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1. Allmant

21.72016

1.1. Symboler i manualen

Varning! Fast skarskild uppmarksamhet till texten vid varnings symbolen.

Risk for brannskador, heta ytor.

Risk for brannskador, anga.

- @b P P>

Forbjudet att anvanda hogtryckstvattar.

\ f
¥

!
-

Risk for klamskador

Brandfara

> B>

OBS, elektrisk strom!
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1.2. Allméant om séakerhet

21.72016

e Denna anvandarmanual innehaller information gallande olika apparater. Du skiljer apparaterna fran

typskylten som du finner pa baksidan av apparaterna. Se kapitel "7.0 Typskylt” for mer information.
e Spara anvandarmanualen fér senare bruk.

¢ Ritningar och bilder galler fér modellen ifraga.

o Apparaten ar endast avsedd for beredning och tillagning av livsmedelsprodukter i professionella kok.
eller egendoms skador.

All'annan anvandning betraktas som felaktig och farlig och kan leda till allvarliga personskador och /

* Apparaten for ej lamnas utan dvervakning da den anvands.

-

\

¢ Personal som arbetar med apparaten bor utbildas.
+

+

|

\

+

A\

e Personal som arbetar med apparater som har stangbart lock bor vara sarskilt noggranna da locket
stangs for att undvika personskador (fingrar eller hander som blir i kldm). Hall sékerhetsavstand!

kador for armar och ben).

* Personal som arbetar med lutbara apparater bér vara uppmarksamma fér att undvika skador (Kldms-

%

* Vara enheter ar mycket vél varmeisolerad men anda péa grund av anvandning sé stiger temperaturniva
n pa vissa delar sa att de blir heta t.ex. lock, sidopaneler , rokkanaler etc. Detta ar inte en konstruktiv

defekt utan det beror helt enkelt pa det fysiska faktumet att rostfritt stal ar en god varmeledare.
. e Tvatta inte apparaten med vatten eller med hogtryckstvatt.

e Hall inte vatten p& komponenter som inte tal vatten.

latOren).

e OBS: Ifall apparaten inte anvands pa en langre tid bor man koppla den ifran elnatet (utférs av instal-

¢ Vid funktions stérning se kapitel “8.0 Underhall och felsokning”. Om det inte finns I6sning till prob-

lemet s& koppla ur stromtillférseln eller stang av gastillforseln och kontakta service omedelbart.
e Nodnumret bor visas synligt i koket.

Underlatenhet att folja ovanstaende anmarkningar kan aventyra sakerheten for utrustning och
personal. Garantin galler inte om ovanstaende inte respekteras. Tillverkaren fransager sig allt
ansvar for personskador och eller skador for egendom som orsakas av felaktig installation, felak-
tigt underhall och vid bristande 6verensstimmelse med instruktioner for anvandning.

Tillverkaren fransager sig allt ansvar for eventuella felaktigheter i denna handbok pa grund av

tryckfel eller transkription. Vi forbehaller sig aven ratten att gora andringar i produkterna som
paverkar deras huvudsakliga egenskaper.

overvags nodvandigt eller lampligt, utan nodvéandiga eller anvandbara forandringar som inte

4| mMetos



Metos CHEF 850 8EF2/50 21.72016

2. Risker och faror

2.1. Farliga zoner

Vara apparater ar utvecklade och tillverkade for att skydda anvandaren och innehéller inte farliga kanter
eller vassa ytor. Stabiliteten &r garanterat fast dorrarna &r 6ppna, dven om det ar forbjudet.
Vissa apparater kan ha utdragbara lador. Oppna endast en 1ada &t gangen. Sitt eller luta inte pa ladorna for
att undvika valtning eller skador for apparaten. Kliv inte p& apparatens delar.

Apparaten ar inte konstruerat for att installeras i en omgivning med explosionsrisk.
Maximalt jamnt fordelad last per korg, lada eller galler = 20kg.

RISKER FORKNIPPADE MED HOGA TEMPERATURER
Omréaden nara kokningszonerna och andra ytor kan vara mycket heta.
Observera "BRANNRISK".

1. Vid anvandning av apparater som &r utrustade med fettbehéllare / spillfettbehallare bor man ta |
beaktande alla nddvandiga forsiktighetsatgarder vid tomning av behallarna for att undvika oavsiktliga
valtning och brannskador p.ga. het fett eller olja. Darfor ar det nddvandigt att regelbundet kalla oljeni-
van samt vidta forsiktighet och langsamhet da man drar ut uppsamlingsbehallaren.

