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1. Yleista

24.10.2016

1.1.

Kayttoohjeessa kaytettavia symboleja

Varoitus! Huomioi erityisesti varoitustekstiin oikealla

Palovammovaara, kuumista pinnoista.

Palovammavaara, hoyry.

Painepesurien kaytto kielletty

- @b P P>

\ f
¥

!
-

Raajojen puristumisvaara

Palovaara

> B>

HUOM, sahkovirta!
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1.2. Yleiset varoitukset

g
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Tama kasikirja antaa tietoja eri laitteista. Tunnista laite tyyppikilven avulla - katso kohta “Tyyppikilpi”
kohdasta 6.0.

Sailyta kasikirja myohempaa kéyttoa varten asennusta.

Piirustukset ja kuvat ovat kaavamaisia ja viittaavat geneeriseen laitteeseen; Riippuen mallista ja sen
toimnnoista voi ykstyiskohdat ja ulkopuoli vaihdella.

Laite on tarkoitettu vain elintarvikkeiden valmistelua ja ruoanlaittoon varten ammattikeittidissa. Kaikki
muu kaytto katsotaan vaaraksi ja vaaralliseksi ja johtaa vakaviin vammoihin ja / tai omaisuusvahinkoihin.

Laitetta ei saa missaan tapauksessa saa jattda vartioimatta sen ollessa kaytossa.
Laitetta kayttavaa henkilokuntaa on koulutettava.

Henkilokunta, joka kasittelee kannellisia laitteita, taytyy pitaa riittava turvaetaisyys (Jasenten puristus-
vaara)!

Henkilokunta, joka kasittelee kallistettavia laitetta, taytyy olla erityisen huolellisia ja valttaa loukkaan-
tumisia (puristusvaara).

Meidan yksikot ovat erittain hyvin lampoéeristetty mutta silti, koska ruoanlaittoon toimintojen kanssa
tarvittavat lampdtaso tietyt osat saattavat kuumeta, esim kansi toppeja, sivuseinat, hormit jne Tama ei
ole rakentava vika, se perustaa vain fyysiseen etta ruostumaton teras on hyva lampéa kapellimestari.

Al pese laitetta vesiletkulla tai painepesurilla.
Ala kaada vetta komponenttien palle, jotka eivat kestd vetta.

HUOM: Jos laitetta ei kdytetd pitkaan aikaan tulee se irrota sahkoverkosta (asentaja suorittaa irtikyt-
kennan).

Toimintahairion sattuessa, katso luku “8.0 Huolto ja vianmaaritys” Jos ratkaisua ongelmaan ei l6ydy,
irrota virtalahdetta tai katkaise kaasunsyotto valittomasti ja ota samantien yhteytta huoltoon.

Hatanumero tulee olla keittiossa nakyvilla.

Jos edelliset huomautukset jattdd noudattamatta voi laiteiden ja henkilokunnan turvallisuus
vaarantua. Huomautuksien noudattamatta jattdminen mitat6i myés takuun. Valmistaja irtisanoo
kaiken vastuun henkil6- tai omaisuusvahinkoja, jotka aiheutuvat virheellisesta asennuksesta, vir-
heellisesté huollosta tai kayttoohjeiden noudattamatta jattaminen.

Valmistaja kieltaytyy kaikesta vastuusta kuten mahdolliset epéatarkkuudet késikirjassa paino- tai
transkriptiovirheiden takia. Piditamme myés oikeuden tehdd muutoksia tuotteisiin, jotka kat-
somme valttamattomaksi tai tarkoituksenmukaiseksi mutta ennen kaikkea tarpeellisa tai hyodyl-
lisia muutoksia, jotka eivit muuta tuotteiden olennaisia ominaisuuksia.
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2. Riskit ja vaarat

2.1. Vaaralliset alueet

Meidan laitteet on suunniteltu ja rakennettu suojaamaan kayttdjaa ja eivat omaa kayttajalle vaarallisia
terdvia reunoja tai pintoja. Vakaus on taattu ovien ollessa auki, vaikka se on kielletty.
Osa laitteet omaavat vetolaatikot. Avaa vain yksi laatikko kerrallaan. Laatikkoon nojaaminen tai sen paalle
istuminen on kielletty, jotta laite ei kaadu tai vahingoitu. Ald myoskaan kiipea laitteen paalle.

Laitetta ei ole suunniteltu asennettavan ympéristoon missa on rajahdysvaara.

Suurin tasaisin lastattu kuorma per kori, laatikko tai saleikké = 20kg.

KORKEISIIN LAMPOTILOIHIN LUTTYVAT RISKIT
& Alueilla lahelld keittoalueet ja muut alueet saattavat olla erittain kuumia.

Huomautus "PALOVAMMAN VAARA!

1. Kaytettdessa laitteita, jotka ovat varustettu rasvasailiolla / jaterasvasailiolla tulisi ottaa huomioon kaikki
tarvittavat varotoimenpiteet kasitellessa kuumaa rasvaa tai 0ljya, jotta tyhjennyksen aikana syntyvilta
sailion kaatumisilta ja niista johtuvista palovammoilta valtyttaisiin. Siksi olisi valttdmatonta: tarkistaa
oljyn maara saannollisesti, olla varovainen ja toimia hitaasti, kun 6ljyn kerdysastiaa poistetaan.

2. Varovaisuutta taytyy noudattaa luukkuja / ovia avatessa, jotta palovammoilta valtyttaisiin kuumien
hoyryjen purkautuessa.

3. Huolellisuutta on noudatettava avatessa hanoja, jotta kuumista roiskeista johtuvista palovammoista
valtyttaisiin.

é JANNITTEESEEN LIITTYVAT RISKIT
Riskit, jotka liittyvat sahkojannitteeseen on minimoitu suunnittelemalla sahkdasennukset voimassa olevi-
en pienjannite ja sahkdmagneettisten yhteensopivuus direktiivien mukaisesti.
Katso kohta 7.0 “Vastaavuustodistus”, mista [0ytyy taydellinen lista séannoksista.
Turvallisuussyisté on induktiolaitteiden kaytto kielletty henkilGilta, joilla on syddmentahdistin.

