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A Sicherheitsvorschriften:

Die Anleitung muss von jeder Person gelesen und angewendet werden, welche mit dem Gerat arbeitet.
Die Sicherheitsvorschriften missen bekannt sein und eingehalten werden.
Sie muss standig am Arbeitsort verfligbar sein.

Elektroanschluss muss durch einen Elektrofachmann erfolgen.
Gerat ist nur fiir beaufsichtigen Betrieb zugelassen. Fritteuse nicht mit Wasserstrahl reinigen.
Brandgefahr bei Unterschreitung der unteren Olstandmarke.
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1. Beschreibung

1.1 AuBerer Aufbau

Frittierkorb

Steuerung Sirius

Fettauffangbehélter
fur Pump-&
Filtersystem mit
Grob- und Feinfilter

1.2 Innerer Aufbau

Fettablasshahn

Fettauffang-
behalter

Korbhalter

Steuerung
Primus

fahrbare Ausfuihrung
mit Rollen
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Typenschild

‘ Ein/Aus-
Iﬁ Schalter




1.3 Aufstellen der Standfritteuse

Beim Aufstellen des Stand-Gerates sind folgende Punkte zu beachten:

a) Fritteuse aufstellen und ausnivellieren. Die FiRe sind in der Héhe verstellbar.

b) Ein Mindestabstand von 30 mm zur Wand oder anderen Apparaten ist einzuhalten.

c) Das Gerat darf nicht auf einer brennbaren Unterlage stehen.
Es gelten zusatzlich die 6rtlichen Sicherheits- und Bauvorschriften.

d) Die Fritteuse ist ein feststehendes Gerit.
Bei Fritteusen mit 4 Rollen (je 2 Bock- und Lenkrollen) méglich bei Typ 41, 42 und 62, sind
beim Aufstellen die Bremsen der beiden vorderen Rollen zu blockieren.

e) Die Be- und EntlUftungsoffnungen (an Boden-, Front- und Riickseite) missen frei
gehalten und dirfen nicht zugestellt werden.

Achtung:
Gemass den internationalen Vorschriften, dirfen die Fritteusen VX 21 und
VX 31 nicht frei aufgestellt werden; sie sind daher mit einer Befestigungslasche zu sichern.

1.4 Installation der Einbaufritteuse

Flr den Einbau und die entsprechenden Ausschnittmale stehen separate Einbauzeichnungen und
Einbauvorschriften zur Verfligung.

Es ist zu beachten, daR eine ausreichende Be- und Entliftung des Fritteuseninnenraumes gewahrleistet
ist und daR die Innentemperatur im Fritteusenunterbau nicht mehr als 60°C betragt.

2. Zubehor

Frittierkorb Korbhalter

Frittierbeckenabdeckung

Grobfilter Fettauffangbehélter Option Filter- & Pumpsystem



3. Funktionsweise

Die Fritteuse der Firma Kienle GmbH Frittier-Technology ist in den im
Deckblatt aufgeflihrten Varianten erhaltlich.
Im Wesentlichen besteht die Fritteuse aus einem Frittierbecken in welchem eine Elektro-Tauchheizung
das Frittierdl erhitzt und dieses auf der bendétigten Frittiertemperatur halt. Der Frittierkorb mit dem
Frittiergut wird manuell in das heisse Frittierol abgesenkt. Ist die Option Lift vorhanden, erfolgt die
Absenkung automatisch nach Programmwabhl. Je nach Variante unterscheidet sich die Grof3e des
Frittierbeckens, die Leistungsfahigkeit der Elektro-Tauchheizung und die Steuerung (Sirius oder Primus).

4. Technische Daten

4.1 Gerateidentifikation

Jede Fritteuse ist mit einer eindeutigen Gerate-

identifikation versehen.

Das Typenschild befindet sich hinter der Tlire am

Schaltkasten Halteblech.

Halten Sie bei jeder Anfrage an den Kundendienst

die Gerateidentifikation bereit.

Frittier-Tech
D 724

| 19.41,00.003

| 400V 50/60Hz 3nAC

15 ki

4.2 Abmessungen
Standfritteuse: Einbaufritteuse:
Auslieferhohe: 900 mm siehe separate Maldzeichnungen
Verstellbare Flsse: +20/-3 mm
Fahrbare Ausfiihrung: 904 mm
Standfritteusen:
| 224 ‘ 304 404 g
7 iy , i_ T A" | :”[a"L
o g E £ | "
Modell 21 Modell 31 Modell 41 / 41T / 42 Modell 62 alle Stand-Modelle
4.3 Gewicht und Fiilldaten
Type Netto- Olinhalt | Fillmenge der  empfohlene Anzahl der Stundenleistung
Gewicht Min. Max. Frittierkérbe Fillmenge Kérbe TK Frittes vorgeb. Frittes
VX 21 kg 7 9 1,25 kg 1,00 kg 1 17-22kg  20-25kg
VX 31 kg 13 16 1,50 kg 1,25 kg 1 27-32kg  30-35kg
VX 41 kg 18 23 2x1,25 kg 2x 1,00 kg 2(1) 2x17 —22 kg 2x20 — 25 kg
VX41T kg 18 23 2x1,25 kg 2x 1,00 kg 2 2x17 — 22 kg 2x20 — 25 kg
VX 42 kg 2x7 2x9 2x1,25kg 2 x 1,00 kg 2 2x17 — 22 kg 2x20— 25 kg
VX 62 kg 2x13  2x16 2x1,50 kg 2x1,25 kg 2 2x27 —32 kg 2x30—35 kg



5. Elektro-Anschluss

ﬁ Der Elektroanschluss darf nur durch eine konzessionierte Fachfirma erfolgen.

a)

b)

Beschadigte Netzleitungen missen von einem Fachpersonal ersetzt werden.
Beim Anschluss des Gerétes ist wie folgt vorzugehen:

Uberpriifen, ob die Daten des Stromnetzes in Bezug auf Spannung und Frequenz mit den Angaben
auf dem Typenschild des Gerates Ubereinstimmen.
Das Typenschild befindet sich hinter der Tiire am Schaltkasten Halteblech.

Alle Gerate werden mit einem AnschlulRkabel (ohne Stecker) ausgeliefert. Der bauseitige
ElektroanschluR mull nach EN 60335-1 und o6rtlichen Vorschriften durchgefiihrt werden.

Bei Einbaufritteusen ist der Handler bzw. Edelstahlbetrieb fiir die Sicherstellung der Schutzklasse IP65
verantwortlich.

