriinden automatisch unterbrochen.

An dieser Stelle zeigt die Maschine eine Reihe von MaRnahmen an, die ausgefiihrt werden mussen,
damit der Zyklus fir den Bediener und das Geréat korrekt und sicher ausgefiihrt wird.

Die Schritte, die die Fritteuse durchfiihrt, indem sie uns bei der Durchfliihrung des Zyklus unterstitzt, sind
wie folgt:

- Uberpriifen Sie den korrekten Einsatz des Olauffangbehilters: WICHTIG, iiberpriifen Sie,
ob der mit der Maschine gelieferte C')Iguffangbehélter vorhanden ist, setzen Sie ihn richtig ein
und vergewissern Sie sich, dass der Olsaugschlauch richtig in den Einlasskreislauf der Maschine
eingefuhrt ist. Auf dem Display wird ein Foto angezeigt, das den Vorgang wahrend dieser Phase
anzeigt.

Priifen Sie, ob der Tank leer und sauber ist, bevor Sie das Ol entleeren
Gefahr einer Kontamination des Ko_<_:hmediums mit auBeren Einfliissen
f Berstgefahr, wenn sich Wasser im Olauffangbehalter befindet

Uberpriifen Sie bei jedem Einsetzen der Dichtungs-O-Ringe, ob sie in gutem
Zustand sind, und tauschen Sie sie gegebenenfalls aus. i}

Priifen Sie, ob der Offilter sauber ist, Gefahr eines Uberlaufens des Ols aus dem
Tank

- Offnen Sie den Abfluss: Superfry signalisiert, dass Sie den Abfluss 6ffnen kdnnen, um Ol aus
dem Tank zu entfernen.

- Abfluss offen: Das Gerat zeigt an, dass der Abfluss offen ist und wir den Kochtank entleeren.
Wenn Sie fertig sind, halten Sie den Abfluss gemaR der Anzeigeanzeige offen.

- Einsetzen des Entsorgungsschlauchs: Zu diesem Zeitpunkt kann der
Vorgang nur dann fortgesetzt werden, wenn ich den
Entsorgungsschlauch, falls mitgeliefert, korrekt an die spezielle vordere
Kupplung angeschlossen habe, die sich neben der Oltankkupplung
befindet.

- Start des Entsorgungszyklus: Wenn Sie weiterhin den Anweisungen auf dem Display folgen,
kann der Zyklus gestartet werden, die Olpumpe wird gestartet und das Ol beginnt durch den
externen Schlauch zu flieRen. Der Hahn am Ende des Schlauchs ermdglicht es Ihnen, die Arbeit
noch sicherer auszufiihren, da Sie den Durchfluss jederzeit stoppen konnen. Durch die
Unterbrechung des Oldurchgangs wird das Ol in den Kochbehalter und damit zuriick in den
Auffangbehélter umgeleitet, wodurch das Geréat nicht beschadigt wird.
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5.9 SAUBERER KREISLAUF
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1. | Starten des REINIGUNGSZYKLUS des Kochtanks:

0 30 °C Tgp
& ¢ s

TIME LEFT: 01:00

STOP

Damit die Leistung der Maschine im Laufe der Zeit unverandert bleibt und das Garergebnis immer
optimal ist, wird dringend empfohlen, den Tankreinigungszyklus bei jedem Olwechsel durchzufiihren.
Der Zyklus ermdglicht es Ihnen, den Kochbehalter und den Olauffangbehalter effektiv und sicher zu
entfetten.

ACHTUNG: Fiihren Sie diesen Vorgang nur bei kaltem Ol
durch.
Gefahr schwerer Verbrennungen.

Um den Zyklus zu aktivieren, driicken Sie auf dem Hauptbildschirm die Meniitaste und wahlen
Sie dann die WASH-Taste. An dieser Stelle fiihrt uns die Geratesoftware durch eine Reihe von
Schritten zur Reinigung der Maschine.

- Uberpriifen Sie den korrekten Einsatz des Olauffangbehélters: WICHTIG, iiberpriifen Sie,
ob der mit der Maschine gelieferte Olauffangbehalter vorhanden ist, setzen Sie ihn richtig ein
und vergewissern Sie sich, dass der Olsaugschlauch richtig in den Einlasskreislauf der
Maschine eingefuhrt ist.

