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- Questa tipologia di apparecchi e destinata ad essere utilizzata per applicazioni commerciali, ad
esempio cucine di ristoranti, mense, ospedali e imprese commerciali, come panetterie, macel-
lerie ecc., ma non & destinata per la produzione di massa continua di cibo.

- Gli apparecchi richiedono alcune precauzioni in fase d'installazione, posizionamento e/o fissag-
gio, collegamento alla rete elettrica. Vedere paragrafo “MESSA IN OPERA” e “ALLACCIAMENTO
ELETTRICO".

- Gli apparecchi richiedono alcune precauzioni durante il loro uso e funzionamento. Vedere il
paragrafo “ISTRUZIONI PER L'USO".
- 'apparecchio non deve essere pulito con getti d'acqua o con pulitori a vapore.

- This type of apparatus is to be used for commercial applications, for example restaurant
kitchens, canteens, hospitals and commercial businesses, such as bakeries, butchers, etc., but
not for continual mass production of food.

- Pay some caution when the units are being installed, positioned, fixed and connected to the
electric network. See the paragraphs “COMMISSIONING” and “ELECTRICAL CONNECTION”.

- The units need to be used and operated with some caution. See the paragraph “INSTRUCTIONS
FOR USE"

- The unit must not be cleaned with jets of water or steam cleaners.

- (es appareils sont congus pour une utilisation de type commerciale, par exemple dans les
cuisines des restaurants, les cantines, les hopitaux et les activités commerciales telles que
les boulangeries, les boucheries, etc., mais ils ne sont pas congus pour la production massive
continue de nourriture.

- Les appareils nécessitent quelques précautions lors de l'installation, du positionnement et/
ou de la fixation et du branchement au secteur. Voir les paragraphes MISE EN PLACE” et “
BRANCHEMENT ELECTRIQUE".

- Les appareils nécessitent quelques précautions lors de leur utilisation et leur fonctionnement.
Voir le paragraphe “INSTRUCTIONS D'EMPLOI".

- Lappareil ne doit pas étre nettoyé au moyen de jets d'eau ou de nettoyeurs a vapeur.

- Dieser Geratetyp ist fiir den Einsatz im gewerblichen Bereich bestimmt, zum Beispiel
in Restaurantkiichen, Kantinen, Krankenhdusern oder Gewerbebetrieben, wie zum
Beispiel Backereien, Metzgereien usw., er ist jedoch nicht fiir die kontinuierliche bzw. die
Massenproduktion von Speisen bestimmt.

-Inden Phasen Installation, Aufstellung und/oder Befestigung sowie Anschluss an das Stromnetz
sind in Bezug auf die Gerdte einige VorsichtsmalSnahmen erforderlich. Bitte konsultieren Sie
die Abschnitte, INBETRIEBNAHME" und , ELEKTROANSCHLUSS".

-Wahrend des Betriebs bzw. Einsatzes sind in Bezug auf die Gerdte einige VorsichtsmalBnahmen
erforderlich. Bitte konsultieren Sie den Abschnitt, BETRIEBSANLEITUNG”.

- Das Gerat darf nicht mit einem Wasserstrahl oder mit Dampfreinigern gereinigt werden.
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- Este tipo de aparatos estd destinado a ser utilizado para aplicaciones comerciales, por ejemplo
cocinas de restaurantes, comedores, hospitales y empresas comerciales, como panaderias,
carnicerias, etc., pero no esta destino para la produccion de masa continua de comida.

- Los aparatos necesitan que se tomen algunas precauciones durante la fase de instalacion,
colocacién y/o fijacién y conexion a la red eléctrica. Véase el parrafo“COLOCACION”y “CONEXION
ELECTRICA"

- Los aparatos necesitan que se tomen algunas precauciones cuando se utilizan y estan en
marcha. Véase el parrafo “INSTRUCCIONES DE USO".

- El aparato no tiene que limpiarse con chorros de agua o limpiadores de vapor.

- Dit type apparaat is bedoeld voor commercieel gebruik, bijvoorbeeld restaurantkeukens,
kantines, ziekenhuizen en andere commerciéle instellingen zoals broodjeszaken, slagerijen
enz. Het is echter niet bedoeld voor de massaproduktie van voedsel.

Gedurende de installatie, de plaatsing en/of de bevestiging en de aansluiting op het
elektriciteitsnet vereisen de apparaten bepaalde voorzorgsmaatregelen. Zie paragraaf
“INBEDRIJFSTELLEN”, “INSTALLATIE” en “ELEKTRISCHE AANSLUITING".

- De apparaten vereisen bepaalde voorzorgsmaatregelen gedurende hun werking en gebruik.
Zie paragraaf“ GEBRUIKSINSTRUCTIES "

- Het apparaat mag niet met stoom of onder stromend water worden gereinigd.

- Este tipo de aparelho é destinado a ser utilizado para aplicacbes comerciais, por exemplo
cozinhas de restaurantes, refeitdrios, hospitais e empresas comerciais, como panificadoras,
acougues, etc., mas nao € destinada a producdo de massa continua de alimentos.

- 0s aparelhos exigem algumas precaugdes durante as fases de instalacao, posicionamento e/ou
fixacdo e conexao com a rede elétrica. Consulte o paragrafo“COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO”
e “CONEXAQ ELETRICA".

- Os aparelhos exigem algumas precaucdes durante o uso e funcionamento. Consulte o pardgrafo
“INSTRUCOES DE USO”.

- 0 aparelho ndo deve ser limpo com jatos de dgua ou limpadores a vapor.

- Autd¢ 0 TOMOG OUOKEVWV TIPOOPICETal PeV yia XproN O EMAYYEAIATIKES EYKATAOTAOELS OTIRG
LY. €0TIATOPLA, AEOXEC, VOOOKOLEID ) EUMOPIKES EMXEIPROELC OTIWE POUPVOUC, KpEOMwAEiaK.q.,
aM\d bev mpoopidetar yia v ouvexn padiki mapaywyn Tpo@ipwv.

- Na avtéc T ouokevéc Ba mpémet va Mapete kamota pétpa mpopoAagng Katd tnv ykatdotaon,
v TomoBétnon kai/f otabepormoinon Kat T oUvoeor Toug 0TV NAEKTPIKA Tpo@odoTNON.
Avatpé&re otig mapaypdgoug “OEXH XE AEITOYPTIA", “ kan “HAEKTPIKH XYNAEXH'.

- N autég T1g ouokevé Ba mpémel va AdPete kdmola pétpa mpo@iAagng Katd tnv xprion Kat
Aettoupyia toug. Avatpé€te otnv mapdypapo “OAHTEE XPHEHY".

- Mn kaBapilete T ouokeun pixvovtag vepd 1 pe kaBaplotég atpol.
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- Tento typ spotiebic je urcen pro komer¢ni pouZiti, napfiklad v kuchynich restauraci, jidelnach,
nemocnicich nebo obchodnich podnicich jako jsou pekarny, masny atd. Neni urcen pro
nepfetrZitou vyrobu jidel.

- Béhem instalace, umistovani, upeviiovani a piipojovani spotfebicii k rozvodné siti elektrické
energie je nutné pfijmout urcita bezpecnostni opateni. Viz odstavec “PRIPRAVA NA INSTALACI”
a"ELEKTRICKE PRIPOJENI"

- Béhem pouzivani a provozu téchto spotfebicli je nutné piijmout urcitd bezpecnostni opatfeni.
Viz odstavec “POKYNY K POUZIVANI".

- Spottebi¢ nesmite Cistit proudem vody nebo parnimi Cistici.

-Tento typ spotrebicov je urceny na komercné poufZitie, napriklad v sporékoch restaurdcii, jedéni,
nemocnic a obchodnych predajni ako sd pekdrne, masiarstva, atd. Nie je urceny na nepretrzitu
vyrobu jedal.

- Pocas instaldcie, umiestriovania, upeviiovania a pripojovania spotrebicov k rozvodnej sieti
elektrickej energie je treba prijat niekolko bezpecnostnych opatreni. Vid' odsek ,PRIPRAVA
ZARIADENIA NA INSTALACIU a, ELEKTRICKE PRIPOJENIE”,

- Spotrebice si vyzaduju niekolko opatreni pocas ich pouzivania a prevadzky. Vid' odsek,,POKYNY
NA POUZITIE"

- Spotrebi¢ nesmiete Cistit pradmi vody ani parnymi disticmi.

- Ez a fajta késziilék kereskedelmi alkalmazdshan torténd haszndlatra lett tervezve, példaul
éttermek, menzdk, korhdzak és kereskedelmi egységek, mint pékségek, hentesiizletek stb.
konyhdihoz, de nem alkalmazhatd ételek folyamatos, tomeges el6éllitaséra.

- A késziilékek telepitése, elhelyezése és/vagy rogzitése, illetve az elektromos hélézatba valo
csatlakoztatdsa sordn néhany Gvintézkedésre van sziikség. Lasd az “UEMBE HELYEZES” és
“ELEKTROMOS BEKOTES” bekezdéseket.

- A késziilékek hasznélata és miikodés soran néhany Ovintézkedésre van sziikség. Lasd a
“HASZNALATI UTMUTATO” bekezdést.

- A késziiléket nem szabad vizsugérral vagy géztisztitdval tisztitani.

- Denne type apparat er beregnet til at blive brugt kommercielt, for eksempel i kekkener pa
restauranter, kantiner og hospitaler samt i virksomheder sasom bagerier, slagtere mv., men det
er ikke beregnet il vedvarende masseproduktion af fadevarer.

- Apparaterne kraever en raekke forholdsregler under installation, placering og/eller fastgarelse
samt tilslutning til netstrgm. Se afsnittene “IBRUGTAGNING” og “EL-TILSLUTNING"

- Apparaterne kraever en rakke forholdsregler under deres brug og drift. Se afsnittet
“BRUGSANVISNING"

- Apparatet ma ikke renggres med vandstraler eller med damprensere.
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- Denne typen apparater er ment for bruk til kommersielle anvendelser, som f.eks. pa kjokken i
restauranter, kantiner, sykehus og i bedrifter som bakerier, slakterier, osv. Apparatene er ikke
ment for kontinuerlig masseproduksjon av mat.

- Apparatene krever noen forholdsregler under installasjon, plassering og/eller montering og
elektrisk tilkobling. Se avsnittet “IDRIFTSETTING” og “ELEKTRISK TILKOBLING"

- Apparatene krever noen forholdsregler under bruk og drift. Se avsnittet “BRUKSANVISNINGER”.

- Apparatet skal ikke rengjores med vannstréler eller med damprenser.

- Denna typ av apparat dr avsedd att anvandas i kommersiellt syfte, till exempel i kok i
restauranger, skol- eller personalmatsalar, sjukhus och pa foretag sdsom bagerier, kottaffarer
osv., men den dr inte avsedd for kontinuerlig masstillagning av mat.

- Det kravs vissa sakerhetsforebyggande atgdrder i installationsfasen, i fasen for positionering
och/eller fastmontering och for ndtanslutning av den elektriska fritdsen. Se avsnittet
"DRIFTSATTNING” och "NATANSLUTNING".

- Det kravs vissa sakerhetsforebyggande atgarder under fritdsens anvandning och funktion. Se
avsnittet "ANVANDARINSTRUKTIONER”.

- Fritosen far inte rengoras med hogtryckstvatt eller med dngtvatt.

- W przypadku bezposredniego potaczenia do sieci, nalezy koniecznie umiesci¢ urzadzenie
zapewniajace odtaczenie od sieci, z otwarciem kontaktéw umozliwiajacych catkowite
odfaczenie urzadzenia w przypadku nadnapiecia klasy Ill, zgodnie z zasadami instalagji
urzadzenia. W przypadku gdy kabel zasilania jest uszkodzony, musi on by¢ wymieniony przez
konstruktora urzadzenia lub przez jego serwis asysty technicznej, lub w kazdym razie przez
odpowiednio wykwalifikowang osobe, w celu unikniecia jakiegokolwiek rodzaju ryzyka.

- Jednostka powinna by¢ mocowana do podpory. Zobacz sekcje dotyczacg instalagji.
- Nie nalezy czysci¢ urzadzenia z hydromasazem.

- Ta typologia urzadzen jest przeznaczona do uzytku komercyjnego, na przyktad kuchnie
restauracyjne, jadtodajnie, szpitale, piekarnie, rzeznie, itp., lecz nie moze by¢ stosowana do
ciggtej produkcji masowej zywnosci.

Podczas instalacji, umiejscowania, i/lub mocowania, podfaczania do sieci elektrycznej nalezy
zachowac szczegdIng ostrozno$¢. Zapoznac sie z paragrafami ,,URUCHOMIENIE", ,INSTALACJA” i
,PODLACZENIE ELEKTRYCZNE”.

- Podczas uzytkowania i pracy urzadzen nalezy zachowac pewne Srodki ostroznosci. Zapoznad sie z
paragrafem ,INSTRUKCJA UZYTKOWANIA".

-Do czyszczenia urzadzenia nie wolno uzywac strumieni wody ani parowych urzadzen czyszczacych.
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mA Morsettiera arrivo linea Terminal board of the line input Bornier arrivée ligne Klemmbrett Leitungseingang
mD Morsettiera di derivazione Shunt terminal board Bornier de dérivation Verteiler-Klemmbrett
B1 Interruttore bipolare Bipolar switch Interrupteur bipolaire Iweipoliger Schalter
B2 Teleruttore Electromagnetic switch Télérupteur Fernschalter
B3 Microinterruttore di sicurezza Safety micro-switch Micro-interrupteur de sécurité Sicherheits-Mikroschalter
m Termostato di regolazione Adjustment thermostat Thermostat de réglage Regelthermostat
T2 Termostato di sicurezza Tsafety thermostat Thermostat de sécurité Sicherheitsthermostat
4] Lampada-spia di funzionamento (Orange) operation lamp-pilot light Lampe-voyant de foncti (couleur Betrieb: llleuchte (orange)
(colore arancio) orange)
L2 Lampada-spia presenza rete elettrica (Green) lamp-pilot light signalling the presence - Lampe-voyant présence de réseau électrique  Stromversorgungs-Kontrollleuchte (griin)
(colore verde) of power supply (couleur verte)
R Resistenza Heating element Résistance Widerstand
BP Base di potenza Electronic control case Boite des commandes électroniques Elektrogehduse
™ Tastierino / display Keypad/display Clavier / écran Tastenblock / Display
mA (aja de conexiones llegada linea Klemmenbord netaansluiting (aixa de chegada da linha Keplooetpd eioaywyric ypappic
mD (aja de conexiones de derivacion Aftakkingsklemmenbord (aixa de derivagao Kheplooetpd ektpomiic
B1 Interruptor bipolar Tweepolige schakelaar Interruptor bipolar AmoNikdc Slakomng
B2 Telerruptor Afstandschakelaar Relé Nakommn texetptotnpiou
B3 Microinterruptor de sequridad Veiligheidsmicroschakelaar Microinterruptor de sequranca Mikpodtakomng aopdhetag
m Termostato de regulacion Afstellingsthermostaat Termostato de regulacdo Oeppootarng pubpong
T2 Termostato de sequridad Veiligheidsthermostaat Termostato de sequranca Oeppootdng aopaleiag
4] Indicador | de fundi ¢ werking (oranje) Lémpada avisadora de funcionamento Nuyvia-utewn évbeién heoupyiag
(color naranja) (cor-de-laranja) (Xpwopa moptokaNi)
12 Indicador luminoso presencia de red eléctrica  Controlelamp aanwezigheid elektrisch net Lampada avisadora presenca de rede eléctrica  Auyvia-gurewi évdeign nhextpikig abvdeong
(color verde) (groen) (verde) (Xpwopa npdatvo)
R Resistencia Weerstand Resisténcia Avtiotaon
BP Base de potencia Vermogenbasis Base de poténcia Bdon oyvog
™ Teclado / pantalla Toetsenbord / display Teclado / visor Mhnktpohdyto / oBovn
mA Vstupni svorkovnice sité Svorkovnica vstupnej linky Soros kdtésii sorkapocs Klemkasse til indgangsledning
mD Svorkovnice rozvodu Derivacnd svorkovnica Valtoz kotésii sorkapocs Klemkasse til afledning
B1 Dvoupélovy vypinac Dvojpdlovy vypinac Kétpolusii kapcsold Topolet afbryder
B2 Vypinac s dalkovym ovlddanim Vypinac s dialkovym ovlddanim Tavirdnyito Kontaktor
B3 Bezpecnostni mikrospina¢ Miniatirny bezpecnostny vypinat Biztonsdgi mikrokapcsold Sikkerhedsmikorafbryder
m Regulacni termostat Regulacny termostat Homérséklet szabilyozo Reguleringstermostat
T2 Bezpecnostni termostat Bezpecnostny termostat Biztonsdgi termosztat Sikkerhedstermostat
4] Funkéni kontrolka (oranzova barva) Svetelnd kontrolka prevadzky Mikadésjelzd lampa Drifts-diodelys (orange)
(oranzova farba) (narancssarga szind)
12 Kontrolka elektrického napdjeni Svetelnd kontrolka vyskytu elektrickej energie  Elektromos dram jelenlétét jelzd jelz6lampa  Diodelys for stramtilslutning (gran)
(zelend kontrolka) (zelené farba) (zold szind)
R Odpor Vykurovacie teleso Ellenéllds Modstand
BP Vykonova zékladna Vykonnd zakladiia Alapteljesitmény Basiseffekt
™ Klavesnice / displej Kldvesnica / displej Billentyizet / display Tastatur / display
mA Klemkasse Uttagslada for ingangsledning Skrzynka zaciskowa doptywu linii Regleta sosire linie
mD Koblingsboks Uttagslada for utgangsledning Skrzynka zaciskowa przetacznikow Regletd de derivatie
B1 Bipolar bryter Bipolar strombrytare Wytacznik bipolarny Intrerupétor bipolar
B2 Kontaktor Strombrytare Stycznik Teleintrerupator
B3 Sikkerhets-mikrobryter Sakerhetsbrytare Mikrowytacznik bezpieczeristwa Micro- intrerupator de siguranta
T Reguleringstermostat Termostatreglage Termostat regulacji Termostat de reglare
T Sikkerhetstermostat Sakerhetstermostat Termostat bezpieczeristwa Termostat de siguranta
1 Funksjonslampe (oransje) Kontrollampa for funktion (orange férg) Lampka kontrolna funkcjonowania Beculet de semnalizare functionare
(kolor pomarariczowy) (portocaliu)
12 Varsellampe som viser at strammen er tilkoblet Kontrollampa for befintlig strmtillforsel Lampka kontrolna obecnosi sieci elektrycznej  Beculef de semnalizare prezentd retea electrica
(Grann) (gron farg) (kolor zielony) (verde)
R Resistor Motstand Opér Rezistentd
BP Effektbase Baseffekt Podstawa mocy Bazd putere
™ Tastatur / display Tangentbord/display Klawiatura/wyswietlacz Tastaturd / display
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FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE ELT

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
ELT 4B Friggitrice elettrica da banco litri 4 mm 195x400x160h (300)
ELT 8B Friggitrice elettrica da banco litri 5 mm 310x400x205h (345)
ELT 8B-E Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 5 mm 310x400x205h (345)
ELB 8+8B Friggitrice elettrica da banco litri 5+ 5 mm 605x400x205h (345)
ELB 8+8B-E Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 5 + 5 mm 605x400x205h (345)
ELB 12B Friggitrice elettrica da banco litri 12 mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B Friggitrice elettrica da banco litri 12 + 12 mm 615x530x310h (450)
ELB 12B-E Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 12 mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 12 + 12 mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 18 mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 18 + 18 mm 750x530x310h (450)
ELT 16B Friggitrice elettrica da banco litri 16 mm 615x530x310h (450)
ELT 30B Friggitrice elettrica da banco litri 30 mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 12 mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 12 + 12 mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 18 mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 18 + 18 mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Friggitrice elettrica con mobile litri 30 mm 615x530x850h (990)

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 600

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
E6F8-3B Friggitrice elettrica da banco litri 8 mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Friggitrice elettrica da banco litri 8 + 8 mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Friggitrice elettrica da banco litri 10 mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Friggitrice elettrica da banco litri 10 + 10 mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 10 mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 10 + 10 mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Friggitrice elettrica con mobile litri 8 mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Friggitrice elettrica con mobile litri 8 + 8 mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Friggitrice elettrica con mobile litri 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Friggitrice elettrica con mobile litri 10 + 10 mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 10 + 10 mm 600x600x900h (1020)
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FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 700

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
E7F10-4B Friggitrice elettrica da banco litri 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Friggitrice elettrica da banco litri 10 + 10 mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Friggitrice elettrica potenziata da banco litri 10 + 10 mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Friggitrice elettrica con mobile litri 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Friggitrice elettrica con mobile litri 10 + 10 mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 10 + 10 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Friggitrice elettrica con mobile litri 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MEL Friggitrice elettrica comandi elettronici con mobile litri 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MSEL Friggitrice elettrica potenziata comandi elettronici con mobile litri 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Friggitrice elettrica con mobile litri 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MEL Friggitrice elettrica comandi elettronici con mobile litri 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Friggitrice elettrica potenziata con mobile litri 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MSEL Friggitrice elettrica potenziata comandi elettronici con mobile litri 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)

RIGGITRICI ELETTRICHE SERIE S700

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
SE7F10-4B Friggitrice Elettrica da banco litri 10 mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4BEL Friggitrice Elettrica da banco litri 10 con comandi elettronici mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Friggitrice Elettrica con mobile litri 10 mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4MEL Friggitrice Elettrica con mobile litri 10 con comandi elettronici mm 400x700x900h (910)
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 900
Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
E9F18-4M Friggitrice Elettrica con mobile litri 18 mm 400x900x900h (965)
E9F18-4MEL Friggitrice Elettrica con mobile litri 18 con comandi elettronici mm 400x900x900h (965)
E9F18-8M Friggitrice Elettrica con mobile litri 18 + 18 mm 800x900x900h (965)
E9F18-8MEL Friggitrice Elettrica con mobile litri 18 + 18 con comandi elettronici mm 800x900x900h (965)
E9F22-4M Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 potenziata mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MEL Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 con comandi elettronici mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MSEL Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 potenziata con comandi elettronici mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 + 22 mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 + 22 potenziata mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MEL Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 + 22 con comandi elettronici mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MSEL Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 + 22 potenziata con comandi elettronici mm 800x900x900h (965)
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FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE S900

Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
SE9F18-4M Friggitrice Elettrica con mobile litri 18 mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Friggitrice Elettrica con mobile litri 18 con comandi elettronici mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Friggitrice Elettrica con mobile litri 18 + 18 mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Friggitrice Elettrica con mobile litri 18 + 18 con comandi elettronici mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 potenziata mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 con comandi elettronici mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 potenziata con comandi elettronici mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 + 22 mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 + 22 potenziata mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 4 22 con comandi elettronici mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL Friggitrice Elettrica con mobile litri 22 + 22 potenziata con comandi elettronici mm 800x900x900h (965)
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE LX900 TOP
Apparecchio tipo Descrizione Dim.: (LxPxH) Piano di lavoro (h totale)
LXE9F18-4EL Friggitrice elettrica comandi elettronici da banco litri 18 (sbalzo) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4EL Friggitrice elettrica comandi elettronici da banco litri 22 (shalzo) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL Friggitrice elettrica potenziata comandi elettronici da banco ltri 22 (sbalzo) mm 400x900x580h (600)
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FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE ELT DATI TECNICI
MODELLO Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento Peso
ELT 4B 18 220-240 ~ 3x1,5mm? 5
ELT 8B 2,7 220-240 ~ 3x1,5mm? 8
ELT 8B-E 3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 9
ELT 8+8B 2x2,7 220-240 ~ (3x1,5mm?)x2 15
ELB 8+8B-E 2x3,45 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 17
ELB 12B 3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 16
ELB 12+12B 2x3,45 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 25
ELB 12B-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 16
ELB 12+12B-E 2x6 380-4153 ~ (4x1,5mm?)x2 26
ELT 18B-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 18
ELT 18+18B-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mm?) x2 30
ELT 16B 69 380-4153 ~ 4x1,5mm? 24
ELT 30B 9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 25
ELT 12M-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 31
ELT 12+12M-E 2x6 380-4153 ~ (4x1,5mm?)x2 52
ELT 18M-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 34
ELT 18+18M-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mm?) x2 58
ELT 30M 9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 50
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 600 DATI TECNICI
MODELLO Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento Peso

E6F8-3B 35 220-240 ~ 3x2,5mm? 16
E6F8-6B 35435 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 28
E6F10-3B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5 mm?/4x6mm? 30
E6F10-3BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 16
E6F10-6BS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 30
E6F8-3M 35 220-240 ~ 3x2,5mm? 24
E6F8-6M 35435 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 38
E6F10-3M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153 ~ /220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-4153 ~ / 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x6 mm? 42
E6F10-6MS 9+9 380-4153 ~ /220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 42
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FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 700 DATI TECNICI
MODELLO Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento Peso
E7F10-4B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm? 4x2,5mm? 2
E7F10-8B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 34
E7F10-8BS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 34
E7F10-4M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 63
E7F10-8MS 9+9 380-415 3 ~/ 220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MEL 13,5 380-415 3N ~ /220-2403 ~ 5%2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-4153N ~/220-2403 ~ Sx4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MSEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 50
E7F18-8M 1354135 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x2,5mm?)x2/ (4x6mm?) x2 80
E7F18-8MEL 13,5+135 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5x2,5mm?) x2/ (4x6mm?) x2 80
E7F18-8MS 18+ 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5X4mm?)x2/ (4x10 mm?) x2 80
E7F18-8MSEL 18+ 18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ (5X4mm?) x2/(4x10 mm?) x2 80
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE S700 DATI TECNICI
MODELLO Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento Peso
SE7F10-4B 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4BEL 9 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4MEL 9 380-415 3N ~ /220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 46
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 900 DATI TECNICI
MODELLO Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento Peso
E9F18-4M 18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ Sx4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4MEL 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-8M 18+18 380-415 3N ~ /220-240 3 ~ (5x4mm?) x2/(4x10mm?)x2 95
E9F18-8MEL 18+18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ (5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-4M 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 22 380-4153N ~ 5x6mm? 55
E9F22-4MEL 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ Sx4mm?/4x 10 mm? 55
E9F22-4MSEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18+18 380-415 3N ~ /220-240 3 ~ (5x4mm?) x2/(4x10mm?)x2 95
E9F22-8MS 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 95
E9F22-8MEL 18+18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ (5x4mm?)x2/(4x 10 mm?) x2 95
E9F22-8MSEL 2+ 380-4153N ~ (5x6 mm?) x2 95
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FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE S900 DATI TECNICI
MODELLO Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento Peso
SE9F18-4M 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-8M 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?)x2/(4x10mm?) x2 98
SE9F18-8MEL 18+18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ (5x4mm?)x2/(4x10 mm?) x2 98
SE9F22-4M 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MSEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-8M 18+18 380-4153N ~ / 220-240 3 ~ (5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2 98
SE9F22-8MS 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 98
SE9F22-8MEL 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2 98
SE9F22-8MSEL 2+ 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 98
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE LX900 TOP DATI TECNICI
Potenza nominale Tensione nominale Cavo di allacciamento Peso
MODELLO
LXE9F18-4EL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4EL 18 380-4153N ~ /220-240 3 ~ Sx4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4SEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 51
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FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE ELT

PRESTAZIONI

MODELLO Capacita cesto Produzione massima
ELT 4B 04 4
ELT 8B 0,6 6
ELT 8B-E 08 12
ELT 8+8B 0,6+0,6 12
ELB 8+8B-E 08+08 24
ELB 12B 09 9
ELB 12B-E 13 15,6
ELB 12+12B 09+09 18
ELB 12+12B-E 13413 31,2
ELT 18B-E 2 30
ELT 18+18B-E 242 60
ELT 16B 35 35
ELT 30B 4 48
ELT 12M-E 13 15,6
ELT 12+12M-E 13+13 31,2
ELT 18M-E 2 30
ELT 18+18M-E 242 60
ELT 30M 4 48
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 600 PRESTAZIONI
MODELLO Capacita cesto Produzione massima

E6F8-3B 12 12
E6F8-6B 12412 24
E6F10-3B 17 25
E6F10-6B 17+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 12 12
E6F8-6M 12412 24
E6F10-3M 17 25
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6M 17+17 50
E6F10-6MS 2+2 60
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FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 700 PRESTAZIONI

MODELLO Capacita cesto Produzione massima
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 17+17 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F10-4M 17 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 17+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-4MEL 25 30
E7F18-4MS 25 35
E7F18-4MSEL 25 35
E7F18-8M 25425 60
E7F18-8MEL 25+25 60
E7F18-8MS 25+25 65
E7F18-8MSEL 25+25 65
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE S700 PRESTAZIONI
MODELLO Capacita cesto Produzione massima
SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE 900 PRESTAZIONI

Capacita cesto Produzione massima
MODELLO w
E9F18-4M 2,6 26
E9F18-4MEL 2,6 26
E9F18-8M 2,6+26 52
E9F18-8MEL 26+26 52
E9F22-4M 28 30
E9F22-4MS 28 35
E9F22-4MEL 28 30
E9F22-4MSEL 28 35
E9F22-8M 28+28 60
E9F22-8MS 28+28 70
E9F22-8MEL 28+28 60
E9F22-8MSEL 28+28 70
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FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE S900 PRESTAZIONI

MODELLO Capacita cesto Produzione massima
SE9F18-4M 2,6 26
SE9F18-4MEL 2,6 26
SE9F18-8M 26+26 52
SE9F18-8MEL 26+26 52
SE9F22-4M 28 30
SE9F22-4MS 28 35
SE9F22-4MEL 28 30
SE9F22-4MSEL 28 35
SE9F22-8M 28+28 60
SE9F22-8MS 28+28 70
SE9F22-8MEL 28+28 60
SE9F22-8MSEL 28+28 70
FRIGGITRICI ELETTRICHE SERIE LX900 TOP PRESTAZIONI

MODELLO Capacita cesto Produzione massima
LXE9F18-4EL
LXE9F22-4EL 28 30

LXE9F22-4SEL 28 35
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TEMPI DI COTTURA E TEMPERATURE CONSIGLIATE

[ tempopicottura | TEMPERATURA

ALIMENTI

minuti °C

Gamberi e totani 2-5 180
Cosce dirana 1-3 180
Filetti di pesce impanati all'uovo 2-4 190
Filetti di sogliola 2-4 190
Trote, crocchette di pesce 3-5 190
Orate , merluzzi, volpine , triglie 2-5 190
Frittura mista 2-5 190
CARNI

Salsicce , battuti di carne 2-4 170-180
Anatre, fagiani , (secondo il peso) 8-15 160-190
Cervello di vitello 2-3 170- 180
Cotolette di vitello o di maiale 4-8 180- 190
Scaloppe di vitello impanate all'uovo 1-3 190
Lardo 1 180
Polli 10-15 160 - 180
Arrosto di vitello , maiale, roastbeef ( da 1a 2 Kg) 20-25 170
Wiener Schnitzel 1-3 190
PATATE

Doratura a fettine 1-2 190
Doratura a spicchi 3-5 170-180
Crocchette 3-4 180
Pailles 2-4 180
VERDURE

Fondi di carciofi , melanzane , cavolfiori, finocchi, zucchine

DOLCI

Frittelle di mele , ananas , banane 2-4 180
Crocchette di riso o di semola 3-5 160-180

Frittelle 2-4 180




Gli apparecchi sono conformi alle direttive europee:

2006/95/CE - Bassa tensione

2004/108/CE - EMC (Compeatibilita elettromagnetica)

93/68 - Regolamentazioni macchine

98/37 - Regolamentazioni macchine ed alle norme particolari di riferimento.

EN 60335-1 e EN 60335-2-37 - Sicurezza degli apparecchi elettrici per uso collettivo come friggitrici.

Caratteristiche degli apparecchi
La targhetta caratteristiche si trova sulla parte frontale dell'apparecchio e contiene tutti i dati necessari all'allacciamento.

C€

v kW: Hz: 50/60 1PX4 E

]
INFORMAZIONE AGLI UTENTI
In attuazione delle Direttive 2002/95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE, relative alla riduzione dell’'uso di
sostanze pericolose nelle apparecchiature elettriche ed elettroniche, nonché allo smaltimento dei rifiuti.

Il simbolo del cassonetto barrato riportato sull'apparecchiatura o sulla sua confezione indica che il prodotto alla fine
della propria vita utile deve essere raccolto separatamente dagli altri rifiuti. La raccolta differenziata della presente
apparecchiatura giunta a fine vita & organizzata e gestita dal produttore. L'utente che vorra disfarsi della presente
apparecchiatura dovra quindi contattare il produttore e seguire il sistema che questo ha adottato per consentire
la raccolta separata dell'apparecchiatura giunta a fine vita. l'adeguata raccolta differenziata per I'avvio successivo
dell'apparecchiatura dismessa al riciclaggio, al trattamento e allo smaltimento ambientalmente compatibile
contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sul’ambiente e sulla salute e favorisce il reimpiego e/o riciclo dei
materiali di cui @ composta I'apparecchiatura.

Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte del detentore comporta I'applicazione delle sanzioni
amministrative previste dalla normativa vigente.




ISTRUZIONI PER L'INSTALLAZIONE

ATTENZIONE!

Le figure richiamate nel presente capitolo sono situate nelle pagine iniziali del presente manuale.

DESCRIZIONE APPARECCHIO

Robusta struttura in acciaio, con 4 piedini regolabili in
altezza.
Rivestimento in acciaio al cromo-nichel 18/10.

VASCA DI COTTURA

Vasca di cottura in acciaio inossidabile , la temperatura
dell'olio & regolata mediante un termostato di lavoro
sensibile.
Manopole di comando ergonomiche costruite in materiale
sintetico.

DISPOSITIVI DI SICUREZZA

L'attrezzatura é prevista di un termostato di sicurezza che
interviene, disattivando gli elementi riscaldanti, in caso di
sovra temperature dovute ad un anomalo funzionamento
della friggitrice (esempio accensione senza aver riempito la
vasca con olio). Per rimettere in servizio |'attrezzatura agire
sull'interruttore sezionatore posto a monte per disattivare
I'alimentazione, lasciare raffreddare I'attrezzatura ed
intervenire sul pulsante (3) evidenziato dall'adesivo
“RESET". (vedere fig. 1). Successivamente per mettere in
servizio l'attrezzatura seguire le istruzioni al paragrafo
MESSA IN OPERA.

MESSA IN OPERA

Prima di iniziare i lavori di messa in opera liberare
I'apparecchio dallimballo. Alcuni pezzi sono protetti
con della pellicola adesiva la quale deve essere tolta con
attenzione. Qualora restassero attaccati dei residui di
colla questi vanno puliti con sostanze adatte , per nessun
motivo utilizzare sostanze abrasive , fare riferimento alle
istruzioni del paragrafo CURA DELLUAPPARECCHIO.

Luogo di installazione

Si consiglia di sistemare I'apparecchio in un locale ben
ventilato, possibilmente sotto una cappa aspirante.

E’ possibile montare l'apparecchio in singolo oppure
disporlo accanto ad altre apparecchiature.

Occorre comungue mantenere una distanza minima di 150
mm per le fiancate laterali e 150 mm per quella posteriore.

Prima di effettuare I'allacciamento occorre verificare sulla
targhetta tecnica dell'apparecchio se esso & predisposto
e idoneo per il tipo di alimentazione elettrica disponibile.

Ventilazione locale

Nel locale dove é installata I'apparecchiatura, devono
essere presenti delle prese d'aria per garantire il corretto
funzionamento dell'apparecchiatura e per il ricambio
d‘aria del locale stesso.

Le prese d‘aria devono avere dimensioni adeguate,
devono essere protette da griglie e collocate in modo da
non poter essere ostruite.

Cautela - avvertenza

Non installare l'apparecchiatura vicino ad altre che
raggiungano temperature troppo elevate per non
danneggiare i componenti elettrici.

Disposizioni di legge, regole tecniche e direttive

Il costruttore dichiara che gli apparecchi sono conformi
alle direttive CEE e richiede che l'installazione avvenga nel
rispetto delle norme in vigore.

In previsione del montaggio osservare le seguenti
disposizioni:

- disposizioni CEl vigenti

- regolamenti edilizi e disposizioni antincendio locali

- norme antinfortunistiche vigenti

- disposizioni dell'ente di erogazione dell'energia
elettrica

INSTALLAZIONE

Il montaggio, l'installazione e la manutenzione, devono
essere eseguiti da imprese autorizzate dal locale Ente.

Il costruttore declina qualsiasi responsabilita in caso di
cattivo funzionamento dovuto ad una installazione errata
o non conforme.

Procedure di installazione

Per il corretto livellamento dell'apparecchio, agire sui
piedini regolabili in altezza.

Attenzione

In caso di installazione dei modelli: ELT 12M-E, ELT 18M-
E, E6F10-3MS, E6F10-3M, E6F8-3M, E7F18-4M, E7F18-
4MS, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E7F10-4MS, E7F10-4M,
SE7F10-4M, SE7F10-4MEL, E9F18-4M, E9F22-4MS, E9F22-



4M, SE9F18-4M, SE9F22-4MSEL, SE9F22-AMEL (non in
batteria), fissare il piedino antiribaltamento al pavimento
con opportune viti a tassello (vedere fig. 4).

Per i modelli superiori ai 40 Kg: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-4M,
SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M e per
quelli dove previsto il piedino antiribaltamento, tenere
una distanza dalla parete laterale superiore ai 50cm e
posteriore ai 20cm per permettere il montaggio del cavo.

Avvertenza!
Prima di eseguire qualsiasi intervento disattivare
I'alimentazione elettrica generale

Per il collegamento diretto alla rete, € necessario prevedere
un dispositivo che assicuri la disconnessione dalla rete
con una distanza di apertura dei contatti che consenta la
disconnessione completa nelle condizioni della categoria
di sovratensione lll, conforme alle regole di installazione.
Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso deve
essere sostituito dal costruttore o dal suo servizio tecnico
o comunque da una persona con qualifica similare.

Attenzione! Il cavo di terra giallo-verde non deve
essere mai interrotto.

ALLACCIAMENTO ELETTRICO

1) Installare, se non presente, un interruttore sezionatore
vicino all'apparecchiatura con sganciatore magneto-
termico e blocco differenziale.

2) Collegare linterruttore sezionatore alla morsettiera
come indicato negli schemi elettrici.

@

Il cavo diallacciamento prescelto deve avere caratteristi-
che non inferiori al tipo HO7RN-F con temperatura di
utilizzo di almeno 80°C ed avere una sezione adeguata
all'apparecchio (vedere tabella DATI TECNICI).

4) Passare il cavo attraverso il passacavo e stringere il
ferma cavo, collegare i conduttori nella corrispondente
posizione in morsettiera e fissarli. Il conduttore di terra
giallo-verde deve essere pil lungo degli altri, in modo
che, in caso di rottura del ferma cavo , questo si stacchi
dopo i cavi della tensione.

5

I modelli monofase con peso inferiore a 18 kg (ELT4B,
ELT8B, ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B), devono
essere collegati all'alimentazione tramite la spina
fornita e gia installata sul cavo di alimentazione.

Equipotenziale

L'apparecchio & da collegare in un sistema equipotenziale.
Il morsetto di collegamento & posizionato nelle immediate
vicinanze dell'entrata del cavo di alimentazione.

E contraddistinto dal seguente simbolo:

v

Importante : collaudo apparecchiatura

Prima della messa in servizio deve essere eseguito il
collaudo dell'impianto al fine di valutare le condizioni
operative di ogni singolo componente ed individuare le
eventuali anomalie.

In questa fase & importante verificare che tutte le
condizioni di sicurezza e di igiene siano rigorosamente
rispettate.

Per effettuare il collaudo eseguire le seguenti verifiche:

1) verificare che la tensione di rete sia conforme a quella
dell'apparecchiatura

2) agire sullinterruttore sezionatore automatico per
verificare il collegamento elettrico

3) verificare il corretto funzionamento dei dispositivi di
sicurezza

Effettuato il collaudo, se necessario, addestrare
opportunamente  l'utilizzatore  affinché  acquisisca
tutte le competenze necessarie alla messa in servizio
dell'apparecchiatura in condizioni di sicurezza come
previsto dalle leggi vigenti nel Paese di utilizzo.

Attenzione!

Il produttore non é responsabile e non risarcisce in
garanzia danni provocati da installazioni inadeguate e
non conformi alle istruzioni.

ISTRUZIONI PER L'USO

ATTENZIONE: durante l'uso l'attrezzatura non deve
mai essere lasciata incustodita. Accertarsi che al
termine dell'utilizzo sia disattivata I'alimentazione
elettrica generale.

Questa tipologia di apparecchi é destinata ad essere
utilizzata per applicazioni commerciali, ad esempio
cucine di ristoranti, mense, ospedali e imprese
commerciali, come panettiere, macellerie ecc., ma
non é destinata per la produzione di massa continua
di cibo.

Questo apparecchio non é destinato all’uso da parte di
persone (inclusi i bambini) con ridotte capacita
psichiche o motorie, o con mancanza di esperienza
e conoscenza, a meno che ci sia una supervisione o
istruzione sull’'uso dell’'apparecchio da parte di una
persona responsabile per la loro sicurezza.

I bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che
non giochino con I’ apparecchio.

Nei modelli E6GF8 riempire la vasca di olio fino araggiungere
la tacca di livello minimo mentre nei modelli E6F10 l'olio
deve raggiungere la tacca di livello massimo.
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Per tutti gli altri modelli riempire la vasca d'olio fino ad
un livello compreso tra le tacche di minimo e di massimo
riportate nella vasca stessa (vedere fig. 2).

Il livello dell’olio non deve mai essere al di sotto della
tacca di minimo poiché vi é pericolo di incendio. Nelle
operazioni di svuotamento dell'olio accertarsi che questo
sia freddo e azionare la leva di svuotamento “L" (vedere fig. 2).

Avvertenze

Si consiglia I'utilizzo di olio vegetale di palma o altro tipo di
olio con punto di fumo oltre i 200 °C. Il punto di fumo puo
variare in relazione al grado di raffinazione, alla varieta dei
semi, all'andamento stagionale e alle tecniche colturali. Il
punto di fumo diminuisce - anche notevolmente - se l'olio
non & conservato in maniera opportuna (ricordiamo che &
necessario ripararlo dalla luce e dal calore) e se é gia stato
usato nelle precedenti fritture.

Si sconsiglia di usare olio vecchio poiché con l'uso
prolungato si riduce la temperatura di inflammabilita e
aumenta la tendenza a bollire improvvisamente.

Cibi particolarmente voluminosi o non sgocciolati possono
provocare la bollitura improvvisa dell'olio.

L'apparecchio puo essere utilizzato con grasso solido
(strutto). Per questa applicazione utilizzare i modelli EL.

Accensione

L'accensione della friggitrice si ottiene ruotando
la manopola del termostato (4) fino alla posizione
corrispondente al valore di temperatura desiderata. Il
controllo avviene per mezzo delle due spie luminose poste
sul pannello comandi (vedere fig. 1). La spia di colore verde
accesa (1) indica che l'alimentazione & inserita.

La spia di colore arancio (2) si accendera e spegnera ad
intermittenza durante il normale funzionamento ad
indicare quando le resistenze stanno riscaldando I'olio per
mantenerlo alla temperatura impostata.

Spegnimento

Dopo l'uso per spegnere la macchina bastera ruotare il
termostato sulla posizione di minimo con l'avvertenza di
staccare I'alimentazione a monte dell’attrezzatura e servirsi
dei coperchi di cui sono dotate le friggitrici per proteggere
e mettere in sicurezza l'olio all'interno della vasca.

MODELLI CON COMANDI ELETTRONICI
FUNZIONAMENTO COMANDI ELETTRONICI (vedi fig. 5)
Regolazione della temperatura di cottura

Regolazione della temperatura di cottura A friggitrice
spenta , con il cavo di alimentazione collegato alla rete,
il display “A” mostra il valore di temperatura dell'olio
all'interno della vasca.

Premere leggermente sulle frecce (B) per aumentare o
diminuire il valore della temperatura di cottura.

Il display mostrera il valore di temperatura selezionato e
un segnale acustico confermera che I'impostazione é stata
registrata.

Al termine dell'operazione il display mostrera nuovamente
il valore di temperatura all’'interno della vasca.

La regolazione della temperatura di cottura pud essere

eseguita con la friggitrice spenta o in funzionamento.

Nel caso si impostasse un valore di temperatura piu basso
di quello presente in vasca sara necessario attendere il
raffreddamento dell'olio.

Accensione e spegnimento

Per accendere la friggitrice tenere premuto per qualche
secondo il tasto di avvio “C", il led verde “D” inizia a
lampeggiare significa che la friggitrice & in funzionamento
e sta riscaldando l'olio.

Al raggiungimento della temperatura impostata la
friggitrice emettera un segnale acustico, a questo punto
passera in modalita di conservazione della temperatura ed
eseguira delle accensioni e degli spegnimenti continui per
mantenere costante il valore di temperatura dell'olio.

Si udira un segnale acustico ogni qualvolta la friggitrice
raggiungera la temperatura impostata.

Per spegnere la friggitrice tenere premuto per qualche
secondoil tasto“C’, il led verde“D”smettera di lampeggiare
e sul display “A”rimarra visualizzata la temperatura dell'clio
all'interno della vasca.

Funzione MELTING

La funzione melting permette di riscaldare I'olio senza
bruschi aumenti di temperatura facendo funzionare la
friggitrice in maniera ciclica.

Questa funzione viene utilizzata prevalentemente nei mesi
freddi quando I'olio tende a solidificarsi o nei casi in cui si
usi del grasso vegetale

per la frittura.

Funzionando a intermittenza la friggitrice scioglie il grasso
utilizzato per la frittura senza il rischio di bruciarlo.

Per attivare la funzione melting tenere premuto per
qualche secondo il tasto “E”, il led rosso “F” inizia a
lampeggiare , la friggitrice iniziera a funzionare in maniera
ciclica fino a raggiungere la temperatura di 100°, dopo di
ché in automatico, la friggitrice passera in funzionamento
continuo portando la temperatura dell'olio al valore
impostato.

La funzione melting pud essere attivata e disattivata
in qualsiasi momento tenendo premuto per qualche
secondo il tasto “E".

Se si attiva la funzione melting prima dell'accensione
della friggitrice , raggiunti i 100°, si passera in automatico
allo stato di conservazione che manterra la temperatura
dell'olio a 100°.

Per tornare al funzionamento continuo bastera premere
sulle frecce “B’, a questo punto la friggitrice iniziera a
riscaldare I'olio fino a portarlo alla temperatura impostata.
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Attenzione

- Lapparecchio e dotato di un interruttore di sicurezza
che scollega le resistenze quando il gruppo testata , a
seconda dei modelli, viene ruotato o rimosso (vedere
paragrafo PULIZIA DELLA VASCA).

- Se si dovessero riscontrare dei malfunzionamenti
anomali nelle friggitrici con comandi elettronici
verificare il microswitch posto sul retro della base di
potenza all'interno del pannello comandi. Deve essere
regolato come indicato nella figura sottostante:

ON

i

12

Prestazioni

Nella tabella PRESTAZIONI vengono riportate le capacita
massime e le produzioni massime orarie dei vari modelli
di friggitrici.

Per alcuni consigli sui tempi di cottura fare riferimento alla
tabella TEMPI DI COTTURA E TEMPERATURE CONSIGLIATE

MANUTENZIONE

Le operazioni di manutenzione devono essere eseguite
da personale qualificato.

Prima di ogni operazione disinserire elettricamente
I'apparecchiatura.

Accertarsi dello stato dei conduttori, dei comandi e delle
resistenze elettriche. Usare solo ricambi originali.

Se per qualsiasi ragione il cavo di alimentazione dovesse
essere sostituito adottare cavi del tipo HO7 RN-F (vedere
tabella DATI TECNICI).

Dopo ogni intervento tecnico e di manutenzione,
I'installatore specializzato deve eseguire il collaudo prima
di rimettere in funzione I'attrezzatura.

CURA DELL'APPARECCHIO

ATTENZIONE!

- Prima della pulizia spegnere e lasciare raffreddare
I'apparecchiatura.

- Nel caso di apparecchiature ad alimentazione
elettrica agire sull'interruttore sezionatore per
disattivare I'alimentazione elettrica.

La scrupolosa pulizia giornaliera dell'apparecchio ne
garantisce il perfetto funzionamento e la lunga durata.

Le superfici in acciaio vanno pulite con liquido per piatti
diluito in acqua molto calda adoperando uno straccio
morbido; per lo sporco piu resistente usare alcool etilico,
acetone o altro solvente non alogenato; non usare
detergenti in polvere abrasivi o sostanze corrosive
come acido cloridrico / muriatico o solforico. L'uso di
acidi puo compromettere la funzionalita e la sicurezza
dell'apparecchio.

Non adoperare spazzole, pagliette o dischetti abrasivi
realizzati con altri metalli o leghe che potrebbero
provocare macchie di ruggine per contaminazione. Per
lo stesso motivo evitare il contatto con oggetti in ferro.
Attenzione a pagliette o spazzole in acciaio inossidabile
che, pur non contaminando le superfici, ne possono
causare graffiature dannose.

Polvere metallica, trucioli metallici residui di lavorazioni
e materiale ferroso in genere se a contatto delle superfici
in acciaio inox possono determinare la formazione di
macchie di ruggine.

Eventuali macchie di ruggine superficiale, che possono
essere presenti anche su apparecchi nuovi, potranno
essere rimosse con detersivo diluito con acqua e una
spugnetta tipo Scotch Brite. Se lo sporco e accentuato,
non usare assolutamente carta vetrata o smerigliata;
raccomandiamo in alternativa I'uso di spugne sintetiche
(es. spugna Scotch Brite).

Da escludere anche l'uso di sostanze per pulire I'argento
e porre attenzione ai vapori di acido cloridrico o solforico
provenienti ad esempio dal lavaggio dei pavimenti.

Non dirigere getti d’acqua diretti sull’apparecchiatura
per non danneggiarla. Dopo la pulizia, sciacquare
accuratamente con acqua pulita e asciugare con cura
utilizzando un panno.

PULIZIA DELLA VASCA

Tutte le operazioni seguenti devono essere effettuate ad
attrezzatura spenta, lasciata raffreddare ed elettricamente
scollegata dalla rete.

Modelli serie ELT

Estrarre il gruppo testata porta resistenze svitando la vite
“V"(vedere fig. 2) e svuotare la vasca, agendo sulla leva“L”,
provvedendo a filtrare I'olio con apposito filtro.

Alcuni modelli di friggitrici sono dotati di vasca estraibile;
per svuotare lolio estrarre la vasca a freddo e poi
compiere le operazioni di pulizia della vasca, di filtraggio
o sostituzione dell'olio esausto. Una volta eseguite tutte le
operazioni di pulizia , fare sempre riferimento al paragrafo
CURA DELL APPARECCHIO, riposizionare il gruppo testata
nella propria sede e fissarlo accuratamente.

Altri modelli

Per una pill accurata e facile pulizia il gruppo resistenze
puo essere sollevato.

Svuotare la vasca , agendo sulla leva “L", provvedendo a
filtrare I'olio con apposito filtro.

Agire manualmente sul gruppo resistenze fino a bloccarlo in
posizione sollevata o ruotare le resistenze in vasca (Fig. 3A).
Eseguire tutte le operazioni di pulizia ,come descritto
nel paragrafo CURA DELLAPPARECCHIO , riposizionare il
gruppo resistenze.

Nei modelli serie 600 per sbloccare il gruppo resistenze
bisogna agire sul bottone posizionato a sinistra del blocco
resistenze (vedere fig. 3).
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CONSERVAZIONE E STOCCAGGIO COMPORTAMENTO IN CASO DI GUASTO
Se I'apparecchiatura deve rimanere inattiva per un lungo

. . In caso diguasto scollegareimmediatamente I'apparecchio
periodo di tempo procedere come segue:

dalla rete elettrica e chiamare il Servizio Assistenza.
1) Agire sull'interruttore sezionatore dell’'apparecchiatura
per disattivare lallacciamento alla linea elettrica
principale.
2) Pulire accuratamente 'apparecchiatura e le zone limitrofe.
3) Cospargere con un velo d'olio alimentare le superfici in
acciaio inox. A causa delle oscillazioni la vasca puo danneggiarsi ed
4) Eseguire tutte le operazioni di manutenzione inoltre l'olio puo uscire dalla vasca stessa.
5) Ricoprire I'apparecchiatura con un involucro e lasciare
alcune fessure per la circolazione dell'aria.
6) Utilizzare ambienti asciutti con temperature comprese
tra -5 e +40°C.

ATTENZIONE!

Nel caso in cui sia necessario montare la friggitrice su
un mezzo di trasporto, svuotare sempre la vasca prima
di muovere il veicolo.

CERTIFICATO DI GARANZIA

DITTA:

VIA:

CAP: LOCALITA:

PROVINCIA: DATA DI INSTALLAZIONE:
MODELLO
MATRICOLA

AVVERTENZA

Il costruttore declina ogni responsabilita per le possibili inesattezze contenute nel presente opuscolo imputabili ad errori
di trascrizione o stampa si riserva inoltre il diritto di apportare al prodotto quelle modifiche che ritiene utili o necessarie,
senza pregiudicarne le caratteristiche essenziali. Il costruttore declina ogni e qualsiasi responsabilita qualora non venissero
strettamente osservate le norme contenute in questo manuale. Il costruttore declina ogni responsabilita per danni diretti
e indiretti causati da errata installazione, manomissioni, cattiva manutenzione, imperizia nell’'uso.
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ELECTRIC FRYERS - SERIES ELT

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
ELT 4B Freestanding electric fryer 4 liters mm 195x400x160h (300)
ELT 8B Freestanding electric fryer 5 liters mm 310x400x205h (345)
ELT 8B-E Upgraded freestanding electric fryer 5 liters mm 310x400x205h (345)
ELB 8+8B Freestanding electric fryer 5 + 5 liters mm 605x400x205h (345)
ELB 8+8B-E Upgraded freestanding electric fryer 5 + 5 liters mm 605x400x205h (345)
ELB 12B Freestanding electric fryer 12 liters mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B Freestanding electric fryer 12 + 12 liters mm 615x530x310h (450)
ELB 12B-E Upgraded freestanding electric fryer 12 liters mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Upgraded freestanding electric fryer 12 + 12 liters mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Upgraded freestanding electric fryer 18 liters mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Upgraded freestanding electric fryer 18 + 18 liters mm 750x530x310h (450)
ELT 16B Freestanding electric fryer 16 liters mm 615x530x310h (450)
ELT 30B Freestanding electric fryer 30 liters mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Upgraded electric fryer with cabinet 12 liters mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Upgraded electric fryer with cabinet 12 + 12 liters mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Upgraded electric fryer with cabinet 18 liters mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Upgraded electric fryer with cabinet 18 + 18 liters mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Electric fryer with cabinet 30 liters mm 615x530x850h (990)

ELECTRIC FRYERS - SERIES 600

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
E6F8-3B Freestanding electric fryer 8 liters mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Freestanding electric fryer 8 + 8 liters mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Freestanding electric fryer 10 liters mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Freestanding electric fryer 10 + 10 liters mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Upgraded freestanding electric fryer 10 liters mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Upgraded freestanding electric fryer 10 + 10 liters mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Electric fryer with cabinet 8 liters mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Electric fryer with cabinet 8 + 8 liters mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Electric fryer with cabinet 10 liters mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Upgraded electric fryer with cabinet 10 liters mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Electric fryer with cabinet 10 + 10 liters mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Upgraded electric fryer with cabinet 10 4 10 liters mm 600x600x900h (1020)
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ELECTRIC FRYERS - SERIES 700

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
E7F10-4B Freestanding electric fryer 10 liters mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Upgraded freestanding electric fryer 10 liters mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Freestanding electric fryer 10 + 10 liters mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Upgraded freestanding electric fryer 10 + 10 liters mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Electric fryer with cabinet 10 liters mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Upgraded electric fryer with cabinet 10 liters mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Electric fryer with cabinet 10 + 10 liters mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Upgraded electric fryer with cabinet 10 + 10 liters mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Electric fryer with cabinet 18 liters mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MEL Electric fryer with electronic controls and with cabinet, 18 liters mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Upgraded electric fryer with cabinet 18 liters mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MSEL Upgraded electric fryer with electronic controls and cabinet, 18 liters mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Electric fryer with cabinet 18 + 18 liters mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MEL Electric fryer with electronic controls and with cabinet, 18 + 18 liters mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Upgraded electric fryer with cabinet 18 + 18 liters mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MSEL Upgraded electric fryer with electronic controls with cabinet, 18 + 18 liters mm 800x700x900h (1020)

ELECTRIC FRYERS -SERIE S700

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
SE7F10-4B Freestanding electric fryer 10 liters mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4BEL Freestanding electric fryer with electronic controls, 10 liters mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Electric fryer with cabinet 10 liters mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4MEL Electric fryer with electronic controls and with cabinet, 10 liters mm 400x700x900h (910)

ELECTRIC FRYERS - SERIES 900

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
E9F18-4M Electric fryer with cabinet 18 liters mm 400x900x900h (965)
E9F18-4MEL Electric fryer with electronic controls and with cabinet, 18 liters mm 400x900x900h (965)
E9F18-8M Electric fryer with cabinet 18 + 18 liters mm 800x900x900h (965)
E9F18-8MEL Electric fryer with electronic controls and with cabinet, 18 + 18 liters mm 800x900x900h (965)
E9F22-4M Electric fryer with cabinet 22 liters mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Upgraded electric fryer with cabinet 22 liters mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MEL Electric fryer with electronic controls and with cabinet, 22 liters mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MSEL Upgraded electric fryer with electronic controls and with cabinet, 22 liters mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Electric fryer with cabinet 22 + 22 liters mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Upgraded electric fryer with cabinet 22 + 22 liters mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MEL Electric fryer with electronic controls and with cabinet, 22 +22 liters mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MSEL Upgraded electric fryer with electronic controls and with cabinet, 22 + 22 liters mm 800x900x900h (965)
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ELECTRIC FRYERS - SERIES S900

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
SE9F18-4M Electric fryer with cabinet 18 liters mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Electric fryer with electronic controls and with cabinet, 18 liters mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Electric fryer with cabinet 18 + 18 liters mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Electric fryer with electronic controls and with cabinet, 18 + 18 liters mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M Electric fryer with cabinet 22 liters mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS Upgraded electric fryer with cabinet 22 liters mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL Electric fryer with electronic controls and with cabinet, 22 liters mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL Upgraded electric fryer with electronic controls and with cabinet, 22 liters mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M Electric fryer with cabinet 22 + 22 liters mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS Upgraded electric fryer with cabinet 22 4 22 liters mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL Electric fryer with electronic controls and with cabinet, 22 +22 liters mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL Upgraded electric fryer with electronic controls and with cabinet, 22 + 22 liters mm 800x900x900h (965)

~EN [JELECTRIC FRYERS - SERIES LX900 TOP

Model Description Dim.: (LxWxH) Worktop (total H)
LXE9F18-4EL Electric freestanding fryer with electronic controls (cantilever) 18 liters mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4EL Electric freestanding fryer with electronic controls (cantilever) 22 liters mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL Upgraded electric freestanding fryer with electronic controls (cantilever) 22 liters mm 400x900x580h (600)
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ELECTRIC FRYERS - SERIES ELT TECHNICAL DATA

MODEL

ELT 4B

ELT 8B

ELT 8B-E
ELT8+8B

ELB 8+8B-E
ELB 12B

ELB 12+12B
ELB 12B-E

ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 16B

ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Rated power Rated voltage Connection cable Weight
18 220-240 ~ 3x1,5mm? 5
2,7 220-240 ~ 3x1,5mm? 8
3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 9

2x2,7 220-240 ~ (3x1,5mm?)x2 15
2x345 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 17
3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 16
2x3,45 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 25
6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 16
2x6 380-4153 ~ (4x1,5mm?)x2 26
9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 18
2x9 380-4153 ~ (4x71,5mm?) x2 30
69 380-4153 ~ 4x1,5mm? 24
9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 25

6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 31
2x6 380-4153 ~ (4x71,5mm?)x2 52
9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 34
2x9 380-4153 ~ (4x1,5mm?) x2 58
9.6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 50

ELECTRIC FRYERS - SERIES 600 TECHNICAL DATA

MODEL

E6F8-3B
E6F8-6B
E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F8-3M
E6F8-6M
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

Rated power Rated voltage Connection cable Weight

35 220-240 ~ 3x2,5mm? 16
35+35 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 28
6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 16
6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5 mm?/4x6 mm? 30
9 380-4153 ~ /220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 16
9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 30
35 220-240 ~ 3x2,5mm? 24
35435 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 38
6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 24

9 380-4153 ~ /220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 24
6+6 380-4153 ~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x6mm? 42
9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 42
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ELECTRIC FRYERS - SERIES 700 TECHNICAL DATA
MODEL Rated power Rated voltage Connection cable Weight
E7F10-4B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/ 4x2,5mm? 2
E7F10-8B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 34
E7F10-8BS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 34
E7F10-4M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 63
E7F10-8MS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MEL 135 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x4mm? /4x10mm? 50
E7F18-4MSEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-8M 1354135 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2 80
E7F18-8MEL 13,5+135 380-4153N ~/220-2403 ~ (5%2,5mm?) x2/ (4x6mm?) x2 80
E7F18-8MS 18+ 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ (5X4mm?)x2/(4x10mm?) x2 80
E7F18-8MSEL 18+18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ (5X4mm?) x2/(4x10mm?) x2 80
ELECTRIC FRYERS - SERIES S700 TECHNICAL DATA
MODEL Rated power Rated voltage Connection cable Weight
SE7F10-4B 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4BEL 9 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4MEL 9 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5 mm? 46
ELECTRIC FRYERS - SERIES 900 TECHNICAL DATA
MODEL Rated power Rated voltage Connection cable Weight
E9F18-4M 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-8M 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2 95
E9F18-8MEL 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/(4x10 mm?) x2 95
E9F22-4M 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 22 380-4153N ~ 5x6mm? 55
E9F22-4MEL 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MSEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/ (4x 10 mm?) x 2 95
E9F22-8MS 2+22 380-415 3N ~ (5x6mm?) x2 95
E9F22-8MEL 18+ 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ (5x4mm?)x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-8MSEL 2+ 380-415 3N ~ (5x6mm?) x2 95
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ELECTRIC FRYERS - SERIES S900 TECHNICAL DATA
MODEL Rated power Rated voltage Connection cable Weight
SE9F18-4M 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-8M 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2 98
SE9F18-8MEL 18+18 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x2 98
SE9F22-4M 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MSEL 2 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-8M 18+18 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x2 98
SE9F22-8MS 2+22 380-415 3N ~ (5x6mm?) x2 98
SE9F22-8MEL 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/(4x 10 mm?) x2 98
SE9F22-8MSEL 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 98

ELECTRIC FRYERS - SER

X900 TOP

TECHNICAL DATA m

MODEL

LXE9F18-4EL
LXE9F22-4EL
LXE9F22-4SEL

Rated power

Rated voltage

380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~

Connection cable

5x4mm?/4x10 mm?

5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?

Weight

51
51
51
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ELECTRIC FRYERS - SERIES ELT PERFORMANCES

MODEL Basket capacity Maximum production
ELT 4B 04 4
ELT 8B 06 6
ELT 8B-E 08 12
ELT 8+8B 06+06 12
ELB 8+8B-E 08+038 24
ELB 12B 09 9
ELB 12B-E 13 15,6
ELB 12+12B 09+09 18
ELB 12+12B-E 13+13 31,2
ELT 18B-E 2 30
ELT 18+18B-E 2+2 60
ELT 16B 35 35
ELT 30B 4 48
ELT 12M-E 13 15,6
m ELT 12+12M-E 13+13 31,2
ELT 18M-E 2 30
ELT 18+18M-E 2+2 60
ELT 30M 4 48

ELECTRIC FRYERS - SERIES 600 PERFORMANCES

MODEL h Basket capacity Maximum production
E6F8-3B 12 1
E6F8-6B 12+12 2%
E6F10-3B 17 %
E6F10-6B 17+17 50
E6F10-3BS 2 ”
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 12 b
E6F8-6M 12+12 2%
E6F10-3M 17 %
E6F10-3MS 2 W
E6F10-6M 1,7+17 50
E6F10-6MS 2+2 60
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ELECTRIC FRYERS - SERIES 700

PERFORMANCES

MODEL Basket capacity Maximum production
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 17+17 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F10-4M 17 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 17+17 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-4MEL 25 30
E7F18-4MS 25 35
E7F18-4MSEL 25 35
E7F18-8M 25425 60
E7F18-8MEL 25+25 60
E7F18-8MS 25+25 65
E7F18-8MSEL 25+25 65
ELECTRIC FRYERS - SERIE $700 PERFORMANCES

MODEL

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M

SE7F10-4MEL

Basket capacity

Maximum production

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL

ELECTRIC FRYERS - SERIES 900 PERFORMANCES
MODEL h Basket capacity Maximum production
26 2%
2 2%
26+26 52
26+26 52
28 30
23 35
28 30
28 35
28+28 %0
28+28 70
28+28 60
28+28 70

E9F22-8MSEL
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ELECTRIC FRYERS - SERIES S900 PERFORMANCES

MODEL Basket capacity Maximum production
SE9F18-4M 2,6 26
SE9F18-4MEL 2,6 26
SE9F18-8M 26+26 52
SE9F18-8MEL 26+26 52
SE9F22-4M 28 30
SE9F22-4MS 28 35
SE9F22-4MEL 28 30
SE9F22-4MSEL 28 35
SE9F22-8M 28+28 60
SE9F22-8MS 28+28 70
SE9F22-8MEL 28+28 60
SE9F22-8MSEL 28+28 70

m ELECTRIC FRYERS - SERIES LX900 TOP PERFORMANCES

Basket capacity Maximum production

MODEL

LXE9F22-4EL
LXE9F22-4EL
LXE9F22-4SEL




COOKING TIME AND RECOMMENDED TEMPERATURE

COOKING TIME

[ TEMPERATURE

FOOD |

minutes

€€

Shrimp and squid

Frog legs

Breaded fish filet

Sole filets

Trout, fishcakes

Giltheads, cods, mullet, surmullet
Mixed fried fish

MEAT

Sausages, steak

Duck, pheasant (according to weight)

Calf's brains

Veal or pork chops

Veal scalloppine

Dripping

Chicken

Roast veal, roast pork, roast beef (from 1to 2 kg)
Wiener Schnitzel

POTATOES
French fries
Chips
Croquettes

Pailles (shoestring French fries)

VEGETABLES

Artichoke, aubergine, cauliflower, fennel, courgette/zucchini

CAKES

Apple, pineapple, banana fritters
Rice or bran croquettes
Doughnuts

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160 - 190
2-3 170- 180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190

-5 170- 180
3-4 180
2-4 180

2-4
3-5
2-4

180
160 - 180
180
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The units are in conformity with the European directives:

2006/95/CE - low voltage

2004/108/CE - EMC (electromagnetic compatibility)

93/68 - Machine regulations

98/37 - Machine regulations and particular reference regulations.
EN 60335-1 - EN 60335-2-37 - Safety of electrical equipment for collective use as fryers.
Unit features

The serial number plate is positioned on the front side of the unit and contains all the connection data.

C€

MOD. N
v kW Hz: 50/60 1PX4 E
—
]
INFORMATION FOR USERS

In compliance with the Directives 2002/95/EC, 2002/96/EC and 2003/108/EC relevant to the reduction of the
use of dangerous substances in the electrical and electronic appliances as well as waste disposal.

The symbol of the dust bin with an X shown on the appliance, or on its packaging, indicates that the product must
be collected separately from other waste at the end of its life cycle. Separate collection of this appliance at the end
of its life cycle is organized and managed by the manufacturer. The user who wishes to dispose of this appliance
must, therefore, contact the manufacturer and follow the established procedure implemented by the manufacturer
to allow for the separate collection of the appliance that has reached the end of its life cycle. The proper separate
collection for the purpose of forwarding the decommissioned appliance for environmentally friendly recycling,
treatment and disposal aids to avoid possible negative effects on the environment and health and in favour of re-use

and/or re-cycling of the materials of which the appliance comprises.

Abusive disposal of the product by the holder will result in the application of administrative sanctions as set

forth by the law in force.



INSTALLATION INSTRUCTIONS

ATTENTION!

Please refer to the initial pages of this manual for the figures mentioned in this chapter.

APPLIANCE DESCRIPTION

Sturdy stainless steel structure with 4 feet that can be
adjusted in height. External coating made in 18/10
chromium-nickel steel.

COOKING TANK

Stainless steel cooking tank, oil temperature regulated by
a sensitive operating thermostat.
Ergonomic control knobs made of synthetic material.

SAFETY DEVICES

The unit is equipped with a safety thermostat that
activates, deactivating the heating elements, in the event
that temperature gets too hot due to an error with the fryer
(for example, the unit is ignited without filling the tank
with oil). To restore the operation, use the disconnecting
switch to disconnect the power, let the unit cool down and
activate the button (3) marked with the “RESET” sticker.
(See fig. 1). Then follow the instructions in the paragraph
“INSTALLATION" in order to start up the unit.

INSTALLATION

Before beginning the installation, remove the packaging.
A few parts are protected with an adhesive film, which
should be removed carefully.

Remove any glue residual with the proper substances,
never use abrasive substances, refer to the instructions in
the paragraph “CARE OF THE APPLIANCE".

Location

The appliance should be installed in a well ventilated
room and, if possible, under a range hood. A minimum
distance of 150 mm around the sides and back should be
maintained.

Before connecting, read the technical plate of the unit to
check if the unit is fitted for the available electrical power.

Room ventilation

The room where the appliance is installed must be fitted
with air intakes to guarantee the correct operation of the
unit and air exchange. The air intakes must be of adequate
dimensions, be protected by grids and positioned free of
any obstruction.

Caution - Warning

Do not install the appliance near any other units that can
reach high temperatures: the electrical components might
be damaged.

Law provisions, technical rules and directives

The manufacturer declares that the appliances comply
with the EEC directives and they have to be installed
according to the regulations in force. Before installing the
unit, take note of the following provisions:

- CEl provisions in force

- building regulations and local fire prevention measures
- accident prevention regulations in force

- local Electric Energy Board regulations

INSTALLATION

Assembly, installation and maintenance must only be
carried out by companies authorized by local authorities
where the equipment is installed.
The manufacturer is not responsible for damage caused
by the improper installation or by an installation that does
not conform to these instructions.

Installation procedures
To level the unit, adjust the legs.

Attention

If the models ELT 12M-E, ELT 18M-E, E6F10-3MS, E6F10-
3M, E6F8-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F10-4MS, E7F10-
4M, E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F22-4MSEL, SE9F22-4MEL,
E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, SE7F10-4M, SE7F10-4MEL,
E9F18-4M, SE9F18-4M are installed as a single unit (not
in a row), fix the anti-tilt bracket to the floor by using the
proper anchor screws (see fig. 4). For the freestanding
appliances that weigh more than 40 kg: E7F10-4M,
E7F10-4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-4M,
SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M, and
for the appliances equipped with the anti-tilt bracket to
the floor, always keep a minimum distance of 50 cm from
the side wall and 20 cm from the rear wall to allow the
assembly of the cable.




74 |

Warning!
Before performing any operations, cut off the main
power supply.

For a direct network connection, it is necessary to provide
a device that ensures the disconnection from the network
with an opening distance from the contacts that allows
for a complete disconnection under the conditions of
overvoltage category lll, in accordance to the rules of
installation.

If the power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer’s technicians or by a person with similar
qualifications.

Attention!
Never interrupt the yellow-green ground cable.

ELECTRICAL CONNECTION

1) Install, if not present, a disconnecting switch close to
the appliance with a thermal magnetic release and
differential locking.

2) Connect the disconnecting switch to the terminal board
as shown in the figure and in the electrical diagrams.

3) The chosen connection cable must have features similar
to the HO7RN-F type with an operating temperature of
atleast 80°C and have a section suitable to the unit (see
the TECHNICAL DATA table).

Pass the cable through the passage and tighten
the cable stopper, connect the conductors in their
corresponding position to the terminal board and
attach them. The yellow-green ground conductor must
be longer than the others so that, in the event that
the cable stopper breaks, it disconnects itself after the
voltage cables.

4

5) The single-phase models less than 18 kg in weight
(ELT4B, ELT8B, ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B)
must be connected to the energy supply with the plug
supplied and already installed on the supply cable.

Equipotential

The appliance must be connected to a equipotential
system. The connection terminal is located near the power
supply cable input.

It is marked with the following symbol:

v

Important: appliance testing

Before putting it in operation, test the equipment to

evaluate the operational conditions of each component

and single out any possible anomalies.

During this phase, it is important that safety and hygiene

conditions are strictly followed.

Carry out the following controls to perform the test:

1) Check that the main voltage is in conformity with the
appliance voltage

2) Use the automatic disconnecting switch to check the
electrical connection

3) Check the proper operation of safety devices

After testing, if necessary, train the users so that they

understand all necessary skills to operate the equipment

in safe conditions, according to the regulations in force in

the country in which the equipment is to be used.

Warning!

The manufacturer is not responsible and does not offer
a guarantee for damages resulting from improper
installations or installations that do not comply with
the instructions.

OPERATING INSTRUCTIONS

ATTENTION: the device must not ever be left
unattended while in use. Ensure that the device is
switched off after use.

This type of apparatus is to be used for commercial
applications, for example restaurant kitchens,
canteens, hospitals and commercial businesses, such
as bakeries, butchers, etc., but not for continual mass
production of food.

This appliance cannot be used by people (including
children) with impaired skills or without experience
and knowledge unless under the supervision of a
person responsible for their safety who provides
precise instructions about the use of the unit. Keep
children under supervision to make sure that they
don’t play with the unit.

In the E6F8 models, fill the tank with oil up to the minimum
level mark; for the E6F10 models, always fill with oil up to
the maximum level mark.

For all other models, fill the tank with oil up to a level
between the minimum and maximum marks indicated on
the tank (see fig. 2).

The oil level must never be below the minimum level
mark: failure to follow these instructions could result
in a fire. Make sure that the oil is cold before emptying
the tank and use the “L" lever to empty the tank (see fig. 2).

Warning

We recommend the use of palm oil or any other type of
oil with a smoking temperature above 200°C. The smoking
point may vary depending on the level of refinement, the
variety of seeds, seasoning and cultivating techniques. The
smoking point decreases - notably - if the oil is not stored
properly (it should be stored away from direct light and
sources of heat) and if it has already been used for frying.
We would advise against using old oil as prolonged
use reduces the temperature at which it will burn and
increases the risk of spontaneous boiling. Particularly
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large or dripping wet foods may cause the oil to suddenly
bubble.

The unit can be used with hard fat (lard). For this use please
use the EL models.

Ignition

Rotate the thermostat knob (4) to the desired temperature
to ignite the unit. Two indicator lights on the control panel
show the unit is operating (see fig. 1). The green indicator
light will illuminate (1) showing power is present at the
fryer.

The orange indicator light (2) switches on and off
intermittently during the normal operation to show that
the heating elements are heating oil to keep it at the set
temperature.

Turning off

After using the unit, turn it off by rotating the thermostat
to the minimum position and cut off the power upstream
of the unit. Use the lids that the fryer is equipped with in
order to protect the oil in the tank.

MODELS WITH ELECTRONIC CONTROLS

OPERATIONS WITH ELECTRONIC CONTROLS (see fig. 5)
Regulating the cooking temperature

When the fryer is off and the supply cord is plugged in, the
“A" displays shows the temperature of the oil in the tank.
Softly press the (B) arrows to increase or decrease the
cooking temperature.

The display will show the value of the selected temperature
and an acoustic signal will confirm the setting has been
recorded.

After this operation, the display will again show the
present temperature value in the tank.

The cooking temperature regulation can be carried out
when the fryer is working or when it is off.

If the set value is lower than the temperature value of the
oil in the tank, it will be necessary to wait for the oil to cool
down.

Switching ON and OFF the fryer

To switch the fryer on, press down the start button “C” for
a few seconds. The green LED “D” will start flashing; this
means that the fryer is working and warming up the oil.
When the set temperature is reached, the fryer will
emit an acoustic signal and the fryer will maintain the
oil temperature by switching on and off continuously
and automatically in order to keep the oil temperature
constant.

An acoustic signal will be emitted as soon as the fryer
reaches the set temperature.

To switch the fryer off, keep the “C” button pressed down
for a few seconds. The LED green “D” will stop flashing and
the “A” display will display the oil temperature in the tank.

MELTING function
The Melting function allows the oil to warm up without
any abrupt temperature increases, making the fryer work

cyclically.

This function is used in the winter when the oil may solidify
or when vegetable grease is used for frying.

Since the fryer works cyclically, the fryer melts the grease
without risking to burn it.

To activate the melting function, press the “E” button down
for few seconds; the red “F” LED will start flashing and the
fryer will start working cyclically until the temperature
reaches 100°. After that, the fryer will automatically run in
the continuous operation, bringing the oil temperature to
the set value.

The Melting function can be enabled and disabled any
time by pressing down the “E” button for a few seconds.

If the Melting function is activated before the fryer
is switched on, then the frying will raise the oil to a
temperature of 100° C and maintain this temperature.

To return to a continuous operation, press the “B” arrows
and the fryer will start warming up the oil up to the set
temperature.

Attention

- The unit is equipped with a safety switch that
disconnects the heating elements when the head
group is rotated or removed (depending on the model)
(see the paragraph CLEANING THE TANK).

- In the event of a malfunction involving the fryers
equipped with electronic controls, check the micro-
switch on the rear of the power base in the control
panel. Regulate the microswitch as shown in the
following figure:

ON

it

12

Performances

The PERFORMANCES table shows the maximum capacities
and the maximum production per hour of the various
models of fryers.

To have a few suggestions about the cooking times,
refer to the table COOKING TIME AND RECOMMENDED
TEMPERATURE.

MAINTENANCE

Maintenance must be carried out by qualified
personnel.

Disconnect the unit from the main power supply
before performing any operation.

Check the condition of the conductors, commands and
electrical heating elements. Use only original spare parts.
If the power supply cable is to be replaced, use HO7 RN-F
cables. (See the TECHNICAL DATA table).

After each technical intervention and any maintenance
work, the specialised installer must test the device before
switching it back on.
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CARE OF THE APPLIANCE

ATTENTION!

- Before cleaning, switch off the unit and let it cool
down.

- In the event of electrically supplied units, use the
isolator switch to disconnect the mains.

Carefully clean daily the appliance to guarantee its proper
operation and long life.

Steel surfaces must be cleaned with a dish washer
detergent diluted in very hot water by using a soft cloth;
for the toughest dirt, use ethylic alcohol, acetone or
another non-halogenated solvent; do not use abrasive
powder detergents or corrosive substances such as
hydrochloric acid, muriatic or sulphuric acid. The use
of acids can affect the unit’s operation and safety. Do
not use brushes, steel cottons or abrasive disks made with
other metals or alloys that might cause rust stains due to
contamination. For the same reason, avoid contact with
iron objects.

Do not use steel cottons or stainless steel brushes because
whilst they will not contaminate surfaces, they can cause
damaging scratches.

Metal powder, metal shavings from working and iron
material in general, when in contact with stainless steel
surfaces, can cause rust stains.

Superficial rust stain might be present on new appliances
and they can be removed with a detergent diluted in water
and a Scotch Brite sponge.

If dirt is tough, do not use sandpaper or rough paper, but
use synthetic sponges (for example Scotchbrite sponges).
Do not use substances for cleaning silver and be careful
with hydrochloric or sulphuric vapours coming from floor
washing products, for example.

Do not aim water jets directly on the appliance, it
might be damaged. After cleaning, rinse properly with
clean water and dry carefully with a cloth.

CLEANING THE TANK

The following operations must be carried out when the
unit is off, cooled and electrically disconnected from the
main power supply.

ELT series models

Loosen the “V” screw (see fig. 2) to extract the head group

holding the heating elements and drain the tank by means
of the “L" level and later filter the oil with the proper filter.
A few fryer models are equipped with an extractable tank;
to remove the oil, extract the tank when the unit is cool
and then clean the tank, filtering the oil or replacing it.
After cleaning, refer to CARE OF THE APPLIANCE , position
the head group back into its seat and set it properly.

Other models

The heating element group can be lifted up to be cleaned
better and more easily.

Empty the tank by using the “L" lever and filter the oil with
the proper filter.

Manually move the heating elements block until when it
is fixed in the raised position or turn the elements inside
the tank (Picture 3A). Perform all cleaning operations as
described within the paragraph CARE OF THE APPLIANCE,
position the heating element group back.

In the 600 series models, the heating element group can
be unlocked by pressing the button positioned on the left
of the heating element group (see fig. 3).

PRESERVATION AND STORAGE

If the appliance is not used for long periods of time, please

observe the following:

1) Switch off the disconnecting switch to

disconnect the mains

2) Clean the equipment and the surrounding areas
properly

3) Pour a small quantity of cooking oil on the stainless
steel surfaces

4) Carry out all maintenance operations

5) Cover all appliances with a suitable material and leave a
few openings to allow air to circulate

6) Use in dry places with temperatures between -5 e
+40°C.

HOW TO ACT IN THE EVENT OF A FAILURE

In the event of a failure, immediately disconnect the unit
from the main power supply and contact the Assistance
Service.

WARNING!
In the event that the fryer has to be transported, empty



WARRANTY CERTIFICATE

COMPANY NAME:

ADDRESS:

POSTAL CODE : TOWN:

PROVINCE: INSTALLATION DATE:
MODEL.
PART NUMBER:

ATTENTION!

The manufacturer declines all responsibility for any inaccuracies in this handbook due to typing or printing errors.

The manufacturer reserves the right to make any changes that may be required without altering the basic features of the
product. The manufacturer declines all responsibility in the event that the instructions given in this handbook are not fully
observed. The manufacturer declines all responsibility for any direct or indirect damage caused by incorrect installation,
tampering, poor maintenance and negligent use.
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FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE ELT

Appareil type

Description

Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)

ELT 4B

ELT 8B

ELT 8B-E

ELB 8+8B

ELB 8+8B-E
ELB 12B

ELB 12+12B
ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 16B
ELT30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Friteuse électrique a poser litres 4

Friteuse électrique a poser litres 5

Friteuse électrique a puissance augmentée a poser litres 5

Friteuse électrique a poser litres 5 + 5

Friteuse électrique a puissance augmentée a poser litres 5 + 5
Friteuse électrique a poser litres 12

Friteuse électrique a poser litres 12 + 12

Friteuse électrique a puissance augmentée a poser litres 12

Friteuse électrique a puissance augmentée a poser litres 12 + 12
Friteuse électrique a puissance augmentée a poser litres 18

Friteuse électrique a puissance augmentée a poser litres 18 + 18
Friteuse électrique a poser litres 16

Friteuse électrique a poser litres 30

Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble litres 12
Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble litres 12 + 12
Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble litres 18
Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble litres 18 + 18
Friteuse électrique sur meuble litres 30

mm 195x400x160h (300)
mm 310x400x205h (345)
mm 310x400x205h (345)
mm 605x400x205h (345)
mm 605x400x205h (345)
mm 310x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 310x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 365x530x310h (450)
mm 750x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 310x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 365x530x850h (990)
mm 750x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 600

Appareil type Description Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)
E6F8-3B Friteuse électrique a poser litres 8 mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Friteuse électrique a poser litres 8 + 8 mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Friteuse électrique a poser litres 10 mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Friteuse électrique a poser litres 10 + 10 mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Friteuse électrique a puissance augmentée a poser litres 10 mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Friteuse électrique a puissance augmentée a poser litres 10 + 10 mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Friteuse électrique sur meuble litres 8 mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Friteuse électrique sur meuble litres 8 + 8 mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Friteuse électrique sur meuble litres 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble litres 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Friteuse électrique sur meuble litres 10 + 10 mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble litres 10 + 10 mm 600x600x900h (1020)
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FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 700

Appareil type Description Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)
E7F10-4B Friteuse électrique a poser litres 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Friteuse électrique a puissance augmentée a poser litres 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Friteuse électrique a poser litres 10 + 10 mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Friteuse électrique a puissance augmentée a poser litres 10 + 10 mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Friteuse électrique sur meuble litres 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble litres 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Friteuse électrique sur meuble litres 10 + 10 mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble litres 10 + 10 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Friteuse électrique sur meuble litres 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MEL Friteuse électrique sur meuble litres 18 a commandes électroniques mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble litres 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MSEL Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble litres 18 & commandes électroniques mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Friteuse électrique sur meuble litres 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MEL Friteuse électrique sur meuble litres 18 + 18 & commandes électroniques mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble litres 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MSEL Friteuse électrique a puissance augmentée sur meuble litres 18 + 18 & commandes électroniques mm 800x700x900h (1020)

m FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE S700

Appareil type Description Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)
SE7F10-4B Friteuse électrique a poser litres 10 mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4BEL Friteuse électrique a poser litres 10 a commandes électriques mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Friteuse électrique sur meuble litres 10 mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4MEL Friteuse électrique sur meuble litres 10 & commandes électriques mm 400x700x900h (910)

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 900

Appareil type Description Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)
E9F18-4M Friteuse électrique sur meuble litres 18 mm 400x900x900h (965)
E9F18-4MEL Friteuse électrique sur meuble litres 18 & commandes électriques mm 400x900x900h (965)
E9F18-8M Friteuse électrique sur meuble litres 18 + 18 mm 800x900x900h (965)
E9F18-8MEL Friteuse électrique sur meuble litres 18 + 18 a commandes électriques mm 800x900x900h (965)
E9F22-4M Friteuse électrique sur meuble litres 22 mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Friteuse électrique sur meuble litres 22 a puissance augmentée mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MEL Friteuse électrique sur meuble litres 22 a commandes électriques mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MSEL Friteuse électrique sur meuble litres 22 & puissance augmentée a commandes électriques mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Friteuse électrique sur meuble litres 22 + 22 mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Friteuse électrique sur meuble litres 22 + 22 a puissance augmentée mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MEL Friteuse électrique sur meuble litres 22 + 22 a commandes électriques mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MSEL Friteuse électrique sur meuble litres 22 + 22 a puissance augmentée a commandes électriques mm 800x900x900h (965)
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FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE S900

Appareil type

Description

Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)

SE9F18-4M
SE9F18-4MEL
SE9F18-8M
SE9F18-8MEL
SE9F22-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-4MEL
SE9F22-4MSEL
SE9F22-8M
SE9F22-8MS
SE9F22-8MEL
SE9F22-8MSEL

Friteuse électrique sur meuble litres 18

Friteuse électrique sur meuble litres 18 a commandes électriques
Friteuse électrique sur meuble litres 18 + 18

Friteuse électrique sur meuble litres 18 + 18 a commandes électriques
Friteuse électrique sur meuble litres 22

Friteuse électrique sur meuble litres 22 a puissance augmentée
Friteuse électrique sur meuble litres 22 a commandes électriques
Friteuse électrique sur meuble litres 22 & puissance augmentée a commandes électriques
Friteuse électrique sur meuble litres 22 + 22

Friteuse électrique sur meuble litres 22 + 22 a puissance augmentée
Friteuse électrique sur meuble litres 22 + 22 a commandes électriques
Friteuse électrique sur meuble litres 22 + 22 a puissance augmentée & commandes électriques

mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965,
mm 800x900x900h (965
mm 800x900x900h (965,

(

)
)
)
mm 800x900x900h (965)

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE LX900 TOP

Appareil type Description Dim.: (LxPxH) Plan de travail (h totale)
LXE9F18-4EL Friteuse électrique sur meuble litres 18 (en saillie) a commandes €lectroniques mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4EL Friteuse électrique sur meuble litres 22 (en saillie) a commandes électroniques mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL Friteuse électrique a puissance augmentge a poser litres 22 (en saillie) a commandes électroniques mm 400x900x580h (600)
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FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE ELT DONNES TECHNIQUES

MODELE

ELT 4B

ELT8B

ELT 8B-E

ELT 8+8B

ELB 8+8B-E
ELB 12B

ELB 12+12B
ELB 12B-E

ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 16B

ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Puissance nominale

18
2,7
3,45
2x2]7
2x3,45
3,45
2x3,45
6
2x6
9
2x9
6,9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

Tension nominale

220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~

Cable de branchement

3x1,5mm?
3x1,5mm?
3x2,5mm?
(3x1,5mmd)x2
(3x2,5mm?)x2
3x2,5mm?
(3x2,5mmd)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x1,5mm?
(4x1,5mmd)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?