5.1 Spannung & Anschlussarten
Standardausfuhrung: 3 NAC 400V, 50/60Hz, 3L+N+PE

5.2 Anschlusskabel

Modell 21, 31, 41, 41T und 42: 1 Kabel, Lange 1,5 m, ohne Stecker.
Modell 62: 2 Kabel, Lange jeweils 1,5 m, ohne Stecker.

5.3 Netzabsicherung

Typ VX 21 VX 31 VX 41 VX 41T VX 42 VX 62
Leistung 7,5 kW 11 kW 15 kW 15 kW 15kW (2x 7,5) 2x11kw
5W/cm? 4,7W/cm? 5W/cm? 5W/cm? 5W/cm? 4,7W/cm?
Spannung 3N AC400V | 3N AC400V | 3N AC400V | 3N AcC400v 3N AC400V 2 x 3ANAC400V
50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Netzabsicherung 3 x16A 3 x 16A 3 x 25A 3 x 25A 3 x 25A 2x3x16A
Zuleitung 3L+N+PE 3L+N+PE 3L+N+PE 3L+N+PE 3L+N+PE 2 x 3L+N+PE

5.4 Umgebungsbedingungen

Fritteuse Temperatur min. °C Temperatur max. °C Feuchtigkeit max. %

bei allen Varianten +5 +60 60

5.5 Leistungsoptimierungsanschluss nach DIN 18875 (Option)

CE Das Gerat wird werkseitig mit den erforderlichen Bauteilen ausgestattet.

Die Energieoptimierung darf nur durch das Fachpersonal angeschlossen werden.

6. Grundlegende Sicherheitsvorschriften / bestimmungsgeméaRer Gebrauch

>

Die Fritteuse dient ausschliesslich zum Frittieren (mit speziell geeignetem Speisedl oder -fett) von
frischen und tiefgekihlten Nahrungsmitteln, welche beim durchgefiihrten Frittierprozess weder
personen- noch sach- oder umweltgefdhrdend reagieren.

Die Fritteuse ist ausschlieRlich flir den beaufsichtigten Betrieb zugelassen.
Eine andere Nutzung der Fritteuse gilt als nicht bestimmungsgemass.

Zur bestimmungsgemassen Verwendung gehoért auch das Beachten der Betriebsanleitung und
das Einhalten der vom Hersteller vorgeschriebenen Wartungs- und Instandsetzungsvorschriften.

([ KiENLE )




6.1 Spezifische Gefahren und Weisungen

A WARNUNG

— Enthalt der Olauffangbehilter heisses Frittierél miissen bei dessen Handhabung Schutzkleidung,
Schutzhandschuhe und Schutzbrille getragen werden.

— Die Fritteuse niemals mittels Wasser, einem Wasserschlauch oder Hochdruckreiniger abspritzen.

— Es besteht Brandgefahr bzw. der Sicherheitsthermostat schaltet die Fritteuse ab, wenn die Fritteuse
ohne vorheriges Einfiillen von Fett oder Frittierdl in Betrieb gesetzt wird.

— Waihrend des Betriebs darf der Frittierdlstand nicht unter die untere Olstandsmarke absinken.
Es besteht Brandgefahr bzw. der Sicherheitsthermostat schaltet die Fritteuse ab.

— Wahrend des Betriebs darf der Frittierélstand nicht tiber die obere Olstandsmarke ansteigen.
Es besteht beim Eintauchen von Frittiergut Uberlauf- bzw. Uberschdumgefahr.

— Abgenutztes, verunreinigtes Frittierél ist erhdht entziindlich und neigt zum Uberschiaumen.

— Bei einem Frittierélbrand niemals mit Wasser einen Loschversuch einleiten, sondern sofort
einen Feuerloscher mit spezieller Flllung benutzen — umgehend die Feuerwehr informieren!

A ACHTUNG

Die Fritteuse kann bei falscher Bedienung schwere Verletzungen des Personals verursachen.

Das Personal, das die Fritteuse bedient und wartet, muss fir den korrekten Umgang mit der Fritteuse
geschult sein und muss die Sicherheitsvorschriften in dieser Betriebsanleitung gelesen und verstanden
haben, bevor mit der Bedienung oder der Wartung der Fritteuse begonnen wird.

6.2 Personensicherheit

» Einbringen von zu viel gefrorenem oder zu nassem Frittiergut in das heisse Frittierdl
fihrt zu Aufschdumen des heissen Frittieréls und mindert die Qualitat der

é frittierten Nahrungsmittel.
>

Die Fritteuse nicht im aufgeheizten Zustand verschieben. Es besteht Uberschwapp-
WARNUNG gefahr des heissen Frittierdls.

> Beim Frittierol ablassen sollte das Frittierdl deutlich abgekiihlt sein (Verbrennungsgefahr).

» Tauchheizung niemals mittels Stahlbirste reinigen. Nachweislich unsachgemasse
Reinigung der Tauchheizung schliesst Gewahrleistungsanspriiche aus.

» Verandern oder entfernen Sie nie Sicherheitseinrichtungen.

A > Schalten Sie keine Sicherheitseinrichtungen durch Veranderungen an der Fritteuse aus.

WARNUNG

A\

Betreiben Sie die Fritteuse nie in schadhaftem Zustand.

> Melden Sie Unregelmassigkeiten, insbesondere solche, die die Sicherheit betreffen, sofort ihrem
Vorgesetzten.
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7. Sicherheitseinrichtungen

Die Fritteuse verfligt (iber folgende Sicherheitseinrichtungen:

Ein/Aus-Schalter, Sicherheitsschitz, Sicherheitssonde.

7.1 Ein/Aus-Schalter

Der Ein/Aus-Schalter trennt die Steuerung vom elektrischen Netz. Der Ein/Aus-Schalter befindet sich hinter der
Flugeltiire am Schaltkastengehduse. AuRerhalb der Betriebszeit den Ein-/Aus-Schalter auf ,0“ (aus)stellen.

7.2 Sicherheitssonde

Das Gerat ist mit einer Sicherheitssonde nach neusten Vorschriften versehen. Sollte die Regelsonde nicht

richtig funktionieren und das Ol iberhitzen, oder ist der Olstand zu tief, so spricht bei 212°C der

Sicherheitskreis an und stellt automatisch die Heizung ab. Um die Friteuse wieder einzuschalten, den Ein/Aus-

Schalter auf “O” stellen, und wieder einschalten (l)(=Reset).