Priifen Sie, ob der Tank leer und sauber ist, bevor Sie das Ol entleeren
Gefahr einer Kontamination des Kochmediums mit duReren Einfliissen
Berstgefahr, wenn sich Wasser im Olauffangbehilter befindet
Uberpriifen Sie bei jedem Einsetzen der Dichtungs-O-Ringe, ob sie in

| gutem Zustand sind, und tauschen Sie sie gegebenenfalls aus.
Priifen Sie, ob der Offilter sauber ist, Gefahr eines Uberlaufens des Ols
aus dem Tank

- Offnen Sie den Ablass: Die Maschine signalisiert, dass Sie den Ablass 6ffnen kdnnen, um das

Ol aus dem Tank zu entfernen.
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- Abfluss offen: Das Gerat zeigt an, dass der Abfluss offen ist und wir den Kochtank entleeren.
Nach einer festgelegten Zeit (Richtwerte) konnten wir es wieder schliefen, um den Zyklus
fortzusetzen.

i Offnen Sie den Abfluss langsam, um zu verhindern, dass heife
Olspritzer mit dem Personal in Beriihrung kommen und die Maschine

beschadigen

- Entleeren des Olauffangbehiilters: Entleeren Sie den Olauffangbehdlter, um das verbrauchte
Ol zu entfernen und den Tank reinigen zu lassen.

Entfernen Sie den Tank langsam rpit den mitgelieferten Griffen.
Nur anfassen, wenn das Ol vollstandiq kalt ist
Gefahr schwerer Verbrennungen

- Wasser und Reinigungsmittel bis zum MindestmaR in den Tank fiillen: Wasser und
Reinigungsmittel bis zum Mindestmal in den Tank geben, um Verunreinigungen und
Kochriickstande aus dem Tank zu entfernen.

- Weiter: An diesem Punkt beginnt der Heizzyklus, die Maschine bringt sie auf Siedetemperatur
und bleibt 10 Minuten lang auf diesem Wert.

- Wasserablass: Am Ende des Zyklus zeigt die Maschine an, dass der Kochtank mit Wasser
entleert werden muss, um den Zyklus abzuschlieBen.

- Uberprifen Sie den korrekten Einsatz des LEEREN Olauffangbehalters: WICHTIG,
Uberprifen Sie, ob der mit der Maschine gelieferte Olauffangbehalter vorhanden ist, setzen Sie
ihn richtig ein und vergewissern Sie sich, dass der Olsaugschlauch korrekt in den
Einlasskreislauf der Maschine eingefiihrt ist.

Uberpriifen Sie, ob der Tank leer und sauber ist, bevor Sie das Wasser

entleeren

Gefahr einer Kontamination des Kochmediums mit duReren Einfliissen

Berstgefahr, wenn sich Ol im Olauffangbehilter befindet

Uberpriifen Sie bei jedem Einsetzen der Dichtungs-O-Ringe, ob sie in

| gutem Zustand sind, und tauschen Sie sie gegebenenfalls aus.

Priifen Sie, ob der Olffilter sauber ist, Gefahr eines Uberlaufens des Ols

aus dem Tank

- Offnen Sie den Abfluss: Die Maschine signalisiert, dass Sie den Abfluss ffnen kdnnen, um
Wasser aus dem Tank zu entfernen.

- Abfluss offen: Das Gerat zeigt an, dass der Abfluss offen ist und wir den Kochtank entleeren.
Nach einer festgelegten Zeit (Richtwerte) konnten wir es wieder schliefen, um den Zyklus
fortzusetzen.

) Offnen Sie den Abfluss langsam, um zu verhindern, dass heifle
Olspritzer mit dem Personal in Beriihrung kommen und die Maschine

beschadigen

- Entfernen Sie den Olauffangbehilter und setzen Sie ihn nach dem Reinigen und
Trocknen wieder ein: Entfernen Sie das Reinigungswasser aus dem Oltank, reinigen und
trocknen Sie den Olauffangbehalter und setzen Sie ihn wieder in die Maschine ein.

Entfernen Sie den Tank langsam mit den mitgelieferten Griffen.
Gehen Sie vorsichtig mit kochendem Wasser um
Gefahr schwerer Verbrennungen

- Trocknen Sie den Kochbehélter und fiillen Sie das Ol nach: Trocknen Sie den Kochbehalter
mit einem weichen Tuch ab und fillen Sie ihn mit neuem Ol auf.
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Setzen Sie die Olzeiten zuriick, indem Sie die RESET-Taste im Menii OLINFORMATIONEN
driicken.