2. Forsiktighet maste vidtas vid ppning av lock / ugnsluckor for att undvika brannskador p.ga. heta angor.

3. Forsiktighet maste vidtas vid dppning av tdmningskranar for att undvika brannskador p.ga. stank av
het vatska.

RISKER FORKNIPPADE MED ELEKTRICITET

é Risker forknippade med elektricitet har minskats genom att planera elektriska installationer i enlighet
med direktiven géllande for lagspanning och elektromagnetisk kompatibilitet.
Se kapitel 9.0 "Forsakran om dveransstammelse” for kompletta listan av bestdmmelser.
Av forsiktighetsskal &r anvandningen av induktionsapparater uteslutet for personal som anvander pace-
makers .

RISKER FORKNIPPADE MED BULLER
Maximala ljudstyrkan vid Tm avstand fran apparat vid anvandning &r < 70 dB.
2.2. Atgarder vid brand
f ¢ Olje- eller fettbrander bor aldridg slackas med vatten!

* Brandslackare bor placeras pa latt tillgangliga stéllen sé att de ar latt hanterabara om inte automatisk
slackning ér tillganglig.

e Om automatisk slackning inte finns s& bor brandslackaren placeras tillgangligt och i sakert stélle dar
inte omgivningen kan orsaka eventuell skada.

¢ Da automatiska brandslackningssystem anvands t.ex. koldioxid CO2 som sléckningsmedel kan vara
farligt for personalen i omgivningen. Arbetsomradet skall darfor vara utrustat med akustiska och even-
tuellt visuella larm for att varna kokspersonalen innan brandslackningsmedel frigors att lata folk Gverge
omréadet. Kontrollera och f6lj gallande lagar och bestammelser.

¢ Kokningszoner som &r utrustade med automatiska slackningssystem och var man bearbetar med
varmt fett far ej olampliga slackningsmedel anvandas t.ex. vatten fran sprinklers. Sddana slacknings-
medel far inte komma i kontakt med het fett.

e Sérskilda dtgérder kan vidtas enligt brandrisker relaterade till installationsplatsens egenskaper.

metos |5
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3. Anviandning

3.1. Allmanna rekommendationer

6| mMetos
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Apparaten &r endast avsedd for beredning och bearbetning av livsmedel och ska anvandas i storkok
sasom restauranger, sjukhus, personalrestauranger, osv.

All 6vrig anvandning motsvarar inte det ursprungliga syftet med apparaten och underlatenhet att folja
dessa instruktioner kan leda till allvarlig kroppsskada och / eller egendomsskador

Tvatta inte apparaten med vatten, anga eller hogtryckstvattar. Hall inte &ns vatten pa komponenter
som inte ar baljan. Se kapitel 5.0 “Rengéring”

Kalla nivan pa oljan regelbundet och fyll pa vid behov. Oljenivan far aldrig understiga den markerade
miniminivan annars finns det risk for brand!

Observera den maximalt tilldtna friterings mangden. Inféring av 6verflodiga méangder av olja okar
skumbildningen i oljan, vilket resulterar i forsamrad friterings kvalitet.

Inforing av matvaror som ar for fuktiga (t.ex. iskristalliserade) leder till dvermattlig skumbildning, vilket
i sin tur kan oka risken for brannskidor i form av stankande het olja.

Det bor noteras att vid anvandning av olja bor man undvika all kontakt med vatten. Risk for brannska-
dor p.ga. stank het olja.

Smutsig olja som anvands for stekning ar farligt for halsan och den kan latt fatta eld med drifttempera-
turer och skum bildning sker enkelt.

Flytta aldrig pa fritosen da dess oljetankar eller droppbehallare ar fulla.
Forbrukad olja bor draneras till uppsamlingstanken forst da, nar den har natt rumstemperatur.

Ta inte bort eller flytta motstanden fran tanken nér oljan &r varm. For att utféra denna operation maste
oljan vara vid rumstemperatur.

For att bekdmpa en eventuell olje- eller fettbrand bor man placera lampliga slackningsanordning néra
fritdsen. Bekdampa aldrig en olje- eller fettbrand med vatten! | sddan brander placera locket pa tanken
eller tacka branden med en brandhdmmande tacke.

Oljeuppsamlingsbehallaren maste avldgsnas fran skapets botten forst efter att oljan har avkylats. Risk
for brannskador!

Innan anvandning maste personalen uthildas for korrekt anvandning av funktionerna i apparaten och
maste ocksa uppmarksamma alla varningar och instruktioner for anvandning.

Da det uppstar storningar i temperaturkontrollen bor utrustningen kopplas bort. Sténg av apparaten
omedelbart. Kontakta service.

Anvénd inte lattantandliga vatskor for rengéring av apparaten.

Stekning i fritdsen leder till hdga temperaturer vilket i sin tur leder till att metalldelar blir varma, s& som
alla tackande ytor etc. Detta ar inte ett konstruktiv fel utan beror endast pa de goda varmelednings
egenskaparna i rostfria stalet.

Da nagon form av felfunktion sker bor man stanga av apparaten omedelbart. Kontakta service!
Det ar en god praxis att ha arlig serviceinspektioner av sakerhetsanordningen pé apparaten.