MELURISKIT
Maksimaalinen melu, joka syntyy koneesta, kun on 1 < 70 dB.

2.2. Toimenpiteet palon sattuessa

f o Oljy- tai rasvapaloja ei pida koskaan sammuttaa vedella!

¢ Palosammuttimet tulee jarjestaa siten, ettd ne ovat helposti saatavilla ja helppo kayttaa, mikali auto-
maattista sammutusjarjestelmaa ei ole.

e Sammuttimet tulee sijoittaa helposti ja turvalliseen asentoon, jotta ne ovat suojassa mahdolliselta
ympaériston vaikutuksesta ja eivat toimi automaattisesti.

¢ Kun automaattista sammutusjarjestelmaa kaytetdan, jossa sammutusaineena esim. Hiilidioksidi CO2.
Tulee ottaa huomioon aineen vaikutus lahiymparistodn ja varsinkin ihmisiin. Tydalue tulee taten varus-
taa halyttimilla, jossa aani- ja valoilmaisimet, jotka varoittavat keittichenkilokuntaa hyvissa ajoin ennen
kun sammutusaine vapautuu, jotta he pystyvat poistumaan alueelta turvallisesti. Tarkista asiaa kos-
kevat lait ja séadokset.

* Keittoalueilla missé kasitelladn rasvaa ja joihin on asennettu automaattinen sammutusjarjestelma.
Taytyy varmistaa ettei sammusaine ole sopimatonta kuten vesisprinklerit. Em. aineiden ei tulisi tulla
kosketuksiin kuuman rasvan kanssa.

e Erityista toimenpiteita voidaan toteuttaa palon liittyviin riskien erityispiirteisiin asennuspaikalle.
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3. Kaytto

3.1. Yleiset suositukset
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Laite soveltuu vain ruuan valmisteluun ja tekoon suurkeittioymparistdssa kuten ravintoloiden, sairaaloi-
den, ruokaloiden, jne. Mika tahansa muu kayttd, joka ei vastaa laitteen alkuperaisté kayttotarkoitusta
on kielletty. Naiden ohjeiden noudattamatta jattamisesta voi aiheuttaa vakavia ruumiinvammoja ja / tai
aineellisia vahinkoja.

Al pese laitetta hoyrylla tai korkeapainepesureilla. Ald kaada vetta komponenttien palle, katso luku
5.0 "Puhdistus”

Tarkista 6ljymaara saanndllisesti, lisaa tarvittaessa. Oljyn taso ei saa koskaan pudota alle vahimmiis-
maaran merkinnan. Tulipalon vaara!

Noudata suurinta sallituinta paistomaaraa. Paiston laatu huonontuu ja kasvattaa vaahdon muodostu-
mista rasvaan, mikali paistettavaa tuotetta on liikaa.

Liian kosteiden elintarvikkeiden paistaminen (esim. Jossa on jaakiteitd) johtaa voimakkaan vaahtoami-
sen. Palovammavaara johtuen kuumista éljyroiskeista!

On myds huomioitava, ettd kasitellessa kuumaa 6ljya on valttda kosketusta veden kanssa. Palovam-
mavaara kuuman 6ljyn roiskuessa.

Likaista 6ljya ei tule kayttaa paistossa koska se ei ole terveellista, syttyy helposti palamaan jopa nor-
maalissa kayttolampaotiloissa ja on taipuvainen vaahtoamiseen.

Al koskaan siirra rasvakeitintd, kun sen dljytankki tai ylivuotoastia on téynna.
Kaytetty 6ljy tulee tyhjentaa kerdyssailioon vasta, kun se on saavuttanut huoneenldmmaon.

Al4 poista tai siirra vastuksia sailiosta, kun 6ljy on kuumaa. Suorittaaksesi taman toiminnon, tulee 8ljy
olla huoneenldmpaista.

Mahdollisen Gliy- tai rasvapalon torjumiseen on sopiva keino sijoittaa sammutusvaline laitteen lahei-
syyteen. Ala koskaan sammuttaa vedelld 0ljy- tai rasvapaloa! Naissa tulipaloissa aseta kansi astian
paalle tai peitd tuli sammutuspeitteelld.

Oljynkeraysastia voi poistaa kaapista vasta oljyn jaahdyttya kunnolla. Palovammavaara!

Ennen kayttéd on henkildkunta koulutettava laitteen toimintojen oikeassa kaytdssa ja on lisaksi kiinni-
tettava huomiota kayttdohjeisiin ja kaikkiin varoituksiin.

Mikali lampdtilan hallintaan ilmeen toimintahairié taytyy laite kytked irti. Sammuta laite valittdmasti.
Ota yhteys huoltoon.

Ala kayta helposti syttyvia nesteita laitteen puhdistamiseen.

Paistoprosessi rasvakeittimessa johtaa korkeisiin [dmpoétiloihin, jotka voivat [ammittaa lukuisia metal-
liosia kuten laitteen ylapuolella olevia osia, laitteen kylkid jne. Tamé ei ole rakenteellinen vika vaan
johtuu ruostumattoman teraksen hyvista ominaisuuksista lammaénjohtavuudessa.

Toimintah&irion sattuessa, sammuta laite valittdmasti. Ota yhteys huoltoon!
On suositeltavaa tarkistuttaa laitteen turvalaitteet vuosihuollon yhteydessa.

Ylla mainittujen suositusten noudattamatta jattaminen vapauttaa valmistajan vastuusta laite
-ja / tai henkilovahingoissa. Takuu raukeaa jos edella esitettyja suosituksia ei noudateta.
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3.2. Toimenpiteita ennen ensimmaista kayttoa

Laitteen asennuksen jalkeen ja ennen ensimmaista kayttokertaa on suositeltavaa, etté laite puhdistetaan
perusteellisesti. Katso kappale "Puhdistus”

3.3. Alustavia toimenpiteita ennen jokaista kayttoa

Ennen kun laitetta kaytetaan. Tulee laitetta puhdistaa sopivalla puhdistusaineella.