5.10 ABSCHALTUNG DER MASCHINE

Ausschalten des Gerits:

Vergewissern Sie sich, dass keine Garschritte ausgefiihrt werden
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e Dricken Sie die Start-/Stopp-Taste
e Dricken Sie die Menutaste und dann die STAND-BY-Taste.

e Schalten Sie den Hauptschalter hinter der Tur aus.

6

Superfry 4.0 ist eine Fritteuse, die Gber WIFI mit dem Internet verbunden werden kann.

Das Gerat wird standardmafig mit einer WIFI-Schnittstellenkarte und einer Antenne geliefert.
Sobald die Verbindung mit dem gewiinschten Netzwerk hergestellt ist (siehe Kapitel
BENUTZEREINSTELLUNGEN), ist es moglich, Uber eine dedizierte CLOUD mit ihm zu interagieren.
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6.1 CLOUD-ZUGANG

Sobald Superfry installiert ist und das Installationsformular an den Hersteller gesendet wurde, erhalten Sie
innerhalb von 48 Stunden eine E-Mail, um auf das Portal zuzugreifen.

OFFCAR

Zu diesem Zeitpunkt kénnen Sie nach dem Festlegen des Passworts auf das Portal zugreifen

6.2 ZUGRIFF AUF DAS DASHBOARD

Wahlen Sie auf der sich 6ffnenden Seite oben auf dem Bildschirm MASCHINEN aus, an dieser Stelle wird die
Liste aller Gerate angezeigt.

Neben jedem Gerét zeigt der farbige Punkt den Status des Superfry an

m' % Persone & Macchine W Ticket

FRY CHAIN
MACHINE MANAGEMENT
Nome Numero di serie / Modello Ultima trasmissione
SOFRE21HPA 1801686 / Superfry 4.0 26/01/2021 13:50:30
H BOFRG25HPA 1801202/ SuperFry 4.0 26/01/2021 13:50:36
BOFRG25HPA 0005122017~1 / SuperFry 40 25/01/2021 14:30:58

Durch Auswahl des gewtnschten Gerats konnen Sie das DASHBOARD aufrufen und die gesamte Leistung der
Fritteuse Uberwachen.
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B80FRE21HPA - 1801686 / SUPERFRY 4.0

1 mese s +
Macchine / Macchina
Utilizzo macchina Cronologia ricette Granuiarta giomaiera Informazioni olio
224 Consumo olio o
2 Tempo totale di cottura on
il Tempo totale di accensione on
154
11.41 % N. fitraggi olio o
o 100 re]
W TCOOK/TON N. cambi olio o
12+
I
Temperatura media vasca 03
saq
024
o
150.14°C
Temperatura media vasca
Allarmi attivi Cronologia eventi Letture realtime
© Nessun iutato Nome Tipo evento cote Ativods Attvofinoa Metacat L m—
Ghickens Sices  PROGRAMS progiams ~ START_PROGRAVL0 26012021 133247  26/01/2021 133548 temp 170, Zone: 0, manual. aise, duration: 180, postion: 3 ki
©
Ghickens Sices  PROGRAMS programs  START_PROGRAV0 26012021 132143 26/01/2021 132509 femp: 175, zone: 0 manual:faise, duration: 200, posion: 3 5 ‘
Mired Seafood  PROGRAMS programs  START_PROGRAML0 26012021 131321 26/01/2021 131652 temp: 175, zone: 0, manual:faise, duration: 210, positon: & .
4
Manutenzione predittiva Mixed Seafood  PROGRAMS programs  START_PROGRAMLD 26012021 130031  26/01/2021 130525 temp 175, zone: 0, manual: aise, duration: 210, positon: &
R i Sl S e R S et it
COOKINGS cockings ~ START_COOKING 260012021 124318 260172021 125855 femp: 180
Tempo totale macchina h W Oilfiter cycles W Ol parial ook time. M Ol cook ime

Sobald Sie von diesem Bildschirm aus das Zeitintervall angegeben haben, in dem Sie die Werte iiber die obere rechte Leiste anzeigen mochten, konnen
Sie die folgenden Indikatoren iiberwachen:

- Maschinennutzung: Prozentsatz der Zeit, die der Superfry gegart hat, im Vergleich zur gesamten Ziindzeit

- Durchschnittliche Tanktemperatur: Mittelwert der aufgezeichneten Temperaturen des Frittiermediums

- Aktive Alarme: Verlauf der aufgezeichneten Alarme

- Vorausschauende Wartung: Informiert den Kunden {iber den néichsten und den letzten Wartungstermin, um das Gerdt immer in maximaler
Effizienz zu halten und Ausfille zu vermeiden

- Rezepthistorie: zeigt anhand einer Grafik an, welche Rezepte und in welchen Mengen auf der Maschine ausgefiihrt wurden

- Ereignisverlauf: Zeigt die letzten aktiven Ereignisse auf dem Superfry an

- Olinformationen: Zeigt Daten zum Verbrauch von Speisedl an.

- Echtzeit-Messwerte: Zeigt ein Diagramm des Temperaturtrends des Oltanks an

6.3 REMOTE-UPLOAD VON REZEPTEN

Von unserem DASHBOARD aus ist es auch moglich, ein Rezept iiber die entsprechende Schaltflache direkt in die Fritteuse hochzuladen.

Wenn Sie die Taste " + " driicken, gelangen Sie zu einem neuen Bildschirm, in dem Sie ein Rezept fiir jeden Korb der Superfry erstellen kénnen (1
Rezept fiir eine Einzelkorbmaschine, 2 Rezepte fiir eine Doppelkorbmaschine)

Nome Cestello A

Temperatura Cestello A
0

Temparatu cestello A compresa fra 130 &

Ist die Zusammenstellung abgeschlossen, wird das Rezept automatisch
geladen und der Nutzer findet die von uns gesendeten Rezepte vor dem Gerit.
Rezepte, die aus der Ferne gesendet werden, werden immer auf Position 19 0

und 20 des Rezeptbuchs gespeichert. Temeoom deferte & comeces

Immagini Cestello A

Tempo Cestello A

0

Immagini del cestello A comprese fra 0 e 23

Nome Cestello B

Tempo Cestello B

0

Temps di cottura del cestello A compres:

Immagini Cestello B

0

Immagini del cestello B comprese fra 0 e 23

6.4 TICKET-ERSTELLUNG

Ein weiteres Merkmal des CLOUD-Dienstes unseres Superfry ist die Moglichkeit, ein Ticket fiir die technische Unterstiitzung zu 6ffnen und so schnell
mit dem Kundendienst zu interagieren.
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Um ein Ticket zu erstellen, driicken Sie die entsprechende Schaltflache im oberen Menii.
MHOFFCAR" 1 Persons @ Macchine @ Ticket 2 TRATTORA @

| Miel Ticket

Auf dem Bildschirm, der erscheint, konnen Sie Thre offenen Tickets anzeigen und neue erstellen, indem Sie auf die Schaltflache " + " oben rechts
klicken.

Zu diesem Zeitpunkt wird auf der Seite, die nach dem Ausfiillen der Felder erscheint, die Unterstiitzungsanfrage automatisch an einen Betreiber
gesendet, der sich so schnell wie moglich mit Ihnen in Verbindung setzen wird.

7 REINIGUNG UND PFLEGE

71 REINIGUNG UND PFLEGE DES GERATS
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AUFMERKSAMKEIT:
Méglicher rutschiger Boden in Bereichen neben dem Gerat

AUFMERKSAMKEIT:
Schalten Sie das Gerat vor der Reinigung aus und lassen Sie es abkiihlen.

— Bei der Reinigung von Edelstahlteilen sollten keine aggressiven Substanzen oder scheuernden
Reinigungsmittel verwendet werden.

— Die Verwendung von Eisenwolle auf Stahlteilen ist zu vermeiden, da es zu Rost kommen kann. Aus dem
gleichen Grund sollte der Kontakt mit eisenhaltigen Materialien vermieden werden.

— Bei der Reinigung sollte weder Schleifpapier noch Scheuerpapier verwendet werden. In besonderen
Fallen kann pulverisierter Bimsstein verwendet werden.

— Bei besonders hartnackigen Verschmutzungen empfehlen wir die Verwendung von Scheuerschwammen
(z.B. Scotch-Brite).