Hinweis: Der Sicherheitskreis l3sst sich erst nach Erkalten des Ols / Fettes auf unter 180°C wieder
einschalten. Schaltet der Sicherheitskreis mehrmals aus, muss der Service angefordert werden.

8. Autorisierte Personen

Mit der Fritteuse diirfen nur Personen arbeiten, die fir die jeweiligen Arbeiten autorisiert sind.
Die Personen sind dann autorisiert, wenn sie die in diesem Kapitel aufgelisteten Ausbildungs- und
Wissensanforderungen erfiillen.

8.1 Aufgabenbereich des Personals

Betreiber

Als Gbergeordnete juristische Person ist der Betreiber verantwortlich fiir die bestimmungsgemasse
Verwendung der Fritteuse und fiir die Ausbildung sowie den Einsatz der berechtigten Personen.

Er legt die Kompetenzen und Weisungsbefugnisse der berechtigten Personen fiir seinen Betrieb fest.

Bediener der Fritteuse

Dies ist eine Person, welche Uber die Bedienung der Fritteuse instruiert und tiber die bestehenden Gefahren
orientiert ist.

Ihm obliegen folgende Arbeiten:

e Errichtet die Fritteuse auf die zu frittierenden Nahrungsmittel ein.

e Er bestlickt die Fritteuse mit den zu frittierenden Nahrungsmitteln.

e Er schaltet die Frittierzyklen an und liberwacht diese.

e Erlokalisiert Probleme und organisiert die Problembehebung.

e Er (iberwacht die Frittierélqualitat und fiihrt Frittierélnachflllung, -reinigung und —filtrierung durch.

9. Vor Inbetriebnahme

Entfernen Sie alle noch vorhandenen Verpackungsriickstande.
Olbecken und Zubehér griindlich reinigen und Korbhalter aufstecken.

([ KiENLE ) 8



10.Inbetriebnahme

e Geratedeckel von Olbecken entfernen und Korb herausnehmen. ABLASSHAHN SCHLIESSEN.
e Olbecken bis zur Markierung zwischen MIN und MAX mit Frittierdl auffillen.

Die Niveaumarkierung (MIN/MAX) ist auf der Seitenwand des Olbeckens zu sehen.

MIN: Ist die MIN-Markierung erreicht, so ist Ol bzw. Fett nachzufiillen.

MAX: MAX-Markierung nicht tberschreiten.

Achtung: Nur fliissiges Frittierfett oder entsprechendes Ol verwenden!
A Bei Verwendung von Blockfetten mul8 dieses vor Befiillung extern (z.B. Herd)
verfllssigt werden. Fett muss in direktem Kontakt mit dem Heizkorper sein.

Ol-/Fetteinfiillung

VX 21 VX31 VX 41 VX 41 Twin VX 42 VX 62
Min. Liter 7 13 18 18 2x7 2x13
Max. Liter 9 16 23 23 2x9 2x16

10.1 Inbetriebnahme Lift

Die Hebevorrichtung ist aus Transportgrinden in Frittierstellung (unten). Sobald Sie einen Programmplatz
vorwahlen, lduft der Lift automatisch nach oben in die Standby-Stellung. Bei Vorwahl-Programm 0 lauft

der Lift automatisch nach unten und bleibt in Frittierstellung, um das manuelle Einhdangen des Frittierkorbes
zu ermoglichen.

11.Frittieren

— siehe auch Absatz 17 und 18 Bedienung der Steuerung!

Mittels Schalter Frittiertemperatur wahlen (ideal 170°C);

Signallampe leuchtet griin. Wenn die gewahlte Temperatur erreicht ist,

Frittiergut in Korb legen (nicht Gberfillen, siehe Tabelle Seite 5). Tiefgefrorenes Frittiergut vor dem Eintauchen
gut abschitteln und Korb ins Frittierbecken eintauchen.

Sobald das Frittiergut die gewiinschte Braunung erreicht hat, Korb anheben und zum Abtropfen an Korbhalter

hangen.
A Achtung:

Die Fritteuse ist nur fiir beaufsichtigten Betrieb zugelassen.
Soll wihrend des Betriebes Ol nachgefiillt werden,
unbedingt langsam und sorgfaltig das kalte Frittiermedium zugeben,
Schutzkleidung + Schutzbrille tragen, um Spritz- und Verbrennungsgefahr zu vermeiden.
Durch die Eingabe von zu grossen Mengen und zu nassem Frittiergut (z.B. Eiskristalle) wird das Aufschdumen
des Ols verstarkt und die Qualitit verschlechtert!
Altes, verschmutztes Ol ist leichter entziindbar und begiinstigt das Uberschaumen.

Bei Fett- oder Olbrand ist der Gerdtedeckel sofort auf das Olbecken zu legen und

das Gerat vom elektrischen Netz zu trennen!
OEL-/ ODER FETTBRAND NIE MIT WASSER BEKAMPFEN! FEUERWEHR BENACHRICHTIGEN!

Zur Bekampfung eines Fettbrandes miissen geeignete Einrichtungen vorhanden sein:

z.B. Feuerl6scher oder ortsfeste Loscheinrichtungen.

([ KiENLE )



11.1 Frittierol ablassen (Filtern) -> Weitere Hinweise siehe Seite 19

WIR EMPFEHLEN DIE FETTPFLEGE NUR MIT GERINGER (ABGEKUHLTER) OLTEMPERATUR
DURCHZUFUHREN, UM DIE VERBRENNUNGSGEFAHR DURCH HEISSES OL ZU VERMEIDEN!

Achtung: Bitte Handschuhe, Schutzbrille und geeignete Schutzkleidung tragen beim Filtrieren
des Ols. Durch Offnen des Ablasshahns das noch warme Ol in den

Auffangbehalter ablassen. Rickstdande bleiben im Grob- und Feinfilter.

Bei Modell VX41/VXE41 und VX41T/VXE41T empfehlen wir den Beckeninhalte in zwei Arbeitsgdngen
abzulassen, um die Gefahr von Verletzungen generell zu verringern.

ABLASSHAHN WIEDER SCHLIESSEN!

Frittierbecken mit Lappen reinigen. Ol in das Frittierbecken zuriickleeren und falls nétig nachfiillen
(ideal zwischen MIN und MAX-Marke). Deckel aufsetzen.

Hinweis: Nie neues Ol/Fett mit altem, verbrauchtem Ol/Fett mischen!

11.2 Frittierdl ablassen (Reinigung)

Beim Reinigen wie folgt vorgehen:

- Fritteuse muss ausgeschaltet sein.