Poids

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 600 DONNES TECHNIQUES

MODELE

E6F8-3B
E6F8-6B
E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F8-3M
E6F8-6M
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

Puissance nominale

35
35435
6
6+6
9
9+9
35
35435
6
9
6+6
949

Tension nominale

220-240 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~

220-240 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~ /220-2403 ~

Cable de branchement

3x2,5mm?
5x1,5mm?/3 x4 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5 mm?/4x6mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x4mm?/4x 10 mm?

3x2,5mm?
5x1,5mm?/3 x4 mm?
4x1,5mm?/4x2,5 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6 mm?
4x4mm?/4x10 mm?

Poids

16
28
16
30
16
30
24
38
24
24
Ly}
42
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FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 700 DONNES TECHNIQUES

MODELE

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4MEL
E7F18-4MS
E7F18-4MSEL
E7F18-8M
E7F18-8MEL
E7F18-8MS
E7F18-8MSEL

Puissance nominale

6+6
9+9
6
9
6+6
9+9
13,5
135
18
18
135+135
13,5+135
18+ 18
18+ 18

Tension nominale

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~

Cable de branchement

4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm% 4x2,5 mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x6mm?
5%2,5mm?/4x6mm?
Sx4mm? /4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x2,5mm?)x2/ (4x6mm?) x2
(5%2,5mm?)x2/ (4x6mm?) x2
(5X4mmd)x2/(4x10mm?) x2
(5X4mmd)x2/@x10mm?) x2

Poids

22
2
34
34
39
39
63
63
50
50
50
50
80
80
80
80

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE S700 DONNES TECHNIQUES m

MODELE

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

Puissance nominale

© © v v

Tension nominale

380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~

Cable de branchement

4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5 mm?

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 900 DONNES TECHNIQUES

MODELE

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

Puissance nominale

18+18
2+22
18+18
22+22

Tension nominale

380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~

Cable de branchement

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x4mm?) x2/(4x 10 mm?) x2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2
(5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2

Poids

55
55
95
95
55
55
55
55
95
95
95
95
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FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE S900 DONNES TECHNIQUES

MODELE

SE9F18-4M
SE9F18-4MEL
SE9F18-8M
SE9F18-8MEL
SE9F22-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-4MEL
SE9F22-4MSEL
SE9F22-8M
SE9F22-8MS
SE9F22-8MEL
SE9F22-8MSEL

Puissance nominale

18
18
18+18
18+18
18
22
18
22
18+18
2+22
18+18
22+22

Tension nominale

380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~

Cable de branchement

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x4mm?)x2/(4x10mm?) x2
Sx4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(Sx4mm?) x2/ (4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x6mm?) x2

Poids

57
57
98
98
57
57
57
57
98
98
98
98

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE LX900 TOP "\ Jo) )"\ ol [1[]V]3

MODELE

LXE9F18-4EL
LXE9F22-4EL
LXE9F22-4SEL

Puissance nominale

18
18
22

Tension nominale

380-4153N ~ /220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~

Céble de branchement

5x4mm?/4x10 mm?

5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?

Poids

51
51
51
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FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE ELT PRESTATIONS

MODELE Capacité du panier Production maximale

ELT 4B

ELT8B

ELT 8B-E

ELT 8+8B

ELB 8+8B-E
ELB 12B

ELB 12B-E

ELB 12+12B
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 16B

ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

0,4 4
0,6 6
08 12
0,6 +0,6 12
08+08 24
0,9 9
13 15,6
09+09 18
13+13 312
2 30
242 60
35 35
4 48
13 15,6
13+13 312
2 30
242 0 m
4 48

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 600 PRESTATIONS

MODELE Capacité du panier Production maximale

E6F8-3B
E6F8-6B
E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F8-3M
E6F8-6M
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

12 12
12+12 24
17 25
17+17 50
2 30
2+2 60
12 12
12+1,2 24
17 25

2 30
17+17 50
2+2 60
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FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 700 PRESTATIONS

MODELE Capacité du panier Production maximale

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4MEL
E7F18-4MS
E7F18-4MSEL
E7F18-8M
E7F18-8MEL
E7F18-8MS
E7F18-8MSEL

17 25

2 30
17+17 50
2+2 60
17 25

2 30
17+17 50
242 60
2,5 30
25 30
2,5 35
25 35
25425 60
AHAFN5 60
25+25 65
25+25 65

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE S700

PRESTATIONS

Capacité du panier Production maximale

MODELE

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

30

30
30
30

[SRN SRR N

FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE 900 PRESTATIONS

MODELE Capacité du panier Production maximale

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

2,6 26
26 26
26+26 52
26+26 52
28 30
28 35
28 30
28 35
28+28 60
28+28 70
28+28 60
28+28 70
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FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE S900 PRESTATIONS

MODELE Capacité du panier Production maximale
SE9F18-4M 2,6 26
SE9F18-4MEL 26 26
SE9F18-8M 26+26 52
SE9F18-8MEL 26+26 52
SE9F22-4M 2,8 30
SE9F22-4MS 28 35
SE9F22-4MEL 28 30
SE9F22-4MSEL 2,8 35
SE9F22-8M 28+28 60
SE9F22-8MS 28+28 70
SE9F22-8MEL 28+28 60
SE9F22-8MSEL 28+28 70
FRITEUSES ELECTRIQUES SERIE LX900 TOP PRESTATIONS

MODELE Capacité du panier Production maximale
LXE9F18-4EL
LXE9F22-4EL 28 30

LXE9F22-4SEL 28 35
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TEMPS DE CUISSON ET TEMPERATURES CONSEILLEES
[ tempspDEcuissoN | TEMPERATURE
ALIMENTS minutes °C

Homards et calmars 2-5 180
Cuisses de grenouille 1-3 180
Filets de poisson panés dans l'eeuf 2-4 190
Filets de sole 2-4 190
Truites, croquettes de poisson 3-5 190
Daurades, morues, mulets, rougets 2-5 190
Friture de poissons 2-5 190
VIANDES

Saucissons, hachis de viande 2-4 170-180
Canards, faisans (en fonction du poids) 8-15 160-190
Cervelle de veau 2-3 170- 180
(otelettes de veau ou de porc 4-8 180-190
Escalopes de veau panées dans l'euf 1-3 190
Lard 1 180
Poulets 10-15 160-180
Roti de veau, porc, roastbeef (de 12 2 Kg) 20-25 170
Wiener Schnitzel 1-3 190
POMMES DE TERRE

Dorure en morceaux 1-2 190
Dorure en tranches 3-5 170-180
(roquettes 3-4 180
Pailles 2-4 180
LEGUMES

Ceeurs dartichauts, aubergines, choux-fleurs, fenouils, courgettes

GATEAUX

Beignets aux pommes, ananas, bananes 2-4 180
Croquettes de riz ou de semoule 9=5 160 - 180

Beignets 2-4 180




Les appareils sont conformes aux directives européennes :

2006/95/CE - Basse tension

2004/108/CE - EMC (Compatibilité électromagnétique)

93/68 - Réglementations machines

98/37 - Réglementations machines et normes particuliéres de référence

Caractéristiques des appareils
La plaquette du matricule est positionnée sur la face avant de I'appareil et elle contient toutes les données nécessaires

au branchement.

% kw: Hz: 50/60 1PX4 E

I
INFORMATION DESTINEE AUX UTILISATEURS
Application des Directives 2002/95/CE, 2002/96/CE et 2003/108/CE relatives a la limitation de I'utilisation
de substances dangereuses dans les équipements électriques et électroniques et a I'élimination des déchets.

Le symbole de la poubelle barrée apposé sur les équipements ou sur 'emballage indique qu'a la fin de la durée de
vie du produit, il devra étre éliminé séparément des autres déchets ménagers. Le tri sélectif de I'appareil usagé est
organisé et géré par le fabricant. L'utilisateur souhaitant se libérer de cet appareil devra donc contacter le fabricant
et suivre le systeme adopté par celui-ci, afin de permettre le tri sélectif de I'appareil usagé. Le tri sélectif de I'appareil
usagé vers le recyclage, le traitement et |'élimination compatible avec I'environnement contribue a éviter les effets
néfastes sur I'environnement et la santé humaine, et favorise la réutilisation et/ou le recyclage des composants de
I'appareil.
L'élimination non conforme du produit de la part de I'utilisateur comporte I'application des sanctions
administratives prévues par les normes en vigueur.



INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATION

ATTENTION!

Les figures indiquées dans ce chapitre se trouvent dans les premiéres pages de ce mode d'emploi.

DESCRIPTION DE L'APPAREIL

Structure robuste en acier, avec 4 pieds d'appui réglables
en hauteur. Carrosserie externe en acier au chrome nickel
18/10.

CUVE DE CUISSON

Cuve de cuisson en acier inoxydable, la température de
I'huile est programmée grace a un thermostat sensible.
Poignées de commande ergonomiques en matiére
synthétique.

DISPOSITIFS DE SECURITE

L'équipement est doté d'un thermostat de sécurité qui
intervient en désactivant les éléments chauffants en cas
de sur-températures dues a un fonctionnement anormal
de la friteuse (par exemple : allumage sans avoir rempli la
cuve d'huile).

Pour remettre en service lI'équipement, intervenir sur
l'interrupteur sectionneur en amont pour débrancher
I'alimentation, laisser refroidir 'équipement et intervenir
sur la touche (3) mise en évidence par I'autocollant “RESET”
(voir lafig. 1). Ensuite, pour mettre en service I'équipement,
suivre les instructions du paragraphe MISE EN SERVICE.

MISE EN SERVICE

Avant de commencer la mise en service, retirer I'appareil
de I'emballage. Certaines piéces sont protégées par un film
adhésif qui doit étre soigneusement enlevé. Eliminer les
résidus éventuels de colle a I'aide de substances adaptées,
ne pas utiliser de substances abrasives, se rapporter aux
instructions du paragraphe SOIN DE LAPPAREIL.

Emplacement de l'installation

Il est conseillé d'installer I'appareil dans un local bien aéré
et de le placer si possible sous une hotte aspirante. Il est
possible de monter I'appareil tout seul ou bien de le placer
a coté d'autres équipements.

Il faut dans tous les cas prévoir une distance de 150 mm
pour les parois latérales et de 150 mm pour la paroi arriére.
Avant d'effectuer le branchement, vérifier sur la plaquette
technique de I'appareil s'il est prédisposé et adapté au
type d'alimentation électrique disponible.

Aération du local

Dans le local ol I'appareil est installé, prévoir des prises

dair afin de garantir le fonctionnement correct de
I'appareil et le changement d'air du local.
Les prises d'air doivent avoir des dimensions adaptées,
elles doivent étre protégées par des grilles et positionnées
de fagon a ne pas pouvoir étre obstruées.

Attention - avertissement

Ne pas installer l'unité prés d'autres appareils qui
atteignent des températures trop élevées pour ne pas
endommager les composants électriques.

Dispositions de loi, réglementations techniques et
directives

Le fabricant déclare que les appareils sont conformes
aux directives CEE et il demande que l'installation soit
effectuée conformément aux normes en vigueur.

En prévision du montage, respecter les dispositions
suivantes

- dispositions CEl en vigueur

- réglementations du batiment et dispositions anti-
incendie locales

- normes anti-accidents en vigueur

- dispositions de l'organisme de fourniture de Iénergie
électrique

INSTALLATION

Le montage, l'installation et la maintenance doivent étre
effectués par des entreprises autorisées par 'Organisme
de Distribution local.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de mauvais
fonctionnement provoqué par une installation erronée ou
non conforme.

Procédures d'installation
Pour une mise a niveau correcte de I'appareil, intervenir
sur les pieds d'appui réglables en hauteur.

Attention

En cas d'installation des modeles : ELT 12M-E, ELT 18M-
E, E6F10-3MS, E6F10-3M, E6F8-3M, E7F18-4M, E7F18-
4MS, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E7F10-4MS, E7F10-4M,
SE7F10-4M, SE7F10-4MEL, E9F18-4M, E9F22-4MS, E9F22-
4M, SE9F18-4M, SE9F22-4MSEL, SE9F22-4AMEL (non en
ligne), fixer le pied anti-renversement au sol avec des



chevilles spécifiques (voir fig. 4).

Les modéles supérieurs a 40 Kg: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-4M,
SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M, et
les modéles dotés du pied anti-renversement, doivent
étre installés a une distance de 50 cm minimum de la paroi
latérale et a 20 cm de la paroi postérieure pour permettre
le montage du céble.

Avertissement !
Avant d'effectuer toute intervention,
I'alimentation électrique générale

couper

Pour le branchement direct au secteur, prévoir un dispositif
permettant de débrancher I'appareil du secteur avec une
distance d'ouverture des contacts garantissant la coupure
compléte dans la condition de la catégorie de surtension
I, conformément aux normes d'installation.

Si le cable d‘alimentation est endommagé, le faire
remplacer par le fabricant ou son service d'assistance
technique ou par une personne ayant une qualification
équivalente.

Attention ! Le cable de mise a la terre jaune-vert ne doit
jamais étre coupé.

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

1) s'il n'est pas présent, installer un interrupteur
sectionneur prés de l'appareil avec un déclencheur
magnétothermique et un bloc différentiel.

2

Brancher l'interrupteur sectionneur au bornier comme
montré sur la figure et sur les schémas électriques.

3

Le cable de branchement choisi doit avoir des
caractéristiques non inférieures au type HO7RN-F avec
une température d'utilisation d'au moins 80°C et il doit
avoir une section adaptée a I'appareil (voir le tableau
des DONNEES TECHNIQUES).

Passer le cable a travers le guide-cable et serrer le
presse-cable, brancher les conducteurs dans la position
correspondante du bornier et les fixer. Le conducteur
de terre jaune-vert doit étre plus long que les autres afin
quen cas de rupture du presse-cable, il se déclenche
apres les cables de la tension.

4

5) Les modeles monophasés ayant un poids inférieur a 18
kg (ELT4B, ELT8B, ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B),
doivent étre branchés a I'alimentation au moyen de la
fiche fournie et déja installée sur le cable d’alimentation.

Equipotentiel

Brancher I'appareil a un systéeme équipotentiel.

La borne de branchement est positionnée tout pres de
I'entrée du cable d'alimentation.

Elle est caractérisée par le symbole suivant :

E contraddistinto dal seguente simbolo:

v

Important : test de I'appareil

Avant la mise en service, tester l'installation pour vérifier
les conditions opérationnelles de chaque composant et
pour localiser des anomalies éventuelles.

Dans cette phase, il est important que toutes les
conditions de sécurité et d’hygiéne soient respectées
rigoureusement.

Pour faire le test, effectuer les contréles suivants :

1) vérifier que la tension de réseau est conforme a celle de
I'appareil

2) intervenir sur l'interrupteur sectionneur automatique
pour vérifier le branchement électrique

3) vérifier le fonctionnement correct des dispositifs de
sécurité.

Une fois le test effectué, si nécessaire, former I'utilisateur
afin quiil ait toutes les connaissances nécessaires pour
la mise en service de l'appareil dans des conditions de
sécurité comme le prévoient les lois en vigueur dans le
pays d'utilisation.

Attention !

Le fabricant n'est pas responsable et n’accepte
pas sous garantie les dommages provoqués par
des installations inadaptées et non conformes aux
instructions.

MODE D’EMPLOI

ATTENTION: pendant l'utilisation, I'appareil ne doit
jamais rester sans surveillance. En fin d’utilisation,
vérifier que l'alimentation électrique générale a été
coupée.

Ces appareils sont congus pour une utilisation de
type commerciale, par exemple dans les cuisines
des restaurants, les cantines, les hopitaux et les
activités commerciales telles que les boulangeries, les
boucheries, etc., mais ils ne sont pas congus pour la
production massive continue de nourriture.

Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé par des
personnes (y compris les enfants) dont les capacités
psychiques ou motrices sont réduites ou qui n‘ont ni
expérience ni connaissance, a moins qu'elles soient
supervisées ou formées sur l'utilisation de I'appareil
par une personne responsable de leur sécurité. Les
enfants doivent étre surveillés pour vérifer qu’ils ne

jouent pas avec I'appareil.

Pour les modéles E6F8 remplir la cuve jusqu'a atteindre
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le cran de niveau minimum, par contre, pour les modeéles
E6F10 I'huile doit atteindre le cran de niveau maximum.
Pour tous les autres modéles remplir la cuve entre les
crans de niveau minimum et maximum indiqués dans la
cuve (voir fig. 2).

Le niveau d”huile ne doit jamais descendre en-dessous
du cran de niveau minimum afin d’éviter tout risque
d’'incendie. Pendant les opérations de vidange vérifier
que I'huile est froide et actionner le levier de vidange “L"
(voir fig. 2).

Avertissements

Il est conseillé d'utiliser de I'huile végétale de palme ou
un autre type d’huile ayant un point de fumée supérieur
a 200 °C. Le point de fumée peut varier en fonction
du degré de raffinage, de la variété des grains, de la
production saisonniére et des techniques de culture. Le
point de fumée peut diminuer nettement si I'huile n'est
pas conservée correctement (il est nécessaire de la mettre
a l'abri de la lumiére et de la chaleur) et si elle a déja été
utilisée avant.

Il est déconseillé d'utiliser de I'huile usagée étant
donné que l'utilisation prolongée réduit la température
d'inflammabilité et augmente la tendance a bouillir
soudainement.

Des aliments trés volumineux ou non égouttés peuvent
faire bouillir soudainement I'huile.

L'appareil peut étre utilisé avec de la graisse solide
(saindoux). Pour cette application, utiliser les modéles EL.

Mise en marche

Pour allumer la friteuse tourner la poignée du thermostat
(4) jusqua la position qui correspond a la valeur de
température désirée. Le controle est effectué au moyen
de deux voyants lumineux situés sur le panneau des
commandes (voir fig. 1). Le voyant vert allumé (1) indique
que I'appareil est sous tension.

Le voyant orange (2) s'allume et s'éteint par intermittence
pendant le fonctionnement normal de I'appareil et indique
que les résistances sont en train de réchauffer I'huile pour
la maintenir a température.

Arrét de I'appareil

Aprés I'utilisation, tourner le thermostat en position zéro
en faisant attention de couper l'alimentation en amont
de Iéquipement et utiliser les couvercles fournis pour
protéger et mettre en sécurité I'huile a l'intérieur de la
cuve.

MODELES A COMMANDES ELECTRONIQUES
FONCTIONNEMENT DES COMMANDES
ELECTRONIQUES (voir la fig. 5)

Réglage de la température de cuisson

Lorsque la friteuse est éteinte et le cable d'alimentation
branché au secteur, I'écran “A” affiche la température de
I'huile dans la cuve.

Appuyer légérement sur les fleches (B) pour augmenter ou
diminuer la température de cuisson.

L'écran affichera la température sélectionnée et un signal
sonore confirmera que le réglage a été enregistré.

A la fin de lopération, l'écran affichera encore la
température dans la cuve.

Le réglage de la température de cuisson peut étre effectué

lorsque la friteuse est éteinte ou en fonction.
Lors du réglage d’'une température plus basse que celle
présente dans la cuve, attendre que I'huile refroidisse.

Allumage et extinction

Pour allumer la friteuse, appuyer sur la touche “C” pendant
quelques secondes, la led verte “D” commence a clignoter,
la friteuse est en fonction et I'huile est en train de chauffer.
Lorsque la température fixée est atteinte, un signal sonore
est émis et la friteuse passera en mode de maintien de la
température et exécutera des allumages et des extinctions
continues pour que la température de I'huile reste
constante.

Chaque fois que la friteuse atteint la température fixée, un
signal sonore est émis.

Pour éteindre la friteuse, appuyer sur la touche “C” pendant
quelques secondes, la Led verte “D" arréte de clignoter et
I'écran “A” affichera la température de I'huile a I'intérieur de
la cuve.

Fonction MELTING

La fonction melting permet de chauffer I'huile sans
augmentations brusques de température grace au
fonctionnement de la friteuse en mode cyclique.

Cette fonction est utilisée principalement lorsqu'il fait froid,
quand I'huile tend a se solidifier ou en cas d'utilisation de
graisse végétale.

Grace au fonctionnement par intermittence, la friteuse
dissout la graisse utilisée pour la friture sans la braler.
Pour activer la fonction melting, appuyer sur la touche “E”
pendant quelques secondes, la led rouge “F” commence
a clignoter, la friteuse commence a fonctionner en mode
cyclique jusqu'a atteindre la température de 100° C.
Ensuite, la friteuse passe automatiquement en mode de
fonctionnement continu en amenant la température de
I'huile a la valeur réglée.

La fonction melting peur étre activée et désactivée a tout
moment en appuyant sur la touche “E” pendant quelques
minutes.

Si la fonction melting est activée avant d‘allumer la
friteuse, lorsque la température atteint 100°C, la friteuse
passera automatiquement en mode de maintien de la
température constante a 100° C.

Pour revenir au fonctionnement continu, appuyer sur les
fleches “B”; a ce stade, la friteuse commencera a chauffer
I'huile jusqu’a atteindre la température fixée.
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Attention

- Lappareil est doté d'un interrupteur de sécurité qui
débranche les résistances lorsque le groupe de téte
est tourné ou enlevé, en fonction des modéles (voir le
paragraphe NETTOYAGE DE LA CUVE).

- En cas de mauvais fonctionnement des friteuses
a commandes électroniques contrdler le micro-
interrupteur positionné sur l'arriere de la base de
puissance a l'intérieur du panneau des commandes et
le régler comme indiqué dans le schéma ci-dessous :

ON

i

12

Prestations

Le tableau PRESTATIONS indique les capacités maxima et
les productions horaires maxima des différents modeles
de friteuses.

Pour d'autres conseils sur les temps de cuisson, se rapporter
au tableau TEMPS DE CUISSON ET TEMPERATURES
CONSEILLEES.

MAINTENANCE

Les opérations de maintenance doivent étre effectuées
par du personnel qualifié.

Avant d'effectuer toute débrancher

I'appareil.

opération,

Controler Iétat des conducteurs, des commandes et
des résistances électriques. N'utiliser que des piéces de
rechange originales. S'il est nécessaire de remplacer le
cable d'alimentation pour n‘importe quelle raison, utiliser
des cables du type HO7 RN-F (voir le tableau DONNEES
TECHNIQUES).

Apreés chaque intervention tecnique ou de maintenance,
I'installateur spécialisé doit exécuter l'essai avant de
remettre 'appareil en fonction.

SOIN DE L'APPAREIL

ATTENTION!

- Avant d'effectuer les opérations de nettoyage,
éteindre et laisser refroidir 'appareil.

- En cas d’appareils a alimentation électrique,
intervenir sur linterrupteur sectionneur pour
couper l'alimentation électrique.

Le nettoyage quotidien soigné de I'appareil garantit son
fonctionnement parfait et sa longue durée de vie.

Les surfaces en acier doivent étre nettoyées avec du liquide
vaisselle dilué dans de I'eau trés chaude et en utilisant un
chiffon doux ; pour la saleté plus résistante utiliser de
I'alcool éthylique, de I'acétone ou un autre solvant non
halogéné; ne pas utiliser de détergents en poudre
abrasifs ou de substances corrosives telles que I'acide
chlorhydrique / muriatique ou sulfurique. L'utilisation
d’acides peut compromettre la fonctionnalité et la
sécurité de l'appareil. Ne pas utiliser de brosses, de
pailles de fer ou de disques abrasifs en d'autres métaux
ou alliages qui pourraient laisser des traces de rouille
par contamination. Pour cette méme raison, éviter le

contact avec des objets en fer. Attention aux pailles de
fer ou aux brosses en acier inoxydable qui, méme si elles
ne contaminent pas les surfaces, peuvent provoquer des
rayures dangereuses. La poudre métallique, les copeaux
métalliques résidus d’'usinage et le matériel ferreux en
général entrant en contact avec les surfaces en acier inox
peuvent entrainer la formation de taches de rouille.
D'éventuelles taches de rouille superficielle pouvant
également étre présentes sur des appareils neufs,
pourront étre enlevées avec un détergent dilué dans l'eau
et une éponge de type Scotch Brite. Si la saleté est tres
importante, ne jamais utiliser de papier de verre ou émeri
; utiliser comme alternative des éponges synthétiques (ex.
éponge Scotchbrite).

Eviter aussi d'utiliser des substances pour nettoyer I'argent
et faire attention aux vapeurs d‘acide chlorhydrique ou
sulfurique provenant par exemple du lavage des planchers.
Ne par diriger de jets d’eau directs sur I'appareil pour
ne pas 'endommager. Aprés le nettoyage, rincer avec de
I'eau propre et essuyer soigneusement avec un chiffon.

NETTOYAGE DE LA CUVE

Toutes les opérations suivantes doivent étre effectuées
lorsque l'appareil est éteint, refroidi et débranché du
réseau électrique.

Modeéles série ELT

Extraire le groupe de la téte porte-résistances en dévissant
la vis “V" (voir fig. 2) et vidanger la cuve en intervenant
sur le levier “L" et en filtrant I'huile avec le filtre prévu a
cet effet. Certains modeles de friteuses sont dotés d'une
cuve extractible ; pour vider I'huile, extraire la cuve a froid
puis effectuer les opérations de nettoyage de la cuve, de
filtrage ou de remplacement de I'huile usagée.

Apres avoir effectué toutes les opérations de nettoyage,
se rapporter au paragraphe NETTOYAGE DE L'APPAREIL,
repositionner le groupe de la téte dans son siege et le fixer
attentivement.

Autres modéles

Pour un nettoyage plus soigné et plus facile, soulever le
groupe des résistances. Vidanger la cuve en intervenant
sur le levier“L" et filtrer I'huile avec le filtre prévu a cet effet.
Déplacer manuellement I'ensemble de résistances jusqu’a
ce qu'il se verrouille en position relevée ou faire pivoter les
résistances dans la cuve (Fig. 3A).

Effectuer toutes les opérations de nettoyage comme décrit
dans le paragraphe SOIN DE UAPPAREIL, puis repositionner
le groupe des résistances.

Dans les modéles série 600 pour débloquer le groupe des
résistances, intervenir sur le bouton positionné a gauche
du bloc des résistances (voir la fig. 3).

CONSERVATION ET STOCKAGE

Si I'appareil doit rester inutilisé pendant une longue
période, suivre les indications suivantes :

1) intervenir sur l'interrupteur sectionneur de l'appareil
pour désactiver le branchement a la ligne électrique
principale.

2) nettoyer soigneusement
limitrophes

3) couvrir d'une couche d’huile alimentaire les surfaces en
acier inoxydable

4) exécuter toutes les opérations d'entretien

'appareil et les zones
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5) recouvrir I'appareil d’'une couverture et laisser quelques
fissures pour permettre la circulation de I'air. Utiliser des
milieux secs et dont les températures sont comprises
entre -5 et +40°C.

COMPORTEMENT EN CAS DE PANNE

En cas de panne, débrancher immédiatement I'appareil du
réseau électrique et contacter le Service Assistance.

ATTENTION!

S'il est nécessaire de monter la friteuse sur un moyen
de transport, toujours vidanger la cuve avant de
déplacer le véhicule.

A cause des oscillations, la cuve peut sendommager et
I’huile peut sortir de cette derniére.

CERTIFICAT DE GARANTIE

SOCIETE:

ADRESSE:

CODE POSTAL : VILLE:

PROVINCE: DATE D’INSTALLATION :
MODELE
MATRICULE

AVERTISSEMENTS

Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'imprécisions éventuelles contenues dans ce mode d’emploi, dues a des
erreurs de transcription et/ou d'impression et il se réserve le droit d’apporter au produit toutes les modifications qu'il
juge utiles ou nécessaires, sans compromettre ses caractéristiques essentielles. Le fabricant décline toute responsabilité
en cas de non-respect des normes contenues dans ce mode d'emploi. Le fabricant décline toute responsabilité en cas de
dommages directs et indirects dérivant d'une installation incorrecte, de forcages, d’'une mauvaise maintenance ou d’'une
utilisation inadaptée.
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE ELT

Geratetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
ELT 4B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 4 Liter mm 195x400x160h (300)
ELT 8B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 5 Liter mm 310x400x205h (345)
ELT 8B-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 5 Liter mm 310x400x205h (345)
ELB 8+8B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 5 + 5 Liter mm 605x400x205h (345)
ELB 8+8B-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 5 + 5 Liter mm 605x400x205h (345)
ELB 12B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 12 Liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 12 + 12 Liter mm 615x530x310h (450)
ELB 12B-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 12 Liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 12 + 12 Liter mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 18 Liter mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 18 + 18 Liter mm 750x530x310h (450)
ELT 16B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 16 Liter mm 615x530x310h (450)
ELT 30B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 30 Liter mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 12 Liter mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 12 4 12 Liter mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 18 Liter mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 18 + 18 Liter mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 30 Liter mm 615x530x850h (990)

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 600

Geratetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
E6F8-3B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 8 Liter mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 8 + 8 Liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 10 Liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 10 + 10 Liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 10 Liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 10 + 10 Liter mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Elektro-Fritteuse mit Mobel, 8 Liter mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Elektro-Fritteuse mit Mobel, 8 + 8 Liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 10 Liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 10 Liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektro-Fritteuse mit Mobel, 10 + 10 Liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 10 + 10 Liter mm 600x600x900h (1020)
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 700

Geratetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
E7F10-4B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 10 Liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 10 Liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 10 + 10 Liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse, 10 + 10 Liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektro-Fritteuse mit Mobel, 10 Liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 10 Liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektro-Fritteuse mit Mobel, 10 + 10 Liter mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 10 + 10 Liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 18 Liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MEL Elektro-Fritteuse mit elektronischen Bedienelementen, mit Mabel, 18 Liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 18 Liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MSEL Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit elektronischen Bedienelementen, mit Mabel, 18 Liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektro-Fritteuse mit Mobel, 18 + 18 Liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MEL Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 18 + 18 Liter, mit elektronischen Bedienelementen mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit Mdbel, 18 + 18 Liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MSEL Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit elektronischen Bedienelementen, mit Mabel, 22+ 22 Liter mm 800x700x900h (1020)

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE S700

Geratetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
SE7F10-4B Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 10 Liter mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4BEL Elektro-Fritteuse, Tischmodell, 10 Liter, mit elektronischen Bedienelementen mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Elektro-Fritteuse, mit Mdbel, 10 Liter mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4MEL Elektro-Fritteuse, mit Mabel, 10 Liter, mit elektronischen Bedienelementen mm 400x700x900h (910)

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 900

Geratetyp
E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

Beschreibung
Elektro-Fritteuse, mit Mdbel, 18 Liter
Elektro-Fritteuse, mit Mabel, 18 Liter, mit elektronischen Bedienelementen
Elektro-Fritteuse, mit Mdbel, 18 + 18 Liter
Elektro-Fritteuse, mit Mabel, 18 + 18 Liter, mit elektronischen Bedienelementen
Elektro-Fritteuse, mit Mobel, 22 Liter
Elektro-Fritteuse, mit Mdbel, 22 Liter, Hochleistungsmodell
Elektro-Fritteuse, mit Mabel, 22 Liter, mit elektronischen Bedienelementen
Elektro-Fritteuse, mit Mabel, 22 Liter, Hochleistungsmodell, mit elektronischen Bedienelementen
Elektro-Fritteuse, mit Mdbel, 22 + 22 Liter
Elektro-Fritteuse, mit Mobel, 22 + 22 Liter, Hochleistungsmodell
Elektro-Fritteuse, mit Mabel, 22 + 22 Liter, mit elektronischen Bedienlementen
Flektro-Frtteuse, mit Mabel, 22 + 22 Liter, Hochleistungsmodell, mit elektronischen Bedienelementen

Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE S900

Geratetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
SE9F18-4M Elektro-Fritteuse, mit Mobel, 18 Liter mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Elektro-Fritteuse, mit Mabel, 18 Liter, mit elektronischen Bedienelementen mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Elektro-Fritteuse, mit Mdbel, 18 + 18 Liter mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Elektro-Fritteuse, mit Mabel, 18 + 18 Liter, mit elektronischen Bedienelementen mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M Elektro-Fritteuse, mit Mobel, 22 Liter mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS Elektro-Fritteuse, mit Mdbel, 22 Liter, Hochleistungsmodell mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL Elektro-Fritteuse, mit Mabel, 22 Liter, mit elektronischen Bedienelementen mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL Flektro-Fritteuse, mit Mabel, 22 Liter, Hochleistungsmaodel, mit elektronischen Bedienelementen mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M Elektro-Fritteuse, mit Mdbel, 22 + 22 Liter mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS Elektro-Fritteuse, mit Mobel, 22 + 22 Liter, Hochleistungsmodell mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL Elektro-Fritteuse, mit Mabel, 22 + 22 Liter, mit elektronischen Bedienlementen mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL Flektro-Fritteuse, mit Mabel, 22 + 22 Liter, Hochleistungsmodell, mit elektronischen Bedienelementen mm 800x900x900h (965)

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE LX900 TOP

Geratetyp Beschreibung Abm.: (BxTxH) Arbeitstisch (H gesamt)
LXE9F18-4EL Elektro-Fritteuse mit elektronischen Bedienelementen, Tischmodell, 18 Liter (freitragend) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4EL Elektro-Fritteuse mit elektronischen Bedienelementen, Tischmodell, 22 Liter (freitragend) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL Hochleistungs-Elektro-Fritteuse mit elektronischen Bedienelementen, ischmodell, 2 Liter (freitragend) mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE ELT TECHNISCHE DATEN

MODELL

ELT 4B

ELT 8B

ELT 8B-E

ELT 8+8B

ELB 8+8B-E
ELB 12B

ELB 12+12B
ELB 12B-E

ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 16B

ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Nenn-leistung

18
2,7
3,45
2x27
2x3,45
3,45
2x3,45
6
2x6
9
2x9
6,9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

Nennspannung

220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~

Anschlusskabel

3x1,5mm?
3x1,5mm?
3x2,5mm?
(3x1,5mm?)x2
(3x2,5mmd)x2
3x2,5mm?
(3x2,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?
(4x1,5mmd)x2
4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x71,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?
(4x1,5mmd)x2
4x1,5mm?

Gewicht

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 600 TECHNISCHE DATEN

MODELL

E6F8-3B
E6F8-6B
E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F8-3M
E6F8-6M
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

Nenn-leistung

35
35435
6
6+6
9
9+9
35
35435
6
9
6+6
9+9

Nennspannung

220-240 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
220-240 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~

Anschlusskabel

3x2,5mm?
5x1,5mm?/3 x4 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5 mm?/4x6mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x4mm?/4x10 mm?

3x2,5mm?
5x1,5mm?/3 x4 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6 mm?
4x4mm?/4x10 mm?

Gewicht

16
28
16
30
16
30
24
38
24
24
Ly}
4
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 700 TECHNISCHE DATEN

MODELL

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4MEL
E7F18-4MS
E7F18-4MSEL
E7F18-8M
E7F18-8MEL
E7F18-8MS
E7F18-8MSEL

Nenn-leistung

6+6
9+9
6
9
6+6
9+9
13,5
13,5
18
18
135+135
135+135
18+18
18+18

Nennspannung

380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~

Anschlusskabel

4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm% 4x2,5 mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x6mm?
5x2,5mm?/4x6mm?
Sx4mm? /4x10 mm?
5x4mm? /4x10 mm?
(5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2
(5%2,5mm?)x2/ (4x6mm?) x2
(5X4mmd)x2/(4x10mm?) x2
(5X4mmd)x2/@x10mm?) x2

Gewicht

22
2
34
34
39
39
63
63
50
50
50
50
80
80
80
80

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE S700 TECHNISCHE DATEN

MODELL

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

Nenn-leistung

© v v o

Nennspannung

380-4153 ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~

Anschlusskabel

4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?

Gewicht

37
37
46
46

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 900 TECHNISCHE DATEN

MODELL

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

Nenn-leistung

18+18
22+22
18+ 18
2+22

Nennspannung

380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~

Anschlusskabel

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2
(5x4mm?) x2/ (4x10 mm?) x2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(Sx4mm?)x2/ (4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x6mm?) x2

Gewicht

55
55
95
95
55
55
55
55
95
95
95
95
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE S900 TECHNISCHE DATEN

MODELL

SE9F18-4M
SE9F18-4MEL
SE9F18-8M
SE9F18-8MEL
SE9F22-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-4MEL
SE9F22-4MSEL
SE9F22-8M
SE9F22-8MS
SE9F22-8MEL
SE9F22-8MSEL

Nenn-leistung

18
18
18+18
18+18
18
22
18
22
18+18
2+22
18+18
22+22

Nennspannung

380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~

Anschlusskabel

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2
(5x4mmd) x2/ (4x10mm?) x 2
(5x6mm?) x2

Gewicht

57
57
98
98
57
57
57
57
98
98
98
98

8 Qe DR A B SRS, C L LN o) 2 TECHNISCHE DATEN

MODELL

LXE9F18-4EL
LXE9F22-4EL
LXE9F22-4SEL

Nenn-leistung

18
18
22

Nennspannung

380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~

Anschlusskabel

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?

Gewicht

51
51
51
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE ELT LEISTUNGSMERKMALE

MODELL Fassungsvermégen Korb Maximalmenge
ELT 4B 04 4
ELT 8B 0,6 6
ELT 8B-E 08 12
ELT 8+8B 06+06 12
ELB 8+8B-E 08+08 24
ELB 12B 09 9
ELB 12B-E 13 15,6
ELB 12+12B 09+09 18
ELB 12+12B-E 13+13 31,2
ELT 18B-E 2 30
ELT 18+18B-E 2+2 60
ELT 16B 35 35
ELT 30B 4 48
ELT 12M-E 13 15,6
ELT 12+12M-E 13+13 31,2
ELT 18M-E 2 30
ELT 18+18M-E 2+2 60
ELT 30M 4 48

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 600 LEISTUNGSMERKMALE

MODELL Fassungsvermégen Korb Maximalmenge
E6F8-3B 12 2
E6F8-6B 12412 2%
E6F10-3B 17 m
E6F10-6B 17+17 50
E6F10-3BS 2 2
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 12 n
E6F8-6M 12412 2%
E6F10-3M 17 "
E6F10-3MS ) 5
E6F10-6M 17+17 50
E6F10-6MS 2+2 60
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 700 LEISTUNGSMERKMALE

MODELL Fassungsvermdgen Korb Maximalmenge

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4MEL
E7F18-4MS
E7F18-4MSEL
E7F18-8M
E7F18-8MEL
E7F18-8MS
E7F18-8MSEL

17
2
17+17
2+2
17
2
17+17
242
2,5
2,5
2,5
25
25425
AHAFN5
25+25
25+25

25
30
50
60
25
30
50
60
30
30
35
35
60
60
65
65

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE S700 LEISTUNGSMERKMALE

MODELL

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

Fassungsvermdgen Korb

Maximalmenge

ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE 900 LEISTUNGSMERKMALE

MODELL Fassungsvermdgen Korb Maximalmenge

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

2,6
2,6
2,6+26
26+26
28
28
2,8
28
28+28
28+28
28+28
28+28

26
26
52
52
30
35
30
35
60
70
60
70
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ELEKTRO-FRITTEUSEN SERIE S900 LEISTUNGSMERKMALE

MODELL Fassungsvermdgen Korb Maximalmenge
SE9F18-4M 2,6 26
SE9F18-4MEL 26 26
SE9F18-8M 26+26 52
SE9F18-8MEL 26+26 52
SE9F22-4M 28 30
SE9F22-4MS 28 35
SE9F22-4MEL 28 30
SE9F22-4MSEL 28 35
SE9F22-8M 28+28 60
SE9F22-8MS 28+28 70
SE9F22-8MEL 28+28 60
SE9F22-8MSEL 28+28 70

A8 B RS A B SR C LD (o) A8 LEISTUNGSMERKMALE

MODELL Fassungsvermdgen Korb Maximalmenge
LXE9F18-4EL 26 %
LXE9F22-4EL 28 7

LXE9F22-4SEL 28 35
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ZUBEREITUNGSZEITEN UND EMPFOHLENE TEMPERATUREN

SPEISEN

| ZUBEREITUNGSZEIT

[ TEMPERATUR

Minuten

€€

Krebse und Pfeilkalamare

Froschschenkel

Fischfilets, mit Ei paniert

Schollenfilets

Forelle, Fischkroketten

Goldbrasse, Kabeljau, Meerésche, Meerbarbe
Gemischte Frittiire

FLEISCH

Wurst, Steaks

Ente, Fasan (je nach Gewicht)

Kalbshim

Kalbs- oder Schweinekotelett

Kalbfleischscheiben, mit Ei paniert

Speck

Huhn

Kalbs- oder Schweinebraten, Roastbeef (1 bis 2 kg)
Wiener Schnitzel

KARTOFFELN
Scheiben goldbraun gebacken

Stiicke goldbraun gebacken
Kroketten

Pommes Paille

HULSENFRUCHTE

2-4
8-15
2-3
4-8

Artischockenbdden, Auberginen, Blumenkohl, Fenchel, Zucchini

SUSSSPEISEN

180
180
190
190
190
190
190

170- 180
160-190
170- 180
180-190
190
180
160 - 180
170
190

190
170-180
180
180

Schmalzgebackenes mit Apfeln, Ananas, Bananen
Reis- oder GrieBkroketten
Schmalzgeback

180
160-180
180
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Die Geréte sind mit folgenden europaischen Richtlinien konform:
2006/95/CE - Niederspannungsrichtlinie

2004/108/CE - EMV (Elektromagnetische Vertraglichkeit)

93/68 - Maschinenrichtlinie

98/37 - Maschinenrichtlinie sowie besondere Bezugsnormen

Merkmale der Gerdte
Das technische Datenschild befindet sich an der Geratevorderseite und enthélt alle notwendigen Anschlussdaten.

MOD. N°: | c €

v KW: Hz: 50/60 1PX4 E

]
VERBRAUCHERINFORMATION
GemaB Richtlinien 2002/95/EG, 2002/96/EG und 2003/108/EG zur Beschrankung der Verwendung
bestimmter geféhrlicher Stoffe in Elektro- und Elektronikgerdten sowie der Abfallentsorgung.

Das Symbol der durchgestrichenen Miilltonne auf dem Gerdt oder der Verpackung bedeutet, dass das Erzeugnis
am Ende seiner Nutzungsdauer getrennt vom Hausmiill entsorgt werden muss. Die Entsorgung dieses Gerdtes nach
Ablauf seiner Nutzungsdauer wird vom Hersteller organisiert. Der Verbraucher muss daher zur Entsorgung mit dem
Hersteller Kontakt aufnehmen und dessen Anweisungen befolgen, um eine korrekte Mdilltrennung sicherzustellen.
Eine ordnungsgemafie getrennte Sammlung ist unverzichtbar, um das nicht mehr verwendbare Gerét anschlieBend
dem Recycling, der Verwertung oder der umweltgerechten Entsorgung zuzufiihren, und tragt dazu bei, méglichen
negativen Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit vorzubeugen und die Wiederverwendung und/oder das

Recycling der Materialien zu férdern, aus denen das Gerét besteht.

Eine rechtswidrige Entsorgung des Geréts von Seiten des Besitzers hat die Verhdngung der von den
geltenden Normen vorgesehenen Verwaltungsstrafen zur Folge.
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INSTALLATIONSANLEITUNG

ACHTUNG!

vorliegenden Handbuchs.

Die Abbildungen, auf die in diesem Kapitel Bezug genommen wird, befinden sich auf den ersten Seiten des

GERATEBESCHREIBUNG

Robuste Stahlstruktur mit 4 hohenverstellbaren Fifen.
AuBenverkleidung aus Chromnickelstahl 18/10.

KOCHWANNE

Kochwanne aus rostfreiem Stahl. Die Oltemperatur wird
Uiber ein sensibles Betriebsthermostat eingestellt.
Ergonomische Bedienelemente aus Kunststoff.

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

Das Gerat verfligt tber ein Sicherheitsthermostat, das bei
einem Eingreifen die Heizelemente ausschaltet.

Dies geschieht zum Beispiel im Falle zur hoher
Temperaturen in Folge einer Betriebsstérung der Fritteuse
(z.B. bei Einschalten ohne die Wanne zuvor mit Ol gefiillt
zu haben). Um das Gerat wieder in Betrieb zu nehmen
betdtigen Sie zur Unterbrechung der Stromversorgung
den vorgeschalteten Trennschalter, lassen Sie es abkiihlen
und betétigen Sie dann den mit dem Aufkleber “RESET”
gekennzeichneten Knopf (3) (siehe Abb. 1).

Um das Gerdt anschlieBend wieder in Betrieb zu
nehmen, befolgen Sie die Anleitung des Abschnitts
INBETRIEBNAHME.

INBETRIEBNAHME

Befreien Sie das Gerdt vor Beginn der Arbeiten zur
Inbetriebnahme von seiner Verpackung. Einige Elemente
sind mit einer Klebefolie geschiitzt, die sorgfaltig entfernt
werden muss.

Eventuelle Kleberreste miissen mit geeigneten Mitteln
entfernt werden, verwenden Sie auf keinen Fall abrasive
Reinigungsmittel. Ziehen Sie bitte die im Abschnitt PFLEGE
DES GERATES enthaltenen Hinweise zu Rate.

Installationsort

Das Gerat sollte in einem gut belifteten Raum aufgestellt
werden, wenn méglich unter einer Abzugshaube.

Es kann freistehend oder neben anderen Geraten montiert
werden. Das Gerdt aus positioniert werden soll, muss in
jedem Falle sowohl firr die Seitenwénde als auch fir die
Ruickwand ein Mindestabstand von 150 mm eingehalten
werden. Vor Beginn der elektrischen Anschlussarbeiten

muss mit Hilfe des technischen Kennschildes
sichergestellt werden, dass das Gerat fir die verfugbare
Stromversorgung geeignet ist.

Raumbeliiftung

Zur Sicherstellung eines korrekten Geratebetriebs und
eines ausreichenden Luftaustauschs muss der Raum, in
dem das Gerét installiert wird, Gber Belliftungsoffnungen
verfligen. Letztere missen entsprechend dimensioniert,
mit Gittern geschiitzt und so positioniert werden, dass sie
nicht verdeckt werden kénnen.

Vorsicht - Hinweis

NUm die Elektrokomponenten des Gerats nicht zu
beschadigen, installieren Sie es nicht in der Nahe anderer
Geréte, die hohe Temperaturen erreichen.

Stellen Sie wéhrend der Installation sicher, dass die
Luftabzugs- und -AusstoB3leitungen frei von eventuellen
Verstopfungen sind.
Gesetzesvorschriften,  technische und
Richtlinien

Der Hersteller erklart, dass die Gerdte mit den EWG-
Richtlinien konform sind und fordert eine Installation unter
Berlicksichtigung der rechtsgultigen Gesetzesvorschriften.
Im Rahmen der Montage missen die folgenden
Vorschriften befolgt werden:

Regeln

- glltige CEI-Bestimmungen

- lokale Bauvorschriften und Feuerschutzbestimmungen
- gultige Unfallschutzvorschriften

- Bestimmungen des Stromversorgungsunternehmens

INSTALLATION

Montage, Installation und Wartungsarbeiten miissen von
durch das Versorgungsunternehmen vor Ort autorisierten
Betrieben durchgefiihrt werden.
Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir Betriebsstérungen
ab, die auf eine falsche oder nicht vorschriftsgemafe
Installation zuriickzufiihren sind.

Installationsprozeduren
Verwenden Sie zur korrekten Nivellierung des Gerédtes die
hohenverstellbaren Fu3e.
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Achtung

Bei Installation der Modelle: ELT 12M-E, ELT 18M-E, E6F10-
3MS, E6F10-3M, E6F8-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-
4MEL, E7F18-4MSEL, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-4M,
SE7F10-4MEL, E9F18-4M, E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F18-
4M, SE9F22-4MSEL, SE9F22-4MEL (nicht angereiht)
befestigen Sie den Anti-Kipp-FuB mit geeigneten
Diibelschrauben am Boden (siehe Abb. 4).

Fir Modelle tber 40 kg: E7F10-4M, E7F10-4MS,
E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-
4M, SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M
und Modelle mit Anti-Kipp-FuB halten Sie einen Abstand
von mindestens 50 cm von der seitlichen Wand und von
mindestens 20 cm von der riickseitigen Wand ein, um die
Montage des Kabels zu ermé&glichen.

Hinweis!
Vor Durchfithrung von Arbeiten gleich welcher Art
unterbrechen Sie die Hauptstromversorgung.

Fur den direkten Netzanschluss muss eine Vorrichtung
vorgesehen werden, die eine Trennung des Gerdtes
vom Netz ermdglicht. Diese Vorrichtung muss eine
Kontaktoffnungsweite  besitzen, die bei Vorliegen
der Uberspannungsbedingungen der Kategorie Il in
Ubereinstimmung mit den Installationsvorschriften eine
vollstandige Trennung garantiert.

Falls das Versorgungskabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem technischen Kundendienst oder
von einer Person mit einer &hnlichen Qualifikation
ausgewechselt werden.

Achtung! Das gelb-griine Erdkabel darf auf keinen Fall
unterbrochen werden.

ELEKTROANSCHLUSS

1) Installieren  Sie, falls nicht vorhanden, einen
Trennschalter mit Uberstromausléser und FI-Schalter in
der Nahe des Gerates.

2) SchlieBen Sie den Trennschalter an das Klemmbrett an,
wie in der Abbildung und den Schaltplanen.

3) Die Mindestmerkmale des gewéhlten Anschlusskabels
missen dem Typ HO7RN-F entsprechen, bei einer
Betriebstemperatur von mindestens 80 °C und einem
fur das Gerdt geeigneten Kabelquerschnitt (siehe
Tabelle TECHNISCHE DATEN)

4) Fihren Sie das Kabel durch den Kabelkanal und
schlieBen Sie den Kabelhalter, schlieBen Sie die Leiter
in den entsprechenden Position auf dem Klemmbrett
an und befestigen Sie sie. Der gelb-griine Erdleiter
muss langer sein als die anderen, so dass es sich
bei einem Bruch des Kabelhalters erst nach den
spannungsfiihrenden Kabeln [6st.

5) Einphasige Modelle mit einem Gewicht bis 18 kg
(ELT4B, ELT8B, ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B)

muissen mit Hilfe des mitgelieferten, bereits am

Versorgungskabel angebrachten Steckers an das Netz

angeschlossen werden.
Potentialausgleich
SchlieBen Sie das
Potentialausgleich an.
Die Verbindungsschraube befindet sich bei den Geréten
der Serie Top rechts auf der Riickseite, bei den anderen
unterhalb, ebenfalls rechts. Sie ist mit folgendem Symbol

gekennzeichnet:

Wichtig: Abnahme des Gerits

Vor Inbetriebnahme muss ein Abnahmetest des Gerates
vorgenommen werden, um die Betriebsbedingungen
der einzelnen Komponenten zu priifen und eventuelle
Stérungen auszumachen. In dieser Phase ist eine strikte
Einhaltung aller Sicherheits- und Hygienebedingungen
von besonderer Bedeutung. Prifen Sie im Rahmen der
Abnahme Folgendes:

Gerat an ein System zum

1) Stellen Sie sicher, dass die Netzspannung mit der des
Gerates konform ist.

2) Betdtigen Sie den automatischen Trennschalter, um
den Elektroanschluss zu prifen.

3) Priifen Sie den korrekten
Sicherheitsvorrichtungen.

Betrieb der

Nach Beendigung der Abnahme weisen Sie den Benutzer,
sofern notwendig, entsprechend ein, so dass er Uber alle
Kenntnisse verflgt, die notwendig sind, um das Gerat
unter Berlicksichtigung der Sicherheitsbedingungen
gemal der in der jeweiligen Anwendernation giltigen
Rechtsvorschriften in Betrieb zu nehmen.

Achtung!

Der Hersteller haftet nicht fiir Schdden, die auf eine
unsachgemidBe, unter Missachtung der Anleitung
ausgefiihrte Installation zuriickzufiihren sind.

Fiir derartige Schaden besteht auBerdem keinerlei
Garantieanspruch.

BEDIENUNGSANLEITUNG

ACHTUNG: Wahrend des Einsatzes darf das Gerdt nie
unbeaufsichtigt gelassen werden. Vergewissern Sie
sich, dass das Gerit nach Ende des Gebrauchs vom
Hauptstromnetz getrennt wird.

Dieser Geratetyp ist fiir den Einsatz im gewerblichen
Bereich bestimmt, zum Beispiel in Restaurantkiichen,
Kantinen, Krankenhdusern oder Gewerbebetrieben,
wie zum Beispiel Bédckereien, Metzgereien usw.,
er ist jedoch nicht fiir die kontinuierliche bzw. die
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Massenproduktion von Speisen bestimmt.

Dieses Gerit ist nicht fiir den Gebrauch durch Personen
mit eingeschrinkten geistigen oder motorischen
Fahigkeiten oder Personen mit mangelnder Erfahrung
oder Kenntnissen bestimmt (einschlieBlich Kinder),
es sei denn, es ist eine Person anwesend, die die
Verantwortung fiir die Sicherheit der oben genannten
Bediener iibernimmt, und diese in den Einsatz des
Gerates einfiihrt bzw. ihn liberwacht.

Kinder miissen  beaufsichtigt werden, um
sicherzugehen, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.

Bei den Modellen E6F8 muss die Wanne bis zur
Minimalstand-Markierung mit Ol gefiillt werden, wihrend
das Ol bei den Modellen E6F10 die Maximalstand-
Markierung erreichen muss.

Fir alle anderen Modelle muss die Wanne bis zu einem
Stand mit Ol gefiillt werden, der zwischen der Minimal-
und der Maximalstand-Markierung der Wanne liegt
(siehe Abb. 2). Der Olstand darf in keinem Fall unter
die Minimalstand-Markierung absinken, da sonst
Brandgefahr besteht. Stellen Sie vor dem Entleeren
sicher, dass das Ol kalt ist und betitigen Sie dann den
Entleerungshebel “L’ (siehe Abb. 2).

Hinweise

Wir empfehlen den Einsatz von Palmél oder von
anderen Olen, deren Rauchpunkt tiber 200 °C liegt. Der
Rauchpunkt kann in Abhangigkeit von Raffinationsgrad,
Palmsorte, Jahreszeit und Anbaumethoden variieren. Der
Rauchpunkt nimmt - unter Umsténden beachtlich - ab,
wenn das Ol nicht sachgemaR gelagert wird (wir erinnern
daran, dass es vor Licht und Warme geschiitzt werden
muss) oder falls es in Vergangenheit bereits zum Frittieren
verwendet wurde.

Wir raten davon ab, altes Ol zu wiederzuverwenden, da
sich bei langerem Einsatz die Temperatur reduziert, bei
der sich das Ol entziindet und die Tendenz zu plétzlichem
Sieden zunimmt.

Auch besonders volumindse oder nicht abgetropfte
Speisen kdnnen ein plétzliches Sieden des Ols bewirken.
Das Gerdt kann mit Hartfett (Schmalz) eingesetzt werden.
Verwenden Sie fiir diesen Anwendungszweck die Modelle EL.

Einschalten

Drehen Sie zum Einschalten der Fritteuse den Thermostat-
Drehknopf (4) in die Position, die dem gewiinschten
Temperaturwert entspricht. Die Kontrolle geschieht tiber
die beiden Leuchten auf der Bedientafel (siehe Abb. 1).
Die eingeschaltete griine Kontrollleuchte (1) zeigt an, dass
Versorgung eingeschaltet ist.

Die orange Kontrollleuchte (2) schaltet sich wahrend des
normalen Betriebes abwechselnd ein und aus: damit wird
angezeigt, dass die Widerstande das Ol erhitzen, um es auf
der eingestellten Temperatur zu halten.

Ausschalten

Nach dem Gebrauch reicht es zum Ausschalten des
Gerates aus, das Thermostat auf das Minimum zu
drehen und das Gerdt vom Versorgungsnetz zu trennen.
AuBlerdem missen zum Schutz und zur Aufbewahrung
des Ols in der Wanne die mit den Fritteusen gelieferten
Deckel verwendet werden.

MODELLE MIT ELEKTRONISCHEN BEDIENELEMENTEN
FUNKTIONEN DER ELEKTRONISCHEN
BEDIENELEMENTE (siehe Abb. 5)

Einstellen der Zubereitungstemperatur

Bei ausgeschalteter, mit dem Versorgungskabel an das
Stromnetz angeschlossener Fritteuse wird am Display A
der Temperaturwert des in der Wanne enthaltenen Ols
angezeigt.

Driicken Sie die Pfeile (B), um die Zubereitungstemperatur
zu erhéhen oder zu reduzieren.

Am Display wird der gewahlte Temperaturwert angezeigt,
und ein Signalton bestatigt die Speicherung der
Einstellung.

Am Ende des Arbeitsschritts zeigt das Display den
Temperaturwert im Inneren der Wanne erneut an.

Die Einstellung der Zubereitungstemperatur kann sowohl
bei eingeschalteter als auch bei ausgeschalteter Fritteuse
vorgenommen werden.

Falls ein Temperaturwert eingegeben wird, der unter
dem in der Wanne vorhandenen Wert liegt, muss man
abwarten, bis sich das Ol abkihlt.

Ein- und Ausschalten

Zum Einschalten der Fritteuse halten Sie die Starttaste C
einige Sekunden lang gedriickt. Die griine LED D beginnt
zu blinken, was bedeutet, dass die Fritteuse in Betrieb ist
und das Ol erhitzt.

Bei Erreichen der eingegebenen Temperatur gibt
die Fritteuse einen Signalton ab und geht in den
Betriebsmodus zur Aufrechterhaltung der Temperatur
Uber: sie schaltet sich kontinuierlich ein und aus, um die
Oltemperatur konstant zu halten.

Der Signalton wird jedes Mal erzeugt, wenn die Fritteuse
die eingegebene Temperatur erreicht.

Zum Ausschalten der Fritteuse halten Sie die Taste C
einige Sekunden gedriickt: die die griine LED D hort auf
zu blinken und am Display A wird die Oltemperatur im
Inneren der Wanne angezeigt.

MELTING-Funktion

Die Melting-Funktion erméglicht es, das Ol ohne plétzliche
Temperatursteigerungen zu erhitzen. Dies geschieht tiber
einen zyklischen Betrieb der Fritteuse.

Diese Funktion wird hauptsdchlich in den Wintermonaten
verwendet, in denen das Ol dazu neigt, fest zu werden,
oder aber wenn zum Frittieren pflanzliche Fette verwendet
werden.

Durch das abwechselnde Ein- und Ausschalten der
Fritteuse schmilzt das Frittierfett ohne die Gefahr eines
Verbrennens.

Zum Einschalten der Melting-Funktion halten Sie die Taste
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E einige Sekunden lang gedriickt. Die rote LED F beginnt
zu blinken, und die Fritteuse startet ihren zyklischen
Betrieb, bis eine Temperatur von 100 °C erreicht wird.
AnschlieBend geht die Fritteuse automatisch in den
kontinuierlichen Betriebsmodus {iber und bringt das Ol
auf den eingestellten Temperaturwert.

Die Melting-Funktion kann jederzeit aktiviert und
deaktiviert werden, indem man die Taste E einige
Sekunden lang gedriickt halt.

Falls die Melting-Funktion vor dem Einschalten der
Fritteuse aktiviert wird, geht letztere nach Erreichen
von 100 °C automatisch in den Betriebsmodus zur
Aufrechterhaltung der Oltemperatur (iber.

Um zum kontinuierlichen Betriebsmodus zuriickzukehren
ist es ausreichend, die Pfeile B zu driicken, dann beginnt die
Fritteuse damit, das Ol bis zum Erreichen der eingestellten
Temperatur zu erhitzen.

Achtung

- DasGeréatistmit einem Sicherheitsschalter ausgestattet,
derdie Widerstande unterbricht, wenn die Steuereinheit
je nach Modell gedreht oder abgenommen wird (siehe
Absatz REINIGUNG DER WANNE).

- Falls es bei Fritteusen mit elektronischen
Bedienelementen zu Betriebsstérungen kommen
sollte, prifen Sie den Mikroschalter auf der Rickseite
des Elektrogehduses im Inneren der Bedientafel. Er
muss wie in der nachfolgenden Abbildung eingestellt
sein.

ON

il

12

Leistungsmerkmale

In der Tabelle LEISTUNGSMERKMALE sind das maximale
Fassungsvermdgen und die maximale Stundenproduktion
der verschiedenen Fritteusen-Modelle angegeben.

Einige Hinweise zu den Zubereitungszeiten finden Sie in
der Tabelle ZUBEREITUNGSZEITEN UND EMPFOHLENE
TEMPERATUREN.

WARTUNG

Die Wartungsarbeiten miissen von qualifiziertem
Personal vorgenommen werden.

Vor Beginn der Arbeiten, gleich welcher Art,
unterbrechen Sie unbedingt die Stromzufuhr des
Gerites.

Prifen Sie den Zustand der Leitungen, Bedienelemente
und elektrischen Heizkorper. Verwenden Sie ausschlie8lich
Originalersatzteile. Falls, gleich aus welchem Grund, ein
Ersatz des Versorgungskabels notwendig sein sollte,
verwenden Sie ein Kabel vom Typ H07 RN-F (siehe Tabelle
TECHNISCHE DATEN).

Der Fachinstallateur muss nach allen Reparatur- und
Wartungsarbeiten vor Wiederinbetriebnahme des Gerdts
einen Abnahmetest durchfihren.

PFLEGE DES GERATS

ACHTUNG!
- Schalten Sie das
Reinigungsarbeiten aus, und lassen Sie es abkiihlen.

Gerat vor Beginn der
- Bei elektrisch gespeisten Gerdten schalten Sie die
elektrische Versorgung mit dem Trennschalter ab.
Gerates

Eine sorgféltige

gewidhrleistet einen stérungsfreien Betrieb und eine lange

tégliche Reinigung des
Lebensdauer.

Oberflaichen aus Edelstahl mussen mit einem weichen
in sehr heiBem Wasser

Lappen und aufgelostem

Spllmittel gereinigt werden. Hartndckigen Schmutz
kénnen Sie mit Athylalkohol, Azeton oder einem
anderen nicht-halogenhaltigen Losemittel beseitigen.
Verwenden Sie keine abrasiven Pulverreiniger oder
korrosive Substanzen, wie z.B. Chlorwasserstoff-/
Salzsdure oder Schwefelsdure. Der Einsatz von Sauren
kann den Betrieb und die Sicherheit des Gerites
beeintrachtigen. Verwenden Sie auBerdem keine Bursten,
Metallwolle oder abrasive Reinigungspads aus Metall oder
Legierungen, da diese unter Umstanden Rostflecken
verursachen. Aus demselben Grund sollten Sie auch den
Kontakt mit Gegenstanden aus Eisen vermeiden. Vorsicht
mit Pads und Bursten aus rostfreiem Edelstahl, die zwar
keine Fleckenbildung verursachen, aber die Oberflichen
verkratzen kdnnen.

Metallstaub und Metallspdne, Bearbeitungsriickstande
oder metallische Materialien im allgemeinen kénnen bei
Kontakt mit den Oberflichen aus rostfreiem Stahl zur
Bildung von Rostflecken fiihren. Eventuelle oberflachliche
Rostflecken, die auch auf neuen Geréten auftreten kénnen,
kdénnen mit in Wasser gelostem Reiniger und einem
Scotch Brite Schwamm entfernt werden. Bei hartnackigem
Schmutz verwenden Sie bitte auf keinen Fall Sand- oder
Schmirgelpapier. Als Alternative empfehlen wir Ihnen den
Einsatz von synthetischen Schwammen (z.B. Scotchbrite-
Schwamm). Es durfen keine Silberputzmittel verwendet
werden, und es sollte auf eventuelle, beim Reinigen von
FuBbdden ausstromende, Chlorwasserstoffsdure- oder
Schwefelsdure-Dampfe geachtet werden.

Si la saleté est trés importante, ne jamais utiliser de papier
de verre ou émeri; utiliser comme alternative des éponges
synthétiques (ex. éponge Scotchbrite).

Um eine Beschddigung des Gerédtes zu vermeiden, darf
es auf keinen Fall mit einem Wasserstrahl abgespritzt
werden. Nach erfolgter Reinigung waschen Sie das Gerat
mit sauberem Wasser ab und trocknen Sie sorgféltig mit
einem Tuch nach.
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REINIGEN DER WANNE

Alle nachfolgend beschriebenen Arbeitsschritte miissen
bei ausgeschaltetem, abgekiihlten und vom Stromnetz
getrennten Gerdt vorgenommen werden.Modelle Serie
ELT

Nehmen Sie die Steuereinheit mit den Heizkorpern durch
Losen der Schraube “V”heraus (siehe Abb. 2), Entleeren Sie
die Wanne mit Hilfe des Hebels “L” und filtern Sie das Ol
hierbei mit dem hierfiir vorgesehenen Filter.

Einige Fritteusen-Modelle sind mit einer ausziehbaren
Wanne ausgestattet. Zum Entleeren des Ols ziehen Sie
die abgekiihlte Wanne heraus und gehen Sie dann zur
Reinigung der Wanne und zum Filtern oder zum Ersatz des
Atlols tber.

Nach Beendigung aller Reinigungsarbeiten positionieren
Sie die Steuereinheit, unter Berlicksichtigung des
Abschnittes PFLEGE DES GERATS, wieder in ihrem Sitz und
befestigen Sie sie sorgfiltig.

Andere Modelle

Zur Gewabhrleistung einer sorgfaltigen und problemlosen
Reinigung kann die Heizkdrpereinheit angehoben werden.
Entleeren Sie die Wanne mit Hilfe des Hebels “L" und filtern
Sie das Ol mit dem hierfiir vorgesehenen Filter.

Manuelles verschieben des Widerstands Montage, bis es in
der angehobenen Position verriegelt oder drehen Sie die
Widerstande in den Tank (Abb. 3A).

Fihren Sie alle Reinigungsarbeiten wie im Abschnitt
PFLEGE DES GERATS beschrieben durch und bringen Sie
die Heizkorpereinheit wieder in ihre Position.

Bei den Modellen der Serie 600 muss man zum Entfernen
der Heizkorpereinheit den links von ihr befindlichen Knopf
verwenden (siehe Abb. 3).

LANGERER NICHTGEBRAUCH DES GERATS

Soll das Gerédt fir langere Zeit nicht genutzt werden,
gehen Sie bitte wie folgt vor:

1) Unterbrechen Sie den Anschluss des Gerdts an die
elektrische Hauptleitung mit Hilfe des Trennschalters.

2) Reinigen Sie das Gerat und die umliegenden Bereiche
sorgfaltig.

3) Bringen Sie eine diinne Schicht Speisedl auf die
Oberflachen aus rostfreiem Stahl auf.

4) Fuhren Sie alle Wartungsarbeiten aus.

5) Decken Sie das Gerat mit einer Hiille ab, und achten Sie
dabei darauf, einige Luftungsschlitze zu lassen

6) Verwenden Sie ein trockenes Ambiente
Temperaturen zwischen -5 und +40°C.

mit

VERHALTEN IM STORFALL

Trennen Sie das Gerat im Storfall unverzlglich vom
Stromnetz und wenden Sie sich an den technischen
Kundendienst.

ACHTUNG!

Falls die Fritteuse zu Transportzwecken auf ein
Fahrzeug verladen werden muss, entleeren Sie auf
jeden Fall die Wanne, bevor Sie dieses in Bewegung
setzen.

Durch die auftretenden Schwingungen kann die
Wanne Schaden nehmen, und auBBerdem kann es zu
einem Austritt des Ols kommen.

GARANTIEZERTIFIKAT

FIRMA:

STRASSE:

PLZ: ORT:

LANDKREIS: INSTALLATIONSDATUM:
MODELL
TEILENUMMER

WARNUNG

Der Hersteller Gbernimmt keinerlei Verantwortung fiir eventuelle, in diesem Handbuch enthaltene Unrichtigkeiten, die
auf Schreib- oder Druckfehler zurtickzufiihren sind. Weiterhin behélt er sich das Recht vor, am Erzeugnis alle von ihm
fiir sinnvoll oder notwendig befundenen Anderungen vorzunehmen, sofern diese die wesentlichen Eigenschaften des
Erzeugnisses nicht beeintrachtigen. Der Hersteller tibernimmt keinerlei Verantwortung, falls die in diesem Handbuch
enthaltenen Vorschriften nicht strengstens befolgt werden.

AuBerdem haftet der Hersteller nicht fir direkte oder indirekte Schaden, die aus der fehlerhaften Installation, der
Manipulation, einer falschen oder unzureichenden Wartung oder dem unsachgemaBen Gebrauch entstehen.
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE ELT

Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
ELT 4B Freidora eléctrica de encimera 4 litros mm 195x400x160h (300)
ELT 8B Freidora eléctrica de encimera 5 litros mm 310x400x205h (345)
ELT 8B-E Freidora eléctrica potenciada de encimera 5 litros mm 310x400x205h (345)
ELB 8+8B Freidora eléctrica de encimera 5 + 5 litros mm 605x400x205h (345)
ELB 8+8B-E Freidora eléctrica potenciada de encimera 5 + 5 litros mm 605x400x205h (345)
ELB 12B Freidora eléctrica de encimera 12 litros mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B Freidora eléctrica de encimera 12 + 12 litros mm 615x530x310h (450)
ELB 12B-E Freidora eléctrica potenciada de encimera 12 litros mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Freidora eléctrica potenciada de encimera 12 + 12 litros mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Freidora eléctrica potenciada de encimera 18 litros mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Freidora eléctrica potenciada de encimera 18 + 18 litros mm 750x530x310h (450)
ELT 16B Freidora eléctrica de encimera 16 litros mm 615x530x310h (450)
ELT 30B Freidora eléctrica de encimera 30 litros mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Freidora eléctrica potenciada con mueble 12 litros mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Freidora eléctrica potenciada con mueble 12 + 12 litros mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Freidora eléctrica potenciada con mueble 18 litros mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Freidora eléctrica potenciada con mueble 18 + 18 litros mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Freidora eléctrica con mueble 30 litros mm 615x530x850h (990)

FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 600

Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
E6F8-3B Freidora eléctrica de encimera 8 litros mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Freidora eléctrica de encimera 8 + 8 litros mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Freidora eléctrica de encimera 10 litros mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Freidora eléctrica de encimera 10 + 10 litros mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Freidora eléctrica potenciada de encimera 10 litros mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Freidora eléctrica potenciada de encimera 10 + 10 litros mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Freidora eléctrica con mueble 8 litros mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Freidora eléctrica con mueble 8 + 8 litros mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Freidora eléctrica con mueble 10 litros mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Freidora eléctrica potenciada con mueble 10 litros mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Freidora eléctrica con mueble 10 + 10 litros mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Freidora eléctrica potenciada con mueble 10 + 10 litros mm 600x600x900h (1020)
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 700

Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
E7F10-4B Freidora eléctrica de encimera 10 litros mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Freidora eléctrica potenciada de encimera 10 litros mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Freidora eléctrica de encimera 10 + 10 litros mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Freidora eléctrica potenciada de encimera 10 + 10 litros mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Freidora eléctrica con mueble 10 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Freidora eléctrica potenciada con mueble 10 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Freidora eléctrica con mueble 10 + 10 litros mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Freidora eléctrica potenciada con mueble 10 + 10 litros mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Freidora eléctrica con mueble 18 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MEL Freidora eléctrica mandos electronicos con mueble 18 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Freidora eléctrica potenciada con mueble 18 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MSEL Freidora eléctrica potenciada mandos electrdnicos con mueble 18 litros mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Freidora eléctrica con mueble 18 + 18 litros mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MEL Freidora eléctrica mandos electrénicos con mueble 18 + 18 litros mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Freidora eléctrica potenciada con mueble 18 + 18 litros mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MSEL Freidora eléctrica potenciada mandos electrdnicos con mueble 18 + 18 litros mm 800x700x900h (1020)
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE S700
Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
SE7F10-4B Freidora Eléctrica sobre plano 10 litros mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4BEL Freidora Eléctrica sobre plano 10 litros con mandos electrénicos mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Freidora Eléctrica con mueble 10 litros mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4MEL Freidora Eléctrica con mueble 10 litros con mandos electrdnicos mm 400x700x900h (910)

FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 900

Modelo
E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

Descripcion
Freidora Eléctrica con mueble 18 litros
Freidora Eléctrica con mueble 18 litros con mandos electronicos
Freidora Eléctrica con mueble 18 + 18 litros
Freidora Eléctrica con mueble 18 + 18 litros con mandos electrénicos
Freidora Eléctrica con mueble 22 litros
Freidora Eléctrica con mueble 22 litros potenciada
Freidora Eléctrica con mueble 22 litros con mandos electronicos
Freidora Eléctrica con mueble 22 ltros potenciada con mandos electrnicos
Freidora Eléctrica con mueble 22 + 22 litros
Freidora Eléctrica con mueble 22 + 22 litros potenciada
Freidora Eléctrica con mueble 22 + 22 litros con mandos electrénicos
Freidora Eléctrica con mueble 22 + 22 litros potenciada con mandos electrdnicos

Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965,
mm 400x900x900h (965
mm 800x900x900h (965
mm 800x900x900h (965
mm 800x900x900h (965
mm 800x900x900h (965




| 115

FREIDORAS ELECTRICAS SERIE S900

Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
SE9F18-4M Freidora Eléctrica con mueble 18 litros mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Freidora Eléctrica con mueble 18 litros con mandos electronicos mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Freidora Eléctrica con mueble 18 + 18 litros mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Freidora Eléctrica con mueble 18 + 18 litros con mandos electronicos mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M Freidora Eléctrica con mueble 22 litros mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS Freidora Eléctrica con mueble 22 litros potenciada mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL Freidora Eléctrica con mueble 22 litros con mandos electrénicos mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL Freidora Eléctrica con mueble 22 litros potenciada con mandos electranicos mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M Freidora Eléctrica con mueble 22 + 22 litros mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS Freidora Eléctrica con mueble 22 + 22 litros potenciada mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL Freidora Eléctrica con mueble 22 + 22 litros con mandos electronicos mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL Freidora Eléctrica con mueble 22 + 22 litros potenciada con mandos electranicos mm 800x900x900h (965)

FREIDORAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP

Modelo Descripcion Dim.: (AxPxA) Plano de trabajo (alt. total)
LXE9F18-4EL Freidora eléctrica mandos electrdnicos de encimera 22 litros (en voladizo) mm 400x900x580h (600
LXE9F22-4EL Freidora eléctrica mandos electronicos de encimera 22 litros (en voladizo) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL Freidora eléctrica potenciada mandos electronicos de encimera 22 litros (en voladizo) mm 400x900x580h (600)
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE ELT DATOS TECNICOS
Potencia nominal Tension nominal Cable de conexion Peso
MODELO
ELT 4B 18 220-240 ~ 3x1,5mm? 5
ELT 8B 2,7 220-240 ~ 3x1,5mm? 8
ELT 8B-E 3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 9
ELT 8+8B 2x2,7 220-240 ~ (3x1,5mm?)x2 15
ELB 8+8B-E 2x3,45 220-240 ~ (3x2,5mm)x2 17
ELB 12B 3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 16
ELB 12+12B 2x3,45 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 25
ELB 12B-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 16
ELB 12+12B-E 2x6 380-4153 ~ (4x71,5mm?) x2 26
ELT 18B-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 18
ELT 18+18B-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mmd)x2 30
ELT 16B 6,9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 24
ELT 30B 9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 25
ELT 12M-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 31
ELT 12+12M-E 2x6 380-4153 ~ (4x1,5mm?)x2 52
ELT 18M-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 34
ELT 18+18M-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mmd)x2 58
ELT 30M 9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 50
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 600 DATOS TECNICOS
Potencia nominal Tension nominal Cable de conexion Peso
MODELO
E6F8-3B 35 220-240 ~ 3x2,5mm? 16
E6F8-6B 35435 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 28
E6F10-3B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5 mm?/4x6mm? 30
E6F10-3BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 16
E6F10-6BS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 30
E6F8-3M 35 220-240 ~ 3x2,5mm? 24
E6F8-6M 35435 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 38
E6F10-3M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153 ~ /220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 42
E6F10-6MS 9+9 380-4153 ~ /220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 42
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 700 DATOS TECNICOS
MODELO Potencia nominal Tension nominal Cable de conexion Peso
E7F10-4B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm? 4x2,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 34
E7F10-8BS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 34
E7F10-4M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 63
E7F10-8MS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MEL 135 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5%2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-4153N ~/220-2403 ~ Sx4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MSEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 50
E7F18-8M 1354135 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x2,5mm?)x2/ (4x6mm?) x2 80
E7F18-8MEL 13,5+135 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x2,5mm?) x2/ (4x6mm?) x2 80
E7F18-8MS 18+ 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ (5X4mm?)x2/ (4x10 mm?) x2 80
E7F18-8MSEL 18+ 18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ (5X4mm?) x2/(4x10 mm?) x2 80
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE S700 DATOS TECNICOS
Potencia nominal Tension nominal Cable de conexion Peso
MODELO
SE7F10-4B 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4BEL 9 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4MEL 9 380-415 3N ~ /220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 46
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 900 DATOS TECNICOS
MODELO Potencia nominal Tension nominal Cable de conexion Peso
E9F18-4M 18 380-415 3N ~ / 220-240 3 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-8M 18+ 18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/(4x 10 mm?) x2 95
E9F18-8MEL 18+18 380-415 3N ~/220-2403 ~ (5x4mm?)x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-4M 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 22 380-4153N ~ 5x6mm? 55
E9F22-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MSEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18+ 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ (5x4mm?)x2/(4x 10 mm?) x2 95
E9F22-8MS 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 95
E9F22-8MEL 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x2 95
E9F22-8MSEL 2+ 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 95
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE S900 DATOS TECNICOS
Potencia nominal Tension nominal Cable de conexion Peso
MODELO
SE9F18-4M 18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x 10 mm? 57
SE9F18-4MEL 18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-8M 18+ 18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ (5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2 98
SE9F18-8MEL 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/(4x 10 mm?) x2 98
SE9F22-4M 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-4MEL 18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ Sx4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MSEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-8M 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2 98
SE9F22-8M$S 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 98
SE9F22-8MEL 18+18 380-4153N ~ /220-2403 ~ (Sx4mm?)x2/ (4x10mm?) x2 98
SE9F22-8MSEL 2+ 380-415 3N ~ (5x6mm?) x2 98
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP DATOS TECNICOS
MODELO Potencia nominal Tension nominal Cable de conexion Peso
LXE9F18-4EL 18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4EL 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4SEL 22 380-4153N ~ 5x 6 mm? 51
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE ELT PRESTACIONES

MODELO Capacidad cesta Produccion maxima

ELT 4B 04 4

ELT 8B 0,6 6

ELT 8B-E 08 12

ELT 8+8B 06+06 12
ELB 8+8B-E 08+08 24
ELB 12B 0,9 9

ELB 12B-E 13 15,6
ELB 12+12B 09+09 18
ELB 12+12B-E 13+13 31,2
ELT 18B-E 2 30
ELT 18+18B-E 2+2 60
ELT 16B 35 35
ELT 30B 4 48
ELT 12M-E 13 15,6
ELT 12+12M-E 13+13 31,2
ELT 18M-E 2 30
ELT 18+18M-E 2+2 60
ELT 30M 4 /8

FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 600

PRESTACIONES

Capacidad cesta Produccion maxima
MODELO w
E6F8-3B 12 12
E6F8-6B 12+1.2 24
E6F10-3B 17 25
E6F10-6B 17+17 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 1,2 12
E6F8-6M 12+1.2 24
E6F10-3M 1,7 25
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6M 17+17 50
E6F10-6MS 2+2 60
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 700 PRESTACIONES

MODELO Capacidad cesta Produccion méxima
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 17+17 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F10-4M 17 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 17+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 25 30
E7F18-4MEL 25 30
E7F18-4MS 25 35
E7F18-4MSEL 25 35
E7F18-8M 25425 60
E7F18-8MEL 25+25 60
E7F18-8MS 25+25 65
E7F18-8MSEL 25+25 65
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE S700 PRESTACIONES
MODELO Capacidad cesta Produccion maxima
SE7F10-4B 2 30
SE7F10-4BEL 2 30
SE7F10-4M 2 30
SE7F10-4MEL 2 30
FREIDORAS ELECTRICAS SERIE 900 PRESTACIONES
E9F18-4M 26 26
E9F18-4MEL 2,6 26
E9F18-8M 26+26 52
E9F18-8MEL 26+26 52
E9F22-4M 28 30
E9F22-4MS 28 35
E9F22-4MEL 28 30
E9F22-4MSEL 28 35
E9F22-8M 28+28 60
E9F22-8MS 28+28 70
E9F22-8MEL 28+28 60
E9F22-8MSEL 28+28 70
E9F22-8MS 28+28 70
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FREIDORAS ELECTRICAS SERIE S900 PRESTACIONES
MODELO Capacidad cesta Produccion méxima

SE9F18-4M 2,6 26

SE9F18-4MEL 2,6 26

SE9F18-8M 26+26 52

SE9F18-8MEL 26+26 52

SE9F22-4M 28 30

SE9F22-4MS 28 35

SE9F22-4MEL 28 30

SE9F22-4MSEL 28 35

SE9F22-8M 28+28 60

SE9F22-8MS 28+28 70

SE9F22-8MEL 28+28 60

SE9F22-8MSEL 28+28 70

FREIDORAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP PRESTACIONES
MODELO Capacidad cesta Produccion maxima

LXE9F18-4EL 2,6 26

LXE9F22-4EL 28 30

LXE9F22-4SEL 2,8 35
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TIEMPOS DE COCCION Y TEMPERATURAS ACONSEJADAS

TIEMPO DE COCCION

TEMPERATURA

ALIMENTOS

PESCADO

minuti

€€

Gambas y calamare

Ancas de rana

Filetes de pescado empanados con huevo
Filetes de lenguado

Truchas, croquetas de pescado

Doradas, merluzas, mujoles, salmonetes
Fritura mixta

CARNES

Salchichas, camne picada

Patos, faisanes, (segtin el peso)

Sesos de ternera

Chuletas de ternera o de cerdo

Escalopes de ternera empanados con huevo
Tocino

Pollos

Asado de temera, cerdo, roastbeef (de 1a 2 Kg)
Wiener Schnitzel

PATATAS
Dorado en rodajas

Dorado en gajos
(roquetas

En juliana

LEGUMBRES

Corazones de alcachofa, berenjena, coliflor, hinojo, calabacin

POSTRES

Leche frita con manzana, pia, platano
Croquetas de arroz o de sémola
Leche frita

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170- 180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180

180
160-180
180
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Los aparatos son conformes a las directivas europeas:

2006/95/CE - baja tension

2004/108/CE - EMC (compatibilidad electromagnética)

93/68 - Reglamentaciones méaquinas

98/37 - Reglamentaciones maquinas y normas especiales de referencia.

Caracteristicas de los aparatos
La placa de matricula se encuentra en la parte delantera del aparato y contiene todos los datos necesarios para la

conexion.
MOD. Ne:
% kw: Hz: 50/60 1PX4 E

INFORMACION PARA LOS USUARIOS
Aplicacion de las Directivas 2002/95/CE, 2002/96/CE y 2003/108/CE sobre las restriccion del uso de
sustancias peligrosas en equipos eléctricos y electronicos ademas de la eliminacion de residuos.

El simbolo del contenedor tachado del aparato o el envase indica que el producto al final de su vida util debe
separarse de los otros residuos. La recogida selectiva de este aparato una vez que deje de utilizarse la organiza y
gestiona el fabricante. Por tanto el usuario que quiera deshacerse de este aparato tendrd que ponerse en contacto
con el fabricante y adecuarse al sistema que éste haya adoptado para que pueda efectuarse la recogida selectiva del
aparato una vez que deje de utilizarse. Una recogida selectiva apropiada para destinar posteriormente el aparato al
reciclaje y a la eliminacion ambientalmente compatible, contribuye a evitar posibles efectos negativos en el medio
ambiente y la salud y favorece la reutilizacién y/o el reciclaje de los materiales que componen el aparato.

La eliminacion clandestina del producto por parte del propietario conlleva la aplicacion de las sanciones
administrativas previstas por la normativa vigente.
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INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION

{ATENCION!

Las figuras a las que se hace referencia en este capitulo se encuentran en las primeras paginas del manual.

DESCRIPCION APARATO

Robusta estructura de acero, con 4 patas regulables en
altura. Revestimiento externo de acero al cromo-niquel
18/10.

TANQUE DE COCCION

Tanque de coccién de acero inoxidable, la temperatura
del aceite se regula mediante un termostato de trabajo
sensible.
Manivelas de control ergonémicas construidas en material
sintético.

SISTEMAS DE SEGURIDAD DEL EQUIPO

El equipo consta de un termostato de seguridad que
interviene, desactivando los elementos calentadores,
en caso de exceso de temperaturas debidas a un
funcionamiento anémalo de la freidora (por ejemplo,
encendido sin haber llenado el tanque con aceite). Para
volver a poner en funcionamiento el equipo, trabajar
en el interruptor seccionador colocado aguas arriba
para desactivar la alimentacion, dejar enfriar el equipo e
intervenir en el botdn (3) marcado con el adhesivo “RESET”.
(ver Fig. 1 ). Para poner en funcionamiento el equipo
seguidamente, seguir las instrucciones del paragrafo
COLOCACION.