4. Kayttoohjeet

4.1. Ennen kayttoa

Ennen laitteen kayttoonottoa taytyy kayttajat perehdyttaa kayttoohjeisiin ja erityisesti turvalaitteisiin.
Katso liite "Ohjauspaneelindkyma’, misté selvida hallintalaitteiden yksityiskohtaiset ndkymét.

4.2. Paistooljyn liséaminen
1. Sulje paistorasvan tyhjennyshana puhdistetussa paistoaltaissa.

2. Tarkista, ettd paistoaltaat ja lammonvaihtimet ovat puhtaita ja kuivia. Tarvittaessa kuivata ne
kytkemalla laite paalle lyhyeksi aikaa, 10 sekuntia (muuten turvallisuustermostaatti aktivoi-
tuu)!

3. Tayta paistoaltaat paistorasvalla altaitten sisdpuolelle merkittyyn enimmaismaaramerkkin asti.

HUOM: Tarkista ennakkoon, ettd rasvan maara on oikea ennen laitteen kayttod. Rasvan pintataso ei saa
olla enimmaismerkin ala- tai ylapuolella. Tayta tarvittaessa.

4.3. Laitteen kaynnistaminen & sammuttaminen

Rasvan sulattamistoiminto: Laitteessa on toiminnot rasvan sulatusta varten, kaanna nuppia 90° myotapai-
vaan. Tassa asennossa vastuksella on 1/6 tehoa kaytossa ja lampdtila on 100°C. Jos nuppia kaannettaan
enemman kuin 90° loppuu rasvan sulatus.

Tassa vaiheessa ainoastaan termostaatti lisaa virtausta. Kummallakin tankilla on merkkivalo, jotka osoit-
tavat jos vastus on paalla tai ei.

TARKEATA: Termostaatti on jarjestetty siten, ettd suurin 6ljyn lampétila ei koskaan ylitéd 200 ° C.

Jos dljyn lampétila kohoaa yli sallitun ja termostaatissa vika, niin turvatermostaatti katkaisee lammitys-
elementtien virran, kun 6ljy saavuttaa 230 © C. Nain kdydess3, iroita laite virtaldhteesta ja kutsu huolto.
HUOM: Kuumat pinnat voivat aiheuttaa palovammoja.

PAISTO

Pakastetut ranskalaiset: Saada termostaatin nuppi 180° C ja odota kunnes paistolampétila on saavutet-
tu (merkkivalo sammuu).

Al3 ylita suurinta sallittua maaraa paistettavien tuotteiden méarassa muutoin paiston laatu huononee.
Al3 ylita suurinta sallittua m&araa paistettavien tuotteiden méarassa per paistokori.

Esipaistetut ranskalaiset: Paistolampdtila 180 ° C. Tassa tapauksessa korin voi tayttd isommalla maaral-
|a kuin pakastetuiden ranskalisten tapauksessa.

Laitteen sammuttaminen
Kaanna nuppi nolla-asentoon sammuttaaksesi laitteen. Jos laitetta varastoidaan kayttématta pidemman
aikaa. Taytyy se kytkea irti sahkonsyotosta.
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4.4. Yleisia ohjeita friteeraukseen

Edellytyksen parhaaseen lopputulokseen paistamiseen ovat:

e Sopiva paistorasva

* Hyva laatuisia raaka-aineita.

e Rasvan oikea lampdtila

¢ Qikea paistoaika

e Filiian suuria maaria

¢ \Virheeton friteeraustekniikka

Oljy ei ole vain osa kypsennys, mutta myos itse ruuassa. esim paistetut perunat imevat jopa 15% rasvaa.

Lisaksi maku ja terveellisyys perustuu 6ljyn laatuun. Likainen 0ljy tai rasva on haitallista, edistaa vaahdon
muodostuminen ja on syttyvaa korkeissa lampatilassal!

4.4.1. Huomautuksia koskien 6ljyn / rasvan kesto

Oljyn laatuun vaikuttavia tekijoita ovat:

* Rasvan laatu

e Lampodtila

e Lampdkuormituksen kesto
* Valo

* Happi

* Paistomuoto

* Tuotantomaara

* Laitteen ylldpito, rasva ja mausteiden kaytto rasvakylvyssa.

4.4.2. Pilaantuneen rasvan ominaisuuksia

8| metos

¢ Vahva vaahtoutuminen siséltden pienia sitkeita kuplia.

¢ Hiiltyneita jaanteita keittimen reunoilla, koreissa ja lammonvaihtimessa.
¢ Savun muodostumista normaalin kéyton aikana.

¢ Rasva varjaantyy, ruskeahkoa: vaaleaa, tumma tai sameaa.

¢ Lemu, palanut - vahva loyhka.

¢ Huonon makuinen, hapan.
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4.4.3. Paistorasvan yllapitoa koskevat saannokset

On suositeltavaa noudattaa seuraavia saantoja, jotta rasva pysyy hyvassa kunnossa:

Esilammita aina kylma rasva kayttaen sopivia keinoja
Al koskaan ylikuumenna rasvaa edes hetkeksi. 140°C lampétila on sopiva.
Jos paistoprosessissa on taukoja, niin vahenna l1dmpoa asteittain ja vahitellen.

Suodata rasvaa paivittain suodattimen Iapi ja puhdista sailio ja lammonvaihdin perusteellisesti (ei koske
sahkolaitteita).

Kun yhden paiston aikana esiintyy pitkia taukoja, tulisi séilié aina peittdd sen mukana tulleen kannen
kanssa, muuten valo ja happi lyhentda oljyn kayttoikaa.

4.5. Tankin tyhjennys

Tankki tyhjennetaan kaantamalla tyhjennysventtiilin kahvaa 90° (sijaitse laitteessa ovien takana) kaanta-
malla joko myota- tai vastapaivaa mallista riippuen.

Varmista tyhjentaessd, etta tyhjennysventtiilin alla on jaterasvan keraysastia.