- Heizelemente in Abtropfstellung bringen

- Frittierdl vollstiandig ablassen und Olauffangbehilter aus der Fritteuse entnehmen.

- Heizelemente in Reinigungsstellung bringen

- Becken und Heizelemente mit empfohlenem Reinigungsmittel und Wasser reinigen u. trocknen.

- Heizkorper-Drehgelenk und Seitenlager sind aus Massiv-Aluminium und dirfen nur mit geeigneten Mitteln
gereinigt werden (keine scharfen Reinigungsmittel verwenden)!

- Ablasshahn schlieRen, (neues) Fett/Ol in den Fettbehilter fiillen. Altes, verbrauchtes Ol/Fett fachgerecht
entsorgen.

A Es ist verboten, die Heizelemente durch Abbrennen zu reinigen (Trockenlauf).
Bei Missachtung wird jeder Garantieanspruch abgelehnt.
Die Verschalungsbleche sind aus rostfreiem Stahl gefertigt und kénnen mit einem handelstiblichen
Chromstahlreiniger behandelt werden.
Die Fritteuse darf nicht mittels Wasserstrahl oder Hochdruckreiniger abgespritzt werden

Bitte beachten!

Bei allen Reinigungs- und Filtervorgingen das gereinigte Ol unverziiglich in das
Frittierbecken zuriickleeren bzw. -pumpen. Nicht im Auffangbehalter stehen lassen —
Gefahr der Verschmutzung des Unterbaus und Beschadigung der elektrischen Bauteile!

Bitte beachten!

Eine entsprechende turnusmafige Reinigung der Fritteuse
insbesondere der Heizungsspiralen ist erforderlich, um Verunreinigungen bei der Heizung zu vermeiden.
Bei Nichtbeachtung erlischt der Garantieanspruch.
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12.Fettpflege mit Filter- & Pumpsystem (Option) — Weitere Hinweise siehe Seite 19

Achtung: Diverse Teile kénnen sehr heiss sein und es herrscht Verbrennungsgefahr,
unbedingt Schutzkleidung, Schutzhandschuhe und Schutzbrille tragen!

Das System besteht aus folgenden Hauptkomponenten: 4

1 Olablasshahn

2 Starttaste zur Olpumpe

3 Schnellkupplung mit Absperrventil

4 Auslaufrohr mit Haltegriff

5 Entsorgungsschlauch

6 Feinfilter mit Rahmen 6

7 Grobfilter

8 Ansaugrohr 7
9 Olauffangbehilter
10 Olpumpe

VOR BENUTZUNG:

Priifen Sie den Auffangbehalter und den richtigen Sitz des Ansaugrohres.

Kontrollieren Sie die Position des Fein- und Grobfilters.

» Jetzt den Ablasshahn 6ffnen, das noch mindestens 15°C warme Ol l3uft
durch den Grob- und Feinfilter in den Auffangbehalter.

» Heizk6rper in Abtropfstellung bzw. Reinigungsstellung bringen.

» Reinigen Sie das Frittierbecken.

» Stecken Sie das Auslaufrohr (4) mit Handgriff auf die Schnellkupplung (3)
hinter das Schwenklager.

Vorsicht: Jede Handhabung an der Schnellkupplung darf nur
bei ausgeschalteter Pumpe erfolgen (Spritzgefahr)!

Olwechsel: Ol ablassen und gemiss drtlichen Vorschriften entsorgen.

» Starten Sie die Pumpe:

0 . nur bei ausgeschalteter Fritteuse moglich

e

//@\ 1 x lang tasten — Pumpe startet — Im Infofeld erscheint Pu

N

> Die Pumpe lauft und pumpt das gefilterte Ol zuriick in das Frittierbecken. Lassen Sie noch einen
Augenblick den Ablaufhahn offen, um evtl. Reste in den Filter zu spiilen.

> SchlieRen Sie den Ablaufhahn (1).

> Wenn am Einlaufrohr (4) kein Ol mehr austritt, schalten Sie die Pumpe mit dem /73\\
Pumpenschalter (kurz tasten) ab. =

» Bei Modell VX 42 wiederholen Sie den gesamten Vorgang beim zweiten Becken.

> Nach Beenden entnehmen Sie den Olauffangbehilter mit dem Grob- und Feinfilter und dem

Auslaufrohr. Grob- und Feinfilter, Auslauf- und Ansaugrohr mit heiBem Wasser (Geschirrbrause)
abspiilen. Der Olauffangbehélter kann in der Spiilmaschine gereinigt werden.

A Achtung! Aggressive Reinigungsmittel kdnnen dem System schaden.



Bitte beachten:

Verwendung bei Blockfett: Nach erfolgtem Pumpvorgang das Riickpumprohr noch ein paar Minuten
aufgestellt lassen, damit sich das Rohr- und Pumpsystem entleeren kann. Wenn dies nicht gemacht wird, kann
durch das abgekiihlte Fett ein Pfropfen entstehen. Grundsatzlich wird empfohlen nur flissige bzw. halbfllssige
Fette zu verwenden. Wird Blockfett verwendet kann es im Aufheizvorgang durch das nicht zirkulierende Fett
zu Uberhitzungen am Heizkérper kommen, das zur Stérungsanzeige EO3 fiihrt.

Abhilfe: Pumpenkopf und Rickpumpschlauch mit einem F6hn erwarmen.

12.1 Ol abpumpen

Das Umpumpsystem erlaubt das Abpumpen von verbrauchtem Ol in ein Transport- oder Altdlfass.
Dazu ist wie folgt vorzugehen:

Zwischen Schnellkupplung (3) und dem Auslaufrohr (4) mit Haltegriff
stecken Sie den roten Entsorgungsschlauch (5).

Das Auslaufrohr halten Sie in ihr Entsorgungsgefass. Jetzt schalten Sie
die Pumpe wie oben beschrieben ein. Wenn der Abpumpvorgang
beendet ist schalten Sie die Pumpe aus.

Entnehmen Sie den Entsorgungsschlauch (5).

Alle Teile wie bereits beschrieben reinigen.

Ablaufhahn schlieBen. Neues Ol einfiillen.

Roter Entsorgungsschlauch auf mechanische Beschadigung kontrollieren und nur mit aufgestecktem
Auslaufrohr betreiben (druckloser Betrieb).

13.Kundendienst

Wenden Sie sich bei Betriebsstérungen an ihren Handler oder an die nachste Servicestelle.
Vermeiden Sie aber Fehlmeldungen und prifen Sie deshalb vor Anforderung eines Monteurs, ob
- die Sicherungen der elektrischen Zuleitung intakt sind

- der Stecker eingesteckt ist

- das Gerat richtig in Betrieb gesetzt wurde

- Olstand kontrollieren, eventuell unter MIN Markierung.