Underlatenhet att folja ovanstaende rekommendationer, franséger tillverkaren allt ansvar for
eventuella skador for personer och / eller egendom. Garantin ar ogiltig om ovanstaende re-
kommendationer inte respekteras.
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3.2. Atgarder fore forsta anvandningen

Efter att apparaten har installerats och fére forsta anvandnings gangen rekommenderas det att rengora
apparaten grundligt - Se kapitel "Rengoring”

3.3. Preliminara atgarder fore anvandning

Innan apparaten borjar anvandas maste enheten rengdras med lampliga rengdringsmedel.

4. Instruktioner for anvandning

4.1. Innan anvandning

Fore apparaten tas i bruk bor man bekanta personalen med alla anvandninginstruktionerna, sarskilt gal-
lande anvandingen av sdkerhetsanordningarna. Se bilaga "kontrollpanel vy" for detaljer beskrivning av
kontrollerna.

4.2. Pafylining av friteringsolja
1. Stang av oljeavtappningskranen pa den rengjorda friteringstraget.

2. Kontrollera att friteringstragerna och varmevaxlarena ar rena och torra. Vid behov torka av dem
genom att snabbt koppla pa apparaten for hogst 10 sekunder (annars aktiveras sakerhetster-
mostaterna)!

3. Fyll friteringstragen med stekolja till den bemarkta maximala nivan.

OBS: Granska att oljenivan ar korrekt pa forhand fore anvandning. Nivan far ej vara 6ver eller under mar
korerna som finns pa sidan av oljetrdgerna. Fyll pa vid behov.

4.3. Att satta apparaten pa och av

Fettsmaltningsfunktion: Enheten har en funktion for fettsméltning, vand vredet 90° medurs. | den har
positionen har motstandet 1/6 effekt av det total och en temperatur vid 100 °C. Om vredet vrids mera an
90° sa avslutar fettsmaltningen.

Vid de har skedet insatter endast termostaten. Vardera tank har en kontrollampa som indikerar om
motstandet ar pa eller av.

VIKTIGT: Termostaten &r programmerad sa att maximala olje temperaturen inte éverskrider 200 °C.

For att undvika att oljan inte Gverstiger det tilldtna vid fel pa termostaten, ingriper sakerhetstermostaten
och bryter elmotstanden fran elnatet nar oljan nar en temperatur pd 230 ° C. N&r ingripande av sakerhets-
termostat har skett sé koppla bort enheten fran elnatet och kontakta service.

0BS: Heta ytor orsakar brannskador.

FRITERING

Djupfrysta pommes frites: Stéll termostatvredet pa 180 ° C och vanta tills driftstemperaturen nér det
(kontrollampan slocknar).

Overskrid inte den maximala tillatna kvantiteten sa att inte friterings kvaliteten forsdmras pa varorna.
Overskrid aldrig den maximala tillatna kvantiteten per korg.

Pommes frites forkokt: Friteringstemperatur 180 ° C. | detta fall kan korgen fyllas med mer frites

an d& man friterar djupfrysta pommes frites.

Avstangning av apparaten
Vrid vredet till nollaget for att stdnga av den. Nér apparaten forvaras en langre tid utan anvandning bor
man koppla ldss den fran elnatet.

metos |7
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4.4. Allméanna rad gallande fritering

Villkor for perfekta resultat i fritering ar foljande:

e Lamplig friterings olja

e Friterbar matvara av god kvalitet
o Ratt temperatur pa oljan

e Lamplig friteringstid

* Inte for stora kvantiteter

* Oklanderlig friteringsteknik

Oljan ar inte bara den del av matlagningsprocessen,men ocksa ett livsmedel. T.ex. stekt potatis absorbera
upp till 15% fett. Dessutom baserar sig smak och halsosamheten pé oljans kvalitet. Smutsig olja
eller fett &r skadligt, framjar bildandet av skum och &r brandfarligt vid hdga anvandningstemperaturer!

4.4.1. Anmarkningar gallande frityroljans / fettets giltighetstid

Faktorer som paverkar oljans kvalitet ar:

* Typavolja

e Temperatur

e Langden av varmespanning
e Ljus

o Syre

e Friteringstyp

* Produktion per timme

* Behandling av apparaten, oljan och anvandning av kryddor i friteringsbadet

4.4.2. Egenskaper for forstord olja

¢ Stark skumning innehéallande smé ihallande bubblor

¢ Forkolnade avlagringar pa kanten av fritdsen, korgarna eller varmevaxlarna .
¢ Rokbildning under normal anvéandning eller vid drifttemperaturer.

¢ Oljan fargas, brunaktiga farg -ljus eller mérk - grumlig

¢ Stank, brant - skarp lukt.

o Dalig smak, bitter.