COLOCACION

Antes de iniciar los trabajos de colocacién, saque el
aparato del embalaje.

Algunas piezas estan protegidas con pelicula adhesiva,
que deberd extraerse con atencién. Si quedan pegados
algunos restos de cola, estos se limpiardn con sustancias
adecuadas, no use nunca sustancias abrasivas. hacer
referencia a las instrucciones del pardgrafo CUIDADOS DEL
APARATO.

Lugar de instalacion

Se aconseja ubicar el aparato en un local bien ventilado, si
es posible debajo de una campana aspirante. El aparato se
puede montar solo o junto a otros aparatos. En cualquier
caso hay que mantener una distancia minima de 150 mm
para los paneles lateralesy de 150 mm para el panel trasero.
Antes de efectuar la conexién es necesario controlar en la

placa técnica del aparato si esta predispuesto o es idoneo
para el tipo de alimentacion eléctrica disponible.

Ventilacion local

En el local donde se instala el equipo, debe haber tomas
de aire para garantizar el funcionamiento correcto del
equipo y para el recambio de aire de dicho local. Las
tomas de aire deben tener dimensiones adecuadas, deben
estar protegidas por rejillas y colocadas de modo que no
puedan ser obstruidas.

Atencioén - advertencia
No instale el equipo cerca de otros que alcancen
temperaturas demasiado elevadas para no dafar los
componentes eléctricos.

Disposiciones de ley, reglas técnicas y directivas

El fabricante declara que los aparatos son conformes a
las directivas CEE y solicita que la instalacion se efectte
respetando las normas en vigentes.

Antes del montaje observar las siguientes disposiciones:

- disposiciones CEl vigentes

- reglamentos de la construccion y disposiciones contra
incendios locales

- normas vigentes contra accidentes

- disposiciones de la entidad de distribucién de energia
eléctrica

INSTALACION

El montaje, la instalacion y el mantenimiento los tienen
que realizar empresas autorizadas por el ente local.

El fabricante declina toda responsabilidad en caso de
malfuncionamiento debido a una instalacion incorrecta o
no conforme.

Procedimientos para la instalacion
Para nivelar correctamente el aparato accione las patas de
altura regulable.
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Atencion

En caso de que se instalen los modelos: ELT 12M-E, ELT
18M-E, E6F10-3MS, E6F10-3M, E6F8-3M, E7F18-4M, E7F 18-
4MS, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E7F10-4MS, E7F10-4M,
SE7F10-4M, SE7F10-4MEL, E9F18-4M, E9F22-4MS, E9F22-
4M, SE9F18-4M, SE9F22-4MSEL, SE9F22-4MEL (no en
bateria), fije la pata antivuelco en el suelo con tornillos de
espiga adecuados (véase la fig. 4).

Para los modelos de mas de 40 kg: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-4M,
SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M vy
para aquellos en los que se ha previsto la pata antivuelco,
deje una distancia de la pared lateral de mas de 50 cm y
de la pared trasera de més de 20 cm para que sea posible
montar el cable.

jAdvertencia!
Antes de realizar cualquier intervencion desconecte la
alimentacion eléctrica general.

Para la conexién directa a la red hay que disponer de un
dispositivo que garantice la desconexion de la red, con
una distancia de apertura de los contactos que permita
la desconexion total en las condiciones de la categoria de
sobretension Ill, conforme con las reglas de instalacién.

Si el cable de alimentacion estd dafado tiene que
sustituirlo el fabricante, su servicio técnico o en cualquier
caso una persona con una cualificacién similar.

jAtencion! El cable de tierra amarillo-verde nunca tiene
que cortarse.

CONEXION ELECTRICA

1) Instalar, si no hubiera, un interruptor seccionador cerca
del equipo con disparador magnetotérmico y bloqueo
diferencial.

2) Conectar el interruptor seccionador a la caja de
conexiones como se indica en la figura y en los
esquemas eléctricos.

3) El cable de conexion seleccionado debe tener
caracteristicas no inferiores al tipo HO7RN-F con
temperatura de uso de al menos 80 °C y tener una
seccion adecuada al aparato (ver tabla de DATOS
TECNICOS).

4) Pasar el cable a través de la guia de cable y apretar
el sujeta cable, conectar los conductores en la
correspondiente posicion en la caja de conexiones y
fijarlos. El conductor de tierra amarillo-verde debe ser
mas largo que los otros, de modo que en caso de rotura
del sujeta cable, este se desenganche después de los
cables de la tension.

5) Los modelos monofasicos de menos de 18 kg de peso
(ELT4B, ELT8B, ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B),
tienen que conectarse a la alimentacion con el enchufe

que se suministra y que ya esta instalado en el cable de
alimentacion.

Equipotencial

El aparato debe conectarse en un sistema equipotencial.
El borne de conexidn esté colocado cerca de la entrada del
cable de alimentacion.

Esta marcado con el simbolo siguiente:

v

Importante : ensayo del equipo

Antes de la puesta en servicio debera efectuarse el ensayo
de la instalacion con el fin de evaluar las condiciones
operativas de cada componente e individuar las posibles
anomalias. Es importante en esta fase que todas las
condiciones de seguridad y de higiene se respeten
rigurosamente.

Para efectuar el ensayo, realizar los siguientes controles:

1) verificar que la tension de red sea conforme a la del
equipo

2) trabajar en el interruptor seccionador automatico para
comprobar la conexion eléctrica

3) verificar el funcionamiento correcto de los dispositivos
de seguridad.

Una vez efectuado el ensayo, si fuera necesario, instruir
al usuario hasta que adquiera todas las competencias
necesarias para la puesta en servicio del equipo en
condiciones de seguridad como lo disponen las leyes
vigentes en el pais de uso.

jAtencion!

El fabricante no es responsable y no indemniza
en garantia, dafios provocados por instalaciones
inadecuadas y no conformes con las instrucciones.

INSTRUCCIONES PARA EL USO

ATENCION: durante el uso el equipo nunca tiene que
dejarse sin vigilancia. Asegurarse de que al final del
uso se desconecte la alimentacion eléctrica general.

Este tipo de aparatos esta destinado a ser utilizado
para aplicaciones comerciales, por ejemplo cocinas
de restaurantes, comedores, hospitales y empresas
comerciales, como panaderias, carnicerias, etc., pero
no esta destino para la produccion de masa continua
de comida.

Este aparato no se ha concebido para ser utilizado por
personas (incluidos nifios) con capacidades psiquicas
o motoras reducidas o a las que les falten experiencia
y conocimientos, a menos que haya una supervision o
instruccion acerca del uso del aparato por parte de una
persona responsable para su seguridad. Se tiene que
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vigilar a los nifios para asegurarse de que no jueguen
con el aparato.

Enlos modelos E6F8 llene la cuba de aceite hasta la muesca
de nivel minimo, mientras que en los modelos E6F10 el
aceite tiene que llegar a la muesca de nivel maximo.

Para los otros modelos llene la cuba de aceite hasta un
nivel comprendido entre las muecas de nivel minimo y las
de nivel maximo que se indican en la cuba (véase la fig. 2).
El nivel del aceite nunca tiene que estar por debajo de
la muesca de nivel minimo ya que habria peligro de
incendio. Cuando se vacien de aceite asegurese de que éste
esté frio y accione la palanca de vaciado “L" (véase la fig. 2).

Advertencias

NSe aconseja utilizar aceite vegetal de palma u otro tipo de
aceite con punto de humeo por encima de 200°C. El punto
de humeo puede variar segin el grado de refinacion,
la variedad de las semillas, la variacion estacional y las
técnicas de cultivo. El punto de humeo disminuye - incluso
de forma notable - si el aceite no se conserva de la forma
apropiada (recordamos que es necesario protegerlo de la
luzy el calor) y si ya se ha utilizado para freir previamente.
Se desaconseja utilizar aceite viejo ya que con el uso
prolongado se reduce la temperatura de inflamabilidad y
aumenta la tendencia a que hierva de repente.

Las comidas especialmente voluminosas o no escurridas
pueden provocar que el aceite hierva de repente.

El aparato puede utilizarse con grasa sélida (manteca de
cerdo). Para esta aplicacion utilice los modelos EL.

Encendido

La freidora se enciende girando la manecilla del
termostato (4) a la posicion correspondiente al valor de
temperatura que se quiera. Se controla a través de dos
testigos luminosos situados en el panel de mandos (véase
lafig. 1). El testigo de color verde encendida (1) indica que
la alimentacion esta conectada.

El testigo de color naranja (2) se enciende y se apaga de
forma intermitente cuando funciona normalmente para
indicar cuando las resistencias estan calentando el aceite
para mantenerlo a la temperatura regulada.

Apagado

Después de utilizarla para apagar la maquina sélo hay
que girar el termostato a la posicién de minimo teniendo
en cuenta que hay que desconectar la alimentacién del
equipo y utilizar las tapas de las que estdn dotadas las
freidoras para proteger y que sea seguro el aceite dentro
de la cuba.

MODELOS CON MANDOS ELECTRONICOS
FUNCIONAMIENTO MANDOS ELECTRONICOS (véase la
fig. 5)

Regulacion de la temperatura de coccion

Con la freidora apagada, y con el cable de alimentacion
conectado a la red, en la pantalla “A” se indica el valor de
temperatura del aceite y dentro de la cuba.

Presione con suavidad sobre las flechas (B) para aumentar
o disminuir el valor de la temperatura de coccion.

En la pantalla se indicard el valor de temperatura

seleccionado y una sefal sonora confirmard que se ha
guardado el ajuste.

Al final de la operacion en la pantalla se indicara de nuevo
el valor de temperatura dentro de la cuba.

La regulacién de la temperatura de coccién se puede
realizar con la freidora apagada o en marcha.

En caso de que se ajuste un valor de temperatura inferior
al de la cuba habra que esperar a que el aceite se enfrie.

Encendido y apagado

Para encender la freidora mantenga pulsada unos
segundos la tecla de encendido “C’ si el led verde “D”
empieza a parpadear significa que la freidora esta en
marcha y esta calentando el aceite.

Cuando la freidora alcance la temperatura ajustada
emitira una sefal sonora, a continuacion pasara al modo
de conservacion de la temperatura y llevara a cabo una
serie de encendidos y apagados continuos para mantener
constante el valor de temperatura del aceite.

Se oird una sefal sonora cada vez que la freidora alcance la
temperatura ajustada.

Para apagar la freidora mantenga pulsada unos segundos
la tecla “C", el led verde “D" dejard de parpadear y en la
pantalla “A” se seguira visualizando la temperatura del
aceite dentro de la cuba.

Funciéon MELTING

La funcién melting permite calentar el aceite sin aumentos
bruscos de temperatura haciendo que la freidora funcione
de forma ciclica.

Esta funcion se utiliza sobre todo en los meses frios
cuando el aceite tiende a solidificarse o cuando se utiliza
grasa vegetal para freir.

Cuando funciona de forma intermitente la freidora funde
la grasa utilizada para freir sin peligro de que se queme.
Para activar la funcion melting mantenga pulsada
unos segundos la tecla “E, el led rojo “F" empezard a
parpadear, la freidora empezard a funcionar de forma
ciclica hasta que alcance los 100°C de temperatura y luego
automaticamente pasard a funcionamiento continuo
llevando la temperatura del aceite al valor ajustado.

La funciéon melting se puede activar y desactivar en
cualquier momento manteniendo pulsada unos segundos
latecla”E".

Si se activa la funcion melting antes de encender la
freidora, una vez que se alcancen los 100°C, se pasara
automaticamente al estado de conservacién que
mantendra la temperatura del aceite a 100°C.

Para volver al funcionamiento continuo sélo habra
que presionar sobre las flechas “B", a continuacion la
freidora empezard a calentar el aceite hasta que esté a la
temperatura ajustada.

Atencién

- El aparato esta dotado de un interruptor de seguridad
que desactiva las resistencias cuando el grupo cabezal,
segun los modelos, se gira o se saca (véase el parrafo
LIMPIEZA DE LA CUBA).
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- En caso de que se detecten malfuncionamientos
anémalos en las freidoras con mandos electrénicos,
compruebe el microinterruptor situado en la parte
trasera de la base de potencia dentro del panel de
mandos. Se tiene que regular como se indica en la
figura de abajo

ON

il

12

Prestaciones

En la tabla de PRESTACIONES se indican las capacidades
méximas y las producciones maximas horarias de los
diferentes modelos de freidoras.

Para algunos consejos sobre los tiempos de coccion
hacer referencia a la tabla TIEMPOS DE COCCION Y
TEMPERATURAS ACONSEJADAS..

MANTENIMIENTO

Las operaciones de mantenimiento deben ser
efectuadas solo por personal cualificado.

Antes de cualquier operacion desconectar el equipo
eléctricamente.

Asegurarse del estado de los conductores, de los mandos
y de las resistencias eléctricas. Utilizar sélo piezas de
repuesto originales. Si por cualquier motivo el cable de
alimentacion tuviera que sustituirse adoptar cables de tipo
HO7 RN-F (véase la tabla de DATOS TECNICOS).

Después de cada intervencion técnica y de mantenimiento
el técnico instalador especializado tiene que realizar la
prueba antes de volver a poner en marcha el equipo.

CUIDADOS DEL APARATO

{ATENCION!

- Antes de limpiarlo apaguelo y deje que se enfrie.

- Cuando se trate de aparatos con alimentacion
eléctrica accione el interruptor de palanca para
cortar la alimentacion eléctrica.

Si el aparato se limpia bien a diario se garantiza que
funcione perfectamente y durante mucho tiempo.

Las superficies de acero tienen que limpiarse con un
detergente para platos diluido con agua muy caliente
utilizando un pafio suave; para eliminar la suciedad
mas resistente utilice alcohol etilico, acetona u otro
disolvente no halogenado; no utilice detergentes en
polvo abrasivos o sustancias corrosivas como acido
clorhidrico/muriatico o sulfarico. La utilizacion de
acidos puede poner en peligro el funcionamiento y
la seguridad del aparato. No utilice cepillos, estropajos
ni discos abrasivos de otros metales o aleaciones que
podrian provocar manchas de éxido por contaminacion.
Por la misma razén evite el contacto con objetos de
hierro. Cuidado con los estropajos o los cepillos de acero
inoxidable que, aunque no contaminen las superficies,
pueden causar rasgunos perjudiciales. Si polvo metalico,

virutas metdlicas, residuos de elaboracion y material
ferroso en general, estuvieran en contacto con superficies
de acero inoxidable pueden determinar la formacion
de manchas de 6xido. Eventuales manchas de oxido
superficial, que puede haber también en aparatos nuevos,
podrén eliminarse con detergente diluido con agua y una
esponja tipo Scotch Brite. Si estd muy sucio no utilice en
ningun caso papel de lija o esmeril; recomendamos como
alternativa la utilizacion de esponjas sintéticas (por ej.
esponja Scotchbrite).

También se tiene que excluir la utilizacion de sustancias
para limpiar la plata y hay que prestar atencién a los
vapores de acido clorhidrico o sulftrico provenientes por
ejemplo del lavado de suelos.

No aplique directamente chorros de agua al aparato
para que no se estropee. Una vez que lo haya limpiado
enjuaguelo bien con agua limpia y séquelo con cuidado
utilizando un paio.

LIMPIEZA DEL TANQUE

Las operaciones siguientes deben ser efectuadas con el
equipo apagado, frio y eléctricamente desconectado de
lared.

Modelos serie ELT

Extraer el grupo cabezal porta resistencias desatornillando
el tornillo“V” (ver Fig. 2) y vaciar el tanque, trabajando en la
palanca“L; filtrando el aceite con el filtro correspondiente.
Algunos modelos de freidoras estan dotados de tanque
extraible; para vaciar el aceite extraer el tanque en frio y
luego efectuar las operaciones de limpieza del tanque, de
filtracion o sustitucion del aceite usado.

Una vez efectuadas todas las operaciones de limpieza,
hacer referencia siempre al paragrafo CUIDADOS DEL
APARATO, volver a colocar el grupo cabezal en su
alojamiento y fijarlo cuidadosamente.

Otros modelos

Para una limpieza mas facil y meticulosa, puede elevar el
grupo de las resistencias. Vaciar el tanque, trabajando en la
palanca “L" filtrando el aceite con el filtro correspondiente.
Mueva manualmente el conjunto de resistencias hasta que
se trabe en la posicidn elevada o girar las resistencias en el
tanque (Fig. 3A).

Efectuar todas las operaciones de limpieza, como se
describe en el pardgrafo CUIDADOS DEL APARATO, volver
a colocar el grupo de las resistencias.

En los modelos serie 600 para desbloquear el grupo de
las resistencias, es necesario trabajar en el botén que esta
colocado a la izquierda del bloque de resistencias (ver Fig. 3).

MANTENIMIENTO Y ALMACENAMIENTO

Si el equipo debe permanecer inactivo durante un largo
periodo de tiempo, proceder de la siguiente manera:

1) trabajar en el interruptor seccionador del equipo para
desactivar la conexién a la linea eléctrica principal.

2) limpiar cuidadosamente el equipo y las zonas limitrofes

3) esparcir con una capa de aceite alimenticio las
superficies de acero inoxidable

4) efectuar todas las operaciones de mantenimiento

5) recubrir el equipo con una envoltura y dejar algunas
ranuras para que circule el aire
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6) Utilizar ambientes sin humedad con temperaturas
comprendidas entre -5 y +40°C.

COMPORTAMIENTO EN CASO DE AVERIA

En caso de averia desconectar inmediatamente el aparato
de lared eléctrica y contactar con el Servicio de Asistencia.
{ATENCION!

Si tuviese que montar la freidora en un medio de
transporte, vaciar siempre el tanque antes de poner en
movimiento el vehiculo.

A causa de las oscilaciones el tanque puede danarse y
ademas, el aceite puede salir del mismo tanque.

CERTIFICADO DE GARANTIA

EMPRESA:

CALLE:

CP: LOCALIDAD:

PROVINCIA: FECHA DE INSTALACION:
MODELO
PIEZA NUMERO

ADVERTENCIA

El fabricante declina toda responsabilidad por las posibles incorrecciones contenidas en el presente manual debidas a
errores de transcripcion o impresion. Ademas el fabricante se reserva el derecho de modificar el producto, como considere
oportuno sin modificar sus caracteristicas esenciales. El fabricante declina toda responsabilidad en caso de que no se
respeten estrictamente las instrucciones ilustradas en el presente manual. Asimismo declina toda responsabilidad por
los posibles daios, directos e indirectos, debidos a una incorrecta instalacion, manipulaciones indebidas, mantenimiento
insuficiente y uso inexacto.
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE ELT

Type app Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
ELT 4B Losse elektrische friteuse 4 liter mm 195x400x160h (300)
ELT 8B Losse elektrische friteuse 5 liter mm 310x400x205h (345)
ELT 8B-E Losse versterkte elektrische friteuse 5 liter mm 310x400x205h (345)
ELB 8+8B Losse elektrische friteuse 5 + 5 liter mm 605x400x205h (345)
ELB 8+8B-E Losse versterkte elektrische friteuse 5 + 5 liter mm 605x400x205h (345)
ELB 12B Losse elektrische friteuse 12 liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B Losse elektrische friteuse 12 + 12 liter mm 615x530x310h (450)
ELB 12B-E Losse versterkte elektrische friteuse 12 liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Losse versterkte elektrische friteuse 12 + 12 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Losse versterkte elektrische friteuse 18 liter mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Losse versterkte elektrische friteuse 18 + 18 liter mm 750x530x310h (450)
ELT 16B Losse elektrische friteuse 16 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 30B Losse elektrische friteuse 30 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Versterkte elektrische friteuse met meubel 12 liter mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Versterkte elektrische friteuse met meubel 12 + 12 liter mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Versterkte elektrische friteuse met meubel 18 liter mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Versterkte elektrische friteuse met meubel 18 + 18 liter mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektrische friteuse met meubel 30 liter mm 615x530x850h (990)

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 600

Type app Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
E6F8-3B Losse elektrische friteuse 8 liter mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Losse elektrische friteuse 8 + 8 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Losse elektrische friteuse 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Losse elektrische friteuse 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Losse versterkte elektrische friteuse 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Losse versterkte elektrische friteuse 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Elektrische friteuse met meubel 8 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Elektrische friteuse met meubel 8 + 8 liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Elektrische friteuse met meubel 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Versterkte elektrische friteuse met meubel 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrische friteuse met meubel 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Versterkte elektrische friteuse met meubel 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 700

Type apparaat Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
E7F10-4B Losse elektrische friteuse 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Losse versterkte elektrische friteuse 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Losse elektrische friteuse 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Losse versterkte elektrische friteuse 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektrische friteuse met meubel 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Versterkte elektrische friteuse met meubel 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektrische friteuse met meubel 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Versterkte elektrische friteuse met meubel 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektrische friteuse met meubel 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MEL Elektrische friteuse met meubel 18 liter met elektronische bediening mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Versterkte elektrische friteuse met meubel 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MSEL Versterkte elektrische friteuse met meubel 22 liter met elektronische bediening mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektrische friteuse met meubel 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MEL Elektrische friteuse met meubel 18 + 18 liter met elektronische bediening mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Versterkte elektrische friteuse met meubel 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MSEL Versterkte elektrische friteuse met meubel 18 + 18 liter met elektronische bediening mm 800x700x900h (1020)

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE S700

Type apparaat Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
SE7F10-4B Elektrische friteuse 10 liter mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4BEL Elektrische friteuse 10 liter met elektronische bediening mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Elektrische friteuse 10 liter met meubel mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4MEL Elektrische friteuse 10 liter met meubel met elektronische bediening mm 400x700x900h (910)

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 900

Type apparaat Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
E9F18-4M Elektrische friteuse 18 liter met meubel mm 400x900x900h (965)
E9F18-4MEL Elektrische friteuse 18 liter met meubel met elektronische bediening mm 400x900x900h (965)
E9F18-8M Elektrische friteuse 18 + 18 liter met meubel mm 800x900x900h (965)
E9F18-SMEL Flektrische friteuse 18 + 18 liter met meubel met elektronische bediening mm 800x900x900h (965)
E9F22-4M Elektrische friteuse 22 liter met meubel mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Versterkte elektrische friteuse 22 liter met meubel mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MEL Elektrische friteuse 22 liter met meubel met elektronische bediening mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MSEL Versterkte elektrische friteuse 22 liter met meubel met elektronische bediening mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Elektrische friteuse 22 + 22 liter met meubel mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Versterkte elektrische friteuse 22 + 22 liter met meubel mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MEL Elektrische friteuse 22+ 22 liter met meubel met elektronische bediening mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MSEL Versterkte elektrische friteuse 22+ 22 liter met meubel met elektronische bediening mm 800x900x900h (965)
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE S900

Type apparaat Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
SE9F18-4M Elektrische friteuse 18 liter met meubel mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Elektrische friteuse 18 liter met meubel met elektronische bediening mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Elektrische friteuse 18 + 18 liter met meubel mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Flektrische friteuse 18 + 18 liter met meubel met elektronische bediening mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M Elektrische friteuse 22 liter met meubel mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS Versterkte elektrische friteuse 22 liter met meubel mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL Elektrische friteuse 22 liter met meubel met elektronische bediening mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL Versterkte elektrische friteuse 22 liter met meubel met elektronische bediening mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M Elektrische friteuse 22 + 22 liter met meubel mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS Versterkte elektrische friteuse 22 + 22 liter met meubel mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL Flektrische friteuse 22 + 22 liter met meubel met elektronische bediening mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL Versterkte elektrische friteuse 22+ 22 liter met meubel met elektronische bediening mm 800x900x900h (965)

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE LX900 TOP

Type app Omschrijving Afm.: (LxDxH) Werkblad (totale h)
LXE9F18-4EL Losse elektrische friteuse elektronische  bediening 18 liter (console) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4EL Losse elektrische friteuse elektronische  bediening 22 liter (console) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL Losse versterkte elektrische friteuse 22 liter elektronische bediening (console) mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE ELT TECHNISCHE GEGEVENS

ELT 4B

ELT 8B

ELT 8B-E
ELT8+8B

ELB 8+8B-E
ELB 12B

ELB 12+12B
ELB 12B-E

ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 16B

ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

MODEL

Nominaal vermogen

18
2,7
3,45
2x2,7
2x3,45
3,45
2x345
6
2x6
9
2x9
6,9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

Nominale spanning

220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~

Aansluitingskabel

3x1,5mm?
3x1,5mm?
3x2,5mm?
(3x1,5mm?)x2
(3x2,5mm?)x2
3x2,5mm?
(3x2,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mmd)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x1,5mm?
(4x1,5mmd)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?

Gewicht

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 600 TECHNISCHE GEGEVENS m

E6F8-3B
E6F8-6B
E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F8-3M
E6F8-6M
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

MODEL

Nominaal vermogen

35
35435
6
6+6
9
9+9
35
35435
6
9
6+6
9+9

Nominale spanning

220-240 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
220-240 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~

Aansluitingskabel

3x2,5mm?
5x1,5mm?/3 x4 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5 mm?/4x6mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x4mm?/4x10 mm?

3x2,5mm?
5x1,5mm?/3 x4 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6 mm?
4x4mm?/4x10 mm?

Gewicht

16
28
16
30
16
30
24
38
24
24
Ly}
4
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 700 TECHNISCHE GEGEVENS

MODEL

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4MEL
E7F18-4MS
E7F18-4MSEL
E7F18-8M
E7F18-8MEL
E7F18-8MS
E7F18-8MSEL

Nominaal vermogen Nominale spanning

6 380-4153 ~/220-2403 ~

9 380-4153 ~/220-2403 ~
6+6 380-4153 ~/220-2403 ~
9+9 380-4153 ~/220-2403 ~

6 380-4153 ~/220-2403 ~

9 380-4153 ~/220-2403 ~
6+6 380-4153 ~/220-2403 ~
9+9 380-4153 ~/220-2403 ~
13,5 380-415 3N ~/220-2403 ~
13,5 380-4153N ~/220-2403 ~
18 380-4153N ~ /220-2403 ~
18 380-4153N ~ /220-2403 ~
135+135 380-4153N ~ /220-2403 ~
135+13,5 380-415 3N ~/220-2403 ~
18+18 380-415 3N ~/220-2403 ~
18418 380-415 3N ~ /220-2403 ~

Aansluitingskabel

4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm% 4x2,5 mm?
4x2,5mm?/4x6 mm?
4x4mm?/4x10 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?
5%2,5mm?/4x6mm?
5x2,5mm?/4x6mm?
5x4mm? /4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x2,5mm?) x2/ (4x6mm?) x2
(5%2,5mm?) x2/ (4x6mm?) x2
(5X4mm2)x2/(4x10mm?) x2
(5X4mm?)x2/(4x10mm?) x2

Gewicht

22
2
34
34
39
39
63
63
50
50
50
50
80
80
80
80

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE S700 TECHNISCHE GEGEVENS

MODEL

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

Nominaal vermogen

Nominale spanning

380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~

© v Vv v

Aansluitingskabel

4x1,5mm?/4x2,5 mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?

Gewicht

37
37
46
46

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 900 TECHNISCHE GEGEVENS

MODEL

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

Nominaal vermogen Nominale spanning

18 380-415 3N ~/220-2403 ~

18 380-4153N ~/220-2403 ~
18+ 18 380-4153N ~/220-2403 ~
18+ 18 380-4153N ~ /220-2403 ~

18 380-4153N ~ /220-2403 ~

22 380-4153N ~

18 380-415 3N ~/220-2403 ~

22 380-4153N ~
18+18 380-4153N ~ /220-2403 ~
2+22 380-4153N ~
18+18 380-415 3N ~/220-2403 ~
2+22 380-4153N ~

Aansluitingskabel

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x4mm?)x2/(4x 10 mm?) x2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2
(5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2

Gewicht

55
55
95
95
55
55
55
55
95
95
95
95
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE S900 TECHNISCHE GEGEVENS

MODEL Nominaal vermogen Nominale spanning Aansluitingskabel Gewicht
SE9F18-4M 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-8M 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2 98
SE9F18-8MEL 18+18 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x2 98
SE9F22-4M 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MSEL 2 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-8M 18+18 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x2 98
SE9F22-8MS 2+22 380-415 3N ~ (5x6mm?) x2 98
SE9F22-8MEL 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/(4x 10 mm?) x2 98
SE9F22-8MSEL 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 98

A8 e A S RS, C DD R (o] 2 TECHNISCHE GEGEVENS

MODEL Nominaal vermogen Nominale spanning Aansluitingskabel Gewicht
LXE9F18-4EL 18 380-4153N ~/220-240 3 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4EL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4SEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 51
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE ELT UITVOERING

MODEL Capaciteit mand Maximale produktie
ELT 4B 04 4
ELT 8B 06 6
ELT 8B-E 08 12
ELT 8+8B 06+06 12
ELB 8+8B-E 08+038 24
ELB 12B 09 9
ELB 12B-E 13 15,6
ELB 12+12B 09+09 18
ELB 12+12B-E 13+13 31,2
ELT 18B-E 2 30
ELT 18+18B-E 2+2 60
ELT 16B 35 35
ELT 30B 4 48
ELT 12M-E 13 15,6
ELT 12+12M-E 13+13 31,2
ELT 18M-E 2 30
ELT 18+18M-E 2+2 60
ELT 30M 4 48

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 600 UITVOERING

m Capaciteit mand Maximale produktie
MODEL w
E6F8-3B 12 12
E6F8-6B 12+1.2 24
E6F10-3B 17 25
E6F10-6B 17+17 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 12 12
E6F8-6M 12+1.2 24
E6F10-3M 17 25
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6M 17+17 50
E6F10-6MS 2+2 60
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 700 UITVOERING

MODEL Capaciteit mand Maximale produktie
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 17+17 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F10-4M 17 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 17+17 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-4MEL 25 30
E7F18-4MS 25 35
E7F18-4MSEL 25 35
E7F18-8M 25425 60
E7F18-8MEL 25+25 60
E7F18-8MS 25+25 65
E7F18-8MSEL 25+25 65

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE S700 UITVOERING

Capaciteit mand Maximale produktie

MODEL

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE 900 UITVOERING

MODEL Capaciteit mand Maximale produktie
E9F18-4M 2,6 26
E9F18-4MEL 26 26
E9F18-8M 26+26 52
E9F18-8MEL 26+26 52
E9F22-4M 28 30
E9F22-4MS 28 35
E9F22-4MEL 28 30
E9F22-4MSEL 28 35
E9F22-8M 28+28 60
E9F22-8MS 28+28 70
E9F22-8MEL 28+28 60
E9F22-8MSEL 28+28 70
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ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE S900 UITVOERING

MODEL Capaciteit mand Maximale produktie
SE9F18-4M 2,6 26
SE9F18-4MEL 2,6 26
SE9F18-8M 26+26 52
SE9F18-8MEL 26+26 52
SE9F22-4M 28 30
SE9F22-4MS 28 35
SE9F22-4MEL 28 30
SE9F22-4MSEL 28 35
SE9F22-8M 28+28 60
SE9F22-8MS 28+28 70
SE9F22-8MEL 28+28 60
SE9F22-8MSEL 28+28 70

ELEKTRISCHE FRITEUSES SERIE LX900 TOP UITVOERING

Capaciteit mand Maximale produktie

MODEL

LXE9F18-4EL
LXE9F22-4EL 28 30
LXE9F22-4SEL 28 35




| 139

REIDINGSTIJDEN EN AANBEVOLEN TEMPERATUREN

VOEDINGSWAREN

[ BAKTIID

[ TEMPERATUUR

minuten

€€

Garnalen en inktvis
Kikkerbillen

Visfilets gepaneerd met ei
Tongfilets

Forel, viskroketten
Brasem, kabeljauw, barbeel, mul
Gebakken vismix

VLEES

Worst , Meat Beat

Eenden, fazanten, (afhankelijk van het gewicht)
Kalfshersenen

Kalfs- of varkensvlees schnitzels

Gepaneerde schnitzels kalfsvlees met ei

Reuzel

Kip

Gebraden kalfsvlees, varkensvlees, roshief (1 tot 2 kg)
Wiener Schnitzel

AARDAPPELEN
Goudgebruinde schijfjes

Goudgebruinde partjes
Kroketten

Pailles

GROENTEN

A
Ar

NAGERECHTEN

Appelbeignets, ananas, banaan
Kroketten van rijst of griesmeel
Donuts

isjokbodems, aubergines, bloemkool, venkel, courgettes

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170- 180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190

-5 170-180
3-4 180
2-4 180

180
160-180
180
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De apparatuur is conform met de Europese richtlijnen:
Laagspanningsrichtlijn 2006/95/EG

EMC-richtlijn 2004/108/EG (elektromagnetische compatibiliteit)
Machinereglementeringen 93/68

Machinereglementeringen en bijzondere referentienormen 98/37.

Kenmerken van de apparaten
Het technische plaatje bevindt zich aan de voorkant van het apparaat en bevat alle benodigde gegevens voor de

aansluiting.
MOD. Ne:

v kW Hz: 50/60 1PX4 E

.
INFORMATIE VOOR DE GEBRUIKERS
Ter uitvoering van de richtlijnen 2002/95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE, betreffende de vermindering van het gebruik
van gevaarlijke stoffen in elektrische en elektronische apparatuur, als ook de verwijdering van afval.

Het symbool van de doorgestreepte afvalcontainer op de apparatuur of op de verpakking betekent dat het product aan het einde
van zijn nuttige levensduur gescheiden moet worden verzameld van het andere afval. De gescheiden afvalverzameling van deze
apparatuur dat het einde van zijn levensduur heeft bereikt, wordt door de fabrikant georganiseerd en geleid. De gebruiker die
zich van deze apparatuur wenst te ontdoen dient dus contact op te nemen met de fabrikant en dient zich aan het systeem te
houden dat deze heeft aangenomen om de gescheiden afvalverzameling van het apparaat dat aan het eind van zijn levensduur
is gekomen mogelijk te maken. Een adequate gescheiden afvalverzameling om de afgedankte apparatuur vervolgens naar de
recycling, de behandeling en de met het milieu compatibile verwerking te sturen, draagt ertoe bij mogelijke negatieve gevolgen
voor het milieu en de gezondheid te voorkomen en bevordert het hergebruik en/of de recycling van de materialen waaruit de
apparatuur bestaat.

Voor een onrechtmatige afvoer van het product door de houder worden boetes opgelegd, zoals in de geldende regels
wordt voorgeschreven.
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INSTRUCTIES VOOR DE INSTALLATIE

ATTENTIE!

De afbeeldingen waarnaar verwezen wordt in dit hoofdstuk bevinden zich op de beginpagina’s van deze handleiding.

BESCHRIJVING APPARAAT

Stevige stalen structuur, met 4 in hoogte verstelbare
pootjes. Buitenbekleding in staal met nikkel-chroom
18/10.

BAKKUIP

Dekuipisinroestvrijstaal, de temperatuur van de olie wordt
geregeld middels een gevoelige bedrijfsthermostaat.

De bedieningsknoppen zijn ergonomisch en uit
synthetisch materiaal vervaardigd.

VEILIGHEIDSINRICHTINGEN

Het apparaat is voorzien van een veiligheidsthermostaat
die bij oververhitting te wijten aan een ongewone werking
van de friteuse (bij voorbeeld door inschakeling van de
friteuse zonder olie in de kuip) de verwarmende elementen
deactiveert. Om het apparaat opnieuw in bedrijf te
stellen, moet u via de opwaartse scheidingsschakelaar de
stroomtoevoer uitschakelen. Laat het apparaat afkoelen
en druk de drukknop (3) in, aangeduid middels de
“RESET” label. (zie fig. 1 ).Volg om het apparaat vervolgens
in bedrijf te stellen de instructies op uit de paragraaf
INBEDRIJFSTELLING.

INBEDRIJFSTELLING

Voordat men begint met de inbedrijfstelling dient men het
apparaat van de verpakking te ontdoen.

Sommige onderdelen zijn beschermd met plakplastic,
dit dient voorzichtig verwijderd te worden. Indien er
lijmresten achterblijven dienen deze met daarvoor
geschikte produkten verwijderd te worden; in geen enkel
geval schuurmiddelen gebruiken. Raadpleeg de instructies
in de paragraaf ONDERHOUD VAN HET APPARAAT.

Installatieplaats

Het wordt aangeraden het apparaat in een goed
geventileerde ruimte te plaatsen, bij voorkeur onder een
afzuigkap. Het apparaat kan alleen worden geinstalleerd
of naast andere apparatuur. Er moet echter een afstand
van 150 mm voor de zijkanten worden aangehouden en
150 mm voor de achterkant. Alvorens de aansluiting uit te
voeren, moet gecontroleerd

worden op de typeplaat van het apparaat of het conform is

met de beschikbare elektrische stroomtoevoer.

Ventilatie van de ruimte

In de ruimte waar het apparaat wordt geinstalleerd,
moeten luchtkanalen aanwezig zijn om de correcte
werking van het apparaat te garanderen en om de lucht
in diezelfde ruimte te verversen. De luchtkanalen moeten
adequate afmetingen hebben, ze dienen door roosters
beschermd te zijn en zodanig geplaatst dat ze niet
verstopt kunnen raken.

Voorzichtig - waarschuwing
Het apparaat niet plaatsen in de buurt van andere
apparaten die hoge temperaturen kunnen ontwikkelen.

Wetsvoorschriften, technische regels en richtlijnen

De fabrikant verklaart dat de apparaten conform zijn met
de EG-richtlijnen en eist dat het apparaat geinstalleerd
wordt met inachtneming van de geldende normen.

Voor het monteren moeten de volgende voorschriften in
acht genomen worden:

- geldende CEl voorschriften

- bouwverordeningen en voorschriften i.v.m.
brandbeveiliging van de lokalen

- geldende normen voor ongevallenpreventie

- voorschriften van het elektriciteitsbedrijf

INSTALLATIE

De montage, de installatie en het onderhoud, dienen te
worden uitgevoerd door bevoegde bedrijven en volgens
de van kracht zijnde normen. De fabrikant kan niet
aansprakelijk gesteld worden voor slechte werking te
wijten aan een verkeerde of niet conforme installatie.

Installatieprocedure
Voor het correct afstellen van het apparaat dient men aan
de in hoogte verstelbare pootjes te draaien.

Waarschuwing

Bij het installeren van de modellen: ELT 12M-E, ELT 18M-
E, E6F10-3MS, E6F10-3M, E6F8-3M, E7F18-4M, E7F18-
4MS, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E7F10-4MS, E7F10-4M,
SE7F10-4M, SE7F10-4MEL, E9F18-4M, E9F22-4MS, E9F22-
4M, SE9F18-4M, SE9F22-4MSEL, SE9F22-4MEL (niet in
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serie), dient men het pootje tegen het kantelen aan de
vloer te bevestigen met de daarvoor bestemde pluggen
(zie fig. 4).

Voor de modellen zwaarder dan 40 Kg, E7F10-4M,
E7F10-4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-
4M, SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M
en voor de modellen voorzien van een pootje tegen het
kantelen dient men een afstand van meer dan 50 cm van
de zijwand en meer dan 20cm van de achterwand in acht
te houden om de kabel te kunnen monteren.

Waarschuwing!
Voor iedere willekeurige ingreep dient men de
hoofdschakel uit te schakelen.

Bij een rechtstreekse netaansluiting is het noodzakelijk
een inrichting voor netafsluiting te voorzien, m.a.w. een
contactopeningsafstand die in bepaalde

omstandigheden, zoals overspanningscategorie lll, een
volledige afsluiting conform de installatienormen toestaat.
Als de voedingskabel is beschadigd, dient deze te worden
vervangen door de fabrikant of door zijn technische

dienst; in ieder geval door een daartoe bevoegd persoon.

Waarschuwing! De geel-groen geaarde kabel dient
nooit onderbroken te worden.

ELEKTRISCHE AANSLUITING

1) Installeer, indien niet aanwezig, een
scheidingsschakelaar dichtbij het apparaat met een
thermische schakelaar en een aardlekschakelaar.

2) Verbind de scheidingsschakelaar aan het klembord
zoals aangegeven op de tekening en in de elektrische
schema’s.

3) De gekozen aansluitingskabel dient kenmerken te
hebben die niet inferieur zijn aan het type HO7RN-F
met een gebruikstemperatuur van tenminste 80 °C en
een aan het apparaat adequate kabelsectie te bezitten.
(zie tabel TECHNISCHE GEGEVENS).

4) Leid de kabel door de draadgeleider en trek
de kabelstop aan, verbind de leidingen met de
corrisponderende posities in het klembord en bevestig
ze. De geel-groen geaarde kabel moet langer zijn dan
de andere zodat in geval van breuk van de kabelstop
deze loslaat na de spanningskabels.

5 De eenfasige modellen met een gewicht onder de 18 kg
(ELT4B, ELT8B, ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B),
dienen te worden aangesloten middels de bijgeleverde
en al aan de voedingskabel geinstalleerde stekker.

Equipotentiaal

Het apparaat dient op een equipotentiaalsysteem te zijn
aangesloten. De hiervoor bestemde klem bevindt zich
in de buurt van de kabelingang. U vindt er het volgende
symbool op terug:

v

Belangrijk : keuring van de apparatuur

Voordat het apparaat in bedrijf wordt gesteld moet de
installatie gekeurd worden teneinde de bedrijfsklare
condities van ieder afzonderlijk onderdeel te beoordelen
en eventuele afwijkingen te constateren. In deze fase is
het belangrijk dat alle veiligheidsmaatregelen en hygiéne
uitdrukkelijk in acht worden genomen.

Om de keuring uit te voeren dient men de volgende
controles na te leven:

1) zich ervan verzekeren dat de netspanning conform is
aan die van het apparaat

2) de automatische keuzeschakelaar bedienen om de
elektrische aansluiting te verifiéren

3) controleren of de veiligheidscomponenten correct
functioneren

Als de keuring is afgerond, indien nodig, de gebruiker de
werking uitleggen zodat hij het apparaat veilig in bedrijf
kan stellen zoals voorgeschreven in de in het land van
gebruik geldende wetten.

Opgepast!
De fabrikant is niet verantwoordelijk voor en vergoedt
geen schade in de garantieperiode die veroorzaakt
is door een foutieve installatie en/of niet conform de
instructies.

GEBRUIKSINSTRUCTIES

WAARSCHUWING: gedurende het gebruik dient het
apparaat nooit zonder toezicht te worden gelaten.
Controleer na het gebruik dat de elektriciteit is
uitgeschakeld.

Dit type apparaat is bedoeld voor commercieel
gebruik, bijvoorbeeld restaurantkeukens, kantines,
ziekenhuizen en andere commerciéle instellingen
zoals broodjeszaken, slagerijen enz. Het is echter niet
bedoeld voor de produktie van voedsel.

Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden
door personen (inclusief kinderen) met beperkte
verstandelijke of motorische vermogens, of met
gebrek aan ervaring, tenzij er een erantwoordelijke
persoon aanwezig is die toezicht houdt over het
gebruik van het apparaat. Voor hun eigen veiligheid
dient er toezicht te worden gehouden opdat kinderen
niet met het apparaat gaan spelen.

Bij de modellen E6F8 dient men de kuip met olie te vullen
tot de laagst aangegeven inkeping terwijl bij de modellen
E6F10 de olie de hoogste aangegeven inkeping dient te
bereiken. Bij alle andere modellen dient men de kuip
met olie te vullen tot een niveau tussen de laagste en de
hoogste inkeping, deze inkepingen zijn aangegeven op de
kuip. (zie fig. 2).
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Het niveau van de olie dient nooit onder de laagste
inkeping te staan want hierdoor zou brand kunnen
ontstaan. Wanneer men de olie wil verwijderen dient
men zich ervan te verzekeren dat deze koud is en dan het
hendeltje "L"voor het leeglopen te bedienen. (zie fig. 2).

Waarschuwingen

Aangeraden wordt om palmolie of een ander type olie met
een rookpunt boven 200 °C. te gebruiken. Het rookpunt
kan variéren met betrekking tot de raffinatiegraad, de
zaadsoort, het seizoen en de verbouwingstechnieken. Het
rookpunt vermindert - aanzienlijk- als de olie niet op de
juiste manier bewaard wordt. (het is noodzakelijk olie op
een donkere en koele plaats te bewaren) en als hij in het
verleden al gebruikt is.

Afgeraden wordt om oude olie te gebruiken aangezien
de ontvlammingstemperatuur na langdurig gebruik
vermindert en de mogelijkheid om plotseling te gaan
koken wordt vergroot.

Volumineus of niet uitgelekt voedsel kan een onverwachts
koken van de olie veroorzaken.

Voor het apparaat kunnen harde vetten (ossewit) worden
gebruikt. Voor deze applicatie de modellen EL gebruiken.

Inschakelen

Men schakelt de friteuse in door de knop van de
thermostaat (4) naar de stand van de gewenste
temperatuur te draaien. De controle geschiedt middels
de twee lampjes op het bedieningspaneel. (zie fig. 1). Het
groene lampje dat brandt (1) geeft aan dat de elektriciteit
is ingeschakeld. Het oranje lampje (2) gaat aan en uit
gedurende de normale werking om aan te geven wanneer
de weerstanden de olie aan het opwarmen zijn om hem op
de ingestelde temperatuur te houden.

Uitschakelen

Om het apparaat na het gebruik uit te schakelen dient
men de thermostaat op de minimum stand te draaien erop
lettend dat men de hoofdschakelaar voor het apparaat
uitschakelt. Men dient de bijbehorende deksels van de
friteuse te gebruiken ter bescherming en beveiliging van
de olie die in de kuip aanwezig is.

MODELLEN MET ELEKTRONISCHE BEDIENING
WERKING ELEKTRONISCHE BEDIENING (zie afb. 5)
Afstellen van de kooktemperatuur

Als de friteuse uit staat, met de voedingskabel verbonden
aan het elektriciteitsnet, toont het display “A” de waarde
van de temperatuur van de olie in de kuip.

Druk licht op de pijltjes (B) om de waarde van de
kooktemperatuur te verhogen of te verlagen.

Het display zal de waarde van de gekozen temperatuur
aangeven en een geluidssignaal bevestigt dat de instelling
is geregistreerd.

Aan het einde van de handeling zal het display opnieuw de
waarde van de temperatuur binnenin de kuip aangeven.
Het afstellen van de kooktemperatuur kan zowel met een
ingeschakelde als een uitgeschakelde friteuse worden
uitgevoerd.

In het geval men een lagere temperatuur zou willen
instellen dan de op dat moment aanwezige temperatuur
in de kuip, dient men te wachten totdat de olie is
afgekoeld.

In- en uitschakelen

Om de friteuse in te schakelen dient men knop“C” enkele
seconden ingedrukt te houden. Wanneer het groene
ledlampje “D” begint te knipperen betekent dit dat
de friteuse is ingeschakeld en dat hij de olie aan het
opwarmen is.

Bij het bereiken van de ingestelde temperatuur laat de
friteuse een geluidssignaal horen, vanaf dit moment
zal hij overgaan naar de fase van het behouden van de
temperatuur en zal hij voortdurend in-en uitschakelen
om de waarde van de temperatuur van de olie constant
te houden.

ledere keer wanneer de friteuse de ingestelde temperatuur
bereikt zal hij een geluidssignaal laten horen.

Om de friteuse uit te schakelen dient men enkele seconden
knop “C"ingedrukt te houden, het groene led-lampje
“D" zal stoppen met knipperen en op het display “A” zal
de temperatuur van de olie binnenin de kuip zichtbaar
blijven.

Functie MELTING

De functie melting zorgt ervoor dat de olie zonder heftige
temperatuursschommelingen kan opwarmen en de
friteuse cyclisch kan werken.

Deze functie wordt vooral gebruikt gedurende de koudere
maanden wanneer de olie dik neigt te worden of indien
men voor het frituren plantaardige vetten gebruikt.

Door de intermitterende werking smelt de friteuse het
gebruikte frituurvet zonder dat het risico loopt om te
verbranden.

Om de functie melting te activeren dient men enkele
seconden de knop “E” ingedrukt te houden, het rode
ledlampje “F” begint te knipperen , de friteuse begint
cyclisch te werken totdat de temperatuur van 100° C is
bereikt. Hierna gaat de friteuse automatisch over op de
continu functie om de olie op de ingestelde temperatuur
te krijgen.

De functie melting kan op ieder moment in- en
uitgeschakeld worden door enkele seconden knop“E”
ingedrukt te houden.

Wanneer men de functie melting in werking stelt voordat
de friteuse is aangezet en de 100° C zal zijn bereikt, gaat
hij automatisch over naar de fase die de temperatuur van
de olie op 100° C zal houden.

Waarschuwing

- Het apparaat is voorzien van een veiligheidsschakelaar
die de  weerstanden loskoppelt als de
bedieningseenheid, afhankelijk van het model, wordt
gedraaid of verwijderd (zie paragraaf SCHOONMAKEN
VAN DE KUIP).

- Wanneer het zou voorkomen dat de friteuse met
elektronische bediening slecht werkt dient men de
microswitch achter op de elektrische eenheid aan de
binnenkant van het bedieningspaneel te controleren.
Deze dient te worden gereguleerd zoals aangegeven
op onderstaande figuur .

ON

il

12

Prestaties
In de tabel PRESTATIES worden de maximum capaciteiten
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en de maximale productie per uur van de verschillende
modellen friteuses vermeld.

Raadpleeg de tabel GEADVISEERDE BAKTIJDEN EN
TEMPERATUREN voor advies in verband met de baktijden.

ONDERHOUD

De onderhoudswerkzaamheden moeten uitgevoerd
worden door bevoegd personeel.

Sluit voor elke werkzaamheid het apparaat van de
elektrische stroom af.

Controleer dat de leidingen, de bediening en de elektrische
weerstanden in goede staat zijn. Gebruik alleen originele
vervangingsonderdelen. Indien de voedingskabel om de
een of andere reden vervangen dient te worden, dient
men kabels van het type HO7 RN-F te gebruiken (zie tabel
TECHNISCHE GEGEVENS).

Na iedere technische ingreep en onderhoud dient de
gespecialiseerde installateur het apparaat te testen
voordat het weer in gebruik genomen wordt.

ONDERHOUD VAN HET APPARAAT

ATTENTIE!

- Voor het reinigen het apparaat uitschakelen en
laten afkoelen.

- In het geval het elektrische apparatuur betreft op
de scheidingsschakelaar drukken om de elektriciteit
uit te schakelen.

Een grondige dagelijkse reiniging van het apparaat
garandeert een perfecte werking en een lange levensduur.
De stalen oppervlakken worden gereinigd met een zachte
doek met afwasmiddel verdund in heet water; voor
hardnekkig vuil spiritus, aceton of andere niet bijtende
oplosmiddelen gebruiken; geen schuurmiddelen of
bijtende stoffen als zoutzuur/zwavelzuur gebruiken.
Het gebruik van bijtende stofffen kan de werking en
de veiligheid van het apparaat in gevaar brengen.
Gebruik geen borstels, schuursponsjes of sponsjes
van staalwol, zij bevatten metalen en zouden roest of
andere beschadigingen kunnnen veroorzaken. Om
dezelfde reden het contact met ijzeren voorwerpen
vermijden. Wees voorzichtig met sponjes of borstels van
roestvrijstaal, zij kunnen schadelijke krassen toebrengen
aan het opperviak. Metaalpoeder, metaalsplinters,
achterblijfsels van bewerkingen en ijzerachtig materiaal
in het algemeen kunnen op roestvrijstaal de vorming
van roestvlekken veroorzaken. Eventuele oppervlakkige
roestvlekken, die ook op nieuwe apparaten aanwezig
kunnen zijn, kunnen worden verwijderd met een in
water opgelost schoonmaakmiddel en een sponsje van
het type Scotch Brite. Als het vuil hardnekkig is, absoluut
geen schuurpapier gebruiken; als alternatief wordt het
gebruik van synthetische sponsjes aanbevolen (bijv.
sponsje Scotchbrite). Ook het gebruik van substanties
die zilver schoonmaken wordt afgeraden en men
dient voorzichtig te zijn met dampen van bijvoorbeeld
schoonmaakmiddelen voor vloeren die zoutzuur of zwavel
bevatten. Om het apparaat niet te beschadigen geen
directe waterstralen op het apparaat richten. Richt nooit
rechtstreeks waterstralen op het apparaat zodat het
niet wordt beschadigd. Na de reiniging met schoon water
naspoelen en met een doek zorgvuldig droogmaken.

SCHOONMAAK VAN DE KUIP

De volgende werkzaamheden moeten steeds uitgevoerd
worden met uitgeschakelde, afgekoelde apparatuur,
geisoleerd van het elektrisch net.

Modellen serie ELT

Verwijder het kopstuk met de weerstanden door de
schroef “V” los te draaien (zie fig. 2) en maak de kuip
via de hendel “L" leeg. Filtreer de olie met een daartoe
geschikte filter. Sommige modellen zijn voorzien van een
uitneembare kuip; verwijder de kuip wanneer ze koud
is om de olie weg te gieten. Maak de kuip vervolgens
schoon, filtreer of ververs de uitgeputte olie.

Eens alle  schoonmaakwerkzaamheden  werden
uitgevoerd, moet u de paragraaf ONDERHOUD VAN HET
APPARAAT raadplegen. Plaats het kopstuk in de zitting en
bevestig zorgvuldig.

Andere modellen

Voor een zorgvuldige en gemakkelijke schoonmaak
kan de weerstandeenheid opgetild worden. Maak de
kuip leeg via de hendel “L" en filtreer de olie met de
hiervoor bestemde filter. Handmatig verplaatsen de
weerstandsgroepen totdat deze in de verhoogde positie
of draai de weerstanden in de tank (fig. 3A). Voer alle
schoonmaakwerkzaamheden uit zoals beschreven in
de paragraaf ONDERHOUD VAN HET APPARAAT. Zet de
weerstandeenheid opnieuw op zijn plaats.

Voor de modellen serie 600 moet u op de knop drukken
links van de weerstandeenheid om hem te deblokkeren
(zie fig. 3).

BEWAREN EN OPSLAG

Als het apparaat langere tijd niet gebruikt wordt dient
men als volgt te handelen:

1) op de scheidingsschakelaar voor het apparaat drukken
om de aansluiting met het hoofdelektriciteitsnet te
verbreken.

2) het apparaat en de aangrenzende zones zorgvuldig
schoonmaken

3) de oppervlakken in roestvrijstaal met een laagje
consumptieolie invetten

4) alle onderhoudswerkzaamheden uitvoeren

5) het apparaat bedekken met een hoes en enkele
openingen vrijhouden voor de luchtcirculatie

6) Bewaar op een droge plaats bij een temperatuur
begrepen tussen-5 en +40°C.

HANDELSWIJZE BlJ DEFECTEN

Bij een defect moet het apparaat onmiddellijk van
het elektrisch net afgesloten worden en moet contact
opgenomen worden met de technische dienst.

OPGEPAST!

Indien de friteuse op een transportmiddel gemonteerd
moet worden, moet de kuip steeds leeggemaakt
worden alvorens met het voertuig wordt gereden.

Door schommelingen kan de kuip beschadigd worden
en bovendien zou de olie eruit kunnen lopen.
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GARANTIECERTIFICAAT

FIRMA:

STRAAT:

POSTCODE: PLAATS:

PROVINCIE: INSTALLATIEDATUM:
MODEL
SERIENUMMER:

WAARSCHUWING

De fabrikant wijst elke vorm van aansprakelijkheid af voor mogelijke fouten in deze brochure ,die te wijten zijn aan
overschrijf- of drukfouten. Hij behoudt zich bovendien het recht voor al die wijzingen aan het product aan te brengen die
hij voor nuttig en noodzakelijk houdt, zonder de fundamentele kenmerken ervan te schaden.

De fabrikant wijst elke vorm van aansprakelijkheid af, als de voorschriften in deze handleiding niet strikt in acht worden
genomen. De fabrikant wijst elke vorm van aansprakelijkheid af voor directe- en indirecte schade veroorzaakt door een
verkeerde installatie, geknoei, slecht onderhoud, verkeerd gebruik.
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE ELT

Aparelho tipo Descri¢ao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
ELT 4B Fritadeira eléctrica de bancada litros 4 mm 195x400x160h (300)
ELT 8B Fritadeira eléctrica de bancada litros 5 mm 310x400x205h (345)
ELT 8B-E Fritadeira eléctrica potenciada de bancada litros 5 mm 310x400x205h (345)
ELB 8+8B Fritadeira eléctrica de bancada litros 5 + 5 mm 605x400x205h (345)
ELB 8+8B-E Fritadeira eléctrica potenciada de bancada litros 5 + 5 mm 605x400x205h (345)
ELB 12B Fritadeira eléctrica de bancada litros 12 mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B Fritadeira eléctrica de bancada litros 12 + 12 mm 615x530x310h (450)
ELB 12B-E Fritadeira eléctrica potenciada de bancada litros 12 mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Fritadeira eléctrica potenciada de bancada litros 12 + 12 mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Fritadeira eléctrica potenciada de bancada litros 18 mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Fritadeira eléctrica potenciada de bancada litros 18 + 18 mm 750x530x310h (450)
ELT 16B Fritadeira eléctrica de bancada litros 16 mm 615x530x310h (450)
ELT 30B Fritadeira eléctrica de bancada litros 30 mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Fritadeira eléctrica potenciada com movel litros 12 mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Fritadeira eléctrica potenciada com mével litros 12 + 12 mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Fritadeira eléctrica potenciada com mavel litros 18 mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Fritadeira eléctrica potenciada com mével litros 18 + 18 mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Fritadeira eléctrica com movel litros 30 mm 615x530x850h (990)

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 600

Aparelho tipo Descri¢ao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
E6F8-3B Fritadeira eléctrica de bancada litros 8 mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Fritadeira eléctrica de bancada litros 8 + 8 mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Fritadeira eléctrica de bancada litros 10 mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Fritadeira eléctrica de bancada litros 10 + 10 mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Fritadeira eléctrica potenciada de bancada litros 10 mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Fritadeira eléctrica potenciada de bancada litros 10 + 10 mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Fritadeira eléctrica com movel litros 8 mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Fritadeira eléctrica com movel litros 8 + 8 mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Fritadeira eléctrica com movel litros 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Fritadeira eléctrica potenciada com mavel litros 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Fritadeira eléctrica com mavel litros 10 + 10 mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Fritadeira eléctrica potenciada com mével litros 10 + 10 mm 600x600x900h (1020)
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 700

Aparelho tipo Descri¢ao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
E7F10-4B Fritadeira eléctrica de bancada litros 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Fritadeira eléctrica potenciada de bancada litros 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Fritadeira eléctrica de bancada litros 10 + 10 mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Fritadeira eléctrica potenciada de bancada litros 10 + 10 mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Fritadeira eléctrica com mavel litros 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Fritadeira eléctrica potenciada com mével litros 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Fritadeira eléctrica com movel litros 10 + 10 mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Fritadeira eléctrica potenciada com mavel litros 10 + 10 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Fritadeira eléctrica com movel litros 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MEL Fritadeira eléctrica com mavel litros 18 com comandos electronicos mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Fritadeira eléctrica potenciada com mavel litros 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MSEL Fritadeira eléctrica potenciada comandos electrdnicos com mével litros 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Fritadeira eléctrica com movel litros 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MEL Fritadeira eléctrica com mdvel litros 18 + 18 com comandos electronicos mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Fritadeira eléctrica potenciada com mével litros 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MSEL Fritadeira eléctrica potenciada comandos electrdnicos com mével litros 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE S700

Aparelho tipo Descrigao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
SE7F10-4B Fritadeira Elétrica de bancada 10 litros mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4BEL Fritadeira Elétrica de bancada 10 litros com comandos eletrénicos mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Fritadeira Elétrica com mdvel 10 litros mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4MEL Fritadeira Elétrica com movel 10 litros com comandos eletrénicos mm 400x700x900h (910)

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 900

Aparelho tipo Descri¢ao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
E9F18-4M Fritadeira Elétrica com mével 18 litros mm 400x900x900h (965)
E9F18-4MEL Fritadeira Elétrica com movel 18 litros com comandos eletrénicos mm 400x900x900h (965)
E9F18-8M Fritadeira Elétrica com mavel 18 + 18 litros mm 800x900x900h (965)
E9F18-8MEL Fritadeira Elétrica com movel 18 + 18 litros com comandos eletronicos mm 800x900x900h (965)
E9F22-4M Fritadeira Elétrica com mdvel 22 litros mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Fritadeira Elétrica com mdvel 22 litros potencializada mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MEL Fritadeira Elétrica com mével 22 litros com comandos eletrénicos mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MSEL Fritadeira Elétrica com mdvel 22 litros potencializada com comandos eletrnicos mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Fritadeira Elétrica com mavel 22 + 22 litros mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Fritadeira Elétrica com movel 22 + 22 litros potencializada mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MEL Fritadeira Elétrica com mdvel 22 + 22 litros com comandos eletrénicos mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MSEL Fritadeira Elétrica com mavel 22 + 22 litros potencializada com comandos eletrdnicos mm 800x900x900h (965)
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE S900

Aparelho tipo Descri¢ao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
SE9F18-4M Fritadeira Elétrica com movel 18 litros mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Fritadeira Elétrica com mével 18 litros com comandos eletrénicos mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Fritadeira Elétrica com mével 18 + 18 litros mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Fritadeira Elétrica com mével 18 + 18 litros com comandos eletrénicos mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M Fritadeira Elétrica com mavel 22 litros mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS Fritadeira Elétrica com movel 22 litros potencializada mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL Fritadeira Elétrica com mdvel 22 litros com comandos eletronicos mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL Fritadeira Elétrica com mavel 22 litros potencializada com comandos eletronicos mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M Fritadeira Elétrica com mével 22 + 22 litros mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS Fritadeira Elétrica com mdvel 22 + 22 litros potencializada mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL Fritadeira Elétrica com mével 22 + 22 litros com comandos eletrénicos mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL Fritadeira Elétrica com mavel 22 + 22 itros potencializada com comandos eletrdnicos mm 800x900x900h (965)

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP

Aparelho tipo Descri¢ao Dim.: (LxPxH) Superficie de trabalho (h total)
LXE9F18-4EL Fritadeira eléctrica comandos electrénicos de bancada litros 18 (suspensa) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4EL Fritadeira eléctrica comandos electrénicos de bancada litros 22 (suspensa) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL Fritadeira eléctrica potenciada comandos electronicos de bancada litros 22 (suspensa) mm 400x900x580h (600)
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE ELT DADOS TECNICOS

MODELO

ELT 4B

ELT 8B

ELT 8B-E
ELT8+8B

ELB 8+8B-E
ELB 12B

ELB 12+12B
ELB 12B-E

ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 16B

ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Poténcia nominal

18
2,7
3,45
2x2,7
2x3,45
3,45
2x3,45
6
2x6
9
2x9
6,9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

Tensdo nominal

220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~

Cabo de ligacdo

3x1,5mm?
3x1,5mm?
3x2,5mm?
(3x1,5mm?)x2
(3x2,5mm?)x2
3x2,5mm?
(3x2,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mmd)x2
4x1,5mm?
(4x71,5mm?) x2
4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x1,5mm?
(4x1,5mmd)x2
4x1,5mm?
(4x71,5mm?) x2
4x1,5mm?

Peso

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 600 DADOS TECNICOS

MODELO

E6F8-3B
E6F8-6B
E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F8-3M
E6F8-6M
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

Poténcia nominal

35
35435
6
6+6
9
9+9
35
35435
6
9
6+6
9+9

Tensdo nominal

220-240 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
220-240 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~ /220-2403 ~

Cabo de ligacdo

3x2,5mm?
5x1,5mm?/3 x4 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5 mm?/4x6mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x4mm?/4x10 mm?

3x2,5mm?
5x1,5mm?/3 x4 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?

Peso

16
28
16
30
16
30
24
38
24
24
L)
2
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 700 DADOS TECNICOS

MODELO

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4MEL
E7F18-4MS
E7F18-4MSEL
E7F18-8M
E7F18-8MEL
E7F18-8MS
E7F18-8MSEL

Poténcia nominal

6+6
9+9
6
9
6+6
9+9
13,5
135
18
18
135+135
13,5+135
18+ 18
18+ 18

Tensdo nominal

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~

Cabo de ligacdo

4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm% 4x2,5 mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x6mm?
5%2,5mm?/4x6mm?
Sx4mm? /4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x2,5mm?)x2/ (4x6mm?) x2
(5%2,5mm?)x2/ (4x6mm?) x2
(5X4mmd)x2/(4x10mm?) x2
(5X4mmd)x2/@x10mm?) x2

Peso

22
2
34
34
39
39
63
63
50
50
50
50
80
80
80
80

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE S700 DADOS TECNICOS

MODELO

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

Poténcia nominal

© © v v

Tensao nominal

380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~

Cabo de ligacdo

4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 900 DADOS TECNICOS

MODELO

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

Poténcia nominal

18+18
22+22
18+18
2+22

Tensdo nominal

380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~

Cabo de ligacdo

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(Sx4mm?)x2/ (4x10mm?) x2
(5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x6mm?) x 2

Peso

55
55
95
95
55
55
55
55
95
95
95
95
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE S900 DADOS TECNICOS

MODELO Poténcia nominal Tens&o nominal Cabo de ligagdo Peso
SE9F18-4M 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-8M 18+18 380-4153N ~ /220-240 3 ~ (5x4mm?) x2/(4x 10 mm?) x2 98
SE9F18-8MEL 18418 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x2 98
SE9F22-4M 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ Sx4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-4MEL 18 380-4153N ~/220-240 3 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MSEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-8M 18418 380-415 3N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x2 98
SE9F22-8MS 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 98
SE9F22-8MEL 18+ 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ (5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2 98
SE9F22-8MSEL 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 98
FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP DADOS TECNICOS

MODELO Poténcia nominal Tensdo nominal Cabo de ligacdo Peso
LXE9F18-4EL 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4EL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4SEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 51
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE ELT RENDIMENTOS

MODELO Capacidade da cesta Produgdo méxima
ELT 4B 04 4
ELT 8B 0,6 6
ELT 8B-E 08 12
ELT 8+8B 06+06 12
ELB 8+8B-E 08+08 24
ELB 12B 0,9 9
ELB 12B-E 13 15,6
ELB 12+12B 09+09 18
ELB 12+12B-E 13+13 31,2
ELT 18B-E 2 30
ELT 18+18B-E 2+2 60
ELT 16B 35 35
ELT 30B 4 48
ELT 12M-E 13 15,6
ELT 12+12M-E 13+13 31,2
ELT 18M-E 2 30
ELT 18+18M-E 2+2 60
ELT 30M 4 48

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 600 RENDIMENTOS
MODELO Capacidade da cesta Produgdo méxima

E6F8-3B 12 12
E6F8-6B 12+12 24
E6F10-3B 17 25
E6F10-6B 17+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 12 12
E6F8-6M 12+12 24
E6F10-3M 17 25
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6M 17+17 50
E6F10-6MS 2+2 60
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 700 RENDIMENTOS

MODELO Capacidade da cesta Produgdo méxima

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4MEL
E7F18-4MS
E7F18-4MSEL
E7F18-8M
E7F18-8MEL
E7F18-8MS
E7F18-8MSEL

1,7 25

2 30
17417 50
2+2 60
7 25

2 30
17417 50
2+2 6
25 30
43 30
25 35
43 35
25+25 60
2,5 +25 60
25425 65
25+25 65

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE S700 RENDIMENTOS

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

MODELO Capacidade da cesta Produgio maxima
2 30
2 30
2 30
2 30

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE 900 RENDIMENTOS

MODELO Capacidade da cesta Produgdo méxima

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

2,6 26
2,6 26
26+26 5
26+26 52
2,8 30
2,8 35
2,8 30
2,8 35
28+28 60
28+28 70
28+28 60
28+28 70
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FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE S900 RENDIMENTOS

MODELO Capacidade da cesta Produgdo méxima
SE9F18-4M 2,6 26
SE9F18-4MEL 2,6 26
SE9F18-8M 26+26 52
SE9F18-8MEL 26+26 52
SE9F22-4M 28 30
SE9F22-4MS 28 35
SE9F22-4MEL 28 30
SE9F22-4MSEL 28 35
SE9F22-8M 28+28 60
SE9F22-8MS 28+28 70
SE9F22-8MEL 28+28 60
SE9F22-8MSEL 28+28 70

FRITADEIRAS ELECTRICAS SERIE LX900 TOP RENDIMENTOS

MODELO Capacidade da cesta Produgdo méxima
LXE9F18-4EL 26 %
LXE9F22-4EL 28 £

LXE9F22-4SEL 28 35
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TEMPOS DE FRITURA E TEMPERATURAS ACONSELHADAS

[ 7empoDEFRTURA | TEMPERATURA

ALIMENTOS

minutos °C

Camardes e lulas 2-5 180
Coxas de ra 1-3 180
Filetes de peixe panados com ovo 2-4 190
Filetes de solha 2-4 190
Trutas, croquetes de peixe 3-5 190
Dourada, pescada, tainha, salmonete 2-5 190
Fritura mista 2-5 190
CARNES

Linguicas, came picada 2-4 170- 180
Pato, faisao (consoante o peso) 8-15 160- 190
Miolos de vitela 2-3 170- 180
Costeletas de vitela ou de porco 4-8 180-190
Escalopes de vitela panadas com ovo 1-3 190
Toucinho 1 180
Frango 10-15 160 - 180
Assado de vitela, porco, roshife (de 1a 2 Kg) 20-25 170
Wiener Schnitzel 1-3 190
BATATAS

Douradas em fatias 1-2 190
Douradas aos quartos 3-5 170-180
(roquetes 3-4 180
Palha 2-4 180
LEGUMES

Fundos de alcachofras, beringela, couve-flor, funcho, aboborinha

DOCES

Filhds de macd, anands, banana 2-4 180
Croquetes de arroz ou de sémola 3-5 160 - 180

Filhds 2-4 180
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Os aparelhos estdo de acordo com as directivas europeias:

2006/95/CE - baixa tenséo

2004/108/CE - EMC (compatibilidade electromagnética)

93/68 - Regulamentagdes de maquinas

98/37 - Regulamentagées de maquinas e normas especiais de referéncia.

Caracteristicas dos aparelhos
A placa de caracteristicas é situada na parte frontal do aparelho e contém todos os dados necessarios para a conexao.

MOD. N°: | c €

v kW Hz: 50/60 1PX4 E

. I
INFORMAGCOES PARA OS UTILIZADORES
Conforme as Directrizes 2002/95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE, relativas a redugao do uso de substancias
perigosas em aparelhos eléctricos e electrénicos e a eliminacao de residuos.

O simbolo lixo riscado, apresentado no aparelho ou na sua embalagem, indica que o produto, ao término da sua vida
util, deve ser recolhido separadamente dos outros residuos. O recolhimento selectivo deste aparelho, ao término de
sua vida util, é organizado e realizado pelo fabricante. O usudrio que desejar eliminar este aparelho devera, portanto,
contactar o fabricante e seguir o sistema adoptado para permitir o recolhimento selectivo do aparelho nao mais
utilizado. O recolhimento selectivo adequado e o envio sucessivo do aparelho para a reciclagem, o tratamento e a
eliminagdo compativel com o ambiente contribui para evitar possiveis efeitos negativos para o ambiente e para a
saude e facilita a reutilizacao e/ou reciclagem dos materiais que compéem o aparelho.

A eliminagéo abusiva do produto pelo utilizador comporta a aplicagdo das san¢ées administrativas
previstas pelas normas em vigor.
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INSTRUCOES PARA A INSTALACAO

ATENGAO!

As figuras indicadas neste capitulo encontram-se nas paginas iniciais deste manual.

DESCRICAO DO APARELHO

Robusta estrutura de ago, com 4 pés de altura reguldvel.
Revestimento esterno de ago em cromo-niquel 18/10.

CUBA DE FRITURA

Cuba de fritura em aco inoxidavel. A temperatura do 6leo
é regulada mediante um termostato de trabalho sensivel.
Botdes de comando ergonémicos construidos em material
sintético.

DISPOSITIVOS DE SEGURANCA

O equipamento possui um termostato de seguranca que
intervém, desactivando os elementos de aquecimento,
em caso de temperaturas excessivas causadas por um
funcionamento irregular da fritadeira (exemplo, activacao
sem que a cuba esteja cheia de dleo).

Para repor em funcionamento o aparelho, carregue no
interruptor isolador situado acima para desactivar a
alimentacéo, deixe o aparelho arrefecer e prima a tecla (3)
mostrada pelo adesivo “RESET” (vide fig. 1 ). De seguida,
ligue o equipamento seguindo as instru¢des do paragrafo
COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO.

COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO

Antes de iniciar a colocacdo em funcionamento, remover a
embalagem do aparelho.

Algumas pecas sdo protegidas por uma pelicula adesiva,
que deve ser removida com atencdo. Se restarem
residuos de cola, deverao ser removidos com substancias
adequadas; nunca usar substancias abrasivas, consulte as
instrucées do paragrafo CONSERVACAO DO APARELHO.

Local de instalacao

Aconselha-se posicionar o aparelho num local bem
ventilado, possivelmente sob um exaustor.

E possivel montar o aparelho isolado ou colocé-lo ao
lado de outros aparelhos. E preciso, de qualquer forma,
manter uma distancia minima de 150 mm aos lados e
150 mm posteriormente. Antes de efectuar a ligacao, é
necessario verificar na placas técnica do aparelho se este
esta preparado e ajustado ao tipo de alimentagao eléctrica
disponivel.

Ventilagao local

O local de instalacdo do aparelho deve contar com
entradas de ar para garantir o seu correcto funcionamento
e para a troca de ar no local. As entradas de ar devem ter
dimensdes adequadas, devem ser protegidas com grelhas
e devem ser colocadas de forma que ndo possam ser
obstruidas.

Cuidado - adverténcia

Nao instalar o aparelho perto de outros

aparelhos que alcancem temperaturas demasiado
elevadas para nao danificar os componentes eléctricos.

Disposicdes legais, regras técnicas e directivas

O construtor declara que os aparelhos estdo em
conformidade com as directivas CEE e exige que a
instalacdo seja realizada de acordo com as normas em
vigor.

Tendo em vista a montagem, observe as seguintes
disposicoes:

- disposi¢des CEl vigentes

- regulamentos prediais e disposi¢cdes anti-incéndio
locais

- normas de prevencdo de acidentes vigentes

- disposi¢oes da companhia de fornecimento da energia
eléctrica

INSTALAGAO

A montagem, instalacdo e manutencdo devem ser
realizadas por empresas autorizadas pelos érgaos locais.
O fabricante exime-se de qualquer responsabilidade em
caso de mau funcionamento devido a uma instalacao
errada ou ndo de acordo com as indicagdes.

Procedimentos de instalacao
Para nivelar correctamente o aparelho, utilize os pés de
regulacao da altura.

Atengao

Em caso de instalacao dos modelos: ELT 12M-E, ELT 18M-
E, E6F10-3MS, E6F10-3M, E6F8-3M, E7F18-4M, E7F18-
4MS, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E7F10-4MS, E7F10-4M,
SE7F10-4M, SE7F10-4MEL, E9F18-4M, E9F22-4MS, E9F22-
4M, SE9F18-4M, SE9F22-4MSEL, SE9F22-4MEL (ndo em
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série), fixe no pavimento o pé de prevencdo de queda
utilizando parafusos e buchas oportunos (vide fig. 4).

Em caso de modelos com mais de 40 Kg, E7F10-4M,
E7F10-4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-
4M, SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-
4M e com aqueles em que é previsto o pé de prevencao
de queda, mantenha uma distancia até a parede lateral
superior a 50 cm e uma distancia traseira superior a 20 cm,
para permitir a montagem do cabo.

Adverténcia!
Antes de realizar qualquer intervencéo, interrompa a
alimentacéo eléctrica geral

Se realizar a conexdo directa com a rede, é necessario
predispor um dispositivo que garanta a desconexdo da
rede, com uma distancia de abertura dos contactos que
permita a desconexdo completa nas condigdes previstas
pela categoria de sobretensdo I, conforme as regras de
instalacao.

Se o cabo de alimentacéo estiver danificado, devera ser
substituido pelo fabricante, pelo seu servico de assisténcia
técnica, ou por pessoal com qualificagcdo semelhante.

Atencao! O cabo de ligacdo a terra amarelo-verde
nunca deve ser interrompido.

LIGAGAO ELECTRICA

1) Instalar, se ndo houver, um interruptor seccionador
perto do aparelho com disjuntor magnetotérmico e
bloqueio diferencial.

2) Conectar o interruptor seccionador com o painel de
terminais como indicado na figura e nos esquemas
eléctricos.

@w

O cabo de ligagao escolhido deve ter caracteristicas
nao inferiores ao tipo HO7RN-F, com temperatura de
uso de pelo menos 80 °C, e ter uma seccao adequada
ao aparelho (vide tabela de DADOS TECNICOS).

Passar o cabo através do guia do cabo e apertar o
fixador do cabo, conectar os condutores nas posicoes
correspondentes do painel de terminais e fixa-los.
O condutor de terra amarelo-verde deve ser mais
comprido que os outros de forma que, em caso de
ruptura do fixador do cabo, solte-se apds os cabos de
tensao.

4

5) Os modelos monofésicos com peso inferior a 18 kg
(ELT4B, ELT8B, ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B),
deve ser ligados a alimentacdo mediante a ficha
fornecida e instalada no cabo de alimentacéo.

Ligacdo equipotencial

O aparelho deve ser ligado a um sistema equipotencial.
O terminal de ligagdo esta posicionado nas proximidades
imediatas da entrada do cabo de alimentacéo.

Estd indicado pelo seguinte simbolo:

v

Importante: ensaio do aparelho

Antes da colocacéo em funcdo do aparelho, deve
ser realizado um exame da instalacdo para avaliar as
condigbes operativas de cada componente e localizar
eventuais anomalias. Durante esta fase, é importante
respeitar rigorosamente todas as condicoes de seguranca
e higiene.

Para executar o exame, realizar os seguintes controlos:

1) certificar-se que a tensdo de rede esteja de acordo com
aquela do aparelho

2) utilizar o interruptor seccionador automatico para
verificar a ligagdo eléctrica

3) verificar o correcto funcionamento dos dispositivos de
seguranca

Depois de realizado o exame, se necessario, treinar
oportunamente o utilizador para que obtenha os
conhecimentos necessarios para a colocagao em fungao
do aparelho em condi¢des de seguranga, como previsto
pelas leis em vigor no pais de uso.

Atencao!
O fabricante nao é responsavel e nao indemniza
em garantia danos provocados por instalagdes
inadequadas e nao em conformidade com as
instrugoes.

INSTRUCOES DE USO

ATENGCAO: o equipamento nunca deve ser deixado
sem supervisao durante a sua utilizacao. Certificar-se
de que a alimentacdo elétrica geral seja desligada
apos o uso.

Este tipo de aparelho é destinado a ser utilizado
para aplicagdes comerciais, por exemplo cozinhas
de restaurantes, refeitorios, hospitais e empresas
comerciais, como panificadoras, acougues, etc., mas
ndo é destinada a producdo de massa continua de
alimentos.

Este aparelho nao deve ser utilizado por pessoas
(inclusive criancas) com capacidades psiquicas ou
motoras reduzidas, ou por pessoas que nao tenham
experiéncia e conhecimento, sem a supervisdo ou
instrucdo para a sua utilizacdo por parte de uma
pessoa responsavel pela sua seguranca.

As criancas devem ser supervisionadas para garantir
que nao utilizem o aparelho como brinquedo.

Nos modelos E6F8, a cuba deve ser abastecida com ¢leo
até alcancar a marca de nivel minimo, enquanto nos
modelos E6F10, o nivel de 6leo deve alcancar a marca de
nivel maximo.

Com todos os outros modelos, abasteca a cuba com éleo
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até um nivel compreendido entre as marcas de nivel
minimo e maximo presentes na propria cuba (vide fig. 2).
O nivel de 6leo nunca deve ser inferior a marca de nivel
minimo, pois ha risco de incéndio. Ao esvaziar o éleo da
cuba, certifique-se que esteja frio e accione a alavanca de
esvaziamento “L" (vide fig. 2).

Adverténcias

Aconselha-se o uso de 6leo vegetal de palma ou outro tipo
de 6leo com ponto de fumo superior a 200 °C. O ponto
de fumo pode variar em relacéo ao grau de refinamento,
a variedade das sementes, a tendéncia sazonal e as
técnicas de cultivo. O ponto de fumo diminui - até
mesmo consideravelmente - se o 6leo nao for conservado
adequadamente (lembramos que é necessario guarda-lo
protegido de fontes de luz e calor) e se ja foi usado para
frituras anteriores.

E desaconselhdvel o uso de 6leo gasto pois o uso
prolongado reduz a temperatura de inflamabilidade e
aumenta a tendéncia a ebulicao imprevista.

Alimentos com grande volume ou nédo drenados podem
provocar a ebulicdo imprevista do dleo.

O aparelho pode ser utilizado com gordura sélida (banha).
Para esta aplicacéo, utilizar os modelos EL.

Activacao

A activacao da fritadeira é feita rodando o botdo do
termdstato (4) até a posicao correspondente ao valor de
temperatura desejado. O controlo é realizado através de
duas luzes de indicacao colocadas no painel de comandos
(vide fig. 1). A luz de indicagdo verde acesa (1) indica que a
alimentacéo foi accionada.

A luz de indicacao laranja (2) acende a apaga de forma
intermitente, durante o funcionamento normal, para
indicar que as resisténcias estdo a aquecer o 6leo para
manté-lo com a temperatura programada.

Desactivagao

Apds o uso, para desactivar a maquina basta rodar
o termoéstato até a posicdo de minimo, desligar a
alimentacdo na entrada do equipamento e posicionar
as tampas fornecidas com as fritadeiras para proteger
e colocar em seguranga o 6leo presente no interior das
cubas.

MODELOS COM COMANDOS ELETRONICOS
FUNCIONAMENTO DOS COMANDOS ELETRONICOS
(vide fig. 5)

Regulagao da temperatura de cozedura

Com a fritadeira desligada, com o cabo de alimentagdo
ligado a rede, o visor "A” mostra o valor de temperatura do
6leo no interior do recipiente.

Prima rapidamente nas setas (B) para aumentar ou
diminuir o valor da temperatura de cozedura.

O visor mostrara o valor de temperatura selecionado e um
sinal acustico confirmard se a definicdo foi registada.

No final da operacao, o visor mostrard novamente o valor
de temperatura no interior do recipiente.

A regulacdo da temperatura de cozedura pode ser

realizada com a fritadeira desligada ou em funcionamento.
Se for definido um valor de temperatura mais baixo que
o presente no recipiente, serd necessario aguardar o
arrefecimento do 6leo.Como ligar e desligar

Para acender a fritadeira, mantenha premida por alguns
segundos a tecla de ativacdo“C", o led verde “D" comeca a
piscar:isto significa que a fritadeira estd em funcionamento
e esta a aquecer o 6leo.

Ao alcancar a temperatura definida, a fritadeira emitira
um sinal acustico; nesta altura, passara para o modo de
manutencdo da temperatura, acendendo e apagando
de modo continuo para manter constante o valor de
temperatura do 6leo.

Um sinal acustico sera ouvido toda vez que a fritadeira
alcancar a temperatura definida.

Para desligar a fritadeira, mantenha premida por alguns
segundos a tecla “C’, o led verde “D” ird parar de piscar e
no visor “A” ficard visualizada a temperatura do 6leo no
interior do recipiente.

Fungao MELTING

A funcao melting permite aquecer o 6leo sem aumentos
bruscos de temperatura fazendo funcionar a fritadeira de
maneira ciclica.

Esta funcado é utilizada predominantemente nos meses
frios quando o dleo tende a se solidificar ou quando se
utiliza gordura vegetal para a fritura.

Funcionando de modo intermitente, a fritadeira derrete a
gordura utilizada para a fritura sem o risco de a queimar.
Para ativar a funcado melting, mantenha premida poralguns
segundos a tecla “E, o led vermelho “F” comecga a piscar,
a fritadeira comecara a funcionar de maneira ciclica até
alcangar a temperatura de 100° C. Depois disso, de forma
automatica, a fritadeira passard para o funcionamento
continuo levando a temperatura do éleo ao valor definido.
A fungao melting pode ser ativada e desativada a qualquer
momento mantendo premida por alguns segundos a tecla
“E"

Se for ativada a fun¢do melting antes do acendimento da
fritadeira, alcancados os 100° C, esta passara para o modo
automatico no estado de conservacdo que manterd a
temperatura do 6leo a 100° C.

Para tornar o funcionamento continuo, é sé premir nas
setas “B”, nessa altura, a fritadeira comecara a aquecer o
bleo até levé-lo a temperatura definida.
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Atencao

- O aparelho é equipado com um interruptor de
seguranca que desactiva as resisténcias quando o
grupo de cabegcotes, conforme os modelos, é rodado
ou removido (vide o paragrafo LIMPEZA DA CUBA).

- Em casode funcionamento anémalo das fritadeiras com
comandos electrénicos, controle o microinterruptor
colocado na parte traseira da base de poténcia no
interior do painel de comandos. Deve ser regulado
como indicado na figura abaixo:

ON

il
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Desempenhos

A tabela DESEMPENHOS contém as capacidades maximas
e as producdes maximas hordrias dos varios modelos
de fritadeiras. Para alguns conselhos sobre os tempos
de fritura, consulte a tabela TEMPOS DE FRITURA E
TEMPERATURAS ACONSELHADAS.

MANUTENCAO

As opera¢des de manutencao devem ser executadas
por pessoal qualificado.

Antes de cada operagdo, desligue electricamente o
aparelho.

Verificar o estado dos condutores, dos comandos e das
resisténcias elétricas. Usar apenas pecas de reposicao
originais. Se for necessario substituir o cabo de
alimentacéo, utilizar cabos de tipo HO7 RN-F (consultar a
tabela DADOS TECNICOS).

Apos qualquer intervencédo técnica e de manutencao, o
técnico instalador especializado deve realizar o teste do
produto antes de coloca-lo em fungao.

CONSERVAGAO DO APARELHO

ATENGAO!

- Antes da limpeza, desligar o aparelho e esperar até
que esfrie.

- Em caso de aparelhos com alimentacao eléctrica,
desactivar a alimentacao eléctrica mediante o
interruptor seccionador.

Uma limpeza didria escrupulosa do aparelho garante o seu
perfeito funcionamento e uma sua longa duracéo.