Bitte geben Sie bei jeder Meldung an die Servicestelle den Geratetyp und die Geratenummer an, die Sie auf
dem Typenschild am Schaltkastengehause hinter der Tire finden.

Es ist empfehlenswert nun diese Angaben nachstehend einzutragen.

Typ
Gerate-Nummer

Spannung

Inbetriebnahme

Servicestelle

Telefon-Nummer
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14.Wartung

Der Betreiber ist verpflichtet, die Fritteuse in regelmassigen Abstanden zu warten und zu reinigen.

Die Fritteuse darf nur in technisch einwandfreiem und unbeschadigtem Zustand betrieben werden.

Es diurfen nur Originalersatzteile verwenden werden, sonst erléschen Priifungen und Zulassungen.

Trennen Sie beim Austausch elektrischer und mechanischer Komponenten die Fritteuse vom elektrischen
Stromnetz.

Es wird empfohlen, das Gerat bei Normalgebrauch mindestens einmal jahrlich von einem autorisierten
Fachmann Gberprifen zu lassen. Bei intensivem Gebrauch (Fast Food) sollte dieser Rhythmus halbjdhrig sein.

Checkliste Service gepriift o.k.
1 Gehause und Frittierbecken auf Schaden prifen
2 Zuleitungskabel (auch Steckverbindungen) auf Schadigung priifen
3 Steckverbindung oder Anschlussdose auf Schmorstellen priifen
4 Im Schaltkasten Anschlisse an Leistungsschiitz prifen/festziehen
5 Schitz auf Schmorstellen an den Anschliissen kontrollieren
6 Ein-/ Aus-Schalter prufen
7 Temperaturen kontrollieren
8 Heizleistung messen - Stromaufnahme
9 Datenkabel von der Steuerung zum Bedienelement auf Schaden prifen
10 | Heizung hochklappen, ob Magnetschalter abschaltet
11 | Positionierung der Sonde (18 mm von Sonde zu Klemme)
12 | Bedienelement — alle Tasten und Anzeigesegmente priifen
13 Bedienelement/Folie — auf Schaden, Lécher, Risse prifen
14 | Alle Kabelverschraubungen priifen, ob unbeschadigt und fest
15 Festziehen aller Schrauben (Fusse, Handgriffe, Tlre, usw...)
16 | Heizkorperklappe Abtropf- und Reinigungsstellung kontrollieren
17 | Uberpriifen Korbhalterbolzen
18 | Ablasshahn kontrollieren
19 | Olauffangbehilter und Schublade kontrollieren
20 | Grobfilter und Feinfilter (Option) kontrollieren
21 | Einwandfreies Funktionieren der Pumpe (Option) Filtersystem tUberprifen.
22 | Uberpriifen der Schnellkupplungen (Option)
23 | Uberpriifung Riickpumpschlauch (Option)
24 | Hebe- Senkvorrichtung (Option) auf ruhigen Lauf prifen (darf nicht
ruckartig sein)
25 | Liftstangenlager (Option) fetten (lebensmittelzuldssige Fette verwenden)
26 | Sicherheitstechnische Kontrolle nach DGUV bestanden
27 | Funktionskontrolle — Gerat funktioniert einwandfrei (Temperatur messen)

Serviceanzeige ,,SEr"

TurnusmaRig erscheint deshalb 1. Die Fritteuse 2. Doppelklick
die Erinnerung, dass am Gerat die einschalten. (wie bei
jahrliche Wartung durchgefihrt Mod. Sirius (Knebel) Comp,Utermaus)
muss auf 150° auf Ein-/
werden sollte. Austaster.

eingestellt sein.

Rickstellung der Anzeige:



3. Alle drei Tasten
mindestens 6 Sekunden
gemeinsam dricken.

4. Danach 1 x kurz auf den Ein-/
Austaster driicken.

15.Stormeldungen
Meldung im was ist zu tun
Infofeld
EO1 Systemtest Strom — Sonde — Bedieneinheit Fehlt eine Phase? Hat die Sonde oder Bedieneinheit einen

Unterbruch oder Kurzschluss? Stromversorgung auf der Platine?

E 02 Strom - Sonde - Steuerung Hat die Stromzufuhr eine Schmorstelle?
Sonde Uberprifen
E 03 Temperaturanstieg zu schnell Olstand tiberpriifen
Ein/Aus-Schalter betétigen (Reset)
E 05 Endschalter Heizung Position Heizkorper priifen - muss am Beckenboden aufstehen.
Magnet priifen.
E 06 Endschalter Lastabwurf Abwarten bis Optimierung wieder einschaltet
E 07 Endschalter Heizung Position Heizkorper priifen - muss am Beckenboden aufstehen.
Magnet prifen.
E 08 Temperatur iber 212°C Gerit abkiihlen lassen.
Ein/Aus-Schalter betétigen (Reset)
E 10 Temperatur (T+ T- eingang) tber 250°C Olstand Gberprifen.
Ein/Aus-Schalter betétigen (Reset)
E1l1 Temperatur (S+ S- eingang) Gber 250°C Olstand Giberpriifen.
Ein/Aus-Schalter betétigen (Reset)
E12 Platine Temperatur Gber 100°C Einbau tberprifen:
Mangelnde Beliiftung, zu hohe Temperatur im Unterbau.
E 15 Sicherheitsschitz (Systemtest) Stromversorgung lberpriifen — 1 Phase fehlt.
E 16 Systemtest (Temperaturfehler) Ein/Aus-Schalter betatigen (Reset)
E17 Systemtest (Temperatur-Differenz-Fehler) Fettstand und Heizung prifen.
Ein/Aus-Schalter betétigen (Reset)
E 20 FETT Kredit aufgebraucht Fettwechsel, Kreditriickstellung siehe Anzeige Seite 17/21
E 30 Temperatur-Sonde defekt, evtl. Unterbruch , Sonden-Anschliisse auf der
Steuerplatine prifen.
E31 Sicherheits-Sonde defekt, evtl. Unterbruch , Sonden-Anschliisse auf der

Steuerplatine prifen.

16.Hinweis zur Entsorgung

Vor Demontage das Gerat spannungsfrei schalten und gegen Wiedereinschalten sichern.