8| metos
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4.4.3. Regler for underhallning av oljan

For att uppréatthalla oljan i bra skick rekommenderas det att félja foljande regler:

e Forvarm alltid kall olja med hjalp av ldmpliga funktioner
o Overhetta aldrig oljan, inte &ns under kort tid. Temperatur pa 140°C &r lamplig.
e Vid langa pauser i friteringsprocessen, stang av varmingen gradvis.

¢ Filtrera daglig olja genom ett fint filter och rengora tanken och varmevéxlara ordentligt (krévs inte for
elektronisk utrustningen).

* Da det under en enskild stek session intraffar langa pauser, bor tanken alltid tackas med det
medféljande locket annars forkortar ljus och syre livslangden pa oljan.

4.5. Tomning av tanken

Tanken tdms genom att vanda ventilhandtaget (som finns i apparaten bakom dorrarna) 90° nerat (Medurs
eller moturs beroende pa modellen).

A Sakerstall att det finns en uppsamlingsbehallare for oljan under avtappningskranen .

VARNING!: Het olja, fara for brannskador!

[ |

STANGD

\ TZEI'

b |
.
OPPEN
4.6. Tabell for friteringstid (Ungefarliga tider)
Friteringsprodukt-Grupp 1 Potatis
Pos. | Produkt Kommentar Friteringstemperaturer | Grundldaggande  frite-
(°C) ringstider (Min. Sec.)
Ambach | Anvandare | Ambach | Anvandare
1 Potatischips Fint hackat fryst 180 2.40
2 Potatischips Fint hackat ra 180 240
3 Potatischips Normal skérning fryst 180 2.40
4 Pommes dauphines fryst 180 2.40
5 Potatiskroketter fryst 180 2.40
6 Kroketter fryst 180 2.40
Quick-Chips fryst 180 180
8 Knapriga-Chips fryst 180 0.40
9 Bakad potatis Hackad fryst 180 5.00
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Friteringsprodukt-Grupp 2 Fisk

Pos. | Produkt Kommentar Friteringstemperaturer | Grundldggande  frite-
°C) ringstider (Min. Sec.)
Ambach Anvandare | Ambach Anvandare

1 Blackfiskar | deg fryst 180 2.30

2 Fiskpinnar Panerad fryst 170 3.40

3 Fisknuggetter Panerad fryst 180 4.00

4 Fiskfilé | krispiga brodsmulor fryst 170 6.00

Friteringsprodukt-Grupp 3 Fjaderfa

Pos. | Produkt Kommentar Friteringstemperaturer | Grundldggande  frite-
(°C) ringstider (Min. Sec.)
Ambach Anvandare | Ambach Anvéandare

1 Kyckling nuggetter Panerad (odladt kott) fryst 170 1.50

2 Kycklingbrost kotletter | Panerad (odladt kétt) fryst 170 1.50

3 Kycklingvingar Naturligt fryst 170 1.50

Friteringsprodukt-Grupp 4 Gronsaker

Pos. | Produkt Kommentar Friteringstemperaturer | Grundlaggande  frite-
°C) ringstider (Min. Sec.)
Ambach Anvandare | Ambach Anvandare

1 Blomkal, skuren i bitar | | deg fryst 180 2.40

2 Broccoli, cut in pieces | | deg fryst 180 2.40

3 Zuchhini-strimlor | deg fryst 180 2.40

Friteringsprodukt-Grupp 5 Asiatiska produkter

Pos. | Produkt Kommentar Friteringstemperaturer | Grundldggande  frite-
°C) ringstider (Min. Sec.)
Ambach Anvandare | Ambach Anvandare

1 Kinesisk ravioli “Shaomoi” fryst 170 4.00

Potatischips "Wonton” fryst 180 3.30

3 Potatischips fryst 180 5.00

Friteringsprodukt-Grupp 6 Frukter

Pos. | Produkt Kommentar Friteringstemperaturer | Grundlaggande  frite-
(°C) ringstider (Min. Sec.)
Ambach Anvandare | Ambach Anvandare

1 Bananer Fint hackat fryst 180 1.30

2 Applen, skivade Fint hackat ra 180 2.10

10| Mmetos
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5. Rengoring

5.1. Varningar
o Bryt eltillforseln innan du utfor ndgon rengorings verksamhet
e Anvand inte korniga rengoringsmedel, utspadda-, 16snings- eller starka rengéringsmedel;
* Anvand inte vattenstralar
¢ Anvand inte hogtryckstvattar!
e Anvand lampliga tvattmedel for rostfritt stal

¢ Undvika en lang kontakt mellan rostfritt stal och jarn eller vanligt stal for att undvika den darav foljande
utvecklingen av den sa kallade yttre rost pé stegarna.

5.1.1. Allménna rad om vard av rostfritt stal utrustning i storkék

En daglig och noggrann rengdring av apparaten forhindrar stérningar och uppbyggnaden av fet inséttnin-
gar. Apparaten f&r under inga omsténdigheter rengdras direkt med vattenstralar eller hdgtrycksanord-
ningar. Apparaten bér rengéras med ldmpliga rengdringsmedel och skoljas med rent vatten. Stalull eller
liknande slipprodukter far aldrig anvandas vid rengdring.