As superficies de aco devem ser limpas com detergente
liquido para louca diluido com agua muito quente, usando
um pano macio; para sujidade mais resistente, usar alcool
etilico, acetona ou outro solvente ndo halogenado; nao
usar detergentes em poé abrasivos ou substancias
corrosivas como acido cloridrico / muriatico ou
sulfarico. O uso de acidos pode comprometer a
funcionalidade e a seguranca do aparelho. Nao usar
escovas, la de aco ou discos abrasivos realizados com

outros metais ou ligas, que podem provocar manchas de
ferrugem por contaminacao. Pelo mesmo motivo, evitar o
contacto com objectos de ferro.

Atencdo a las ou escovas de aco inoxidavel que, mesmo
ndo contaminando as superficies, podem causar
arranhadelas danosas.

Poeira metdlica, limalha metalica, residuos de trabalhos e
material ferroso em geral, ao entrarem em contacto com
as superficies de ago inox, podem causar a formacao de
manchas de ferrugem.

Eventuais manchas de ferrugem superficiais, que podem
estar presentes inclusive em aparelhos novos, poderao
ser removidas com detergente diluido com agua e uma
esponja de tipo Scotch Brite.

Se a sujidade for relevante, ndo usar absolutamente lixa;
recomendamos, como alternativa, o uso de esponjas
sintéticas (por ex. esponja Scotchbrite).

Tampouco utilizar substincias para a limpeza de prata
e prestar atencdo aos vapores de acido cloridrico ou
sulfurico provenientes, por exemplo, da lavagem dos
pavimentos.

Nao dirigir jactos de dgua directos contra o aparelho, para
nao danifica-lo. Apds a limpeza, enxaguar cuidadosamente
com agua limpa e secar bem, com um pano.

LIMPEZA DA CUBA

Todas as operagdes seguintes devem ser realizadas com o
equipamento desligado, arrefecido e com a electricidade
da rede desligada.

Modelos série ELT
Remova o grupo
desaparafusando o parafuso “V” (vide fig. 2) e esvazie a
cuba, movendo a alavanca “L”, fazendo filtrar o 6leo com
o respectivo filtro.

Alguns modelos de fritadeiras estdo equipados com cuba
amovivel; para esvaziar o 6leo, remova a cuba a frio e,
depois, faga as operagdes de limpeza da cuba, de filtragdo
ou substituicdo do 6leo usado.

Uma vez realizadas todas as operagdes de limpeza,
consulte sempre o pardgrafo CONSERVACAO DO
APARELHO, reponha o grupo da cabega no respectivo
alojamento e fixe-o com cuidado.

Outros modelos

Para uma limpeza mais cuidada e facil, o grupo de
resisténcias pode ser erguido.

Esvazie a cuba, movendo a alavanca “L" e filtrando o éleo
com o respectivo filtro.

Mova manualmente o conjunto de resisténcias até
encaixar na posicao levantada ou girar as resisténcias no
tanque (Figura 3A)..

Executadas todas as opera¢des de limpeza, como descrito
no paragrafo CONSERVACAO DO APARELHO, reponha o
grupo das resisténcias.

Nos modelos série 600, para desbloquear o grupo de
resisténcias, é necessario mover o botdo posicionado a
esquerda do bloco de resisténcias (vide fig. 3).

da cabega porta-resisténcias m
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CONSERVAGAO E ARMAZENAMENTO

Se for preciso manter o aparelho desactivado por um
longo periodo de tempo, agir da seguinte forma:

1) mediante o interruptor seccionador do aparelho, cortar
aligagdo com a linha eléctrica principal

2) limpar cuidadosamente o aparelho e as dreas ao seu
redor

3) aplicar sobre as superficies de ago inox uma camada de
6leo alimentar

4) realizar todas as operagdes de manutencao

5) cobrir o aparelho com um invélucro e deixar algumas
aberturas para a circulagdo do ar

6) utilize ambientes secos com  temperaturas
compreendidas entre -5 e +40°C.

COMPORTAMENTO EM CASO DE AVARIA

Em caso de avaria, desligue imediatamente o aparelho da
rede eléctrica e chame o Servigo de Assisténcia.

ATENGAO!

Caso seja necessario montar a fritadeira num meio de
transporte, esvazie sempre a cuba antes de mover o
veiculo.

Por causa das oscilagées, a cuba pode danificar-se e o
dleo também pode sair da cuba.

CERTIFICADO DE GARANTIA

EMPRESA:
RUA:
CP: MUNICIPIO:
PROVINCIA: DATA DE INSTALACAO:
MODELO
NUMERO DA PECA
AVISO

O fabricante exime-se de qualquer responsabilidade por alguma falha contida neste opusculo que possam ser atribuidas
a erros de transcricdo ou impressao. Reserva-se também o direito de efectuar no produto aquelas modificagbes que
considerar Uteis ou necessarias, sem prejudicar as suas caracteristicas essenciais. O fabricante exime-se de toda e qualquer
responsabilidade se ndo forem rigorosamente observadas as normas contidas neste manual.

O fabricante desobriga-se de qualquer responsabilidade por danos directos e indirectos provocados pela instalagao
errada, adulteragdes, manutengdo imprépria, impericia no uso.
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HAEKTPIKEX OPITEZEX XEIPAX ELT

TUmog 6UOKEVIi¢ Mepypapn Mdot: (MxNxY) Emepdvera epyaciac (Y ouvohiko)
ELT 4B Hektpkn ppté(a emmpané(ia 4 Aitpwv mm 195x400x160h (300)
ELT 8B Hhektpiki putéa empané(ia 5 Nitpwv mm 310x400x205h (345)
ELT 8B-E Hhektpiki pitéa evioyupévn emtpané(ia 5 Nitpwv mm 310x400x205h (345)
ELB 8+8B Hhextpikn @pitéCa emtpaméQia 5 + 5 Nitpwv mm 605x400x205h (345)
ELB 8+8B-E Hhektpikn @pitéla evioyupévn emrpané(ia 5 + 5 Nitpwv mm 605x400x205h (345)
ELB 12B Hhektpikn @pitéla emtpaméQia 12 Nitpwv mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B Hektpikiy pptéa emmpané(ia 12 + 12 Aitpwv mm 615x530x310h (450)
ELB 12B-E Hhektpikn @pitéCa evioyupévn emrpanéia 12 Ntpwv mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Hhektpiki pitéa evioyupiévn emtpané(ia 12 + 12 Mitpwv mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Hhektpikn @pité{a evioyupévn emrpanéia 18 Ntpwv mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Hhektpikn @pitéCa evioyupévn emrpanéia 18 + 18 Nitpwv mm 750x530x310h (450)
ELT 16B Hhektpikn @pitéla emtpaméQia 16 Nitpwv mm 615x530x310h (450)
ELT 30B Hhektpkny ppuréCa emmpané(ia 30 Aitpwv mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Hhektpikn @pitéla evioyupévn pe émmho 12 Nitpwv mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E H\ektpiki) ppitéa evioyupiévn pe émmho 12 + 12 Nitpwv mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Hhektpikn @pitéla evioyupévn pe émmho 18 Aitpwv mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Hhektpikn @pitéla evioyupévn pe émmho 18 + 18 Aitpwv mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Hhektpikn @piréCa pe émmho 30 Nitpwv mm 615x530x850h (990)

HAEKTPIKEX OPITEZEX ZEIPAX 600

TUmog UOKEVIi¢ Mepypapn Mdot: (MxxY) Emepdveta epyaciac (Y ouvohiko)
E6F8-3B Hektpkn) ppréa emmpané(ia 8 Aitpwv mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Hhektpikiy pprtéa empané(ia 8 + 8 Aitpwv mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Hhektpikn @pitéla emtpaméQia 10 Nitpwv mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Hhektpikn @pitéCa emtpaméQia 10 4 10 itpwv mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Hhektpikn @pitéla evioyupévn emrpanéia 10 Nitpwv mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Hhektpikn @pitéCa evioyupévn emrpanéQia 10 + 10 Nitpwv mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Hhektpikn @pitéCa pe Emmho 8 Nitpwv mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Hhektpikn @putéCa pe émmho 8 + 8 Nitpwv mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Hhektpikn @pitéCa pe émmho 10 Nitpwv mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Hhektpikn @pitéCa evioyupévn pe émmho 10 Aitpwv mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Hhektpikn @pitéCa pe émmho 10 + 10 Nitpwv mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Hhektpikn @pitéda evioyupévn pe émmho 10 + 10 Aitpwv mm 600x600x900h (1020)
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HAEKTPIKEX OPITEZEX ZEIPAX 700

TUmog UoKeVIi¢ Neprypagn Midot: (MxNxY) Emepdvera epyaciac (Y ouvohixo)
E7F10-4B Hektpkiy ppiréCa emmpané(ia 10 Aitpwv mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Hhektpiki putéa evioyupévn emtpané(ia 10 Nitpwv mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Hhektpikn @pitéla emtpaméQia 10 + 10 Nitpwv mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Hhektpikn @pitéCa evioyupévn emrpanéia 10 + 10 Nitpwv mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Hhektpikn @pitéCa pe émmho 10 Nitpwv mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS H\ektpikn @pitéda evioyupévn pe émmho 10 Aitpwy mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Hhektpiki putéCa pie émmho 10 + 10 Aitpwv mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Hhektpikn @pitéla evioyupévn pe émmho 10 + 10 Aitpwv mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Hhektpikn @pitéCa pe émmho 18 Nitpwv mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MEL Hhektpikn @pitéCa pe €mmho 18 NTpwv e NAEKTPOVIKO XEIPLOTRPLO mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Hhektpikn @pitéla evioyupévn pe émmho 18 Aitpwv mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MSEL Hhextpikn prréla eviaxupévn nAEKTPOVIKG Xelptatrplo pie émimho 18 Nitpwv mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Hhektpki @putéCa e émmho 18 + 18 Aitpwv mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MEL H\ektpiki) opitéda pe émmho 18 + 18 Aitpwv e NAEKTPOVIKO XelploTiplo mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Hhektpiki pité(a evioyupiévn pe émmho 18 + 18 Aitpwv mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MSEL Hhekpik pprtéCa eviayupiévn nAeKTpOVIKO Yelplotplo pe émmho 18 + 18 Nitpwy mm 800x700x900h (1020)

HAEKTPIKEXZ ®PITEZEX ZEIPAX S700

Tomog oUOKEVI¢ Nepypapn Midot: (MxNxY) Emepdvera epyaciac (Y ouvohiko)
SE7F10-4B Hhektpki ppréCa emmpané(ia 10 Aitpwv mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4BEL Hhektpikn @pitéCa emtpaméQia 10 Nitpwv pe Ynetako éeyxo mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Hhektpikn @piréCa 10 Aitpwv e émmho mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4MEL Hhektpiki @pitéa 10 Aitpwv pe émmo pe Yn@raké Eeyxo mm 400x700x900h (910)

HAEKTPIKEXZ OPITEZEX ZEIPAX 900

TUmog oUOKEVIi¢ Nepypapn Midot: (MxNxY) Emepdvera epyaciac (Y ouvohixo)
E9F18-4M Hhektpikiy ppuréa 18 Nitpwv pe émmho mm 400x900x900h (965)
E9F18-4MEL Hhektpikn @pitéCa 18 itpwv e émmho pe Yn@lako éleyyo mm 400x900x900h (965)
E9F18-8M Hhektpikn @pitéCa 18+18 hitpwv pe émmho mm 800x900x900h (965)
E9F18-8MEL Hhektpikn @pitéCa 18 + 18 Aitpwv pie émmho pe Yn@lako é\eyyo mm 800x900x900h (965)
E9F22-4M Hhektpikn @pitéCa 22 Nitpwv e émmho mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Hhektpikn @pitéCa 22 Nitpwv evioxupévn pe émmho mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MEL Hhektpkn piréa 22 Nitpwv pe émmo pe Yn@lako Eeyxo mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MSEL HAektpikn @pitéCa 22 Nitpwv evioyupévn e mmo e Pn@lako é\eyyo mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M H\ektpkn) opitéa 22 + 22 Nitpwv pie Emmho mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Hhektpikiy opitéa 22 + 22 Nitpwv evioyupiévn e Emmho mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MEL HAektpikn @pitéCa 22 + 22 hitpwv e émmho pe Yn@lako é\eyyo mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MSEL Hhextpiki ppiréla 22 + 22 Nipwv evioyupiévn pe émmho pe Ynglakd éheyyo mm 800x900x900h (965)
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HAEKTPIKEX OPITEZEX ZEIPAX S900

Tomog Il NMepiypagn Midor: (MxMxY) Emgdvewa epyasiag (Y guvoliko)
SE9F18-4M Hhektpki} ppitéa 18 Nitpwv pe émmho mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Hhektpikn @pitéCa 18 Nitpwv e émmho pe Yn@lako é\eyyo mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Hhektpikn @pitéCa 18+18 Aitpwv pe émmho mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Hektpkiy pptéa 18 + 18 Nitpwv pie émmho e Yngraxd éNeyyo mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M Hhektpikn @pitéCa 22 Nitpwv pie €mmho mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS HAektpikn @pitéCa 22 Nitpwv evioxupévn pie Emmho mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL Hhextpikn @pitéCa 22 Nitpwv pie mmho pe Yn@Lako é\eyyo mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL HAektpikn @pitéCa 22 Nitpwv evioyupévn e Emmo pe Yn@lako é\eyyo mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M Hhektpikn @pitéCa 22 + 22 hitpwv e émmho mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS HAektpiki} opitéa 22 + 22 Nitpwv evioyupiévn pie Emmho mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL Hhektpikn @pitéCa 22 + 22 hitpwy pie émmho pe Yn@Lako é\eyyo mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL Hhextpikn @piréla 22 + 22 Nitpwv evioxupiévn pe mmho e Ynglako éheyyo mm 800x900x900h (965)

HAEKTPIKEX OPITEZEX XEIPAX LX900 TOP

TUmog ouoKeVIi¢ Mepypagn Midor: (MxNxY) Emgdvea epyaciag (Y ouvohiko)
LXE9F18-4EL Hextpikn pprréCa nhextpovikd xetplotrplo emrpané(ia 18 Ntpwv (avaptapevn) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4EL Hhextpikr) pprréCa nAextpovikd xetpiotplo emrpanéQia 22 Nitpwv (avaptapevn) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL Hiextpikn gpuré(a evioyupévn nhextpoviko yelplotipto emmpanéCia 22 Aitpwy (avaptayievn) mm 400x900x580h (600)
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HAEKTPIKEX OPITEZEX ZEIPAX ELT TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

MONTEAO

ELT 4B

ELT8B

ELT 8B-E

ELT 8+8B

ELB 8+8B-E
ELB 12B

ELB 12+12B
ELB 12B-E

ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 16B

ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

OVOHOOTIKN (UG

18
2,7
3,45
2x27
2x3,45
3,45
2x3,45
6
2x6
9
2x9
6,9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

OvOaOTIKN Taon

220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~

Kahwdio auvdeang

3x1,5mm?
3x1,5mm?
3x2,5mm?
(3x1,5mmd)x2
(3x2,5mm?)x2
3x2,5mm?
(3x2,5mmd)x2
4x1,5mm?
(4x71,5mm?) x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x1,5mm?
(4x71,5mm?) x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?

Bapog

HAEKTPIKEXZ ®PITEZEX ZEIPAX 600 TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

MONTEAO

E6F8-3B
E6F8-6B
E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F8-3M
E6F8-6M
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

OVOHAGTIKN (XUG

35
35435
6
6+6
9
9+9
35
35435
6
9
6+6
9+9

OvopaoTIKn Taon

220-240 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
220-240 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~

Kahwdio ouvdeong

3%2,5mm?
5x1,5mm?/3 x4 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5 mm?/4x6mm?
4x1,5mm?/4x2,5 mm?
4x4mm?/4x10 mm?

3%2,5mm?
5x1,5mm?/3 x4 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?

Bapog

16
28
16
30
16
30
24
38
24
24
L)
42
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HAEKTPIKEX OPITEZEX ZEIPAX 700 TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

MONTEAO

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4MEL
E7F18-4MS
E7F18-4MSEL
E7F18-8M
E7F18-8MEL
E7F18-8MS
E7F18-8MSEL

OVOHAGTIKN (OXUG

6+6
9+9
6
9
6+6
9+9
13,5
13,5
18
18
135+135
135+135
18+18
18+18

OvopaoTkn Taon

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~ /220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~

Kahwdio ouvdeang

4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm? 4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?
4x1,5mm?/4x2,5 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6 mm?
4x4mm?/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x6mm?
5x2,5mm?/4x6mm?
Sx4mm? /4x10 mm?
5x4mm? /4x10 mm?
(5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2
(5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2
(5X4mm?) x2/ (4x 10 mm?) x2
(5X4mmd)x2/@x10mm?) x2

Bapog

22
22
34
34
39
39
63
63
50
50
50
50
80
80
80
80

HAEKTPIKEZ ®PITEZEX ZEIPAX S700 TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

MONTEAO

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

OVOLaoTIKN 10YUG

© v v v

OvopaoTikn Taon

380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~

Kahwdio ouvdeang

4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?

Bapog

37
37
46
46

HAEKTPIKEXZ ®PITEZEX ZEIPAX 900 TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

MONTEAO

OVOHOOTIKY) (OXUG

18+18
2+22
18+18
22+22

OvopaoTIKn Taon

380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~

Kahwdio auvdeang

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2
(5x4mm?) x2/ (4x10 mm?) x2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(Sx4mm?) x2/ (4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2
(5x4mmd) x2/ (4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2

Bapog

55
55
95
95
55
55
55
55
95
95
95
95
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HAEKTPIKEX OPITEZEX ZEIPAX S900 TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

MONTEAO OVOHQUTIKT] 10XUQ
SE9F18-4M 18
SE9F18-4MEL 18
SE9F18-8M 18+ 18
SE9F18-8MEL 18+18
SE9F22-4M 18
SE9F22-4MS 22
SE9F22-4MEL 18
SE9F22-4MSEL 22
SE9F22-8M 18+18
SE9F22-8MS 2+22
SE9F22-8MEL 18+18
SE9F22-8MSEL 2+22

OvopaoTikn Taon

380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~

Kahwdio auvdeang

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2
(5x4mmd) x2/ (4x10mm?) x 2
(5x6mm?) x2

Bapog

57
57
98
98
57
57
57
57
98
98
98
98

HAEKTPIKEZ OPITEZEZ ZEIPAZ LX900 TOP Si3.UILGY.CUAVSL M1

OVOUaoTIKN 10U

MONTEAO d 1L
LXE9F18-4EL 18
LXE9F22-4EL 18
LXE9F22-4SEL 22

OvopaoTkn Taon

380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~

Kahwdio ouvdeang

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?

Bapog

51
51
51
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HAEKTPIKEXZ OPITEZEX XEIPAX ELT ANOAOZEIX

MONTERO Xwpntkotnta kakaBiod Meéyiot mapaywyr
ELT 4B 0,4 4
ELT 8B 0,6 6
ELT 8B-E 038 12
ELT 8+8B 0,6+0,6 12
ELB 8+8B-E 08+08 24
ELB 12B 09 9
ELB 12B-E 13 15,6
ELB 12+12B 09+09 18
ELB 12+12B-E 13+13 312
ELT 18B-E 2 30
ELT 18+18B-E 2+2 60
ELT 16B 35 35
ELT30B 4 48
ELT 12M-E 13 15,6
ELT 12+12M-E 13+13 312
ELT 18M-E 2 30
ELT 18+18M-E 2+2 60
ELT 30M 4 48

HAEKTPIKEX OPITEZEX ZEIPAX 600 ANOAOZEIX

MONTEAO Xwpnukétnta Kahabiod Méylotn mapaywyr
E6F8-3B 12 2
E6F8-6B 12+12 2%
E6F10-3B 17 %
m E6F10-6B 17+17 50
E6F10-3BS 2 2
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 12 b
E6F8-6M 12+12 2%
E6F10-3M 17 2%
E6F10-3MS ) "
E6F10-6M 17+17 50
E6F10-6MS 2+2 60
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HAEKTPIKEX OPITEZEX ZEIPAX 700 ANOAOZEIX

MONTEAO Xwpnukotta kahabiov Meéyiotn mapaywyr
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 17+17 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F10-4M 17 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 17+17 50
E7F10-8MS 242 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-4MEL 2,5 30
E7F18-4MS 2,5 35
E7F18-4MSEL 25 35
E7F18-8M 25425 60
E7F18-8MEL AHAFN5 60
E7F18-8MS 25+25 65
E7F18-8MSEL 25+25 65

HAEKTPIKEX OPITEZEX XEIPAX S700 ANOAOZXEIX

X otnTa kahadiou Méylot mapaywyn

MONTEAG wpnTkoTTa KaAaBioy 10T mapaywyr
SE7F10-4B 2 30
SE7F10-4BEL 2 30
SE7F10-4M 2 30
SE7F10-4MEL 2 30

HAEKTPIKEXZ OPITEZEX ZEIPAX 900 ANOAOZXEIX

MONTEAO prnnkornm kahabioo MEVIUTI] Tiapaywyn
E9F18-4M 2,6 26
E9F18-4MEL 2,6 26
E9F18-8M 2,6+26 52
E9F18-8MEL 26+26 52
E9F22-4M 28 30
E9F22-4MS 28 35
E9F22-4MEL 2,8 30
E9F22-4MSEL 28 35
E9F22-8M 28+28 60
E9F22-8MS 28+28 70
E9F22-8MEL 28+28 60
E9F22-8MSEL 28+28 70
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HAEKTPIKEX OPITEZEX ZEIPAX S900 ANOAOZEIX

MONTEAO Xwpnukotta kahabiov Meéyiotn mapaywyr
SE9F18-4M 2,6 26
SE9F18-4MEL 2,6 26
SE9F18-8M 2,6+26 52
SE9F18-8MEL 26+26 52
SE9F22-4M 2,8 30
SE9F22-4MS 28 35
SE9F22-4MEL 28 30
SE9F22-4MSEL 28 35
SE9F22-8M 28+28 60
SE9F22-8MS 28+28 70
SE9F22-8MEL 28+28 60
SE9F22-8MSEL 28+28 70

HAEKTPIKEZ OPITEZEX ZEIPAX LX900 TOP ANOAOZXEIX

Xwpnuikétnta kahabiod Méylotn mapaywyn

MONTEAO

LXE9F18-4EL
LXE9F22-4EL 28 30
LXE9F22-4SEL 28 35
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XPONOI WYHZIMATOZ KAl 2YMBOYAEYMENEXZ OEPMOKPAXIEZ

| XPONOZ WHXIMATOX | OEPMOKPALIA
\entd °C

TPOOEZ

Kapapideg kat kahapapdkia 2-5 180
Mmoutia Barpayo 1-3 180
O\éo Yaptov, mavé e avyo 2-4 190
O\éto yAwooag 2-4 190
NéoTpopa, Yapopmoukiég 3-5 190
Tomoupa, poupodva, KEYANOG, PTapumoUVL 2-5 190
Avdpeita ané Ydpia 2-5 190
KPEATIKA

Noukévika, Kipd kpéag 2-4 170- 180
Aypiomama, Oactavog (avdhoya pie To Bdpoc) 8-15 160- 190
Muahd ano poaxdpt 2-3 170-180
Kotohéta and pooydpt fj otpwn 4-8 180-190
Eokahom amd pooyapt, mavé pe avyo 1-3 190
Napdi 1 180
Kotomova 10-15 160-180
Ynto and pooydpt, yoipwvo, roastbeef 1 pe 2 Kg) 20-25 170
Wiener Schnitzel 1-3 190
MATATEXZ

Emypiowon o pétec 1-2 190
Emypuowon oe hwpideg 3-5 170-180
Matatokeprédeg 3-4 180
Pailles 2-4 180

NAXANIKA

Aykwvdpec, Mehit{dveg, kouvounid, givokio, kohokuBdkia

TAYKA
Tnyaviteg piilou, avava, pnavavag 2-4 180
Kegtédec and polt 1 mitoupo 3-5 160 - 180

Tnyaviteg 2-4 180
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O1 OUOKEVEC aUTEG TTANPOULV TG Eupwmaikég odnyieg:

2006/95/CE - xapunAr taon

2004/108/CE - EMC (nAeKTpOpayVNTIKY cUPBATOTNTA)

93/68 - Kavoviopoi pnxavwv

98/37 - Kavoviopoi pnxavwv kat aAot €181koi Kavoviopoi avapopdc.

XapaKTNPIGTIKA TWV CUCKEVWV
H mvakida untpwou BpioKeTal 0To PMPOOoTIVO HEPOG TNG CUCKEUNG Kal TTEPINAMBAVEL OAA TA AMAPAITNTA OTOLXEIQ

ouvdeong.
MOD. Ne:

% kW: Hz: 50/60 1PX4 E

||
NAHPOOOPIEE TA TOYZ XPHETEE

Ze epappoyn Twv O8nywv 2002/95/EK, 2002/96/EK kat 2003/108/EK, GXETIKA e TOV TEPIOPIGHS TNG XPHONG OPICHEVWV

EMKIVOUVWVY 0UGIWV O¢ €idn NAEKTPIKOU Kat NAeKTpoviKoU e§omAiopoy, KaBwg kat aTnv §1dBeon kataloimwv.

To oupBolo Tou Siaypappévou kddou mou amelkovi(eTal EMAvw 0T CUOKEUN 1 0TV cuokevacia autrg Seixvel 0TI To TPOidV
o710 TéNog TG {wNG Aettoupyiag Tou mpémel va cuMeXBel xwplotd amd ta dAa amdéPAnta. H Stagopomoinpévn ouloyr tng
Tapovoag OUOKEUNG N omoia épBace oto Téhog Tng {wri¢ Aerroupyiag TG opyavivetal kat SlaxelpiCeTal amd Tov KATAoKELAOTH.
0 xprioTng mou Ba BeNfjoel va meTagel Ty mapoloa GUOKELT Ba TPEMEL OTNV CUVEXELD VA ETIKOIVWVIOEL IE TOV KATAOKEVAOTH Kal
va akoAouBr o€l To GUOTNHA TTOU €xel VIOBETNOEL amd AUTOV yia va ivat Suvath n XwELoTr CUAOYI TNG CUCKEUNE N ortoia épBace
0710 TENOG TG {wn¢ Aettoupyiag TnG. H katdAAnAn Sagopomoinuévn culoyn yia tnv akodoudn Sladikacia tng amoppiebeioag
OUOKEUNC TPO¢ avakUkhwon, emegepyacia kat 8160son oupPotr pe 1o mepiBdMov oupBdMlel oty amoguyr evoexdpevwv
aAPVNTIKWV EMIMTWOEWY 0T TEPIBANNOV Kal TV Lyeia kat fondd v emavayxpnotponoinon Kai/f avakuKAwen Twv UKWV amo Ta

OTT0ia AMOTEAEITAI ) CUOKEUN.

H auBaipetn 8140£0n TOL MPOTIGVTOC ATTG TNV TTAEVPA TOU KATOXOU EMPEPEL TRV EPAPHOYI} TWV SIOIKNTIKWV KUPWOEWV

mov mpoBAémovTal amo Tov I6XUOVTA KAVOVIOHO.
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OAHTIIEZ ETKATAXTAZHZ

MPOZOXH!

O1 €IKOVEG TTOU AvaPEPOVTAL OTO TIAPOV KEPANALO BpioKovTal OTIC TPWTEG OENISEG TOU eyxelpiSlou.

MEPIFPA®H ZYZKEYHZ

AVOEKTIK) KATAOKEUN amd atodAi, pe 4 modapdkia HE
pubuldpevo UYoc. E€wtepikn emévduon amd atodAt
Xpwpiou-vikeAiov 18/10.

AOXET0 WHZ'IMATOX

Aoxeio YPnoipatogamod avoeidwto xdAufBa, n Bepuokpacia
Tou Aadol pubuiletal pe éva evaiobnto Beppootdtn
epyaoiag.

EPYOVOUIKA KOUMTTIA XEIPIOUOU ammd GUVOETIKO UAIKO.

AIATAZEIZ AZXOANEIAZ

O efonhiopdg Slabétel éva BeppooTtdtn  ao@aleiag
TIOU  EMEPPAIVEL,  ATIEVEPYOTIOIWVTAG TA  BegpUavTiKA
oTolxeia, og mepimTwon umePBEpUavong Tou o@eileTal
o€ avwpaln Aetrtoupyia TG @pitélag (m.x. evepyomoinon
Xwpi¢ mpoobrikn Aadlov oto Soxeio). XTn CuVEXELQ, TIPIV
EavaPalete og AelToupyia Tn CUOKEUN eMEPBaivETE OTOV
Stakomtn amolevEewg mou Ppioketal oTo apxikd onpeio
NG NAEKTPIKAG gykatdotaong yla va Sakémtetal n
TPoPod0oaia. AQriOTE TNV CUCKEUH VA KPUWOEL KAL TTOTHOTE
TO MARKTPO (3) pe To autokdAANTO “RESET”. (BA. €IK.). MeTd
yla va BAAeTe og AelToupyia TNV OUOKEUN, akolouBeioTe
T o8nyieg mou avagépovtal otnv mapdypago OEIH YE
NEITOYPTIA.

OEXH ZE AEITOYPTIA

Mpwv v TomoBétnon,
OuOoKevaoiac.

Mepikd pépn mpootatevovtal HE AUTOKOANTN Tawia n
oroia mpémel va agatpedei pe mpoooyn. Na va agaipécete
ONa Ta evdexopeva umdloma G KOAAG, Kabapiote pe
KATAMNAA UAIKE; mnv XpNOIUOTIOINOETE yla Kavéva Aoyo
KAUOTIKA TTPOidvVTa, CUMBOUAEUTEITE TIG 0dNYiEC Xpriong
mou avagépovtal otnv mapdypago OPONTIAA THX
2YXKEYHX.

apalpéote OMa  Ta  LAIKA

Xwpog eykatactacng

SUVIOTATAL VO TOTTIOBETHOETE TN OCUOKEUN OF éva XWPo
He KahO agplopd, €dv eivar duvatdv kdtw amd évav
anmoppo@ntripa. MMopeite va TOMOBETHOETE TN CUOKEUN
pepovwpéva 1 Simha oe AN\eC OUOKevéC. Xe KABe
mepIMTwon mpémet va SlatnprioeTe pia eAdxlotn andéotaon
Twv 150 mm yla TI¢ MAaivéG MAEUPEG Kat Twv 150 mm yia
v miow mMAgupd. Mpv va KAVETE Tn ouvSeon, XpeldleTal
va eNéyEeTe emavw oTNV TEXVIKN Tvakida TnG oUOKELNG
gav eival SlevBeTnuévn Katl KATAAANAN yia v Slabéoipn
NAeKTPIKA TPOYodoaoia.

E§agpiopog Tov xwpou

ZToV XWPOo Omou eykabioTtatal n OUCKELH TIPEMEL va
mpoBAémovTal OTMéG  avappoOPNoNG A€PoG oUTWG WOTE
va €§00QANOETE TNV OWOTH AETOUpyia TNG CUOKEUNG
Kal TNV avavéwon Tou aépa péoa otov xwpo Ot omég
avappo@enNoNG a€pog TPETEL VA €XOUV TIC KATAMNAEG
S100TdoEIC Kal va TpooTatevovTal amd AEYUa.

Mpoooxn - Mpogidomoinon

Mnv TOMOBETAOTE TNV OUCKEUN KOVTA Of GANEG TIOU
@OTAVOULV OE UPNAEG BEPUOKPATIES VIO VA NV TIPOKOAECETE
{NUIEG OTA NAEKTPIKA pépn.

NopoBetikéc Siatagelg,
odnyieg

O KATAOKELAOTHE SNAWVEL OTL Ol CUOKEVEC Eival CUUPWVES
Ue TIg 08nyieg EOK Kal 0TI N yKATAOTACN TPETIEL VAl YiVEL
TNPWVTAG TOUG IOXUOVTEG KavoviopoUG. Me okomd tnv
OUVAPUOAOYNON TNPNAOTE TIC AKONOUBEC SlaTAEIS:

TEXVIKOI KAVOVIOMOi Kat

- 1oxvouoeg Swataelg CEl
Emtporm)

- TOUG OIKOSOMIKOUG KAVOVIOHOUG Kal TIG TOTIKES
Slatdéeic mupaocedielag

- TOUG LOXVOVTEG KAVOVIOHOUG TTPOANYPNG ATUXNHATWY

- Slatagelg TG SnUoCIag UTTNPESIAG Yla TV TTAPOXT TOU
NAEKTPIKOU PEVMATOG

(ItaAikr)  HAeKTpOTEXVIKN

EFKATAZTAZH

H ouvappoAéynon, n €ykataotacn Kal n ouviipnon
yivovtat and e£ouclodoTnpéVeg amd TIG TOTIKEG APHOSIEG
QAPXEG ETTIXEIPNOELG.

O kataokevaoTtrg Sev @épel kapia euBUvn o€ ePIMTWon
KAKIG AEIToupyiag Tou o@eileTal amd oTn pn OwoTh 1 Un
OUPPWVN HE TOUG KAVOVIOHOUG EYKATAoTaoN.

AadiKacieg eykatdoTaong
lNa ™ owoT op1lovTiwon TNG CUCKEUNG, XPNOIHOTIOIO0TE
Ta modapdakia mou pubuifovtal og VYOG,

Mpoooxn

Y€ MEPIMTWON €yKATAOTAONG TwV HovTéAwv: ELT 12M-E,
ELT 18M-E, E6F10-3MS, E6F10-3M, E6F8-3M, E7F18-4M,
E7F18-4MS, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E7F10-4MS,
E7F10-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4MEL, E9F18-4M, E9F22-
4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F22-4MSEL, SE9F22-
4MEL (0x1 o€ O€1pd), OTEPEWOTE OTO MATWHA, e PBideg
Kal ouma, To médL mpootaciag and avatporh. (BA. €k,
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4). Na ta povtéha mou unepPaivouv ta 40 Kg: E7F10-4M,
E7F10-4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-4M,
SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M kat
QAUTA e To O8I TPoaTaciag and avatpor, TNPNOTE Jia
anooTaon HeyaAUTEPN Twv 50 cm amd To MAEUPIKO ToiXo
Kat Twv 20 cm amd To Miow ToiXo yla SleukdAuvon otn
ouvappoAdynon tou kaAwdiou.

Nposidomoinon!

Mpiv TPOXWPNOTE CGE OMOIASNTIOTE EVEPYEIA OTNV
OUCKEUN, OTMEVEPYOTIOICETE TO YEVIKO Slakomtn
Tpoodociag

MNa v dueon olvdeon He TO NAEKTPIKO SiKTUO, TIPEMEL
va mpoBAénetal kamola Sidtagn mou e§ac@ahilel Tnv
amoovvdeon amd to SiKTUO, HE AMOOTACN QVOiYMATOG
HeETAD TWV  EMOQWV TIOU  EMITPEMEL TNV TIARPN
AmooUVEEDN OTIC TIEPIMTTWOELG TNG KATNYOPIag UMEPTAoNG
I, oOppwva pe TOug Kavéveg eykatdaotaong. Edv to
kaAwdio Tpoodociag mapouactalel BAAPN, Oa mpémnel va
AVTIKATAOTABEl a6 TOV KATAOKEUAOTH 1| ammo TO THRpA
TEXVIKNG UTTOOTAPIENG TOU 1} OO TIPOCWTTIKG HE TIAPOHOLa
e€eidikevon.

Mpoooxn! To kaAwdio ysiwong Kitpvo-mpacivo Sev
TIPEMEL VA SI0KOTITETAL TOTE.

HAEKTPIKH ZYNAEXZH

1) MpoPAéYte v UMapén evog SlakomTn amolevEewg
KOVTA OTNV GUOKEUN ME HayVNTOBEPUIKO SlaKAOTTN Kal
S1apopIKo.

2) JuvdéaTe Tov SlakomTn amoleVEew e TNV KAEUOOEIPA
akoAouBwvTag TIG odnyieg Tou avagépovtal oTnv
€IKOVA KAl OTA NAEKTPIKA OXESIA.

3) To kaAWS10 oUVSEONG TIPETIEL VA €XEL XAPAKTNPIOTIKA
Ox1 \iydtepeg amo tov tumo HO7RN-F pe Bgppokpacia
Aertoupyiag  Touldyiotov 80 °C kat  KOATAMNAN
mPo¢ TNV ouckeur Satopn (BA. mivaka TEXVIKWV
XOPAKTNPIOTIKWV.

4) MepdoTe T0 KAOAWSIO PECW TOU 08nyol Kal 0iEte To
OTOT, OUVOEOTE OTNV KAEUOOEIPA Ta KaAwdia otnv
KAtaAANAn B€on kal otepewoTe Ta. To KaAwd1o yeiwong
Kitpvo-mpdoivo Tpémel va gival PakpUTEPO amod Ta
AN\ €101 WoTe va anmoouvSedei petd amod ta kadwdia
TAong o€ MePimTwon va omdoel To OTOTT.

5) Ta povo@aotkd povtéla e Bapog katwtepo amd 18 kg
(ELT4B, ELT8B, ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B), 6a
nipénel va ouvdeBouv otnv tpopodoaia pe tnv mpila
ToU TTaPEXETAL N omoia Ppioketal RGN oto KaAwdio
Tpopodoaiag.

looduvapiko

H ouokeun mpémet va ouvSeBei pe 10oSuvapikd cuoTnua.
O akpobéktng ouvdeong PpiokeTal apéows KOVTA oTnv
giocob0o Tou kahwdiou Tpoodoaiac.

Awakpivetal amd To akohouBo cupBolo:

v

ZNHAVTIKO : SOKINAGTIKOG EAEYXOG GUOKEUNG

Mpwv tn 0Oéon ot Aermoupyia, TPOXWPNOTE Ot €va
SOKIMOOTIKO éNeyxo OANG NG eykatdotaong ywa va
BePaiwBeite yia TIC AEITOUPYIKEG CUVONKES TV EMPUEPOUG
OTOIXEIWV KAl Y10 TOV EVTOTIIOUS EVEEXOUEVWV QVWHANWV.
Y€ auth Tn @don gival onUavTIKG va TnEouvVTal MOTA OAEG
o1 TPOdIaypapEéG aoPAAEiag Kat UYIEIVAG.

lNa Tov SoKIpaoTiKS €Aeyxo, BePaiwbdeite yia Ta akdAouba:

1) ENéy€te €dv n tdon eival oOPEWVN PE QUTH TNG
OUOKEUNG.

2) EnepPaivete otov Sakomtn amolevfewg yia TNV
eMaNRBeLON TNG NAEKTPIKNAG CUVSEDNG.

3) ENéyéte TV owoTh  Aettoupyia  twv  Slatdfewv
ac@aheiac.

Meta 1o Sokipaotikd éleyxo, eival amapaitnto va
ekmaubeVoTe KATAMNAa Tov XpRoTn oUTwG WoTe va
QTOKTAOEL TIG OMOPATNTEG YVWOELS yia v Béon o€
AelToupyia TNG CUOKEVNG UTTO OUVONKEG Ao@OAEiag KATtd
Ta mpoBAENSEVA a6 TNV TOTTIKA loXUouod vouobeaia.

Mpoooxn!

O KATAOKEVAOTNG eV Pépel eUOUVEC Kat Sev KAAUTTTEL
pe eyyunon {npiég mov mpokaAouvtal amo akatdAAnAeg
1| KN CUHPWVEG PE TIG 08NYiEC EYKATACTATELG.

OAHTFIEZ XPHZHX

MPOXOXH: MHN A®HNETE TH XIYIKEYH XQPIZ
EMIBAEWH KATA THN XPHZIH. Meta tnv xpron,
BefawBeite 6TI TNV amoouvdécate amd TNV YEVIKNA
NAEKTPIKN Tpo@odoaia.

AUTOG 0 TUTTOG GUGKEUWV TIPOOPIlETAL HEV Yia XpIiON O
EMAYYEAHATIKEG EYKATAOTACEIG OTTWG T.Y. E0TIATOPLA,
Aéoxeg, v HEia | EUMOPIKEG EMXEIPNOEIG OMWG
@oUpVoUG, KpeommwAeia K.a., alld dev mpoopiletat yia
™V cuveX HallKn mapaywyn TPo@ipwv.

H napovoa cuckeun 8ev mpoopiletat yia xprion ané
artopa (oupmepiAapfavopévwv Twv TAISIWV) pE
HEWWHNEVEG OWMATIKEG, aoONTIKEC 1 SlavonTikég
IKAVOTNTEG, 1} dTopa pE eAAUTH EPMEIPiA i} YVWON WG
TIPOG TN XPNON, EKTOC €AV n XPRON Yivetal umo tnv
EMTAPNON i KATOmMV odnyieg mpo¢ Tn XpRon tng
OUCKEUNG amd KAmolo umevbuvo yla TNV ac@dal&id
TouG. Ta maidia mpémer va Bpiokovrat umod emiAePn
TIpoKeIpévou va empBePaiwdeite 611 Sev Xpnoiponolovv
TN OUOKEVI WG TTauyvidi.

>ta povtéla E6F8 yepiote 1o Soxeio Aadlol péxpt va
QTACETE OTN ENAXI0TN OTABUN, EVW Yia Ta povTéla E6F10
To Nad1 Tpémel va @TAoEL TNV péylotn otddun. Na déAa ta
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umolotma povTéha, yepiote To Soxeio Aadlol péxpt éva
onpeio evilaueco HETA& TNG ENAXIOTNG KAl TNG MEYIOTNG
OTABUNG TTOL AVAPEPOVTAL OTO ECWTEPLKO (BA. €K, 2).

H otabun tou Aadiov Sev Oa mpémer moté va givai
XAMNAOGTEPN ATTO TO CNUEIO TOUV EAAYXIOTOU S1OTIUMAPYEL
o Kivduvog mupkaytdg. MNa va adeldoete 1o Soxeio Aadiou,
OlYOUPEUTEITE TPWTA Va gival KPUO Kal EVEPYOTIOINOTE TO
HOoXAO adeldopatog L (BA. k. 2).

MNposidomoinon

JupBouAeVOULE TNV XPrioN GUTIKOU Aaiou poivika fj Ao
Aadt pe onpeio kamvou mépa amd ta 200 °C. To onpeio
Kamvou Kupaivetat avdloya pe to Babuo e€euyeviopou, T
TIOIKIN{Ol TWV OTTOPWV, TNV EMOXIAK £EENIEN KAL TIG TEXVIKEG
mapaywyne. To onpEio KAmvoU PEIVETAL - Kal TTOAD - av
T0 N&St Sev Satnpeital katdMnAa (umevBupiloupe 6Tl
TIPETEL va TTPOoTATEVETAL amTd TO QWG Kal T (¢otn) 1 €av
£x€L EavatnyavioTEl TTPONYOUHEVWG.

SupBouleVoupE va Pn Xpnotpomolrote malo Aadt ylati pe
TIG TTOMEG XPNOEIG MEIWVETAL N BeppoKpacia avaeAeEng
kat av€avetal n taon yia dagvo Bpaoud.

181aiTepa OYKWENG 1) N OTPAYYIoHEVN TPOYN EVOEXETAL VA
TmPoKaAéoel To d&agvo Bpacud Tou Aadiov.

H ouokeur) xpnotpomoleital Kat pe Nimog o€ OTEPEA Hop®n
(Aapdi). MNa autd Tov okomo, XpnolpomolroTe Ta povréha EL.

Evepyomnoinon

H evepyomoinon tng @pitélag yivetal Je TNV TEPIOTPOPN
Tou BeppooTdtn (4) péxpt Tn B€on MOU AVTIOTOIXED OTN
Beppokpaoia mou emOupeite. O éNeyxog Yivetal amo Tig
SUO PWTEIVEG AUXVIEG TTOU UTTAPXOLV OTO TTIVAKA EVTOAWV
(BA. k. 1). To dvappa TG mpdaotvng Auyviag (1) Seixvel 0Tt
UTIGPXEL TPOPOSOTia PEVMATOG.

H moptokahi @wTtevy Auxvia (2) Katd Tn Kavovikn
Aertoupyia avdapetr kat ofrivel evalNag kat Seixvel ot
ol avtiotdoelg {eotaivouv To AASL Kal To Kpatdve otn
pubuldpevn Beppokpaoia.

Amnevepyomoinon

MeTd TV XPron, Yla va amevepyoTIOINOETE T CUOKEUH,
TMEPIOTPEYTE TO Oeppootatn péxpt Tnv Béon Tou
eNdxlotou. Mn Eexvdte va amoouvdéceTe amod TNV
NAEKTPIKA TPOo@odoaia Kal XPNOIMOTOIOTE Ta KAMAKIA
TTOU TTAPEXOLV Ol PPITECEG YIA VA KPATATE UE Olyoupld To
Aadt péoa oto doxeio.

MONTEAA ME HAEKTPONIKO XEIPIZTHPIO

TPOMOZX AEITOYPFIAZ HAEKTPONIKO XEIPIZTHPIO
(BA. £1k. 5)

PUBuIoN TG Beppokpaciag Ynoiparog

‘Otav n o@putéla eivat ofinoty, alMd 10 KoAwSI0
TPOoPodoaiag gival ouvdedeuévo 0To peVA, N 0B6vn “A”
Seixvel TNV TIpn NG Beppokpaaiog Tou Aadlol péoa oto
Soxeio.

Matiote ehagpla ota BéNn (B) yia va avéavetre 1
XAUNAWOETE TNV TIUA TNG BEPPOKPAsiag YnoipaTog.

H 006vn Ba &ei€el Tnv Tiun Beppokpaciag mou emAé€ate
Kat éva nxnTtiko onpa Ba empePaloet Tnv Kataypan TnG
puBuIONG.

510 Téhog, n oBdvn Ba Seifet fava TV TR NG
Beppokpaciag péoa oto Soxeio.

H pubuion ¢ Beppokpacia Ynoipatog umopei va yivel e
™V @pitéda oPNoTA 1 akopa Kat dtav ival o€ Aertoupyia.
Eav puBuiocate pia tipn Bgppokpaciag xapunAotepn amd

v Beppokpacia péoa oto Soxeio, TdTE Ba XpelaoTei va
TIEPIUEVETE UEXPL VO KPUWOEL TO AASL.

Avappa Kat BRI

lNa va avaypete T epitéfa KPATAOTE TATNUEVO TO KOUMTTI
“C", 1o mpdoivo led“D”Ba apyioel va avaBoofrivel kal autd
Seixvel 6TL n ppitéla gival og Aertoupyia kat {eotaivel To
Aadu.

‘Otav n Beppokpacia @Tdvel oTnV kKaboplopévn puBuLoN,
n optéla Ba ekméupel éva NXNTIKO oA Kal EEKIVAEL
n Swdikacia ya v Satipnon ™ KaBopiopévng
Beppokpaciag: n epitéCa Ba avdBel kat Ba ofrivel cuvéxela
£101 wote va Slatnpei oTabepn T Beppokpaciag Aadlov.
‘Eva nntiko onpa Ba akovyeTal KABE @opd mou n epitéla
@Tavel otnv Kabopiopévn Bepuokpaacia.

MNa 10 ofricipo ™¢ @pPItéfag, KPATAOTE TOTNHEVO TO
koupmi “C” yla pepikd Seutepolenta, To mpdowvo led “D”
otapatdel va avaBoofrivel kat n 08dévn “A” Seixvel TNV
Beppokpaoia Tou Aadlov péoa oto Soxeio.

Asroupyia MELTING

H Aertoupyia melting emtpémnel va {eotaiveTe To AASI1 Xwpig
AMOTOMES AUENOELG OTNV BepoKPaATia XAptv 0TV KUKAIKN
(Sl1akomtopevn) Aettoupyia TnG PITéCaG.

AuT) n A&lToupyia XpNOIUOTIOIEITAL KUPIWG OTOUG KPUOUG
urveg, 6tav To A&SL Teivel va otepeomoinbsi i otnv
TEPIMTWON TIOU  XPNOIUOTIOIEITAl QUTIKO Aio¢ yla To
Tnyaviopa.

Me tnv Siakomtdpevn Aertoupyia n @pitéla AElveEL TO
Aimog xwpic va To KapeL.

lMNa tnv evepyomoinon g Aettoupyiag melting kpatiote
matnUévo yla PeEPIKE  SeutepdAenta To kouumi “E” To
KOKKIvO led “F” avaBooprvel kat n gpitéla ekvdel v
Stakomtopevn Aettoupyia péXPL n Beppokpacia va Taoel
otoug 100° C. Metd n o@ptéfa Ba mepdoel autopata
oTtnv ouvexn Aettoupyia péxpt To AadL va @tdoel oTnv
kaBoplopévn Tiun Beppokpaciag.

H Aertoupyia melting evepyomolgital kat amevepyomolgital
OTOLASAHTIOTE OTIYUr) AMAA KPATWVTAG TTATNUEVO TO KOUUTT
“E" yla HEPIKA SEUTEPONETTAL.

Eav evepyomomote tnv Aertoupyia melting mpwv amo
mv evepyoroinon g @pitédag, 6tav n Bepuokpacia
@taoel Toug 100° C, n @pitéda Ba mepdoel autdpata oTnV
Aerroupyia Satpnong kat Ba kpatficel otabepry TNV
Beppokpacia tou Aadiov otoug 100° C.

T va eMOTPEPETE OTNV CLUVEXN AEITOUPYIia, TTATAOTE amAd
Ta BéAn “B” kat n @pttéla Ba {eotdvel To AASL péXpPL TNV
kaBopiopévn Beppokpaaia.

Mpoaooxn

- H ouokeun mopéxel éva SIAKOMTN AOPAAEIOG TTOU
amOoUVSEEL TIC AVTIOTACELG OTAV TO YKPOUTT KEPAANG,
av@loya e T POVTENQ, TIEPICTPEPETAL 1) APALPEITAL
(BA. kar Tn Mapaypagpo “KAGAPIZMO TOY AOXEIOY).

- Eav mapatnprioete avwpolieg otn Asitoupyia Twv
@PITé(WV HE NAEKTPOVIKO XEIPIOTHPLO, ENEYEETE TO
HIKPOSIAKOTTN Tou PBpPioKETAl OTO THOW HEPOG TNG
Bdong péoa oto mivaka evtoAwv. Mpémel va pubpioTei
€101 6Mwg Seixvel n KATwW €lkOVA:
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Amodooeig

2tov mivaka AlOAOZEIX avagépovtal ol MEYIOTEG
IKOVOTNTEG KAl Ol UEYIOTEC wplaieg amodOoel; Twv
S10popwv povtéhwv epItelac.

Mo OUMBOUNEC OXETIKA ME TOUG XPOVOUG YNoipaTog,
Kavte avagopd otov mivdka XPONOI WHEIIMATOX KAl
SYMBOYAEYMENES OEPMOKPASIES.

2YNTHPHZH

O1 gpyacie¢ ouvtApnong mPEmMel va yivouv amoé
€§E181KEVNEVO TPOGWTIKO.

Mpiv omola8MOTE eVEPYELD AMOGUVSEGTE T OUGKEUN
anod TV NAEKTPIK Tpoodoaia.

EAéyETe TNV KATAOTAON TWV Aywywv, TWV EVTIOAWV Kal
TWV NAEKTPIKWY QVTIOTACEWY. XPNOIUOTIOINOTE  UOVO
yvnola avtoA\aktikd. Eav yia omowodnmote Adyo Oa
TIPETEL VA AVTIKATAOTAOETE TO KaAwdlo Tpogodoaiag,
xpnotpomoljote kKahwdia tou Tumou HO7 RN-F (BA. mivaka
pe ta TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA).

Metd amod kaBe TexviKn eméupaon kat KABe ouvtrpnon, o
TEXVIKOG EYKATAOTACEWV Oa mpémel va mpoPei o€ yevikd
€Neyxo Tptv BaAel Eava o€ AeITOUpyEia TN CUOKEUN.

OPONTIAA THEZ ZYZKEYHZ

MNPOZOXH!

- Mpw kaBapicete TRV oL
AP OTE TNV VA KPUWOEL.

- Eav n ouokeul Tpo@odoteital NAEKTPIKA,
enepPaivete otov Slakomtn amolevewg ya TRV
ATEVEPYOTIOINON TG NAEKTPIKIG Tpoodoaiac.

1, OBAOTE TNV Kat

O mMPooeXTIKOG KABNUEPIVOG KABAPIOUAG TNG CUOKEURG
£yyLdTal yia Tnv TEAELD KAl HOKPA AEITOUpYia TNG.

Ot atodhiveg  em@dveleg  kabapilovtalt  pe  vypd
ATTOPPUMAVTIKG Yla MATa Kal KAUTO VEPS HE LAAAKO TTAVI.
Ma emipovn Bpwpid Xpnotomorote atBUAIK aAKOOAN,
QKETOVN 1 KATTOL0 AANO PN aAoyovwpévo SlaAuTike. Mnv
XPNOIHOTOINGTE AEIAVTIKA ATOPPUTTAVTIKA GE OKOVN 1)
S1aBpwTikég ouoieg OMwG VSpPoxAwpLo, USPOXAWPIKO
o0&V (omipto Tou dAatog) i Bguké o&u. H xprion o&éwv
MUTOpEl va EMNPEACEL APVNTIKA TNV AErToupyia Kat
TNV ac@dleld TG GUOKEURG. Mnv Xpnolpomolote
Bouptoeg, ouppa kaBaplopol 1 Siokoug Agiavong
mou Kataokevdlovtal pe AMa pétalNa 1 Kpduata
TIOU PIOPOUV VA TIPOKOAECOUV AEKESEC OKOULPIAG yia
avtidpaon. MNa tov i{6lo Adyo amo@Uyete TV €MaQr He
UAIKG amo oibepo. Mpoooyn o cuppata iy BolpToeg amd
atodAL, Ta omoia MapOAo TIoU SEV TIPOKAAOUV XNMIKH
avtidpaon, mopouv UwE va Snuioupyrioouy emkiveuveg
YPATOOUVIEG. TKOVN UETANNOU, plviopata PeTAAou TTou
amopévouv and epyacieg Kal Yevikd o1dnpolxa UAIKE, eav
Bpiokovtal og emagn pe TIG eM@Aveleg and avoeidwTto

XAAuBa, prmopouv va TPoKaAEéoouV AekéSeC amd okoupld.
MiBavoi Aek€SeC amod EMPAVEIAKE OKOUPLA, TTOU HITOPOUV
va Bpebolv Kal O KAIVOUPIEG OUOKEVEG, ag@alpouvtal
HE amoppPUTaVTIKO Kal vepd MAvw Ot €va o@pouyydpl
Tomou scotch brite. Edv n Bpwpid gival emipovn, pnv
XPNOIHOTIOINOTE, OF KAUIA TIEPIMTWON, YUOAOXApPTO N
OHUPISOXAPTO. A CUMBOUAEVOUE TN XP1ON CUVOETIKWY
opouyyaplwv (dnwg m.x. Scotchbrite).

Amo@UYeTE €miong Kal TPOIGvVTa yla Tov KaBaplopd
aonuov  Kal TPooéETe  Kal Toug udpatpoug amd
uSpoxAwpto 1 LSPoxAwPIKd 0V KATd TO GPOLyydpIoHa
Samédwv. Mnv KateuBUVETE TNV por vepou KatevBeiav
TAVW OTNV GUOKEUN: Umopei va mpokaléoel {npic.
Metd Ttov kaBaplopd, EePydhete pe kabapd vepd Kal
OTEYVWOTE UE €va Tavi.

KAGAPIZMOZ TOY AOXEIOY

‘ONeC Ol €VEPYEIEG TIPETIEL VA YIVOUV HE TNV OUOKEUN
anevepyorotnuévn, Kpva Kal amoouvSedepévn amd tnv
NAEKTPIKA TTapOXH.

MovTtéla oeipag ELT

AQaIpEOTE TN HOVASA KEPOAAG ME TIC QAVTIOTACELS
EePidwvovtag v Bida “V” (BA. €. 2) Kat adelGoTE TO
Soxeio avoiyovtag to pox\o “L” kat @iktpdpovtag to Aadt
pEe Kdamolo KatdMnAo @iNtpo. Mepika povtéla @pitélag
mapéxouv agaipolpevo doxeio. Na va adeidote to Aady,
apaipéote 10 Soxeio OTAV €ival KPUO Kal TTPOXWPENOTE
otov kaBaplopd tou Soxeiou, To QINTPAPIOPA 1 TNV
avTikatdotaon tou maliol Aadiol. XT1o TEAOG OAwV Twv
EVEPYEIWV KABAPIOPOU, Kal TIAVTA HE avagopd oTnv
nmapdypago OPONTIAA THX XYZKEYHX, tomoBetriote
Eava otn Béon TG TN HovAda KEPANNG Kal OTEPEWOTE TNV
TIPOOCEKTIKA.

AN\a povtéla

Mo éva o NeMTOPEPEG Kal EVKONO KABAPIOoHa, UMTOPEITE va
ONKWOETE TN HOVAdaA LE TIG AVTIOTACELG.

Adeldote To Soyeio, avoiyovtag To pOXAO ‘LY kat
@INTPpApovTag To AASt pe To KatdAAnho @iktpo.
MeTaKIVAOTE XelpOKivnTa TO CUYKPATNHA avTIoTAoN HEXPL
va ac@alioel otnv 0pbia Béon 1 va MEPIOTPEPETE TIG
avTioTaoelg oto Soxeio (elk. 3A).

ExteNéoTe ONeC TIG evépyeleq KaBaplopol £tol Omwg
mepypdpovtal otV apaypapo OPONTIAA THX
ZYZKEYHZ kai tomobetiote avd otn Béon tng N
povdada peE TIG aVTIOTACELG. 3Ta HovTéNa Oelpwv 600, yia
va ENeVBEPWOTE TN HovASa PE TIG AVTIOTACELS, TIPEMEL va
enepPaivete 0To KOUWTi ToU PBpiokeTal aploTtepd amd tn
povada avtiotacewv (BA. €iK. 3).

AIATHPHZH KAl ATOOHKEYX

Edv n ouokeuy mpémel va peivel axpnogomointn  yia
TIOPATETAUEVO XPOVIKO SIA0TNHA, TIPETEL VAl KAVETE Ta €EAC:

1) Emeppaivovtag otov Slakontn  amolevewg NG
OUOKEUNG, ATTOCUVSEDTE TNV GUOKEUN aTmo TNV KEVTPIKH
NAEKTPIKA TPpoYodoaia.

2) KaBapiote AeMTOPEPWG TN OUCKEUN Kal ONEG TIG
KOVTIVEG ETMQAVELEC.

3) ATMAWOTE pia AemmTry oTpwon Aadlol HAyEIPIKAG TTAVW
oTIG EmM@Aveleg amd avoeidwTo XxaAuBa.

4) EKTENEOTE ONEG TIC EVEPYELEC OUVTHPNONG.
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5) KaNOWTE TNV OUOKEUR UE KATTOIO KANUPMA agrvovTag
HEPIKA avoiypaTa yla Tnv KUKAO@Oopia Tou aépa.

6) AmoBnkelOTE O  XWPOUG XwpPi¢ uvypacia pe
Beppokpacia petad -5 kat +40°C.

ZYMMNEPIOOPA ZE NEPINTQXZH BAABHZ

Y& mepintwon PAGRNG amoouvdEoTe AUECWE TNV CUOKEUN
and TV NAEKTPIKN TPoPodoacia Kal KAAEDTE TNV TeXVIKN
Ynootipi€n.

MPOZOXH!

e mepinTwon MOV Ba XPEIACTEI VA HETAPEPETE TNV
@pitéla, adsidaote mavra o doxeio mpiv EKIVOTE pe
TO OXNHA HETAPOPAG.

Ané Tig tahaviwoelg to Soxeio pmopei va umootei
{npa kat 1o Aadt pmopei va Xuei.

EFCYHZH

ETAIPIA:

OAOZ:

TK.: MOAH:

MEPIOXH: HMEP/NIA EFKATAZTAZHE:
MONTENO
APIOMOZ ONOMAXTIKOY

Mposidomoinon

O KATaoKeVAOTNG oudepia uBUVN PEPEL yia MOAVEG avakpiBElEG TTOU TTEPIEXOVTAL OTO TTAPOV GUANGSIO amd opaiuata
HETAPPAONG 1 EKTUTTWONG. AlaTNPEL EMMONG TO SIKAIWHA VO KAVEL OTIOLEG TPOTTOTIONNOELG KPIVEL XPHOIUEG I AMTapaiTNTEG OTO
TPOIOV. Xwpic va StakuPBevovTal Ta BaciKd XapaKTNPEIOTIKA Tou. O KATAOKEVAOTAG OUdEpia EBUVN PEPEL OE EPITTWON
mou &ev TPNBoVV AUCTNPA Ol KAVOVICHOL TTOU TIEPIEXOVTAL OTO TTAPOV EYXELPISI0. O KATAOKEVAOTHG OUdEpia EUBUVN PEPEL
Y10 AUECEC KAl EPUETEG {NUIEG TTOU TTPOKAAOUVTAL A AdBog TomoBETnon, EMEUPATELC, KAK OLUVTHPNON, ATElpia xprion.
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE ELT

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
ELT 4B Elektrickd stolni fritéza na 4 litry mm 195x400x160h (300)
ELT 8B Elektricka stolni fritéza na 5 litrdi mm 310x400x205h (345)
ELT 8B-E Vysokovykonnd elektricka stolni fritéza na 5 litr mm 310x400x205h (345)
ELB 8+8B Elektrickd stolni fritéza na 5 + 5 litrdi mm 605x400x205h (345)
ELB 8+8B-E Vysokovykonna elektrickd stolni fritéza na 5 + 5 litrl mm 605x400x205h (345)
ELB 12B Elektrickd stolni fritéza na 12 litrdi mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B Elektricka stolni fritéza na 12 + 12 litrd mm 615x530x310h (450)
ELB 12B-E Vysokovykonna elektricka stolni fritéza na 12 litrl mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Vysokovykonnd elektrickd stolni fritéza na 12 + 12 litrdi mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Vysokovykonnd elektricka stolni fritéza na 18 litrli mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Vysokovykonna elektrickd stolni fritéza na 18 + 18 litrd mm 750x530x310h (450)
ELT 16B Elektrickd stolni fritéza na 16 litrii mm 615x530x310h (450)
ELT 30B Elektricka stolni fritéza na 30 litrd mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou na 12 litrd mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podestavbou na 12 + 12 litrii mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podestavhou na 18 litrd mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou na 18 + 18 litrd mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektricka fritéza s podestavbou na 30 litrii mm 615x530x850h (990)

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 600

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
E6F8-3B Elektricka stolni fritéza na 8 litrii mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Elektricka stolni fritéza na 8 + 8 litrli mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Elektrickd stolni fritéza na 10 litrd mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektrickd stolni fritéza na 10 + 10 litrd mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Vysokovykonna elektricka stolni fritéza na 10 litrG mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Vysokovykonnd elektrickd stolni fritéza na 10 + 10 litrdi mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Elektricka fritéza s podestavbou na 8 litrt mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Elektrickd fritéza s podestavbou na 8 + 8 litrii mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Elektricka fritéza s podestavbou na 10 litrii mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podestavbou na 10 litrd mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrickd fritéza s podestavbou na 10 + 10 litrdi mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavbou na 10 + 10 litri mm 600x600x900h (1020)
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 700

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
E7F10-4B Elektricka stolni fritéza na 10 litrd mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Vysokovykonna elektricka stolni fritéza na 10 litrG mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektrickd stolni fritéza na 10 + 10 litrd mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Vysokovykonnd elektricka stolni fritéza na 10 + 10 litrdi mm 800x700x290h (410)
E7F30-8B Elektrickd stolni fritéza na 30 litrdi mm 800x700x290h (410)
E7F30-8BS Vysokovykonnd elektricka stolni fritéza na 30 litrG mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektricka fritéza s podestavbou na 10 litr mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavhou na 10 litrd mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektricka fritéza s podestavbou na 10 + 10 litrii mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Vysokovykonnd elektricka fritéza s podestavhou na 10 + 10 litrd mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektrickd fritéza s podestavbou na 18 litri mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MEL Elektrickd fritéza s podestavbou na 18 litrdi s elektronickym ovladanim mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Vysokovykonna elektricka fritéza s podestavhou na 18 litri mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MSEL Viysokovykonnd elektricka fritéza s elektronickym ovladanim a podestavbou na 18 litrd mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektricka fritéza s podestavbou na 18 + 18 litrii mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MEL Elektrické fritéza s podestavhou na 18+ 18 litrdi s elektronickym oviddanim mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podestavbou na 18 + 18 litrii mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MSEL Vysokovykonnd elektrickd fritéza s elektronickym ovladanim a podestavbou na 18 + 18 litrii mm 800x700x900h (1020)

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S700

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
SE7F10-4B Elektrickd stolni fritéza na 10 litrd mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4BEL Elektricka stolni fritéza na 10 litrdi s elektronickym ovladanim mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Elektricka fritéza s podestavbou na 10 litrd mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4MEL Elektrickd fritéza s podestavbou na 10 litrdi s elektronickym ovlddénim mm 400x700x900h (910)

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 900

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
E9F18-4M Elektricka fritéza s podestavbou na 18 litrii mm 400x900x900h (965)
E9F18-4MEL Elektricka fritéza s podestavbou na 18 litrdi s elektronickym ovladanim mm 400x900x900h (965)
E9F18-8M Elektrickd fritéza s podestavbou na 18 + 18 litrii mm 800x900x900h (965)
E9F18-8MEL Flektrické fritéza s podestavbou na 18 + 18 ltri s elektronickym ovladanim mm 800x900x900h (965)
E9F22-4M Elektricka fritéza s podestavbou na 22 litr mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podestavbou na 22 litr mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MEL Elektrickd fritéza s podestavbou na 22 litrdi s elektronickym ovladanim mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MSEL Vysokovykonnd elektricka fritéza s podestavbou na 22 litrl s elektronickym ovlddanim mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Elektrickd fritéza s podestavbou na 22 + 22 litrii mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podestavbou na 22 + 22 litrii mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MEL Flektrickd fritéza s podestavbou na 22 + 22 litri s elektronickjm ovladanim mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MSEL Vysokovykonnd elektrick fitéza s podestavbou na 22 + 22 ltrl s elektronickym ovlddénim mm 800x900x900h (965)
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S900

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
SE9F18-4M Elektricka fritéza s podestavbou na 18 litri mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Elektrickd fritéza s podestavbou na 18 litrdi s elektronickym ovlddanim mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Elektricka fritéza s podestavbou na 18 + 18 litrii mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Flektrickd fritéza s podestavbou na 18 + 181itri s elektronickjm ovladanim mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M Elektrickd fritéza s podestavbou na 22 litrii mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podestavbou na 22 litrG mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL Elektricka fritéza s podestavbou na 22 litrii s elektronickym ovladanim mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL Vysokovykonnd elektricka fritéza s podestavbou na 22 litrd s elektronickjm ovlédanim mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M Elektricka fritéza s podestavbou na 22 + 22 litrii mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS Vysokovykonn elektricka fritéza s podestavbou na 22 + 22 litrii mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL Flektrické fritéza s podestavbou na 22 + 22 ltrd s elektronickym ovladanim mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL Viysokovykonnd elektricka fritéza s podestavbou na 22 + 22 itrl s elektronickym ovldddnim mm 800x900x900h (965)

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE LX900 TOP

Typ zafizeni Popis Rozméry: (SxHxV) Pracovni plocha (V celkem)
LXE9F18-4EL Elektricka fritéza s elektronickym oviadanim a podestavbou na 18 litrt (modulami m.) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4EL Elektricka fritéza s elektronickjm ovlddanim a podestavhou na 22 litrd (modulémim.) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL Vysokovykonnd elektrickd frtéza s elektronickyim ovladénim a podestavbou na 22 ltrl (moduldmi m.) mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE ELT TECHNICKE UDAJE

MODEL

ELT 4B

ELT 8B

ELT 8B-E

ELT 8+8B

ELB 8+8B-E
ELB 12B

ELB 12+12B
ELB 12B-E

ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 16B

ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Jmenovity vykon

18
2,7
3,45
2x27
2x3,45
3,45
2x3,45
6
2x6
9
2x9
6,9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

Jmenovité napéti

220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~

Spojovaci kabel

3x1,5mm?
3x1,5mm?
3x2,5mm?
(3x1,5mmd)x2
(3x2,5mm?)x2
3x2,5mm?
(3x2,5mmd)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x1,5mm?
(4x1,5mmd)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?

Hmotnost

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 600 TECHNICKE UDAJE

MODEL

E6F8-3B
E6F8-6B
E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F8-3M
E6F8-6M
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

Jmenovity vykon

35
35435
6
6+6
9
9+9
35
35435
6
9
6+6
9+9

Jmenovité napéti

220-240 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
220-240 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~ /220-2403 ~

Spojovaci kabel

3x2,5mm?
5x1,5mm?/3 x4 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5 mm?/4x6mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x4mm?/4x10 mm?

3x2,5mm?
5x1,5mm?/3 x4 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?

Hmotnost

16
28
16
30
16
30
24
38
24
24
LY}
K2
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 700 TECHNICKE UDAJE

MODEL

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4MEL
E7F18-4MS
E7F18-4MSEL
E7F18-8M
E7F18-8MEL
E7F18-8MS
E7F18-8MSEL

Jmenovity vykon

6+6
9+9
6
9
6+6
9+9
13,5
13,5
18
18
135+135
135+13,5
18+ 18
18+ 18

Jmenovité napéti

380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~

Spojovaci kabel

4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm? 4x2,5 mm?
4x2,5mm?/4x6 mm?
4x4mm?/4x 10 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6 mm?
4x4mm?/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x6mm?
5x2,5mm?/4x6mm?
5x4mm? /4x10 mm?
5x4mm? /4x10 mm?
(5x2,5mm?) x2/ (4x6mm?) x2
(5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2
(5X4mm2)x2/(4x10mm?) x2
(5X4mm?) x2/ (4x 10 mm?) x2

Hmotnost

22
2
34
34
39
39
63
63
50
50
50
50
80
80
80
80

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S700 TECHNICKE UDAJE

MODEL

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

Jmenovity vykon

© © v v

Jmenovité napéti

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153N ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153N ~ /220-2403 ~

Spojovaci kabel

4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5 mm?

Hmotnost

37
37
46
46

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 900 TECHNICKE UDAJE m

MODEL

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

Jmenovity vykon

18+18
22+22
18+18
2+22

Jmenovité napéti

380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~

Spojovaci kabel

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x6mm?) x2
(5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2

Hmotnost

55
55
95
95
55
55
55
55
95
95
95
95
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S900 TECHNICKE UDAJE

MODEL

SE9F18-4M
SE9F18-4MEL
SE9F18-8M
SE9F18-8MEL
SE9F22-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-4MEL
SE9F22-4MSEL
SE9F22-8M
SE9F22-8MS
SE9F22-8MEL
SE9F22-8MSEL

Jmenovity vykon

18+ 18
2+22
18+18
2+22

Jmenovité napéti

380-4153N ~ /220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~

Spojovaci kabel

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x4mmd) x2/ (4x10mm?) x2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x6mm) x2
(Sx4mm?) x2/ (4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2

Hmotnost

57
57
9%
98
57
57
57
57
98
98
98
98

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE LX900 TOP TECHNICKE UDAJE

MODEL

LXE9F18-4EL
LXE9F22-4EL
LXE9F22-4SEL

Jmenovity vykon

Jmenovité napéti

380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~

Spojovaci kabel

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?

Hmotnost

51
51
51
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE ELT FUNKCNI CHARAKTERISTIKA

MODEL Kapacita kose Maximalni produkce

ELT 4B

ELT 8B

ELT 8B-E
ELT8+8B

ELB 8+8B-E
ELB 12B

ELB 12B-E

ELB 12+12B
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 16B

ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

0,4
0,6
0,38
0,6+0,6
08+08
0,9
13
09+09
13+13
2
242
35
4
13
13+13
2
2+2
4

15,6
18
312
30
60
35
48
15,6
31,2
30
60
48

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 600 FUNKCNi CHARAKTERISTIKA

MODEL Kapacita kose Maximalni produkce

E6F8-3B
E6F8-6B
E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F8-3M
E6F8-6M
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

12
12+12
17
17+1,7
2
2+2
12
12+12
17
2
17+17
2+2

12
24
25
50
30
60
12
24
25
30
50
60
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 700 FUNKCNi CHARAKTERISTIKA

MODEL Kapacita kose Maximalni produkce
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 17+17 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F10-4M 17 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 17+17 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-4MEL 25 30
E7F18-4MS 25 35
E7F18-4MSEL 25 35
E7F18-8M 25425 60
E7F18-8MEL 25+25 60
E7F18-8MS 25+25 65
E7F18-8MSEL 25+25 65

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S700 FUNKCNI CHARAKTERISTIKA

Kapacita kose Maximalni produkce

MODEL

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

n ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 900 FUNKENI CHARAKTERISTIKA

MODEL Kapacita kose Maximaln{ produkce
E9F18-4M 2,6 26
E9F18-4MEL 26 26
E9F18-8M 26+26 52
E9F18-8MEL 26+26 52
E9F22-4M 28 30
E9F22-4MS 28 35
E9F22-4MEL 28 30
E9F22-4MSEL 28 35
E9F22-8M 28+28 60
E9F22-8MS 28+28 70
E9F22-8MEL 28+238 60
E9F22-8MSEL 28+28 70
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S900 FUNKCNi CHARAKTERISTIKA

MODEL Kapacita kose Maximaln{ produkce
SE9F18-4M 2,6 26
SE9F18-4MEL 2,6 26
SE9F18-8M 26+26 52
SE9F18-8MEL 26+26 52
SE9F22-4M 28 30
SE9F22-4MS 28 35
SE9F22-4MEL 28 30
SE9F22-4MSEL 28 35
SE9F22-8M 28+28 60
SE9F22-8MS 28+28 70
SE9F22-8MEL 28+28 60
SE9F22-8MSEL 28+28 70

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE LX900 TOP FUNKCNi CHARAKTERISTIKA

MODEL Kapacita kose Maximalni produkce
LXE9F18-4EL 2,6 26
LXE9F22-4EL 28 30

LXE9F22-4SEL 28 35
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DOBA VARENI A DOPORUCENE TEPLOTY

DOBA VARENI

TEPLOTA

POTRAVINY

€€

Krevety a kalamary

Iabi stehynka

Rybi filé obalované ve vejci

Filé platyze

Pstruh, rybi krokety

Zlaté prazma, treska, Cipal hlavaty, moiské parma
Smazend rybi smés

Klobasy, mleté maso

Kachna, bazant (podle vahy)

Teleci mozecek

Teleci nebo vepiové kotlety

Teleci platky obalované ve vejci

Slanina

Kure

Teleci, veprova pecené, roastbeef ( od 1do 2 Kg)
Wiener Schnitzel

BRAMBORY
Smazené platky
Smazené ctvrtky
Krokety

Bramborové tycinky

LUSTENINY

Artycok, lilky, kvétak, fenykl, cukety

ZAKUSKY

Jable¢né, ananasové, bananové placky
Ryzové nebo krupicové krokety
Livance

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170- 180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180

180
160-180
180
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Zatizeni odpovidaji pozadavkdm nasledujicich evropskych smérnic:

2006/95/CE - Smérnice o nizkém napéti

2004/108/CE - Smérnice o elektromagnetické kompatibilité

93/68 - Predpisy tykajici se strojnich zafizeni

98/37 - Predpisy tykajici se strojnich zafizeni a zvlatnich referen¢nich norem

Hlavni charakteristiky spotiebica
Identifikacni stitek je umistén v predni ¢asti zafizeni a obsahuje veskeré daje potiebné k jeho zapojeni.

€

MOD. N°:
v kW Hz: 50/60 1PX4 E
_|
||
INFORMACE PRO UZIVATELE

na zakladé smérnice 2002/95/ES, 2002/96/ES a 2003/108/ES o omezeni pouzivani nékterych nebezpecnych
latek v elektrickych a elektronickych zafizenich a likvidaci odpadi

Symbol preskrtnutého kontejneru na zafizeni nebo jeho obalu znaci, Ze je nutné vyrobek na konci jeho Zivotnosti
likvidovat oddélené od ostatnich odpadl. Oddéleny sbér tohoto zafizeni, po ukonceni jeho Zivotnosti, je
organizovany a fizeny vyrobcem. Uzivatel, ktery se chce zbavit tohoto zafizeni, musi zkontaktovat vyrobce a fidit
se systémem vyrobce pro oddéleny sbér. Vhodny oddéleny sbér, za ucelem nésledujici recyklace, zpracovani anebo
ekologicky kompatibilniho zneskodnéni zafizeni, pfispiva k zabranéni moznych negativnich dopadil na Zzivotni
prostiedi a zdravi a podporuje opétovné pouziti a/nebo recyklaci material(, ze kterych je zafizeni vyrobené.
Neopravnéné zneskodnéni vyrobku ze strany majitele s sebou nese spravni sankce stanovené platnymi
pravnimi predpisy.
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INSTALACNIi POKYNY

POZOR!

Obrézky, na néz je odkazovano v této kapitole, naleznete na tvodnich strankach tohoto navodu.

POPIS SPOTREBICE

Pevna ocelovad struktura se 4 vyskové stavitelnymi
nozi¢kami. Vnéjsi kryt z chromniklové oceli 18/10.

FRITOVACi VANA

Fritovaci vana je vyrobena z nerez oceli, teplota oleje
je regulovdna prostiednictvim citlivého pracovniho
termostatu. Ergonomické ovladace jsou vyrobeny ze
syntetického materialu.

BEZPECNOSTNI ZARIZENI

Zafizeni je vybaveno bezpecnostnim termostatem,
jehoz prostrednictvim budou vypnuty topné jednotky
v pfipadé prehfivani zptsobeném poruchou funkénosti
fritézy (napfiklad pfi zapnuti pfistroje bez naplnéni
nadoby olejem). Pro opétné spusténi pfistroje je nutné
odpojit hlavni pfivod proudu pomoci hlavniho usekového
vypinace, nechat pfistroj ochladit a stisknout tlacitko
(3), oznacené nalepkou “RESET". (viz obr. 1 ).Pro uvedeni
piistroje do provozu postupovat podle pokynt uvedenych
v odstavci UVEDEN DO PROVOZU.

UVEDENI DO PROVOZU

Pred uvedenim spottebice do provozu odstrarite obal.
Nékteré casti jsou chranény lepici folii, kterda musi byt
opatrné odstranéna. V pfipadé, Ze na spotiebici zlistanou
zbytky lepidla, je tfeba je ocistit vhodnymi pfipravky;
nepouzivejte abrazivni pfipravky, postupovat podle
pokynd uvedenych v odstavci PECE O ZARIZENI..

Instala¢ni misto

Doporucujeme umistit zafizeni do dobie vétrané mistnosti,
nejlépe pod odsavac par. Zafizeni je mozné nainstalovat
jako samostatné stojici spotiebi¢ anebo ho muzete
umistit vedle daldich spotiebic¢t. V kazdém pfipadé je
nutné zachovat minimalni vzdalenost 150 mm od dalsich
zatizeni ¢i prvkd pro montaz bocnich krytd a 150 mm pro
montaz zadniho krytu. Pfed pfipojenim zafizeni je nutné
na technickém stitku zkontrolovat, zda zafizeni odpovida
pouzitému typu elektrického napéjeni

Vétrani prostort

Prostor instalace spottebice musi byt vybaven sbéraci
vzduchu, aby byl zarucen spravny provoz zafizeni a
vyména vzduchu v mistnosti. Sbérace vzduchu musi mit
odpovidajici rozméry a musi byt chranény mfizkami. Musi
byt umistény tak, aby nedochazelo k jejich ucpavani.

Upozornéni - vystraha

Neinstalovat spotiebice v blizkosti jinych spotiebic, které
dosahuji vysokych teplot, mohlo by dojit k poskozeni
elektrickych soucasti.

Zakonna ustanoveni, technické normy a smérnice
Vyrobce prohlasuje, ze zafizeni odpovida smérnicim EHS
a pozaduje, aby instalace byla provedena v souladu s
platnymi normami.

Pfi montazi je nutné dodrZovat nasledujici ustanoveni:

- platnd ustanoveni CEl

- stavebni normy a ustanoveni

- platné protiirazové normy

- smérnice dodavatele elektrické energie

INSTALACE

Montéz, instalaci a udrzbu musi provést firmy povéfené
prislusnym mistnim uradem.

Vyrobce odmita veskerou odpovédnost za $patny provoz
zafizeni, je-li zplisobeny nespravnou nebo neodpovidajici
instalaci.

Instalaéni postup
Pro spravné vyrovnani zafizeni pouZzijte vyskové stavitelné
nozicky.

Varovani
V pfipadé instalace modelG: ELT 12M-E, ELT 18M-E,

E6F10-3MS, E6F10-3M, E6F8-3M, E7F18-4M, E7F18-
4MS, E7F18-4MEL,  E7F18-4MSEL,  E7F10-4MS,
E7F10-4M,  SE7F10-4M,  SE7F10-4MEL,  E9F18-4M,
E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F22-4MSEL,

SE9F22-4MEL (samostatné stojici) upevnéte nozicku
branici preklopeni k podlaze pomoci pfislusnych sroubtd
(viz obr. 4). U modelt nad 40 kg: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
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E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-4M,
SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M a
u téch, které jsou osazeny nozickou branici preklopeni,
zajistéte vzdalenost od bocni stény alespor 50 cm a od
zadni stény alespor 20 cm pro montaz kabelu.
Upozornéni!

Pied provedenim jakéhokoliv zasahu vypnéte hlavni
privod elektrického proudu.

V pfipadé pfimého zapojeni do sité je nutné zajistit
zafizeni, které zajisti odpojeni od sité, s takovou
vzdalenosti kontaktl v rozpojeném stavu, ktera umozni
naprosté odpojeniza podminek stanovenych pro kategorii
prepétové ochrany lll, v souladu s instala¢nimi pokyny.

V piipadé poskozeni napajeciho kabelu je tfeba ho
vyménit. Vyménu zajisti vyrobce nebo jeho technicka
sluzba, anebo jina kvalifikovana osoba.

Pozor! Uzemnovaci zelenozluty kabel nesmi byt nikdy
preruseny.

ELEKTRICKE PRIPOJENI

1) V pfipadé, kdy neni pfitomny, instalovat v blizkosti
spotiebice Usekovy spina¢ s magnetotermickym
odpojovacim obvodem a diferencialnim vypinacem.

2) Napojit tsekovy spinac na svorkovnici podle znazornéni
na obrazku a na elektrickych schématech.

3) Charakteristiky zvoleného spojovaciho kabelu nesmi
byt nizsi drovné nez HO7RN-F s teplotou pouziti
nejméné 80 °C a s primérem odpovidajicim spotiebici
(viz tabulka Technické udaje).

4) Prosunout kabel pfislusnym otvorem a utdhnout
pomoci spony, spojit vodi¢e do pfisluiné polohy na
svorkovnici a utédhnout. Zluto-zeleny uzemnovaci
vodi¢ musi byt delsi nez ostatni vodice, aby v pfipadé
poskozeni spony doslo k jeho odpojeni az po vodicich
napéti.

5) Jednofazové modely s vahou nizsi nez 18 kg (ELT4B,
ELT8B, ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B) musi
byt pfipojeny k napajecimu vedeni pomoci dodané
zastrcky nainstalované na napajecim kabelu.

Ekvipotencialni pfipojeni

Zafizeni musi byt pfipojeno na ekvipotencidlni systém.
Spojovaci konektor je umistén v blizkosti zasuvky
napajeciho kabelu. Je oznacen nasledujicim symbolem:

v

Dulezité : kolaudace zafizeni

Pfed uvedenim do provozu musi byt provedena kolaudace
zafizeni, za Gcelem zhodnoceni pracovniho stavu kazdého
komponentu a ohledani pfipadnych poruch. V této fazi
je dulezité, aby byly dodrzeny vsechny bezpecnosti a

hygienické podminky.

Pri kolaudaci provést nasledujici provérky:

1) zkontrolovat, zda napéti v siti odpovidd napéti

spotrebice

2) prostiednictvim automatického Usekového spinace
ovéit elektrické spojeni

3) zkontrolovat spravnou funkénost bezpecnostnich
zafizeni.

Po ukonceni kolaudace v pfipadé potieby vhodné zaskolit
uzivatele, aby ziskal znalosti nutné pro bezpecné uvedeni
spotrebice do provozu, v souladu s platnymi zékony Statu,
ve kterém je spotfebic pouzivan.

Pozor!
Vyrobce nenese odpovédnost a zaruka nekryje
Skody zpusobené neodpovidajici instalaci ¢i instalaci
provedenou bez dodrzeni pokynli uvedenych v
navodu.

NAVOD K POUZIiVANI

POZOR: béhem pouzivani nesmite nikdy nechat
spotiebi¢ bez dozoru. Po pouziti spotiebice ho odpojte
od ptivodu elektrické energie.

Tento typ spotiebi¢i je uréen pro komeréni pouziti,
napfiklad v kuchynich restauraci, jidelnach,
nemocnicich nebo obchodnich podnicich jako jsou
pekarny, masny atd. Neni uréen pro nepietrzitou
vyrobu jidel.

Tento spotiebic¢ neni urceny k tomu, aby ho pouzivaly
osoby (véetné déti) se snizenymi psychickymi
a fyzickymi schopnostmi a/nebo nezkusené a
nevyskolené osoby, jestlize nejsou pod dohledem
osoby odpovédné za jejich bezpecnost, ktera je
seznamena s pokyny pro pouzivani tohoto spotiebice.
Déti musi byt pod dohledem, aby si se spotiebicem
nemohly hrat.

U modeld E6F8 napliite vanu na olej az po znacku
minimalni drovné, zatimco u modelt E6F10 musi byt olej
naplnén az po znacku maximalni trovné.

U v3ech ostatnich modelll naplrite vanu na olej tak, aby
byla hladina oleje mezi zna¢kami minimalni a maximalni
urovné (viz obr. 2). Hladina oleje nesmi byt nikdy pod
znackou minimalni urovné, protoze hrozi nebezpedi
pozaru. U operaci tykajicich se vyprazdnovéni oleje
se ujistéte, Zze je olej studeny a teprve poté aktivujte
vyprazdnovaci packu “L" (viz obr. 2).

Upozornéni
Doporucujeme pouzivat palmovy olej nebo jiny typ
rostlinného oleje s bodem zakoufeni nad 200 °C . Bod
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zakoureni se mlize ménit podle stupné rafinace, druht
seminek, vyvoje sezény a pouzitych technik péstovani.
Bod zakoufeni se snizuje - i vyrazné - jestlize olej neni
skladovan vhodnym zpUsobem (pfipominame, ze musi
byt skladovan na misté chranéném pred svétlem a teplem)
nebo jestlize jste ho pouzili vicekrdt pfi predchozim
fritovani.