Gewerbliche Elektrogerate diirfen nicht in die kommunale Abfallentsorgung gelangen oder
mit dem Hausmill entsorgt werden. Altgerate sind kein wertloser Abfall! Durch
umweltgerechte Entsorgung kdnnen wertvolle Rohstoffe wiedergewonnen werden.

14




17.Bedienanleitung Sirius

Temperatur-
wabhler

15

g 70°

a)

b)

d)

e)

f)

g)

Ein-/Austaster

Signalfeld

Infofeld

Programmtaste

Pumpentaste

Nach Priifung, ob der Ol- bzw. Fettstand in der Fritteuse korrekt ist, schalten Sie den
Ein/Aus-Schalter (hinter der Fliigeltiir am Schaltkastengehiuse) ein (1).

Es ertont ein Signal und alle Segmente erleuchten kurz (Selbsttest der Steuerung und
der Sicherheitseinrichtung). AuBerhalb der Betriebszeit den Ein/Aus-Schalter auf ,,0“
(aus) stellen.

Schalten Sie den Ein-/Austaster durch kurzes Antippen ein.

Drehen Sie den Temperaturwahler auf die gewiinschte Frittiertemperatur.

Die Steuerung geht direkt in den Schmelzzyklus:
Das Signalfeld blinkt blau.

Nach Erreichen von 120°C schaltet die Heizung von
Taktbetrieb auf Dauerheizung: Das Signalfeld leuchtet blau.

Nach Erreichen der gewiinschten Frittiertemperatur
(z.B. 170°C) leuchtet das Signalfeld griin. Die Fritteuse
ist betriebsbereit.

Einstellung auf 70° ist das Reinigungsprogramm.



18.Bedienanleitung Primus

Ein- /Austaster
Temperatur- & Signalfeld
Zeitanzeigefeld

Infofeld
Schnellwahltasten zur
direkten Programm- Programmtaste
wahl (Option V3)

Pumpentaste

—_— a) Nach Priifung, ob der OI- bzw. Fettstand in der Fritteuse korrekt ist, schalten Sie den
3 Ein/Aus-Schalter (hinter der Fliigeltiir am Schaltkastengehiuse) auf ein.

Es ertont ein Signal und alle Segmente erleuchten kurz (Selbsttest der Steuerung und
der Sicherheitseinrichtung). AuBerhalb der Betriebszeit den Ein/Aus-Schalter auf ,,0“

(aus) stellen.

® ‘ b) Schalten Sie den Ein-/Austaster durch kurzes Antippen ein.

c) Die Steuerung geht direkt in den Schmelzzyklus:
Das Signalfeld blinkt blau.

P " ! Gleichzeitig erscheint im Infofeld das zuletzt benutzte Programm.
r u Programm 10 = Reinigungsprogramm Temperatur von 20 — 95°C.

Im Temperatur-& Zeitanzeigefeld erscheint die im Programm
festgelegte Frittiertemperatur.

d) Nach Erreichen von 120°C schaltet die Heizung von
Taktbetrieb auf Dauerheizung: Das Signalfeld leuchtet blau.

e) Nach Erreichen der gewiinschten Frittiertemperatur
@ (z.B. 170°C) leuchtet das Signalfeld griin. Die Fritteuse
ist betriebsbereit.

/ﬁ} ~ f) Durch kurzes Driicken der Programmtaste starten Sie das Programm.
% v" Bei Option Lift Iauft der Lift nach unten — wahrend der Liftlaufzeit ertont
N S ein akustisches Warnsignal.

g) Mochten Sie ein anderes Programm waihlen, halten Sie die Programm-Taste
‘ gedriickt, bis die Auswahl im Infofeld lauft (1 — 10). Lassen Sie die Taste beim
gewiinschten Programm los. Stimmt die Programm-Nr. nicht, tasten Sie einzeln zum

gewlinschten Programm.  Option Schnellwahltasten 1 - 4: Sie konnen die Programme
r\\ 1 bis 4 direkt Uber die Kurzwahltaste auswahlen.

h) Waihrend der Programmablaufzeit blinkt das Signalfeld griin.

Im Temperatur- & Zeitanzeigefeld erscheint die Restfrittierzeit.

i) Am Ende des Programms leuchtet das Signalfeld wieder griin.
@ Bei Option Lift Iauft der Lift nach oben — wahrend der Liftlaufzeit ertont ein akustisches
Warnsignal.

Manuelle Temperatureinstellung

in Programm 0 (kein Programm): Programmeinstellung Nr. 0

Temperatur wird gesenkt Temperatur wird erhéht

Veranderung durch kurzes Antippen

°
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19.Sirius-Funktionen / Programmierung / Anzeigen / Legende Infofeld

[Funktionen Sirius

Pumpen—Start  Purnpen—Abbruch

Einschofen Gt G Gawriid Programim Programm Ausschaltben
Temperatur Tastar Begt= im in Huft ab beardet Tostar
& (kurz_drilcken)  Fritierzen  Schmelz— Vill— Berisba- {lang drlicken)

Anzeige Tykius heizung beareit
B . o- SR SR
'”','@H"‘ B =] | T
vr 1 e (D (D
Taster %
(kurz driicken) {lang driicken) Programemzalt
Programm—Start Pragrarmm—Abbruch {cbloufend)
P —— Beim Storten des Filter—
mps SinsChalban tarms (P mugs
D9, eugechaor Dsparar s anor Elnstellung 70 st
Fritteuse _miigiich heitsgriinden_ zwischen Reinigungsprogramm.
] 20 bis 170 °C liegen. Empfahlan KEENLE
Ab Sep 2017 10 bis 170°C Bﬂulu_rﬁl1_lw-
. @
" '@ [Fi3—€ Warnsignal .
e @@ Er T Temperotur susserhalb o g —
des zullissigen Bereiches Ve D @
Toster Taster
{lang drilcken}  (kwrz drilckan)

Anzeigen Sirius

blow=griin wachssind wiihrerd
des Bebriebes,signolisiert bei
Freigabe Standy (1-52 min.)
Fritbeuss befindel sich im

blou blnkend widhrend des
Beliisbes,signalisiet bai
Anschiud on eire
Maximumibersachung,
akliver Losiobwurf.
{achnal blinkand)

des Standby erfaigh durch
kurzes Driicken der Startioste.