Staltyper som anvands fér montering av tunga storkéksmaskiner ar av material av hog kvalitet som valts
pa grund av deras positiva egenskaper for livsmedelssektorn.

Orsaken till korrosionsbestandigheten hos rostfritt stal ar den passiva lamineringen som utvecklas

nér ytan kommer i kontakt med syre (syret i luften ar tillracklig). Skulle denna passiva laminering
paverkas av mekaniska reaktionerna eller kemiskt forstoras och om bildningen av en ny

passiv laminering hindras (ingen kontakt med syre) ska korrosionsskador beaktas dven i rostfritt stal.

5.1.2. Vid behandling av rostfritt stal bor féljande principer féljas:

* Ytor maste vara i kontakt med luft och de bor hallas rena. Korrosion kan orsakas av kalk, protein, stér
kelse eller andra avlagringar som kan férhindra syretillforsel.

e Anvand inte saltlosning eller svavelsyraldsningar vid behandling av apparaten. Lémpliga desinfektions-
medel kan hittas pa marknaden sasom utspadd &ttiksyra kan ocksé anvandas.

e Anvand ldmpliga rostfria tvattmedel till basta rena rostfria apparaterna; Ibland kan en svag lutlésning
ocksa anvandas. Efter rengéring skélj apparaten med drickbart vatten och torka det.

e Undvik alla typer av rengéringspulver samt klor eller andra bleknings tvattmedel.
e Ldmna alltid locket Oppet for att fritt 1ta frisk luft komma i kontakt med metallytan.

* Rostfritt stal bor inte komma i kontakt under en langre tid med koncentrerad syror t.ex. attiksyra,
starka koncentrat sdsom saltldsning, senap eller kryddblandningar. Dessa kan kemiskt skada passiva
lamineringen vid optimal temperatur. Darfér spola genast ytorna med rent vatten.

o Kokaren bor inte anvandas for att laga bara potatis, ris eller pasta i saltat vatten. Ibland bor ocksa fet-
thaltiga soppor, surkal och gronsaker tillagas for att forhindra korrosions hildning.

e Efter kokning i saltat vatten bor apparaten skéljas med farskvatten. Kvarstaende kokvattnet kan in-
nehalla hdg koncentrerad saltlésning som kan orsaka korrosion.

¢ Undvika en l&ng kontakt mellan rostfritt stal och jarn eller vanligt stal for att undvika den darav utveck-
lande yttre rast. Om rostfritt stal kommer i kontakt med jarn t.ex. stalull, jarnspan, jarn vatten pa grund
av rostande rér mikro kemiskt aktiva partiklar kan vara drivande orsaker for korrosion.

e |[fall yttre rost bildas maste den omedelbart tas bort, i undantagsfall med ett milt slipmedel eller fint
sandpapper. Stark rost kan ocksa tas bort med en 5% oxalsyraldsning.
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5.2. Rengoéringsinstruktioner for hogtryckstvattar och vattenstralar i professionel-

la storkok

A
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Dessa rekommendationer galler for bade flyttbara och stationer hogtryckstvattanordningar som injicerar
vatten eller vattenanga med hogt tryck genom apparatens rengéringslans eller rér.

Rengor inte professionella storkoksapparater med hogtryckstvattanordningar eller vattenslangar!
Det &r inte tilldtet att vata energidrivna tunga koksmaskiner, speciellt eluppvarmd eller
elektriskt drivna. Relevanta europeiska bestammelser anger tydligt:

Apparatur som inte ar konstruerad for att vara vattentéte eller skyddade mot vatten far inte rengéras med
vattenstralar i form av spolning eller med hogtryckstvatt.

Varfor?

For en grundlig rengdring med hogt tryck (och dven for den efterfoljande desinfektion) utnyttjas vissa
metoder som producerar hdgtrycks och pulverisera tvattmedel. Rengdringen sker genom

mekaniska element (vatten finfordelat i hog hastighet), kemiska amnen (rengdringsmedel, aggressiva
och slipmedel ) och varme (temperatur).

Skador férekommer ofta eftersom vattenstralen gar in varje éppning. Rengéring med vattenslang kan
ockséd orsaka skada beroende pa vattentrycket och mangden vatten som tranger med hog hastighet i
utrustningen. Om narvarande tunga koksmaskiner stadas pa detta sétt tranger vattnet in i holjet genom
Oppning och dampar den elektriska delar ocksa. Flytande tvattmedel ar elektriska ledare som darmed
bildar en jordkontakt . Detta ar en fara for anvandare som star pa vata eller fuktiga golv. Det dventyrar
ocksé den funktionella sékerheten av utrustningen. Om huvudbrytaren &r ndra, bor apparaten slas av.