711 TAGLICHE REINIGUNG

Verwenden Sie bei der Reinigung des Gerats niemals direkte Wasserstrahlen, da dies
zu Infiltration und Beschadigung der Komponenten fiihren kann.

A Das Gerat muss wahrend der Reinigung von der Stromversorgung getrennt werden.

— Die AuRenflachen sollten mit einem Schwamm gereinigt werden, der mit heiRem Wasser und einem
geeigneten auf dem Markt erhaltlichen Reinigungsmittel angefeuchtet ist.
— Immer gut ausspulen und mit einem weichen Tuch trocknen.

— Um den Tank zu reinigen, gehen Sie wie folgt vor:

— Manueller Modus:

— Leeren Sie den/die Tank (die Tanks) mit Ol, wie in "ENTLEEREN DES KOCHTANKS" beschrieben.

— Entfernen Sie die Kdrbe, die Korbstitzen und das Netz.

— Reinigen Sie den Garbehalter mit Wasser und Reinigungsmittel, spulen Sie ihn griindlich ab und
trocknen Sie ihn griindlich mit einem weichen Tuch ab.

— Automatik-Modus:

— Siehe Abschnitt "REINIGUNGSZYKLUS "

SUPERFRY-MANUAL DEU 2024 - REV.2.docx Pag. 58



7.2 VORSICHTSMASSNAHMEN BEI LANGERER INAKTIVITAT

— Bei langerer Inaktivitat des Gerates (Urlaub, Saisonarbeit) muss es griindlich gereinigt werden, um
Ruckstande zu entfernen, und griindlich getrocknet werden.

— Es konnen handelslbliche Schutzprodukte fir Stahlteile verwendet werden.

— Lassen Sie den Deckel offen, damit die Luft im Inneren des Garbehélters zirkulieren kann.

— Schalten Sie die Appliance mit dem Hauptschalter aus, der sich vor der Appliance befindet.

— Der Raum muss ausreichend beliftet sein.

— Reinigen Sie den gesamten Oleinfiillkreislauf, die Pumpenleitungen und den Wagen griindlich, um eine
Verstopfung des Kreislaufs durch erstarrtes Ol zu vermeiden.

7.3 VORSICHTSMASSNAHMEN IM FALLE EINER FEHLFUNKTION

— Wenn wahrend des Gebrauchs Fehlfunktionen auftreten, schalten Sie das Gerat sofort aus und schlieien
oder unterbrechen Sie alle Versorgungen (Strom, Gas usw.).
— Lassen Sie die Serviceabteilung oder einen qualifizierten Techniker anrufen.

AUFMERKSAMKEIT:
Decken Sie im Brandfall den Kochbehalter mit dem mit der Maschine gelieferten

Deckel ab und fangen Sie sofort alle Abgabevorgange (Gas und Strom) ab.

Verwenden Sie tiberhaupt kein Wasser, um das Feuer zu l6schen.

Der Hersteller iibernimmt keine Verantwortung oder Garantieverpflichtung fiir

Verletzungen und Schaden, die auf die Nichteinhaltung der Anforderungen oder die
[J:E: Installation oder Wartung zuriickzufiihren sind, die nicht den Sicherheitsvorschriften

entsprechen.

Gleiches gilt bei unsachgemaler Verwendung des Gerates durch den Betreiber.

8 WARTUNG DES GERATS

Alle Wartungsarbeiten diirfen nur von einem qualifizierten Servicemitarbeiter
durchgefiihrt werden!
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— Um einen reibungslosen Betrieb des Gerates zu gewahrleisten, muss einmal im Jahr eine Wartung
durchgefuhrt werden, die die Uberprifung des Zustands von Verschleilteilen, Versorgungsleitungen,
elektrischen Komponenten usw. umfasst.

— Esist ratsam, verschlissene Komponenten wahrend der Wartung auszutauschen, um einen weiteren
Anruf und unerwartete Ausfalle des Gerates zu vermeiden.

— Es empfiehlt sich daher, einen Wartungsvertrag abzuschlieRen.

8.1 REGELMASSIGE WARTUNG

Regelmalige Inspektionen minimieren die Ausfallzeiten der Maschine und erhohen die Betriebseffizienz.