Nedoporucujeme pouzivat stary olej, protoze jeho pfilis
dlouhé pouzivani snizuje teplotu vzplanuti a zvysuje
tendenci nahlého varu.

Obzvlast objemna a neodkapanad jidla mohou zpUsobit
nahly var oleje.

Ve spotiebi¢i mlzete pouzivat tuhy tuk (sadlo). U této
aplikace pouzijte modely EL

Zapnuti

Fritézu zapnete otocenim ovladace termostatu (4) do
polohy odpovidajici zvolené teploté. Kontrola probiha
prostfednictvim dvou svételnych kontrolek umisténych na
ovladacim panelu (viz obr. 1). Svitici zelend kontrolka (1)
znadi, Ze je zapnut piivod elektrické energie.

Oranzova kontrolka (2) se bude stfidavé zapinat a vypinat
béhem normalniho provozu pro znaceni ohievu oleje za
Ucelem udrzeni nastavené teploty.

Vypnuti

Pro vypnuti zafizeni sta¢i otocit termostat do polohy
minima a odpojit ho od pfivodu elektrické energie. Poté je
nutné fritézu zakryt pomoci pfislusnych krytd pro ochranu
a zabezpeceni oleje ve vané.

MODELY S ELEKTRONICKYM OVLADANIM

FUNKCE ELEKTRONICKEHO OVLADANI (viz obr. 5)
Nastaveni teploty fritovani

S vypnutou fritézou a se zapojenym elektrickym kabelem
bude na displeji “A” zobrazena teplota oleje ve fritovaci
nadobé.

Lehce stlacte Sipky (B) pro zvyseni nebo snizeni teploty
fritovani.

Na displeji se zobrazi zvolena hodnota teploty a zvukovy
signal potvrdi uloZeni nastaveni.

Po dokonceni této operace se na displeji znovu zobrazi
teplota oleje ve fritovaci nadobé.

Nastaveni teploty fritovani mUzete provést jak s vypnutou,
tak se zapnutou fritézou.

V piipadé nastaveni teploty nizsi nez teplota oleje v
nadobé bude nutné pockat na vychlazeni oleje.

Zapnuti a vypnuti

Pro zapnuti fritézy stisknéte a drzte stisknuté tlacitko“C"na
nékolik sekund. Za¢ne blikat zelena kontrolka LED “D", coz
znamena, Ze je fritéza v provozu a ohfiva olej.

Po dosazeni nastavené teploty fritéza vyda zvukovy signal,
prejde do rezimu udrZeni teploty a bude se nepfretrzité
zapinat a vypinat pro udrzeni konstantni teploty oleje.
Zvukovy signal uslysite vidy, kdyz fritéza dosédhne
nastavené teploty.

Pro vypnuti fritézy stisknéte a drzte stisknuté tlacitko “C”
na nékolik sekund. Zelena kontrolka LED “D” prestane
blikat a na displeji “A” zlistane zobrazena teplota oleje ve
fritovaci nadobé.

Funkce MELTING

Funkce Melting umoznuje ohfat olej bez prudkého zvyseni
teploty a provozovat fritézu cyklickym zptsobem.

Tato funkce se pouziva predeviim béhem chladnych
mésicl, kdy ma olej tendenci tuhnout, nebo v piipadé, ze
budete pfi fritovani pouzivat rostlinny tuk.

Pfi pferusovaném provozu fritéza rozpusti pouzity tuk bez
rizika prepaleni.

Pro aktivaci funkce Melting drzte stisknuté tla¢itko “E” na
nékolik sekund. Zacne blikat ¢ervena kontrolka LED “F" a
fritéza zahaji cyklicky provoz, dokud nedoséhne teploty
100° C. Poté automaticky prejde do nepretrzitého rezimu
a olej se zahfeje na nastavenou hodnotu.

Funkci Melting muZete aktivovat a deaktivovat kdykoliv
stisknutim tlacitka “E” na nékolik sekund.

Jestlize aktivujete funkci Melting pred zapnutim fritézy,
po dosazeni teploty 100° C automaticky prejde do rezimu
udrzeni teploty oleje na 100° C.

Pro ndvrat do nepretrzitého pracovniho rezimu staci
stisknout Sipky “B” a fritéza zacne ohfivat olej, dokud
nedosahne nastavené teploty.

Pozor

- Zafizeni je osazeno bezpecnostnim vypinacem, ktery
odpoji topna télesa v piipadé otoceni nebo odstranéni
horni jednotky (viz odstavec CISTENI VANY).

-V piipadé funkénich poruch a anomdlii u fréz s
elektronickym ovladanim zkontrolujte microswitch,
ktery naleznete v zadni casti vykonné desky, uvnitf
ovladaciho panelu. Musi byt regulovan podle
nésledujiciho obrazku:

ON

il

12

Vykon

V tabulce VYKON je uveden maximalni vykon a maximalni
hodinova vyroba jednotlivych typt fritéz.

Néktera doporuceni o dobach smazeni jsou uvedena v
tabulce DOBA VARENI A DOPORUCENE TEPLOTY.

UDRZBA
Udrzba musi byt provadéna vyhradné kvalifikovanym
personalem.

Pied jakymkoli zasahem je nutné odpojit elektrické
napajeni zafizeni.

Zkontrolujte stav vodic(, ovladact a elektrickych odpora.
Pouzivejte pouze originalni nahradni dily. Jestlize budete
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muset z jakéhokoliv divodu vyménit napajeci kabel,
pouzijte kabel typu HO7 RN-F (viz tabulka TECHNICKE
UDAJE).

Po kazdém technickém a udrzbaiském zasahu musi
specializovany technik spottebic¢ pfed spusténim nejdfive
vyzkouset.

PECE O ZARIZENI

POZOR!

- Pred cisténim zafizeni ho vypnéte a nechte
vychladnout.

- V pripadé elektrickych zafizeni vypnéte pfivod
elektrického proudu pomoci pfislusného vypinace.

Peclivé kazdodenni cisténi zaruCuje spravny provoz a
dlouhou Zivotnost zafizeni.

Ocelové ¢asti zafizeni je nutné Cistit pomoci teplé vody
a disticiho prostfedku za pouziti navlh¢ené hadry; pro
odstranéni odolnéjsi 3piny pouzijte etanol, aceton
nebo jiné rozpoustédlo neobsahujici halogeny; nikdy
nepouzivejte abrazivni a korozivni ¢istici prostiedky
jako je kyselina solna / chlorovodikova nebo sirova.
Pouziti kyselin muizZe ohrozit spravnou funkci a
bezpecnost zafizeni. Nepouzivejte kartace, draténky
nebo abrazivni kotouce vyrobené z jinych materialt nebo
slitin, které by mohly zpusobit vytvoteni rezavych skvrn na
povrchu zafizeni. Ze stejného diivodu zamezte kontaktu
s zeleznymi pfedméty. Pozor na kartdce a draténky z
nerezové oceli, které sice nezplsobuji kontaminaci
povrch, ale mohou je poskrabat. Kovovy prach, zbytkové
kovové castecky a jakykoli jiny kovovy materidl mlze
pfi styku s povrchem z nerez oceli zpUsobit vytvareni
rezavych skvrn. Pfipadné povrchové rezavé skvrny, které
se mohou vyskytnout i u novych spotfebicli, mohou byt
odstranény (cisticim pfipravkem nafedénym vodou a
houbickou typu Scotch Brite.

| kdyz je zafizeni velmi $pinavé, nikdy nepouzivejte skelny
nebo smirkovy papir; v tomto pfipadé doporucujeme
pouzit syntetické houby (napf. houba Scotchbrite).

Dale je zakdzano pouzivat pfipravky na cisténi stfibra a je
nutné davat pozor na vypary kyseliny solné nebo sirové,
které mohou vznikat napfiklad pfi ¢isténi podlah.

Nikdy na zafizeni nesmérujte stfikajici vodu, nebot by
mohlo dojit k jeho poskozeni. Po vycisténi zafizeni ho
fadné oplachnéte cistou vodou a peclivé ho vysuste za
pouziti suché hadry.

CISTENI VANY

Vsechny nésledujici tkony musi byt provadény s vypnutym
zafizenim, po jeho ochlazeni a odpojeni z elektrické sité.

Modely fady ELT

Vyjmout hlavu s odpory odsroubovanim Sroubu “V” (viz
obr. 2) a vypréazdnit vanu s pouzitim paky “L" a prolit olej
prislusnym filtrem.

Nékteré typy fritéz jsou vybaveny vyjimatelnou vanou;
pro vyprazdnéni oleje vyjmout studenou vanu a vycistit ji,
prefiltrovat olej nebo vyménit pouzity olej.

Po ukonceni ¢isténi postupovat podle pokynt uvedenych
v odstavci PECE O ZARIZENI, vrétit hlavu zafizeni do svého
usazeni a pozorné ji ptisroubovat.

Jiné modely

Pro peclivé a jednoduché ¢isténi je mozné zdvihnout hlavu
s odpory. Vyprazdnit vanu pomoci paky “L; prefiltrovat olej
pomoci pfislusného filtru.

Rucné presunout sestavu odporu, dokud nezapadne ve
zdvizené poloze nebo otaceni odpory v nadrzi (obr. 3A).
Provést veskeré Ukony ¢isténi uvedené v odstavci PECE O
ZARIZENI a vrétit na své misto jednotku s odpory.

U modeld fady 600 a 700 je potieba pro zajisténi jednotky
s odpory pouzit tlacitko na levé strané pojistky odport (viz
obr. 3).

UCHOVAVANI A SKLADOVANI

Pri delSim odstaveni spotiebice je tfeba postupovat
nasledujicim zplsobem:

1) pomoci hlavniho Usekového vypinace odpojit spotiebic
od hlavniho elektrického rozvodu.

2) peclivé vycistit zafizeni a okolni prostory

3) plochy z nerez oceli potiit lehkou
potravinaiského oleje

4) provést veskeré udrzbériské ukony

5) prekryt pristroj obalem a nechat mezery pro proudéni
vzduchu.

6) Skladovat v suchém prostiedi s teplotou, kterd s
pohybuje v rozsahu od -5 do +40°C.

vrstvou

POSTUP V PRIPADE PORUCHY

V pfipadé poruchy je nutné okamzité odpojit elektrické
napajeni pfistroje a pfivolat Technické stredisko.

POZOR!

V pripadé, kdy je nutné nalozit fritézu na urcity
dopravni prostiedek je tieba pfed uvedenim vozidla
do pohybu vzdy vyprazdnit vanu.

V pfipadé kolisani vany muze dojit k poskozeni nebo k
pretékani oleje z vany.
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ZARUCNI LIST

VYROBCE:

ULICE:

PSC: OBEC:

OKRES: DATUM INSTALACE:
TYP.
VYROBNI CiSLO

UPOZORNENI

Vyrobce odmitd odpovédnost za jakékoliv pfipadné nepresnosti vyskytujici se v tomto navodu, zplsobené chybami,
které vznikly pfi pfepisu a tisku. Vyrobce si dale vyhrazuje pravo pozménit vyrobek, kdykoliv to uzna za vhodné ¢i uzite¢né,
za predpokladu, Ze nedojde k ovlivnéni jeho zakladnich vlastnosti.

Vyrobce odmita veskerou odpovédnost v pfipadé nedodrzeni pokynt obsazenych v tomto navodu.

Vyrobce odmita veskerou odpovédnost za piimé a nepfimé Skody zplsobené nespravnou instalaci, manipulaci,
nespravnou udrzbou a nevhodnym pouzivanim zafizeni.
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE ELT

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
ELT 4B Elektricka stolna fritéza na 4 litre mm 195x400x160h (300)
ELT 8B Elektricka stolna fritéza na 5 litrov mm 310x400x205h (345)
ELT 8B-E Vysokovykonnd elektricka stolnd fritéza na 5 litrov mm 310x400x205h (345)
ELB 8+8B Elektricka stolna fritéza na 5 + 5 litrov mm 605x400x205h (345)
ELB 8+8B-E Vysokovykonna elektricka stolnd fritéza na 5 + 5 litrov mm 605x400x205h (345)
ELB 12B Elektrickd stolna fritéza na 12 litrov mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B Elektricka stolna fritéza na 12 + 12 litrov mm 615x530x310h (450)
ELB 12B-E Vysokovykonna elektricka stolnd fritéza na 12 litrov mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Vysokovykonnd elektricka stolnd fritéza na 12 + 12 litrov mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Vysokovykonnd elektricka stolnd fritéza na 18 litrov mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Vysokovykonna elektrickd stolnd fritéza na 18 + 18 litrov mm 750x530x310h (450)
ELT 16B Elektrickd stolna fritéza na 16 litrov mm 615x530x310h (450)
ELT 30B Elektrickd stolna fritéza na 30 litrov mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Vysokovykonna elektricka fritéza s podstavou na 12 litrov mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podstavou na 12 + 12 litrov mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podstavou na 18 litrov mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podstavou na 18 + 18 litrov mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektricka fritéza s podstavou na 30 litrov mm 615x530x850h (990)

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 600

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
E6F8-3B Elektrickd stolna fritéza na 8 litrov mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Elektrickd stolna fritéza na 8 + 8 litrov mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Elektrickd stolna fritéza na 10 litrov mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektricka stolna fritéza na 10 + 10 litrov mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Vysokovykonnd elektrickd stolnd fritéza na 10 litrov mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Vysokovykonnd elektricka stolnd fritéza na 10 + 10 litrov mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Elektrickd fritéza s podstavou na 8 litrov mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Elektrickd fritéza s podstavou na 8 + 8 litrov mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Elektricka fritéza s podstavou na 10 litrov mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podstavou na 10 litrov mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrickd fritéza s podstavou na 10 + 10 litrov mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podstavou na 10 + 10 litrov mm 600x600x900h (1020)
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 700

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
E7F10-4B Elektrickd stolna fritéza na 10 litrov mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Vysokovykonnd elektrickd stolnd fritéza na 10 litrov mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektrickd stolna fritéza na 10 + 10 litrov mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podstavou 10 + 10 litrov mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektrickd fritéza s podstavou na 10 litrov mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Vysokovykonnd elektricka fritéza s podstavou na 10 litrov mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektrickd fritéza s podstavou na 10 + 10 litrov mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Vysokovykonna elektricka fritéza s podstavou na 10 + 10 litrov mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektricka fritéza s podstavou na 18 litrov mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MEL Elektrickd fritéza s podstavou na 18 litrov s elektronickym ovlddanim mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Vysokovykonna elektrickd fritéza s podstavou na 18 litrov mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MSEL Viysokovykonna elektricka fritéza s elektronickym oviddanim a podstavou na 18 litrov mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektrickd fritéza s podstavou na 18 + 18 litrov mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MEL Elektrickd fritéza s podstavou na 18 + 18 litrov s elektronickym ovladanim mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Vysokovykonnd elektrickd fritéza s podstavou na 18 + 18 litrov mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MSEL Viysokovykonnd elektricka fritéza s elektronickym ovldanim a podstavou na 22 + 22 litrov mm 800x700x900h (1020)

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S700

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
SE7F10-4B Elektrickd fritéza, stolné prevedenie, 101 mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4BEL Elektrickd fritéza, stolné prevedenie s elektronickymi ovlddacmi, 101 mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Elektrickd fritéza s podstavbou, 101 mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4MEL Elektrickd fritéza s podstavbou s elektronickymi ovlddacmi, 101 mm 400x700x900h (910)

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 900

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
E9F18-4M Elektrickd fritéza s podstavbou, 18 | mm 400x900x900h (965)
E9F18-4MEL Elektricka fritéza s podstavbou s elektronickymi ovladacmi, 18 1 mm 400x900x900h (965)
E9F18-8M Elektricka fritéza s podstavbou, 18 + 18 mm 800x900x900h (965)
E9F18-8MEL Elektrickd fritéza s podstavbou s elektronickymi ovlddacmi, 18 + 181 mm 800x900x900h (965)
E9F22-4M Elektricka fritéza s podstavbou, 22 | mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Vysoko vykonnd elektrickd fritéza s podstavbou, 22 1 mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MEL Elektricka fritéza s podstavbou s elektronickymi ovladacmi, 22 | mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MSEL Vysoko vykonnd elektrickd fitéza s podstavbou s elektronickymi ovladacmi, 22 | mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Elektrickd fritéza s podstavbou, 22 4 22| mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Vysoko vykonna elektrickd fritéza s podstavbou, 22 + 221 mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MEL Elektrickd fritéza s podstavbou s elektronickymi ovladacmi, 22 + 22 | mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MSEL Viysoko vykonnd elektrick fritéza s podstavhou s elektronickymi ovlddacmi, 221 mm 800x900x900h (965)
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE $900

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
SE9F18-4M Elektricka fritéza s podstavbou, 181 mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Elektrickd fritéza s podstavbou s elektronickymi ovlddacmi, 181 mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Elektricka fritéza s podstavbou, 18 + 18| mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Elektrickd fritéza s podstavbou s elektronickymi ovlddacmi, 18 + 181 mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M Elektrickd fritéza s podstavbou, 22 | mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS Vysoko vykonnd elektrickd fritéza s podstavbou, 22 | mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL Elektricka fritéza s podstavbou s elektronickymi ovladacmi, 22 | mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL Viysoko vykonnd elektrickd fritéza s podstavbou s elektronickymi oviddacmi, 221 mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M Elektricka fritéza s podstavbou, 22 + 22| mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS Vysoko vykonnd elektrickd fritéza s podstavbou, 22 + 221 mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL Elektricka fritéza s podstavbou s elektronickymi ovladacmi, 22 + 22 | mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL Vysoko vykonnd elektrickd fritéza s podstavbou s elektronickymi ovladacmi, 22 | mm 800x900x900h (965)

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE LX900 TOP

Typ pristroja Popis Rozm.: (SxHxV) Pracovna plocha (celkova V)
LXE9F18-4EL Elektricka fritéza s elektronickym ovlddanim a podstavou na 18 litrov (modulérna) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4EL Elektrickd fritéza s elektronickjm ovlddanim a podstavou na 22 litrov (moduldrna) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL Viysokovykonna elektrické fritéza s elektronickym ovladanim a podstavou na 22 ltrov (moduléma) mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE ELT TECHNICKE UDAJE

MODEL Nominalny vykon Menovité napétie Napéjaci kdbel Hmotnost

ELT 4B 18 220-240 ~ 3x1,5mm? 5

ELT 8B 2,7 220-240 ~ 3x1,5mm? 8

ELT 8B-E 3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 9

ELT 8+8B 2x2,7 220-240 ~ (3x1,5mm?)x2 15
ELB 8+8B-E 2x3,45 220-240 ~ (3x2,5mm)x2 17
ELB 12B 3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 16
ELB 12+12B 2x3,45 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 25
ELB 12B-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 16
ELB 12+12B-E 2x6 380-4153 ~ (4x1,5mm?)x2 26
ELT 18B-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 18
ELT 18+18B-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mm?) x2 30
ELT 16B 6,9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 24
ELT 30B 9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 25
ELT 12M-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 31
ELT 12+12M-E 2x6 380-4153 ~ (4x1,5mm?)x2 52
ELT 18M-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 34
ELT 18+18M-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mm?) x2 58
ELT 30M 9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 50

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 600 TECHNICKE UDAJE

MODEL Nomindlny vykon Menovité napétie Napdjaci kabel Hmotnost
E6F8-3B 35 220-240 ~ 3x2,5mm? 16
E6F8-6B BERE) 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 28
E6F10-3B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5 mm?/4x6 mm? 30
E6F10-3BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 16
E6F10-6BS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 30
E6F8-3M 35 220-240 ~ 3x2,5mm? 24
E6F8-6M 35435 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 38
E6F10-3M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153 ~ /220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 42
E6F10-6MS 9+9 380-4153 ~ /220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 42
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 700 TECHNICKE UDAJE

MODEL

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4MEL
E7F18-4MS
E7F18-4MSEL
E7F18-8M
E7F18-8MEL
E7F18-8MS
E7F18-8MSEL

Nominalny vykon

18

135+135

135+135
18+18
18+18

Menovité napétie

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~

Napdjaci kabel

4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm% 4x2,5 mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x6mm?
5x2,5mm?/4x6mm?
Sx4mm? /4x10 mm?
5x4mm? /4x10 mm?
(5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2
(5%2,5mm?)x2/ (4x6mm?) x2
(5X4mmd)x2/(4x10mm?) x2
(5X4mmd)x2/@x10mm?) x2

Hmotnost

22
2
34
34
39
39
63
63
50
50
50
50
80
80
80
80

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S700 TECHNICKE UDAJE

MODEL

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

Nomindlny vykon

© v v v

Menovité napétie

380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-415 3N ~ /220-2403 ~

Napéjaci kdbel

4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?

Hmotnost

37
37
46
46

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 900 TECHNICKE UDAJE

MODEL

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

Nominalny vykon

18+18
2+22
18+18
22+22

Menovité napétie

380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~

Napéjaci kabel

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x4mm?) x2/(4x 10 mm?) x2
Sx4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x6mm?) x2

Hmotnost

55
55
95
95
55
55
55
55
95
95
95
95
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S900 TECHNICKE UDAJE

MODEL

SE9F18-4M
SE9F18-4MEL
SE9F18-8M
SE9F18-8MEL
SE9F22-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-4MEL
SE9F22-4MSEL
SE9F22-8M
SE9F22-8MS
SE9F22-8MEL
SE9F22-8MSEL

Nominalny vykon

18
18
18+18
18+18
18
22
18
22
18+18
2+22
18+18
22+22

Menovité napétie

380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~

Napéjaci kabel

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2
(5x4mmd) x2/ (4x10mm?) x 2
(5x6mm?) x2

Hmotnost

57
57
98
98
57
57
57
57
98
98
98
98

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE LX900 TOP TECHNICKE UDAJE

MODEL

LXE9F18-4EL
LXE9F22-4EL
LXE9F22-4SEL

Nominalny vykon

18
18
22

Menovité napétie

380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~

Napéjaci kabel

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?

Hmotnost

51
51
51
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE ELT FUNKCNE CHARAKTERISTIKY

MODEL Kapacita kosa Maximalna produkcia
ELT 4B 0,4 4
ELT 8B 0,6 6
ELT 8B-E 038 12
ELT 8+8B 06+06 12
ELB 8+8B-E 08+08 24
ELB 12B 09 9
ELB 12B-E 13 15,6
ELB 12+12B 09+09 18
ELB 12+12B-E 13+13 31,2
ELT 18B-E 2 30
ELT 18+18B-E 2+2 60
ELT 16B 35 35
ELT 30B 4 48
ELT 12M-E 13 15,6
ELT 12+12M-E 13+13 312
ELT 18M-E 2 30
ELT 18+18M-E 2+2 60
ELT 30M 4 48

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 600 FUNKCNE CHARAKTERISTIKY

MODEL h Kapacita kosa Maximalna produkcia
E6F8-3B 12 ™
E6F8-6B 12+12 2%
E6F10-3B 17 %
E6F10-6B 17+17 50
E6F10-3BS ) 2
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 12 H
E6F8-6M 12+12 24
E6F10-3M 17 %
E6F10-3MS ) "
E6F10-6M 17+17 50
E6F10-6MS 2+2 60
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 700 FUNKCNE CHARAKTERISTIKY

MODEL Kapacita kosa Maximalna produkcia
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 17+17 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F10-4M 17 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 17+17 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-4MEL 25 30
E7F18-4MS 25 35
E7F18-4MSEL 25 35
E7F18-8M 25425 60
E7F18-8MEL 25+25 60
E7F18-8MS 25+25 65
E7F18-8MSEL 25+25 65

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S700 FUNKCNE CHARAKTERISTIKY

MODEL Kapacita kosa Maximalna produkcia
SE7F10-4B 2 30
SE7F10-4BEL 2 30
SE7F10-4M 2 30
SE7F10-4MEL 2 30

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE 900 FUNKCNE CHARAKTERISTIKY

MODEL Kapacita kosa Maximalna produkcia m
E9F18-4M 2,6 26
E9F18-4MEL 2,6 26
E9F18-8M 26+26 52
E9F18-8MEL 26+26 52
E9F22-4M 28 30
E9F22-4MS 28 35
E9F22-4MEL 28 30
E9F22-4MSEL 28 35
E9F22-8M 28+28 60
E9F22-8MS 28+28 70
E9F22-8MEL 28+28 60
E9F22-8MSEL 28+28 70
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ELEKTRICKE FRITEZY SERIE S900 FUNKCNE CHARAKTERISTIKY

MODEL Kapacita kosa Maximalna produkcia
SE9F18-4M 2,6 26
SE9F18-4MEL 2,6 26
SE9F18-8M 26+26 52
SE9F18-8MEL 26+26 52
SE9F22-4M 28 30
SE9F22-4MS 28 35
SE9F22-4MEL 28 30
SE9F22-4MSEL 28 35
SE9F22-8M 28+28 60
SE9F22-8MS 28+28 70
SE9F22-8MEL 28+28 60
SE9F22-8MSEL 28+28 70

ELEKTRICKE FRITEZY SERIE LX900 TOP FUNKCNE CHARAKTERISTIKY

Kapacita kosa Maximélna produkcia

MODEL

LXE9F18-4EL
LXE9F22-4EL 28 30
LXE9F22-4SEL 28 35
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v r3

DOBA FRITOVANIA A ODPORUCANE TEPLOTY

DOBA FRITOVANIA

[ TEPLOTA

POTRAVINY

€€

Krevety a polypy

Zabacie stehienka

Rybie filé obalené vo vajicku

Platky halibuta

Pstruh, rybie krokety

Prazma zlata, tresky, parmica Seda, morské parmy
Plody mora

Klobasky, sekané maso

Kacice, bazanty, (podla véhy)

Telaci mozocek

Telacie alebo bravcové kotlety

Telaci rezen obalené vo vajicku

Lardo

Kurca

Telacie a bravcové pecené,anglicky roastbeef (od 1do 2 kg)
Viedensky rezei

ZEMIAKY
Dozlata ufritované zemiakové platky

Dozlata ufritované zemiakové kiisky
Krokety

Zemiakové tycinky
STRUKOVINY

Articokové srdcia, baklazan, kalerab, fenykel, cukina

SLADKE JEDLA

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170- 180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190

-5 170-180
3-4 180
2-4 180

Jablkové, anandsové, bananové lievance
Ryzové alebo krupicové krokety
Smazené kolaciky

180
160-180
180
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Zariadenia zodpovedaju poziadavkam nasledujucich eurépskych smernic:

2006/95/CE - Smernica o nizkom napati

2004/108/CE - Smernica o elektromagnetickej kompatibilite

93/68 - Predpisy tykajlce sa strojovych zariadeni

98/37 - Predpisy tykajlce sa strojovych zariadeni a zvlastnych referen¢nych noriem

Vlastnosti zariadeni
Identifika¢ny stitok je umiestneny v prednej ¢asti zariadenia a obsahuje vietky udaje potrebné k jeho pripojeniu.

€

MOD. N°:
v KW: Hz: 50/60 1PX4 E
_|
]
INFORMACIE PRE UZIVATELOV

na zaklade smernice 2002/95/ES, 2002/96/ES a 2003/108/ES o obmedzeni pouzivania niektorych nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych zariadeniach a likvidacii odpadov.

Symbol preciarknutého kontajneru na zariadeni alebo jeho obale znamené, Ze vyrobok je potrebné po uplynuti jeho Zivotnosti
zlikvidovat oddelene od ostatnych odpadov. Oddeleny zber tohto zariadenia po uplynuti jeho Zivotnosti je organizovany a riadeny
vyrobcom. Uzivatel, ktory sa chce zbavit tohto zariadenia, musi kontaktovat vyrobcu a riadit sa systémom vyrobcu pre oddeleny
zber zariadenia po uplynuti jeho Zivotnosti. Vhodny oddeleny zber za Gicelom naslednej recyklécie, spracovania alebo ekologicky
kompatibilného zneskodnenia prispievaju k zabraneniu moznych negativnych dopadov na Zivotné prostredie a zdravie a
podporuje opétovné poutZitie a/alebo recyklaciu materiélov, z ktorych je zariadenie vyrobené.

Neopravnena likvidacia vyrobku zo strany jeho majitela nesie zo sebou sankcie v sulade s platnymi pravnymi predpismi.
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POKYNY PRE INSTALACIU

POZOR!

Obrézky, na ktoré odkazujeme v tejto kapitole, si uvedené v pociato¢nych strankach tohto navodu.

POPIS SPOTREBICA

Pevna ocelova Struktira so 4 vyskovo nastavitelnymi
nozickami. Vonkajsi kryt pozostava z chromniklovej ocele
18/10.

FRITOVACIA VANA

Fritovacia vana je vyrobend z nehrdzavejucej ocele.
Teplota oleja vo vani je nastavitelnd prostrednictvom
citlivého pracovného termostatu.
Ergonomické ovladacie rukovate
syntetického materialu.

si  vyrobené zo

BEZPECNOSTNE PREDPISY

Zariadenie je vybavené bezpecnostnym termostatom,
ktory zakroci v pripade nadmernej teploty spdsobenej
nespravnou prevadzkou fritézy tak, Ze deaktivuje
vykurovacie telesa (napriklad zapnutie vykurovacich
telies v pripade, Ze je vana na olej prazdna). Pre opdtovné
uvedenie zariadenia do prevadzky pésobte najskor na
usekovy vypinac, aby ste deaktivovali napéjanie, nechajte
zariadenie vychladnit a stlacte tlacidlo (3) oznacené
nélepkou ,RESET". (Vid obr. 1 ). Pre opatovné uvedenie
zariadenia do prevadzky postupujte podla pokynov
uvedenych v ¢asti PRIPRAVA ZARIADENIA NA INSTALACIU.

PRIPRAVA ZARIADENIA NA INSTALACIU

Pred instaldciou zariadenia z neho odstrante obal. Niektoré
diely s chranené priliehavou fdliou, ktori odstranujte
velmi opatrne. V pripade, Ze na zariadeni alebo jeho
Castiach zostanu zvysky lepidla, odstrante ich pomocou
vhodnych prostriedkov; v Ziadnom pripade nepouzivajte
na ich odstrdnenie abrazivne latky,a postupujte
podla pokynov uvedenych v ¢asti STAROSTLIVOST O
ZARIADENIE..

Miesto instalacie

Doporucujeme umiestnit zariadenie do dobre vetranej
miestnosti najlepsie pod digestor. Zariadenie moézete
nainstalovat ako samostatne stojaci spotrebi¢ alebo ho
mozete umiestnit vedla inych spotrebicov. V kazdom
pripade vzdy zachovajte minimdlnu vzdialenost 150
mm od inych zariadeni alebo prvkov pre montaz
bo¢nych krytov a 150 mm pre montaz zadného krytu.

Pred vykonanim pripojenia overte na technickom Stitku
zariadenia, ¢i je pripravené a vhodné pre dostupny typ
elektrického napajania.

Vetranie miestnosti

V miestnosti, kde je zariadenie nainstalované, sa musia
nachddzat otvory pre privod vzduchu, ktoré zabezpecuju
spravnu prevadzku zariadenia a vymenu vzduchu v
miestnosti. Otvory pre privod vzduchu musia mat vhodné
rozmery, musia byt chranené mriezkami a musia byt
umiestnené tak, aby nedochadzalo k ich upchatiu.

Varovanie - upozornenie

Neinstalujte zariadenie v blizkosti inych spotrebicov, ktoré
dosahuju prilis vysoké teploty, aby nedoslo k poskodeniu
elektrickych komponentov.

Zakonné nariadenia, technické pravidla a smernice
Vyrobca vyhlasuje, Ze zariadenia su vyrobené v stlade so
smernicami EHS a vyZzaduje, aby bola instalacia zariadenia
vykonana v sulade s platnymi normami.

V pripade montaze dodrziavajte nasledujlice nariadenia:

- platné nariadenia Medzinarodnej elektrotechnickej
komisie

- stavebné predpisy a miestne protipoziarne opatrenia

- platné bezpe¢nostné normy

- nariadenia dodavatela elektrickej energie

INSTALACIA

Montdz, instalaciu a udrzbu musia vykonavat firmy
poverené prislusnym miestnym tradom.

Vyrobca odmieta akukolvek zodpovednost za zlu
prevadzku spotrebica spdsobenu chybnou alebo
nezodpovedajlcou instalaciou.

Instalacny postup
Za ucelom spravneho vyrovnania spotrebica upravte
vysku nastavitelnych noziciek.

Upozornenie

V pripade instalacie modelov: ELT 12M-E, ELT 18M-E, E6F 10-
3MS, E6F10-3M, E6F8-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-
4MEL, E7F18-4MSEL, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-4M,
SE7F10-4MEL, E9F18-4M, E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F18-
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4M, SE9F22-4MSEL, SE9F22-4MEL (samostatne stojacich),
upevnite nozi¢ku zabrafujucu prevrateniu k podlahe
pomocou vhodnych skrutiek s hmozdinkou (vid obr. 4).
Pri. modeloch nad 40 kg: E7F10-4M, E7F10-4MS,
E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-
4M, SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-
4M a takych, ktoré su vybavené nozickou zabrarujicou
prevrateniu, zabezpecte aspori 50 c¢cm vzdialenost od
bocnej steny a 20 cm od zadnej steny, aby ste umoznili
montaz kabla.

Varovanie!
Pred vykonanim akéhokolvek zdkroku odpojte hlavny
privod elektrického napajania.

Pre priame pripojenie ku sieti je nevyhnutné zabezpecit
zariadenie na odpojenie zo siete s takou vzdialenostou
kontaktov v rozpojenom stave, ktord umozni kompletné
odpojenie v podmienkach prepatovej ochrany lll, v stilade
s indtalacnymi pokynmi.

Ak je napéjaci kabel poskodeny, vyrobca alebo servisné
stredisko alebo osoba, ktord mé& podobnu kvalifikaciu,
musi zabezpecit jeho vymenu.

Pozor! uzemnovaci  kabel

Zlto-zeleny nikdy

neprerusujte.

ELEKTRICKE PRIPOJENIE

1) Do blizkosti spotrebica nainstalujte, ak sa tu
nenachadza, usekovy vypina¢ s
vypinanim a ochranou proti skratom.

automatickym

2) Zapojte usekovy vypinac¢ ku svorkovnici tak, ako je to
uvedené na obrazku a v elektrickych schémach.

3) Zvoleny napajaci kabel musi byt aspon typu HO7RN-F
s minimalnou teplotou prevadzky 80°C a musi mat
prierez zodpovedajuci zariadeniu (vid' technické udaje
v tabulkach).

4) Prevle¢te kabel cez kablovy otvor a zatiahnite ho
pomocou kéblovej svorky. Zapojte vodice do prislusnej
polohy v svorkovnici a upevnite ich. Zlto-zeleny
uzemnovaci vodi¢ musi byt dlhsi ako ostatné vodice
tak, aby sa v pripade prasknutia kablovej svorky uvolnil
az po napatovych kabloch.

5) Jednofazové modely s vahou nizSou ako 18 kg (ELT4B,
ELT8B, ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B) musia byt
pripojené k napdjaciemu vedeniu pomocou dodanej
zastrcky, ktord uz bola nainstalovana na napéjaci kabel.

Ekvipotencialny systém

Zariadenie musi byt pripojené na ekvipotencialny systém.
Spojovacia skrutka sa nachadza v tesnej blizkosti vstupu
napajacieho kabla. Odlisuje sa nasledujicim symbolom:

v

Délezité upozornenie: skuska zariadenia

Pred uvedenim zariadenia do prevadzky ho musite
vyskusat z toho doévodu, aby ste zhodnotili prevadzkové
podmienky kazdého komponentu a zistili pripadné
anomalie.V tejto faze je dolezité, aby ste prisne dodrziavali
vietky bezpecnostné a hygienické podmienky.

Pre vykonanie skusky zariadenia vykonajte nasledujuce
kontroly:

1) skontrolujte, ¢i sietové napatie zodpoveda napatiu
zariadenia

2) pomocou automatického Usekového
skontrolujte elektrické zapojenie.

3) skontrolujte spravnu funkciu bezpecnostnych zariadeni.

vypinaca

V pripade potreby, ak je to nevyhnutné, vhodne poucte
uzivatela zariadenia tak, aby ziskal vsetky potrebné
kvalifikacie pre bezpecnu prevadzku zariadenia v sulade
so zakonmi platnymi v krajine, kde sa zariadenie bude
pouzivat.

Pozor!

Vyrobca odmieta akiikolvek zodpovednost a zaruku
v pripade $kod sposobenych nespravnou instalaciou,
ktora nezodpoveda uvedenym pokynom.

NAVOD NA POUZITIE

POZOR: pocas pouzivania nenechavajte zariadenie
nikdy bez dozoru. Po dokonéeni pouzivania sa uistite o
odpojeni hlavného privodu elektrickej energie.

Tento typ spotrebicov je uréeny na komeréné pouzitie,
napriklad v sporakoch restauracii, jedalni, nemocnic a
obchodnych predajni ako st pekarne, mésiarstva, atd.
Nie je uréeny na nepretrziti vyrobu jedal.

Tento spotrebi¢ nie je uréeny na pouzitie zo strany
osob (vratane deti) so znizenymi psychickymi
alebo fyzickymi schopnostami, alebo neskusené a
nepoucené osoby v pripade, Ze nie si pod dohladom
osoby zodpovenej za ich bezpeénost, ktora je
oboznamena s pokynmi na pouzitie tohto spotrebica.
Deti musia byt pod dohladom, aby ste sa uistili, Ze sa
so spotrebi¢com nehraju.

Pri modeloch E6F8 napliite vani¢ku na olej az po znacku
minimalnej hladiny. Naopak pri modeloch E6F10 musi byt
olej naplneny az po znacku maximalnej hladiny.

Pri vSetkych ostatnych modeloch naplnte vanicku na
olej tak, aby bola hladina oleja zahrnutt medzi znac¢kami
minimalnej a maximalnej hladiny (vid obr. 2).

Hladina oleja nesmie byt nikdy pod znackou
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minimalnej hladiny, pretoze hrozi nebezpecenstvo
poziaru. Pri zékrokoch spojenych s vylievanim oleja sa
uistite, ¢i je olej studeny a pésobte na vylievaciu paku L
(vid' obr. 2).

Upozornenia

Odporu¢ame pouzivat palmovy olej alebo iny typ
rastlinného oleja s bodom dymu nad 200°C. Bod dymu
sa moze menit podla stupna rafindcie, druhov semien,
vyvoja sezény a technik pestovania. Bod dymu sa
znizuje - aj vyrazne - ak olej neskladujete vhodnym
sposobom (pripominame, Ze ho treba skladovat na mieste
chranenom pred svetlom a teplom) a ak ste ho pouzili uz
pri predchadzajucich fritovaniach.

Neodpori¢ame pouzivat stary olej, lebo jeho predizené
pouzitie znizuje teplotu vzplanutia a zvysuje tendenciu
néhle vriet.

Obzvlast objemné a neodkvapkané jedld mézu sposobit
nahle vrenie oleja.

V spotrebi¢i mozete pouzivat pevny tuk (sadlo). Pri tejto
aplikacii pouzite modely EL..

Zapnutie

Fritézu zapnete otocenim ovlddaca termostatu (4) do
polohy zodpovedajicej hodnote zvolenej teploty.
Kontrola sa uskutocriuje prostrednictvom dvoch

svetelnych kontroliek, ktoré si umiestnené na ovladacom
paneli (vid obr. 1). Rozsvietena kontrolka zelenej farby (1)
uvadza, Ze napéjanie bolo aktivované.

Kontrolka oranzovej farby (2) bude pocas normalnej
prevadzky blikat, ¢im uvadza, Ze odpory ohrievaju olej a
udrziavaju ho na nastavenej teplote.

Vypnutie

Na vypnutie fritézy po pouziti staci otocit termostat
do polohy minima, odpojit fritézu z privodu elektrickej
energie a zakryt fritézu krytmi na ochranu oleja vo vnutri
vanicky.

MODELY S ELEKTRONICKYMI OVLADACMI
PREVADZKA ELEKTRONICKYCH OVLADACOV (vid'str. 5)
Nastavenie teploty varenia

Pri vypnutej fritéze a napajacom kabli zapojenom do siete
bude displej A" ukazovat hodnotu teploty oleja vo vnitri
vanicky.

Jemne stlacte Sipky (B) na zvysenie alebo zniZenie hodnoty
teploty varenia.

Displej bude ukazovat zvolent hodnotu teploty a zvukovy
signal potvrdi zaregistrovanie nastavenia.

Po dokonceni zékroku displej znovu ukaze hodnotu
teploty vo vnutri vanicky.

Teplotu varenia je mozné nastavit bud vtedy, ked je fritéza
vypnutd, alebo ked'je v prevadzke.

V pripade nastavenia nizsej hodnoty teploty ako je teplota
vo vanitke musite pockat na vychladnutie oleja.

Zapnutie a vypnutie

Na zapnutie fritézy drzte stlacené na niekolko sekund
tlacidlo start ,C" Zelena led didda ,D” za¢ne blikat, ¢o
znamena, Ze fritéza je v prevadzke a ohrieva olej.

Po dosiahnuti nastavenej teploty fritéza vyda zvukovy
signal. Ihned' nato prejde na rezim udrzania teploty, kedy
sa bude nepretrzite zapinat a vypinat s ciefom udrzat stalu

hodnotu teploty oleja.

Vzdy, ked' fritéza dosiahne nastavenu teplotu, budete
pocut zvukovy signal.

Na vypnutie fritézy drzte stlacené na niekolko sekind
tlacidlo ,C" Zelena led didéda ,D” prestane blikat a na
displeji ,A” zostane zobrazena teplota oleja vo vnutri
vanicky.

Funkcia MELTING (Roztapanie)

Funkcia melting (roztdpanie) umoznuje ohrievat olej bez
nahlych zvyseni teploty, ¢im umoznuje cyklicku prevadzku
fritézy.

Tato funkcia sa pouziva najma v chladnych mesiacoch,
ked ma olej tendenciu tuhnut, a v pripade pouZivania
rastlinného tuku na vyprazanie.

Striedavou prevadzkou fritéza rozpusti tuk pouzity na
vyprazanie bez rizika, ze ho spéli.

Za ucelom aktivacie funkcie melting (roztapanie) drzte
stlacené na niekolko sekund tlacidlo,E”, ¢ervena led di6da
,F* za¢ne blikat. Fritéza sa uvedie do cyklickej prevadzky,
az kym nedosiahne teplotu 100°C. Potom automaticky
prejde na nepretrzitu prevadzku a privedie teplotu oleja
na nastavenu hodnotu.

Funkciu melting (roztdpanie) je mozné kedykolvek
aktivovat a deaktivovat, drziac stlacené na niekolko
sekund tlacidlo ,E".

Ak aktivujete funkciu melting (roztdpanie) pred zapnutim
fritézy, po dosiahnuti teploty 100°C automaticky prejde do
stavu udrziavania teploty oleja na hodnote 100°C.

Pre navrat na nepretrziti prevadzku staci zatlacit na
Sipky ,B" ¢im fritéza za¢ne zahrievat olej aZ na nastavenu
teplotu.

Upozornenie

- Spotrebi¢ je vybaveny bezpecnostnym vypinacom,
ktory odpoji ohrevné telesa v pripade otocenia alebo
odstranenia hornej jednotky (vid odsek CISTENIE
VANICKY).

-V pripade funkénych porich a anomadlii fritéz s
elektronickym ovladanim skontrolujte microswitch
(mikrospinac), ktory najdete v zadnej Casti vykonnej
dosky, vo vnutri ovlddacieho panelu. Musi byt
regulovany podla nasledujiceho obrazku:

ON

it

12

Vykony
V tabulke VYKONY si uvedené maximélne vykony a
maximalne hodinové vyrobné kapacity roznych modelov
fritéz.
Pre odporucania tykajucich sa doby fritovania odkazujeme
na tabulku DOBY FRITOVANIA A ODPORUCANE TEPLOTY.

UDRZBA
Operacie spojené s
kvalifikovany pracovnik.

udrzbou musi vykonavat
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Pred vykonanim udrzby odpojte zariadenie od zdroja
elektrickej siete.

Overte stav vodicov, ovladacov a elektrickych odporov.
Pouzivajte len origindlne ndhradné diely. Ak budete musiet
z akéhokolvek dovodu vymenit napdjaci kabel, pouzite
kabel typu HO7 RN F (vid'tabulku TECHNICKE UDAJE).

Po kazdom technickom a udrzbarskom zakroku musi
Specializovany instalatér vykonat uUradnu skdsku a az po
nej uviest zariadenie do prevadzky.

STAROSTLIVOST O ZARIADENIE

POZOR!

- Pred (cistenim zariadenie vypnite a nechajte
vychladnut.

- V pripade elektrickych zariadeni vypnite privod
elektrického prudu pomocou prislusného vypinaca.

Starostlivé kazdodenné cistenie zarucuje spravnu funkciu
a dlhu Zivotnost zariadenia.

Ocelové casti zariadenia cistite pomocou vody a ¢istiaceho
prostriedku vlhkou handri¢kou; na odstranenie odolnejsej
Spiny pouzite etanol, acetdén alebo iné rozpustadlo
obsahujuce halogény; nepouzivajte abrazivne latky a
korozivne cistiace prostriedky ako je kyselina solna
/ chlorovodikova alebo sirova. Pouzitie kyselin moze
ohrozit spravnu funkciu a bezpeénost zariadenia.
Nepouzivajte kefy, drétenky alebo abrazivne kotuce
vyrobené z inych materidlov alebo zliatin, ktoré by
mohli sposobit vytvorenie hrdzavych $kvin na povrchu
zariadenia. Z rovnakého dévodu sa vyhybajte kontaktu
zariadenia so Zeleznymi predmetmi. Pozor na kefy a
drotenky z nehrdzavejlcej ocele, ktoré sice nesposobuju
kontaminaciu povrchov, ale mozu ich poskriabat.

Zvysny kovovy prach a kovové piliny vzniknuté pri
opracovani a zelezny materidl vo vseobecnosti moézu
v pripade ich kontaktu s povrchom nehrdzavejicej
ocele sposobit vytvaranie hrdzavych skvin. Pripadné
povrchové hrdzavé skvrny, ktoré sa mézu nachadzat aj
na novych spotrebi¢och, moézete odstranit pomocou
Cistiaceho prostriedku zriedeného s vodou a Spongiou
typu Scotch Brite. Aj ked je zariadenie velmi Spinavé,
nikdy nepouzivajte skleneny alebo 3mirglovy papier;
v tomto pripade doporucujeme pouzit syntetické
$pongie (napr. Scotchbrite). Dalej je zakézané pouzivat
pripravky na Cistenie striebra a je potrebné davat pozor
na vypary kyseliny solnej alebo sirovej, ktoré sa moézu
tvorit napriklad pri cisteni podldh. Nikdy na zariadenie
nesmerujte striekajicu vodu, pretoze by mohlo dojst
k jeho poskodeniu. Po vycisteni zariadenia ho starostlivo
oplachnite cistou vodou a vysuSte pomocou suchej
utierky.

CISTENIE VANE

Vietky operacie uvedené v nasledujlcej casti musite
vykonavat vtedy, ked' je zariadenie vypnuté, vychladnuté
a odpojené od zdroja elektrickej siete.

Modely série ELT

Vytiahnite ovladaciu jednotku nesucu vykurovacie telesa
tak, ze odskrutkujete skrutky ,V* (vid obr. 2) a pdsobenim
na péaku ,L” vyprazdnite vanu a prefiltrujte olej cez
prislusny filter.

Niektoré modely fritéz si vybavené odnimatelnou varou;
pre vyprazdnenie oleja z nich vytiahnite vychladnutu
vainu, vyprazdnite ju, prefiltrujte olej, vanu vycistite a
vymerite olej.

Po vykonani vsetkych operacii spojenych s cistenim
postupujte vzdy podla pokynov uvedenych v casti
STAROSTLIVOST O ZARIADENIE, vratte ovlddaciu jednotku
na pévodné miesto a starostlivo ju priskrutkujte.

Iné modely

Pre dokonalejsie a jednoduchsie cCistenie mozete jednotku
s vykurovacimi telesami nadvihnut.

Posobenim na paku L’ vaiu vyprazdnite a prefiltrujte olej
cez prislusny filter.

Ru¢ne presunut zostavu odporu, az kym nezapadne vo
zdvihnutej polohe alebo otacanie odpory v nadrzi (obr. 3A)..
Potom pokracujte v Cisteni tak, ako je to uvedené v casti
STAROSTLIVOST O ZARIADENIE a nasledne vratte jednotku
s vykurovacimi telesami na pévodné miesto.

Pri modeloch série 600 je pri odblokovani jednotky s
vykurovacimi telesami nevyhnutné pésobit na gombik
umiestneny na lavej strane bloku s vykurovacimi telesami
(vid obr. 3).

USCHOVA A USKLADNENIE

Ak nebudete zariadenie pouzivat dlhsiu dobu, postupujte
nasledovne:

1) pomocou Usekového vypinaca odpojte zariadenie od
hlavného privodu elektrickej energie.

2) zariadenie a okolité plochy dokladne vycistite.

3) naneste na vietky plochy z nehrdzavejucej ocele malu
vrstvu potravinarskeho oleja

4) vykonajte vsetky zakroky spojené s idrzbou

5) zakryte zariadenie obalom a nechajte niekolko volnych
otvorov na prudenie vzduchu.

6) Zariadenie uschovavajte v suchom prostredi pri teplote
v rozmedzi -5 az +40°C.

€O ROBIT V PRIPADE PORUCHY

V pripade poruchy okamzite odpojte zariadenie od
elektrickej siete a kontaktujte Zakaznicku sluzbu.

POZOR!

V pripade, Ze je nevyhnutné nainstalovat fritézu
na prepravny prostriedok, pred jeho uvedenim do
pohybu vzdy vyprazdnite fritovaciu varu.

V désledku vibracii sa méze fritovacia vaina poskodit a
olej by z nej mohol uniknut.
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ZARUCNY LIST

PODNIK:

ULICA:

PSC: MESTO:

KRAJ: DATUM INSTALACIE:
MODEL
NOMENKLATURNE CiSLO

UPOZORNENIE

Vyrobca odmieta zodpovednost za akékolvek pripadné nepresnosti vyskytujlice sa v tomto navode, ktoré vznikli pri
prepisovani a tlaci. Vyrobca si dalej vyhradzuje pravo pozmenit vyrobok kedykolvek to uzna za vhodné alebo uzito¢né, za
predpokladu, Ze nedojde k ovplyvneniu jeho zékladnych vlastnosti. Vyrobca odmieta akukolvek zodpovednost v pripade
nedodrziavania pokynov obsiahnutych v tomto navode. Vyrobca odmieta akukolvek zodpovednost za priame a nepriame
skody spdsobené nespravnou instalaciou, manipulaciou, nespravnou tdrzbou a nevhodnym pouzivanim zariadenia.
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ELEKTROMOS OLAJSUTOK ELT SOROZAT

Késziilék tipusa

Leirdsa

Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)

ELT 4B

ELT 8B

ELT 8B-E

ELB 8+8B

ELB 8+8B-E
ELB 12B

ELB 12+12B
ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 16B
ELT30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

4 literes elektromos asztali olajsiitd

5 literes elektromos asztali olajsiitd

5 literes fokozott teljesitmény(i elektromos asztali olajsiit6

5+ 5 literes elektromos asztali olajsiitd

5 + 5 literes fokozott teljesitmény elektromos asztali olajsiitd

12 literes elektromos asztali olajsiitd

12 + 12 literes elektromos asztali olajsiitd

12 literes fokozott teljesitmény( elektromos asztali olajsiitd

12 + 12 literes fokozott teljesitmény(i elektromos asztali olajsiitd

18 literes fokozott teljesitmény( elektromos asztali olajsiitd

18 + 18 literes fokozott teljesitményii elektromos asztali olajsiitd

16 literes elektromos asztali olajsiitd

30 literes elektromos asztali olajsiitd

12 literes fokozott teljesitményd elektromos olajsiitd alépitménnyel
12 + 12 literes fokozott teljesitmény elektromos olajsiitd alépitménnyel
18 literes fokozott teljesitményd elektromos olajsiitd alépitménnyel
18 + 18 literes fokozott teljesitmény(i elektromos olajsiitd alépitménnyel
30 literes elektromos olajsiitd alépitménnyel

mm 195x400x160h (300)
mm 310x400x205h (345)
mm 310x400x205h (345)
mm 605x400x205h (345)
mm 605x400x205h (345)
mm 310x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 310x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 365x530x310h (450)
mm 750x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 310x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 365x530x850h (990)
mm 750x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)

ELEKTROMOS OLAJSUTOK 600 - AS SOROZAT

Késziilék tipusa

Leirdsa

Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)

E6F8-3B
E6F8-6B
E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F8-3M
E6F8-6M
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

8 literes elektromos asztali olajsiitd

8 + 8 literes elektromos asztali olajsiitd

10 literes elektromos asztali olajsiitd

10 + 10 literes elektromos asztali olajsiitd

10 literes fokozott teljesitmény(i elektromos asztali olajsiitd

10 + 10 literes fokozott teljesitményii elektromos asztali olajsiitd

8 literes elektromos olajsiitd alépitménnyel

8 + 8 literes elektromos olajsiitd alépitménnyel

10 literes elektromos olajsiitd alépitménnyel

10 literes fokozott teljesitményd elektromos olajsiitd alépitménnyel
10 + 10 literes elektromos olajsiitd alépitménnyel

10 + 10 literes fokozott teljesitményi elektromos olajsiitd alépitménnyel

mm 300x600x290h (410)
mm 600x600x290h (410)
mm 300x600x290h (410)
mm 600x600x290h (410)
mm 300x600x290h (410)
mm 600x600x290h (410)
mm 300x600x900h (1020)
mm 600x600x900h (1020)
mm 300x600x900h (1020)
mm 300x600x900h (1020)
mm 600x600x900h (1020)
mm 600x600x900h (1020)
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ELEKTROMOS OLAJSUTOK 700 - AS SOROZAT

Késziilék tipusa Leirasa Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)
E7F10-4B 10 literes elektromos asztali olajsiitd mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS 10 literes fokozott teljesitményi elektromos asztali olajsiitd mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B 10 -+ 10 literes elektromos asztali olajsiitd mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS 10 + 10 literes fokozott teljesitményi elektromos asztali olajsiitd mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M 10 literes elektromos asztali olajsiitd alépitménnyel mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS 10 literes fokozott teljesitményi elektromos olajsiitd alépitménnyel mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M 10 + 10 literes elektromos olajsiitd alépitménnyel mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS 10 + 10 literes fokozott teljesitmény(i elektromos olajsiitd alépitménnyel mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M 18 literes elektromos olajsiitd alépitménnyel mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MEL 18 literes elektronikus vezérléssel ellétott elektromos olajsiitd alépitménnyel mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS 18 literes fokozott teljesitményi elektromos olajsiitd alépitménnyel mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MSEL 18 literes elektronikus vezérléssel elltott fokozott teljesitmény elektromos olajsiitd alépitménnyel mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M 18 + 18 literes elektromos olajsiitd alépitménnyel mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MEL 18 + 18 literes elektronikus vezérléssel elldtott elektromos olajsiitd alépitménnyel mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS 18 + 18 literes fokozott teljesitmény(i elektromos olajsiitd alépitménnyel mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MSEL 20+ 22 lteres elektronikus vezérléssel elltott fokozott teljesitmeényd elektromos olajsiitd alépitménnyel mm 800x700x900h (1020)

ELEKTROMOS OLAJSUTOK 700 - AS700

Késziilék tipusa

Leirdsa

Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

10 literes asztali elektromos olajsiitd
10 literes asztali elektromos olajsiitd elektronikus vezérléssel
10 literes mobil elektromos olajsiitd
10 literes mobil elektromos olajsiitd elektronikus vezérléssel

mm 400x700x290h (300)
mm 400x700x290h (300)
mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x900h (910)

ELEKTROMOS OLAJSUTOK 900 - AS SOROZAT

Késziilék tipusa Leirasa Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)
E9F18-4M 18 literes mobil elektromos olajsiitd mm 400x900x900h (965)
E9F18-4MEL 18 literes mobil elektromos olajsiitd elektronikus vezérléssel mm 400x900x900h (965)
m E9F18-8M 18+ 18 literes mobil elektromos olajsiité mm 800x900x900h (965)
E9F18-8MEL 18 + 18 literes mobil elektromos olajsiitd elektronikus vezérléssel mm 800x900x900h (965)
E9F22-4M 22 literes mobil elektromos olajsiitd mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS 22 literes mobil elektromos olajsiit6, tovabbfejlesztett funkcidkkal mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MEL 22 literes mobil elektromos olajsiitd elektronikus vezérléssel mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MSEL 22 literes mobil elektromos olajsitd, tovabbfejlesztett funkcickkal, elektronikus vezérléssel mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M 22 + 22 literes mobil elektromos olajsiitd mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS 22 + 22 literes mobil elektromos olajsiitd, tovabbfejlesztett funkciokkal mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MEL 22 + 22 literes mobil elektromos olajsiitd elektronikus vezérléssel mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MSEL 22+ 22 literes mobil elektromos olajsitd, tovabbfejlesztett funkeiokkal, elektronikus vezérlssel mm 800x900x900h (965)
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ELEKTROMOS OLAJSUTOK S900 - AS SOROZAT

Késziilék tipusa Leirasa Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)
SE9F18-4M 18 literes mobil elektromos olajsiitd mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL 18 literes mobil elektromos olajsiitd elektronikus vezérléssel mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M 18 -+ 18 literes mobil elektromos olajsiitd mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL 18 + 18 literes mobil elektromos olajsiit6 elektronikus vezérléssel mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M 22 literes mobil elektromos olajsiitd mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS 22 literes mobil elektromos olajsiit6, tovabbfejlesztett funkciokkal mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL 22 literes mobil elektromos olajsiitd elektronikus vezérléssel mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL 22 literes mobil elektromos olajsitd, tovabbfejlesztett funkcickkal, elektronikus vezérléssel mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M 22 + 22 literes mobil elektromos olajsiitd mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS 22 + 22 literes mobil elektromos olajsiit6, tovabbfejlesztett funkcidkkal mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL 22 + 22 literes mobil elektromos olajsiitd elektronikus vezérléssel mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL 22+ 22 literes mobil elektromos olajsitd, tovabbfejlesztett funkeiokkal, elektronikus vezérléssel mm 800x900x900h (965)

ELEKTROMOS OLAJSUTOK LX900 - AS SOROZAT TOP

Késziilék tipusa Leirasa Méret: (HXMxM) Munkaasztal (teljes magassag)
LXE9F18-4EL 18 literes elektronikus vezérléssel ellatott elektromos asztali olajsiitd (billend) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4EL 22 literes elektronikus vezérléssel ellétott elektromos asztali olajsiitd (billend) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL 20 leres elektronikus vezérléssel ellatott fokozott teljesitmény elektromos asztali olajsitd (billend) mm 400x900x580h (600)
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ELEKTROMOS OLAJSUTOK ELT SOROZAT MUSZAKI ADATOK
MODELL Névleges teljesitmény Névleges feszliltség Bekotd kabel Suly
ELT 4B 18 220-240 ~ 3x1,5mm? 5
ELT 8B 2,7 220-240 ~ 3x1,5mm? 8
ELT 8B-E 3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 9
ELT 8+8B 2x2,7 220-240 ~ (3x1,5mm?)x2 15
ELB 8+8B-E 2x3,45 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 17
ELB 12B 3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 16
ELB 12+12B 2x3,45 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 25
ELB 12B-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 16
ELB 12+12B-E 2x6 380-4153 ~ (4x1,5mm?) x2 26
ELT 18B-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 18
ELT 18+18B-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mm?) x2 30
ELT 16B 6,9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 24
ELT 30B 9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 25
ELT 12M-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 31
ELT 12+12M-E 2x6 380-4153 ~ (4x71,5mm?) x2 52
ELT 18M-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 34
ELT 18+18M-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mm?) x2 58
ELT 30M 96 380-4153 ~ 4x1,5mm? 50
ARGV DR 8. MUSZAKI ADATOK
MODELL Névleges teljesitmény Névleges feszilltség Bekotd kabel Suly
E6F8-3B 35 220-240 ~ 3x2,5mm? 16
E6F8-6B 35435 380-4153N ~ /220-240 3 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 28
E6F10-3B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5 mm?/4x6mm? 30
E6F10-3BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 16
E6F10-6BS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 30
E6F8-3M 35 220-240 ~ 3x2,5mm? 24
E6F8-6M 35435 380-4153N ~ /220-240 3 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 38
E6F10-3M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153 ~ /220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 42
E6F10-6MS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 42
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ARG SIE VTG L (o [0y 4. s MUSZAKI ADATOK

MODELL Névleges teljesitmény Névleges feszilltség Bekotd kabel Suly
E7F10-4B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/ 4x2,5mm? 2
E7F10-8B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6 mm? 34
E7F10-8BS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 34
E7F10-4M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 63
E7F10-8MS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MEL 13,5 380-4153N ~ / 220-2403 ~ 5%2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-4153N ~ / 220-240 3 ~ Sx4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MSEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-8M 1354135 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2 80
E7F18-8MEL 135+ 13,5 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x2,5mm?)x2/ (4x6mm?) x2 80
E7F18-8MS 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5X4mm?)x2/(4x 10 mm?) x2 80
E7F18-8MSEL 18+18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ (5X4mm?) x2/(4x10mm?) x2 80

ELEKTROMOS OLAJSUTOK 700 - AS700 MUSZAKI ADATOK

MODELL Névleges teljesitmény Névleges feszliltség Bekotd kabel Suly
SE7F10-4B 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4BEL 9 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4MEL 9 380-4153N ~ / 220-240 3 ~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 46

A TVH G T ET TRy 4 8 MUSZAKI ADATOK

MODELL Névleges teljesitmény Névleges feszilltség Bekotd kabel Suly
E9F18-4M 18 380-415 3N ~ / 220-240 3 ~ Sx4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4MEL 18 380-415 3N ~ / 220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-8M 18+18 380-4153N ~ /220-2403 ~ (Sx4mm?)x2/ (4x10mm?) x2 95
E9F18-8MEL 18+18 380-415 3N ~ / 220-240 3 ~ (5x4mm?)x2/(4x 10 mm?) x2 95
E9F22-4M 18 380-415 3N ~ / 220-240 3 ~ Sx4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS n 380-415 3N ~ 5x6mm? 55
E9F22-4MEL 18 380-415 3N ~ / 220-240 3 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MSEL by) 380-4153N ~ 5%6mm? 55
E9F22-8M 18+18 380-415 3N ~ / 220-240 3 ~ (5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2 95
E9F22-8MS 2+2 380-4153N ~ (5x6mm?)x2 95
E9F22-8MEL 18+18 380-415 3N ~ / 220-240 3 ~ (5x4mm?)x2/ (4x10mm2) x2 95
E9F22-8MSEL n+n 380-4153N ~ (5x6mm?)x2 95
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ELEKTROMOS OLAJSUTOK S900 - AS SOROZAT W /LAY 4. LW o). 0] 4
MODELL Névleges teljesitmény Névleges feszilltség Bekotd kabel Suly
SE9F18-4M 18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ Sx4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-4MEL 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-8M 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2 98
SE9F18-8MEL 18+18 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5x4mm?) x2/(4x10 mm?) x2 98
SE9F22-4M 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ Sx4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-4MEL 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MSEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-8M 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/ (4x 10 mm?) x 2 98
SE9F22-8MS 2+22 380-415 3N ~ (5x6mm?) x2 98
SE9F22-8MEL 18+ 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2 98
SE9F22-8MSEL 2+ 380-415 3N ~ (5x6mm?) x2 98
AL YE AN 2SI MUSZAKI ADATOK
MODELL Névleges teljesitmény Névleges feszilltség Bekotd kabel Suly
LXE9F18-4EL 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4EL 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4SEL 22 380-4153N ~ 56 mm? 51
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ELEKTROMOS OLAJSUTOK ELT SOROZAT UZEMELES
MODELL Akosar (rtartalma Maximum teljesitmény

ELT 4B 04 4

ELT 8B 0,6 6

ELT 8B-E 08 12

ELT 8+8B 0,6+0,6 12

ELB 8+8B-E 08+08 24

ELB 12B 09 9

ELB 12B-E 13 15,6

ELB 12+12B 09+09 18

ELB 12+12B-E 13+13 312

ELT 18B-E 2 30

ELT 18+18B-E 2+2 60

ELT 16B 35 35

ELT 30B 4 48

ELT 12M-E 13 15,6

ELT 12+12M-E 13+13 312

ELT 18M-E 2 30

ELT 18+18M-E 2+2 60

ELT 30M 4 48
ELEKTROMOS OLAJSUTOK 600 - AS SOROZAT UZEMELES

MODELL Akosdr (rtartalma Maximum teljesitmény

E6F8-3B 12 12

E6F8-6B 12+12 24
E6F10-3B 17 25
E6F10-6B 17+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60

E6F8-3M 12 12

E6F8-6M 12+12 24
E6F10-3M 17 25
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6M 17+17 50
E6F10-6MS 2+2 60
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ELEKTROMOS OLAJSUTOK 700 - AS SOROZAT UZEMELES

MODELL Akosar Grtartalma Maximum teljesitmény
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 17+17 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F10-4M 17 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 17+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-4MEL 25 30
E7F18-4MS 25 35
E7F18-4MSEL 25 35
E7F18-8M 25425 60
E7F18-8MEL 25+25 60
E7F18-8MS 25+25 65
E7F18-8MSEL 25+25 65

ELEKTROMOS OLAJSUTOK 700 - AS700 UZEMELES

MODELL Akosar Grtartalma Akosar (irtartalma
SE7F10-4B 2 m
SE7F10-4BEL 2 T
SE7F10-4M 2 o
SE7F10-4MEL ) 7

ELEKTROMOS OLAJSUTOK 900 - AS SOROZAT

Akosar Grtartalma Maximum teljesitmény
MODELL w
E9F18-4M 2,6 26
E9F18-4MEL 26 26
E9F18-8M 26+26 52
E9F18-8MEL 26+26 52
E9F22-4M 28 30
E9F22-4MS 28 35
E9F22-4MEL 28 30
E9F22-4MSEL 28 35
E9F22-8M 28+238 60
E9F22-8MS 28+28 70
E9F22-8MEL 28428 60
E9F22-8MSEL 28+28 70
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ELEKTROMOS OLAJSUTOK S900 - AS SOROZAT UZEMELES

MODELL Akosar (rtartalma Maximum teljesitmény
SE9F18-4M 2,6 26
SE9F18-4MEL 2,6 26
SE9F18-8M 26+26 52
SE9F18-8MEL 26+26 52
SE9F22-4M 28 30
SE9F22-4MS 28 35
SE9F22-4MEL 28 30
SE9F22-4MSEL 28 35
SE9F22-8M 28+28 60
SE9F22-8MS 28+28 70
SE9F22-8MEL 28+28 60
SE9F22-8MSEL 28+28 70

ELEKTROMOS OLAJSUTOK LX900 - AS SOROZAT TOP UZEMELES

Akosar Grtartalma Maximum teljesitmény

MODELL

LXE9F18-4EL
LXE9F22-4EL
LXE9F22-4SEL 28 35




] [ SUTESI IDO [ HOMERSEKLET
ELELMISZER

perc °C
Kiralyrak és tenger gyiimolcsei 2-5 180
Békacomb 1-3 180
Tojéssal panirozott halfilé 2-4 190
Lepényhal filé 2-4 190
Hal krokett 3-5 190
Merluzzo, orata, rokahal, tengeri hal 2-5 190
Vegyes hal 2-5 190
HUSFELEK
Szalami, husok 2-4 170-180
Kacsa, facan (suly szerint valtoz6) 8-15 160- 190
Marhaagy 2-3 170- 180
Réntott marha vagy sertés 4-8 180-190
Tojéssal panirozott marhaszelet 1-3 190
Isir 1 180
Gsibe 10-15 160-180
Roston siilt marha, sertés, roastbeef (1-2 kg kozotti slyban) 20-25 170
Bécsi szelet 1-3 190
BURGONYA
Szeletelt burgonya piritva 1-2 190
Hasabburgonya piritva 3-5 170-180
Krokett 3-4 180
Pailles 2-4 180
FOZELEKFELEK
Articsoka alap, padlizsan, karfiol, édeskémény, cukkini
EDESSEGEK
Siilt alma, anandsz, banan 2-4 180
Rizs vagy dara krokett 3-5 160 - 180

Siilttészta 2-4 180
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A késziilékek megfelelnek az aldbbi eurdpai irdnyelveknek:
2006/95/CE - Alacsony fesziiltség
2004/108/CE - EMC (elektromagneses kompatibilitas)

93/68 - Gépiranyelv
98/37 - A gépek és a kilonleges hivatkozasi normak szabalyozasai.
A berendezés miiszaki jellemz6i

J

A muiszaki adattabla a berendezés frontalis részén talalhatd, mely tartalmazza a bekotéséhez sziikséges Gsszes

tudnivalot.

% kw: Hz: 50/60 1PX4 E

|
TAJEKOZTATAS A FELHASZNALOK RESZERE
Az elektromos és elektronikus berendezésekben Iévé veszélyes anyagok hasznalatanak csokkentésérol
valamint a hulladékkezelésrdl sz616 2002/95/EK, 2002/96/EK és 2003/108/EK iranyelvek végrehajtasa.

Az berendezésen vagy a csomagolason taldlhatd, dthuzott szeméttaroldt abrazold jel arra utal, hogy a terméket
hasznos élettartama végén az egyéb hulladékoktdl elkilonitve kell 6sszegy(ijteni. Az élettartamuk végéhez éré
késziilékek szelektiv hulladékgyUjtését a gyartd szervezi meg és irdnyitja. Annak a felhaszndlénak tehét, aki meg
kivan szabadulni a jelen készlléktdl, kapcsolatba kell 1épnie a gyartdval és kévetnie kell a gyarté altal felllitott
rendszert, amely az élettartamuk végére éré készilékek szelektiv hulladékgydjtésére vonatkozik. Amennyiben
a készuléket szelektiven gyujtjik Ujrahasznositds, feldolgozas vagy kornyezetkimélé hulladékkezelés céljabal,
hozzajarulunk a kdrnyezetre vagy az egészségre gyakorolt esetleges negativ hatasok elkeriiléséhez és elésegitjik a
késziiléket alkot6 anyagok ujrafelhasznalasat illetve Ujrahasznositasat.

Amennyiben a tulajdonos szabalytalanul végzi a termék hulladékkezelését, Gigy ez a hatalyos jogszabalyok
altal el6irt szabalysértési eljarast vonja maga utan.
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UTMUTATO A BESZERELESHEZ

FIGYELEM!

Az ebben a fejezetben el6éfordulé abrék a jelen kézikonyv elsé oldalain taldlhatoak.

BERENDEZES LEIRASA

Erds, robosztus acél géptest, 4 magassagba allithatd
szabalyozhato labbal ellatva.
Krém-nikkel 18/10 acél bevonat.

SUTOTARTALY

Nem oxidalédd acél sitétartély, az olaj hémérséklete a
termosztdt hészabélyozé segitségével a munka soran
beéllithatd.

Szintetikus anyagbol késziilt ergoném iranyitégombok.

BIZTONSAGI BERENDEZESEK

A gép biztonsagi termosztat hészabalyozéval elldtott,
amely m(ikodésbe lép és kiiktatja a hevitd elemeket abban
az esetben, ha a sutégép miikodésében tizemzavar 1ép
fel (példaul bekapcsolja a sttégépet tgy, hogy nincs olaj
a tartalyban). A berendezés ismételt alkalmazésa esetén
nyomja meg a gépen taldlhaté aramellatas gombot,
kapcsolja le a gépet, hagyja lehdlni a berendezést, majd
nyomja meg a (3) gombot, amelyen a“RESET” matricat latja.
(Ldsd 1. abra). Ezt kévetéen a MUKODTETES fejezetben
olvashaté utasitasokat kdvetve helyezze lizembe a gépet.

MUKDODTETES

A gép bekapcsolasit megel6zéleg szabaditsa meg a
berendezést a csomagolastol. Egyes gépalkatrészek kiilon
védéféliaval bevontak, melyet a miikodtetés megkezdését
megel6z6leg 6vatosan el kell tavolitani. Amennyiben
ragaszt6 marad az alkatrészeken, ugy azt megfelelé
tisztitdszerrel gondosan el kell tavolitani lgyelve arra,
hogy ne alkalmazzon karcol6 anyagokat a tisztitas soran.
A mivelet sordn kovesse a GEP GONDOZASA fejezet
utasitasait.

Belizemelés helye

Javasolt a gép jol szell6ztetett helyen torténd elhelyezése,
lehetéleg szagelszivo kozelében.

Lehetéség nyilik a berendezés egyediili elhelyezésére,
illetve mas elektromos berendezések kozelébe is
helyezheté.

A minimalisan tartand6 tavolsdg 150 mm oldal irdnyban
és 150 mm hétul.

A gép elektromos csatlakoztatasat megel6zéleg minden

esetben gy6z6djon meg arrél, hogy a gép tablajan jelzett,
megfelelé aramerdsséghez csatlakoztatja a berendezést.

Szelloztetés

A gép mukodtetésének teriiletén sziikséges a helyes
szell6ztetés garantdldsa, hogy a gépet tokéletesen
mukodtethesse és folyamatosan cserélédjon a levegd.

A szellézteté nyilasoknak megfelelé méretlieknek kell
lennitik a helyiségben, illetve raccsal védettnek kell
lennilik azért, hogy biztosan ne tomitédhessenek el.

Ovintézkedések - figyelmeztetés
Nehelyezzenagépkozelébe masmagashomérséklettel
miik6d6 gépet, mert az megrongalhatja a berendezés
elektromos rendszerét és alkatrészeit.

Torvényrendeletek, miiszaki szabalyok és
rendelkezések
A gyartd kijelenti hogy a berendezés az EK

rendelkezéseknek és szabvanyoknak minden tekintetben
megfelel, a gép belizemelése az érvényben [évé
szabvanyoknak megfeleléen kell végrehajtani. A szerelés
soran a kovetkez6 szabélyokat kell figyelembe venni:

- CEl érvényben lévé szabalyok

- helyi balesetvédelmi és tlzeset, illetve épitészeti
szabalyok

- érvényben lévé biztonsagvédelmi szabvanyok

- energiaszolgaltato szabélyai

BESZERELES

Az Osszeszerelési, a beszerelési és a karbantartasi
munkalatokat a helyi hatésagok élltal jévahagyott cégek
végezhetik el. A hibas vagy nem a szabalyoknak megfeleld
beszerelésb6l addédd rossz miikodés esetén a gyartd
elharit barmilyen felellésséget.

Telepitési eljarasok

A szabdlyzétalpak segitségével dllitsa tokéletesen
vizszintbe a késziiléket.

Figyelem!

E modellek telepitése esetén: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,

E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-4M,
SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M (nem
Osszeallitva), a megfeleld csavarokkal és tiplikkel rogzitse a
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borulést gatlé talpat a foldhoz (lasd 4-es dbra).

A vezeték beszerelésének megkonnyitése
végett, a 40 Kg: E7F10-4M,  E7F10-4MS,
E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,

E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-4M,
SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M ndl
nehezebb, valamint azon modellek esetén, melyekhez
borulast gatlo talp is tartozik, tarson az oldalfaltél 50cm-
nél, a hatsé faltol 20 cm-nél nagyobb tavolsagot.

Figyelmeztetés!
Miel6tt  barmilyen  miivelethez
kapcsolja ki a kozponti aramkapcsolot.

hozzakezdene,

A kozvetlen hélézatra csatlakozés egy kilon kapcsoldt
igényel, mely sziikség esetén biztositani tudja a halézatrol
valé teljes levalast.

Az érinkez6k nyitd tavolsaganak meg kell felelnie a Ill-as
kategdriaju tulfesziiltség, valamint a telepités szabalyaiban
foglaltaknak.

Ha a koézponti dramkapcsolé meghibasodott, azt csak
a gyartd vagy a szerviz szolgaltatds, vagy egy hasonld
képesitéssel rendelkez6 személy cserélheti ki.

Vigyazat! A sarga-zold fold vezetéket nem szabad
megszakitani.

ELEKTROMOS CSATLAKOZTATAS

1) Amennyiben nincs jelen a gépen, Ugy szereljen a gép
kapcsoldjahoz kozel magnetotermikus és differencialt
blokkolé kiengedét.

2) Csatlakoztassa a vélaszto kapcsolét a sorkapocshoz az
utmutato végén talalhato dbrak alapjan.

3) A csatlakoztatd huzal jellemzéinek nem lehet HO7RN-F
min&ségnél gyengébbnek lennie, illetve legaldbb 80
°C hémérsékletet el kell tirnie (Ilasd MUSZAKI ADATOK
tablazat adatait).

4) Helyzze a huzalt a kébeltartéba és huzza meg a
kabelszoritot, csatlakoztassa a huzalokat a megfelel
sorkapocshoz és rogzitse. A foldelés huzal sarg—zold
hossza legyen a tobbinél hosszabb tigy, hogy esetleges
huzaltarté szakadas bekovetkezte esetén ez utébbi a
fesziiltséget hordd huzalokat kdvetéen szakadjon el.

5) Az egyfazisu, 18 kg alatti sulyd modelleket (ELT4B, ELT8B,
ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B) az elektromos
hédlézatba a mellékelt és a tapkabelre mar raszerelt
csatlakozoval kell csatlakoztatni.

Teljesitmény kiegyenlités

A berendezést teljesitmény kiegyenlité rendszerhez kell
kapcsolni. A csatlakoztaté sorkapocs az aramellatas huzal
kozvetlen kdzelében talalhato.

A kévetkez6 szimboélummal ellatott:

v

Fontos: berendezés beiizemelés

A berendezés miikodésbe helyzését megel6zdleg
sziikséges a gép elézetes miszaki vizsgélata, hogy
nyilvanvalé lehessen a gép vagy a géprészek esetleges
lizemzavara. Ezen munkafazis sordn elengedhetetlen a
higiéniai és biztonsagi intézkedések szigoru betartasa és
kovetése. A muiszaki bevizsgalashoz a kovetkezé 1épéseket
tegye meg:

1) gy6z6djon meg arrél, hogy a berendezés az eléirasnak
megfelelé aramellatasban részesiil

2) jarjon el az automata valaszté nyomégombon, hogy
az elektromos csatlakozds megfelelé bekotését
ellenérizhesse

3) ellendrizze a biztonsagi
miikddését

berendezések megfelelé

A mszaki bevizsgalast kovetéen, amennyiben sziikséges
tanitsa be megfelel6en a gép kezel6jét a berendezés helyi
torvényeknek megfeleld, biztonsagos alkalmazasat.

Figyelem!

A gyarté nem vallalja a felelésséget és nem térit
garancialis kartéritést abban az esetben, ha a gépet
helyteleniil és szabvanynak, illetve az utasitasoknak
nem megfelelé6 médon kezelték.

HASZNALATI UTASITAS

FIGYELEM: a hasznalat soran soha ne hagyja a
késziiléket feliigyelet nélkiil. Mindig ellenérizze,
hogy a hasznalat végén kikapcsolta az elektromos
fokapcsolot.

Ez a fajta késziilék kereskedelmi alkalmazasban
torténd hasznalatra lett tervezve, példaul éttermek,
menzak, koérhazak és kereskedelmi egységek,
mint pékségek, hentesiizletek stb. konyhaihoz,
de nem alkalmazhaté ételek folyamatos, tomeges
eléallitasara.

Ennek a késziiléknek nem az a rendeltetése, hogy
pszichikailag vagy mozgasukban korlatozott
személyek (beleértve a gyermekeket is), vagy idevago
tapasztalatokkal és ismeretekkel nem rendelkezé
személyek hasznaljak, kivéve, ha egy, a biztonsagért
felelés személy feliigyeli vagy betanitja oket a
késziilék hasznalatarol. A gyermekeket feliigyelni kell,
nehogy a késziilékkel jatsszanak.

Az E6F8 modelleknél téltse meg olajjal a medencét a
minimum szintig, mig az E6F10 modelleknél az olajnak a
maximum szintig kell hogy érjen. Az &sszes tébbi modell
esetében toltse meg a medencéket a mar megjelolt
minimum és maximum kozétti szintig. (Iasd 2-es abra).

Az olaj szintje nem lehet soha a minimum szint alatt,
mivel az tiizveszélyes. Az olaj Uritésekor bizonyosodjon
meg rdla, hogy az olaj mar kihlt és csak akkor nyissa meg
az olaj leereszt6 csapot.“L” (lasd 2-es 4bra).
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Figyelmeztetések

Palmaolaj vagy mas, 200 °C feletti fustolési pontu olaj
hasznélata javasolt. A flstolési pont a fimonitas foka, a
magok fajtaja, a szezon alakuldsa és a mvelési technikdk
szerint valtozhat. A flstolési pont csokkenhet - akar
jelentésen is -, ha az olaj nem megfelel6 médon van
tarolva (ne feledjiik, hogy fénytél és h6tdl dvni kell), vagy
ha mar el6zéleg sutéseknél hasznaltak.

Allott olaj hasznalata javasolt, mivel a hosszan tartd
hasznélattal csokken a gyulékonysagi hémérséklet és
megné a hirtelen forrasra valé hajlam.

Kulonoésen nagyméretli vagy nem lecsopogtetett ételek az
olaj hirtelen forrasat okozhatjak.

A készulék szilard zsirral (sertészsir) hasznalhaté. Ehhez az
alkalmazéhoz a EL modelleket hasznaljuk.

Bekapcsolas

Az olajstitét a termosztat (4) kezeldgombjanak a kivant
hémérsékletre vald elforgatasaval lehet bekapcsolni. Az
ellendérzést a kezelGpanelen 1évé két jelz6fény latja el.
(1-es dbra) A zold fény (1) azt jelzi, hogy a késziilék aram
alatt van. A narancssarga kijelz6 (2) ki- és bekapcsol
aszerint hogy a f(itészalaknak éppen melegitenitk kell-e
az olajat vagy sem, ahhoz hogy megtartsak a beallitott
hémérsékletet.

Kikapcsolas

Haszndlat utan a kikapcsolashoz elegendé ha a
termosztatot a minimumra éllitja, azzal a figyelmeztetéssel,
hogy a gépet lekapcsolja a haldzatrol, valamint a fedékkel,
melyek az olajstité tartozékai lefedi és igy megvédi a
tartalyokban Iévé olajat.

ELEKTRONIKUS VEZERLESSEL FELSZERELT MODELLEK

ELEKTRONIKUS VEZERLESEK MUKODESE (lasd 5. abra)

Siuitési homérséklet beallitasa

Amikor az olajsuté kikapcsolt allapotban van, de a
tapkabelt csatlakoztattak az elektromos haldzatra, a kijelzé
(A) a tartalyban levé olaj hdmérsékletét mutatja.

Nyomja meg a nyilakat (B), hogy novelje vagy csokkentse a
stités hémérsékletének értékét.

A kijelzén megjelenik a kivalasztott hémérséklet és egy
hangjelzés mutatja, hogy a bedllitast elfogadta a gép.

Az eljaras végén a kijelz6 ismételten a tartaly belsejében
levé hémérsékleti értéket mutatja.

A sutési hdmérséklet bedllitasat el lehet végezni mind
akkor, amikor az olajsiité kikapcsolt allapotban, mind
pedig akkor, amikor bekapcsolt dllapotban van.

Amikor egy olyan hémérsékleti értéket allit be, amely
alacsonyabb a tartalyban levé olaj értékénél, meg kell
varni az olaj leh(itését.

Bekapcsolas és kikapcsolas

Az olajsiité bekapcsolasdhoz tartsa lenyomva néhény
masodpercig az inditégombot (C), a zold szinl led (D)
villogni kezd, és ez azt jelenti, hogy az olajsiité m{ikodik
és melegiti az olajat.

Amikor elérte a beéllitott hémérsékletet, az olajsiité egy
hangjelzést ad ki, és ezen a ponton atlép a hémérséklet
megtartas Uzemmddba és elvégzi a folyamatos
begyujtasokat és kikapcsoldsokat, hogy allandd értéken
tartsa az olaj h6mérsékletét.

Minden egyes alkalommal egy hangjelzést hall akkor,
amikor az olajsuté elérte a beallitott hdmérsékletet.

Az olajsuté kikapcsolasdhoz tartsa lenyomva néhéany
mésodpercig a gombot (C), a zold szin(i led (D) nem villog
tovabb és a kijelzén (A) megjelenik a tartalyban levé olaj
hémérséklete.

OLVASZTAS funkcié

Az olvasztas funkcid lehetévé teszi az olaj melegitését
hirtelen hémérséklet emelkedések nélkil és az olajstuté
ciklikus mikodtetését.

Ezt a funkciét elsésorban hideg honapokban hasznaljak
akkor, amikor az olaj kezd kissé megszildrdulni, vagy
azokban az esetekben, amikor novényi zsiradékot
hasznélnak sutésre.

Az olajstté ciklikus mikodtetésével a siitéshez hasznalt
zsiradék nem ég meg.

Az olvasztas funkcié bekapcsolasdhoz tartsa lenyomva
néhany masodpercig a gombot (E), a piros szin( led
(F) villogni kezd, az olajstité elkezd ciklikusan mdkddni
egészen addig, mig eléri a 100°C-os hémérsékletet, aztan
ahelyett, hogy 4tlépne automata tizemmadba, az olajsiité
folyamatos muikodési modba vélt, és igy emeli az olaj
hémérsékletét a bedllitott értékre.

Az olvasztas funkciét barmikor be és ki lehet kapcsolni a
gomb (E) lenyomasaval.

Ha bekapcsolja az olvasztds funkciot az olajsiuté
bekapcsolasa elétt, akkor a 100°C elérésekor a berendezés
automatikusan a hémérséklet megtartds allapotba Iép, és
az olaj hémérsékletét 100°C-on tartja.

A folyamatos mUikddéshez elég lenyomni a nyilakat (B),
és ekkor az olajsiité elkezdi melegiteni az olajat egészen
addig, mig eléri a bedllitott értéket.

Figyelem!

- Akészulék egy biztonsagi kapcsoldval van ellatva, mely
abban az esetben ha a teljes felsé rész el lesz forditva
vagy mas modell esetében el lesz tavolitva, megszakitja
az ellenéllasok mikodését. (Iasd a TARTALY TISZTITASA
cimui fejezetet).

- Ha az elektronikus vezérlési olajstitékon mikodési
zavarokat  észlel, ellendrizze a  vezérlépanel
tapkapcsoldjanak hatsé részén lévé mikrokapcsolét.
Ugy kell beallitani, ahogy azt az alabbi dbra mutatja:

ON

il

12

Teljesitmény

A TELJESITMENY tablazatban modellenkénti maximalis
teljesitmény olvashaté le egy o¢ra alatt megteheté
maximalis teljesitmény.