Anmérkningar:

Aven total avstangning av utrustningen utesluter inte mojligheten for denna farliga situation eftersom den
elektriska anslutningen i apparaten kan generera spanning. Dessutom pa grund av intrang av luftfuktighet
kan funktionsfel intraffa ndr man slar pa utrustningen.

Det ar tillatet att spruta pa intre ytorna, t.ex. i pannan av en vattenkokare eller i en lutbar gryta. Erfaren-
hethar visat att inte bara dessa delar rengdrs s&, men ocksa tackande paneler och andra ytor som inte tal
hogtrycksvatten rengoring

Varfor vi inte bygger vattentata apparater?

Professionella kdksapparater kan inte byggas vattentdta men &r skyddade mot vattenstralar (IPX4) och
vattenspolning (IPX5) p.ga. féljande orsaker:

Storkoksmaskiner deltar i olika tillagningsprocesser utfors i varierande forhallanden

vid temperaturer som nar 100 ° C i kokkarl, 110 ° C under angugnar, 250 ° C under konvektions ugnar och
300 ° C fér bakugnar.

| de kompakta holjen bredvid matlagnings skép finns det sakerhet och

kontrollanordningar som satter begransningar vid viss temperatur. Fér att undvika problem och for att
garantera lang livslangd pa utrustningen, maste dessa element ventileras, dven om de ar val isolerade.
For gaseldad utrustning maste det finnas en tillracklig mangd av primarluft for forbranning.

Av denna anledning &r ventilationshalen och andra dppningar nddvandiga. Dessa ar vanligtvis placerad pa
ett sddant satt sd att vid normal rengdring kan vattnet inte infiltrera holjet. Dessa 6ppningar kan inte dock
skyddas fran sprutmunstycken av hogtrycksvatten eller vattenslangs spolning som gor det majligt att na
alla horn och dolda vinklar.

Rengorings rekommendationer:

Det rekommenderas att folja rengdrings sattena som beskrivers i instruktionerna for anvandning och

underhall som levereras i samband med utrustningen.

Allméant bor man observera:

o Ldsa stycken som ar allfor smutsiga sasom baknings galler, oljesilar, flyttbara rack kassetter bor rengé-
ras separat fran apparaten t.ex i en rengdringsmonter med beldggning.

¢ Golvet som ar direkt framfor, néra eller bakom apparaten ska rengéras pa traditionellt sétt som innebar
inga vattenslangar eller hogtrycksanordningar.

Anvandaren maste pa ett ansvarsfullt satt beakta dessa rekommendationer i enlighet med géllande eu-
ropeiska foreskrifter.
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5.3. Rengoring av externa ytor (dagligen)

Rengor alla stalytor, smuts (fett, t.ex.). Nybildade, om bort omedelbart, kan elimineras latt

och utan anstrangning.

For att ta bort smuts, t.ex. fett fran ytor av icke-uppvarmda stal, anvand tvalvatten med eller ingen tvatt-
medel, applicera med en trasa eller svamp.Till slut torka alla ytor.

Ifall det &r fragan om avlagringar anvand trasa / svamp i riktningen for polering och skdlj ofta.

5.4. Rengoring av uppvarmda ytor (dagligen)

Rengdringen av dessa ytor maste goras dagligen.

Den grundliga rengdring av ytor som ar i kontakt med livsmedel (tankar, behallare, tallrikar, osv.) ar viktigt.
Avlagringar méaste tas bort omedelbart for att undvika korrosion.

Vid normal anvandning torka av med en mjuk borste och varmt vatten med avfettningsmedel, skélj sedan
igen med varmt vatten och torka torrt med en ren trasa.

Kalkavlagringar pa grund av saltvatten eller beredningar av salt bér tas bort med hjalp av avkalknings
|6sningar som ar lampliga for rostfritt stal.

5.5. Rengoring av fritdsen

Med daglig rengdring av utrustningen undviker man avlagringar och djupa lager av fett som i sin tur for
langer livstiden pa apparaten.
1. Sténg alltid av apparater innan du rengér den och vanta tills den har svalnat.

2. Avlagsna korgen och silen fran basséngen.

3. Efter dppnandet av témningsventilen, dranera oljan da den &r fortfarande varm i behallaren, ca 60 °
C. Observera noggrant varningsmarkningarna; risk for brannskador! Dra ut oljeuppsamlingsbehallare
fran skapet nedan.

4. STANG TOMNINGSVENTILEN!
5. Stéll en lampliga behéllare under tdmningsventilen for fett.

6. Rengor behéllaren och varmevaxlaren med ldmpliga rengéringsmedel and skélj med vatten.
Om smutsen ar mycket envis anvand professionella rengéringsmedel mot fett. De ar lampliga for ren-
goring av stal. Anvand inte skurpulver tvattmedel, vassa skrapor, starka rengoringsmedel eller utspad-
da l6sningar eftersom de kan forstora eller skada tanken.