Folgende Punkte missen uberprift werden:

FUR DEN BEDIENER

TAGLICHE KONTROLLEN / BEI JEDEM OLWECHSEL IM TANK

1. Fuhren Sie eine grundliche Reinigung der Maschine (Tank, Filter, AuRenverkleidungen) durch.

HALBJAHRLICHE KONTROLLEN

2. Integritat prifen:
— Schalttafelschalter, Warnleuchten und Instrumentierung:

Wenden Sie sich bei Beschadigung an das Technical Assistance Center.

FUR DEN TECHNISCHEN SERVICE

Bei jedem Eingriff:
- VerschlieRen Sie alle Verkleidungen vorsichtig.
— Halten Sie die Innenseite der Seite, an der sich die Komponenten befinden, sauber und trocknen
Sie sie.
— Halten Sie die Verkabelung und die elektrischen Anschllsse in gutem Zustand.
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JAHRLICHE KONTROLLEN/EINGRIFFE

Fuhren Sie eine grundliche Reinigung des Beluftungs-/Kihlsystems der Platine durch.
Uberpriifung des Gassystems auf Undichtigkeiten.

1

2

3. Uberpriifen Sie den Offilterkreislauf

4. Nachweis von Antriebsgleitelementen
5

Uberpriifung des Verschlusses der Klemmen der Verbindungen elektrischer Teile. Reinigung von
elektrischen Teilen

9 MOGLICHE AUSFALLE UND DEREN BESEITIGUNG

9.1 VORSICHTSMASSNAHMEN IM FALLE EINER FEHLFUNKTION

— Wenn wahrend des Gebrauchs Fehlfunktionen auftreten, schalten Sie das Gerat sofort aus und schlieflen
oder unterbrechen Sie alle Wasserversorgungen (Wasser, Strom und Gas).
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Lassen Sie die Serviceabteilung oder einen qualifizierten Techniker anrufen.

Der Hersteller tibernimmt keine Haftung oder Gewahrleistungszusage fir Schaden, die
durch Nichtbeachtung der Vorschriften oder unsachgemafRe Montage entstehen

Gleiches gilt bei unsachgemalier Verwendung des Gerates durch den Betreiber.

ALARM Durchzufiihrende Uberpriifung

Kommunikation auf der

Uberpriifen Sie die korrekte Einfadelung des CAN-Kommunikationskabels zwischen dem
Anzeigeplatine/Stromalarm

Display und der Leistungsplatine

PT100 1Sondenalarm defekt/fehlerhaft Prifen Sie, ob der Stecker richtig eingesteckt ist. Ersetzen Sie bei Bedarf die Sonde

PT100 2 Sonde defekt/Fehlfunktion Prifen Sie, ob der Stecker richtig eingesteckt ist. Ersetzen Sie bei Bedarf die Sonde

Alarm fiir defektes/fehlerhaftes Fach Prifen Sie, ob der Stecker richtig eingesteckt ist. Ersetzen Sie bei Bedarf die Sonde

Alarm fiir defekte/fehler‘l'lafte Wenden Sie sich an den Support-Service
Stromversorgungsplatine

PT100 1 Sonde Alarm bei hohen Temperaturen Wenden Sie sich an den Support-Service

PT100 2-Fiihler-Alarm bei hohen Temperaturen Wenden Sie sich an den Support-Service

Uberpriifen Sie die Sauberkeit des Kiihlkreislaufs.
Uberpriifen Sie den Betrieb des Liifters
Uberpriifen Sie, ob das Gerét strahlt. Zu viel Hitze neben der Maschine.
Stellen Sie sicher, dass die Raumtemperatur 40 °C nicht tiberschreitet.
Wenden Sie sich an den Support-Service

Alarmraumsonde fiir hohe Temperaturen

Uberpriifen Sie die Sauberkeit des Kiihlkreislaufs.
Uberpriifen Sie den Betrieb des Liifters
Hochtemperatur-Alarmkarte Uberpriifen Sie, ob das Gerét strahlt. Zu viel Hitze neben der Maschine.
Stellen Sie sicher, dass die Raumtemperatur 40 °C nicht tiberschreitet.
Wenden Sie sich an den Support-Service

Alarm bei nicht e'rhltzte[n Ol <->auf Priifen Sie, ob sich das Ol im Tank befindet
Kochmedium priifen

Vergewissern Sie sich, dass es keine Hindernisse gibt, die das Anheben der Kérbe verhindern.
Uberpriifen Sie die Hebearme auf Verunreinigungen.
Alarm Rack-Hebesystem Zone A (DX) Visuelle Verifikation von Aktuatoren
Wenden Sie sich an den Support-Service