Aslitésiidé javaslatok érdekében tekintse meg a JAVASOLT
SUTESI IDO ES HOMERSEKLET tablazatot.

KARBANTARTAS

A karbantartast szakembereknek kell elvégezniiik.
Barmilyen jellegii beavatkozas esetén aramtalanitsa a
berendezést.
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Ellenérizze a vezetékek, a vezérl6k és a villamos
ellendlldsok allapotat. Csak eredeti cserealkatrészeket
hasznaljon. Ha barmely ok miatt ki kell cseréIni a tépkabelt,
akkor HO7 RN-F tipusu kabelt hasznéljon (lasd a MUSZAKI
ADATOK c. tdblazatot)

Minden mdszaki és karbantartasi eljarast kovetéen a
szakembernek ellendriznie kell a berendezést a késziilék
Ujboli izembe helyezése el6tt.

A GEP GONDOZASA

FIGYELEM!

- A gép tisztitasa elott kapcsolja le a berendezést és
hagyja lehdilni.

- A gép elektromos aramban torténé tartasa esetén
kapcsolja le a gépet és huzza ki az elektromos
arambol.

A gép gondos és alapos tisztitdsdval a berendezés
hosszabb élettartamnak és tokéletesebb mukodésnek
orvendhet.

Az acél feliileteket nagyon meleg vizzel higitott folyékony
mososzerrel és puha ronggyal tisztitsa; a makacsabb
szennyezédések tisztitdsa érdekében alkalmazzon etil
alkoholt, acetone vagy egyéb nem halogenizélt oldészert;
ne alkalmazzon por strolé és tisztitoszereket vagy
korréziv anyagokat, mint példaul savak, kén tartalmu
anyagok. A savas anyagok alkalmazasa a berendezés
helyes miikddését befolyasolhatja.

Ne alkalmazzon kefét, surol6 korongokat vagy
egyéb fémes anyagokat, amelyek rozsdasodashoz és
szennyezéshez vezethetnek. Eppen ezért keriilje a
vas targyakkal torténé érintkezést is. Az acél kefék és
korongok ha nem is okoznak rozsdasodast, de komolyan
sérthetik a kezelt feliletet, karcolasi nyomokat hagyva
maguk utan. Fémes por hulladékok, fémforgacs és egyéb
fémes anyagok az inox acéllal torténd érintkezés soran
rozsdas szennyezédést hagyhatnak a fellleten. Esetleges
rozsdas szennyezédések, melyek az Uj gépen is jelen
lehetnek konnyedén eltavolithatéak Scotch Brite szivacs
segitségével és vizzel higitott tisztitdszerrel.

Amennyiben a szennyezédés makacsabbnak bizonyul,
nem javasolt semmi esetre sem a dorzspapir alkalmazésa.
Javasolt a szintetikus szivacsok hasznalatata (pl. Scotch
Brite). Ne alkalmazzon eziistot tisztité szereket, illetve
keriilje a savas és kénes gdézoket, ne alkalmazzon
padldtisztitd szereket. Ne szérjon vizet kozvetleniil a
gépre, hogy nehogy sértse a késziiléket. A tisztitast
kovetéen gondosan Gblitse a gépet tiszta vizzel, majd
torolgesse szarazra ronggyal.

A TARTALY TISZTITASA

A lentiekben felsorolt minden egyes beavatkozast
lekapcsolt gép mellett kell végezni tigy, hogy a gép sszes
elektromos csatlakozasa a halézatbdl kihtzott dllapotban
talalhato a géprészek pedig leh(iltek.

ELT szérias modellek

Tavolitsa el a fejcsoportot a “V” csavar (lasd 2. &bra)
kicsavarasa segitségével, majd Uritse a tartalyt az “L” kar
megnyomasa segitségével ugy, hogy megfelelé szlrével
kodzben szlri az olajat.

Egyes siitégépek kihuzhatd tartéllyal rendelkeznek. Az
majd végezze el a tisztitdsi munkat, az olajszlirést vagy a
faradtolaj cseréjét.

A tisztitdasi munkalatok elvégeztét kovetéen a GEP
GONDOZASA fejezetben olvashaték alapjan helyezze vissza
a fedelet a megfelel6 helyre és gondosan rogzitse azt.

Mas modellek

A tokéletesebb tisztitas érdekében az ellenallds csoport
felemelhetd. Az “L" kar megnyomdsaval Uritse a tartalyt és
a megfelel olajszlrével sztirje meg az olajat.

Kézzel mozgatni az ellendllds szerelvény amig be
nem kattan a felemelt helyzetben vagy forgassa az
ellendllasokat a tartalyban (3. abra)..

Végezze el a GEP GONDOZASA fejezetben leirt és targyalt
minden sziikséges tisztitdsi miveletet, majd helyezze
vissza az ellendllas miiszercsoportot.

A 600-as modellek esetében az ellendllds muszercsoport
kiengedéséhez sziikséges az ellendllas mellett balra
talalhaté gombot megnyomni (lasd 3. abra).

TAROLAS
Amennyiben a gépet hosszasabb ideig nem alkalmazza,
ugy a kovetkezd lépéseket tegye meg:

1) Kapcsolja le a valasztégombot Ggy, hogy a gép ne
legyen elektromos dram hatésa alatt.

2) Tisztitsa meg alaposan a gépet és kiilsé felét is.

3) Kenje be vékonyan étkezési olajjal az inox acél
feluleteket.

4) Végezze el az 6sszes karbantartasi m(iveletet.

5) Fedje be a gépet védéruhaval és hagyjon egy kis rést a
helyes szell6zés érdekében.

6) A téarolashoz vélasszon széraz kornyezetet, melynek
hémérséklete -5 és +40°C kozott talalhato.

MEGHIBASODAS ESETEN
ALKALMAZANDO MAGATARTAS

Meghibédsodas esetén azonnal tévolitsa el a gépet az
elektromos aramkorbdél és hivja az tigyfélszolgalatot.

FIGYELEM!

Amennyiben a gépet szillitani kell, minden
esetben iiritse ki a tartalyt miel6tt megmozditana a
berendezést.

Aszallitas kovetkeztében el6forduld lengések hatasara
a tartaly megsériilhet, illetve az olaj kiomoélhet a
tartalybol.



230 |

JOTALLASI IGAZOLAS

CEG:

UT/UTCA:

IRSZ: HELYSEG:

MEGYE: FELSZERELESI DATUM:
MODELL
NYILVANTARTASI SZAM

FIGYELMEZTETES

A gyarto nem vallal felel6sséget a jelen flizet tartalmanak esetleges, atirasi- vagy nyomdahibédbol ered6 pontatlansagaiért.
Fenntartja tovdbba annak jogéat, hogy a terméken a sziikségesnek vagy hasznosnak vélt modositasokat eszkozolje,
anélkil, hogy annak [ényegi jellemzéin valtoztatna. A gyartd nem vallal semmilyen felelésséget abban az esetben, amikor
nem tartjék be szigortan a jelen Utmutatoéba foglalt eléirasokat. A gyarté nem vallal semmilyen felelésséget azokért a
kozvetlen vagy kozvetett karokért, melyet a késziilék helytelen beszerelése, illetéktelen beavatkozas, nem megfeleld
karbantartasa, illetve hozza nem érté személy altali hasznalata okoz.
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE ELT

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
ELT 4B Elektrisk fritureapparat til bord — 4 liter mm 195x400x160h (300)
ELT 8B Elektrisk fritureapparat til bord — 5 liter mm 310x400x205h (345)
ELT 8B-E Elektrisk forsterket fritureapparat til bord — 5 liter mm 310x400x205h (345)
ELB 8+8B Elektrisk fritureapparat til bord — 5 + 5 liter mm 605x400x205h (345)
ELB 8+8B-E Elektrisk forsteerket fritureapparat til bord — 5 + 5 liter mm 605x400x205h (345)
ELB 12B Elektrisk fritureapparat til bord — 12 liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B Elektrisk fritureapparat til bord — 12 + 12 liter mm 615x530x310h (450)
ELB 12B-E Elektrisk forsterket fritureapparat til bord — 12 liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Elektrisk forsterket fritureapparat til bord — 12 + 12 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Elektrisk forsterket fritureapparat til bord — 18 liter mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Elektrisk forsterket fritureapparat til bord — 18 + 18 liter mm 750x530x310h (450)
ELT 16B Elektrisk fritureapparat til bord — 16 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 30B Elektrisk fritureapparat til bord — 30 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Elektrisk forsterket fritureapparat med mabel — 12 liter mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Elektrisk forstaerket fritureapparat med mabel — 12 + 12 liter mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Elektrisk forstarket fritureapparat med mabel — 18 liter mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Elektrisk forsterket fritureapparat med mabel — 18 + 18 liter mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektrisk fritureapparat med mgbel — 30 liter mm 615x530x850h (990)

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 600

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
E6F8-3B Elektrisk fritureapparat til bord — 8 liter mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Elektrisk fritureapparat til bord — 8 + 8 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Elektrisk fritureapparat til bord — 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektrisk fritureapparat til bord — 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Elektrisk forsterket fritureapparat til bord — 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Elektrisk forsterket fritureapparat til bord — 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Elektrisk fritureapparat med mabel — 8 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Elektrisk fritureapparat med mobel — 8 + 8 liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Elektrisk fritureapparat med mgbel — 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Elektrisk forstzrket fritureapparat med mabel — 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrisk fritureapparat med mgbel — 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Elektrisk forstarket fritureapparat med mgbel — 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)




| 233

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 700

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
E7F10-4B Elektrisk fritureapparat til bord — 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Elektrisk forsteerket fritureapparat til bord — 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektrisk fritureapparat til bord — 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Elektrisk forsterket fritureapparat til bord — 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektrisk fritureapparat med mgbel — 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Elektrisk forsterket fritureapparat med mabel — 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektrisk fritureapparat med mgbel — 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Elektrisk forsterket fritureapparat med mabel — 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektrisk fritureapparat med mghel — 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MEL Elektrisk fritureapparat med mabel — 18 liter med elektronisk betjening mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Elektrisk forsterket fritureapparat med mabel — 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MSEL Elektrisk forstaerket fritureapparat med elektronisk betjening og mabel — 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektrisk fritureapparat med mgbel — 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MEL Elektrisk fritureapparat med mobel — 18 + 18 liter med elektronisk betjening mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Elektrisk forsterket fritureapparat med mabel — 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MSEL Elektrisk forstarket fritureapparat med elektronisk betjening og mgbel - 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER S700

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
SE7F10-4B Elektrisk fritureapparat til bord 10 liter mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4BEL Elektrisk fritureapparat til bord 10 liter med elektronisk betjening mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Elektrisk fritureapparat med mgbel 10 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4MEL Elektrisk fritureapparat med mgbel 10 liter med elektronisk betjening mm 400x700x900h (910)

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 900

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
E9F18-4M Elektrisk fritureapparat med mgbel 18 liter mm 400x900x900h (965)
E9F18-4MEL Elektrisk fritureapparat med mebel 18 liter med elektronisk betjening mm 400x900x900h (965)
E9F18-8M Elektrisk fritureapparat med mobel 18 + 18 liter mm 800x900x900h (965)
E9F18-8MEL Flektrisk fritureapparat med mabel 18 + 18 liter med elektronisk betjening mm 800x900x900h (965)
E9F22-4M Elektrisk fritureapparat med mgbel 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Elektrisk fritureapparat med mabel 22 liter - forsteerket mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MEL Elektrisk fritureapparat med mgbel 22 liter med elektronisk betjening mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MSEL Elektrisk fritureapparat med mobel 22 lter - forsteerket med elektronisk betjening mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Elektrisk fritureapparat med mobel 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Elektrisk fritureapparat med mabel 22 + 22 liter - forstaerket mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MEL Elektrisk fritureapparat med mabel 22 + 22 liter med elektronisk betjening mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MSEL Flektrisk fritureapparat med mobel 22 + 22 lter - forstaerket med elektronisk betjening mm 800x900x900h (965)
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE S900

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
SE9F18-4M Elektrisk fritureapparat med mabel 18 liter mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Elektrisk fritureapparat med mgbel 18 liter med elektronisk betjening mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Elektrisk fritureapparat med mobel 18 + 18 liter mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Elektrisk fritureapparat med mobel 18 + 18 liter med elektronisk betjening mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M Elektrisk fritureapparat med mgbel 22 liter mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS Elektrisk fritureapparat med mabel 22 liter - forstaerket mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL Elektrisk fritureapparat med mabel 22 liter med elektronisk betjening mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL Flektrisk fritureapparat med mobel 22 liter - forstaerket med elektronisk betjening mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M Elektrisk fritureapparat med mobel 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS Elektrisk fritureapparat med mgbel 22 + 22 liter - forsteerket mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL Flektrisk fritureapparat med mobel 22+ 22 liter med elektronisk betjening mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL Flektrisk fritureapparat med mobel 22 + 22 lter - forstaerket med elektronisk betjening mm 800x900x900h (965)

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE LX900 TOP

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hojde)
LXE9F18-4EL Elektrisk fritureapparat med elektronisk betjening og mabel - 18 (udhang) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4EL Elektrisk fritureapparat med elektronisk betjening og mobel — 22 (udhang) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL Elektrisk forstaerket fritureapparat med elektronisk betjening og mobel — 22 (udhzng) mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE ELT TEKNISKE DATA
MODEL Nominel effekt Nominel spaending Stromforsyningsledning Vgt
ELT 4B 18 220-240 ~ 3x1,5mm? 5
ELT 8B 2,7 220-240 ~ 3x1,5mm? 8
ELT 8B-E 3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 9
ELT 8+8B 2x2,7 220-240 ~ (3x1,5mm?)x2 15
ELB 8+8B-E 2x345 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 17
ELB 12B 3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 16
ELB 12+12B 2x3,45 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 25
ELB 12B-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 16
ELB 12+12B-E 2x6 380-4153 ~ (4x1,5mm?) x2 26
ELT 18B-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 18
ELT 18+18B-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mm?)x2 30
ELT16B 69 380-4153 ~ 4x1,5mm? 24
ELT 30B 9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 25
ELT 12M-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 31
ELT 12+12M-E 2x6 380-4153 ~ (4x1,5mm?) x2 52
ELT 18M-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 34
ELT 18+18M-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mm?)x2 58
ELT 30M 9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 50
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 600 TEKNISKE DATA
MODEL Nominel effekt Nominel spending Stromforsyningsledning Vaegt
E6F8-3B 35 220-240 ~ 3%2,5mm? 16
E6F8-6B 35+35 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 28
E6F10-3B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5 mm?/4x6mm? 30
E6F10-3BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 16
E6F10-6BS 959 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 30
E6F8-3M 35 220-240 ~ 3%2,5mm? 24
E6F8-6M 35435 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 38
E6F10-3M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153 ~ /220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 4
E6F10-6MS 959 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 42
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 700 TEKNISKE DATA
MODEL Nominel effekt Nominel spaending Stromforsyningsledning Vgt
E7F10-4B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm? 4x2,5mm? 2
E7F10-8B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 34
E7F10-8BS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 34
E7F10-4M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6 mm? 63
E7F10-8MS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MEL 13,5 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ Sx4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MSEL 18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-8M 1354135 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2 80
E7F18-8MEL 135+135 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5%2,5mm?) x2/ (4x6mm?) x2 80
E7F18-8MS 18+18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ (5X4mmd)x2/ (4x10mm?) x2 80
E7F18-8MSEL 18+ 18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ (5X4mm?)x2/(4x10 mm?) x2 80
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE S700 TEKNISKE DATA
MODEL Nominel effekt Nominel spaending Stremforsyningsledning Vgt
SE7F10-4B 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4BEL 9 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5 mm? 37
SE7F10-4M 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4MEL 9 380-415 3N ~ /220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 46
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 900 TEKNISKE DATA

MODEL

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

Nominel effekt

18+18
22+22
18+18
2+22

Nominel spanding

380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~

Strmforsyningsledning Vgt
5x4mm?/4x10 mm? 55
5x4mm?/4x10 mm? 55
(Sx4mm?) x2/ (4x10mm?) x2 95
(5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x2 95
5x4mm?/4x10 mm? 55
5x6mm? 55
5x4mm?/4x10 mm? 55
5x6mm? 55
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2 95
(5x6mmd) x2 95
(5x4mm?) x2/ (4x 10 mm?) x 2 95
(5x6mm?) x2 95
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE S900 TEKNISKE DATA
MODEL Nominel effekt Nominel spaending Stromforsyningsledning Vgt
SE9F18-4M 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-8M 18+18 380-4153N ~ /220-240 3 ~ (5x4mm?) x2/(4x 10 mm?) x2 98
SE9F18-8MEL 18418 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x2 9
SE9F22-4M 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ Sx4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-4MEL 18 380-4153N ~/220-240 3 ~ Sx4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MSEL 2 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-8M 18+ 18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?)x2/(4x10mm?) x2 98
SE9F22-8MS 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 98
SE9F22-8MEL 18+ 18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2 98
SE9F22-8MSEL 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 98
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE LX900 TOP TEKNISKE DATA
MODEL Nominel effekt Nominel spaending Stromforsyningsledning Vgt
LXE9F18-4EL 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4EL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4SEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 51
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE ELT YDELSER

MODEL Kurvens kapacitet Maks. produktion
ELT 4B 04 4
ELT 8B 06 6
ELT 8B-E 08 12
ELT 8+8B 06+06 12
ELB 8+8B-E 08+038 24
ELB 12B 09 9
ELB 12B-E 13 15,6
ELB 12+12B 09+09 18
ELB 12+12B-E 13+13 31,2
ELT 18B-E 2 30
ELT 18+18B-E 2+2 60
ELT 16B 35 35
ELT 30B 4 48
ELT 12M-E 13 15,6
ELT 12+12M-E 13+13 31,2
ELT 18M-E 2 30
ELT 18+18M-E 2+2 60
ELT 30M 4 48

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 600 YDELSER

MODEL Kurvens kapacitet Maks. produktion
E6F8-3B 12 ™
E6F8-6B 12412 2
E6F10-3B 17 %
E6F10-6B 17+17 50
E6F10-3BS ) 2
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 12 H
E6F8-6M 12412 2%
E6F10-3M 17 2%
E6F10-3MS ) "
E6F10-6M 17+17 50
E6F10-6MS 2+2 60
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 700

YDELSER

MODEL Kurvens kapacitet Maks. produktion
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 17+17 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F10-4M 17 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 17+17 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-4MEL 25 30
E7F18-4MS 25 35
E7F18-4MSEL 25 35
E7F18-8M 25425 60
E7F18-8MEL 25+25 60
E7F18-8MS 25+25 65
E7F18-8MSEL 25+25 65
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE S700 YDELSER

MODEL Kurvens kapacitet Maks. produktion
SE7F10-4B 2 30
SE7F10-4BEL 2 30
SE7F10-4M 2 30
SE7F10-4MEL 2 30
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 900 YDELSER

MODEL Kurvens kapacitet Maks. produktion
E9F18-4M 2,6 26
E9F18-4MEL 26 26
E9F18-8M 26+26 52
E9F18-8MEL 26+26 52
E9F22-4M 28 30
E9F22-4MS 28 35
E9F22-4MEL 28 30
E9F22-4MSEL 28 35
E9F22-8M 28+28 60
E9F22-8MS 28+28 70
E9F22-8MEL 28+28 60
E9F22-8MSEL 28+28 70




240 |

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE S900 YDELSER

MODEL Kurvens kapacitet Maks. produktion
SE9F18-4M 2,6 26
SE9F18-4MEL 2,6 26
SE9F18-8M 26+26 52
SE9F18-8MEL 26+26 52
SE9F22-4M 28 30
SE9F22-4MS 28 35
SE9F22-4MEL 28 30
SE9F22-4MSEL 28 35
SE9F22-8M 28+28 60
SE9F22-8MS 28+28 70
SE9F22-8MEL 28428 60
SE9F22-8MSEL 28+28 70

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE LX900 TOP YDELSER

MODEL Kurvens kapacitet Maks. produktion
LXE9F18-4EL 2,6 26
LXE9F22-4EL 28 30
LXE9F22-4SEL 28 35
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ANBEFALEDE TILBEREDELSESTIDER OG TEMPERATURER

TILBEREDELSESTID

TEMPERATUR

F@DEVARE

minutter

°C

Rejer og blaeksprutter

Frolér

Fiskefiletter paneret med &g

Setungefiletter

Orred, fiskefingre

Guldbras, torsk/kulmule, stribet multe, mulle
Blandet tilberedning

Polser, bankekad

And, fasan (afhengigt af vaegten)
Kalvehjerne

Svine- eller kalvekoteletter
Wienerschnitzel paneret med g
Fedt

Kylling

Kalve- og svinestege, roastbeef (fra 1til 2 kg)
Wienerschnitzel

KARTOFLER

Kartoffelskiver

Kartoffelbade

Kroketter

Pailles

BALGFRUGTER

Artiskokhjerter, aubergine, blomkal, fennikel, squash

DESSERTER

fble-, ananas-, og bananpandekager
Pandekager med ris eller semulje
Pandekager/ableskiver

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170-180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190

-5 170- 180

-4 180
2-4 180

2-4
3-5
2-4

180
160 - 180
180
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Apparaterne er i overensstemmelse med de europaeiske direktiver:
2006/95/CE - lavspeending

2004/108/CE - EMC (Elektromagnetisk kompatibilitet)

93/68 - Maskinforskrifterne

98/37 - Maskinforskrifterne og de szerlige standardreferencer

Apparaternes egenskaber
Typeskiltet sidder pa forsiden af apparatet og indeholder alle de for tilslutningen nedvendige oplysninger.

€

MOD. N°:
v KW: Hz: 50/60 1PX4 E
_|
]
INFORMATION TIL BRUGERNE

Som implementering af direktiverne 2002/95/EF, 2002/96/EF e 2003/108/EF vedrgrende reduceringen af anvendelsen af
farlige stoffer i elektriske og elektroniske apparater, samt bortskaffelse af affald.

Symbolet med skraldespanden med en streg over vist pa apparatet eller dets indpakning viser, at produktet, nar det engang
skal smides vak, skal indsamles separat fra andre affaldstyper. Den sarskilte indsamling af dette apparat nér det smides veek
er organiseret af producenten. Brugeren som ensker at skille sig af med dette apparat skal derfor kontakte producenten og
folge det system, som denne har implementeret for at muliggere den seerskilte indsamling af apparaturet, nar det smides vaek.
Den saerskilte indsamling pa en passende made og efterfolgende senden til genbrug, til videreforarbejdning og bortskaffelse
af apparaturet pa en miljerigtig made, bidrager til at undga eventuelle negative effekter pa miljo og heldbred og hjaelper til
genanvendelse og/eller genbrug af de materialer, som apparaturet bestar af.

Hvis indehaveren ulovligt bortskaffer apparatet, medforer det badestraf i overensstemmelse med gaeldende lovgivning.
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MONTERINGSANVISNING

BEMARK!

Tegningerne som der henvises til i dette kapitel findes pa de forste sider af den pageeldende vejledning.

BESKRIVELSE AF APPARATET

Robust stalstruktur med 4 stottefodder der kan indstilles i
hejden. Yderbeklzedningen er i kromnikkel 18/10 stal.

KOGEKAR

Kogekarret er i rustfrit stal, og oliens temperatur reguleres
med en fglsom arbejdstermostat.
De ergonomiske betjeningsgreb er fremstillet i kunststof.

SIKKERHEDSANORDNINGER

Apparatet er udstyret med en sikkerhedstermostat,
der griber ind og inaktiverer varmeelementerne, hvis
friturekogeren overophedes som fglge af en funktionsfejl
(hvis en friturekoger for eksempel teendes, uden at der
er fyldt olie i karret). For igen at gere apparatet driftklart
skal man trykke pa lastadskilleren for apparatet for at sla
stremmen fra, lade apparatet afkole, og trykke pa knappen
(3) med meerkatet "RESET". (Se figur 1). For herefter at
tage apparatet i brug igen skal man fglge anvisningerne i
afsnittet MONTERING AF APPARATET.

MONTERING AF APPARATET

For man begynder at montere apparatet, skal det tages ud
af indpakningen.

Nogle dele er beskyttede af en klaebende plastikfilm, der
omhyggeligt skal flernes.

Hvis der sidder limrester fast, skal de fiernes med passende
midler, man m& under ingen omstaendigheder anvende
slibemidler, der henvises til instruktionerne i afsnittet
TAGEN VARE PA APPARATET.

Installationssted

Det anbefales at placere apparatet i et veludluftet
lokale, helst under en emhaette. Apparatet kan monteres
enkeltstaende eller ved siden af andre apparater. Man skal
i alle tilfeelde holde en minimumsafstand pad 150 mm i
siderne og 150 mm bagved.

For apparatet tilsluttes, skal man kontrollere pa den
tekniske typeplade, at det er forberedt og passende til den
type elinstallation, som er til radighed.

Ventilation af lokalet

| lokalet hvor apparatet er monteret, skal der veere
luftkanaler for at sikre apparatets korrekte funktion og
udskiftningen af luften i selve lokalet. Luftkanalerne skal
have en passende storrelse, de skal veere beskyttet med
gitre og veere placeret saledes, at de ikke kan spaerres.

Forsigtig - advarsel

Montér ikke apparatet i naerheden af andre som opnar alt
for haje temperaturer, for ikke at beskadige de elektriske
komponenter.

Lovforeskrifter, tekniske regler og direktiver
Fabrikanten erklaerer at apparaterne eri overensstemmelse
med EF-direktiverne, og geor opmaerksom pa, at
installationen skal udfgres i overensstemmelse med
geeldende lovgivning.

Under forberedelsen til monteringen skal man respektere
de felgende foreskrifter:

- De geeldende CEl-foreskrifter.

- Bygningsreglementerne og lokale
brandsikringsforeskrifter.

- De geeldende regler til beskyttelse mod arbejdsulykker.

- Foreskrifterne fra elforsyningsselskabet.

MONTERING

Monteringen, installationen og  vedligeholdelsen
skal udferes af firmaer autoriseret af det lokale
forsyningsselskab. Fabrikanten fraleegger sig ethvert
ansvar for utilfredsstillende drift og funktion, som skyldes
forkert eller darlig montering.

Installationsprocedure
For at sikre at apparatet er i vater, skal man stille pa
stottefodderne, som kan indstilles i hgjden.

Veer opmaerksom

Ved installation af modellerne: ELT 12M-E, ELT 18M-E,
E6F10-3MS, E6F10-3M, E6F8-3M, E7F18-4M, E7F18-
4MS, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E7F10-4MS, E7F10-4M,
SE7F10-4M, SE7F10-4MEL, E9F18-4M, E9F22-4MS, E9F22-
4M, SE9F18-4M, SE9F22-4MSEL, SE9F22-4MEL (ikke pa
raekke) skal stottefedderne fastgeres til gulvet med skruer
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og rawlplugs (se fig. 4).

For modeller som vejer over 40 kg: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-4M,
SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M,
og som er udstyret med stottefodder, skal der holdes en
afstand til sideveeggene pa mindst 50 cm og mindst 20 cm
til bagvaeggen for at sikre plads til montering af kablet.

Advarsel!
For et hvilket som helst indgreb udferes, skal
strommen slukkes pa kontakten.

Til direkte tilslutning til ledningsnettet er det nedvendigt
at anvende en anordning, der sikrer frakobling fra
ledningsnettet, med en dbningsafstand mellem
kontakterne, som tillader fuldsteendig frakobling
under betingelserne i overspandingskategori I, i
overensstemmelse med reglerne for installationen.
Safremt stremforsyningskablet er beskadiget, skal det
udskiftes af producenten, dennes tekniske kundeservice
eller af en person med lignende kvalifikationer.

Vaer opmaerksom! Den gul-grenne
jordforbindelsesledning ma aldrig afbrydes.

TILSLUTNING TIL LEDNINGSNETTET

1) Montér, hvis tilstede, en lastadskiller i neerheden
af apparatet med overstrgmsudleser og
differentialespaerring.

2) Tilslut lastadskilleren til klemkassen som vist pa figuren
og i eldiagrammerne.

3) Den valgte ledning skal have egenskaber, som ikke er
ringere end typen HO7RN-F med en brugstemperatur
pa mindst 80 °C og en sektion, som passer til apparatet
(se tabellen TEKNISKE DATA).

4) For ledningen gennem abelforskruningen og stram
den, tilslut de enkelte ledninger i den tilsvarende
position i klemkassen og fastger dem. Den gul-grenne
jordforbindelsesledning skal veere leengere end de
andre, sdledes at hvis ledningsholderen gar i stykker, sa
river den sig lgs efter de spaendingsferende ledninger.

5) Modellerne med enkelt fase med en vaegt pa under
18 kg (ELT4B, ELT8B, ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E,
ELT12B), skal sluttes til stramforsyningen med det
medleverede stik, som allerede er monteret pa
stremforsyningsledningen.

Kkvipotentiel

Apparatet skal forbindes i et akvipotentielt system.
Forbindelsesklemkassen sidder i den umiddelbare naerhed
af indgangen for stramforsyningsledningen.

Det er vist med det felgende symbol:

v

Vigtigt: afprevning af apparaturet

For anlaegget tages i brug, skal det afpreves for at vurdere
driftstilstanden for hver enkelt komponent og udpege
eventuelle fejl. | denne fase er det vigtigt at alle sikkerheds-
og hygiejneforanstaltninger ngje overholdes:

For at udfere afprevningen, skal man foretage de fglgende
kontroller:

1) kontrollere at spaendingen i ledningsnettet stemmer
overens med apparatets

2) trykke pa den automatiske lastadskiller for at kontrollere
den elektriske forbindelse

3) kontrollere at sikkerhedsanordningerne fungerer
korrekt.

Nér afprevningen er fuldfert skal man, safremt det er
nedvendigt, instruere brugeren pd en passende made,
saledes at han tilegner sig de nedvendige feerdigheder
for at kunne betjene apparatet i fuld sikkerhed i
overensstemmelse med galdende lovgivning i
anvendelseslandet.

Vaer opmaerksom!

Skader, som er medfert af mangelfuld montering
eller montering, som ikke er i overensstemmelse med
instruktionerne er ikke fabrikantens ansvar, og de
henhgrer ikke under garantien.

BRUGSANVISNING

ADVARSEL: apparaterne ma aldrig efterlades
uden opsyn under brug. Serg for, at der slukkes pa
hovedafbryderen efter endt brug.

Denne type apparat er beregnet til at blive brugt
kommercielt, for eksempel i kokkener pa restauranter,
kantiner og hospitaler samt i virksomheder sasom
bagerier, slagtere mv., men det er ikke beregnet til
vedvarende masseproduktion af fadevarer.

Dette apparat er ikke beregnet til at blive anvendt
af personer (herunder bgrn) med nedsatte psykiske
eller fysiske evner, eller personer som ikke har den
nedvendige erfaring og kendskab til apparatet, med
mindre de overvages eller oplaeres i apparatets brug
af en person, som er ansvarlig for deres sikkerhed.
Born skal overvages for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

| modellen E6F8 fyldes karret med olie indtil den nar
maerket for minimumsniveauet, mens olieniveauet i
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modellen E6F10 skal na maksimummaerket.

| alle de andre modeller fyldes oliekarret indtil mellem
minimums- og maksimumsmaerkerne, der findes pa selve
karret (se figur 2).

Olieniveauet ma aldrig falde til under
minimumsmeerket, fordi det udger en brandfare. Ved
aftapning af olien skal man sikre sig, at den er kold og dbne
aftapningshanen "L (se figur 2).

Advarsler

Det anbefales at anvende palmeolie eller en anden type
olie med et regpunkt pa over 200 °C. Rggpunktet kan
variere afheaengigt af graden af raffinering, frasorten,
saesonbestemte faktorer og dyrkningsteknik. Regpunktet
falder - ogsa betragteligt - hvis olien ikke bliver opbevaret
pa en passende made (husk at den skal beskyttes mod
mod lys og varme), og hvis den allerede har vaeret anvendt
til friturestegning tidligere.

Det anbefales ikke at anvende gammel olie, fordi leengere
tids brug saenker antendningstemperaturen og forgger
tendensen til pludselig opkogning.

Meget store eller ikke optgede fedevarer kan fa olien til
pludseligt at koge op.

Apparatet kan anvendes med fast fedtstof (svinefedt). Til
denne anvendelse skal man bruge modellerne EL.

Teending

Fritureapparatet teendes ved at dreje termostatens knap
(4) til stillingen for den enskede temperatur. Kontrollen
udferes ved hjeelp af de to lysdioder pa betjeningspanelet
(se figur 1). Nar den grgnne lysdiode (1) er teendt, viser det,
at strommen er slaet til.

Den orange lysdiode (2) tender og slukker med
mellemrum under den normale drift, for at vise hvornar
modstandene opvarmer olien for at holde den pa den
indstillede temperatur.

Slukning

For at slukke apparatet efter brug, skal man blot dreje
termostaten over pd minimum, serge for at slukke
pa apparatets stikkontakt, samt for at leegge de med
friturekogeren medfelgende ldg pd, for at beskytte olien
i karret.

MODELLER MED ELEKTRONISK BETJENING

SADAN FUNGERER DEN ELEKTRONISKE BETJENING (se
fig. 5)

Indstilling af stegetemperaturen

Med fritureapparatet slukket og stremforsyningskablet
forbundet til net-strommen viser displayet “A”
temperaturen pa olien i karret.

Tryk let pa pilene (B) for at oge eller reducere
stegetemperaturen.

Displayet viser den valgte temperatur og et lydsignal
bekraefter, at indstillingen er blevet registreret.

Nér indstillingen er faerdig, viser displayet igen den
aktuelle temperatur pa olien i karret.

Indstillingen af stegetemperaturen kan udferes bade
mens fritureapparatet er slukket og i drift.

Safremt man indstiller en temperatur, som er lavere end
den, som olien i karret aktuelt har, skal man vente pa at
olien koler af.

Teending og slukning

Fritureapparatet tendes ved at holde teend-tasten “C”
nede i nogle sekunder; den grenne diode “D” begynder at
blinke, hvilket betyder, at fritureapparatet er i drift og ved
at opvarme olien.

Nér den indstillede temperatur er naet, afgiver
fritureapparatet et lydsignal. Det skifter nu til
temperaturvedligeholdelsestilstand, og blussene taendes
og slukkes konstant for at opretholde en konstant
olietemperatur (intervaldrift).

Der lyder et lydsignal, hver gang fritureapparatet nar den
indstillede temperatur.

Fritureapparatet slukkes ved at holde tasten “C" nede i
nogle sekunder; den grenne diode “D” stopper med at
blinke og displayet “A” vedbliver med at vise temperaturen
paolienikarret.

Funktionen MELTING

Funktionen melting ger det muligt at opvarme olien uden
bratte temperaturstigninger ved at lade fritureapparatet
teende og slukke i intervaller.

Denne funktion anvendes oftest i de kolde maneder, nér
olien har tendens til at sterkne, eller safremt man anvender
vegetabilsk fedt til friturestegningen.

Nar fritureapparatet skiftevis teender og slukker, smelter
stegefedtet uden risiko for, at det braender pa.

For at aktivere funktionen melting skal man holde tasten
“E" nedtrykket i nogle sekunder; den rede diode “F”
begynder at blinke, fritureapparatet starter i intervaldrift,
indtil der nds en temperatur pa 100 °C. Herefter skifter
fritureapparatet automatisk til kontinuerlig drift, og
opvarmer olien til den indstillede temperatur.

Funktionen melting kan slas til og fra pa ethvert tidspunkt
ved at holde tasten “E” indtrykket i nogle sekunder.

Hvis man aktiverer funktionen melting for fritureapparatet
teendes, skifter det automatisk - ndr de 100 °C nads - til
vedligeholdelsestilstand og holder oliens temperatur pa
100 °C.

For at vende tilbage til kontinuerlig drift skal man trykke
pa pilene “B”; fritureapparatet begynder nu at opvarme
olien, indtil den indstillede temperatur nas.

Vaer opmaerksom

- Apparatet er udstyret med en sikkerhedsafbryder,
der frakobler modstandene, nar hovedenheden -
afhaengigt af modellen - bliver drejet eller fiernet (se
afsnittet RENG@RING AF KARRET).

- Hvis man oplever fejl eller anomalier i fritureapparater
med elektronisk betjening, skal man kontrollere de
mikrokontakter som sidder pa bagsiden af soklen inden
i betjeningspanelet. Den skal veere indstillet som vist pa
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nedenstaende figur:

ON

i

12

Ydelser

| tabellen YDELSER anferes maksimumkapaciteten og
den maksimale produktion pr. time for de forskellige
friturekogermodeller.

For gode rad vedrgrende tilberedningstider henvises
til tabellen ANBEFALEDE TILBEREDELSESTIDER OG
TEMPERATURER.

VEDLIGEHOLDELSE

Vedligeholdelsesindgreb ma
kvalificeret personale.

kun udferes af

Der skal slukkes for strommen til apparatet for ethvert
indgreb.

Kontrollér at ledninger, betjeninger og de elektriske
modstande er i god stand. Brug kun originale reservedele.
Hvis stramforsyningskablet af en hvilken som helst grund
skal udskiftet, skal der anvendes et kabel type HO7 RN-F (se
tabellen TEKNISKE DATA).

Efter hvert teknisk indgreb og vedligeholdelsesindgreb
skal den specialiserede montgr udfere en funktionkontrol,
for apparatet godkendes til brug.

TAGEN VARE PA APPARATET

BEMARK!

- For renggringen skal man slukke apparatet og
vente pa at det afkoles.

- Hvis apparatet er elektrisk, skal man slukke pa
lastadskilleren for at sla stramforsyningen fra.

En grundig daglig rengering af apparatet garanterer en
upaklagelig funktion og lang levetid.

Staloverfladerne skal rengeres med opvaskemiddel oplgst
i meget varmt vand og med en bled klud.

Til mere staedigt snavs skal man anvende etylalkohol,
acetone eller et andet ikke-alkoholbaseret
oplgsningsmiddel. Anvend aldrig skurepulver eller
etsende stoffer som salt- eller svovlsyre. Brug af syrer
kan odeleegge apparatets funktion og kompromittere
sikkerheden. Anvend ikke berster, staluld eller
skureklude fremstillet i andre metaller eller legeringer,
som kan medfere rustmaerker gennem forurening.
Af samme grund skal man undgad kontakt med
jerngenstande. Pas pa med staluld eller berster i
rustfrit stal, der selvom de ikke forurener overfladerne
kan medfgre skadelige ridser. Metalstgv, metalspéaner fra
forarbejdning og metallisk materiale i almindelighed kan
medfere rust, hvis de kommer i kontakt med overfladerne
i rustfrit stal. Eventuelle overfladiske rustpletter, der ogsa

kan findes pa nye apparater, flernes med renggringsmiddel
oplestivand og en almindelig svamp af typen Scotch Brite.
Selvom snavset er meget stedigt, ma man under
ingen omstaendigheder anvende sand- eller slibepapir.
Vi anbefaler som alternativ at anvende syntetiske
svampe (f.eks. Scotchbrite). Man ma heller ikke anvende
splvrensningsmidler, og man skal passe pa salt- eller
svovlsyredampene, der fx kommer fra gulvvask.

Ret ikke vandstraler direkte mod apparaturet, det
kan blive beskadiget. Efter renggringen skal man skylle
grundigt med rent vand og terre efter med en klud.

RENG@RING AF KARRET

Alle de nedenfor beskrevne indgreb ma udelukkende
foretages, nar apparaterne er slukkede, afkglede og med
stremmen slaet fra.

Modeller i ELT-serien

Udtag hovedenheden, der holder modstandene, ved at
skrue skruen “V” (se figur 2) lgs og temme karret ved at
abne handtaget "L, og filtrere olien med et passende filter.
Nogle friturekogermodeller er forsynet med et udtageligt
kar. For at temme dem for olie tages karret ud, nar det
er afkelet, herefter rengeres karret, og den brugte olie
filtreres eller udskiftes. N&r rengeringen er feerdig - der
henvises til afsnittet TAGEN VARE PA APPARATET - szettes
hovedenheden igen pa plads og fastgaeres korrekt.

Andre modeller

For at sikre en grundig og nem rengering kan
modstandsenheden lIgftes. Tom karret med at dreje pd
handtaget “L’, og filtrer olien med et passende filter.
Manuelt flytte modstanden, indtil det laser i haevet
stilling eller rotere modstande i tanken (fig. 3A). Udfer
alle renggringsindgrebene, som beskrevet i afsnittet
TAGEN VARE PA APPARATET, og saet modstandsenheden
pa plads. For modellerne i serierne 600 skal man, for at
frigere modstandsenheden, trykke pa knappen, der sidder
til venstre for anordningen, der fastger modstandene (se
figur 3).

VEDLIGEHOLDELSE OG OPBEVARING

Hvis apparaturet ikke anvendes i en laengere periode, skal
man gore folgende:

1) sluk pa apparatets lastadskiller for at sla det fra
hovedstremnettet.

2) renger grundigt apparatet og omraderne omkring det

3) smer et lag madolie pa overfladerne i rustfri stal

4) udfer alle vedligeholdelsesindgreb

5) deek apparatet til med et kleede og efterlad nogle
revner for at sikre luftcirkulationen

6) Opbevar i terre omgivelser ved en temperatur pa
mellem -5 og +40°C.

OPFQ@RSEL I TILFALDE AF FEJL

| tilfaelde af fejl skal man omgaende frakoble apparatet fra
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ledningsnettet og ringe til Kundeservice.

iBEM/ARK!

Hvis friturekogeren skal lastes pa et transportmiddel,
skal man sgrge for at teamme karret, for koretgjet
saetter sig i bevaegelse.

Bevaegelserne kan beskadige karret, og olien kan
spildes fra karret.

GARANTICERTIFIKAT

VIRKSOMHED:

VEJ:

POSTNUMMER: BY:

PROVINS: INSTALLATIONSDATO:
MODEL
SERIENUMMER

ADVARSEL

Fabrikanten fralaegger sig ethvert ansvar for eventuelle ungjagtigheder i dette haefte, der skyldes kopierings- eller trykfejl.
Fabrikanten forbeholder sig desuden retten til at foretage alle nedvendige og nyttige sendringer af produktet, safremt
de ikke har nogen indvirkning pa dets grundleeggende egenskaber. Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar, hvis
forskrifterne i denne vejleding ikke overholdes fuldsteendigt. Fabrikanten fralaeegger sig ethvert ansvar for direkte eller
indirekte skader, der skyldes forkert installation, manipulering, ringe vedligeholdelse, eller ukyndig anvendelse.
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ELEKTRISKE FRITYRER SERIE ELT

Apparattype Beskrivelse Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hoyde)
ELT 4B Elektrisk frityr benkmodell 4 liter mm 195x400x160h (300)
ELT 8B Elektrisk frityr benkmodell 5 liter mm 310x400x205h (345)
ELT 8B-E Elektrisk frityr med hoy varme, benkmodell 5 liter mm 310x400x205h (345)
ELB 8+8B Elektrisk frityr benkmodell 5 + 5 liter mm 605x400x205h (345)
ELB 8+8B-E Elektrisk frityr med hoy varme, benkmodell 5 + 5 liter mm 605x400x205h (345)
ELB 12B Elektrisk frityr benkmodell 12 liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B Elektrisk frityr benkmodell 12 + 12 liter mm 615x530x310h (450)
ELB 12B-E Elektrisk frityr med hgy varme, benkmodell 12 liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Elektrisk frityr med hoy varme, benkmodell 12 + 12 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Elektrisk frityr med hgy varme, benkmodell 18 liter mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Elektrisk frityr med hoy varme, benkmodell 18 + 18 liter mm 750x530x310h (450)
ELT 16B Elektrisk frityr benkmodell 16 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 30B Elektrisk frityr benkmodell 30 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Elektrisk frityr med hgy varme, med underskap 12 liter mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Elektrisk frityr med hoy varme, med underskap 12 + 12 liter mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Elektrisk frityr med hay varme, med underskap 18 liter mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Elektrisk frityr med hoy varme, med underskap 18 -+ 18 liter mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektrisk frityr med underskap 30 liter mm 615x530x850h (990)

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 600

Apparattype Beskrivelse Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hoyde)
E6F8-3B Elektrisk frityr benkmodell 8 liter mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Elektrisk frityr benkmodell 8 + 8 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Elektrisk frityr benkmodell 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektrisk frityr benkmodell 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Elektrisk frityr med hay varme, benkmodell 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Elektrisk frityr med hoy varme, benkmodell 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Elektrisk frityr med underskap 8 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Elektrisk frityr med underskap 8 + 8 liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Elektrisk frityr med underskap 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Elektrisk frityr med hgy varme, med underskap 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrisk frityr med underskap 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Elektrisk frityr med hgy varme, med underskap 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)
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ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 700

Apparattype

Beskrivelse

Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hgyde)

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4MEL
E7F18-4MS
E7F18-4MSEL
E7F18-8M
E7F18-8MEL
E7F18-8MS
E7F18-8MSEL

Elektrisk frityr benkmodell 10 liter

Elektrisk frityr med hoy varme, benkmodell 10 liter

Elektrisk frityr benkmodell 10 + 10 liter

Elektrisk frityr med hoy varme, benkmodell 10 + 10 liter

Elektrisk frityr med underskap 10 liter

Elektrisk frityr med hgy varme, med underskap 10 liter

Elektrisk frityr med underskap 10 + 10 liter

Elektrisk frityr med hay varme, med underskap 10 + 10 liter

Elektrisk frityr med underskap 18 liter

Elektrisk frityr med underskap 18 liter, elektronisk betjening

Elektrisk frityr med hoy varme, med underskap 18 liter

Elektrisk frityr med hoy varme, med underskap 18 liter, elektronisk betjening
Elektrisk frityr med underskap 18 + 18 liter

Elektrisk frityr med underskap 18 + 18 liter, elektronisk betjening
Elektrisk frityr med hoy varme, med underskap 18 + 18 liter

Elektrisk frityr med hay varme, med underskap 18 + 18 liter, elektronisk betjening

mm 400x700x290h (410)
mm 400x700x290h (410)
mm 800x700x290h (410)
mm 800x700x290h (410)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE S700

Apparattype

Beskrivelse

Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hgyde)

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

Elektrisk frityr benkmodell 10 liter

Elektrisk frityr benkmodell 10 liter med elektronisk betjening
Elektrisk frityr med underskap 10 liter

Elektrisk frityr med underskap 10 liter med elektronisk betjening

mm 400x700x290h (300)
mm 400x700x290h (300)
mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x900h (910)

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 900

Apparattype

Beskrivelse

Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hoyde)

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
m E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

Elektrisk frityr med underskap 18 liter

Elektrisk frityr med underskap 18 liter med elektronisk betjening
Elektrisk frityr med underskap 18 + 18 liter

Elektrisk frityr med underskap 18 + 18 liter med elektronisk betjening
Elektrisk frityr med underskap 22 liter

Elektrisk frityr med underskap 22 liter, med boosterfunksjon

Elektrisk frityr med underskap 22 liter med elektronisk betjening
Elektrisk frityr med underskap 22 liter, med boosterfunksjon og elektronisk betjening
Elektrisk frityr med underskap 22 + 22 liter

Elektrisk frityr med underskap 22 + 22 liter, med boosterfunksjon
Elektrisk frityr med underskap 22 + 22 liter med elektronisk betjening
Elektrisk frityr med underskap 22+ 22 lter, med boosterfunksjon og elektronisk betjening

mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
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ELEKTRISKE FRITYRER SERIE S900

Apparattype Beskrivelse Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hoyde)
SE9F18-4M Elektrisk frityr med underskap 18 liter mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Elektrisk frityr med underskap 18 liter med elektronisk betjening mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Elektrisk frityr med underskap 18 + 18 liter mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Elektrisk frityr med underskap 18 + 18 liter med elektronisk betjening mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M Elektrisk frityr med underskap 22 liter mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS Elektrisk frityr med underskap 22 liter, med boosterfunksjon mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL Elektrisk frityr med underskap 22 liter med elektronisk betjening mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL Elektrisk frityr med underskap 22 liter, med boosterfunksjon og elektronisk betjening mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M Elektrisk frityr med underskap 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS Elektrisk frityr med underskap 22 + 22 liter, med boosterfunksjon mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL Elektrisk frityr med underskap 22 + 22 liter med elektronisk betjening mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL Flektrisk frityr med underskap 22 + 22 liter, med boosterfunksjon og elektronisk betjening mm 800x900x900h (965)

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE LX900 TOP

Apparattype Beskrivelse Mal: (LxBxH) Benkeplate (total hoyde)
LXE9F22-4EL Elektrisk frityr benkmodell 22 liter (fritthengende), elektronisk betjening mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL Elektrisk frityr med hay varme, benkmodell liter 22 (fritthengende), elektronisk betjening mm 400x900x580h (600)
LXE9F18-4SEL Elektrisk frityr med hoy varme, benkmodellliter 18 (fritthengende), elektronisk betjening mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRISKE FRITYRER SERIE ELT TEKNISKE DATA
MODELL Nominell effekt Nominell spenning Tilkoblingsledning Vekt
ELT 4B 18 220-240 ~ 3x1,5mm? 5
ELT 8B 2,7 220-240 ~ 3x1,5mm? 8
ELT 8B-E 3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 9
ELT8+8B 2x2,7 220-240 ~ (3x1,5mm?)x2 15
ELB 8+8B-E 2x3,45 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 17
ELB 12B 3,45 220-240 ~ 3%2,5mm? 16
ELB 12+12B 2x3,45 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 25
ELB 12B-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 16
ELB 12+12B-E 2x6 380-4153 ~ (4x1,5mm?)x2 26
ELT 18B-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 18
ELT 18+18B-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mm?) x2 30
ELT 16B 6,9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 24
ELT 30B 9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 25
ELT 12M-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 31
ELT 12+12M-E 2x6 380-4153 ~ (4x1,5mm?) x2 52
ELT 18M-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 34
ELT 18+18M-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mm?) x2 58
ELT 30M 9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 50
ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 600 TEKNISKE DATA
MODELL Nominell effekt Nominell spenning Tilkoblingsledning Vekt
E6F8-3B 35 220-240 ~ 3%2,5mm? 16
E6F8-6B 35+35 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 28
E6F10-3B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5 mm?/4x6mm? 30
E6F10-3BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 16
E6F10-6BS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 30
E6F8-3M 35 220-240 ~ 3%2,5mm? 24
E6F8-6M 35+35 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 38
E6F10-3M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153 ~ /220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 42
E6F10-6MS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 42
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ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 700

TEKNISKE DATA

MODELL Nominell effekt Nominell spenning Tilkoblingsledning Vekt
E7F10-4B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 2
E7F10-4BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/ 4x2,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 34
E7F10-8BS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 34
E7F10-4M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 63
E7F10-8MS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MEL 135 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5%2,5mm?/4x6 mm? 50
E7F18-4MS 18 380-4153N ~/220-2403 ~ Sx4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MSEL 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-8M 135+135 380-4153N ~ /220-240 3 ~ (5%2,5mm?) x2/ (4x6 mm?) x2 80
E7F18-8MEL 13,5+135 380-4153N ~/220-2403 ~ (5%2,5mm?)x2/ (4x6mm?) x2 80
E7F18-8MS 18+18 380-415 3N ~/220-2403 ~ (5X4mm?) x2/ (4x 10mm?) x2 80
E7F18-8MSEL 18+ 18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5X4mm?) x2/(4x10mm?) x2 80

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE S700 TEKNISKE DATA

MODELL Nominell effekt Nominell spenning Tilkoblingsledning Vekt
SE7F10-4B 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4BEL 9 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-4153 ~ /220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4MEL 9 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5 mm? 46
ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 900 TEKNISKE DATA

MODELL Nominell effekt Nominell spenning Tilkoblingsledning Vekt
E9F18-4M 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-8M 18+18 380-4153N ~ /220-240 3 ~ (5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2 95
E9F18-8MEL 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x2 95
E9F22-4M 18 380-4153N ~/220-2403 ~ Sx4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 2 380-4153N ~ 5x6mm? 55
E9F22-4MEL 18 380-4153N ~ /220-240 3 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MSEL 2 380-4153N ~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18418 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2 95
E9F22-8MS 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 95
E9F22-8MEL 18+ 18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2 95
E9F22-8MSEL 2+22 380-415 3N ~ (5x6mm?) x2 95




254 |

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE S900 TEKNISKE DATA
MODELL Nominell effekt Nominell spenning Tilkoblingsledning Vekt
SE9F18-4M 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-8M 18+18 380-4153N ~ /220-240 3 ~ (5x4mm?) x2/(4x 10 mm?) x2 98
SE9F18-8MEL 18418 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x2 98
SE9F22-4M 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ Sx4mm?/4x10 mm2 57
SE9F22-4MS 2 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-4MEL 18 380-4153N ~/220-240 3 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MSEL 2 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-8M 18418 380-415 3N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/ (4x10mm?) x2 98
SE9F22-8MS 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 9%
SE9F22-8MEL 18+ 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ (5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2 98
SE9F22-8MSEL 2+22 380-415 3N ~ (5x6mm?) x2 98
ELEKTRISKE FRITYRER SERIE LX900 TOP TEKNISKE DATA
MODELL Nominell effekt Nominell spenning Tilkoblingsledning Vekt
LXE9F18-4EL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4EL 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4SEL 22 380-415 3N ~ 5x6mm? 51
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ELEKTRISKE FRITYRER SERIE ELT YTELSER

MODELL Kurvkapasitet Maksimalproduksjon
ELT 4B 04 4
ELT 8B 0,6 6
ELT 8B-E 08 12
ELT 8+8B 06+06 12
ELB 8+8B-E 08+08 24
ELB 12B 0,9 9
ELB 12B-E 13 15,6
ELB 12+12B 09+09 18
ELB 12+12B-E 13+13 31,2
ELT 18B-E 2 30
ELT 18+18B-E 2+2 60
ELT 16B 35 35
ELT 30B 4 48
ELT 12M-E 13 15,6
ELT 12+12M-E 13+13 31,2
ELT 18M-E 2 30
ELT 18+18M-E 2+2 60
ELT 30M 4 48

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 600 YTELSER

MODELL h Kurvkapasitet Maksimalproduksjon
E6F8-3B 12 o
E6F8-6B 12+12 2
E6F10-3B 17 %
E6F10-6B 17+1,7 50
E6F10-3BS 2 I
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 12 "
E6F8-6M 12+12 2
E6F10-3M 17 %
E6F10-3MS 2 T
E6F10-6M 17+17 50
E6F10-6MS 2+2 60
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ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 700 YTELSER

MODELL Kurvkapasitet Maksimalproduksjon

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4MEL
E7F18-4MS
E7F18-4MSEL
E7F18-8M
E7F18-8MEL
E7F18-8MS
E7F18-8MSEL

17 25

2 30
17+17 50
2+2 60
17 25

2 30
17+17 50
2+2 60
2,5 30
2,5 30
25 35
43 35
25+25 60
2,5 +25 60
25425 65
25+25 65

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE $700 YTELSER

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

MODELL Kurvkapasitet Maksimalproduksjon
2 30
2 30
2 30
2 30

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE 900 YTELSER

MODELL Kurvkapasitet Maksimalproduksjon

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

26 2%
2 2%
26+26 5
26+26 52
28 30
28 35
28 30
28 35
28+28 60
28+28 70
28+28 60
28+28 70




| 257

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE S900 YTELSER
MODELL Kurvkapasitet Maksimalproduksjon

SE9F18-4M 26 26

SE9F18-4MEL 2,6 26

SE9F18-8M 26+26 52

SE9F18-8MEL 26+26 52

SE9F22-4M 28 30

SE9F22-4MS 28 35

SE9F22-4MEL 28 30

SE9F22-4MSEL 28 35

SE9F22-8M 28+28 60

SE9F22-8MS 28+28 70

SE9F22-8MEL 28+28 60

SE9F22-8MSEL 28+28 70

ELEKTRISKE FRITYRER SERIE LX900 TOP YTELSER
MODELL Kurvkapasitet Maksimalproduksjon

LXE9F18-4EL 26 26

LXE9F22-4EL 28 30

LXE9F22-4SEL 28 35




258 |

KOKETIDER OG ANBEFALTE TEMPERATURER

KOKETIDER

TEMPERATUR

NARINGSMIDLER |

minutter

°C

Reker og blekksprut 2-5 180
Froskelar 1-3 180
Egg-panerte fiskefileter 2-4 190
Sjotungefileter 2-4 190
@rreter, fiskekroketter 3-5 190
Havbrasmer, torsker, multer, muller 2-5 190
Blandet frityrstekt fisk 2-5 190
KJIOTT

Polser, hakkekjott 2-4 170-180
Ender, fasaner, (etter vekt) 8-15 160 - 190
Kalvehjerne 2-3 170-180
Kalve- eller svinekoteletter 4-8 180-190
Egg-panerte kalveschnitzler 1-3 190
Bacon 1 180
Kyllinger 10-15 160- 180
Kalvestek, svinestek, roastbiff ( fra 1 til 2 Kg) 20-25 170
Wienerschnitzel 11=3 190
POTETER

Gylne potetskiver 1-2 190
Gylne potetbéter 3-5 170- 180
Potetkroketter 3-4 180
Pommes pailles 2-4 180
GRONNSAKER

Brunede artisjokker, auberginer, blomkal, fennikler, squash

DESSERTER

Eple-, ananas-, bananpannekaker 2-4 180
Ris- eller semulekroketter -5 160 - 180
Pannekal 2-4 180
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Apparatene er i overensstemmelse med felgende europeiske direktiver:
2006/95/CE - lavspenningsdirektivet

2004/108/CE - EMC (elektromagnetisk kompatibilitet)

93/68 - Maskindirektivet

98/37 - Maskindirektivet og spesielle tilsvarende forskrifter.

Apparatenes egenskaper
Typeskiltet befinner seg pa frontsiden av apparatet og inneholder alle ngdvendige tilkoblingsdata.

MOD. N°: | c €

v kW Hz: 50/60 1PX4 E

]
OPPLYSNINGER FOR BRUKERNE
For utforing av Direktivene 2002/95/CE, 2002/96/CE og 2003/108/CE, gjeldende reduksjon av bruk av farlige
stoffer i elektriske og elektroniske apparater, samt avfallsbehandling.

Symbolet med en overkrysset avfallsbeholder satt pa apparatet eller pd emballasjen dens angir at produktet ma
kasseres gjennom avfallsortering adskilt fra vanlig husholdningsavfall etter endt levetid. Kildesortering av dette
apparatet etter at dets levetid er over organiseres og styres av produsenten. Brukeren som gnsker & kvitte seg
med dette apparatet skal derfor kontakte produsenten og folge det systemet sistnevnte har tatt i bruk for & kunne
avfallsbehandle apparatet korrekt etter endt bruk. Passende kildesortering slik at apparatets deler deretter kan
gjenvinnes, avfallsbehandles og kasseres i overensstemmelse med miljgvern serger for & unngad mulige negative
folger for miljget og helse og fremmer gjenbruk og/eller resirkulasjon av materialene som apparatet bestar av.

Ulovlig kasting av produktet medfgrer boter og straff som forutsett av gjeldende lovgivning.
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INSTALLASJONSINSTRUKSJONER

BEMERK!

Figurene det henvises til i dette kapittelet, befinner seg pa de forste sidene i denne manualen.

BESKRIVELSE AV APPARATET

Robust struktur i stal, med 4 fgtter som er justerbare i
heyden. Utvendig bekledning i krom-nikkel-stal 18/10.

TANKEN

Tanken er i edelstal, oljetemperaturen reguleres ved hjelp
av en felsom driftstermostat.
Ergonomiske betjeningshandtak i syntetisk materiale.

SIKKERHETSANORDNINGER

Apparatet er utstyrt med en sikkerhetstermostat som
kobler seg inn og deaktiverer varmeelementene ved
overtemperatur p.g.a. feilfunksjon i frityren (for eksempel
hvis den slas pa uten at det er blitt fylt olje i tanken). For &
sld pa apparatet igjen, skal man forst sla av skillebryteren
overst for & kutte stramforsyningen, la apparatet kjgle seg
ned, og sa sla pa knappen (3) med etiketten “RESET". (se
fig. 1). Deretter skal man felge instruksjonene i avsnittet
IGANGSETTING for & sla pa apparatet igjen.

IGANGSETTING

Fjern emballasjen for du forbereder igangsetting av
apparatet.

Noen deler er beskyttet med palimt vernebekledning, som
ma flernes forsiktig.

Dersom det skulle sitte igjen limrester, ma disse
rengjores med egnede stoffer; bruk aldri av noen grunn
slipende stoffer; vi henviser til instruksjonene i avsnittet
IVARETAKELSE AV APPARATET.

Installasjonssted

Det anbefales & plassere apparatet i et rom med god
ventilasjon, helst under en avtrekksvifte. Det er mulig
a montere apparatet enkeltvis eller sette det sammen
med andre apparater. En minimum avstand pa 150 mm
fra sidene ma i alle tilfeller overholdes og 150 mm fra
baksiden. Fgr man utferer elektrisk tilslutning, ma man
kontrollere pa apparatets typeskilt om det er tilpasset til
og egnet for den tilgjengelige stremtypen.

Romventilasjon
| rommet hvor apparatet er installert ma det vaere noen
luftuttak for & garantere korrekt funksjon av apparatet

og luftskifte i selve rommet. Luftuttakene ma ha egnede
dimensjoner, de ma ha gitterbeskyttelse og vaere plassert
slik at de ikke kan tilstoppes.

Forsiktig - advarsel

Ikke installer apparatet nzer andre apparater som nar
for heye temperaturer, slik at de elektriske delene ikke
skades.

Lovforskrifter, tekniske regler og standarder
Fabrikanten erkleerer at apparatene er i samsvar med
EU-direktivene, og krever at installasjonen utferes etter
gjeldende forskrifter.

Under forberedelse av monteringen m& man overholde
folgende forordninger:

- gjeldende CEl-forskrifter

- lokale byggeforskrifter og brannvernregler
- gjeldende ulykkesforebyggende forskrifter
- anvisninger fra stremleveranderen

INSTALLASJON

Montering, installasjon og vedlikehold av apparatet skal
utferes av kommunalt godkjente bedrifter.

Fabrikanten fraskriver seg ethvert ansvar ved darlig
funksjon av apparatet som skyldes feil eller ikke-konform
installasjon.

Installasjonsprosedyrer
For riktig nivellering av apparatet skal man regulere de
heydejusterbare fottene.

Sikkerhetsanvisninger

Ved enkeltvis installasjon av falgende modeller: ELT 12M-
E, ELT 18M-E, E6F10-3MS, E6F10-3M, E6F8-3M, E7F18-4M,
E7F18-4MS,  E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E7F10-4MS,
E7F10-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4MEL, E9F18-4M, E9F22-
4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F22-4MSEL, SE9F22-
4MEL (ikke serieinstallasjon), skal man feste benet med
veltebeskyttelse til gulvet med passende skrueplugger (se
fig. 4).

Ved installasjon av modellene som veier mer
enn 40 Kg, E7F10-4M, E7F10-4MS, E7F10-
8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,

E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-4M,
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SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M samt
modellene som forutser ben med veltebeskyttelse, skal
man la det veere en avstand pa over 50 cm fra sideveggen,
og pa minst 20 cm fra veggen bak, for montering av
kabelen.

Advarsel!

For man utferer noe som helst inngrep pa apparatet,
skal man koble fra stremtilfgrselen.

For direkte tilkobling til stremnettet, er det ngdvendig &
ha en anordning med en dpningsavstand pé& kontaktene
som garanterer full stremfrakobling under tilstander
i overspenningskategori Ill, i overensstemmelse med
installasjonsreglene. Hvis stremledningen er skadet, ma
den skiftes ut av produsenten, teknisk service, eller uansett
av en person med lignende kvalifikasjon.

Advarsel! Den gul-grgnne jordledningen skal aldri
avbrytes.

ELEKTRISK TILSLUTNING

1) Installer en skillebryter med magnetotermisk utlaser og
differensialsperre naer apparatet hvis det ikke allerede
erenslik.

2) Koble skillebryteren til terminalblokken som vist pa
figuren og i de elektriske skjemaene .

3) Tilkoblingsledningen ma ha egenskaper som ikke er
darligere enn typen HO7RN-F, tale en brukstemperatur
pa minst 80 °C og ha et tverrsnitt som egner seg til
apparatet (se tabellen med TEKNISKE DATA).

For ledningen gjennom ledningskveileren og stram
ledningskveileren, koble stremlederne til riktig
posisjon i terminalblokken og fest dem. Den gul-
grenne jordlederen ma vaere lengre enn de andre, slik
at denne frakobles etter spenningsledningene i tilfelle
ledningsholderen skulle bli gdelagt.

4

5

Enfasemodeller som veier mindre enn 18 kg (ELT4B,
ELT8B, ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B), ma kobles
til stroamnettet via den medfglgende pluggen som
allerede er installert pa stremledningen.

Ekvipotensial

Koble apparatet til et ekvipotensialt system. Sukkerbiten
er plassert neer inngangen til kabelen.

Denne er merket med fglgende symbol:

v

Viktig : driftsprave av apparatet

For anlegget igangsettes, ma det utferes en driftsprave for
& vurdere de operative forholdene til hver enkelt del, og
for & identifisere eventuelle feil. | denne fasen er det viktig
at alle sikkerhets- og hygieneforhold overholdes strengt.
Utfer felgende kontroller under driftspreven:

1) undersgk at stremspenningen er konform med
apparatets stramspenning.

2) slad pa den automatiske skillebryteren for 8 undersgke
den elektriske tilslutningen.

3) undersgk at sikkerhetsanordningene fungerer korrekt.

Nér driftspreven er overstatt, skal man om nedvendig
laere opp brukeren hensiktsmessig, slik at han far all
nedvendig kompetanse for & idriftsette apparatet under
sikkerhetsforhold, som forutsett av de gjeldende lovene i
brukslandet.

Bemerk!

Fabrikanten er ikke ansvarlig og gir ingen
garantierstatning for skader som skyldes ukorrekte
og ikke-konforme installasjoner i forhold til
installasjonsanvisningene.

BRUKSANVISNINGER

ADVARSEL: la aldri apparatet veere uten tilsyn under
bruk. Pass pa at hovedstromforsyningen frakobles
etter bruk.

Denne typen apparater er ment for bruk til
kommersielle anvendelser, som f.eks. pa kjokken i
restauranter, kantiner, sykehus og i bedrifter som
bakerier, slakterier, osv. Apparatene er ikke ment for
kontinuerlig masseproduksjon av mat.

Dette apparatet er ikke egnet til & brukes av personer
(inkludert barn) med reduserte psykiske eller
motoriske egenskaper, eller med manglende erfaring
eller kjennskap, med mindre disse ikke blir overvaket
eller gitt instruksjoner om bruk av apparatet av en
person som star ansvarlig for deres sikkerhet. Pass pa
at barn ikke leker med apparatet.

| modellene E6F8 skal man fylle oljetanken opp til
merket for minimumsniva, mens oljen skal na merket
for maksimalniva i modellene E6F10.

I alle andre modeller skal man fylle oljetanken opp til
mellomniva, dvs. midt mellom merkene for minimums-
og maksimumsniva i selve tanken (se fig. 2).
Oljeniviet ma aldri ga under merket for
minimumsnivaet, da det er fare for brann. Nar man
tommer ut oljen, skal man forst forsikre seg om at den
er kald, og deretter betjene tammespaken “L” (se fig. 2).

Merknader

Vi anbefaler bruk av vegetabilsk palmeolje eller annen olje
med reykpunkt pa over 200 °C. Reykpunktet kan variere
og er avhengig av raffineringsgraden, frg-variasjonen,
sesongmessige forhold og dyrkingsteknikker. Reykpunktet
avtar - eventuelt betydelig - hvis oljen ikke oppbevares
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korrekt (husk at den skal beskyttes mot lys og varme), og
hvis den allerede har veert brukt til andre frityrstekinger.
Vi frarader & bruke gammel olje, da flammetemperaturen
avtar ved langvarig bruk, og tendensen til plutselig koking
oker.

Spesielt volumings mat eller mat som ikke har fatt renne av
seg kan forarsake plutselig kokende olje.

Apparatet kan brukes med fast fett (smult). For denne
anvendelsen skal man bruke modellene EL.

Paslaing

Man slar pa frityren ved a vri termostatbryteren (4) i
den stillingen som tilsvarer gnsket temperatur. Driften
kontrolleres av to varsellamper pa kontrollpanelet (se fig.
1). Den grgnne varsellampen (1) lyser og viser at apparatet
far stromtilforsel.

Den oransje varsellampen (2) slar seg periodisk av og pa
under normal drift for a vise ndr varmeelementene varmer
opp oljen for & holde den pa innstilt temperatur.

Avslaing

For 4 sla av apparatet etter bruk, er det tilstrekkelig & vri
termostatbryteren i minimumsstilling og passe pa a sla av
apparatets hovedbryter. Dessuten skal man sette pa de
medleverte lokkene for @ beskytte og sikre oljen i tanken.

MODELLER MED ELEKTRONISKE KOMMANDOER
FUNKSJON ELEKTRONISKE KOMMANDER (se fig.5)
Regulering av steiketid

Ved avskrudd frityr, med stremkabelen koblet til
stromnettet, vil displayet “A” vise temperaturverdien ved
oljen inne i tanken.

Trykk lett pa piltastene (B) for & oke eller minske
temperaturverdien ved steikeoljen.

Displayet viser valgt temperaturverdi og et akustisk signal
vil bekrefte at innstillingen har blitt registrert.

Ved endt operasjon vil displayet vise temperaturverdien
inne i tanken pa nytt.

Reguleringen av steketemperaturen kan utferes med
avskrudd eller paskrudd frityr.

Itilfelle man skulle kommetil  stille inn en temperaturverdi
som er lavere enn den i tanken, er det nedvendig a vente
pa at oljen avkjoles.

Pa-og avskruing

For & skru pa frityren ma man holde paskruingsknappen
“C"inne i noen sekunder, den grgnne led-en “D” begynner
a blinke, noe som betyr at frityren er skrudd pa og holder
pa a varme opp oljen.

Ved oppnaelse av innstilt temperatur vil frityren varsle
med et akustisk signal. Pa dette tidspunktet vil frityren ga
over til modus for opprettholdelse av temperaturen og vil
kontinuerlig skrus av og pa for a opprettholde konstand
temperaturverdi ved oljen.

Man vil hgre et akustisk signal hver gang frityren nér
innstilt temperatur.

For & skru av frityren ma man holde tasten “C”inne i noen
sekunder, den grenne led-en “D” vil slutte a blinke og i
displayet “A” vil temperaturen ved oljen inne i tanken vise.

MELTING-funksjon

Melting-funksjonen gjer det mulig 8 varme opp oljen uten
bré temperaturgkninger ved & la frityren virke pa syklisk
vis.

Denne funksjonen brukes forst og fremst i de kalde
vintermanedene nar oljen har en tendens til a bli solid eller
i tilfelle man bruker vegetabilsk fett til frityrsteiking.

Ved a fungerende vekselvis vil frityren smelte fettet som
benyttes i frityrsteikingen uten at dette brenner seg.

For & aktivere melting-funksjonen ma man holde tasten
“E” inne i noen sekunder, den rgde led-en “F” begynner
a blinke, frityren vil begynne & virke pa syklisk vis helt til
den nar en temperatur pa 100 °C. Nar dette har skjedd,
vil frityren automatisk ga over i kontinuerlig funksjon og
varme opp oljetemperaturen til innstilt verdi.
Melting-funksjonen kan aktiveres eller deaktiveres nar
som helst ved & holde tasten “E”inne i noen sekunder.
Hvis man aktiverer melting-funksjonen for man skrur pa
frityren vil man, nar man nar 100 °C, automatisk ga over
til bevaringstilstand som opprettholder oljetemperaturen
ved 100 °C.

For & ga tilbake til kontinuerlig funksjon er det nok & trykke
pa piltastene “B”. Da vil frityren begynne & varme opp oljen
helt til den nér innstilt temperatur.

Advarsel

- Apparatet er utstyrt med en sikkerhetsbryter som
kobler fra varmeelementene nar hodeenheten,
avhengig av modell, roteres eller fiernes (se avsnittet
RENGJ@RING AV TANKEN).

- Hvis det skulle oppdages uvanlige feilfunksjoner i
frityrer med elektronisk betjening, skal man undersoke
mikrobryteren pa baksiden av effektbasen inne i
kontrollpanelet. Denne skal reguleres som vist pa
figuren under:

ON

it

12

Ytelser

Maksimalytelsene og maksimal timeproduksjon pa
de forskjellige frityrmodellene star oppfert i tabellen
YTELSER. Konsulter tabellen KOKETIDER OG ANBEFALTE
TEMPERATURER for & fa noen rad om koketider.

VEDLIKEHOLD

Vedlikeholdsoperasjonene ma utfgres av kvalifisert
personale.

For hver vedlikeholdsoperasjon ma man koble
apparatet fra strammen.

Kontroller de elektriske ledningene, kommandoene
og motstandene. Bruk kun originale reservedeler. Hvis
stromledningen av noen grunn ma skiftes ut, skal man
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bruke ledninger av typen HO7 RN-F (se tabellen TEKNISKE
DATA).

Etter hvert teknisk inngrep og vedlikehold skal montgren
utfere testing for apparatet settes i funksjon igjen.

IVARETAKELSE AV APPARATET

ADVARSEL!

- Forrengjoring sla av apparatet og la det kjoles ned.

- | tilfelle det brukes apparater som tilfores
strom, bruk utkoblingsbryteren for a kutte
stromtilforselen.

En grundig daglig rengjering av apparatet vil sikre perfekt
drift og lang varighet.

Overflatene i stél skal rengjeres med oppvaskmiddel (for
vanlig oppvask) blandet uti veldig varmt vann og ved bruk
av en myk klut; for smuss det er vanskeligere & flerne bruk
etylsprit, aceton eller annet lasemiddel uten halogen. Ikke
bruk skurepulver eller etsende stoffer som kloridisk
syre/saltsyre eller svovelsyre. Bruk av syrer kan
medfere redusert drift og sikkerhet av apparatet. Ikke
bruk berster, stalull eller svamper med slipende effekt som
er lagd av metall eller andre legeringer som kan smitte av
med rustflekker. Av den samme arsaken skal man unnga
kontakt med gjenstander i jern.

Se opp for svamper eller borster i rustfritt stal som, selv om
de ikke smitter overflatene med rust, kan fordrsake stygge
riper. Metallstov, rester av metallfliser fra arbeider og
jernholdig materiale generelt kan forarsake dannelse av
rustflekker hvis dette kommer i kontakt med overflatene
i edelstal. Eventuelle rustflekker i overflaten, som ogsa
kan vere tilstede pd nye apparater, kan flernes med
rengjeringsmiddel fortynnet i vann og en svamp av typen
Scotch Brite.

Om apparatet er spesielt skittent, sa bruk for all del ikke
sandpapir eller smergelpapir. Vi anbefaler derimot bruk av
syntetiske svamper (f. eks. svampen fra Scotchbrite).
Stoffer for selvpuss skal heller ikke brukes, og man ma
passe seg for damp fra kloridisk eller svovelsyre som
kommer fra for eksempel fra vasking av gulv. lkke rett
vannstraler mot apparatet for @ unnga a skade det.
Etter rengjering, skyll neye med rent vann og terk ngye
med en klut.

RENGJ@RING AV TANKEN

Felgende operasjoner ma utferes med avslatt og avkjelt
apparat med stremmen frakoblet.

Modeller i serien ELT

Dra ut resistorenes hodeenhet ved & skru av skruen “V”
(se fig. 2), og tem tanken ved a dpne temmekranen “L”’
mens du sgrger for & filtrere oljen med det dertil bestemte
filteret.

Noen frityrmodeller er utstyrt med uttrekkbar tank; for &
temme oljen, skal man dra ut tanken nar den er kald, og
deretter rengjere den og filtrere eller skifte ut den brukte
frityroljen.

Nér man har utfert all rengjeringen, skal man alltid
konsultere avsnittet IVARETAKELSE AV APPARATET, sette

pa plass hodeenheten og feste den godt.

Andre modeller

For ngyaktigere og lettere rengjoring kan resistor-enheten
loftes opp.

Tom tanken ved 8 dpne temmekranen “L’, mens du sgrger
for & filtrere oljen med det dertil bestemte filteret.
Manuelt flytte motstanden forsamlingen til det lases i
hevet posisjon eller rotere motstandene i tanken (Fig. 3A).
Utfor all rengjoring som beskrevetiavsnittet VARETAKELSE
AV APPARATET, og sett pa plass resistor-enheten.

Pa modellene i serie 600 ma man trykke pa knappen som
sitter til venstre for resistor-enheten for a frigjere denne

(se fig. 3).

OPPBEVARING OG LAGRING

Hvis apparatet skal veere ute av drift i en lang periode, skal

man ga frem pa felgende mate:

1) sla av apparatets skillebryter for & bryte tilknytningen til
hovedstrgmlinjen.

2) rengjer apparatet og omradet rundt grundig

3) smer overflatene i edelstal med et tynt lag matolje

4) utfor alle vedlikeholdsoperasjonene

5) dekk apparatet med en bekledning, og la det vaere
noen apninger for luftsirkulasjon

6) Oppbevar apparatet pa et tort sted med en temperatur

pa mellom -5 og +40°C.

OPPF@RSEL VED FUNKSJONSSVIKT AV
APPARATET

Ved funksjonssvikt skal man straks koble apparatet fra

strommen og melde fra til kundeserviceavdelingen.

ADVARSEL'!
Hvis det er nodvendig & montere frityren pa et
transportmiddel, skal man alltid temme tanken for

man setter kjoretgyet i bevegelse.

Pa grunn av gynging kan tanken skades, og dessuten

kan oljen renne ut av selve tanken.
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GARANTISEDDEL

FIRMA:

VEI:

POSTNUMMER: STED:

DISTRIKT: INSTALLASJONSDATO:
MODELL
KOMPONENTNUMMER:

ADVARSEL

Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar for mulige ungyaktigheter som matte finnes i dette heftet som folge av
kopierings- eller trykkfeil. Produsenten forbeholder seg videre retten til & gjore de endringer pa produktet som anses
som nyttige eller ngdvendige, uten at de grunnleggende egenskapene endres. Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar
i tilfelle forskriftene i hdndboken ikke overholdes til punkt og prikke.

Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar for direkte eller indirekte skader som skyldes feilaktig installasjon, tukling,
ufullstendig vedlikehold eller feilaktig bruk av apparatet.
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ELEKTRISKA FRITOSER | ELT-SERIEN

Typ av app Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
ELT 4B Elektrisk fritds av bankmodell, 4 liter mm 195x400x160h (300)
ELT 8B Elektrisk fritos av bankmodell, 5 liter mm 310x400x205h (345)
ELT 8B-E Kraftfull elektrisk frités av bankmodell, 5 liter mm 310x400x205h (345)
ELB 8+8B Elektrisk fritos av bankmodell, 5 + 5 liter mm 605x400x205h (345)
ELB 8+8B-E Kraftfull elektrisk fritos av bankmodell, 5 + 5 liter mm 605x400x205h (345)
ELB 12B Elektrisk fritds av bankmodell, 12 liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B Elektrisk fritds av bankmodell, 12 + 12 liter mm 615x530x310h (450)
ELB 12B-E Kraftfull elektrisk fritos av bankmodell, 12 liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Kraftfull elektrisk frités av bankmodell, 12 + 12 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Kraftfull elektrisk fritos av bankmodell, 18 liter mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Kraftfull elektrisk frités av bankmodell, 18 + 18 liter mm 750x530x310h (450)
ELT 16B Elektrisk fritos av bankmodell, 16 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 30B Elektrisk fritds av bankmodell, 30 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Kraftfull elektrisk fritds med underskap, 12 liter mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Kraftfull elektrisk fritos med underskap, 12 + 12 liter mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Kraftfull elektrisk fritds med underskap, 18 liter mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Kraftfull elektrisk fritos med underskap, 18 + 18 liter mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektrisk fritos med underskap, 30 liter mm 615x530x850h (990)

ELEKTRISKA FRITOSER |1 600-SERIEN

Typ av apparat Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
E6F8-3B Elektrisk fritos av bankmodell, 8 liter mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Elektrisk fritos av bankmodell, 8 + 8 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Elektrisk frités av bankmodell, 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektrisk fritos av bankmodell, 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Kraftfull elektrisk frités av bankmodell, 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Kraftfull elektrisk fritds av bankmodell, 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Elektrisk fritds med underskap, 8 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Elektrisk fritds med underskap, 8 + 8 liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Elektrisk fritds med underskap, 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Kraftfull elektrisk fritds med underskap, 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrisk fritds med underskap, 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Kraftfull elektrisk fritos med underskap, 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)
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ELEKTRISKA FRITOSER |1 700-SERIEN

Typ av app Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
E7F10-4B Elektrisk fritds av bankmodell, 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Kraftfull elektrisk fritds av bankmodell, 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektrisk frités av bankmodell, 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Kraftfull elektrisk fritds av bankmodell, 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektrisk fritos med underskap, 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Kraftfull elektrisk fritos med underskap, 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektrisk fritds med underskap, 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Kraftfull elektrisk fritos med underskap, 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektrisk fritos med underskap, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MEL Elektrisk fritds med underskdp med elektroniska kontrollvred, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Kraftfull elektrisk fritos med underskap, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MSEL Kraftfull elektrisk fritos med underskap med elektroniska kontrollvred, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektrisk fritds med underskap, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MEL Elektrisk fritos med underskdp med elektroniska kontrollvred, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Kraftfull elektrisk fritos med underskap, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MSEL Kraftfull elektrisk fritds med underskap med elektroniska kontrollvred, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)

ELEKTRISKA FRITOSER | $700-SERIEN

Typ av apparat Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
SE7F10-4B Elektrisk frités av bankmodell, 10 liter mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4BEL Elektrisk fritos av bankmodell, 10 liter med elektriska kontrollvred mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Elektrisk fritds med underskap, 10 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4MEL Elektrisk fritds med underskap, 10 liter med elektriska kontrollvred mm 400x700x900h (910)

ELEKTRISKA FRITOSER 1 900-SERIEN

Typ av apparat
E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

Beskrivning
Elektrisk fritds med underskap, 18 liter
Elektrisk fritds med underskap, 18 liter med elektriska kontrollvred
Elektrisk fritds med underskap, 18 + 18 liter
Elektrisk fritds med underskap, 18 + 18 liter med elektriska kontrollvred
Elektrisk fritds med underskap, 22 liter
Elektrisk fritds med underskap, 22 liter, stromforsorjd
Elektrisk fritds med underskap, 22 liter med elektriska kontrollvred
Flektrisk fitds med underskap, 22 liter, stromforsrjd och med elektriska kontrollvred
Elektrisk fritds med underskap, 22 + 22 liter
Elektrisk fritds med underskap, 22 + 22 liter, stromforsorjd
Elektrisk fritos med underskap, 22 + 22 liter med elektriska kontrollvred
Flektrisk fritds med underskdp, 22 + 22 lite, stramfdrsirjd och med elektriska kontrollvred

Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)

mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
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ELEKTRISKA FRITOSER | $900-SERIEN

Typ av apparat Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
SE9F18-4M Elektrisk fritds med underskap, 18 liter mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Elektrisk fritds med underskap, 18 liter med elektriska kontrollvred mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Elektrisk fritos med underskap, 18 + 18 liter mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Elektrisk fritds med underskap, 18 + 18 liter med elekriska kontrollvred mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M Elektrisk fritos med underskap, 22 liter mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS Elektrisk fritds med underskap, 22 liter, stromforsorjd mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL Elektrisk fritds med underskap, 22 liter med elektriska kontrollvred mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL Flektrisk fits med underskap, 22 liter, stromfdrsrjd och med elektriska kontrollvred mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M Elektrisk fritds med underskap, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS Elektrisk fritds med underskap, 22 + 22 liter, stromforsorjd mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL Elektrisk fritds med underskap, 22 + 22 liter med elektriska kontrollvred mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL Flektrisk fitds med underskap, 22+ 22 liter, stromfarstrjd och med elektriska kontrollvred mm 800x900x900h (965)

ELEKTRISKA FRITOSER | LX900 TOP-SERIEN

Typ av apparat Beskrivning Dim.: (LxDxH) Arbetsyta (totalhdjd)
LXE9F18-4EL Elektrisk fritds av bankmodell med elektroniska kontrollvred, 18 liter (pa konsol) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4EL Elektrisk fritds av bankmodell med elektroniska kontrollvred, 22 liter (pa konsol) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL Kraftfull elektrisk fritds av bankmodell med elektroniska kontrollvred, 22 liter (pa konsol) mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRISKA FRITOSER | ELT-SERIEN TEKNISKA DATA
MODELL Nominell effekt Markspanning Anslutningskabel Vikt
ELT 4B 18 220-240 ~ 3x1,5mm? 5
ELT 8B 2,7 220-240 ~ 3x1,5mm? 8
ELT 8B-E 3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 9
ELT 8+8B 2x2,7 220-240 ~ (3x1,5mm?)x2 15
ELB 8+8B-E 2x345 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 17
ELB 12B 3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 16
ELB 12+12B 2x3,45 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 25
ELB 12B-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 16
ELB 12+12B-E 2x6 380-4153 ~ (4x1,5mm?) x2 26
ELT 18B-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 18
ELT 18+18B-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mm?)x2 30
ELT16B 69 380-4153 ~ 4x1,5mm? 24
ELT 30B 9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 25
ELT 12M-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 31
ELT 12+12M-E 2x6 380-4153 ~ (4x1,5mm?) x2 52
ELT 18M-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 34
ELT 18+18M-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mm?)x2 58
ELT 30M 9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 50
ELEKTRISKA FRITOSER | 600-SERIEN TEKNISKA DATA
Nominell effekt Markspénning Anslutningskabel Vikt
MODELL
E6F8-3B 35 220-240 ~ 3%2,5mm? 16
E6F8-6B 35+35 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 28
E6F10-3B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5 mm?/4x6mm? 30
E6F10-3BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 16
E6F10-6BS 959 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 30
E6F8-3M 35 220-240 ~ 3%2,5mm? 24
E6F8-6M 35435 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 38
E6F10-3M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153 ~ /220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 4
E6F10-6MS 959 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 42
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ELEKTRISKA FRITOSER | 700-SERIEN TEKNISKA DATA
MODELL Nominell effekt Mérkspanning Anslutningskabel Vikt
E7F10-4B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/ 4x2,5mm? 2
E7F10-8B 6+6 380-4153 ~/220-240 3 ~ 4x2,5mm?/4x6 mm? 34
E7F10-8BS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 34
E7F10-4M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 63
E7F10-8MS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x2,5mm?/4x6 mm? 50
E7F18-4MEL 135 380-4153N ~/220-2403 ~ 5%2,5mm?/4x6 mm? 50
E7F18-4MS 18 380-4153N ~/220-240 3 ~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MSEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 50
E7F18-8M 13,5+ 135 380-4153N ~/220-2403 ~ (5%x2,5mm)x2/ (4x6mm?) x2 80
E7F18-8MEL 135+135 380-415 3N ~/220-2403 ~ (5%x2,5mm?)x2/ (4x6mm?) x2 80
E7F18-8MS 18+ 18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5X4mmd)x2/(Ax10mm?) x2 80
E7F18-8MSEL 18+18 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5X4mm?) x2/ (4x10 mm?) x2 80
ELEKTRISKA FRITOSER I S700-SERIEN TEKNISKA DATA
MODELL Nominell effekt Mérkspanning Anslutningskabel Vikt
SE7F10-4B 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4BEL 9 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4MEL 9 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5 mm? 46
ELEKTRISKA FRITOSER | 900-SERIEN TEKNISKA DATA
MODELL Nominell effekt Markspanning Anslutningskabel Vikt
E9F18-4M 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ Sx4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-8M 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/(4x 10 mm?) x2 95
E9F18-8MEL 18+ 18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?)x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-4M 18 380-4153N ~/220-2403 ~ Sx4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 2 380-4153N ~ 5x6mm? 55
E9F22-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MSEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18+ 18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?)x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-8MS 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 95
E9F22-8MEL 18+18 380-415 3N ~/220-2403 ~ (5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2 95
E9F22-8MSEL 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 95
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ELEKTRISKA FRITOSER 1 S900-SERIEN TEKNISKA DATA

Nominell effekt Markspénning Anslutningskabel Vikt
MODELL

SE9F18-4M 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-8M 18+18 380-4153N ~ / 220-240 3 ~ (5x4mm?)x2/(4x10mm?) x2 98
SE9F18-8MEL 18+18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ (5x4mm?)x2/(4x10 mm?) x2 98
SE9F22-4M 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 2 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MSEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-8M 18418 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/(4x 10 mm?) x2 98
SE9F22-8MS 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 98
SE9F22-8MEL 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2 98
SE9F22-8MSEL 2+2 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 98

ELEKTRISKA FRITOSER | LX900 TOP-SERIEN TEKNISKA DATA
MODELL Nominell effekt Markspanning Anslutningskabel Vikt
LXE9F18-4EL 18 380-4153N ~ /220-240 3 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4EL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4SEL 22 380-4153N ~ 56 mm? 51
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ELEKTRISKA FRITOSER | ELT-SERIEN PRESTANDA

MODELL Korgens kapacitet Max. produktion
ELT 4B 04 4
ELT 8B 06 6
ELT 8B-E 08 12
ELT 8+8B 06+06 12
ELB 8+8B-E 08+038 24
ELB 12B 09 9
ELB 12B-E 13 15,6
ELB 12+12B 09+09 18
ELB 12+12B-E 13+13 31,2
ELT 18B-E 2 30
ELT 18+18B-E 2+2 60
ELT 16B 35 35
ELT 30B 4 48
ELT 12M-E 13 15,6
ELT 12+12M-E 13+13 31,2
ELT 18M-E 2 30
ELT 18+18M-E 2+2 60
ELT 30M 4 48

ELEKTRISKA FRITOSER |1 600-SERIEN PRESTANDA

MODELL Korgens kapacitet Max. produktion
E6F8-3B 12 2
E6F8-6B 12+1,2 2
E6F10-3B 17 %
E6F10-6B 17+17 50
E6F10-3BS 2 2
E6F10-6BS 242 60
E6F8-3M 12 2
E6F8-6M 12+1,2 2
E6F10-3M 17 %
E6F10-3MS 2 p
E6F10-6M 17+17 50
E6F10-6MS 242 60
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ELEKTRISKA FRITOSER |1 700-SERIEN PRESTANDA

MODELL Korgens kapacitet Max. produktion
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 17+17 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F10-4M 17 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 17+17 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-4MEL 25 30
E7F18-4MS 25 35
E7F18-4MSEL 25 35
E7F18-8M 25425 60
E7F18-8MEL 25+25 60
E7F18-8MS 25+25 65
E7F18-8MSEL 25+25 65

ELEKTRISKA FRITOSER | $700-SERIEN PRESTANDA

Korgens kapacitet Max. produktion

MODELL

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

ELEKTRISKA FRITOSER |1 900-SERIEN PRESTANDA

MODELL Korgens kapacitet Max. produktion
E9F18-4M 2,6 26
E9F18-4MEL 26 26
E9F18-8M 26+26 52
E9F18-8MEL 26+26 52
E9F22-4M 28 30
E9F22-4MS 28 35
E9F22-4MEL 28 30
E9F22-4MSEL 28 35
E9F22-8M 28+28 60
E9F22-8MS 28+28 70
E9F22-8MEL 28+28 60
E9F22-8MSEL 28+238 70
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ELEKTRISKA FRITOSER | $900-SERIEN PRESTANDA

MODELL Korgens kapacitet Max. produktion

SE9F18-4M
SE9F18-4MEL
SE9F18-8M
SE9F18-8MEL
SE9F22-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-4MEL
SE9F22-4MSEL
SE9F22-8M
SE9F22-8MS
SE9F22-8MEL
SE9F22-8MSEL

2,6 26
2,6 26
26+26 52
26+26 52
28 30
28 35
28 30
28 35
28+28 60
28+28 70
28+28 60
28+28 70

ELEKTRISKA FRITOSER | LX900 TOP-SERIEN PRESTANDA

Korgens kapacitet Max. produktion

MODELL

LXE9F18-4EL
LXE9F22-4EL
LXE9F22-4SEL

28 30
28 35
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FRITERINGSTID OCH REKOMMENDERADE TEMPERATURER

FRITERINGSTID

[ TEMPERATUR

LIVSMEDEL |

minuter

€€

Rakor och blackfisk
Grodlar

Aggpanerade fiskfiléer
Sjotungefiléer

Laxdring, fiskkroketter
Havsbraxen, torsk, rédbarb
Friterad fisk

Korv, kottfars

Anka, fasan (efter vikt)

Kalvhjarna

Kalv- eller griskotletter

Aggpanerade kalvkotletter

Spack

Kyckling

Kalv- eller grisstek, rostbiff (fran 1 till 2 k)
Wienerschnitzel

POTATIS
Forgyllda potatisskivor

Forgyllda potatisklyftor
Kroketter

Pommes pailles

GRONSAKER

Gronsaksfonder pé krondrtskocka, blomkal, fankal och squash

EFTERRATTER

KOTT

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170- 180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190

-5 170-180
3-4 180
2-4 180

Plattar med dpple, ananas, banan
Ris- eller klikroketter
Pléttar

180
160-180
180
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Apparaterna 6verensstammer med de europeiska direktiven
2006/95/CE - lag spanning

2004/108/CE - EMC (elektromagnetisk kompatibilitet)

93/68 - Maskindirektivet

98/37 - Maskindirektivet och sarskilda referensstandarder.