7 Efter rengoring, behandla de rostfria ytorna med en specifika produkter, skolj med rent vatten och
torrpolera (undvika slipprodukter ).

8. Fyll bassdngen tills maximal niva ar uppnadd.
9. Satt locket pa tanken.

10.0BS: Blanda aldrig anvand olja eller fett med ny ren olja eller fett.

5.6. Rengoring av apparatens topp / locket
1. Ta bort fett och smuts fran apparatens topp med hjalp av konsument rengdringsmedel.

2. Efter rengéring bor ytor av rostfritt stal behandlas med specifika och lampliga behandlingsmedel. Skdlj
sedan med vatten och torka ytorna (anvanda inte korniga rengoringsmedel).

5.7. Rengodring av stal- och gjutjarnsytor

Smuts maste dagligen avldgsnas fran dessa ytor med en véat trasa eller med ldmpliga skrapor. Satt ap-
paraten pa for att paskynda torkningen. Stdng av apparaten och 1at den svalna sedan smdrja in med en
tunn film av matlagningsolja.
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5.8. Rengoring av tangentbordet (endel modeller)

Rengora tangentbordet dagligen med en mild trasa indrankt med en I&sning av rengéringsmedel-tillsatt
vatten.

5.9. Rengoring av interna komponenterna (Om det kravs av underhalls schemat)

OBS: Interna komponenters rengéring far endast utféras av en kvalificerad tekniker som ska dessutom
kontrollerar och rengdr draneringssystemet (i forekommande fall).

5.10. Vid langre driftsstoppar

| frdga om icke-operativa perioder, maste foljande forsiktighetsatgarder vidtas:

¢ Kontrollera att apparaten rengéras fullstandigt
e Periodvis ventilering av installationsomradet
* Koppla apparaten pa minimal effekt for ungefar en timme for att lata ackumulerade fukt avdunsta

e Genom att anvanda apparaten for forsta gangen efter en lang period, slé p& den med minimal effekt
for ungefar en timme att lata ackumulerandefukt avdunsta

o Apparaten maste kontrolleras innan du anvander den efter en langre driftstopp.

6. Typskylt

Apparatens typskylt kan innehélla foljande koder som star for olika egenskaper:
Prefixer:

A-: Enheten ar installerad i ett block som hildar ett kok med en unik “hygienisk” skydd.

D-: Enheten &r 230V 3-NAC

S-: Enheten har en barande ram (CHEF850 - Ovre eller nedre delen av enheten eller i sin helhet)
M-: inbéddad modul (CHEF850)

Suffixer:

e BF: Enheten &r avsedd fér vaggmontering och upphéngning

o E, Eli, Elll, ENFAW: Maskinen med elektroniska kontroller

o EP-El -EPL: Elektroniskt styrda fritdser (E) oljecirkulationspumpen (P) och / eller korgen lyftsystem (L)
 |Q: Enheten har en elektronisk pekskarm

T Bain-Marie torrkdrningsskydd som varnar for Iag vattenniva eller stralningspaneler pan upptéckt

e AW: Bain-marie med automatisk vatten nivareglering

o P - HP-modeller med 6kad effekt

e ME enheter med mekanisk lutning

o "Xyz" kW (“xyz" betecknar siffror) modeller, dar strommen bestdams av “xyz" vardena.

e "Xyz"V("xyz" betecknar nummer) modeller med matningsspanningen bestdms av “xyz" vardena.
* 3AC: Enhet utan nolledare

¢ WD: lyftanordning med handdusch

e H700: Enhet med langden 700mm

e |I: Apparaten tillhor den andra generationen
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7. Specifikationer

8EF1/40 8EF1/50

_| I Tl

Elektr. kontrollvred W

Avtappningskran for olja

./ o * .
(pa insidan)

8EF2/50

Elektroniska
,ﬁ 7 Kontrollvreden

[=] =] o o

Avtappningskran for oljan

-
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Dimensioner

400x850x750

5000 x 850 x 750mm

5000 x 850 x 750mm

Kokzonens dimensioner

165x470x300

340x70x300

2 x 165 x 470 x 300mm

Marke CE CE CE
Skyddsgrad Inte tillganglig Inte tillganglig Inte tillganglig
Effekt 75 kW 15 kW 15 kW
Maximal fasstrom 21,70 21,70 21,70
Tillforselklammornas  di- 16QMM 16QMM 16QMM
mension

Eltillforsel 400V 50/60HZ 400V 50/60HZ 400V 50/60HZ
Faser 3NAC 3NAC 3NAC

Ljudnivé Under 70 dB (A) Under 70 dB (A) Under 70 dB (A)
Nettovikt 78 kg 100 kg 100 kg
Vikt inkl. férpackning 83 kg 110 kg 110 kg
Varmeavgivning (VDI 2052) 675 1.350 1.350
Latent 5,250 10.500 10.500
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8. Underhall och fels6kning

8.1. Underhallsarbeten som skots av anvandaren

Koppla apparaten fran elnétet innan underhall eller reparations atgérder vidtas.