{dann wird Sigralield Bau)

Fahlarmmidungen fm Infateld

EDZ Fehler im Testioul. EinfAus—
Schafter batiit

. ED3 Aufheizgeschuindighsit 2u hach
— - —kein Fett im Becken—
@hﬁ EDS Heizung nicht gore urlen
b e Mogrrtendachafar schaltel nichl
o E:I:Hu-_ll.qnd-ur Mllrh':lm e
a
Die Fehlermeldungen ED7 Heizung nichl gonz unlen
EOS EDBETSENT Mogratschalber acholtat micht
sind Sicharheigtehlar und E08 Temperater Dber 212°C
kinnen nur durch E15 Fahler ouf der Steusrplofinelingut)
_Wﬁﬂmdm E‘:‘_ﬂ?"ﬂ"' E16 Fehler aul der Steurplatine(Rafer.)
rban dam Ablosahoks o e 1
behoben werden.

Stancky Betrieb.lie Besndigung

rates Feld mit Angeige FEH im
Infaleld EBedeutat V]
thth-mm:umitmqlmnq
erfolgt durch gweimaliges kurzes

driicken der StarttostelDoppeldick)
ormchiedend dis Toste

dezeige Felf und die rols
Sgnolarzeigs gehl oug,

Anzeige




Programmierung—>Sirius

Grundeinstallung

jetel dienl dis EinSAus Taste Zur Iﬂﬁﬂﬂ.ﬂlluﬂg

NN

[o=3d =] (o) Eefom (=S (B9

EE ] Er ] Gl [EE] S [EE] [Fed)

%m;

& @ @ & @

drificken

dofensingobe e

und Teileingabe [sishe gesonderies Bialt) Programmeinstellung Mr.1

kehren surbck in (@) [ S ] [O-531] [D-28] (0=25] [5=3] (o] L]
dan =] = [ T I
>@ ) @ B & & & D

Legende—Infofeld
SEr SGanvicsintervalle in Moncten (0=38)
co Codesingobs pur 10 Serdce
Sign  Akustische Signale der Grundelnstelung Bin(1) oder Aus(0) a Wir emplehlen, dies durch gesgnete Mittel

EE gﬁ?ﬁ?iﬂﬂ

Die Fettbenlitzungszeit ht ein vom Kunden ermitielber
Zeitwerlder nichts Gber den Verderbrisgrod des Fettes

wb. s Fm“mm n ﬂhll'll‘.h'll:b—"mj z.B. m Iu armithain,
Eirgabe der Fellbenifzurgszs in Minuten (D-58)

Eirstallung der Zeit flir Unergong in Stonaby (0-58)

Auswahl der Programmenummer (bel Sidus nicht méglich)

Temperatureinstellung (bei Sifus Tber Drehinapf)

Frittiarzait in Miraten (J=29]
Fritherzelt In Selounden (0—5&)
Shekerzeit in Wirubsn (0—23)
Shokerzait in Sekunden (0-53)
Endoktlan noch besnden des Fritiervorgonges {Si—Signal)

bedi Eingabe wvon D—Werten ist der Aktor abgewdhlt wnichk in Funklion

18
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20.Fettpflege mit

abgekiihltem Ol
(empfohlen)

1. Tire 6ffnen, Unterbau
muss offen bleiben

2. Temperaturwahl auf
Programm 10 oder

bei Type Sirius auf 70°
(ideale Filtertemperatur).

3. Gerat ausschalten.

4. 0l ablassen.

5. Becken reinigen.

Spatestens nach 10 Minuten:

6. Ol mittels Filterpumpe
zurlickpumpen.

7. Ist keine Filterpumpe vor-
handen, Behalter sorg-
faltig entnehmen und ins
Becken zurickleeren.

8. HeiRen Auffangbehalter
auBBerhalb der Fritteuse
abkiihlen lassen und
reinigen.

Fettpflege mit heiBem Ol
(nicht empfohlen - hohe
Verbrennungsgefahr)

1. Tire 6ffnen, Unterbau
muss offen bleiben

2. Gerat ausschalten.

3. Ol ablassen.

4. Becken reinigen.

Spatestens nach 10 Minuten:
5. Ol mittels Filterpumpe
zurlickpumpen.

6. Ist keine Filterpumpe vor-
handen, Behalter sorg-
faltig entnehmen und ins
Becken zurickleeren.

7. HeiBen Auffangbehalter
auBerhalb der Fritteuse
abkiihlen lassen und
reinigen.

HeiRes Ol darf nicht zur Abkiihlung im Unterbau der Fritteuse stehen, da dies die Elektronik schidigt!
Hot oil must not remain standing in the fryer's base to cool off. This would damage the electronics!
TR: Elektronige zarar vereceginden, sicak sivi yagin sogumak icin fritdziin alt bélmesinde

birakilmamasi gerekir!

CZ: Horky olej neodstavuje pro vychladnuti do podstavce fritézy, protoZe to poskozuje elektroniku!

ACHTUNG: Alle Arbeiten nur mit Handschuhen, Schutzbrille und Schutzkleidung durchfiihren!




21.Datum- Uhrzeit-Programmierung Primus

Temperatur- &
Zeitanzeigefeld

Einschalten:

2o(14)

Ein-/Austaster
(Auswahl)

Signalfeld

Infofeld

Programmtaste

Pumpentaste
(Bestatigung + weiter)

Ein-/Austaster kurz driicken
Wechsel auf Programmierebene: Ein-/Austaster 2x kurz driicken (Signalfeld blinkt griin-blau)
Programmtaste lang driicken

Eingabe der Jahreszahl:
z.B. ,14“ blinkt. Auswahl Gber den Ein-/Austaster (0-99).
Bestatigung und weiter erfolgt mit der Pumpenschaltertaste.

Datumseingabe Monat:
z.B. ,12“ blinkt. Auswahl tUber den Ein-/Austaster (1-12).
Bestatigung und weiter erfolgt mit der Pumpenschaltertaste.

Datumseingabe Tag:
z.B. ,21“ blinkt. Auswahl Gber den Ein-/Austaster (1-31).
Bestatigung und weiter erfolgt mit der Pumpenschaltertaste.

Uhrzeiteingabe Stunde:
z.B. ,15“ blinkt. Auswahl Gber den Ein-/Austaster (00-23).
Bestatigung und weiter erfolgt mit der Pumpenschaltertaste.

Uhrzeiteingabe Minute:
z.B. ,08“ blinkt. Auswahl tber den Ein-/Austaster (1-60).
Bestatigung und weiter erfolgt mit der Pumpenschaltertaste.

Weiter geht es mit den Grundeinstellungen, Akustisches Signal ...