Apparaternas egenskaper
Serienummerskylten sitter pa den framre delen av apparaten och anger alla nédvéandiga data for anslutning.

€

v KW: Hz: 50/60 1PX4 E

L
INFORMATION TILL ANVANDARE

| enlighet med direktiven 2002/95/EG, 2002/96/EG och 2003/108/EG, avseende reducering av bruket av

farliga @mnen i elektriska och elektroniska apparater, liksom avyttring av avfall.

Den overkryssade symbolen pa apparaten eller pa forpackningen anger att produkten i slutet av sin livstid ska samlas
in separat fran andra avfall. Separat sortering av denna apparat nar den ar uttjanad tas om hand av tillverkaren. En
anvandare som vill avyttra denna apparat maste darfor ta kontakt med tillverkaren och folja det system som tillampas
for separat sortering av den uttjanade apparaten. Lamplig separat insamling av apparaten for pafoljande atervinning,
behandling och kompatibel miljomassig avyttring bidrar till att undvika mojliga negativa effekter pa miljo och halsa

och framjar ateranvandning och/eller atervinning av de material som apparaten tillverkats av.

Olaglig avyttring av produkten av innehavaren medfor tillimpning av administrativa paféljder i enlighet

med gillande lagstiftning.
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INSTALLATIONSANVISNINGAR

VARNING!

De figurer som omnamns i detta kapitel aterfinns pa de forsta sidorna i denna handbok.

BESKRIVNING AV APPARATEN

En robust stalstomme med 4 ben som det gér att reglera
hojden pa. Extern beldggning av kromnickelstdl 18/10.

BASSANG FOR FRITERING

Friteringsbassang av rostfritt stal, dar oljetemperaturen
regleras med en temperaturkénslig arbetstermostat.

De ergonomiska kontrollvreden &r tillverkade av syntetiskt
material.

SAKERHETSANORDNINGAR

Apparaten &r forsedd med en sdkerhetstermostat som
ingriper och avaktiverar uppvarmningselementen vid
overtemperatur till foljd av ett funktionsfel i fritosen (till
exempel, tdndning utan att ha fyllt bassangen med olja).
For att aterstédlla och starta om apparaten ska ni trycka
pa strombrytaren som sitter hogst upp pa sjalva fritosen
vilket avaktiverar stromtillfrseln.

Lat apparaten kylas av och tryck pa knappen (3) med
etiketten "RESET” (se fig. 1). Folj dérefter anvisningarna i
avsnittet DRIFTSATTNING for att driftsatta apparaten.

DRIFTSATTNING

Apparaten ska packas upp ur férpackningen innan den
driftsatts.

Vissa delar skyddas med vidhaftande folie som maste tas
av forsiktigt. Om det finns limrester kvar pd apparaten ska
dessa tvéttas bort med lampliga I6sningsmedel. Anvénd
pa inga villkor abrasiva @mnen, se anvisningarna i avsnittet
SKOTSEL AV APPARAT.

Installationsplats

Vi rekommenderar att ni placerar apparaten i ett val
ventilerat utrymme, helst under en flakthuv. Det gar att
montera apparaten for sig sjalv eller placera den bredvid
andra koksapparater. Ni maste hur som helst se till att
det finns ett fritt minimiutrymme pa 150 mm léngs med
sidorna och 150 mm langs med baksidan om apparaten.
Kontrollera pé apparatens tekniska markskylt om den ar
lamplig for den typ av stromtillforsel som finns tillganglig,
innan ni ansluter apparaten till elnétet.

Ventilation av lokalen

| den lokal ddr apparaten installerats ska det finnas
luftventiler for att garantera apparatens korrekta funktion
och vadring av luft i sjélva lokalen.

Luftventilerna ska vara av lamplig storlek de ska skyddas
av galler och placeras sa att de inte gar att blockera.

Var forsiktig - varning

Installera inte apparaten i narheten av andra som kan na
alltfor hoga temperaturer for att inte skada de elektriska
komponenterna.

Lagstiftning, tekniska regler och direktiv

Tillverkaren forklarar att apparaturen tillverkats i
overensstimmelse med EEG-direktiven och kréaver att
gallande lagstiftning respekteras vid installationen.
Observera foljande férordningar infér monteringen:

- gallande CEI-férordningar,

- lokala  byggnadsforordningar  och
foreskrifter,

- gallande foreskrifter for skyddsférebyggande atgérder,

- elverkets férordningar.

brandsakra

INSTALLATION

Montering, installation och underhall ska utféras av
foretag som godkants av det lokala elverket.
Tillverkaren avsager sig allt ansvar vid dalig funktion
till folid av en installation som &r felaktig eller ej
overensstimmer med géllande foreskrifter.

Installationsprocedur
For en korrekt planutjamning av apparaten ska du reglera
héjden pa fotterna.

Varning

Vid installation av modellerna: ELT 12M-E, ELT 18M-E,
E6F10-3MS, E6F10-3M, E6F8-3M, E7F18-4M, E7F18-
4MS, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E7F10-4MS, E7F10-
4M, SE7F10-4M, SE7F10-4MEL, E9F18-4M, E9F22-4MS,
E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F22-4MSEL, SE9F22-4MEL
(ej i grupp) ska den tippningssdkra stodfoten fastas
i golvet med skruvar med pluggar (se fig. 4). Vid
installation av modeller pa 6ver 40 kg: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
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E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-4M,
SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M och
de modeller det det forutses att en tippningsséker stodfot
anvands, ska avstandet till ndrmaste sidovagg vara minst
50 cm och 20 cm till den bakre véggen for att kabeln ska
kunna anslutas.

Varning!
Innan nagot ingrepp utférs ska huvudstrombrytaren
stdangas av.

For direktanslutning till nataggregatet, ska en
nodstoppsanordning som gor det mgjligt att stanga
av stromtillforseln placeras hogst upp pa apparaten.
Sédkerhetsanordningens kontaktoppning ska vara av ett
avstand som mojliggor fullstandig avstdngning enligt
overspanningskategori Ill, som Overensstimmer med
installationsforeskrifterna. Om natkabeln ar skadad ska
den bytas ut av tillverkaren eller dess tekniska support
eller av en person med likvérdig behorighet.

VARNING!
avbrytas.

Den gul-grona jordkabeln far aldrig

ELEKTRISK ANSLUTNING

1) Installera, om ingen sadan finns, en strdmbrytare
i narheten av apparaten med en magnettermisk
kretsbrytare och differentialsparr.

2) Anslut strombrytaren till uttagsladan enligt vad som
visas i figuren och i kopplingsschemana.

3) Den utvalda anslutningskabelns egenskaper ska vara
minst av typen HO7RN-F med nvéandningstemperatur
pa minst 80°C samt vara forsedd med en sektion som &r
lamplig for apparaten (se TEKNISKA DATA i tabellerna)

4) Dra kabeln genom inféringsskyddet och dra at
kabelklamman, anslut ledarna i sin motsvarande
position i uttagslddan och fast dem. Den gqul-
grona jordledaren ska vara langre dn de andra sa
att den frankopplas efter spanningskablarna om
kabelkldamman gér sénder.

5) Enfasiga modeller av lagre vikt én 18 kg (ELT4B, ELT8B,
ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B) ska natanslutas
genom den stickkontakt som medféljer och som redan
finns monterad pa natkabeln.

Potentialutjamning

Fritdsen ska anslutas till ett potentialutjdmningssystem.
Anslutningskldmman sitter i narheten av
anslutningskabelns ingang.

Den dr markerad med féljande symbol:

v

Viktigt: kontroll av apparaten for typgodkiannande
Fore igdngsattning ska en kontroll for typgodkdnnande av
anldaggningen utforas for att bedéma driftférhéllandena
for varje enskild komponent och urskilja eventuella
avvikelser.

| denna fas &r det viktigt att alla sdkerhets- och
hygienforhéllanden respekteras noggrant.
Utfor  foljande  kontroller  for  att
typgodkannandet:

verkstélla

1) Verifiera att natspanningen Overensstammer med
apparatens spanning.

2) Tryck pa den automatiska strombrytaren for att

verifiera elanslutningen.

3) Kontrollera att sédkerhetsanordningarna
korrekt.

fungerar

Nar kontrollen for typgodkannande slutforts ska
anvandaren vid behov ges traning tills han/hon klarar av
att satta igang apparaten i sdkerhetsldge enligt vad som
forutses av gallande lagstiftning i det land dar apparaten
anvands.

Varning!

Tillverkaren ansvarar inte for och ersétter inte skador
som uppstatt till féljd av olampliga installationer som
inte 6verensstammer med instruktionerna.

BRUKSANVISNING

VARNING: fritosen far aldrig lamnas utan tillsyn vid
anvandning. Kontrollera att huvudstrombrytaren har
kopplats fran efter anvdandning.

Denna typ av apparat dr avsedd att anviandas i
kommersiellt syfte, till exempel i kok i restauranger,
skol- eller personalmatsalar, sjukhus och pa foretag
sasom bagerier, kottaffirer osv., men den é&r inte
avsedd for kontinuerlig masstillagning av mat..

Den hér apparaten dr inte avsedd att anvidndas av
personer (inklusive barn) med fysiska eller motoriska
funktionshinder eller utan erfarenhet och kunskap om
apparaten, savida inte deras sidkerhet kan garanteras
av en ansvarig person som oOvervakar dem eller
undervisar dem i hur apparaten ska anvandas.

Barn ska overvakas sa att de inte kan leka med
apparaten.

P& modellerna E6F8 ska bassangen fyllas med olja upp till
det lagsta nivamarket medan bassangen pa modellerna
E6F 10 ska fyllas med olja upp till det 6vre nivamarket.

Pa alla andra modeller ska bassangen fyllas med olja upp
till nivan mellan det lagre och det 6vre market som sitter
inuti bassangen (se fig. 2).
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Oljenivan far aldrig vara ldgre &n minimiméarket
eftersom det da utgor en brandrisk. Vid uttémning av
oljan ska ni sakerstdlla att den ar kall och darefter dra i
tomningsspaken "L’ (se fig. 2).

Varning

Vi rekommenderar anvéndning av vegetabilisk palmolja
eller annan typ av olja med rékpunkt pa éver 200 °C.
Rokpunkten kan variera beroende pa graden av raffinering,
frosorter,  arstidsvariationer ~ och  odlingstekniker.
Roékpunkten minskar - &ven avsevdrt - om oljan inte
forvaras pé lampligt sétt (kom ihdg att oljan maste forvaras
skyddad fran solljus och varme) och om de redan har
anvants under tidigare stekningar.

Vi avrader er fran att anvanda gammal olja eftersom
flampunkten minskar och tendensen for plotslig
uppkokning 6kar i takt med att oljan anvands.

Sarskilt omfangsrika livsmedel eller som inte runnit av kan
framkalla ovantad uppkokning av oljan.

Fritdsen kan anvéndas med fett i fast form (isterfett).
Anvéand modellerna EL for denna tillampning

Tandning

For att tanda fritosen, ska du vrida termostatvredet (4)
fran till det lage som motsvarar 6nskad temperatur.
Det gar att kontrollera apparatens tillstand via de tva
kontrollamporna som sitter pa kontrollpanelen (se fig.
1). Om den grona kontrollampan é&r téand (1) indikerar
det att strommen &r pa. Den orange kontrollampan (2)
tands och sldcks i intervall under normal funktion och
indikerar nar motstanden haller pa att virma upp oljan
for att halla den pa instélld temperatur.

Avstdngning

For att stanga av apparaten efter anvandning réacker
det att vrida termostaten till det ligsta laget samt
stanga av stromtillférseln hogst upp pa apparaten
och lagga de tillhrande locken 6ver basséngen for att
skydda oljan inuti pa ett sdkert satt.

MODELLER MED ELEKTRONISKA KONTROLLVRED
FUNKTION MED ELEKTRONISKA KONTROLLVRED (se
fig. 5)

Reglering av stektemperatur

Med avstangd fritos och ansluten natkabel, visar display
"A" oljans temperaturvarde inuti bassangen.

Tryck helt latt pa pilarna (B) for att oka eller minska
stekningens temperaturvarde.

Displayen kommer att visa det temperaturvirde som
har valts och en ljudsignal bekraftar att installningen har
registrerats.

Nar instdllningen &r klar kommer displayen att visa
temperaturvardet inuti bassdangen pa nytt.

Regleringen av stektemperaturen kan utféras bade nar
fritdsen ar avstangd eller i funktion.

Om ett ldgre temperaturvarde an den temperatur som
finns i bassangen stélls in maste ni vanta tills oljan har kylts

av.

Paslagning och avstingning

Hall startknappen “"C” nedtryckt i ett par sekunder for att
slé pa fritdsen, den gréna lysdioden borjar att blinka vilket
betyder att fritosen &r i funktion och haller pa att varma
upp oljan.

Nar den installda temperaturen uppnas avger fritésen en
ljudsignal, darefter 6vergar den till ett lage for bevaring
av temperaturen och utfor tandningar och avstangningar
kontinuerligt for att halla oljans temperaturvérde konstant.
En ljudsignal avges varje gang som fritésen nar den
instéllda temperaturen.

Hall knappen "C" nedtryckt i ett par sekunder for att
stdnga av fritdsen, den grona lysdioden slutar att blinka
och displayen "A” fortsatter att visa oljans temperatur inuti
bassdangen.

MELTING-funktion

Melting-funktionen gor det mojligt att varma upp oljan
utan haftiga temperaturdkningar och tillater fritosen att
halla en cyklisk funktion.

Denna funktion anvénds huvudsakligen under de kallare
manaderna ndr oljan har en tendens att stelna eller om
vegetabiliskt fett anvands for stekning och fritering.

Vid intervallfunktion l6ser fritdsen upp fettet som anvands
for stekning utan nagon risk for att branna vid det.

For att aktivera melting-funktionen ska knappen "E” héllas
nedtryckt i ett par sekunder, den réda lysdioden "F” borjar
att blinka, fritdsen satter igang i en cyklisk funktion tills
temperaturen péa 100° C uppnas. Dérefter 6vergar fritosen
automatiskt till kontinuerlig funktion och foér oljans
temperatur till det instéllda véardet.

Melting-funktionen kan aktiveras och avaktiveras nar
som helst genom att halla knappen "E” nedtryckt i ett par
sekunder.

Om melting-funktionen aktiveras innan fritdsen slas pa,
Overgar den automatiskt till lage for bevaring av oljans
temperatur ndr 100° C har uppnatts for att pa satt konstant
halla temperaturen pa 100° C.

For att aterga till kontinuerlig funktion récker det att trycka
pa pilarna "B’ fritdsen borjar da att varma upp oljan tills
den instéllda temperaturen uppnas.

Varning
Apparaten &r utrustad med en sdkerhetsbrytare
som kopplar fran motstdanden nar huvudgruppen,
beroende pa modell, vrids eller avldgsnas (se avsnittet
RENGORING AV BASSANG).

- Om det skulle uppsta fel i fritdsernas elektroniska
kontrollvred ska ni kontrollera mikrobrytaren som sitter
pa basdelens baksida inuti kontrollpanelen. Den ska
regleras enligt vad som indikeras i figuren nedan:
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Prestanda
| tabellen PRESTANDA anges de olika modellernas
maximala kapacitet och de maximala produktionsvdrdena

per timme.

For rad avseende friteringstider, se tabellen
FRITERINGSTIDER OCH REKOMMENDERADE
TEMPERATURER.

UNDERHALL

Underhallsarbetet ska utféras av kvalificerad personal.

Apparatens stromtillforsel ska stingas av innan nagot
underhall pabérjas.

Kontrollera ledarnas, kontrollvredens och de elektriska
motstandens skick. Anvdand endast originalreservdelar.
Om nétkabeln utav ndgon orsak behéver bytas ut, anvand
kablar av typen HO7 RN-F (se tabellen TEKNISKA DATA).

Den specialutbildade installatéren ska gora en kontroll
efter varje tekniskt ingrepp och underhall, innan fritdsen
ater satts i funktion.

SKOTSEL AV APPARATEN

VARNING!

- Slack apparaten och lat den kylas av fore reng6ring.

- Vid apparater som drivs elektriskt ska ni trycka pa
strombrytaren for att sténga av strommen.

En noggrann daglig rengdring av apparaten garanterar
perfekt funktion och lang varaktighet.

Ytorna av stal ska rengoras med diskmedel som 16sts upp i
mycket varmt vatten och en mjuk trasa.

Anvand etylalkohol, aceton eller annan icke halogenerad
alkohol pa den mest resistenta smutsen.

Anvind aldrig abrasiva rengoringsmedel i pulverform
eller fritande medel som klorvatesyra eller svavelsyra.
Anvandning av syror kan &ventyra apparatens
funktion och sédkerhet.

Anvand inte borstar, stalull eller abrasiva skivor tillverkade
av andra metaller eller legeringar som skulle kunna ge
upphov till rostflackar. Undvik darfor @ven kontakt med
jarnféremal. Vi varnar for att anvénda stélull eller borstar
av rostfritt stal kan orsaka skadliga repor, &ven om de inte
smutsar ner arbetsytorna.

Metallpulver, metallspan och rester samt jarnbaserat
material kan i allmanhet leda till att det bildas rostflackar
om det kommer i kontakt med ytorna av inox-stal.
Eventuella ytliga rostflackar pa som dven kan finnas pa nya
apparater, gar att ta bort med rengéringsmedel som spatts
ut med vatten och en scotch brite-svamp.

Om smutsen syns far ni absolut inte anvanda grovt eller
fint sandpapper, utan vi rekommenderar att ni anvander

syntetiska svampar (t.ex. Scotchbrite-svampar).

Ni far heller inte anvdnda medel for rengéring av silver
och var uppmérksam pa angorna fran klorvatesyra eller
svavelsyra som uppstar, till exempel, vid rengéring av
golven. Rikta inte vattenstralar mot apparaten for att
undvika att skada den.

Efter rengdringen ska apparaten skoljas noga med rent
vatten och torkas torr med en torkduk.

RENGORING AV BASSANGEN

Alla mandvrar nedan ska utféras med apparaten avstangd,
avkyld och strommen frankopplad.

Modeller i ELT-serien

Dra ut motstandshallaren i huvudenheten genom att lossa
skruven "V” (se fig. 2) och tom bassangen genom att dra i
spaken "L" och se till att filtrera oljan genom ldmpligt filter.
Vissa fritdsmodeller ar utrustade med en utdragbar
basséng; for att tomma ut oljan ska bassangen dras ut nar
den svalnat och dérefter rengéras, filtreras och eventuellt
forbrukad olja ska bytas ut. Nar allt rengéringsarbete
utférts, se avsnittet SKOTSEL AV APPARATEN, sitt tillbaka
huvudenheten pa sin plats och fast den ordentligt.

Ovriga modeller

Det gar att lyfta upp motstdndsenheten for att lattare
komma at och rengéra noggrant.

Tom bassangen genom att dra i spaken "L” och se till
att filtrera oljan genom lampligt filter. Manuellt flytta
motstandskombinationen tills den lases i uppfillt ldge
eller vrid motstanden i tanken (Fig. 3A)..

Rengér enligt beskrivningen i avsnittet SKOTSEL AV
APPARATEN och satt darefter tillbaka motstandsenheten.
Pa modellerna i serien 600 maste man trycka pa
knappen till vanster om motstandssparren for att frigora
motstandsenheten (se fig. 3).

FORVARING OCH MAGASINERING

Om apparaten inte anvands under en ldngre tidsperiod
ska foljande &tgarder vidtas:

1) Tryck pa apparatens huvudstrombrytare for att

avaktivera anslutningen till elnétet.

2) Rengodr apparaten och angransande ytor noggrant.

3) Stryk ett tunt skikt med matolja pa ytorna av inox-stal.

4) Utfor alla underhéllsmandvrarna.

5) Tack over apparaten med ett holje och lamna nagra
springor sa att luften kan cirkulera.

6) Placera den i ett torrt omrade med en temperatur pa
mellan -5 och +40°C.

AVSTANGNING VID FEL

Koppla omedelbart fran apparaten fran elnatet vid fel och
kontakta Assistansservice.

VARNING!
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Om ni behéver montera fritésen pa ett transportfordon
ska ni alltid tomma bassdngen innan fordonet
forflyttas.

Bassingen kan skadas till foljd av fordonets
svdangningar och d tom kan oljan rinna ut fran
sjdlva bassangen.

GARANTICERTIFIKAT
FORETAG:
GATUADRESS:
POSTNUMMER: ORT/STAD:
LAN: INSTALLATIONSDATUM:
ARTIKELNUMMER
VARNING

Tillverkaren patar sig inget ansvar for eventuella skriv- eller tryckfel i denna broschyr. Tillverkaren forbehaller sig ocksa
ratten att gora de forandringar av produkten som anses lampliga eller nodvandiga utan att paverka dess grundlaggande
egenskaper. Tillverkaren patar sig inget ansvar om anvisningarna i denna bruksanvisning inte foljs noggrant.
Tillverkaren patar sig inget ansvar for direkta eller indirekta skador som uppstar till foljd av felaktig installation,
modifieringar, bristande underhall eller felaktig hantering
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA ELT

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Ptaszczyzna pracy (wysokosc catkowita)
ELT 4B Elektryczna frytownica nastawna , 4 litry mm 195x400x160h (300)
ELT 8B Elektryczna frytownica nastawna, 5 litrow mm 310x400x205h (345)
ELT 8B-E Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna, 5 litréw mm 310x400x205h (345)
ELB 8+8B Elektryczna frytownica nastawna, 5 + 5 litrow mm 605x400x205h (345)
ELB 8+8B-E Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna 5 + 5 litrow mm 605x400x205h (345)
ELB 12B Elektryczna frytownica nastawna, 12 litrow mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B Elektryczna frytownica nastawna 12 + 12 litréw mm 615x530x310h (450)
ELB 12B-E Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna, 12 litrow mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna 12 + 12 litrdw mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna, 18 litrow mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna, 18 + 18 litrow mm 750x530x310h (450)
ELT 16B Elektryczna frytownica nastawna, 16 litrow mm 615x530x310h (450)
ELT 30B Elektryczna frytownica nastawna, 30 litrow mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 12 litrow mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 12 + 12 litréw mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 18 litréw mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 18 + 18 litrow mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektryczna frytownica z obudowa, 30 litréw mm 615x530x850h (990)

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 600

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Ptaszczyzna pracy (wysokosc catkowita)
E6F8-3B Elektryczna frytownica nastawna, 8 litrow mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Elektryczna frytownica nastawna, 8 + 8 litrow mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Elektryczna frytownica nastawna, 10 litrdw mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektryczna frytownica nastawna, 10 + 10 litrow mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna, 10 litrow mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna, 10 + 10 litrdw mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Frytownica elektryczna z obudowa, 8 litréw mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Frytownica elektryczna z obudowa, 8 + 8 litrow mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Frytownica elektryczna z obudowa, 10 litréw mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 10 litrow mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Frytownica elektryczna z obudowa, 10 + 10 litréw mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 10 + 10 litrow mm 600x600x900h (1020)
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 700

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Ptaszczyzna pracy (wysokosc catkowita)
E7F10-4B Elektryczna frytownica nastawna, 10 litrow mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna, 10 litrow mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektryczna frytownica nastawna, 10 + 10 litréw mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Nastawna wzmocniona frytownica elektryczna, 10 + 10 litrow mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Frytownica elektryczna z obudowa, 10 litréw mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 10 litréw mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Frytownica elektryczna z obudowa, 10 + 10 litréw mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 10 + 10 litrow mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Frytownica elektryczna z obudowa, 18 litréw mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MEL Frytownica elektryczna z obudowa, 18 litréw, z elektronicznym sterowaniem mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 18 litrow mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MSEL Wzmocniona elektryczna frytownica z elektronicznym sterowaniem, z obudow, 18 litry mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Frytownica elektryczna z obudowa, 18 + 18 litréw mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MEL Frytownica elektryczna z elektronicznym sterowaniem, z obudowa, 18 + 18 litry mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Wzmocniona elektryczna frytownica z obudowa, 18 + 18 litrow mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MSEL Wazmaocniona elektryczna frytownica z elektronicznym sterowaniem, z obudowa, 18 + 18 litry mm 800x700x900h (1020)

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA S700

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Ptaszczyzna pracy (wysokosc catkowita)
SE7F10-4B Frytownica elektryczna nastawna 10 litréw mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4BEL Frytownica elektryczna nastawna 10 ltrow z poleceniami elektronicznymi mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Frytownica elektryczna z obudowa 10 litréw mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4MEL Frytownica elektryczna z obudowa 10 ltréw z poleceniami elektronicznymi mm 400x700x900h (910)

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 900

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Ptaszczyzna pracy (wysokosc catkowita)
E9F18-4M Frytownica elektryczna z obudowa 18 litréw mm 400x900x900h (965)
E9F18-4MEL Frytownica elektryczna z obudowa 18 itrow z poleceniami elektronicznymi mm 400x900x900h (965)
E9F18-8M Frytownica elektryczna z obudowa 18 + 18 litrow mm 800x900x900h (965)
E9F18-8MEL Frytownica elektryczna z obudowa 18+ 18 litréw z poleceniami elektronicznymi mm 800x900x900h (965)
E9F22-4M Frytownica elektryczna z obudowa 22 litrow mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Frytownica elektryczna z obudowa 22 litry, wzmocniona mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MEL Frytownica elektryczna z obudowa 22 itréw z poleceniami elektronicznymi mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MSEL Frytownica elektryczna z obudowa 22 litry, wzmocniona, z poleceniami elektronicznymi mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Frytownica elektryczna z obudowa 22 + 22 litrow mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Frytownica elektryczna z obudowa 22 + 22litry, wzmocniona mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MEL Frytownica elektryczna z obudowa 22 + 22 litrow z poleceniami elektronicznymi mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MSEL Frytownica elektryczna z obudowa 22 + 22 ltry, wzmocniona,  poleceniami elektronicznymi mm 800x900x900h (965)
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA S900

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Plaszczyzna pracy (wysokos¢ catkowita)
SE9F18-4M Frytownica elektryczna z obudowa 18 litréw mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Frytownica elektryczna z obudowa 18 ltrdw z poleceniami elektronicznymi mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Frytownica elektryczna z obudowa 18 + 18 litrow mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Frytownica elekiryczna z obudowa 18 + 18itrow z poleceniami elektronicznymi mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M Frytownica elektryczna z obudowa 22 litréw mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS Frytownica elektryczna z obudowa 22 litry, wzmocniona mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL Frytownica elekiryczna z obudowa 22 litrow z poleceniami elektronicznymi mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL Frytownica elektryczna z obudowa 22 ltry, wzmocniona, z poleceniami elektronicznymi mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M Frytownica elektryczna z obudowa 22 + 22 litrow mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS Frytownica elektryczna z obudowa 22 + 22litry, wzmocniona mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL Frytownica elektryczna z obudowa 22 + 22 ltrow z poleceniami elektronicznymi mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL Frytownica elektryczna z obudowa 22 + 22 litry, wzmocniona,  poleceniami elektronicznymi mm 800x900x900h (965)
FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA LX900 TOP

Urzadzenie typu Opis Wym.: (DxGxW) Ptaszczyzna pracy (wysokosc catkowita)
LXE9F18-4EL Frytownica elektryczna z elektronicznym sterowaniem, z obudowa, 18 litry (zawieszona) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4EL Frytownica elektryczna z elektronicznym sterowaniem, z obudowa, 22 litry (zawieszona) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL Wamocniona elektryczna frytownica z elektronicznym sterowaniem,  obudowa, 22 ltry (zawieszona) mm 400x900x580h (600)
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA EL DANE TECHNICZNE

MODEL

ELT 4B

ELT 8B

ELT 8B-E

ELT 8+8B

ELB 8+8B-E
ELB 12B

ELB 12+12B
ELB 12B-E

ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 16B

ELT 30B
ELT12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

Nominalna moc

18
2,7
3,45
2x2,7
2x3,45
3,45
2x3,45
6
2x6
9
2x9
6,9
9,6
6
2x6
9
2x9
9,6

Napiecie nominalne

220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~

Kabel podtaczeniowy

3x1,5 mm?
3x1,5mm?
3x2,5mm?
(3x1,5mmd)x2
(3x2,5mm?)x2
3x2,5mm?
(3x2,5mmd)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x1,5mm?
(4x1,5mm) x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?

Waga

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 600 DANE TECHNICZNE

MODEL

E6F8-3B
E6F8-6B
E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F8-3M
E6F8-6M
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

Nominalna moc

35
35435
6
6+6
9
9+9
35
35435
6
9
6+6
9+9

Napiecie nominalne

220-240 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
220-240 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~ /220-2403 ~

Kabel podtaczeniowy

3x2,5mm?
5x1,5mm?/3x4mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5 mm?/4x6mm?
4x1,5mm?/4x2,5 mm?
4x4mm?/4x10 mm?

3x2,5mm?
5x1,5mm?/3x4mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?

Waga

16
28
16
30
16
30
24
38
24
24
4
2
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 700 DANE TECHNICZNE

MODEL

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4MEL
E7F18-4MS
E7F18-4MSEL
E7F18-8M
E7F18-8MEL
E7F18-8MS
E7F18-8MSEL

Nominalna moc

6+6
9+9
6
9
6+6
9+9
13,5
135
18
18
135+135
135+135
18+ 18
18+ 18

Napiecie nominalne

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~

380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~

Kabel podtaczeniowy

4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm? 4x2,5 mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6 mm?
4x4mm?/4x10 mm?
5x2,5mm?/4x6mm?
5x2,5mm?/4x6mm?
Sx4mm? /4x10 mm?
5x4mm? /4x10 mm?
(5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2
(5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2
(5X4mmd)x2/ (4x10mm?) x2
(5X4mmd)x2/@x10mm?) x2

Waga

22
22
34
34
39
39
63
63
50
50
50
50
80
80
80
80

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA S700 DANE TECHNICZNE

MODEL

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

Nominalna moc

© © v v

Napiecie nominalne

380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-415 3N ~/220-2403 ~

Kabel podtaczeniowy

4x1,5mm?/4x2,5 mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
5x1,5mm?/4x2,5mm?

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 900 DANE TECHNICZNE

MODEL

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

Nominalna moc

18+18
2+22
18+18
2+22

Napiecie nominalne

380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~
380-415 3N ~/220-2403 ~
380-4153N ~

Kabel podtaczeniowy

Sx4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x4mmd) x2/ (4x10mm?) x2
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
(5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x6mm?) x2
(5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2
(5x6mm?) x2

Waga

55
55
95
95
55
55
55
55
95
95
95
95
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AT F AR (o4 S UL, DANE TECHNICZNE

MODEL

SE9F18-4M
SE9F18-4MEL
SE9F18-8M
SE9F18-8MEL
SE9F22-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-4MEL
SE9F22-4MSEL
SE9F22-8M
SE9F22-8MS
SE9F22-8MEL
SE9F22-8MSEL

Nominalna moc

18
18
18+18
18+18
18
22
18
22
18+18
2+22
18+18
2+22

Napiecie nominalne

380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~ /220-240 3 ~
380-4153N ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153N ~

Kabel podtaczeniowy

Sx4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
(5x4mm?) x2/(4x10mm?)x2
(5x4mm?)x2/(4x10mm?)x2
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?
Sx4mm?/4x 10 mm?
5x6mm?
(5x4mm?)x2/(4x10mm?)x2
(5x6 mm?) x2
(5x4mm?)x2/ (4x 10 mm?) x 2
(5x6 mm?) x2

Waga

57
57
98
98
57
57
57
57
98
98
98
98

A AR (A LN CLDR ) 2 DANE TECHNICZNE

MODEL

LXE9F18-4EL
LXE9F22-4EL
LXE9F22-4SEL

Nominalna moc

18
18
22

Napiecie nominalne

380-4153N ~ /220-2403 ~
380-4153N ~ /220-2403 ~

380-4153N ~

Kabel podtaczeniowy

5x4mm?/4x10 mm?
5x4mm?/4x10 mm?
5x6mm?

Waga

51
51
51
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA ELT WYDAJNOSC

MODEL Pojemnosc¢ kosza Maksymalna produkcja
ELT 4B 04 4
ELT 8B 0,6 6
ELT 8B-E 08 12
ELT 8+8B 0,6+0,6 12
ELB 8+8B-E 08+08 24
ELB 12B 09 9
ELB 12B-E 13 15,6
ELB 12+12B 09+09 18
ELB 12+12B-E 13+13 312
ELT 18B-E 2 30
ELT 18+18B-E 2+2 60
ELT 16B 35 35
ELT 30B 4 48
ELT 12M-E 13 15,6
ELT 12+12M-E 13+13 312
ELT 18M-E 2 30
ELT 18+18M-E 2+2 60
ELT 30M 4 48

WYDAJNOSC

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 600

MODEL h Pojemnosc¢ kosza Maksymalna produkcja
E6F8-3B 12 o
E6F8-6B 12412 24
E6F10-3B 17 %
E6F10-6B 17+17 50
E6F10-3BS 2 2
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 12 n
E6F8-6M 12412 2
E6F10-3M 17 %
E6F10-3MS 2 T
E6F10-6M 17417 50
E6F10-6MS 2+2 60
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 700 WYDAJNOSC

MODEL Pojemnosc¢ kosza Maksymalna produkcja
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 17+17 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F10-4M 17 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 17+1,7 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-4MEL 25 30
E7F18-4MS 25 35
E7F18-4MSEL 25 35
E7F18-8M 25425 60
E7F18-8MEL 25+25 60
E7F18-8MS 25+25 65
E7F18-8MSEL 25+25 65

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA S700 WYDAJNOSC

MODEL Pojemnos¢ kosza Maksymalna produkcja
SE7F10-4B 2 30
SE7F10-4BEL 2 30
SE7F10-4M 2 30
SE7F10-4MEL 2 30

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA 900 WYDAJNOSC

MODEL Pojemnos¢ kosza Maksymalna produkcja
E9F18-4M 26 26
E9F18-4MEL 26 26
E9F18-8M 26+26 52
E9F18-8MEL 26+26 52
E9F22-4M 28 30
E9F22-4MS 28 35
E9F22-4MEL 28 30
E9F22-4MSEL 28 35
E9F22-8M 28+28 60
E9F22-8MS 28+28 70
E9F22-8MEL 28+28 60
E9F22-8MSEL 28+28 70
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FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA S900 WYDAJNOSC

MODEL i Pojemnosc¢ kosza Maksymalna produkcja

SE9F18-4M
SE9F18-4MEL
SE9F18-8M
SE9F18-8MEL
SE9F22-4M
SE9F22-4MS
SE9F22-4MEL
SE9F22-4MSEL
SE9F22-8M
SE9F22-8MS
SE9F22-8MEL
SE9F22-8MSEL

2,6 26
2,6 26
2,6+26 52
2,6+26 52
2,8 30
28 35
28 30
28 35
28+28 60
28+28 70
28+28 60
28+28 70

FRYTOWNICE ELEKTRYCZNE SERIA LX900 TOP WYDAJNOSC

LXE9F18-4EL
LXE9F22-4EL
LXE9F22-4SEL

MODEL Pojemnosc¢ kosza Maksymalna produkcja
2,6 26
28 30
28 35
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CZASY GOTOWANIA | ZALECANE TEMPERATURE

[ czascorowania | TEMPERATURA
minu °C

POTRAWY

Krewetki i kalmary 2-5 180
Zabie udka 1-3 180
Filety rybne panierowane jajkiem 2-4 190
Filety storni 2-4 190
Trocie, krykiety rybne 3-5 190
Dorady, dorsze, volpine, okonie 2-5 190
Mieszane ryby smazone 2-5 190
Kietbasy, mieso ubijane 2-4 170-180
Kaczki, bazanty, (w zaleznosci od wagi) 8-15 160 - 190
Mézdzek cielecy 2-3 170- 180
Kotlety cielece lub wieprzowe 4-8 180-190
Eskalopy cielece panierowane jajkiem 1-3 190
Smalec 1 180
Kurczaki 10-15 160-180
Pieczen cieleca, wieprzowa, rostbef ( od 1do 2 Kg) 20-25 170
Sznycel Wiedeniski 1-3 190
Iocenie talarkow 1-2 190
Itocenie frytek 3-5 170-180
Krykiety 3-4 180
Cienkie frytki 2-4 180
STRACZKOWE

Gtowki karczochow, bakfazany, kalafiory, koprowate, cukinie

WYPIEKI SLODKIE

Nalesniki z jabtkami, ananasem, bananami 2-4 180
Krykiety z ryzu lub semoliny 3-5 160 - 180

Nalesniki 2-4 180
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Urzadzenia spetniaja wymogi dyrektyw europejskich:

2006/95/CE - odnosnie niskiego napiecia

2004/108/CE - EMC (kompatybilno$¢ elektromagnetyczna)

93/68 - Rozporzadzenia odnosnie maszyn

98/37 - Rozporzadzenia odnosnie maszyn i szczegélnych norm odniesienia.

Charakterystyki urzadzen
Tabliczka z matrycg oraz wszystkimi informacjami niezbednymi do podtaczenia znajduje sie na przedniej czesci

urzadzenia
MOD. Ne:

v kw: Hz: 50/60 1PX4 E

|
INFORMACJE DLA UZYTKOWNIKOW

Wprowadzenie w zycie Dyrektyw 2002/95/EWG, 2002/96/EWG e 2003/108/EWG, dotyczacych zmniejszania
zastosowania substancji niebezpiecznych w urzadzeniach elektrycznych i elektrycznych oraz usuwania odpadow.

Symbol przekreslonego kontenera na $mieci, przedstawiony na urzadzeniu lub jego opakowaniu oznacza, ze produkt
po zakonczeniu zycia nalezy zby¢ oddzielnie od pozostatych odpadéw. Sktadowanie niniejszego urzadzenia po
zakonczeniu jego zycia powinno zosta¢ zorganizowane i przeprowadzone przez producenta. Uzytkownik pragnacy
pozby¢ sie obecnego urzadzenia powinien zatem skontaktowac sie z producentem i wykona¢ procedure jaka
ten przewidziat dla sktadowania urzadzenia po zakonczeniu jego zycia. Prawidtowa segregacja poszczegolnych
komponentéw wycofanej z uzytku maszyny, umozliwiajaca nastepnie poddanie ich recyklingowi, dalszej obrobce
lub utylizacji bezpiecznej dla srodowiska pomaga unikna¢ negatywnego wptywu na srodowisko i zdrowie ludzkie

oraz utatwia ponowne zastosowanie i/lub recykling materiatéw, z ktérych ztozona jest maszyna.

Naduzycia w utylizacji produktu ze strony posiadajacego powoduja natozenie sankcji administracyjnych

przewidzianych przez obowiazujace przepisy.
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INSTRUKCJE ODNOSNIE INSTALACJI

UWAGA!

Rysunki cytowane w niniejszym rozdziale znajduja sie na poczatkowych stronach niniejszej instrukgji.

OPIS URZADZENIA

Solidna konstrukcja stalowa z 4 regulowanymi nézkami.
Obudowa zewnegtrzna ze stali chromoniklowej 18/10.

ZBIORNIK GOTOWANIA

Zbiornik gotowania zestali nierdzewnej, temperatura
oleju jest regulowana za pomocg czutego termostatu
roboczego.
Ergonomiczne pokretta sa wykonane z syntetycznego
materiatu.

URZADZENIA ZABEZPIECZAJACE

Urzadzenie jest wyposazone w termostat bezpieczenstwa,
ktory uruchamia sie , odtaczajac elementy grzewcze, w
przypadku zbyt wysokiej temperatury spowodowanej
anomalnym dziataniem smazarki (na przyktad witaczenie
bez uprzedniego napetnienia zbiornika olejem). W
celu ponownego uruchomienia urzadzenia przekreci¢
wytacznik sekcyjny umieszczony przed urzadzeniem w
celu odciecia zasilania, odczeka¢ az maszyna sie ochtodzi,
nastepnie wcisna¢ przycisk (3) oznakowany naklejkg
,RESET". (Patrz rys.1). Nastepnie, w celu uruchomienia
urzadzenia, postepowac zgodnie z instrukcjami paragrafu
+URUCHOMIENIE"..

URUCHOMIENIE

Przed uruchomieniem, z urzadzenia nalezy usunac
opakowanie. Niektére elementy s ostoniete tasma
przylepna, ktéra nalezy ostroznie usuna¢. Jesli na
urzadzeniu pozostang resztki kleju, nalezy je usunac przy
uzyciu odpowiednich substancji; nie nalezy absolutnie
uzywac substancji sciernych,zapoznac sie z instrukcjami
paragrafu DBANIE O URZADZENIE.

Miejsce instalacji

Zaleca sie ustawienie urzadzenia w pomieszczeniu z
dobra wentylacja, jesli to mozliwe pod okapem wyciggu.
Mozliwe jest osobne zamontowanie urzadzenia lub tez
mozna je ustawi¢ obok innych urzadzen kuchennych.
W kazdym z przypadkéw nalezy zachowa¢ minimalng
odlegtos¢ 150 mm od $cianek bocznych oraz 150 mm od
sciany tylnej. Przed podtaczeniem nalezy sprawdzi¢ na
tabliczce urzadzenia, czy jest ono przystosowane oraz

zgodne z rodzajem dostepnego zasilania elektrycznego.

Wentylacja pomieszczenia

Pomieszczenie, w ktérym jest zainstalowane urzadzenie
musi posiada¢ wywietrzniki w celu zagwarantowania
poprawnego dziatania urzadzenia oraz wymiany powietrza
w lokalu. Wywietrzniki muszg by¢ odpowiednich
rozmiaréw, muszg by¢ chronione kratka i umieszczone w

sposdb zapobiegajacy ich zatkaniu.

Ostrzezenie- uwaga

Nie instalowa¢ urzadzenia w poblizu innych,
osiagajacych wysokie temperatury, zeby nie uszkodzi¢
elementéw elektrycznych.

Dyspozycje techniczne

prawne, oraz

reguty
rozporzadzenia.

Konstruktor deklaruje, iz wszystkie urzadzenia sa zgodne
z dyrektywami WE oraz wymaga, aby instalacja odbyta sie
zgodnie z obowigzujagcymi normami. Podczas montazu

nalezy przestrzegac nastepujacych dyspozycji:

- Obowigzujace dyspozycje CElI (Miedzyn. Organizacja
Elektroniczna- przyp. tt.)

- Rozporzadzenia budowlane oraz lokalne dyspozycje
przeciwpozarowe

- Obowigzujace normy bezpieczeristwa

- Rozporzadzenia  firmy

dostarczajacej  energie

elektryczng

INSTALACJA

Montaz, instalacja i konserwacja musza by¢ wykonywane
przez firmy posiadajace autoryzacje wydane przez
miejscowe Instytucje.

Konstruktor uchyla sie od jakiejkolwiek odpowiedzialnosci
w  przypadku  nieprawidlowego  funkcjonowania
urzadzenia spowodowanego instalacja niepoprawna lub

niezgodng z obowiazujacymi normami.
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Procedury instalacyjne
W celu poprawnego wypoziomowania urzadzenia nalezy
regulowac ndzki, ustawiajac odpowiednio ich wysokosc.

Uwaga

W przypadku instalacji modeli: ELT 12M-E, ELT 18M-E,
E6F10-3MS, E6F10-3M, E6F8-3M, E7F18-4M, E7F18-
4MS,  E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E7F10-4MS, E7F10-
4M, SE7F10-4M, SE7F10-4MEL, E9F18-4M, E9F22-4MS,
E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F22-4MSEL, SE9F22-4MEL
(nie w szeregu), nalezy przymocowac¢ do podtoza ndzke
zapobiegajaca przewréceniu, uzywajac w tym celu
odpowiednich kotkéw rozporowych (patrz rys. 4). Dla
modeli o cigzarze powyzej 40 Kg: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-
4M, SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M
oraz dla modeli wyposazonych w nézke zapobiegajaca
przewréceniu, odstep od Sciany bocznej musi wynosi¢
powyzej 50 cm, natomiast od sciany tylnej powyzej 20 cm,
w celu umozliwienia zamontowania kabla.

Ostrzezenie!
Przed wykonaniem jakiejkolwiek interwencji, nalezy
koniecznie odciac¢ gtéwne zasilanie elektryczne.

Dla bezposredniego podigczenia do sieci, nalezy
zamontowac urzadzenie zapewniajace odtaczenie od
sieci, z otwarciem kontaktéw zapewniajagcym catkowite
odfaczenie w warunkach nadnapigcia kategorii lll, zgodnie
z zasadami instalacji. W przypadku gdy kabel zasilania jest
uszkodzony, musi on by¢ wymieniony przez konstruktora,
przez jego serwis techniczny, lub przez osobe posiadajaca
podobne kwalifikacje.

Uwagal! Zétto-zielony kabel uziemienia nie moze by¢
absolutnie poprzerywany.

PODLACZENIE ELEKTRYCZNE

1) Zainstalowa¢, jedli nie ma, przetacznik sekcyjny
w poblizu urzadzenia razem z wylgcznikiem
magnetotermicznym oraz wytacznikiem réznicowo-
pradowym.

2) Podiaczy¢ przetacznik sekcyjny do skrzynki zaciskowej
jak na rysunku i na schematach elektrycznych.

3) Kabel wybrany do podtaczeni musi posiadac
charakterystyki  przynajmniej typu HO7RN-F z
minimalng temperaturg uzytkowa 80°C oraz posiadac
przekréj odpowiedni dla urzadzenia (patrz Tabela
DANYCH TECHNICZNYCH).

Przepusci¢ kabel przez prowadniczke oraz zacisngé
zaciskiem, podtaczy¢ przewodniki w odpowiednich
miejscach na skrzynce zaciskowej oraz zamocowac je.
Zielono- zotty przewdd uziemienia musi by¢ diuzszy od
innych, gdyz w przypadku zerwania sie zacisku musi on
odtaczy¢ sie dopiero po przewodach napiecia.

4

5) I modele jednofazowe o ciezarze ponizej 18 kg (ELT4B,

ELT8B, ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B), musza
by¢ podtaczane do zasilania za pomocg dostarczonej i
juz zainstalowanej na kablu zasilania wtyczki

Ekwipotencjat

Urzadzenie nalezy podiaczyc do systemu
ekwipotencjalnego. Zacisk podtaczenia znajduje sie
bezposrednio przy wejsciu kabla zasilania.

Jest on oznakowany nastepujacym symbolem:

v

Wazne: podiaczenie urzadzenia

Przed uzytkowaniem urzadzenia musi zosta¢ wykonane
jego pierwsze uruchomienie majace na celu okreslenie
warunkéw dziatania kazdego pojedynczego komponentu
oraz wykrycie ewentualnych anomalii.

Jest niezmierne wazne, aby w tej fazie byty scisle
przestrzegane wszystkie zalecenia odnosnie
bezpieczenstwa i higieny.

Wykonujac pierwsze uruchomienie, sprawdzi¢ jak ponizej:

1) czy napiecie w sieci jest zgodne z napieciem urzadzenia

2) oddziatywac na automatyczny przetacznik sekcyjny w
celu sprawdzenia potaczenia elektrycznego

3) sprawdzi¢ poprawne dziatanie
bezpieczenstwa

urzadzen

Wykonujac pierwsze uruchomienie nalezy, jesli to
konieczne, przeszkoli¢ odpowiednio uzytkownika, az do
uzyskania przez niego doswiadczenia niezbednego do
uruchamiania urzadzenia w warunkach bezpieczenstwa,
zgodnie z normami obowigzujacymi w kraju uzytkownika.

Uwaga!

Producent nie jest odpowiedzialny i nie uzna gwarangji
na szkody spowodowane instalacja niepoprawna lub
niezgodna z instrukcjami.

INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

UWAGA: podczas uzytkowania nie nalezy nigdy
pozostawia¢ maszyny bez nadzoru. Upewnic sig, iz na
zakonczenie pracy zostato wylaczone gtéwne zasilanie
elektryczne.

Ta typologia urzadzen jest przeznaczona do uzytku
komercyjnego, na przyktad kuchnie restauracyjne,
jadlodajnie, szpitale, piekarnie, rzeznie, itp., lecz nie
moze byc¢ stosowana do ciaglej produkcji masowej
Zywnosci.

Urzadzenie to nie moze by¢ uzywane przez osoby (ani
przez dzieci) o ograniczonej zdolnosci psychicznej
lub ruchowej, ani przez osoby nieposiadajace
odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy. Osoby te
mogauzywacurzadzenie wytacznie pod nadzorem lub
po przeszkoleniu odnosnie uzytkowania urzadzenia
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przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.
Dzieci musza by¢ nadzor: w celu uni Z i
zabawy z urzadzeniem.

T
wienia

W modelach E6F8 nalezy wypetni¢ zbiornik olejem do
kreski minimalnego poziomu, natomiast w modelach
E6F 10 olej musi siegac do linii poziomu maksymalnego.
Dlawszystkichinnych modeli zbiornik musi by¢ wypetniony
olejem do poziomu znajdujacego sie pomiedzy liniami
poziomu minimalnego i poziomu maksymalnego, ktére sg
umieszczone w zbiorniku (patrz rys. 2).

Poziom oleju nie moze nigdy znajdowac sie ponizej
linii poziomu minimalnego, poniewaz moze zaistnie¢
niebezpieczenstwo pozaru. Podczas wykonywania
operacji oprézniania zbiornika, nalezy upewnic sie, iz jest
on zimny i nastepnie uruchomic¢ dzwignie oprézniania “L”
(patrz rys.2).

Uwagi

Zaleca sie stosowanie rodlinnego oleju palmowego, lub
innego, o punkcie dymienia ponad 200 °C. Punkt dymienia
moze by¢ rézny w zaleznosci od stopnia rafinacji, od
rodzaju nasion, pory roku oraz od zastosowanych technik
uprawy. Punkt dymienia obniza sie - i to znacznie- jezeli
olej nie jest przechowywany w odpowiedni sposéb (
przypominamy, iz nalezy go chroni¢ przed dziataniem
Swiatta i ciepfa) i jezeli byt on juz uprzednio uzywany do
smazenia.

Odradzamy uzywanie starego oleju, poniewaz jego
wielokrotne uzywanie obniza temperature zaptonu i
zwieksza mozliwo$¢ niespodziewanego wrzenia.

Potrawy o duzej objetosci lub nieosuszone moga
spowodowac niespodziewane wrzenie oleju.

W urzadzeniu mozna stosowac ttuszcz staty (smalec). W
tym celu nalezy stosowaé modele EL

Uruchomienie

Frytownice uruchamia sie poprzez przekrecenie pokretta
termostatu (4) az do pozycji odpowiadajacej wartosci
zadanej temperatury. Kontrola odbywa sie za pomoca
dwadch swietlnych lampek kontrolnych umieszczonych na
panelu sterowania (patrz rys.1).

Zapalona zielona lampka kontrolna (1) oznacza iz zasilanie
jest wiaczone.

Podczas normalnego  funkcjonowania  urzadzenia
pomaraiczowa  lampka  kontrolna  (2)  bedzie
naprzemiennie wigcza¢ sie i gasna¢, wskazujac w
ten sposob, ze rezystancje podgrzewaja olej w celu
podtrzymania ustawionej temperatury.

Wytaczanie

Po zakoriczonym uzytkowaniu, w celu wytaczenia maszyny
wystarczy przekreci¢ termostat na minimalng pozycje,
pamietajac o odcieciu zasilania od urzadzenia oraz o
uzywaniu pokryw, w ktére sa wyposazone frytownice
w celu zabezpieczenia oleju znajdujacego sie wewnatrz
zbiornika.

MODELE Z POLECENIAMI ELEKTRONICZNYMI
FUNKCJONOWANIE POLECEN AUTOMATYCZNYCH
(patrzrys. 5)

Regulacja temperatury gotowania

Z frytownica wytaczong i kablem zasilania podtgczonym do
sieci zasilania, display ,A” wyswietla warto$¢ temperatury

oleju wewnatrz zbiornika.

Przyciska¢ lekko strzatki (B) w celu zwigkszenia lub
zmniejszenia wartosci temperatury gotowania.

Display wyswietli wartos¢ wybranej temperatury, a sygnat
dzwiekowy potwierdzi, ze ustawienie zostato zapisane.

Na zakoniczenie operacji display wyswietli ponownie
wartos$¢ temperatury oleju wewnatrz zbiornika.
Temperature gotowania mozna regulowa¢ zaréwno z
frytownica wytaczona, jak i podczas jej funkcjonowania.
W przypadku ustawienia wartosci temperatury nizszej
niz obecna w zbiorniku, nalezy koniecznie odczeka¢ na
ochtodzenie sie oleju.

Wiaczanie i wytaczanie

W celu wiaczenia frytownicy nalezy trzymac¢ wcisnigty
przez kilka sekund klawisz uruchomienia ,C" , zacznie
mruga¢ zielona lampka kontrolna ,D” oznaczajac, iz
frytownica funkcjonuje i rozgrzewa olej.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury, z frytownicy
rozlegnie sie sygnat akustyczny, nastepnie przejdzie ona
w tryb utrzymania temperatury i wykona ciagta serie
wigczen i wylaczen, w celu utrzymania statej temperatury
oleju.

Kazdorazowo, po osiggnieciu ustawionej temperatury,
rozlegnie sie sygnat akustyczny.

W celu wylgczenia frytownicy nalezy przytrzymac
wcisniety przez kilka sekund klawisz ,C", zielona lampka
kontrolna D" przestanie mrugac, a na display’u ,A” mamy
wglad na temperature oleju wewnatrz zbiornika.
Pozostanie witaczony wytgcznie ptomien pilotujacy, a na
display’u,A” mamy wglad na temperature oleju wewnatrz
zbiornika.

Funkcja MELTING

Funkcja topnienia ma za zadanie podgrzewanie oleju
bez gwattownych przyrostéw temperatury, a to dzieki
cyklicznej pracy frytownicy.

Funkcja ta jest uzywana gtéwnie w miesigcach zimnych,
podczas ktorych olej ma tendencje do twardnienia, lub w
przypadku, gdy do smazenia uzywamy ttuszczy roslinnych.
Dzieki swojej pracy cyklicznej frytownica roztapia ttuszcz
uzyty do smazenia, bez ryzyka jego przypalenia.

W celu uruchomienia funkgji melting nalezy przez kilka
sekund trzymac wcisniety przycisk ,E”, czerwona lampka
kontrolna,F”zacznie mrugac, frytownica rozpocznie prace
w trybie cyklicznym, az do osiaggniecia temperatury 100°
G nastepnie frytownica przejdzie automatycznie w tryb
automatyczny, doprowadzajac temperature oleju do
ustawionej temperatury.

Funkcja topnienia moze by¢ wigczana i wylgczana w
dowolnym momencie poprzez wcisnigcie na kilka sekund
klawisza ,E".

Jezeli uaktywnimy funkcje melting przed wigczeniem
frytownicy, po osiggnieciu 100° C przejdzie ona
automatycznie w tryb utrzymania, ktéry bedzie
utrzymywat temperature oleju na wartosci 100° C.

W celu powrotu do funkcjonowania ciggtego
wystarczy przycisnac strzatki ,B”; frytownica rozpocznie
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podgrzewanie oleju, aby doprowadzi¢ go do nastawionej
temperatury.

Uwaga

- Urzadzenie jest wyposazone w wylacznik awaryjny,
ktéra odtacza rezystancje, w momencie gdy grupa
gtowicy, w zaleznosci od modelu, zostanie przekrecona
lub usunieta ( patrz paragraf CZYSZCZENIE ZBIORNIKA).

- W przypadku zaistnienia anomalii lub niepoprawnego
funkcjonowania  frytkownic  z  elektronicznym
sterowaniem, nalezy sprawdzi¢  mikrowytacznik
umieszczony z tytu podstawy mocy, wewnatrz panelu
sterowania. Nalezy go uregulowac zgodnie z ponizszym
rysunkiem:

ON

il

12

Wydajnos¢

W tabeli WYDAINOSC zostaly opisane maksymalne
pojemnosci oraz maksymalne godzinowe wydajnosci
réznych modeli smazarek.

Dla niektérych czaséw gotowania zapoznaé sie z tabelg
CZASY GOTOWANIA ORAZ ZALECANE TEMPERATURY.

KONSERWACJA

Operacje konserwacji musza by¢ wykonywane przez
wykwalifikowany personel.

Przed jakakolwiek operacjq nalezy odtaczy¢ zasilanie
elektryczne urzadzenia.

Sprawdzi¢ stan przewodnikéw, polecen i rezystancji
elektrycznych. Stosowac¢ wytacznie oryginalne czesci
zamienne. W przypadku, gdy z jakiegokolwiek powodu
zaistnieje konieczno$¢ wymiany kabla zasilania, nalezy
stosowa¢ kable typu HO7 RN-F patrz tabela DANE
TECHNICZNE).

Kazdorazowo po interwencji technicznej lub konserwacji,
wyspecjalizowany technik musi wykonac¢ podtaczenia i
testy przed ponownym uruchomieniem oprzyrzadowania.

DBANIE O URZADZENIE

UWAGA!

- Przed wykonaniem czyszczenia odlaczy¢ urzadzenie
i pozostawic¢ do ostudzenia.

- W przypadku urzadzen z zasilaniem elektrycznym,
wylaczy¢ wylacznik sekcyjny aby odciaz zasilanie
elektryczne.

Doktadne, codzienne czyszczenie urzadzenia gwarantuje
jego dtugotrwate i doskonate dziatanie Powierzchnie
stalowe nalezy czysci¢ rozcieficzonym w goracej wodzie
ptynem do naczyn, uzywajac w tym celu miekkiej szmatki;
do bardziej opornego brudu uzywac alkoholu, acetonu lub
innego rozpuszczalnika niehalogenowego; nie stosowac
Sciernych detergentéow w proszku ani substancji
agresywnych takich jak kwas chlorowodorowy/

solny czy siarkowy. Stosowanie kwaséw zmniejsza
funkcjonalnos¢ i  bezpieczenstwo urzadzenia.
Nie stosowac szczotek, fopatek czy tarcz Sciernych,
wykonanych z innych metali lub stopéw metali, mogacych
w wyniku skazenia spowodowac powstanie plam rdzy.

Z tego samego powodu unika¢ kontaktu z zelaznymi
przedmiotami. Uwaga na wiéry lub szczotki ze stali
nierdzewnej, ktére nawet powoduja skazenia powierzchni,
moga powaznie je zarysowac. Pyt metalu, opitki metalowe
pozostate po obrébce oraz ogdlnie materiat zelazny, jesli
beda w kontakcie z powierzchniami wykonanymi ze
stali nierdzewnej inox, moga spowodowa¢ powstanie
plam rdzy. Ewentualne powierzchniowe plamy rdzy,
ktére moga istnie¢ réwniez na urzadzeniach nowych,
moga by¢ usuniete przy uzyciu rozcienczonego woda
srodka zyszczacego oraz gabeczki typu Scotch Brite.
Jezeli brud jest znaczny, pod zadnym pozorem nie
stosowac szklanego ani szmerglowego papieru Sciernego;
przypominamy ze jako alternatywe mozna stosowac gabki
syntetyczne (np. gabka Scotchbrite). Zabronione jest takze
uzywanie substancji do czyszczenia srebra. Nalezy uwazac
na opary kwasu chlorowodorowego/solnego, powstajace
np. podczas mycia podiég. Nie polewac urzadzenia
bezposrednio woda, gdyz moze to je uszkodzi¢. Po
wyczyszczeniu sptuka¢ doktadnie powierzchnie czysty
woda i wysuszy¢ ostroznie za pomocg szmatki.

CZYSZCZENIE ZBIORNIKA

Wszystkie ponizsze operacje muszg by¢ wykonywane przy
urzadzeniu wytaczonym, ochtodzonym i odcietym od sieci
elektrycznej.

Modele serii ELT

Wyja¢ grupe gtowicy zawierajacg rezystancje odkrecajac
Srube V" (patrz rys. 2) oraz opréznic zbiornik za pomoca
dzwigni ,l” , pamietajac o przepuszczeniu oleju
przez odpowiedni filtr. Niektére modele smazarek sg
wyposazone w wyciggalny zbiornik; w celu opréznienia
go z oleju nalezy wyciagna¢ zimny zbiornik, wykonac
operacje czyszczenia zbiornika, filtrowania i wymiany
zuzytego oleju. Po wykonaniu wszystkich operacji
czyszczenia, postepowac zawsze zgodnie z paragrafem
DBANIE O URZADZENIE, umiesci¢ ponownie grupe
gtowicy w gniezdzie i doktadnie jg zamocowac.

Inne modele

W celu doktadnego i fatwego czyszczenia, grupa rezystancji
moze by¢ podniesiona. Oprézni¢ zbiornik, uzywajac
dzwigni L, przepuszczajac olej przez odpowiedni filtr.
Recznie przesunac zespot rezystordw, az zablokuje sie w
pozycji podniesionej lub obréci¢ rezystory w zbiorniku
(rys. 3A). Wykona¢ wszystkie operacje czyszczenia, jak to
opisano w paragrafie DBANIE O URZADZENIE, umiescic¢
ponownie grupe rezystancji. W modelach serii 600 , w
celu odblokowania grupy rezystancji nalezy uzywac przycisku
umieszczonego po lewej stronie bloku rezystancji(patrz rys. 3).

PRZECHOWYWANIE | KONSERWACJA

esli urzadzenie pozostaje bezczynne przez dtugi okres
czasu, nalezy postepowac jak ponizej:

1) przy uzyciu wylgcznika sekcyjnego urzadzenia odtaczy¢
je od gtéwnej linii zasilania elektrycznego.
2) wyczysci¢ dokfadnie urzadzenie oraz przylegty strefe.
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3) pokry¢ cienkg warstwa oleju jadalnego wszystkie
powierzchnie wykonane ze stali nierdzewnej inox

4) wykonac wszystkie prace konserwacyjne

5) przykry¢ urzadzenie pokryciem, zostawiajac kilka szpar
dla obiegu powietrza

6) Uzywac w pomieszczeniach suchych i o temperaturze
pomiedzy -5 i+40°C.

POSTEPOWANIE W PRZYPADKU AWARII

W  przypadku awarii nalezy natychmiast odtaczyc
urzadzenie od sieci elektrycznej i wezwac Asyste
Techniczna.

UWAGA!

W przypadku umieszczenia smazarki na srodku
transportu, nalezy zawsze oprozni¢ zbiornik przed
wyruszeniem pojazdu.

W przypadku przechylen zbiornik moze ulec
uszkodzeniu oraz dodatkowo olej moze wycieka¢ ze

zbiornika.
SWIADECTWO GWARANCIJI
MIASTO:
ULICA:
KOD POCZTOWY: MIEJSCOWOSC:
WOJEWODZTWO: DATA INSTALACJI:
MODEL
NUMER SERYJNY:
OSTRZEZENIE

Konstruktor nie bierze na siebie zadnej odpowiedzialnosci za mozliwe nieprawidtowosci zawarte w niniejszej broszurze
wynikajace z bteddéw w przepisywaniu lub podczas druku.Zastrzega sobie réwniez prawo do wnoszenia do wyrobu tych
zmian, ktére uzna za uzyteczne lub konieczne, nie wptywajacych na podstawowe dane.Konstruktor nie bierze na siebie
zadnejijakiejkolwiek odpowiedzialnoscijesli nie zostang scisle przestrzegane przepisy zawarte w tej instrukgcji.Konstruktor
nie bierze na siebie zadnej odpowiedzialnosci za szkody bezposrednie i posrednie spowodowane nieprawidtowym
montazem, naruszeniem, zta konserwacja, nieckompetentnym uzyciem.
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA ELT

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totala)
ELT 4B Friteuza electrica de banc litri 4 mm 195x400x160h (300)
ELT 8B Friteuzd electricd de banc litri 5 mm 310x400x205h (345)
ELT 8B-E Friteuza electrica de banc potentata litri 5 mm 310x400x205h (345)
ELB 8+8B Friteuza electrica de banc litri 5 + 5 mm 605x400x205h (345)
ELB 8+8B-E Friteuzd electricd de banc potentata litri 5 + 5 mm 605x400x205h (345)
ELB 12B Friteuza electrica de banc litri 12 mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B Friteuza electrica de banc litri 12 + 12 mm 615x530x310h (450)
ELB 12B-E Friteuzd electricd de banc potentata litri 12 mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Friteuzd electrica de banc potentata litri 12 + 12 mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Friteuzd electricd de banc potentata litri 18 mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Friteuzd electricd de banc potentata litri 18 + 18 mm 750x530x310h (450)
ELT 16B Friteuza electrica de banc litri 16 mm 615x530x310h (450)
ELT 30B Friteuzd electricd de banc litri 30 mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Friteuzd electricd potentata cu dulap litri 12 mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Friteuzd electrica potentata cu dulap litri 12 + 12 mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Friteuzd electricd potentata cu dulap litri 18 mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Friteuzd electricd potentata cu dulap litri 18 + 18 mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Friteuza electrica cu dulap litri 30 mm 615x530x850h (990)

FRITEUZE ELECTRICE SERIA 600

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totald)
E6F8-3B Friteuza electrica de banc litri 8 mm 300x600x290h (410)
E6F8-6B Friteuza electrica de banc litri 8 + 8 mm 600x600x290h (410)
E6F10-3B Friteuzd electricd de banc litri 10 mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Friteuza electricd de banc litri 10 + 10 mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Friteuzd electricd de banc potentata litri 10 mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Friteuza electrica de banc potentata litri 10 + 10 mm 600x600x290h (410)
E6F8-3M Friteuzd electricd cu dulap litri 8 mm 300x600x900h (1020)
E6F8-6M Friteuza electrica cu dulap litri 8 + 8 mm 600x600x900h (1020)
E6F10-3M Friteuza electrica cu dulap litri 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Friteuzd electricd potentata cu dulap litri 10 mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Friteuza electrica cu dulap litri 10 + 10 mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Friteuza electrica potentatd cu dulap litri 10 4 10 mm 600x600x900h (1020)
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA 700

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totald)
E7F10-4B Friteuza electrica de banc litri 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Friteuza electrica de banc potentatd litri 10 mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Friteuza electrica de banc litri 10 + 10 mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Friteuzd electricd de banc potentata litri 10 + 10 mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Friteuzd electricd cu dulap litri 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Friteuza electrica potentatd cu dulap litri 10 mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Friteuza electrica cu dulap litri 10 + 10 mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Friteuzd electricd potentata cu dulap litri 10 + 10 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Friteuza electrica cu dulap litri 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MEL Friteuzd electricd cu dulap litri 18 cu comenzi electronice mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Friteuzd electricd potentata cu dulap litri 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MSEL Friteuzd electrica potentata comenzi electronice cu dulap litri 18 mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Friteuza electrica cu dulap litri 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MEL Friteuzd electricd comenzi electronice cu dulap litri 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Friteuzd electrica potentata cu dulap litri 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MSEL Friteuzd electricd potentatd comenzi electronice cu dulap litri 18 + 18 mm 800x700x900h (1020)

FRITEUZE ELECTRICE SERIA S700

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totald)
SE7F10-4B Friteuza electrica de banc 10 litri mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4BEL Friteuza electrica de banc 10 litri cu comenzi electronice mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Friteuzd electricd cu dulap 10 litri mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4MEL Friteuza electrica cu dulap 10 litri cu comenzi electronice mm 400x700x900h (910)

FRITEUZE ELECTRICE SERIA 900

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totala)
E9F18-4M Friteuzd electricd cu dulap 18 litri mm 400x900x900h (965)
E9F18-4MEL Friteuza electrica cu dulap 18 litri cu comenzi electronice mm 400x900x900h (965)
E9F18-8M Friteuzd electricd cu dulap 18 + 18 litri mm 800x900x900h (965)
E9F18-8MEL Friteuza electrica cu dulap 18 + 18 litri cu comenzi electronice mm 800x900x900h (965)
E9F22-4M Friteuzd electricd cu dulap 22 litri mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Friteuzd electricd cu dulap 22 litri potentatd mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MEL Friteuza electrica cu dulap 22 litri cu comenzi electronice mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MSEL Friteuzd electricd cu dulap 22 litri potentatd cu comenzi electronice mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Friteuzd electricd cu dulap 22 + 22 litri mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Friteuzd electrica cu dulap 22 + 22 litri potentatd mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MEL Friteuzd electricd cu dulap 22 + 22 litri cu comenzi electronice mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MSEL Friteuza electricd cu dulap 22 + 22 litri potentatd cu comenzi electronice mm 800x900x900h (965)
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA S900

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totala)
SE9F18-4M Friteuza electrica cu dulap 18 litri mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Friteuzd electricd cu dulap 18 litri cu comenzi electronice mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M Friteuza electrica cu dulap 18 + 18 litri mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL Friteuzd electricd cu dulap 18 + 18 litri cu comenzi electronice mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M Friteuzd electricd cu dulap 22 litri mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS Friteuzd electricd cu dulap 22 litri potentatd mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL Friteuza electrica cu dulap 22 litri cu comenzi electronice mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL Friteuza electrica cu dulap 22 litri potentatd cu comenzi electronice mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M Friteuza electricd cu dulap 22 + 22 litri mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS Friteuza electrica cu dulap 22 + 22 litri potentata mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL Friteuzd electricd cu dulap 22 + 22 litri cu comenzi electronice mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL Friteuza electricd cu dulap 22 + 22 litri potentatd cu comenzi electronice mm 800x900x900h (965)

FRITEUZE ELECTRICE SERIA LX900 TOP

Aparat tip Descriere Dim. : (LxIXH) Plan de lucru (h totald)
LXE9F18-4EL Friteuzd electricd comenzi electronice de banc litri 18 (pe suport) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4EL Friteuza electrica comenzi electronice de banc litri 22 (pe suport) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL Friteuzd electricd potentatd comenzi electronice de banc litri 22 (pe suport) mm 400x900x580h (600)
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA ELT DATE TEHNICE
MODEL Putere nominala Tensiune nominald Cablu de conectare Peso
ELT 4B 18 220-240 ~ 3x1,5mm? 5
ELT 8B 2,7 220-240 ~ 3x1,5mm? 8
ELT 8B-E 3,45 220-240 ~ 3x2,5mm? 9
ELT 8+8B 2x2,7 220-240 ~ (3x1,5mm?) x2 15
ELB 8+8B-E 2x3,45 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 17
ELB 12B 345 220-240 ~ 3x2,5mm? 16
ELB 12+12B 2x3,45 220-240 ~ (3x2,5mm?)x2 25
ELB 12B-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 16
ELB 12+12B-E 2x6 380-4153 ~ (4x1,5mmd)x2 26
ELT 18B-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 18
ELT 18+18B-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mm?)x2 30
ELT 16B 6,9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 24
ELT 30B 9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 25
ELT 12M-E 6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 31
ELT 12+12M-E 2x6 380-4153 ~ (4x1,5mmd)x2 52
ELT 18M-E 9 380-4153 ~ 4x1,5mm? 34
ELT 18+18M-E 2x9 380-4153 ~ (4x1,5mm?)x2 58
ELT 30M 9,6 380-4153 ~ 4x1,5mm? 50
FRITEUZE ELECTRICE SERIA 600 DATE TEHNICE
MODEL Putere nominala Tensiune nominald Cablu de conectare Peso
E6F8-3B 35 220-240 ~ 3x2,5mm? 16
E6F8-6B 35+35 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 28
E6F10-3B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5 mm?/4x6mm? 30
E6F10-3BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 16
E6F10-6BS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x 10 mm? 30
E6F8-3M 35 220-240 ~ 3x2,5mm? 24
E6F8-6M 35+35 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x1,5mm?/3 x4 mm? 38
E6F10-3M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153 ~ /220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5 mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 42
E6F10-6MS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 42
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA 700 DATE TEHNICE
MODEL Putere nominala Tensiune nominald Cablu de conectare Peso
E7F10-4B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/ 4x2,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 34
E7F10-8BS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 34
E7F10-4M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 63
E7F10-8MS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MEL 13,5 380-4153N ~ /220-240 3 ~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-4153N ~/220-2403 ~ Sx4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MSEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-8M 1354135 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x2,5mm?)x2/(4x6mm?) x2 80
E7F18-8MEL 13,5+ 13,5 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5%2,5mm?) x2/ (4x6mm?) x2 80
E7F18-8MS 18+18 380-4153N ~ / 220-240 3 ~ (5X4mm?)x2/(4x10mm?) x2 80
E7F18-8MSEL 18+18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ (5X4mm?) x2/(4x10mm?) x2 80
FRITEUZE ELECTRICE SERIA S700 DATE TEHNICE
MODEL Putere nominala Tensiune nominald Cablu de conectare Peso
SE7F10-4B 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4BEL 9 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5 mm? 37
SE7F10-4M 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4MEL 9 380-415 3N ~ / 220-240 3 ~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 46
FRITEUZE ELECTRICE SERIA 900 DATE TEHNICE
MODEL Putere nominala Tensiune nominald Cablu de conectare Peso
E9F18-4M 18 380-4153N ~ / 220-240 3 ~ Sx4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-8M 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mmd) x2/ (4x 10 mm?) x2 95
E9F18-8MEL 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/(4x10 mm?) x2 95
E9F22-4M 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 22 380-4153N ~ 5x6mm? 55
E9F22-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MSEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/ (4x 10 mm?) x 2 95
E9F22-8MS 2+ 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 95
E9F22-8MEL 18+18 380-4153N ~ / 220-240 3 ~ (5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2 95
E9F22-8MSEL 2+ 380-415 3N ~ (5x6mm?) x2 95
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA S900 DATE TEHNICE
MODEL Putere nominala Tensiune nominala Cablu de conectare Peso
SE9F18-4M 18 380-4153N ~/220-2403 ~ Sx4mm?/4x 10 mm? 57
SE9F18-4MEL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x 10 mm? 57
SE9F18-8M 18+18 380-415 3N ~ /220-240 3 ~ (5x4mm?)x2/(4x10mm?)x2 98
SE9F18-8MEL 18+18 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5x4mm?)x2/ (4x 10 mm?) x2 98
SE9F22-4M 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ Sx4mm?/4x 10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-4MEL 18 380-415 3N ~/220-240 3 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MSEL 2 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-8M 18+18 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5x4mm?)x2/ (4x 10 mm?) x2 98
SE9F22-8MS 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 98
SE9F22-8MEL 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2 98
SE9F22-8MSEL 2+22 380-415 3N ~ (5x6mm?) x2 98
FRITEUZE ELECTRICE SERIA LX900 TOP DATE TEHNICE
MODEL Putere nominald Tensiune nominala Cablu de conectare Peso
LXE9F18-4EL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4EL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4SEL 2 380-415 3N ~ 5x6mm? 51
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA ELT PERFORMANTE

MODEL Capacitate cos Productie maxima
ELT 4B 04 4
ELT 8B 06 6
ELT 8B-E 08 12
ELT 8+8B 0,6+0,6 12
ELB 8+8B-E 08+038 24
ELB 12B 09 9
ELB 12B-E 13 15,6
ELB 12+12B 09+09 18
ELB 12+12B-E 13+13 312
ELT 18B-E 2 30
ELT 18+18B-E 2+2 60
ELT 16B 35 35
ELT 30B 4 48
ELT 12M-E 13 15,6
ELT 12+12M-E 13+13 312
ELT 18M-E 2 30
ELT 18+18M-E 2+2 60
ELT 30M 4 48

FRITEUZE ELECTRICE SERIA 600 PERFORMANTE

MODEL Capacitate cog Productie maxima
E6F8-3B 12 n
E6F8-6B 12+1,2 2%
E6F10-3B 17 %
E6F10-6B 1,7+17 50
E6F10-3BS 2 I
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 12 2
E6F8-6M 12+1,2 24
E6F10-3M 17 %
E6F10-3MS 2 pm
E6F10-6M 1,7+1,7 50
E6F10-6MS 2+2 60
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA 700 PERFORMANTE

MODEL Capacitate cog Productie maxima
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 17+17 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F10-4M 17 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 17+17 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 2,5 30
E7F18-4MEL 25 30
E7F18-4MS 25 35
E7F18-4MSEL 25 35
E7F18-8M 25425 60
E7F18-8MEL 25+25 60
E7F18-8MS 25+25 65
E7F18-8MSEL 25+25 65

FRITEUZE ELECTRICE SERIA S700 PERFORMANTE

Capacitate cog Productie maxima
MODEL
SE7F10-4B 2 30
SE7F10-4BEL 2 30
SE7F10-4M 2 30
SE7F10-4MEL 2 30

FRITEUZE ELECTRICE SERIA 900 PERFORMANTE

MODEL Capacitate cos Productie maxima
E9F18-4M 2,6 26
E9F18-4MEL 2,6 26
E9F18-8M 26+26 52
E9F18-8MEL 26+26 52
E9F22-4M 28 30
E9F22-4MS 28 35
E9F22-4MEL 28 30
E9F22-4MSEL 28 35
E9F22-8M 28+28 60
E9F22-8MS 28+28 70
E9F22-8MEL 28+28 60
E9F22-8MSEL 28+28 70
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FRITEUZE ELECTRICE SERIA S900 PERFORMANTE

MODEL Capacitate cog Productie maxima
SE9F18-4M 2,6 26
SE9F18-4MEL 2,6 26
SE9F18-8M 26+26 52
SE9F18-8MEL 26+26 52
SE9F22-4M 28 30
SE9F22-4MS 28 35
SE9F22-4MEL 28 30
SE9F22-4MSEL 28 35
SE9F22-8M 28+28 60
SE9F22-8MS 28+28 70
SE9F22-8MEL 28+28 60
SE9F22-8MSEL 28+28 70

FRITEUZE ELECTRICE SERIA LX900 TOP PERFORMANTE

MODEL Capacitate cos Productie maxima
LXE9F18-4EL 2,6 26
LXE9F22-4EL 28 30
LXE9F22-4SEL 28 35
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TIMP DE FRIGERE $1 TEMPERATURI RECOMANDATE

[ TIMP DE FRIGERE [ TEMPERATURA

ALIMENTE

Minute °C

Creveti si calmari rosii 2-5 180
Picioare de broasca 1-3 180
Fileuri de peste pané 2-4 190
Fileuri de limba de mare 2-4 190
Pastrav, crochete de peste 3-5 190
Dorada, merluciu, chefal, barbun 2-5 190
Fructe de mare prajite 2-5 190
CARNURI

Carnati, preparate din carne tocata 2-4 170-180
Rata, fazan (in functie de greutate) 8-15 160 - 190
Creier de vitel 2-3 170- 180
Snitele de vitel sau de porc 4-8 180-190
Escalop de vitel pané 1-3 190
Slanina 1 180
Pui 10-15 160 - 180
Friptura de vitel, porc, roastbeef (de la 11a 2 kg) 20-25 170
Snitel vienez 1-3 190
CARTOFI

Prajiti feli 1-2 190
Prajiti felii semilund 3-5 170- 180
Crochete 3-4 180
Pai 2-4 180
LEGUME

Baze de anghinare, vinete, conopide, feniculi, dovlecei

DULCIURI

Minciunele de mere, ananas, banane 2-4 180
Crochete de orez sau de grig 3-5 160 - 180

Minciunele 2-4 180
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Aparatele sunt in conformitate cu directivele europene:
2006/95/CE - joasa tensiune

2004/108/CE - EMC (compatibilitate electromagnetica)

93/68 - Reglementari masini

98/37 - Reglementari masini si norme specifice de referinta

Caracteristicile aparatelor
Placuta matricola se afa pe partea frontala a aparatului si contine toate datele necesare conectarii.

MOD. N°: | c €

v KW: Hz: 50/60 1PX4 E

L
INFORMATII PENTRU UTILIZATORi

in vederea aplicérii Directivelor 2002/95/CE, 2002/96/CE si 2003/108/CE, relative la reducerea folosirii substantelor
periculoase la aparaturile electrice si electronice, precum si la eliminarea deseurilor.