A VAROITUS!: Kuuma rasva, palovammavaara!

I

SULKI T &)

N

. |
-
AUKI
4.6. Taulukko paistoajoille (Arvioituja aikoja)
Paistotuote-Ryhma 1 Peruna
Pos. [ Tuote Kommentti Paistolampdtila (°C) Suuntaa antavat paisto-
ajat (Min. Sec.)
Ambach | Kéyttaja Ambach Kéyttdja
1 Perunalastut hienoksi pilkottu pakastettu 180 2.40
2 Perunalastut hienoksi pilkottu raaka 180 240
3 Perunalastut normaali leikkaus pakastettu 180 2.40
4 Peruna dauphinit pakastettu 180 240
5 Perunakroketit pakastettu 180 2.40
6 Kroketit pakastettu 180 240
Quick-Chips pakastettu 180 180
8 Rapeat-lastut pakastettu 180 0.40
9 Uuniperunat paloitettu pakastettu 180 5.00
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Paistotuote-Ryhma 2

Kala

Pos. [ Tuote Kommentti Paistolampotila (°C) Suuntaa antavia paisto-
aikoja (Min. Sek.)
Ambach Kayttdja Ambach Kayttaja
1 Mustekalat Taikinassa pakastettu 180 2.30
2 Kalapuikot Paneroitu pakastettu 170 3.40
3 Kalanugetit Paneroitu pakastettu 180 4.00
4 Kalafilé Rapeassa  korppujau- | pakastettu 170 6.00
hoissa
Paistotuote-Ryhma 3 Siipikarja
Pos. | Tuote Kommentti Paistolampdtila (°C) Suuntaa antavia paisto-
aikoja (Min. Sek.)
Ambach Kayttaja Ambach Kayttaja
1 Kananugetit leivitetty (viljelty liha) pakastettu 170 1.50
2 Kananrinta kotletit leivitetty (viljelty liha) pakastettu 170 1.50
3 Kanansiivet Luonnolliset pakastettu 170 1.50
Paistotuote-Ryhma 4 Vihannekset
Pos. [ Tuote Kommentti Paistolampdtila (°C) Suuntaa antavia paisto-
aikoja (Min. Sek.)
Ambach Kayttaja Ambach Kayttaja
1 Kukkakaali, pilkottu pa- | taikinassa pakastettu 180 2.40
loiksi
2 Broccoli, pilkottu paloik- | taikinassa pakastettu 180 2.40
si
3 Kesakurpitsa tikut taikinassa pakastettu 180 2.40
Paistotuote-Ryhma 5 Aasialaiset tuotteet
Pos. [ Tuote Kommentti Paistolampatila (°C) Suuntaa antavia paisto-
aikoja (Min. Sek.)
Ambach Kayttaja Ambach Kayttaja
1 Kiinalainen ravioli “Shaomoi” pakastettu 170 4.00
Perunalastut "Wonton” pakastettu 180 3.30
3 Perunalastut pakastettu 180 5.00
Paistotuote-Ryhma 6 Hedelmat
Pos. [ Tuote Kommentti Paistolampdtila (°C) Suuntaa antavia paisto-
aikoja (Min. Sek.)
Ambach Kayttaja Ambach Kayttaja
1 Banaanit hienosti pilkottu pakastettu 180 1.30
2 Omenat, pilkotut hienosti pilkottu raaka 180 2.10
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5. Puhdistus

5.1. Varoitukset
o Katkaise sahkdnsyottd ennen kuin ryhdyt minkaanlaisiin puhdistustoimenpiteisiin
o Al4 kayta pesuaineita, joissa rakeita tai laimennettuja liuoksia tai voimakkaita puhdistusaineita;
o Al4 kayta vesisuihkuja
o Al4 kayta painepesureita!
* Kayta sopivia pesuaineita ruostumattomalle terakselle

e Valta pidempi aikaista kosketusta rst-teraksen, teraksen ja raudan valilla, jottei pintaruostetta kehittyisi
pintoihin.

5.1.1. Yleisia neuvoja rst-teras laitteiden hoidosta ammattikeittioissa

Laitteen paivittdinen ja perusteellinen puhdistus estaa toimintahairidita ja rasvan kertymisen. Laitetta ei
saa missaan tapauksessa puhdistaa vesisuihkulla tai korkeapainepesureilla. Laite tulee puhdistaa sopivilla
puhdistusaineella ja huuhdellaan puhtaalla vedelld. Terdsvillaa tai vastaavia hiomatuotteita pitdisi koskaan
kayttaa puhdistukseen..

Terastyyppeja, joita kdytetaan suurien keittiokoneiden valmistuksessa ovat korkealaatuisia materiaaleja,
jotka valitaan positiivisten ominaisuuksiensa ansiosta elintarvikealalle.

Syy ruostumattoman terdksen korroosionkestavyyteen ovat sen kehittynyt passiivinen laminointi,

kun pinta paasee kosketuksiin hapen kanssa (ilmassa on riittavasti happea).

Mikali tata passiivista laminointia padsee mekaaninen tai kemiallinen reaktio vaikuttamaan ja tuhoamaan
pinnan ja jos uuden passiivisen laminoinnin muodostumisen estaa hapeton ymparisté voi korroosiota
syntya jopa ruostumattomassa teraksessa.

5.1.2. Kasiteltaessa rst-terasta tulisi seuraavia periaatteita noudattaa:

¢ Pintojen tulee olla kosketuksissa ilman kanssa ja ne on pidettava puhtaana. Korroosio voi johtua prote-
iineistd, tarkkelyksesta tai muut jdanteet, jotka saattavat estaa hapensaantia..

o Al4 kayta suolaliuosta tai rikkihappo liuoksia laitteen puhtaanapitoon. Sopivia desinfiointiaineita [6ytyy
markkinoilta kuten laimea etikkahappo, jota voi myds kayttaa.

o Kaytd sopivia pesuaineita, jotka puhdistaa rst-teras laitteita; Joskus voi myds heikkoa suolaliuosta
kayttaa. Puhdistuksen jalkeen huuhtele laite juomavedella ja kuivaa se.

e Jatd aina luukku auki, jotta raitis ilma paasee kosketukseen metallipinnan kanssa.