20
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22.Primus-Funktionen / Programmierung / Anzeigen / Legende Infofeld

Funktionen—Primus

Temperatur+ Einschalten

Zeitanzeige Taster

(kurz drilcken)

Geridt
Rest— im
Frittierzeit ~ Schmelz—
Anzeige 2yklus

@

o327

Gergt Gertit Programm Programm Ausschalten
in lGuft ab beendet Taster
Woll= Beriebs— (lang_driicken)
heizung bereit

{artn (1) sma——=— i (| rm}—-—(q-mt'um}—-—

y'

®©

»

Taster
Option

(kurz driicken)
Programm—Start

Taster

(I g
oo0@ @

Pumpe einschalten
nur bei ausgeschalteter

Bedieneinheit V3
mit 4 direkt wihl—
baren Programmen

Fritteuse mdqglich

(lang driicken)
Pragramm—Abbruch

170

1[5,

®

Taster
(lang driicken)

Pumpen—Start

beim Starten des Filter—
systems (Pumpe) muss die
{Oltemperatur aus Sicher—
heitsgriinden zwischen

20 bis 170 “C liegen.

AB Sep.2017 10 bis 170°C

—Pu__1 —&] Warnsignal
Er__+——— Temperatur
ausserhalb
des zuldssigen
Bereiches
Taster

(kurz driicken)

Pumpen—Abbruch

Rest—
Programmzeit
(ablaufend)

/ Die On Anzeige signalisiert
[ die Standby—Bereitschaft |
| der Steuerung und ist aktiv. |
| Bitte schalten Sie Uber Nacht|
| und ldngeren Pausen den

\ Ein/Aus Schalter aus. /

1.7.2022

Anzeigen—Primus

wenn kein Programm
gestartet,Sollanzeige
der Temperatur,bei
Programmstart die
Frittierzeit mit Rest—
zeit abloufend auf O

blau blinkend,wdhrend des
Betriebes,signalisiert bei
AnschluB an eine
Maximumiiberwachung,
aktiver Lastabwurf.
(schnell blinkend)

blau—griin wechselnd,wdhrend
des Betriebes,signalisiert bei
Freigabe Standby (1-59 min.)
Fritteuse befindet sich im

rotes Feld mit Anzeige FEtt im
Infofeld bedeutet abgelaufene
Fettbeniitzungszeit. Riickstellung
erfolgt durch zweimaliges kurzes
driicken der Starttaste(Doppelklick)
anschlieBend die Tasten

Standby Betrieb.Die Beendigung
des Standby erfolgt durch
kurzes driicken der Starttaste.
(dann wird Signalfeld blau)

Pumpe+Programm zusammen
driicken,dann verschwindet die
Anzeige Fett und die rote
Signalanzeige geht aus.

——y
50

[240 | —
@ @

© I:Ig
@ ®

Fehlermeldungen im Infofeld

16
16

EO2 Fehler im Testlauf. Ein/Aus—
Schalter betitigen.

EO3 Aufheizgeschwindigkeit zu hoch
© —kein Fett im Becken—
[ E05 Heizung nicht ganz unten
[E07 | Magnetendschalter schaltet nicht
@ EO6 Eingang Lastabwurf nicht ge—
schlossen oder aktiv
EO7 Heizung nicht ganz unten
Die Fehlermeldungen Magnetschalter schaltet nicht Anzeige
E03,E08,E15,E17 EO8 Temperatur iber 212°C - 9
sind Sicherheisfehler und E15 Fehler auf der Steuerplatine(Input)
kiénnen nur durch E16 Fehler auf der Steuerplatine(Refer.) .
Betitigung des Ein/Aus E17 Zyklischer Temperaturabgleich _Me_@

—Schalters (1-0)
neben dem Ablasshahn
behoben werden.




Programmierung—Primus Grundeinstellung

{Dr]:_ggﬂl:lick) jetzt dient die Ein/Aus Taste zur Werteinstellung
Temperatur+  Einschalten 5,0 2% i pan drlicken filr Endloslouf tasten je ein Wert weiter

Zeitanzeige Taster -
—T—  (kurz driicken) Pregrammierebens
p— Signalwechse|

. l l | | | l
el e
@—@ [o=36) -15 =0
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Iggf[ilunq‘ driicken)
jetzt sind Sie 0 der Progromm=

doteneingabe es erscheint Dotum . .
und Zeiteingabe (siehe gesondertes Blatt) Programmeinstellung Nr.1 bis 10

kurzes Driicken . .o
Eerwirfl Ihre s .@ .@ @ @ @ @
ngobe und Sie
kebren zurtick. In [o=53] [o=z3] 0-58 0-29 o1 [1-10]
den Betrigbsmaodus SIS [t ] =] CF] [t ] [Pr]
® ® @ @ @ ® @

langes Driicken speichert die
Werte und Sie kehren
zurilick in den Betriebsmodus.

Es bliokt griin/blou kurz driicken @
Zur Bestdtigung

manuelle Temperatureinstellung im Programm 0 (kein Programm)

©)

170 — Programmeinstellung Nr.0
©®

Temperatur wird gesenkt J |—Temperutur wird erhgoht

Vertinderung durch kurzes Antippen

Reinigungsprogramm

©,

Programmeinstellung Nr.10 Reinigungsprogramm

@ ® Temperatureinstellung
von 20 bis 95'C mdglich, empfohlen 70°C
mit KIENLE Basis—Reiniger.

Legende—Infofeld

SEr Serviceintervalle in Monaten (0-36) Die Fettbenltzungszeit ist ein vom Kunden ermittefter
co Codeeingabe nur fiir Service Zeitwert,der nichts Uber den Verderbnisgrod des Fettes
Sign  Akustische Signale der Grundeinstelung Ein(1) oder Aus(D) aussagt. Wir empfehlen, dies durch geeignete Mittel
FESt  Eingabe der Fettbeniitzungszeit in Stunden(0-100) z.8. Felttestgerdte zu ermitteln.

FEMi  Eingabe der Fettbeniitzungszeit in Minuten (0-59)

Food Einstellung der Zeit fiir Ubergong in Stondby (0—58)

Pr Auswahl der Programmnummer (bei Sirius nicht miglich)

iE Temperatureinstellung (bei Sirius Uber Drehknopf)

Ft Frittierzeit in Minuten (0-29)

Fis Frittierzeit in Sekunden (0-5%9)

St Shakerzeit in Minuten (0-29)

StS Shakerzeit in Sekunden (0-59)

Endd  Endaktion nach beenden des Frittiervorgonges (Si—Signal)

bei Eingobe von O-—Werten ist der Aktor abgewdhit w.nicht in Funktion
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