Simbolul cosului taiat care se afld pe aparat sau pe ambalaj indica faptul ca produsul, la finalul vietii sale utile, trebuie s fie
colectat separat de alte deseuri. Colectarea diferentiatd a aparaturii prezente ajunsa la finalul vietii este organizata si gestionatd
de producétor. Utilizatorul care va dori sa se elibereze de aparatura proprie va trebui asadar sa contacteze producétorul si sa
urmeze sistemul pe care acesta |-a adoptat pentru a permite colectarea separatd a aparaturii ajunse la finalul vietii. Colectarea
diferentiata adecvata in vederea initierii procesului succesiv de reciclare a aparaturii, de tratare si de eliminare compatibil cu
mediul inconjurator, contribuie la evitarea posibilelor efecte negative asupra mediului si a sanatatii si favorizeaza reutilizarea si/

sau reciclarea materialelor din care este compusa aparatura.

Eliminarea abuziva a produsului de catre cel care o detine duce la aplicarea sanctiunilor administrative prevazute de

normativa in vigoare.



| 311

INSTRUCTIUNI DE INSTALARE

ATENTIE!

Imaginile la care se face referire in acest capitol se afla in paginile de la inceputul acestui manual.

DESCRIERE APARAT

Robusta structura in otel, cu 4 picioruse reglabile in
indltime. Acoperire externd in otel cu crom- nichel 18/10.

CUVA DE PRAJIRE

Cuva de prdjire in otel inoxidabil, temperatura uleiului
poate fi reglata prin intermediul unui termostat sensibil.
Butoane rotative de comanda ergonomice fabricate din
material sintetic.

DISPOZITIVE DE SIGURANTA

Echipamentul este prevazut cu un termostat de siguranta
care intervine, dezactivand elementele de incalzire in caz
de supraincélzire datoratd unei anomalii in functionarea
friteuzei (de exemplu, punerea in functiune fara sa fi
umplut cuva cu ulei). Pentru a repune echipamentul in
functiune, actionati intrerupatorul separator pozitionat
in partea superioard pentru a intrerupe alimentarea cu
energie electricd, lasati echipamentul sa se raceasca si
actionati butonul (3) evidentiat de adezivul “RESET” (v.
fig. 1). Ulterior, pentru a pune echipamentul in functiune,
consultati instructiunile din paragraful PUNEREA IN
FUNCTIUNE.

PUNEREA iN FUNCTIUNE

inainte de a initia operatile de punere in functiune,
inldturati ambalajul aparatului.

Unele piese sunt protejate cu pelicula adeziva,

care trebuie indepartata cu atentie. In cazul in care riman
reziduuri de substanta adezivd, acestea se vor curdta
folosind substante adecvate ca; nu se vor folosi in niciun
caz substante abrazive, consultati instructiunile din
paragraful INGRUIREA APARATULUL.

Loc de instalare

Se recomanda pozitionarea aparatului intr-un loc bine
aerisit, posibil sub o hota care aspira. Aparatul poate fi
montat singur sau aproape de alte aparate. In orice caz
mentineti o distantd minima de 150 mm pentru partile
laterale si 150 mm pentru cea posterioard. Inainte de a
efectua conectarea electricd, consultati placuta tehnica a
aparatului pentru a verifica daca acesta este prevazut si
indicat pentru tipul de alimentare electrica disponibila.

Ventilatia incaperii

Incdperea unde este instalat aparatul trebuie sa fie
prevazuta cu prize de aer pentru a garanta functionarea
corectd a aparatului si pentru improspatarea aerului
din incaperea respectivd. Prizele de aer trebuie sa aiba
dimensiunile adecvate, trebuie sa fie protejate cu grilaje si
pozitionate astfel incat sa nu poata fi astupate.

Avertisment

Aparatul nu trebuie sa fie instalat in apropierea altor
aparate care pot atinge temperaturi foarte inalte ce ar
cauza daune componentelor electrice.

Dispozitii legale, reguli tehnice si directive
Producatorul declara ca aparatele sunt conforme
directivelor CEE si recomandd ca instalarea acestora sa
respecte normele in vigoare.

In vederea montérii, respectati urmatoarele dispozitii:

- dispozitiile CEl in vigoare

- reglementarile edilitare si dispozitiile antiincendiu
locale

- normele pentru prevenirea accidentelor in vigoare

- dispozitile organismului de furnizare a energiei
electrice

INSTALARE

Montajul, instalarea si intretinerea trebuie sa fie efectuate
de firme autorizate de departamentul local.

Fabricantul isi declina orice responsabilitate in caz de
functionare defectuoasd cauzata de o instalare gresita sau
neadecvata

Procedurl de instalare
Pentru a aduce aparatul la nivel in mod corect, reglati
ndltimea picioarelor de sustinere.

Atentie

In cazul instalarii modelelor: ELT 12M-E, ELT 18M-E, E6F10-
3MS, E6F10-3M, E6F8-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-
4MEL, E7F18-4MSEL, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-4M,
SE7F10-4MEL, E9F18-4M, E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F18-
4M, SE9F22-4MSEL, SE9F22-4MEL (nu in baterie), fixati
piciorul anti-rasturnare de podea cu suruburi cu diblu
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adecvate (v. fig. 4).

Pentru modelele ce depasesc 40 Kg: E7ZF10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-4M,
SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M, si
pentru cele la care este prevazut piciorul anti-rasturnare,
pastrati o distantd fata de peretele lateral de minim 50 cm
iar fatd de peretele posterior, de minim 20 cm pentru a
permite montarea cablului.

Avertisment!
Inainte de a efectua orice operatie de interventie,
deconectati alimentarea electrica generala.

Pentru conectarea directa la retea, este necesara dotarea
cu un dispozitiv care sa asigure deconectarea de la
retea, cu o distanta de deschidere a contactelor care sa
permita deconectarea completa in conditiile categoriei de
supratensiune lll, in conformitate cu regulile de instalare.
In cazul in care cablul de alimentare s-a deteriorat, este
necesara inlocuirea acestuia de catre fabricant, de serviciul
tehnic al acestuia sau de catre o persoana cu calificare
asemanatoare.

Atentie! Cablul de impamantare galben-verde nu
trebuie sa fie niciodata intrerupt.

CONECTAREA ELECTRICA

1) Instalati, dacd nu exista deja, un intrerupator separator
in aproprierea aparatului, cu disjunctor magnetotermic
si blocare diferentiala.

2) Conectati separatorul la regleta dupa cum este indicat
in imaginea si in schemele electrice din manual.

3) Cablul de conectare ales trebuie sa aiba caracteristici
care sa nu fie inferioare tipului HO7RN-F cu temperatura
de folosinta de cel putin 80 °C si sa aibd o sectiune
dedicatd aparatului (consultati tabela cu datele
tehnice).

4) Treceti cablul prin elementul de etansare pentru cabluri
si strangeti dispozitivul de blocare a cablului, conectati
conductorii in pozitia corespunzdtoare in regleta si
fixati-i. Conductorul de impédmantare galben-verde
trebuie sa fie mai lung fata de ceilalti astfel incat, in caz
de rupere a dispozitivului de blocare a cablului, acesta
sa se deconecteze dupd cablurile de tensiune.

5) Modelele monofazate cu greutatea sub 18 kg (ELT4B,
ELT8B, ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B,) trebuie sa
fie conectate la reteaua de alimentare prin intermediul
stecarului din dotare, deja instalat pe cablul de
alimentare

Echipotential

Conectati aparatul la un sistem echipotential. Borna
de conectare se afla in apropierea intrarii cablului de
alimentare. Este evidentiat cu urmatorul simbol:

v

Important : testarea aparatului

Tnainte de punerea in functiune, se recomands efectuarea
operatiei de testare a instalatiei pentru a putea evalua
conditiile operative ale fiecarui component si a identifica
eventualele anomalii. In aceastd fazi, este important ca
toate conditiile de securitate si de igiena sé fie respectate
cu strictete. Pentru exectuarea testdrii, efectuati
urmatoarele operatii de verificare:

1) asigurati-va ca tensiunea retelei este conforma cu cea a
aparatului

2) actionati intrerupatorul separator automat pentru a
verifica conectarea electrica

3) asigurati-vda ca toate dispozitivele de securitate
functioneaza corect.

Dupa efectuarea operatiilor de testare, daca se considera
necesar, se recomanda instruirea adecvata a utilizatorului
astfel incat sa achizitioneze toate competentele necesare
punerii in functiune a aparatului in conditiile de securitate
prevazute de legile in vigoare din tara respectiva.

Atentie!

Producéatorul nu isi asuma nicio responsabilitate si
nu repara, in garantie, daunele provocate de instalari
neadecvate si neconforme instructiunilor.

INSTRUCTIUNI DE FOLOSINTA

ATENTIE: aparatul nu trebuie lasat sa functioneze
nesupravegheat. Asigurati-va ca, atunci cand nu
este folosit, aparatul este deconectat de la sursa de
alimentare electrica generala.

Acest tip de aparate este destinat utilizarii pentru
aplicatii comerciale, de exemplu in bucatariile
restaurantelor, in cantine, spitale si intreprinderi
comerciale, precum brutarii, macelarii etc. dar nu poate
fi folosit pentru productia continua a alimentelor in
cantitati mari.

Acest aparat nu este indicat utilizarii de catre persoane
(inclusiv copii) cu capacitati psihice sau motorii
reduse sau care nu detin experienta si cunostintele
necesare, fara supravegherea sau instruirea cu privire
la utilizarea aparatului din partea unei persoane
responsabile pentru siguranta acestora. Copiii trebuie
supravegheati pentru a nu se juca cu aparatul.

La modelele E6F8 umpleti cuva de ulei pana la semnul de
nivel minim iar la modelele E6F10 uleiul trebuie sa ajunga
la semnul de nivel maxim. Pentru toate celelalte modele,
umpleti cuva de ulei pana la un nivel cuprins intre semnele
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de minim si de maxim marcate pe aceasta (v. fig. 2).
Nivelul de ulei nu trebuie sa se afle niciodata sub
semnul de nivel minim intrucat exista pericol de
incendiu. In momentul efectuérii operatiilor de golire a
uleiului, asigurati-va cd acesta s-a rdcit si apoi actionati
manivela de golire “L" (v. fig. 2).

Avertizari

Se recomandd utilizarea uleiului vegetal de palmier
sau a unui al tip de ulei cu punctul de fum peste 200
°C. Punctul de fum poate varia in functie de gradul de
rafinare, de varietatea semintelor, de tendinta sezoniera
si de tehnica de cultivare. Punctul de fum se reduce -
chiar in mod semnificativ - dacd uleiul nu este pastrat in
mod corespunzator (va amintim cd acesta trebuie ferit
de lumina si caldurd) si daca a mai fost deja folosit la mai
multe cicluri de préjire.

Nu se recomanda folosirea uleiului vechi intrucat, datorita
utilizarii repetate, temperatura de ardere se reduce,
crescand tendinta de a se incinge subit.

Alimentele de dimensiuni mari sau nescurse de apa pot
provoca incingerea subita a uleiului.

Aparatul poate fi folosit cu grasimi solide (untura). Pentru
aceasta aplicatie folositi modelele EL

i

Punerea in functiune

Punerea in functiune a friteuzei se face prin rotarea
manivelei termostatului (4) pana la pozitia corespunzatoare
valorii temperaturii dorite. Controlul se produce prin
intermediul a doud beculete luminoase pozitionate pe
tabloul de comanda (v. fig. 1). Beculetul verde aprins (1)
indica conectarea la reteaua de alimentare.

Beculetul portocaliu (2) se va aprinde si se va stinge
intermitent in timpul functiondrii normale indicand
momentul in care rezistentele incalzesc uleiul pentru a-I
mentine la temperatura prestabilita.

Scoaterea din functiune

n urma folosirii, pentru a scoate aparatul din functiune,
rotiti termostatul pe pozitia de minim avand grija sa
deconectati alimentarea din partea superioara a aparatului
si folosindu-va de capacele din dotarea friteuzelor pentru a
proteja si pune in siguranta uleiul din interiorul cuvei.

MODELE CU COMENZI ELECTRONICE

MOD DE FUNCTIONARE A COMENZILOR ELECTRONICE
(v. fig. 5)

Reglarea temperaturii de gatit

Cand friteuza este stinsa, cu cablul de alimentare conectat
la retea, display-ul “A” afiseaza valoarea temperaturii
uleiului din interiorul cuvei.

Apdsati usor pe sageti (B) pentru a mari sau a micsora
valoarea temperaturii de gatit.

Display-ul va afisa valoarea temperaturii selectionate iar un
semnal acustic va confirma ca selectarea a fost inregistrata.
La incheierea operatiei, display-ul va afisa din nou valoarea
temperaturii din interiorul cuvei.

Reglarea temperaturii de gatit se poate efectua cu friteuza
stinsa sau in functiune.

In cazul in care se va selecta o valoare de temperatura
mai scazutd fatd de cea prezenta in interiorul cuvei, se va
astepta pana la racirea uleiului.Aprindere si stingere
Pentru aprinderea friteuzei, mentineti apdsata timp de
cateva secunde tasta de aprindere “C’, ledul verde “D”
incepe sa licdreasca indicand ca friteuza functioneaza si ca
ncélzeste uleiul.

La atingerea temperaturii selectate, friteuza va emite
un semnal acustic iar din acest moment va trece in
modalitatea de mentinere a temperaturii efectuand
operatii de aprindere si de stingere repetate pentru a
mentine valoarea temperaturii uleiului constanta.

Va fi emis un semnal acustic de fiecare data ce friteuza
atinge temperatura selectata.

Pentru a stinge friteuza, mentineti apdsata timp de cateva
secunde tasta “C’, ledul verde “D" va inceta sd licareasca iar
display-ul “A” va afisa temperatura uleiului din interiorul
cuvei.

Functia MELTING

Functia melting permite incalzirea uleiului fard cresterea
brusca a temperaturii, determinand functionarea friteuzei
n mod ciclic.

Aceasta functie este utilizatd indeosebi in anotimpurile
reci, cand uleiul tinde sa se solidifice sau in cazul in care se
foloseste grasime vegetald pentru préjit.

Functionand cu intermitenta, friteuza topeste grasimea
utilizata pentru prajit fara riscul de a o arde.

Pentru a activa functia melting, mentineti apasata timp
de cateva secunde tasta “E’, ledul rosu “F” va incepe sa
licareasca iar friteuza va incepe sa functioneze in mod
ciclic pana la atingerea temperaturii de 100° C. ; dupa
aceea, in mod automat, friteuza va trece in modalitate
de functionare continua aducand temperatura uleiului la
valoarea selectata.

Functia melting poate fi activata si dezactivata in orice
moment mentinand apasata timp de cateva secunde tasta
“E"

Daca functia melting este activata inainte de aprinderea
friteuzei, odatd atinsa temperatura de 100° C., se va trece in
mod automat in modalitatea de mentinere a temperaturii
uleiuluila 100° C.

Pentru a reveni la functionarea continug, nu trebuie decat
sa apasati pe sagetile “B”; in acest moment, friteuza va
ncepe sa incalzeasca uleiul pana la atingerea temperaturii
selectate.

Attenzione

- Aparatul este dotat cu un intrerupator de sigurantd
care deconecteaza rezistentele atunci cand ansamblul
de cap, in functie de modele, este rotit sau indepartat
(v. paragraful CURATAREA CUVEI).

- Daca se semnaleaza defectiuni sau anomalii la friteuzele
cu comenzi electronice, verificati microswitch-ul
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pozitionat pe spatele bazei de potentd din interiorul
tabloului de comenzi. Acesta trebuie sa fie reglat
conform indicatiilor din figura de mai jos

ON

an

12

Performante

In tabela PERFORMANTE sunt indicate valorile relative
la capacitatea maxima si la productia orara a diverselor
modele de friteuze. Pentru recomandari cu privire la
timpul de frigere, consultati tabela TIMP DE FRIGERE Sl
TEMPERATURI RECOMANDATE.

MENTENANTA

Operatiile de mentenanta vor fi efectuate doar de
personalul calificat.

inainte de efectuarea oricirei operatii, deconectati
aparatul de la alimentarea cu energie electrica.

Verificati conditiile in care se afld conductoarele,
comenzile si rezistentele electrice. Folositi doar piese de
schimb originale. Daca este necesara inlocuirea cablului
de alimentare, alegeti cabluri de tipul HO7 RN-F (consultati
tabela DATE TEHNICE).

Dupa fiecare interventie tehnica si de mentenantd,
instalatorul specializat trebuie sa efectueze testarea
echipamentului inainte de a-l pune din nou in functiune.

INGRUJIREA APARATULUI

ATENTIE!

- Inainte de a efectua operatiile de curatare, inchideti
aparatul si lasati-l sa se raceasca.

- In cazul aparatelor cu alimentare electricd, actionati
asupra intrerupatorului separator pentru a
dezactiva alimentarea electrica.

Curatarea amdnuntita zilnicd a aparatului garanteazd
functionarea perfecta si de lunga duratd a acestuia.

Suprafetele in otel trebuie curatate cu lichid de vase diluat
in apa foarte caldd si utilizand o carpa moale; pentru
murdaria dura folositi alcool etilic, acetona sau alt solvent
nehalogenat; nu folositi detergenti praf abrazivi sau
substante corozive precum acidul clorhidric / muriatic
sau sulfuric. Folosirea acizilor poate compromite
functionalitatea si siguranta aparatului. Nu folositi perii,
spalatoare de sarma sau discuri abrazive realizate din alte
metale sau aliaje care ar putea provoca pete de rugind prin
contaminare. Din acelasi motiv, evitati contactul cu obiecte
din fier. Atentie la spalatoarele de sarma sau la periile din
otel inoxidabil care, desi nu contamineaza suprafetele,
pot cauza zgarieturi ddunatoare. Praful metalic, spanurile
metalice rezultate in urma operatiilor de prelucrare si
materialele feroase in general, dacé intra in contact cu
suprafetele de otel inoxidabil, pot provoca formarea unor

pete de rugina. Eventuale pete de rugina superficiald, care
se pot detecta chiar si pe aparatele noi, pot fi inldturate
folosind detergent diluat cu apa si un buretel de tipul
Scotch Brite. Daca murdaria este accentuatd, nu folositi in
mod absolut smirghel; recomandam ca folosire alternativa
bureti sintetici (ex. burete Scotchbrite).

De exclus folosirea substantelor pentru curatat argintul si
acordati o atentie deosebita aburilor de acid clorhidric sau
sulfuric care provin, de exemplu, din spalarea podelelor.
Nu indreptati jeturi directe de apa spre aparatura
pentru a nu o avaria. Dupa curétare, clatiti bine cu apa
curata si uscati cu grija utilizand o carpa.

CURATAREA CUVEI

Toate operatiile urmatoare se vor efectua cu aparatul stins,
racit si deconectat de la reteaua de alimentare cu energie
electrica..

Modele seria ELT

Extrageti chiulasa pe care sunt montate rezistentele
desuruband surubul “V” (v. fig. 2) si apoi goliti cuva,
actionand manerul “L” si avand grija sa filtrati uleiul cu un
filtru adecvat.

Unele modele de friteuze sunt prevazute cu cuva
extractibild; pentru a elimina uleiul, extrageti cuva la rece
si apoi efectuati operatiile de curatare a cuvei, de filtrare
sau de inlocuire a uleiului uzat.

Dupa efectuarea tuturor operatiilor de curatare, consultati
intotdeauna  paragraful  INGRUIREA  APARATULUI,
repozitionati chiulasa in locasul sau si fixati-o bine.

Alte modele

Pentru o curdtare mai amanuntita si usoara, grupul de
rezistente se poate ridica. Goliti cuva actionand manerul
“L"si avand grija sa filtrati uleiul cu un filtru adecvat.
Mutati manual de asamblare rezistenta pana cand se fixeaza
in pozitie ridicata sau rotiti rezistente in rezervor (fig. 3A).
Efectuati toate operatiile de curatare, in conformitate cu
indicatiile din paragraful INGRIJIREA APARATULUI si apoi
repozitionati grupul de rezistente. in modelele din seriile
600, pentru a debloca grupul de rezistente este necesar sa
actionati butonul pozitionat in stanga blocului de rezistente
(v. fig. 3).

PASTRARE S| DEPOZITARE

Daca aparatul nu va fi folosit pentru o perioada lunga de
timp, actionati in felul urmator:

1) actionati intrerupatorul separator al aparatului pentru a
dezactiva conectarea la linia electrica principald.

2) curatati in amdnunt aparatul si zonele limitrofe

3) ungeti cu un strat subtire de ulei alimentar suprafetele
din otel inoxidabil

4) efectuati toate operatiile de mentenanta

5) acoperiti aparatul cu un invelis, lasand cateva crapaturi
pentru circularea aerului.

6) Depozitatiin loc uscat cu temperaturi cuprinse intre -5
i +40°C.

COMPORTAMENT IN CAZ DE DEFECTIUNE
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In caz de defectiune, deconectati imediat aparatul de la
reteaua electrica si chemati serviciul de asistenta.

ATENTIE!

n cazul in care este necesara deplasarea friteuzei prin
intermediul unui mijloc de transport, goliti intodeauna
cuva inainte de a pune vehiculul in miscare.

Din cauza oscilatiilor, cuva poate suferi daune iar uleiul
se poate revarsa din cuva.

CERTIFICAT DE GARANTIE

FIRMA:

STRADA:

COD POSTAL: LOCALITATE:

PROVINCIA: DATA INSTALARII:
MODEL
NUMAR MATRICOL

AVERTIZARE

Fabricantul nu isi asuma nicio responsabilitate pentru eventualele inexactitati ale prezentului manual, datorate erorilor
de transcriere sau de tipar. Fabricantul isi rezerva dreptul de a modifica produsul dupa cum considera util sau necesar,
fara a aduce daune caracteristicilor principale. Fabricantul nu isi asuma nicio responsabilitate pentru nerespectarea stricta
a normelor expuse in acest manual. Fabricantul nu isi asuma nicio responsabilitate pentru daunele directe sau indirecte
datorate unei instalari incorecte, modificarilor, intretinerii de proasta calitate, utilizarii necorespunzatoare
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DJIEKTPUYECKUE OPUTIOPHULIbI CEPUU ELT

TN YCTPOIICTBA

onucaHve

(LxPxH) MnaH pa6orbi (h 06wwmit)

ELT 4B

ELT 8B

ELT 8B-E

ELB 8+8B

ELB 8+8B-E
ELB 12B

ELB 12+12B
ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 16B
ELT30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

HactonbHas snekTpuyecka GpuTiopHuLa Ha 4 nutpa

HactonbHan snekTpuyeckas GpuTiopHMLA Ha 5 nTpoB

HacronbHas anekTpuyeckan GpuTiopHiILIA Ha 5 NUTPOB MOBBILLIEHHO/ MOLLHOCTH
HactonbHas snekTpuyeckan GpuTiopHuLa Ha 5 + 5 nutpos

HacronbHas anekTpuyeckan GpUTIOpHILIA Ha 5 + 5 NUTPOB NOBBILIEHHOI! MOLLHOCTIA
HacTonbHas anekTpuyeckas GpuiopHiLa Ha 12 nuTpoB

HactonbHan anekTpuyeckas GputiopHuua Ha 12 + 12 auTpos
HacTonbHas 3nexTpuecka GpuTIopYLA Ha 12 NUTPOB MOBbILLIEHHO/! MOLLHOCTH
HactonbHas anekTpuyeckan GpUTIOPHALA Ha 12+ 12 AMTPOB NOBbILLEHHOM MOLLIHOCTI
HacTonbHas 3neKTpuyeckas GpuTiopHILIA Ha 18 NMTPOB NOBBILIEHHOM MOLLHOCT
HacronbHas snekTpuyeckas GpuTiopHiILa Ha 18 + 18 AMTPOB NOBBILLIEHHOH MOLLHOCTI
HacTonbHas anekTpuyeckas GpuiopHiLa Ha 16 NUTPOB

HactonbHan snekTpuyeckas GpuiopHmLa Ha 30 uTpos

IneKTpuYeckas PUTIOPHHLA C TYMBOUKOIE Ha 12 AUTPOB NOBILLIEHHON MOLHOCTH
IneKTpUYecka GpUTIOPHALA € TyMBOYKOIA Ha 12-+12 NMTPOB NOBbILIEHHOM MOLLHOCTI
IneKTpudeckas GpuTIOpHILA C TYM6OUKOiE Ha 18 NMTPOB NOBBILIEHHOI MOLLHOCT
IneKTpHYeckan GpUTIOPHHLA € TyMBOUKOIA Ha 18-+18 NMTPOB NOBbILLIEHHOM MOLIHOCTI
IneKTpuyeckas GpuTIOPHMLA C TyMOOUKOIi Ha 30 NUTPOB

mm 195x400x160h (300)
mm 310x400x205h (345)
mm 310x400x205h (345)
mm 605x400x205h (345)
mm 605x400x205h (345)
mm 310x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 310x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 365x530x310h (450)
mm 750x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 615x530x310h (450)
mm 310x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)
mm 365x530x850h (990)
mm 750x530x850h (990)
mm 615x530x850h (990)

DJIEKTPUYECKUE OPUTIOPHULIbI CEPUNA 600

onucaHve

TN YCTPOIICTBA

(LxPxH) MnaH pa6orbi (h 06wwmit)

E6F8-3B
E6F8-6B
E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F8-3M
E6F8-6M
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

HactonbHas snekTpuyeckaa GpuTiopHULA Ha 8 UTPOB

HactonbHan snekTpuyeckas GpuiopHuua Ha 8 + 8 anTpos
HactonbHas anekTpuyeckas dpuiopHuua Ha 10 nutpos

HactonbHas snektpuyeckas GpuTiopHuua Ha 10 + 10 nutpos
HacronbHas snekTpuyeckan GpuTiopHuLia Ha 10 NMTPOB NOBBILLIEKHOI MOLHOCTIA
HactonbHan anekTpuyeckas dputiopHuwa Ha 10 + 10 nUTPOB NOBbILIEHHOI MOLYHOCTI
IneKTpuyeckan GpuTIOPHILIA C TyMOOUKOI Ha 8 IUTPOB
IneKTpryeckas GpuTIPHMLA C TyMOOUKOIT Ha 8+8 NnTPoB
IneKTpuyeckan GpuUTIPHILA € TyMOOUKON Ha 10 UTPOB

InexTpudeckas GpuTIopHILA C TYM60UKOit Ha 10 NMTPOB NOBBILIEHHOI MOLLHOCT
IeKTprYeckas GpuTopHMLA ¢ TyM60uKoii Ha 10+10 AnTPOB
InekTpuyeckas dpuTiopHuLa ¢ Tym6ouKoii Ha 10410 AUTPOB MOBBILLEHHOH MOLYHOCTH

mm 300x600x290h (410)
mm 600x600x290h (410
mm 300x600x290h (410
mm 600x600x290h (410
mm 300x600x290h (410
mm 600x600x290h (410)
mm 300x600x900h (1020)
mm 600x600x900h (1020)
mm 300x600x900h (1020)
mm 300x600x900h (1020)
mm 600x600x900h (1020)
mm 600x600x900h (1020)
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DJIEKTPUYECKUE OPUTIOPHULIbI CEPUNA 700

TIN YCTPOIICTBA

onucaHve

(LxPxH) MnaH pa6orbi (h 06wwmit)

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4MEL
E7F18-4MS
E7F18-4MSEL
E7F18-8M
E7F18-8MEL
E7F18-8MS
E7F18-8MSEL

HactonbHas snektpuyeckas GpuTiopHuLa Ha 10 utpo

HactonbHas 3nexTpuecka puTiopHyLia Ha 10 NUTPOB MOBbILLIEHHO/! MOLLHOCTH
HactonbHas anektpuyeckan GpuiopHuua Ha 10 + 10 nutpos
HacTonbHas anexTpuyeckas dputiopHuiia Ha 10 + 10 IUTPOB NOBBILIEHHOI MOLUHOCTH
IeKTpUYeckas GpuTIPHMLA C TyM60UKOii Ha 10 NMTPOB

IneKTpudeckas GpuTIOpHILIA C TYM6OUKOiE Ha 10 IMTPOB NOBBILIEHHOI MOLUHOCT
JnekTpuyeckan GpuTIOpHILIA € TyMOOUKOil Ha 10410 nuTpoB
IneKTpHYeckas GpuTIOpHILA C TYM6OUKOiE Ha 10410 NUTPOB NOBLILEHHOI MOLYHOCTH
IneKTpuyeckan GpuUTIPHILIA € TyMOOUKON Ha 18 NUTPOB

InekTpuueckas GpUTIOPHIILA C TyMBOUKOiE Ha 18 NUTPOB € NEKTPOHHBIM ympaBAeHHem
IneKTpuyeckan GpUTIOPHILIA € TyM6OUKOiA Ha 18 TUTPOB MOBbILLIEHHO/! MOLLIHOCTH
MeKTpH4eCKaA OPHTIAPHILA C TyMB0uKOit Ha 18 THTDOB ¢ 3EKTHORHBIM YDaBREHEM i NOBBILEHHO MOLLHOCTH
InekTpuyeckan GpuTIPHILIA € TyMOOUKOIl Ha 18418 nuTpoB
InexTpudeckan pUTIOPHILIA C TyM6OYKOiA Ha 18+18 AMTOB € INEKTPOHHLIM YIpaBneHIteM
IneKTpuYeckas GpUTIOpHILIA C TYMOUKOiE Ha 18418 AUTPOB NOBbILLIEHHOI MOLYHOCTH
3NexTPAYECkaA pHTOpHLA € TyMBoukoi Ha 22422 0HTpOB CMEKTROHHbIM YTBaBNeHEM HNOBbILeHHOM MOLLHOCTH

mm 400x700x290h (410)
mm 400x700x290h (410)
mm 800x700x290h (410)
mm 800x700x290h (410)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 400x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)
mm 800x700x900h (1020)

DJIEKTPUYHECKUE OPUTIOPHULIbI CEPUNA S700

TMRN yCcTpolicTBa

onucaHve

Pa3mepbi: (LxPxH) Mna pa6orbi (h 06wmit)

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

InekTpuyeckas OputiopHML HacTonbHaA Ha 10 MTpoB
IneKTphyeckas OPHTIOPHHLA HACTONbHas Ha 10 AUTDOB € INEKTPOHHbIM YpaBNEHHEM
InekTpuyeckasn OpuTiopHMLA Co Wkaduvkom Ha 10 nuTpoB
InekTphyeckan OPHTIAPHALA O LKAQUUKOM Ha 10 TTPOB C MEKTPOHHbIM ypaBAeHyiem

mm 400x700x290h (300)
mm 400x700x290h (300)
mm 400x700x900h (910)
mm 400x700x900h (910)

SJIEKTPUYECKUE OPUTIOPHULbI CEPUUA 900

TN YCTPONCTBA

onucaHve

Pa3smepbi: (LxPxH) Mna pa6orbi (h 06wmit)

E9F18-4M
E9F18-4MEL
E9F18-8M
E9F18-8MEL
E9F22-4M
E9F22-4MS
E9F22-4MEL
E9F22-4MSEL
E9F22-8M
E9F22-8MS
E9F22-8MEL
E9F22-8MSEL

InekTpuyeckan OpuTiopHILIA CO LIKAhUMKOM Ha 18 nuTpoB
neKTpiseckan OPHTIOPHILA Co LUKaQUUKOM Ha 18 AUTDOB € EXTRORHSIM YIpaBneeM
InekTpuyeckas OpuTiopHLa o WKadunkom Ha 18 +18 nutpoB
IneKTpUdeckan OPUTIOPHILA 0 LIKAQUHKOM Ha 18 4+ 18 MUTPOB CIMEKTPOHHbIN ypaBREHEN
InekTpuyeckan OpuTIOPHMLA CO LIKAGUMKOM Ha 22 NUTPOB
nekTpiseckas OPHTIOPHALA (0 LKaQUHKOM Ha 22 TR yny4LLERHOTO Thna

InexTpiecka OPHTIOPHALA Co LUKAQYUKOM Ha 22 AUTpOB C3MEXTDORHbIM yIpaBneHieM
InexTPHECkan OpATROPHILA Co LIKAQYIKOM Ha 22.MUTa YAY4LLEHHOTO TIMa C3NEKTDOHHBIM Yrpasneen
InekTpnyeckas OpuTHPHNLA Co LWKadUMKOM Ha 22 + 22 NUTPOB
IneKTPHYeckas OpUTIOPHILA O LIKAGUHKOM Ha 22 + 22 NUTDa yny4LIEHHOT0 THa

InekTpseckan OpHTIOPHALA Co LKaGUHKOM Ha 22+ 22 1ITDOB C NEKTPOHHbIM ypasnekiient
InexTpecka OpATROPHHLA Co LIKAQUHKOM Ha 22+22 MHTpa yyLeHHOTO TN C3NEKTPOHHSIM JIpaBreknen

mm 400x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 800x900x900h (965)
mm 400x900x900h (965,
mm 400x900x900h (965
mm 400x900x900h (965
mm 400x900x900h (965
mm 800x900x900h (965,
mm 800x900x900h (965
mm 800x900x900h (965,
mm 800x900x900h (965
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DJIEKTPUYECKUE OPUTIOPHULIbI CEPUNA S900

TN yCcTpolicTBa onucaHne Pa3mepbi: (LxPxH) Mna pa6orbi (h 06wwmit)
SE9F18-4M InekTpuyeckan OpuTiOpHMLLA CO LIKahUMKOM Ha 18 nuTpoB mm 400x900x900h (965)
SE9F18-4MEL Inexrphseckan OPHTIOPHALA CO LUKaQUAKOM Ha 18 NUTPOB C1EKTOHKSIM YIpagneem mm 400x900x900h (965)
SE9F18-8M InekTpuyeckas OpuTiopHuLA o WKadunkom Ha 18 +18 nutpoB mm 800x900x900h (965)
SE9F18-8MEL nekTpisecan OpHTIOPHLA Co Lagukom Ha 18 + 18 TITpOB CNEKTPOHbIM ynpasAeken mm 800x900x900h (965)
SE9F22-4M InekTpuyeckaa OpuTiopHILIA CO LUKAGUMKOM Ha 22 IUTPOB mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MS nekTpiseckan OPHTIOPHALA (o LUKaQUHKOM Ha 22 TR yny4LLeHHOTO Tina mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MEL nexTpnecan OPHTIOPHALA Co LUKaQYHKOM Ha 22 AUTpOB C3MEXTROHHbIM yIpaBneeM mm 400x900x900h (965)
SE9F22-4MSEL MeKTpHYeckan OpATIOPHILA CO LIKAQUHKOM Ha 22 MNTPa YAYHLLEHHOTO THNA CIMEKTPOHHBIM Yrpasneren mm 400x900x900h (965)
SE9F22-8M InekTpuyeckan OpuTiOpHMLA €O LIKAGUNKOM Ha 22 + 22 NuTpoB mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MS nexTpisecan OPHTIOPHILA C0 LKaQUUKOM Ha 22+ 22 THTpa ymyuiLeRHoro Tuma mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MEL NeKTpHYeckan OpATROPHALA CO LIKAQUHKOM Ha 22+ 22 NMTDOB CNEKTROKHBIM YTpaBeHHeN mm 800x900x900h (965)
SE9F22-8MSEL MeKTpHYeckan OpimiopHLa CO LIKAGYHKOM Ha 2212 TTDa yny4LLEHHOT0 THNa C3NEKTROHHBIM yIpaBeHen mm 800x900x900h (965)

DJIEKTPUYECKUE OPUTIOPHULbI CEPUA LX900 TOP

TIRN yCTpolicTBa onucaHune Pa3mepbi: (LxPxH) Mna pa6orbi (h 06wmit)
LXE9F18-4EL HacronbHan 3nexTpiyeckas GpATIOPHIALA Ha 18 MMTPOB C3NKTPOHKbIM yrpaBneHem (nepenagbl) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4EL HacronbHas 3nexTpuyeckas GpHTIOpHILA Ha 22 AMTPOB € 3NKTPOHHbIM ypaBneHem (nepenagsl) mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4SEL HacronsHas 3neKToiseckas OpATH DAL Ha 22 TROB C3NEKTROHHBIM npaeneie (nepenagsi)  ToBblLeHoi MoLHoCTH mm 400x900x580h (600)
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JIEKTPUYECKUE OPUTIOPHULbI CEPUW ELT NRGGEER G

MOZENb

ELT 4B

ELT8B

ELT 8B-E
ELT8+8B

ELB 8+8B-E
ELB 12B

ELB 12+12B
ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 16B

ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

HominHanbHad MOLLHOCTb
KBt
18
2,7
3,45

2x2,7
2x3,45
3,45
2x3,45
6
2x6
9

HomuHanbHoe HanpaxeHue
B
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
220-240 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~
380-4153 ~

CoenHUTENbHbIN Kabenb
Mw2
3x1,5mm?
3x1,5mm?
3x2,5mm?
(3x1,5mm?)x2
(3x2,5mm?)x2
3x2,5 mm?
(3x2,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
4x1,5mm?
4x1,5mm?
(4x1,5mm?)x2
4x1,5mm?
(4x1,5mm?) x2
4x1,5mm?

Bec

NEKTPUMECKUE OPUTIOPHULLbI CEPUN 600 TEXHUHECKUE XAPAKTEPYCTUKM

MOZENb

E6F8-3B
E6F8-6B
E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F8-3M
E6F8-6M
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

HomuHanbHas MOWHOCTb
KBt
35
35+35

6+6

HomrHanbHoe Hanpsxeine
B

220-240 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~

220-240 ~
380-4153N ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~ /220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~
380-4153 ~/220-2403 ~

CoeanHuTenbHbIA Kabenb
Mm2
3%2,5mm?
5x1,5mm?/3x4mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5 mm?/4x6mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x4mm?/4x10 mm?
3%2,5mm?
5x1,5mm?/3x4mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x1,5mm?/4x2,5mm?
4x2,5mm?/4x6mm?
4x4mm?/4x10 mm?

BeC
kg
16
28
16
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JIEKTPUYECKUE OPUTIOPHULIbI CEPUW 700 TEXHUHECKUE XAPAKTEPYCTUKM

MOEMb HomuHanbHas MOLHOCTb HomuHanbHoe Hanpsxetie CoeqHuTenbHbIi Kabeno BeC

KBT B Mm? kg

E7F10-4B 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm? 4x2,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 34
E7F10-8BS 949 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 34
E7F10-4M 6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x2,5mm?/4x6mm? 63
E7F10-8MS 9+9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x4mm?/4x10 mm? 63
E7F18-4M 13,5 380-4153N ~ / 220-240 3 ~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MEL 13,5 380-415 3N ~ /220-2403 ~ 5%2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ Sx4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MSEL 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 50
E7F18-8M 135+135 380-4153N ~ /220-240 3 ~ (5%2,5mm?) x2/ (4x6 mm?) x2 80
E7F18-8MEL 135+135 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5x2,5mm?) x2/ (4x6mm?) x2 80
E7F18-8MS 18+18 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5X4mm?)x2/(4x 10 mm?) x2 80
E7F18-8MSEL 18+18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ (5X4mm?)x2/(4x10 mm?) x2 80

JIEKTPUHMECKUE OPUTIOPHULbI CEPUW S700 RSl

MOAEnb HomuHanbHas MOLLHOCTb HomuHanbHoe HanpsaxeHue Coe[.'lI/IHI/ITeanbII?I Ka6enb BeC
SE7F10-4B 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4BEL 9 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-4153 ~/220-2403 ~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4MEL 9 380-415 3N ~ /220-2403 ~ 5x1,5mm?/4x2,5mm? 46

JIEKTPUYECKME OPUTIOPHULIbI CEPUW 900 TEXHUHECKUE XAPAKTEPYCTUKM

MOETb HomuHanbHas MOLHOCTb HomuHanbHoe Hanpsxetie CoepHuTenbHbIl Kabenb BeC

KBT B % kg

E9F18-4M 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4MEL 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-8M 18+18 380-4153N ~ /220-240 3 ~ (5x4mm?) x2/(4x 10 mm?) x2 95
E9F18-8MEL 18+18 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5x4mm?) x2/(4x10 mm?) x2 95
E9F22-4M 18 380-4153N ~ / 220-240 3 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 22 380-4153N ~ 5x6mm? 55
E9F22-4MEL 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MSEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18+18 380-4153N ~ /220-240 3 ~ (5x4mm?) x2/(4x 10 mm?) x2 95
E9F22-8MS 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 95
E9F22-8MEL 18+18 380-4153N ~ /220-2403 ~ (5x4mm?)x2/ (4x10mm?) x2 95
E9F22-8MSEL 22+22 380-415 3N ~ (5x6mm?) x2 95
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TEXHUYECKWE XAPAKTEPUCTUKU

JIEKTPUYECKUE OPUTIOPHULIbI CEPUU S900

Homu1HanbHaa MOLIHOCTb

HomunHanbHoe HanpAxeHue

CoepyHuTenbHbI Kabenb

BeC

MOAEN® KBT B Mm? kg
SE9F18-4M 18 380-415 3N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-4MEL 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F18-8M 18+18 380-4153N ~ /220-240 3 ~ (5x4mm2)x2/(4x 10 mm2) x2 98
SE9F18-8MEL 18+18 380-4153N ~ /220-240 3 ~ (5x4mm2)x2/(4x10mm2)x2 98
SE9F22-4M 18 380-4153N ~ /220-2403 ~ Sx4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-415 3N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-4MEL 18 380-4153N ~/220-240 3 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MSEL 22 380-4153N ~ 5x6mm? 57
SE9F22-8M 18+18 380-4153N ~ / 220-240 3 ~ (Sx4mm?) x2/ (4x10mm?) x2 98
SE9F22-8MS 22+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 98
SE9F22-8MEL 18+18 380-4153N ~/220-2403 ~ (5x4mm?) x2/(4x10mm?) x2 98
SE9F22-8MSEL 2+22 380-4153N ~ (5x6mm?) x2 98

NEKTPUYECKWE OPUTIOPHILIbI CEPU LX900 TOP

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKI

Homm1HanbHaa MOLIHOCTb

HomuHanbHoe Hanpaxexne

CoenHUTENbHbIN Kabenb

BeC

MOJENb
LXE9F18-4EL 18 380-415 3N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4EL 18 380-4153N ~/220-2403 ~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4SEL 22 380-415 3N ~ 5x6mm? 51
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NEKTPUYMECKWE OPUTIOPHWLIbI CEPUW ELT NpPOu3BOANTENIbHOCTb

MOZERb 06bem Kop3uHbl MakcumanbHas Npon3BOAUTENbHOCTD
ELT 4B 0,4 4
ELT8B 0,6 6
ELT 8B-E 0,8 12
ELT 8+8B 0,6 +0,6 12
ELB 8+8B-E 0,8+0,8 24
ELB 12B 0,9 9
ELB 12B-E 13 15,6
ELB 12+12B 09+09 18
ELB 12+12B-E 13+13 312
ELT 18B-E 2 30
ELT 18+18B-E 2+2 60
ELT 16B 35 35
ELT 30B 4 48
ELT 12M-E 13 15,6
ELT 12+12M-E 13+13 31,2
ELT 18M-E 2 30
ELT 18+18M-E 2+2 60
ELT 30M 4 48

SNEKTPUYECKUE OPUTIOPHULIbI CEPUN 600 NPOU3BOAUTENIbHOCTb

MOBENb 06bem Kop3uHb MakcuManbHas Npon3BOANTENbHOCTD
E6F8-3B 12 12
E6F8-6B 12+1.2 24
E6F10-3B 17 25
E6F10-6B 17+1,7 50
E6F10-3BS 2 30
E6F10-6BS 2+2 60
E6F8-3M 12 12
E6F8-6M 12+1.2 24
E6F10-3M 17 25
E6F10-3MS 2 30
E6F10-6M 17+17 50
E6F10-6MS 2+2 60
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NEKTPUMECKUE OPUTIOPHULIbI CEPUWN 700 U ylelol/El=lo)s 17N (= 15  [oTe

MOZENb Obbem KOP3WHbI MakcimanbHas npon3BOANTENbHOCTb
E7F10-4B 17 25
E7F10-4BS 2 30
E7F10-8B 17+17 50
E7F10-8BS 2+2 60
E7F10-4M 17 25
E7F10-4MS 2 30
E7F10-8M 17+17 50
E7F10-8MS 2+2 60
E7F18-4M 25 30
E7F18-4MEL 25 30
E7F18-4MS 25 35
E7F18-4MSEL 25 35
E7F18-8M 25425 60
E7F18-8MEL 25+25 60
E7F18-8MS 25425 65
E7F18-8MSEL 25+25 65

NIEKTPUMECKUE OPUTIOPHULLbI CEPUIA S700 1y elol/ET=1o)il7y (=) 15 o e =)

06bem KOP3WHbI MakcvmanbHas npon3BOANTENbHOCTD

MOJENb

SE7F10-4B
SE7F10-4BEL
SE7F10-4M
SE7F10-4MEL

NIEKTPUMECKUE OPUTIOPHULIbI CEPUIA 900 NPON3BOAMUTENBbHOCTb
MORENb 06bem Kop3uHbI MakcvmanbHas npon3BOANTENbHOCTD

E9F18-4M 2,6 26
E9F18-4MEL 2,6 26
E9F18-8M 26+26 52
E9F18-8MEL 26+26 52
E9F22-4M 28 30
E9F22-4MS 28 35
E9F22-4MEL 28 30
E9F22-4MSEL 28 35
E9F22-8M 28+28 60
E9F22-8MS 28+28 70
E9F22-8MEL 28+28 60
E9F22-8MSEL 28+28 70
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NIEKTPUMECKUE OPUTIOPHULLbI CEPUIA S900 U ylelelEl=le)s 17N (= 15  [ole

MOZENb O6bem KOP3WHbI MakcumanbHas npou3BOANTENbHOCTb
SE9F18-4M 2,6 26
SE9F18-4MEL 2,6 26
SE9F18-8M 26+26 52
SE9F18-8MEL 26+26 52
SE9F22-4M 28 30
SE9F22-4MS 28 35
SE9F22-4MEL 28 30
SE9F22-4MSEL 28 35
SE9F22-8M 28+28 60
SE9F22-8MS 28+28 70
SE9F22-8MEL 28+28 60
SE9F22-8MSEL 28+28 70

NEKTPUYECKUE OPUTIOPHULIbI CEPWUW LX900 TOP U ylelell Elzlonilg =y 1z (o6

06bem KOP3WHbI MakcumanbHasa NPOV3BOANTENbHOCTb

MOZENb

LXE9F18-4EL
LXE9F22-4EL
LXE9F22-4SEL 2,8 35
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pemsa XapKkv 1 peKoMeHAlyeMble TemnepaTtypbl

BPEMSA XAPKN

TEMMEPATYPA

MPOAYKTbI MUTAHUA

MWHYTbI

€

KPEBETKI W KATIbMAPbI

JIArywayby nanku

Pbi6Hoe ¢une naH1poBaHHoe B AiiLie
Oune Kambanb!

Dopenb, pbibHble UTKY

[lopapa, Tpecka , cynTaHKka

Pa3Has pbiba Bo dpuTiope
MACHDIE BJIIOAA

Konbacku, MAcHble 0TOMBHble

YTKa, pasaH, (B 3aBUCHMOCTI OT Beca)
TenAuby Mo3y

5VI¢LIJTEKC U3 TENATUHDI UK CBUHWHDI
3cKanon U3 TeNATUHbI NaHUPOBAHHbI B AliLe
Cano

Kypbl

KapKoe U3 TENATUHbI, CBUHUHBI, POCTOUG
WHuyens

KAPTOO®E/b
KapeHHblii Hape3aHHbIii

KapeHHblit onbKamu
Kpoker

Conomkoit

OoBoOLKn

ApTuwok, 6aknaxaHbl, LIBETHaA KanycTa, deHxenb, LyKuHI

CNAROCTU

A16nokw, aHaHac , 6aHaHbl B KnApe
KpokeT 13 puca nnv mMaHHoit Kpynb!
ToHumKn

25 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
4=5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170-180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190
3-5 170-180
3-4 180
2-4 180

180
160-180
180
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Mpubopbl cooTBETCTBYIOT AUPeKTMBamM EC:

2006/95/EC - H/3KOBOJbTHbIE CUCTEMDI

2004/108/EC - DneKTpoOMarHuTHasa COBMeCTUMOCTb

93/68 - MpaBwuna, Kacatowmecs MalMHHOrO 060pyAOBaHNA

98/37 - MpaBuna, KacawLreca MalLMHHOTO 060PYAOBaHNSA, U CieLanbHble HOPMbI B laHHON chepe.

Xapakrepuctuku npu6opos
Tabnuuka xapaKTepucTUK HaXOAUTCA Ha NepefHelt YacTy Npubopa 1 COAEPXNT BCe AaHHble, HeobXxoarMble Ana

NoAKOYEHNS.
MOD. Ne:
v kw: Hz: 50/60 1PX4 E

||
NHOOPMALMA ANA MNOJIb3OBATENEN
Bo ncnonHenue [upektus 2002/95/EC, 2002/96/EC n 2003/108/EC, KacaloLmnxcA COKpaLLy
NCNoNb30BaHNA ONACHbIX BELECTB B JIEKTPUYECKUX 1 SNEKTPOHHBIX Npu6opax, a TakKe nepepaboTKm OTXOA0B.

CUMBOJ MepeyepKHYTOro MycOpHOro 6aka, HaHeceHHbIN Ha NPUBOP WK Ha ero YNakoBKy, O3HauaeT, uTo usgenue
B KOHLIE CPOKa 3KCrlyaTauny AOMKHO BbIGPAcbiBaTbCA OTAENbHO OT APYrMX OTXOAOB. PaspjenbHas yTuansaums
[laHHOro Npu6opa MO OKOHYAHUM €ro CPOKa 3KCMyaTauuy OPraHv3yeTcs U ynpasiseTcs Npou3BoavTenem.
Monb3oBaTeNb, KOTOPbIN XeNaeT CAaTb Ha YTUAM3ALMIO AaHHbIA NPU6OP, JOMKEH, CBA3ATLCA C NPOU3BOAUTENEM 1
CneaoBaTh ero cxema pasfesibHoro c6opa OTXOA0B B KOHLIE CPOKa CNy»6bl n3genus. MpaBuibHbIN pa3aenbHbii c6op
[NA nocsefyloLe oTNPaBKy, BblWEALWEro 13 CTPos, Nprubopa Ha BTopcbipbe, 06paboTky 1 nepepaboTky, momoraet
NpefoTBPaTUTL BOMOKHOE BPeJHOE BO3AENCTBIE Ha OKPYKaloLLylo Cpedy 1 Ha 3[OpOBbe JIIAel 1 CnocobCTeyeT
MOBTOPHOMY MCMOJb30BaHMIO /UK NepepaboTKe MaTepurasnos, U3 KOTOPbIX COCTOUT NPUGOP.

HesakoHHas yTunusauus usgenus Bnagenbuem Befer K np a TPaTUBHbIX CAHKLWIA,
npeAycMOTPEHHbIMM AeiCTBYIOWMI HOPMaMu.
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WHCTPYKLMA NO YCTAHOBKE 6

BHUMAHME!

PI/ICyHKI/I, KOTOpble YNOMNHAIOTCA B JAHHOM pa3esne, Haxo4ATCA BHavasie HaCcTOALEero pykoBoACTBa.

OMUCAHUE NPUBOPA

MpouHan CTPyKTypa 13 HepaBeloLLell CTanu, Ha 4 HOXKax,
perynvpyembix no BbicoTe.
BHelHee nokpbITWe 13 ctany n Huxpoma 18/10.

KAPOYHAA EMKOCTb

KapouHaa eMKOCTb 13 HepKaBeloLLen cTanu, TemnepaTtypa
Macna perynmpyeTca 4yBCTBUTENIbHbIM TEPMOCTAaTOM.
DproHomunyeckme PYYKM ynpasneHusa W3rotoBsieHbl U3
CNHTETMYECKOro matepunana..

NPEJOXPAHUTENIbHbIE YCTPOMCTBA

O6opynosaHue cHabxeHo npefoxpaHNTENbHbIM
TepMOCTaTOM,  KOTOpbIi  cpabaTbiBas,  OTKJloyaeT
HarpeBaTe/lbHble 3M1eMeHTbl B Cllyyae neperpesa U3-3a
HEHOPManbHOTO  GYHKLMOHUPOBAHUA  GPUTIOPHULIbI
(Hanpumep, BKloYeHne 6e3  3anosIHeHWA  eMKOCTU
Macnom). Ytobbl CHOBa BK/OUMTbL annapat, HeobXxogumMo
OTK/MIOUMTb PYOUNbHMK Nofjauy NWUTaHUA Ha annapar,
oxNaguTb GPUTIOPHNULY 1 HaxKaTb KHOMKY (3) ¢ Haknenkom
“CBPOC".  (cmoTpwu puc. 1) [lanee yTo6bl 3anycTuTb B
paboTy annapaT BbIMONHUTb AENCTBUA OMNUCaHHble B
VHCTPYKUMAX B pasaene “MOATOTOBKA Y YCTAHOBKE".

NnoAroToBKA K YCTAHOBKE

MNepep Hauanom paboT no yctaHoBKe ocBoboaUTe annapat
OT ynakoBKW. HekoTopble aeTanu 3alyvieHbl NiaeHKON,
KOTOPYI0 HEeO6XO[MMO OCTOPOXHO CHATb Ecnm ectb
OCTaTKW KJies, yaanute ero crneumanbHbiM NOAXOAALMUM
BellecTBOM, 3anpellaeTca UCnonb3oBaTb abpasvBHble
BewectBa. CmoTpuTe WHCTpyKumu pasgen “YXOO 3A
AMNMAPATOM".

MecTo ycTaHOBKM
PekomeHayem — ycTaHOBUTb  Npubop B XOPOLIO
NpOoBETPMBAEM MOMELLEHU, KeNaTeNIbHO MOZ BbITAXKKOIA.

MoXHO  ycTaHaBnvBaTb  annapar  OTAENbHO WK
PacnosnoXunTb ero Bosne Apyroro 060pynoBaHms.
Ho B nwbom cnyyae Heobxogmmo — cobniopatb

MWHMManbHOE paccTofHre 150 MM AnA 60KOBbIX CTOPOH
1 150 MM 3agHel CTOPOHbI.

Mepen nopknoueHMeM HeOGXOAMMO MpPOBEPUTb Ha
TEXHUYECKO TabnnuKe YCTPOWCTBA,EC/IN OHO MOAXOAWUT

ANA CyWeCTBYIOLWEro Tuna 31eKTPonnTaHnA.

MecTHas BeHTURAUUA

B nomelueHuy, rae yctaHaBiMBaeTcA Npubop, AOMKHbI
NPUCYTCTBOBaTb  BEHTUNALMOHHbIE  OTBEpCTVA  AnA
obecneyeHnsa Hagnexallei paboTbl 0bopynoBaHNA 1 AnA
peunpKynaumm Bo3ayxa B CaMOM NMoMeLLeHNN.

BeHTUNALMOHHbIE oTBepcTMA LOMKHBbI
COOTBETCTBYIOLMX Pa3MepoB, AOSKHbI ObITb MOKPbITI
peLieTkammn 1 PacrnonoXeHbl B MeCTax rae OHu He MoryT
6bITb 3aropoXKeHbl..

6bITb

MpepynpexpeHne - npefocTepexeHne

He ycraHaBnuBatb o6opyaoBaHue Apyrux
nprbopoB KOTOPbIE HarpeBaloTCA A0 BbICOKMX TeMnepaTyp
NS NPEefoTBPALLEHNA MOBPEXAEHNA  3MIEKTPUYECKUX

BO3ne

KOMMOHEHTOB.

MpaBoBble  HOpMbI
PYKOBOAALMNX NPUHLMNOB

MpounsBoauTeNb 3aABAAET O TOM, UTO NPUOOPbI HAXOAATCA
B COOTBETCTBMM C AvpekTrBamu EC n Tpebyet, utobbl
MX YCTaHOBKa BbIMOJIHANACL COMMACHO AeNCTBYIOWUM
npasunam.

Mepen yCTaHOBKOW O3HaKoMUTCA
npasunamu:

TeXHN4YeCKnx npasun n

co cnegyloWwmmmn

- [eicTBylOWME HOPMbI
Komuteta no dnektpoHuke (CEI
- MECTHble CTPOWTENIbHbIE HOPMbI 1 MPaBWa NOXapHON

n npasuna WranbaHckoro

6e3onacHoCTHi

- AeCcTBYOLLVE NPaBUa TEXHUKM 6e30MacHOCTN

- MONOXEHWs OpraH13aLMK, NOAAIOLWEN SNeKTpruYecKoe
nuTaHve

YCTAHOBKA

C60opKa, ycTaHOBKa 11 TexobcnyxmBaHue npmbopa fJOMKHbI
BbIMOIHATLCA  YMOSIHOMOYEHHOW MECTHbIMU  OpraHamu
BNacTV opraHusaumen.

Mpoun3sBoanTeNb CHAMAET C cebA BCAKYO OTBETCTBEHHOCTb
B Chyvae dYHKLMOHNPOBaHNA
HenpaBWIbHON YCTaHOBKU WM HE COOTBETCTBYIOLLEN
npasunam.

nyoxoro n3-3a



| 329

Mpoueaypbl No ycTaHOBKe
Per il corretto livellamento dell'apparecchio, agire sui
piedini regolabili in altezza.

BHUMAHME

[na mopeneit: ELT 12M-E, ELT 18M-E, E6F10-3MS, E6F10-
3M, E6F8-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-4MEL, E7F18-
4MSEL, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4MEL,
E9F18-4M, E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F22-
4MSEL, SE9F22-4MEL 3aKkpenuTb OTAENbHO HOXKY NPOTUB
OMpPOKMAbIBaHMA K MOJTy C MOMOLLbIO COOTBETCTBYIOLLETO
nobens (cmotpu puc. 4).

Ons  mopenen 6Gonee 40 «kr: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, SE7F10-4M,
SE7F10-4MEL, E7F18-4MEL, E7F18-4MSEL, E9F18-4M 1
[INA TeX rae npeABMAEHO HOXKa NPOTUB ONPOKNAbIBAHNS,
cobniofaTb paccToAHNe OT GOKOBOW BEpXHel CTeHKM 50 cm
1 3agHen 20 CM ANA TOro YTo6bl MOXKHO 6bINO YCTAaHOBUTDL
Kabenb.

MpepynpexaeHue!
Mepen BbIMOJMIHEHNEM N060ro BMmellaTenbcTBa
OTKAIOUMTE FMaBHblli py6UNbHNK.

[nA noaknioueHna K cetu, HeobXoAUMO MOAroTOBUTH
yCTpOVICTBO, obecneumBaloliee OTK/IOYEHUE OT CeT,
C 3a30pOM KOHTaKTOB, KOTOPbIi MO3BONAET MOMHOe
OTKJ/II0YEHME B YCNIOBUAX KaTeropnn nepeHanpakKeHna 1,
B COOTBETCTBMN C NpaBuiammn yCTaHOBKW.

Ecnn kabenb nuTtaHua noBpeXxnaeH, OH [OonXKeH 6bITb
3aMeHeH npowunssoguTenem, Uan ero CepBUCHbIM LIEHTPOM,
VN MepCOoHanoMm C Noxoxen KBaJ'II/I¢I/IKaL|I/IeI7I.

BHUMAHUE! ento-3eneHbin Kabenb 3asemneHus
HMKOTAa He lOJKEH 6bITb NpepBaH.

NOAKJIOYEHUE K CETU

1) YcTaHOBUTE, €CNN HeT, pybunbHUK Bo3ne npubopa ¢
MarHUTHO-TEMJIOBbIM pacuenuTenem u 6G10KNPOBKOW
anddepeHymana.

Mopkniounte PpyoUNbHUK K  KIEMMHOW  KONMOAKe,
KaK MOKa3aHO Ha 3MEeKTPUYECKMX CXemMax B KOHLUe
PYKOBOACTBaA.

2

3

BblOpaHHbI  COEAVHUTENbHbIM  Kabenb  JOMKeH
UMeTb XapakTepuctukm He Hmxke Tuna HO7RN-F
C TemnepaTypoil  UCMOMb30BaHWA HE  MeHblue
80°C u ceyeHve Kabensa [OO/MKHO COOTBETCTBOBATb
obopynoBaHuio  (cmoTpu  Tabnuuy TEXHUYECKWE
OAHHDIE).

MponycTute Kabenb uepe3 KabenbHbI KaHan U
3aTAHYTb 3@KMMOM, MOACOEAVHUTL MPOBOAHMKA Ha
COOTBETCTBYIOLYMX MECTax B KIEMMHOW KOJIOAKe W
3aTAHYTb MX. [IPOBOAHUK KENTO-3eMeHbIN 3a3emneHns
He [oMmKeH O6biTb A/IMHHEE APYrMX MPOBOAHMKOB,
4TOGbI B C/lyuae paspbiBa KabenbHOroO 3aX1Ma, OH He

2

oTopBasnca nocne kabens HanpAXeHuA.

5) OpHodasHble Mopenv Becom MeHblie 18 kr (ELT4B,
ELT8B, ELT8B-E, ELT8+8B, ELT8+8B-E, ELT12B), fomKHbl
NOACOEANHATBLCA K MUTAHMIO C MOMOLLbIO NPUaraeMon
K annapaty 1 y»Ke yCTaHOBJIEHHOI Ha CUTOBOM Kabene
BUNKM.

SKBUNOTEHUMaANbHasA cucTema

Mpunbop fomkeH 6biTb NOAKOUYEH C SKBUMOTEHLMANbHOW
cucteme. CoeaiHMTENbHAA KNeMMa yCTaHoBNeHa B6AM3N
BXOfa Kabens nuTaHus.

MomeueHa cnepyoLWMUM CUMBOJIOM:

v

BakHo: ncnbiTaHne o6opyaoBaHua

Mepen BBOAOM B 3KCMyaTauuio HEOOGXOAMMO NPOBECTY
TeCTVPOBaHVe YCTaHOBKW, YTOObI OLeHNTb onepaTuBHoe
COCTOAHME KaX[oW OTAENbHOW KOMMAEKTylolWwen un
BbIABVTb BO3MOXHble aHOManuu.

Ha 3Tom 3Tane BakHO NpPoBepuTb YTO cobniofaloTcA Bce
ycnoBus 6€30MacHOCTY U TUTUEHbI.

[ina npoBefeHMA TeCTUPOBAHNA BbINONHUTE Clefyolime
npoBepKu:

1) NpoBepuTb UTOGbI HaNpAXKEeHNe CETU COOTBETCTBOBAJIO
HanpsxeHwuio npubopa

2) aBKJIOUYNTb W BbIKMIOUYUTb aBTOMATNUYECKNI PYOUIBbHIK
4TOBbI NPOBEPUTH INEKTPUYECKOE CoefjHeHne

3) NpoBepuUTb NpaBubHYO PaboTy NpefoXpPaHUTENbHBIX
YCTPONCTB.

Mocne npoBefeHNs TeCTUPOBaHWUA, €CM HeobXoAMMO,
0obyunTb  Mofb3oBaTeNA  MpPaBUIbHO  BBOAWUTb B
3KcnyaTaumio Npubop B MONHON 6e30MacHOCTM Kak
npeABvAeHo  fAencTBylowmumn  npasunamu B CTpaHe
nosb30BaHKA NPMGOPOM.

BHMMAHME!

MpounssoanTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 1 He GyaeT
BO3MelaTb yuwep6 BCneAcTBME HENPaBUIbHOW 1 He
COOTBETCTBYIOLWEN NHCTPYKLNAM YCTaHOBKW.

MHCTPYKUUN MO
SKCMNYATALUN

BHUMAHMUE: Bo Bpema ncnonb3oBaHusA o6opyaoBaHmne
He poOMKHO pa6otaTb 6e3 mpucmortpa. Mposeputb
B KOHLUE MCMoNb30BaHUA, YTO6bl 6bINIO OTKNIOYEHO
nUTaHWe Ha rMaBHOM py6WIbHUKe.

3ToT TMN  YCTPOiicTBa  npefHa3sHayeH  AnsA
NCNONb30BaHNA B KOMMEPYECKUX LenAx, Hanpumep,
KYXHAX pecTopaHOB, CTOJIOBbIX, 6GonbHML 1
KOMMepYeckux NpeAnpuATHil, TaKMX KaK MeKapHu,
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uex no nepepaboTke MsACa 1 T.A.., HO He NpefHa3HaueH
AnA 6ecnpepbiBHOro NPON3BOACTBA MAcChl UM,

3Ta annapaTypa He npefHa3HayeHo  Ans
ncnonb3oBaHus
nuuamn  (BKNoyas  fAeTeil) C  OrpaHNYEHHbIMMN

NCUXNYECKMMW UNW ABUraTeNIbHbIMN BO3MOXKHOCTAMMU
WAW C OTCYTCTBMEM OMbITa W 3HAHUN, €CnU OHU
He HaxoAAaTcA nopa HabnogeHnem unAN NPOXOAAT
WHCTPYKTMPOBaHWe MO MCNONb30BaHUIO CO CTOPOHDI
nepcoHana, oT ujero 3a nx 6
3a pgetbMmu Heobxogumo HabnwaaTb, uTo6bI 6GbITH
YBepPEeHHbIMI, YTO OHU He UrpatoT C annapaTypoil.

HOCTb.

[Ona mopeneinn E6F8 HamonHwWTe eMKOCTb MacjiomM Ao
OTMETKU MUHMManbHOro YpoBHA a Ana mopenein E6F10
Macso AOSMKHO JOCTNYb OTMETKY MaKCMManbHOrO YPOBHS.
[lnA Bcex OCTanbHbIX MOAENel HarfojHuTe eMKOCTb
[I0 YPOBHA HaxoAAWEroca Mexay MWHUManbHON 1
MaKCUMasbHOW OTMETKOW yKa3aHHOI Ha eMKOCTH (CMOTpU
puc.2).

YpoBeHb Macna HUKOra He [O/MKeH O6biTb HuXKe
MWHUMaNbHOW OTMETKNW MOTOMY YTO 3TO MOXeT
co3paTh ONAacHOCTb noxapa. Mpu BbiNMBaHUM Macna 13
eMKOCTU y6euTCs YUTO OHa XONO4HOE 1 NMOBEPHYTb pblyar
cnmea“L” (cmotpu puc.2).

PekomeHgauun

PekomeHayem MCNonb3oBaTh pacTuTeNbHOE ManbMOBOE
Macs0 Ui Apyroi BuA Macna c TOYKOW fibiIMoobpa3oBaHua
Bblwwe 200°C. Touka AbIMOO6PA30BaHMA MOXKET U3MEHATLCA
B 3aBVICIMOCTY OT CTeneHn paduHMPOBaHUA Macna, copTa
CcemAH, OT KIMMaTUYeCcKUX YCNOBUI Ce30Ha W MeTOofoB
BblpalMBaHNA  KynbTypbl. Touka [AbIMOOGpa3oBaHuUA
YMeHbLLIAEeTCA, AaXke 3HaUNTENIbHO, eC/IN MACSI0 XPaHUTbCA
COOTBETCTBYIOLMM 06pa3omM (HamoMMHaemM YTO Macsio
[IO/MMKHO XPaHUTbCA B TEMHOM U MPOXNAAHOM MecTe), 1
€C/IN OHO YXKe ObINIO NCMONb30BAHO ANA KAPKU.

He pekomeHpyeTca ncnonb3oBaTb CTapoe Macso, NoTomy
4YTO NpU  OAUTENbHOM  WCMOMb30BaHWN  CHUKaeTcs
Temnepatypa roployecTi U YBeAUYMBAET TEeHAEHLMIO
BHe3arnHoro 3akmunaHus.

OueHb obbemHas efla UM He [OCTaTOYHO OCYLIEeHHasA
MOXET MpPUBECTM K BHe3amHOMY KWMeHWo Macna.
YCTPOMNCTBO MOXeET paboTatb C KMpoMm.  [na xupa
ncnonb3yiTe mogens EL

BknioueHne

OpUTIOpHULY BKJIIOYaeM C MOMOLLbIO BPALLEHNA PYUKM
TepmocTaTta (4) O MONOXEHMA Kenaemoln TemnepaTypbl.
KoHTponb $puTIOPHMLbLI OCYLLECTBAAETCA C MOMOLLbIO
[IByX CBETOBbIX VHANKATOPOB PACONOXKEHHbIX Ha MaHenu
ynpasnenus (cmotpu puc.1). fopALmin 3eneHblii CBETOBO
nHpukatop (1) ykasblBaeT u4TO nNWTaHMe Ha annapat
nocTynaer.

MoouepeaHoe BKOUYEHVE 1 BbIK/TIOUEHNE OPaHXEeBOro
CBETOBOTO WMHAMKAaTOpa YKasblBaeT Ha HOpMasbHoe
®YHKLMOHMpPOBaHVe annapata 1 MOKa3blBaeT Korfa

ToHbl BK/IOYEHbl ANA pa3orpeBa Macfa [0 HYXHOi
Temnepatypbl.

BbiknioueHmne

Mocne wcnonb3oBaHWA ANA  BbIKIOYEHUA annapara,
[IOCTaTOYHO MOBEPHYTb TEPMOCTaT B CamMoe HUKHee
nonoxeHwve C npepynpexaeHnem OTKNIOUUTb
3M1eKTPONUTaHVE Ha BXoAe 060pyA0BaHUA U UCNONb30BaTb

KPbILWKY, KOTOPbIMU OCHaLLeHa GPUTIOPHMLA, 4TOGbI
33LUMTUTb MACSIO BHYTPY EMKOCTH.

MOJEJN C SJIEKTPOHHbIM YNPABJIEHUEM
OYHKLUVNOHUPOBAHUE SJIEKTPOHHOIO

YNPABJIEHUA (cmoTpu puc. 5)

PerynupoBka Temnepartypbl }Kapkun

Mpu  BbiKNlOYeHHOW  GpUTIOPHULE, Kabenb MUTaHUA
NoAK/IoYeH K ceTn, aucnnei «A» nokasblBaeT 3HaueHve
TemnepaTypbl Macna B BaHHOIA.

YTo6bl YBENNUMTD VN YMEHBLUMTD TeMMepaTypy »apKu
Heo6XOAVMO Clerka KOCHYTbCs CTPenoK (B).

Ha pucnnem  nosBWTCA  3HaueHWe  BblGPaHHOW
TemnepaTtypbl U NPO3BYYMT aKyCTUYECKUA CUrHan,
KOTOPbI MOATBEPKAAET UTO BblOpaHHas TemnepaTtypa
3aperncTpupoBaHa.

Mo 3aBeplueHMIo onepauun Ha Jucniee CHOBa NOABUTCA
3HayeHvie TemnepaTypbl Macna B BaHHON GPUTIOPHNLbI.
PerynupoBka TemnepaTypbl »KapKn MOXeT BbINOSIHATLCS,
Kak C BKIIOYEHHOM, TaK 1 C BbIKNOYEHHON GpUTIOpHULIEN.
Ecnun Bbl ycTaHOBUTE TemnepaTypy Huke TemrepaTtypbl
Macna B BaHHOWN, HEOOXOAVMMO MOAOXKAATb MOKa Macsio
OCTbIHET.

Bknio 1 BbIK

[na TOro utobbl BKOUNATL GPUTIOPHKLY Heobxoanmo
YAEPXKMBATb HAXKATOW Ha MPOTAXKEHMNMN HECKONIbKUX CEKYHT,
KHOMKy 3anycka «C», 3eneHbin ceetopmop «D» HauHeT
MWraTb 4TO CBUAETENbCTBYET O TOM, UTO GPUTIOPHMLA
paboTaeT 1 HarpeBaeT Maco.

Mpwn poCTVXKeHWN 3alaHHOW TemnepaTypbl, GpUTIOPHMLA
M30acT  3BYKOBOW CUTHam W Nepenger B Pexum
NoAfepXUBaHUA Temnepatypbl ¥ OyaeT MNOCTOAHHO
BKJIKOUATbCA 1 BbIKMIOYATLCA ANA NOAAEPKKM MOCTOAHHOTO
3HaYeHuA TemnepaTypbl Macna.

Kaxpabli pa3 Korga Macfio AOCTUTHET YCTaHOBIEHHOW
Temnepatypbl GpPUTIOPHMLA N3AACT 3BYKOBOI CUrHan.

[inA Toro, 4to6bl BbIKMIOUUTL GPUTIOPHULY HEOOXOANMO
YAEPKMBaTb Ha)aToW HECKONIbKO CeKyHA KHOMKy «C»
3eneHblin cBeToAmnog «D» npekpaTUT MuraTtb 1 Ha aucnnee
«A» MOXHO OyaeT yB/AeTb TeMnepaTypy macia B BaHHe.

®yHkuna MELTING

OyHkumAa melting no3Bonset HarpeBaTb Macno 6e3
pe3Koro MoBbllWeHUA TemnepaTypbl, No3BonAA paboTaTb
bPUTIOPHULE B LIKIINYECKOM PeXUME.

3Ta ¢$YHKUMA WUCMOMb3yeTCcA B OCHOBHOM B XOJIOAHbIN
nepuoa roaa, Koraa Macio MOXeT 3acTbiTb, UN B Clyyae
MCMONb30BaHNA  PACcTUTENIbHOMO  XUpa ANA  XKapKu.
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Mepuopnueckn BKoyadacb GPUTIOPHMLA pacTannvBaeT
KUp, n3beras ero NoaropaHus.

[na Toro uTobbl aKTMBMpOBaTb OyHKUMo melting
HeobXOAMMO YAEePKMBaTb HAXKAaTON HECKONIbKO CEeKYHA
KHOMKy «E», KpacHblli cBeTtoamon «F»HauHeT muraTb,
dpuUTIOPHMLA HaYHeT paboTaTb B LIMKIINYECKOM pexume
[0 pocTkeHma 100° C. , mocne 4ero aBTOMaTMYeCKW
nepenger B TMOCTOSAHHbIA peXum paboTbl, [OBOAA
TemnepaTypy Macna Ao YCTaHOBIEHHOTO 3HaYeHUA.
OyHKUMio melting MOXXHO MOAKNIOUMTD U OTKIIOUUTL B
oGO MOMEHT yAiepXnBas HaXXaToWl HECKOMNbKO CeKyH[
KHOMKY «E».

Ecnn dpyHKUMA melting noakniounTca paHblue BKAOYEHUA
bpuTiopHULBI, nocne Toro Kak OyaeT  AOCTUrHyTa
Temnepatypa 100°C, annapat aBTOMaTU4eCKu nepenget
B MOAAEPKMBAIOLNIA PeXnm paboTbl, NPU KOTOPOM
TemnepaTypa macna 6yaeT noaaepKMBaTbCA Ha ypoBHe
100° C.

[nAa TOoro uto6bl BEPHYTbCA B MOCTOAHHBIA PEXUM
pPaboTbl AOCTaTOUHO HaxaTb Ha CTpesnkun «B», nocne yero
bpUTIOPHULIA HAYHET HarpeBaTb Mac/o A0 YCTaHOBNEHHOMN
TemnepaTypbl.

BHUMAHUE
- YctponctBo OCHalleHo npeaoxpaHnTeNbHbIM
BbIK/IOYaTeNem,  KOTopblii  oTcoeAmHsAeT  T3HbI,

KOrAaa nepefHAa 4yacTb, B 3aBUCMMOCTM OT Mopenu,
nosopaumaeTca unn cHumaetca (cm. OYUYUCTKA
EMKOCTW).

- Ecnm y Bac BO3HWMKAM aHOMasbHble HeWCnpaBHOCTU
B OpUTIOPHMLAX C 3NEKTPOHHbIM  ynpaBieHnem
NpoBepUTb  MUKPOBBIKMIOUATENb  PACMONOXKEHHbIN
C3aAn CcUnoBoro 6510Ka BHYTPW NaHenu ynpasfieHus.
OH pomxeH 6bITb OTPErynMpoBaH, Kak MokasaHo Ha
HVKeNprYBEAEHHOM PUCYHKe::

ON

i

12

XapaKTepncTMKN 3KCnnyaTaLMoHHbIX Ka4ecTs

B Tabnuue XAPAKTEPUCTUKW SKCMITYATALIMOOHBIX
KAYECTB ykasaHbl MaKCMMasnbHble rokasatenu wu
MaKCMMasnbHas MPOU3BOAUTENbHOCTL B 4acC PasHbIX
mogeneit GpuUTIopHUL.

Yto KacaeTcAa HeKOTOPbIX PeKOMeHAauuil Mo BpemeHu
XKapku, obpawantecb K Tabnuue “BPEMA MAPKU U
PEKOMEHOYEMAA TEMIMEPATYPA”.

TEXHUYECKOE
OBCJTYXKUBAHUE

Mpoueaypbl N0 06cNYKNBaHMNIO fOMKHbI BbIMONHATLCA
TONbKO KBannpmumpc nepcol

Mepen Kakpow onepauuvein OTKAIOYUTbL annapat ot
3N1eKTpoNuTaHuna.

Y6eanTbcA B XOPOLUEM COCTOAHUM  MPOBOAHVKOB,
KOMaHA 1 3neKTpoHarpesatenei. Mcnonb3oBaTb TONbKO
opurMHanbHble 3anyactu. Ecnm no Kakon-nn6o npuumHe
Kabenb omKeH ObiTb 3aMeHeH, NCnonb3yiTe Kabenb Tuna

HO7 RN-F (cmoTpute Tabnuuy TEXHUYECKUE JAHHDIE).

Mocne KaXporo TeXHUYECKOro BMeLaTeNbCcTBa U
06C}1y)KI/IBaHVI$I, cneynannct YCTAHOBLWMK  OOJKEeH
BbINMOJIHNTb TeCTUpPOBaHWE, npexae 4yem 3anyctntb B
aKcnnyatauunto 060pyF|OBaHI/Ie.

yxopn 3A NMPUBOPOM

BHUMAHUE!

- lMepep Tem Kak MPUCTYNUTb K OYUCTKE AYXOBKU
Heo6X0oAMMO BbIKNIOUNTD N OCTaBUTb OCTbITb
npu6op.

- B cnyuyae npn6opa Ha 3N1e€KTpONUTaHUN OTKAIOUNTD
PYyOUNbHUK ANA NpeKpalLeHns noaaun NUTaHuA.

TwartenbHasa exefHeBHan ybopka ycTponcrtea
rapaHTUpyeT ero naeasnbHyio paboTy 1 AAUTENbHbINA CPOK
Cy6bl.

CrarnbHble MOBEPXHOCTV [O/MKHbI ObiTb  OUMLLEHbI C
XKUAKOCTbIO ANA MbITbA MOCYAbl. [nA 3Toro HeobxoAnMo
pa3BecTu ee B ropaveil BOAe 1 UCMONb30BaTb BRAXKHYIO
MArKyl0 BeTOlWb, AN1A 6onee CUNMbHbIX 3arpAsHeHUi
VCMONb3ynTe 3TUNOBbLIM CNUPT, aueToH unu apyrue
[leranoreHMpoBaHHble PacTBOPUTENN, He UCMOonb3yiiTe
abpasuBHbIA, YNCTALMIA MOPOLLIOK, UM KOPPO3MOHHbIX
BEWeCTB, TaKWX KaK COnAHaA KWUCNOTa WK cepHas
Kucnota. Mcnonb3oBaHMe KUCIOT MOXET  HapyLIMTb
dyHKUMOHanbHOCTL 1 6e3onacHocTb  npubopa. He
MCNONb3yiTe  LWeTKN, MeTalsIMyeckne Mouanku umu
abpasyBHble AVNCKMN U3rOTOBMEHbI 13 APYTUX METaNIOB U
CMNaBoB, KOTOPblE MOTYT BbI3BaTb MATHA PXaBuMHbL. [lo
3TOM e NpUUMHe n3beraiite KOHTaKTa ¢ METaINYECKMMI
npeameTamu. OCTOPOXKHO C HEPXKaBEWLMMM CTaNbHbIMU
LETKaMN UKW KeCTKMMW Mouasnkamu, AaKe ecin OHU
He OCTaBNAIOT CefOB PXKaBYMHbI, MOTyT nouapanatb
NOBePXHOCTb.

MeTannuueckuia NOpPOLUOK, CTPYy»KKa n
xKenesocopepxalyuii MaTepran, ey BCTyrnaeT B KOHTaKT
C MOBEPXHOCTbIO M3 HepiKaBeloljell CTanum MOXeT AaTb
Hayano 06pa3oBaHMIO MATEH PXKABUMHBI.

Bo3MOXHble MATHAa pPXXaBUMHbI Ha MOBEPXHOCTU MOTYT
NpUCYTCTBOBATb U Ha HOBOM 060PYIOBaHUN 1 UX MOXXHO
yOanuTb C NMOMOLLbIO MOIOLLEro CpefcTBa pa3BefjleHHOro
B Bofe u rybkm tmna Scotch Brite. Ecnu 3arpasHeHve
CUNbHOE, He NCMOJb3YITe HU B KOEM Cllyyae HaxaauHyio
v wnndosanbHylo bymary. PekomeHfyem B KauecTse
anbTepHaTVBbl  UCMONb30BaTb  CUHTETUYECKME  TYOKM
(Hanpumep, ry6ky Scotchbrite).

CnepyeT TakxKe UCKNIIOUNTb KCMONb30BaHNe BeLLeCTB 1A
YNCTKM cepebpa U BHUMATENbHO CleiuTb 3a UCNapeHrnAMU
CONMAHOM  WMAM  CEPHON  KUCNOTbl,  MOABNANLWMXCA,
Hanpumep, Npu MbiTbe nona

He HanpaBnATb cTpyn BOAbl HENOCPeACTBEHHO Ha
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o6opyaoBaHue, 4TO6bl He NOBpeAUTDb ero [oce YNCTKN
aKKypaTHO CMOJIOCHYTb YNCTO BOAOW U OCTOPOXKHO
BbITEpPETb 0CyXa YNCTON BETOWbIO.

YNCTKA EMKOCTU

Bce nocnegywume onepaunn  OOIKHbI  BbIMONMHATHCA
Ha BbIK/TIOYEHHOM,  OCTbIBLUEM 060py,ClOBaHI/1I/1 n
OTKJ/TIOYEHHOM OT SN1EKTPONUTAHUA.

Mopenu cepun ELT

N3baTb nepepHiolo yacTb TOHOB BbIKpyunBas BUHT
“V" (cM.pnC.2) U CNUTb €MKOCTb C MOMOLLbIO CIIMBHOTO
pbluara L, obecneums ¢unbTpaumio mMacna ¢ MoMoLLblo
cneymnanbHoro GpunsTpa.

HekoTopble mopenn ¢puTIOPHUL, OCHALLEHbl CbEeMHOW
eMKOCTbIO; ANA CMBA Macia CHATb OCTbIBLUYIO €MKOCTb
M 3aTeM BbIMOMHWTL OMepauun Mo YUCTKE EMKOCTH,
dunbTpaumy mMacna uny 3ameHe oTpaboTaHHOro mMacna.
Mocne Toro Kak BbIMOSIHEHbl BCe onepauuv Mo YucTke,
BCerga KOHCynbTUpoBaTbcA C pasgenom “YXOO 3A
ATMAPATOM’, nocTaBnTb Ha CBOE MECTO NEPESHIOI0 YacTb
1 TLWATENbHO 3aKpenuTb ee.

Apyrue mopenu

[na Gonee TwatenbHOn 4ncTKK y3en TOHOB MOXHO
NOAHATH.

CnuTb Macno € eMKOCTM C MOMOLLbIO CAIMBHOTO pblvara “L”
N OTGMNBLTPOBaTb MAci0 C MOMOLLbIO COOTBETCTBEHHOIO
dunetpa.

BpyuHyto noaHATb TOHbI M 3a610KMPOBaTL MX B MOAHATOM

nonoxeHun, unu nosepHyTs TIHbI B emkocTn (puc. 3A).
3A).

BbinonHWTL BCe omepaumu MO UMCTKE Kak yKasaHo B
pasgene “YXO[ 3A AMMNAPATOM’, noctaBuTb Ha cBOe
mecTo TOHbI.

B mopensx cepum 600 pna pasbnokuposkm TIHos
HeoOXOAVMMO HaXKaTb Ha KHOMKY, KOTopas HaxopuTcs
cnesa ot T9HoB (cm.punc.3).

XPAHEHUE N KOHCEPBALIUA

Ecnn npubop pomkeH ponroe BpemMA He paboTaTb
BbIMOJTHWTE CriefytoLlve AeNCTBYA:

1) OTKNIUNTL PyOUNBbHUK Npubopa YTOObI OTCOEANHUTL
€ro OT OCHOBHOW JINHUW NOAAYMN NUTaHUA.

2) AKKypaTHO OuMCTUTb MPUGOP 1 BOKPYr Haxogawmecs
30HbI.

3) HaHecTn TOHKUIA CIOM NULLEBOTO PacTUTENIbHOTO Macna
NMOBEPXHOCTU 13 HEPKABEIOLLeil CTanu.

4) BbinonHWTb  BCe  onepauyun Mo
obcnyxmBaHuio.

5) HakpbiTb annapaT 4exnom ¥ OCTaBUTb HECKONbKO
OTBEPCTUIA ANA BEHTUAALMN.

6) Vicnonb3oBaTb cyxue MOMeLLEeHNA C TemMnepaTypoi oT
-5 n+40°C.

TeXHU4Yeckomy

OENCTBUA B CNTYYAE MOJIOMOK

B cnyyae nonomMok HemeAneHHO OTKIOUUTL OT MUTaHUA
annapart v 06paTTbcs B CepBUCHBIN LEEHTP.
BHUMAHUE!

FAPAHTUAHOE OBA3ATE/IbCTBO

OUPMA:

YINLIA:

NHAEKC: HACEJNIEHHbIN NYHKT:

MNMPOBUHLINA: AATA YCTAHOBKMU:
MOJEJb
CEPUAHBI HOMEP

NPELYNPEXAEHVE

MpounssoguTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a BO3MOXHbIE HETOUHOCTY, COAEpalumeca B laHHOI 6poLutope, KoTopble
BO3HWKIIN BCNEACTBME OLWIMOOK NPy NepenncbiBaHAN UK NeyaTu, a Takke ocTaBnseT 3a co60ii MpaBoO BHOCUTb Jllobble
M3MeHEHMA B N3[eNINe, KOTOPble OHa COUTET MOME3HbIMM M HEO6XOAUMbIMY, 63 yLLiep6a ANA OCHOBHbIX XapaKTEPUCTMK.
MpounssBoauTeNnb He HeceT HUKAKOW OTBETCTBEHHOCTH, €C/IN NPaBIANa, yKa3aHHble B JaHHOM PyKOBOACTBE, He cobiiofatoTcA.
Mpowu3BoanTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a yLLep6, NPAMON 1M KOCBEHHbIN, BbI3BaHHDI HEMPaBUIbHON YCTaHOBKOIA,
noBpeXAeHUAMY, MIOXUM 0BCNYXBaHUEM, HEYMEHVEM B O6paLLeHUN.
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