Vergewissern Sie sich, dass es keine Hindernisse gibt, die das Anheben der Kérbe verhindern.
Uberpriifen Sie die Hebearme auf Verunreinigungen.
Alarm Rack-Hebesystem Zone B (LH) Visuelle Verifikation von Aktuatoren
Wenden Sie sich an den Support-Service

Priifen Sie, ob sich Ol im Tank befindet
Sicherheitsthermostat zurlicksetzen (siehe Position auf KAP. 2.5)
Uberpriifen Sie die Unversehrtheit der Sicherheitssonde

Sicherheitsthermostat-Alarm

Slablassventil Alarm offen oder Heizelement SchlieBen Sie das Ablassventil ordnungsgemaR.
" Uberpriifen Sie die Anschliisse der Endschalter-Mikroschalter
Alarm ausgeldst . .
Tauschen Sie den Mikroschalter aus

Alarm der Filterpumpe (kurzgeschlossenes

Wenden Sie sich an den Support-Service
Relais)

Alarm der Filterpumpe (Sicherung Tauschen Sie die Sicherung (5A) aus

durchgebrannt) Sollte das Problem erneut auftreten, tUberprifen Sie, ob sich die Pumpe richtig dreht
Filtrationsalarm, wenn der Olstand im Tank - .. . ?rUfe.n .Sle’ ob der Olsaggschlauch sauber ISt. .
. . R Uberpriifen Sie die Reinigung des Saugfilters an der Vorderseite der Maschine
nicht erreicht wird L )
Wenden Sie sich an den Support-Service
Display-/Tankkarten-Kommunikationsalarm Uberpriifen Sie die korrekte Einsteckung des CAN-Kommunikationskabels zwischen dem

Display und der Tankkarte

Alarm / Fehlfunktion der Gaskartensonde Uberpriifen Sie die Sauberkeit des Kiihlkreislaufs.
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Hochtemperatur-Alarmkarte

Gassteuergerat 1 im Alarm

Gassteuergerdt 2 im Alarm

Alarm bei Zeitliberschreitung der
Flammenentziindung

Alarm bei falscher Flamme (Gas)

Vormisch-Liifteralarm (Gas)

Alarm fiir das Vorhandensein von Gas

Uberpriifen Sie den Betrieb des Liifters
Uberpriifen Sie, ob das Gerat strahlt. Zu viel Hitze neben der Maschine.
Stellen Sie sicher, dass die Raumtemperatur 40 °C nicht Giberschreitet.
Wenden Sie sich an den Support-Service

Uberpriifen Sie die Sauberkeit des Kiihlkreislaufs.
Uberpriifen Sie den Betrieb des Liifters
Uberpriifen Sie, ob das Gerét strahlt. Zu viel Hitze neben der Maschine.
Stellen Sie sicher, dass die Umgebungstemperatur 40 °C nicht tberschreitet.
Wenden Sie sich an den Support-Service

Uberpriifen Sie die Anschliisse der Einschaltkontakte
Sicherung prifen 2 Steuergerat 1
Kontakt Service

Uberpriifen Sie die Anschliisse der Einschaltkontakte
Sicherung prufen 2 Steuergerat 1
Wenden Sie sich an den Support-Service

Wenden Sie sich an den Support-Service

Wenden Sie sich an den Support-Service
Wenden Sie sich an den Support-Service

Uberpriifen Sie die Offnung des GAS-Ventils vor dem Gerit.
Prifen Sie, ob sich der GAS-Druck innerhalb des fiir das betreffende Gas angegebenen
Bereichs befindet
Uberpriifen Sie die Funktion des GAS-Druckschalters
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10 ENTSORGUNG DER AUSRUSTUNG

Richtlinien 2002/95/EG, 2002/96/EG und 2003/108EG

i

Das Symbol auf dem technischen Schild weist darauf hin, dass das Produkt am Ende seiner Nutzungsdauer
getrennt von anderen Abfallen gesammelt werden muss.

FUr die getrennte Sammlung dieses Gerats, das das Ende seiner Lebensdauer erreicht hat, wenden Sie sich
bitte an den Geratelieferanten.

SUPERFRY-MANUAL DEU 2024 - REV.2.docx Pag. 66