* Rst-terds ei saa olla kosketuksessa pidemman aikaa konsentroitujen happojen esim. etikkahapon,
vahvojen happojen kuten suolaliuos, sinappi tai maustesekoitusten kanssa. Nama voivat kemiallisesti
vahingoittaa passiivista laminointia optimaalisessa lampdtilassa. Huuhtele pinnat puhtaalla vedella.

o Keitintd ei pidd ainoastaan kayttda perunan, riisin tai pastan valmistamiseen suolaisessa vedessa.
Valilla pitdd myos valmistaa rasvaisia keittoja, hapankaalia tai vihanneksia, jotta korroosion synnylta
valtyttaisiin.,

* Suolaisen veden kéyttamisen jalkeen tulee laite huudella puhtaalla vedelld, Jéljelle jdanyt keittovesi voi
sisalta korkeita konsentraatioita suolaliosta, joka voi aiheuttaa korroosioita.

e Vilta pidempaa kosketusta rst-teraksen ja raudan tai tavallisen teraksen, jottei pintaruostetta syntyisi.
Jos rst-terds tulee kosketuksiin esim. terasvillan, rautalastujen, rautavedesta johtuen ruostuneesta
putkesta, mikrokemiallisista aktiivisista hiukkasista voivat synnyttaa korroosioita.

o Mikali ulkoinen ruoste syntyy, taytyy se valittdmasti poistaa. Poikkeustapauksissa miedolla hionnalla
tai hienolla hiekkapaperilla. Vahvan ruosteen voi poistaa 5% oksaalihappoliuoksella.
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5.2. Puhdistusohjeet painepesureille ja vesisuihkulle ammattikeittioissa

A

12| metos

Nama suositukset koskevat sekd kannettavia etta kiinteitd painepesurit, jotka ruiskuttavat vetta tai hoyrya
suurella paineella letkun tai putkin lapi.

Al4 puhdista ammattikeittiolaitteita painepesureilla tai vesiletkuilla!

Ei ole hyvaksyttavaa kosteuttaa energialla toimivia raskaita keittiokoneita, varsinkin sahkolammitteisia tai
sahkdisesti asennettuja. Asianmukaiset eurooppalaiset maaraykset iimoittavat selvasti:

Laitteisto, mika ei ole suunniteltu vesipesulle tai suojattu vedeltad ei saa puhdista vesisuihkulla huuhtelun
tai painepesun muodossa.

Miksi?

Perusteellinen puhdistus painepesulla (koskien myés sitd seuraava desinfiointia) kdytetdan tiettyja me-
netelmid, jotka tuottavat korkeaa painetta ja pulverisoituvaa pesuainetta. Taméa puhdistus tapahtuu me-
kaanisia elementteja hyddyntaen (vesisumu suurella nopeudella), kemiallisia aineita (puhdistusaineita,
aggressiivisia ja hionta-aineita) ja ldmpoa.

Vahinkoja syntyy yleensa, kun vesi tunkeutuu kaikkiin aukkoihin. Puhdistus vesiletkulla voi mys aiheuttaa
vahinkoa riippuen paineesta ja veden maarasta, mika tunkeutuu suurella nopeudella laitteistoon.

Jos lahella olevia raskaita keittidlaitteita puhdistetaan télla tavalla, niin vesi tunkeutuu laitteistoon kotelon
aukoista ja vaimentaa my0s sahkoosia. Nestemaiset pesuaineet johtavat sédhkda ja muodostavat ndin
maakosketuksen. Tama aiheuttaa vaaran kayttajalle, kuka seisoo maralla tai kostealla lattialla. Talla tavalla
myos laitteen kayttoturvallisuus heikkenee.

Huomautuksia:

Vaikka laite sammutettaisiin kokonaan, niin tdma ei poissulje sita mahdollisuutta vaaralle, koska laitteen
sahkokytkenta voi tuottaa jannitysta. Lisaksi voi tunkeutunut kosteus aiheuttaa toimintahairiota, kun laite
kytketaan paalle.

Laitteen sisdpintoja saa puhdistaa, kuten vesikeittimen tai kallistettavien patojen séiliditd. Kokemus on
osoittanut, ettei ainoastaan naita osia puhdisteta nain mutta myos suojalevyt, asennuspaikkoja, sivustoja,
palotiloja ym.

Vahinkoja johtuen korroosiosta: Jos pesuaineet tunkeutuvat laitteen sisdosiin voi se ruostuttaa putkis-
toja, asennuksia, vastuksia ja kaasuliittimia.

Miksi emme valmista vesitiiviita laitteita?

Ammattimaisia keittiolaitteita ei voi rakentaa vesitiiviiksi mutta ovat suojattuja vesisuihkuilta (IPX4) ja ve-
sihuuhtelulle (IPX5) johtuen seuraavista syista:

Ammattikeittidlaitteet ovat osa erilaisia valmistusprosesseja, joita suoritaan vaihtelevissa olosuhteissa
missé ldmpdtiloissa, jotka hipovat 100 °C keittoastioissa, 110 °C héyryuuneissa, 250 °C konvektiouuneis-
sa ja 300 °C leivinuuneissta.

Naissd kompakteissa koteloissas ruuanlaittokaappien vieressa on turvallisuus ja ohjausvalineta, jotka
asettavat rajoituksia tietysséa lampotilassa. Ongelmien valttédmiseksi ja laitteen pitkdn kayttoian varmis-
tamiseksi, taytyy naitd komponentteja tuulettaa, vaikka ne ovat hyvin eristettyja. Kaasulaitteille on oltava
riittdva maara primaari-ilman polttoa varten.