Anvéandaren ar ansvarig for att apparaten fungerar pa korrekt satt, sarskilt alla sakerhetskomponenter
A sasom: skyddslock, lockets sakra tatningssystem, manometer, sakerhetstermostat, tryckreglering-

sanordning, elektrisk kontroll tangentbord, termoelement ,etc.

Apparatens underhallsintervall maste bestammas fran fall till fall och beror pa arbetsbordan och drifttim-

mar.Servicekontrakt med en auktoriserad serviceforetag ar dock att rekommenderas, t ex. En gang per

ar eller efter langre avbrott.

A OBS: Vid fel som forhindrar fran att fungera, se tabellen nedan for Storingar och felkoder. Om
korrigerande atgarder inte finns, kalla pa service.

Storning Orsak Korrigering

Oljan varms inte upp a) Ingen spanning a) SlIa pa huvudbrytaren eller sakringen
b) Defekt granslagesbrytare for [ b) Byta granslagesbrytaren
varmeelementet da den svangs.

En av bassdngerna | a) Defekt termostat eller avbrytare | a) Byt termostaten eller avbrytaren

varms inte upp b) Defekt varmeelement b) Byt vérmeelementet
c) Sakerhetstermostaten har rea- | c) Ateraktivera sakerhetstermostaten
gerat

Den vita kontrollampan | Defekt kontrollampa Byt kontrollampan

(driftlampan) lyser inte,
bassangen ar het

8.2. Underhallsarbeten som skots av kvalificerad montor

Kvalificerade personer ar del av organisationen for service och de ar utbildade av tillverkarenav ~ befint-
liga regler, lagar och krav, s att de kan utféra underhall pa kundens lokaler.

Trasiga komponenter maste bytas ut mot originalreservdelar . Vid behov av reservdelar eller service ange
alltid modell och serienummer for apparaten. Denna data finns pa typskylten se kapitlet “Typskylt” i den
har manualen .

Relevanta bestammelser bor féljas da man utfér verksamhet som rér elektriska- och/eller gaskomponen-
ter. Apparatens felfria funktion maste testas efter varje service / reparations atgard.

9. Slutférvaring av enheten

Den 6verkorsade soptunnan pa hjul betyder att inom EU maste produkten vid
slutet av dess livslangd foras till en separat sopuppsamling.

Detta géller inte bara denna enhet utan &ven alla tillbeh6r som ar mérkta med
denna symbol. Kasta inte dessa produkter med det vanliga hushallsavfallet.

Denna apparat forfyller EU-direktiv 2002/96EC.

9.1. Frankoppling

Enhetens separering fran matningskallan méaste utforas av en kvalificerad tekniker.
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9.2. Forvaring

Innan demontering och slutforvaring maste enheten tillfalligt lagras fritt, forutsatt att alla strém- och vat-
tenkretsarna ar intakta och slutna.
Bestammelser som gallder miljoféreskrifter ska iakttas i alla fall.

9.3. Avfallshantering

Nedmonteringen skall utforas av kvalificerad personal.

WEEE-symbolen alltsa el- och elektroniksavfallsdirektivet 2012/19/EU (WEEE-Direktivet) innebér att man
inte far sortera produkten bland hushéllsavfallen. Ldmna istallet produkten till narmaste atervinningssta-
tion for el- och elektronikavfall. Genom att folja detta gor du en insats for att forebygga uppkomsten av
. el- och elektronikavfall samt uppmuntra ateranvandning och atervinning av avfallet och andra utnyttjande
satta for att minska mangden avfall som gér till slutbehandling. Tillaggs information gallande deponering
far man av produktens handlare, narmaste avfallshanterings eller lokala avfallshanteringsmyndigheten.
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10. Forsakran om overensstammelse

Konformititserkldrung

Declaration of compliance
Dichiarazione di conformita

Declaration de conformité

Declaration de conformidad
Declardgao de conformidade

DE, AT, CH, BE, LU Der nachstehende Gerdtelyp wurde in Ubereinstimmung mit den EU-Vaorschriften hergestallt.

GE, IE, CZ, PL The model indicaled balow has baen manufaclured in accordance with the EU directive.
IT, CH [l zottoslencato modello di apparecchio @ stato costruito in conformita alle normative UE.
FR, BE, CH, LU Le modéle cl-dessous a élé consiruil conformément aux narmes UE.
ES El modalo indicado dabajo ha sido construide conforme a las normas UE.
PT 0 modelo abaixo descrito foi construido em comformidade com as normatives LE.
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

C€

Gelijkvormigheids verklaring
Overensstemmelseserklaering
Uverensstaimmelse intyg
Vastaavuustodistus

| overenstemmelse med CE reglement

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
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