Tasta syystd aukot ja muut aukot ovat tarpeen. Nama ovat yleensa sijoitettu siten, ettd normaali puhdistus
vesi voi tunkeutua koteloon. Naita aukkoja ei voida suojata vesisuihkulta tai korkealta paineelta, joilla on
mahdollista pesta kaikki nurkat ja piilotettu kulmat.

Puhdistus suosituksia:

Suositellaan noudattaa puhdistusmenetelmia, joita kuvataan kayttéohjeessa kayton ja ylldpidon yhteydes-

sa. Ohjeet toimitetaan laitteen yhteydessa.

Yleisesti tulee aina huomioida:

e |rralliset kappaletta, jotka ovat liian likaisia kuten leivontaristikot, Oljysuodattimet, irrotettava teline-
kasetit tulee puhdistaa erilldan laitteesta esim. pinnoitetussa puhdistusainekaapissa.

* |attia, joka on suoraan yksikon edessa, lahelld ja takana tulee puhdistaa perinteisella tavalla, mika ei
sisalla vesiletkuja tai korkeapainepesua.

Kayttajan on vastuullisesti noudatettava néitad suosituksia sovellettavien eurooppalaisten maarayksien
mukaisesti.
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5.3. Ulkoisten pintojen puhdistus (paivittain)

Puhdista kaikki teraspinnat liasta (esim. rasva). Poista aina muodostunut lika valittdmasti. Puhdistuu hel-
posti ja vaivattomasti.

Lian (esim rasvan) puhdistus kylmilta teraspinnoilta, kayta saippuavetta tarvittaessa pesupulverin kanssa.
Kayttaen liinaa tai sienta. Kuivaa kaikki pinnat huolellisesti puhdistuksen jalkeen.

Mikali jadnnoksia, kayta kangasta / sienta kiillotussuuntaan ja huuhtele usein.

5.4. Lampimien pintojen puhdistus (paivittain)

Naiden pintojen puhdistus taytyy suorittaa paivittain.

Perusteellinen puhdistus on tarkea varsinkin pinnoissa, jotka ovat kosketuksessa elintarvikkeiden kanssa
(sailiot, astiat, lautaset, jne.). Jadnnokset on poistettava valittdmasti korroosion estamiseksi.
Normaalikdytossa pyyhi pehmeélla harjalla ja lampimalla vedelld rasvanpoistajaa kayttaen, huuhtele jal-
leen lampimalld vedelld ja kuivaa puhtaalla liinalla.

Kalsium jaannokset johtuen suolavedesté tai suolasta valmisteissa tulee poistaa kayttamalla kalkinpoisto
sopivia ratkaisuja ruostumatonta terasta.

5.5. Keittimen puhdistus

Paivittaiselld laitteiston puhdistuksella valtytaan jaannoksilta ja paksuilta rasvapinnoilta. Tama myés piden-
tad laitteiston elinikaa.
1. Sammuta aina laite ennen puhdistusta ja odota kunnes se on jaghtynyt.

2. Poista kori ja suodatin altaasta..

3. Tyhjennysventtiilin avaamisen jalkeen, valuta rasva astiaan, kun se on vield lammintd, noin 60 °C. Huo-
mio varoitusmerkinnat; palovammavaara! Veda dljyn kerdyssailio kaapin alta.

4, SULJE TYHJENNYSVENTTIILI!
5. Aseta sopiva astia tyhjennysventtiilin alle rasvaa varten.

6. Puhdista astia ja lammadnvaihtaja sopivalla puhdistusaineella ja huuhtele vedelld. Jos lika on sitkeda
kaytd ammattikayttoon tarkoitettuja puhdistusaineita rasvaa vastaan. Ne ovat sopivia teraksen puhdis-
tusta varten. Al kayta hiovia pesuaineita, teravia raapimia, voimakkaita puhdistusaineita tai laimennet-
tuja liuoksia. Nimittain ne voivat tuhota tai vahingoittaa sailiota.

7 Puhdistuksen jalkeen kasittele rst-terdaspintoja erityisilla tuotteilla, huuhtele puhtaalla vedella ja kuiva-
kiillota (valta hiontatuotteita).

8. Taytd allas kunnes maksimaalinen taso on saavutettu.
9. Aseta kansi sailion paalle.

10.HUOM: Al koskaan sekoita kéytettya 6ljya tai rasvaa uuden 6liyn tai rasvan kanssa.

5.6. Laitteen paallisen / kannen puhdistus
1. Poista rasvaa ja likaa laitteen paalta kuluttajille tarkoitetuilla puhdistusaineilla.

2. Puhdistuksen jalkeen kasittele rst-teraspintoja erityisilla tuotteilla, huuhtele puhtaalla vedella ja kuiva-
kiillota (valta rakeisia puhdistusaineita).

5.7. Teras- ja valurautapintojen puhdistus

Likaa taytyy puhdistaa paivittain nailta pinnoilta joko kostealla liinalla tai sopivilla kaapimilla.
Kytke laite paalle nopeuttaaksesi kuivumista. Sammuta laite ja anna sen jadhtya. Seuraavaksi voitele
ohuella kalvolla ruokadljya.
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5.8. Nappaimistolliset mallien puhdistus (optio)

Puhdista nappaimisto paivittain kostealla liinalla, miké on kostutettu pesuaineveteen.

5.9. Sisaisten komponenttien puhdistus (Jos huolto-ohjelma nain vaatii)

HUOM: Sisaisten komponenttien puhdistuksen saa ainoastaan hoitaa valtuutettu huoltohenkild, kuka
my0s tarkastaa ja puhdistaa valutusjarjestelman.

5.10. Pidempien kayttoseisokkien jalkeen

Seisokkien jalkeen, ota seuraavat varotoimet huomioon:

6. Tyyppikilpi

Tarkista, etta laite puhdistetaan perusteellisesti.
Asennusalueen ajoittainen tuuletus.
Kytke laite paalle pienimmalle teholle tunniksi, jotta kertynyt kosteus haihtuu.

Kayttaessa laitetta ensimmaista kertaa kayttoseisokin jalkeen. Kytke laite paalle pienimmalle teholle
tunniksi, jotta kertynyt kosteus haihtuu.

Laite taytyy tarkistaa ennen kun sitd kdytetaan pidemman seisokin jalkeen.

Laitekoodeja, joita I0ytyy tyyppikilvesta:

Etuliite lyhenteet:

A-: laite on asennettu lohkon muodostavat keitti, jossa on ainutlaatuinen “hygieeninen” kansi
D-: laite toimii 230V 3-NAC

S-: Laite omaa tukirungon (CHEF850 - Y14 tai alaosa kohde tai kokonaisuutena)

M-: Upotettu moduuli (CHEF850)

Jalkiliite lyhenteet:

14| metos

BF : Laite on tarkoitettu seindasennukseen ripustettavaksi
E, Ell, Elll, ENN-AW: Laite elektronisilla hallintalaitteilla

EP -EL, -EPL : Elektronisesti ohjatut rasvakeittimet (E) oljyn kiertopumpulla (P) ja / tai korin nostojar
jestelmalla (L)

IQ : Laite elektronisella kosketusnaytolla

T : Bain-Marie kuivakdynnin ja alhaisella vedenkorkeus suojauksella tai sateilevan levyjen pannulla
tunnistus

AW : Bain-marie automaattisella vedenpinnan tasonsaadolla

P - HP : Malleja lisatylla teholla

ME : Laitteita mekaanisella kallistuksella

"xyz" kW: (“xyz" tarkoittaa numeroita) malleja, joissa teho maéaritetdan "xyz":lla

“xyz" V: ("xyz" tarkoittaa numeroita) malleja joiden virtaldhteen jannite maarittyy “xyz" arvoista.
3ac : Laite ilman nollajohdinta

WD : Kallistettava laite késisuihkulla

H700 : Laite, jonka rungon korkeus on 700mm

Il : Laite, jonka malli edustaa toista sukupolvea



Metos CHEF 850 8EF2/50, 8EF1/50 24.10.2016

7. Tekniset tiedot
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Koko

400x850x750

5000 x 850 x 750mm

5000 x 850 x 750mm

Keittoalueen koko

165x470x300

340x70x300

2 x 165 x 470 x 300mm

Tyyppi CE CE CE
Suojausaste Ei saatavilla Ei saatavilla Ei saatavilla
Teho 75 kW 15 kW 15 kW
Maksimivaihevirta 21,70 21,70 21,70
Syattokiinnitinten koko 16QMM 16QMM 16QMM
Sahkonsyottd 400V 50/60HZ 400V 50/60HZ 400V 50/60HZ
Virran tyyppi 3NAC 3NAC 3NAC

Melutaso Under 70 dB (A) Under 70 dB (A) Under 70 dB (A)
Nettopaino 78kg 100 kg 100 kg
Paino m.| pakkaus 83 kg 110 kg 110 kg
Lammontuotto (VDI 2052) 675 1.350 1.350
Latentti 5,250 10.500 10.500
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8. Yllapito ja vianetsinta

8.1. Kayttajan suorittama yllapito

Kytke laite irti virransyotdsta ennen yllapito- tai korjaustoimenpiteita.

Kayttaja on vastuussa, etta laite toimii oikein. Erityisesti kaikki turvakomponentit kuten: suojus, kansi
turvallinen tiivistys jarjestelma, painemittari, turvatermostaatti, paineen ohjauslaite, sahkdinen ohjaus-
nappaimisto, lampadparit, jne.

Laitteen huoltovalit on maaritettava tapauskohtaisesti ja riippuu tydmaarasta ja kayttotunneista. Palvelu-
yritysten tarjoamia huoltosopimuksia kuitenkin suositellaan, esim. kerran vuodessa tai pidemman tauon
jalkeen.

A HUOM: Hairig, joka estaa kayton, katso taulukkoa mista 16ytyy hairiot ja vikakoodit. Jos korjaavia
toimenpiteita ei Ioydy, kutsu huolto.

Hairio Syy Korjaava toimenpide

Oljy ei lampene a) Ei jannitettd a) Kytke paavirrat tai sulake paalle
b) Vialliset rajakatkaisimet lampd- | b) Vaihda rajakatkaisin
vastuksilla, kun niita nostelee.

Toinen altaista ei lam- | a) Viallinen termostaatti tai katkai- | a) Vaihda termostaatti tai katkaisin

pene sin b) Vaihda lampdvastus
b) Viallinen lampGvastus ¢) Uudelleen aktivoi turvatermostaatti
¢) Turvatermostaatti on aktivoitu-
nut

Valkoinen  merkkivalo | Viallinen merkkivalo Vaihda merkkivalo

(kayntivalo) ei pala, allas

on kuuma

8.2. Valtuutetun asentajan suorittama yllapito

Patevat henkilot ovat osa organisaation palvelusta ja heiddt on koulutettu valmistajan nykyisten saanté-
jen, lakien ja vaatimusten mukaan, jotta ne voivat suorittaa huolto asiakkaan tiloissa.

Vialliset osat on vaihdettava alkuperaisiin varaosiin. Varaosia tai huoltoa tilatessa tulee aina mainita laitteen
malli ja sarjanumero. Nama tiedot kayvat ilmi tyyppikilvesta katso luku “Tyyppikilpi” tassa ohjekirjassa.
Suorittaessa yllapitoa sahko- ja / tai kaasukomponentteihin liittyen, tulee niita koskevia sdadoksia ja maa-
rayksia noudattaa. Laitteen turvallinen toiminto on testattava jokaisen huollon / korjauksen jalkeen.

9. Laitteen loppusijoitus

Jateastia, jonka paalle on merkitty rasti, tarkoittaa, ettd Euroopan unionin alueel-

la tuote on toimitettava erilliseen kerayspisteeseen, kun tuote on kaytetty lop-

puun.

Tama koskee seka laitetta etta talla symbolilla merkittyja lisélaitteita. Naita tuot-
I teita ei saa heittaa lajittelemattoman yhdyskuntajatteen joukkoon.

Tama laite tayttd EU-direktiivin 2002/96EC.

9.1. Irtikytkenta

Yksikon erottaminen sahkonsyotosta tulee suorittaa valtuutettu asentaja.
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9.2. Sailytys

9.3. Havitys

18| Mmetos

Ennen purkamista ja loppusijoitusta laite on valiaikaisesti sailytettava ulkoilmassa, jos kaikki
sahko- ja vesipiirit ovat ehjat ja sinetoity.
Maéraykset, jotka koskevat sovellettavia ymparistomaarayksia on noudatettava kaikissa tapauksissa.

Valtuutetun henkilon taytyy suorittaa laitteen kaytosta poistotoimenpiteet.

WEEE-symboli eli sahké- ja elektroniikkalaiteromudirektiivi 2012/19/EU (WEEE-direktiivi) tarkoittaa, etta
tuotetta ei saa havittaa yhdyskuntajatteen joukossa vaan sahko- ja elektroniikkalaiteromuna. Tata noudat-
tamalla havitat tuotteen oikein, miké ennaltaehkaisee sahko- ja elektroniikalaiteromun syntymisté ja edis-
tad uudelleenkayttda, kierratysta ja muita hyodyntamistapoja, niin ettd loppukasittelyyn tulevan jatteen
maara vahenisi. Lisatietoja koskien havitysta saat tuotteen jalleenmyyjalta, lahimmalta jatehuoltoyhtio tai
paikalliselta jatehuoltoviranomaiselta.
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10. Vastuuvakuutus

Konformititserkldrung

Declaration of compliance

Dichiarazione di conformita

Declaration de conformité

Declaration de conformidad
Declardgao de conformidade

DE, AT, CH, BE, LU  Der nachstehende Geratelyp wurde in Ubereinstimmung mit den EU-Vorschriften hergestalll
The model indicaled balow has baen manufaclured in accordance with the EU directive.

[l zottoelencato modello di apparecchio @ stato costruito in conformita alie nomative UE.

Le modéle cl-dessous a &b construil conformément aux normes UE.
El modalo indicado dabajo ha sido construide conforme a las normas UE.

PT 0 modelo abaixo descrito foi construido em comformicdade com as normatives UE.

GB, IE, CZ PL
IT, CH
FR, BE, CH, LU
ES

C€

Gelijkvormigheids verklaring
Overensstemmelseserklaering
Uverensstaimmelse intyg
Vastaavuustodistus

| overenstemmelse med CE reglement

NL, BE Onderstaand model is overeankemstig EU normen gebouwd.
DK Medanstdende model er bygget | henhold il EU normerne,
SE Maskinen har beskriven ar tllverkad enlight EL-Direkiiven,
Fl Allamainitty malli on valmistetiy ELU-direktinin mukaisest,
NO Utstyret sam er vist, er fabrikkert | henhold til EL Direktiver.

FRIGGITRICE ELETTRICA - ELEKTRO FRITTEUSE - ELECTRIC FRYER - FRITEUSE ELECTRIQUE

SYSTEM 900..: EF1/45; EF2/45; EF1/45-EPL; EF2/45-EPL; EF1/45E; EF2/45E; EF1/45EP; EF2/45EP; EF1/45EL;
EF2/45EL; EF1/45-BF; EF2/45-BF ; EF1/45-EPL-BF: EF 2/45-EPL-BF; EF1/45E-BF: EF2/45E-BF: EF1/45EP-BF:

DOUBLE SERVICE: EF1/45/D; EF2/45/D; EF1/45-EPL/ID; EF2/45-EPL/D; EF1/45E/D; EF2/45E/D; EF1/45EP/D;
CHEF 850: BEF1/40; BEF1/50; BEF2/50; BEF1/50E; BEF2/S0E; MBEF1/50; MBEF2/50

SYSTEM 700: TEF1/40; TEF1/50; TEF2/50; TEF1/50E...; TEF2/50E...
SYSTEM 700 DOUBLE SERVICE: TEF1/50/D; TEF2/50/D

EF2/45EP-BF; EF1/45EL-BF; EF2/45EL-BF

EF2/45EPI/D; EF1/45EL/D; EF2/45EL/D

[X]

DE.AT,CH,BE, LU Niadarspannungsrichtlinia ML, BE Richtlijn laagspanning
GB,IE,CZ PL Low voltage directive DK Lavstroms-direktiver
2014/35/EC IT,CH Direttiva bassa tensione SE Lagspanning Direktiv
FR,BE,CH, LU Directive basse tension Fi Matala jannite Direktiivi
ES Mormas baja tension ND Lav strem styrke
PT Diretiva baixa tensao
ENG0335-1
EI DE,AT,CH,BE,LU EMY Richtlinie SE Elektro-magnetisk Direktiv
GBE,CZPL EMC directive FI EMC Direktirvi
IT,CH Direttiva compativilita elettromagn. NO EMC Diraktiv
2014/30/EC FR,BE,CH, LU Directive compatibilité &lectromagn.
ES MNormas compatibilidad electromagn.
PT Diretiva compatiblidade electromagn.
ML, BE Richtlijn elekiromagn. compatibiliteit
DK Elektromagn. kompatibilitets-direktiver

ENS0081-1, EN50082-1, EN55014-1, ENE1000-3-2, ENE1000-3-3, EN61000-3-11

L]

DE.AT.CH,BE.LU Gasrichllinie

GB,IE.CZPL Gas directive

2009/142/EC

IT.CH

FR,BE,CH, LU

ES
PT

Direttiva gas
Diractive gaz
Mormas gas
Dirativa gas

NL. BE
DK

SE

Fi

NO

EM203-1, EN203-2

Richtlijn gas
Gas-direktiver
Gas Direktiv
Kaasu Direktiivi
Gass Direktiv

The managing di:?mf‘-ﬁ.m BACH-ALI

Mauri

/4

—ambach

Kreuzweq Gand 1, 1-39052 Kaltern (BZ), ITALY

Kaltern, 09/07/2015

GROUEP

metos |19



metos

kitchen intelligence@




