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NOTICES

There are three different types of notices that you should be familiar with, a NOTICE, CAUTION,
and WARNING. A NOTICE is a special note used to call attention to a particularly important point.
CAUTION is used to point out a procedure or operation which may cause equipment damage. The
WARNING notice is the most important of the three because it warns of an operation that may cause
personal injury. Please familiarize yourself with your new cooker before operating it and heed the
notices throughout this manual. The WARNINGS are listed below and on the following page for your
review prior to operating the unit.

ENGLISH

FOR YOUR SAFETY
DO NOT store or use gasoline or other flammable
vapors or liquids in the vicinity of this or any other
appliance.

WARNING: Improper installation, adjustment, alter-
ation, service or maintenance can cause property dam-
age, injury or death. Read the installation, operating
and maintenance instructions thoroughly before in-
stalling or servicing this equipment.

TO THE PURCHASER

POST IN A PROMINENT LOCATION INSTRUCTIONS TO
BE FOLLOWED IN THE EVENT THAT AN OPERATOR
SMELLS GAS. OBTAIN THIS INFORMATION FROM YOUR
LOCAL GAS SUPPLIER.

THIS MANUAL MUST BE RETAINED FOR FUTURE REFERENCE
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WARNING

The cooker must be electrically grounded in accordance with local
codes. If local codes do not apply, follow the requirements of
National Code ANSI/NFPA 70-1990.

WARNING

This cooker is equipped with a three prong safety plug. This safety plug
protectsoperatorsfrom el ectrical shock intheevent of anequipment malfunc-
tion. DO NOT remove the grounding (third) prong from this plug.

WARNING

DO NOT use an open flame to check for gas leaks!

WARNING

A cooker that is equipped with casters and a flexible power cord must be
connected to the gas supply with a Quick-Disconnect device. This quick
disconnect must comply with ANSI Z24.41-1989. A restraining cable must
be installed to limit the movement of the cooker.

WARNING

There is an open gas flame inside the cooker. The unit may get hot enough
to set nearby materials on fire. Keep the area around the cooker free from
combustible materials.

WARNING

Ensurethat the cooker can get enough air to keep theflame burning correctly.
If the flame is starved for air it can give off dangerous carbon monoxide.
Carbon Monoxideisaclear odorlessgasthat can cause suffocation and death.

WARNING

Be sure the burner tubes are COMPLETELY covered with water before
lighting the pilot or main burners. If the tubes are exposed, the cooker may
overheat, causing damageto thekettle, creating afirehazard, and voiding the
warranty.
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WARNING

Carbon monoxide can build up if the flueis blocked. Blocking the flue will
also causethe cooker to overheat. Ensurethat minimum clearances specified
intheinstallation instructionsare maintained. DO NOT obstruct the flow of
combustion/ventilation or air opening around the Noodle Cooker. Adequate
clearance around the cooker is necessary for servicing and proper burner
operation. Ensure that you meet the minimum clearances specified in the
installation instructions.

ENGLISH

WARNING

The power supply must be disconnected before servicing or cleaning the
appliance.

WARNING

For gas cookers, DO NOT supply the cooker with agasthat is not listed on
thedataplate. If youneedto convert thecooker toanother typeof fuel, contact
your dedler.

WARNING

For gascookers, WAIT five(5) minutesbefore attempting to relight the pil ot.
This allowstime for any gas remaining in the cooker to dissipate.

THISMANUAL MUST BE RETAINED FOR FUTURE REFERENCE
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Chapter 1. General Information and I nstallation

Congratul ations on the purchase of your new Pitco Frialator universal fryer. Thisunit will giveyou
many yearsof reliableserviceif you follow the simple operation and mai ntenance proceduresinthis
manual. Containedinthismanual arethegeneral installation, operation, and maintenanceprocedures
for the universal fryer Models 45C+, 35C+ and 40C+.

11 WHICH FRYER DO | HAVE?

Therearetwo modelsof thisgasfryer available. Each fryer hasitsown model number. Tofind out
which model you have, look insidethe door at the equipment identification plate. Thisplatehasalot
of useful information, but toidentify whichfryer you have, |ook at themodel number block. Themodel

number identifieswhich fryer you have. A brief description of each model isprovidedinTable1-1.

Table1-1 Fryer Model Information

Model
Number Description Features
Frying Area. 14" x 14"
45C+ | Thisfryer can cook up to 85 |bs. of potatoes per hour. Oil Capacity: 42 1bs.

BTU Input: 122,000
Frying Area: 14" x 14"
35C+ | Thisfryer can cook up to 63 Ibs. of potatoes per hour. Oil Capacity: 351bs.
BTU Input: 90,000

12 CHECKING YOUR NEW FRYER

Y our new fryer has been carefully packed into one crate. Every effort has been made to ensure that
your fryer isdelivered toyouin perfect condition. Asyou unpack your new fryer, inspect each of the
piecesfor damage. If something isdamaged, DO NOT sign the bill of lading. Contact the shipper
immediately, theshipperisonly responsiblefor 15daysafter delivery. Check thepackinglistenclosed
withyour fryer toensurethat you havereceivedall of thepartstothefryer. If youaremissingany parts,
contact the dealer from whom the fryer was purchased. Asyou unpack thefryer and it's accessories
be careful to keep theweight of thefryer evenly distributed.

/2

CAUTION

To prevent equipment damage, don't tilt thefryer onto
any two of it'scastersor pull theunit by thefluevents.

1-1
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Locateyour Pitco Frialator warranty andfill intheserial number of thefryer andthedatereceived. Y ou
will findtheserial number ontheplateinsidethedoor. Putyour warranty cardinasafeplacefor future
reference. DO NOT return the card to Pitco Frialator.

1.2.1 Check Your Order
The crate containing thefryer unit will also contain thefollowing:

()] Pitco Cleaner Sample
(@) Drain Clean Out Rod

13 ASSEMBLY AND LEVELING

When you receive your fryer, it is completely assembled with the possible exception of thelegs (or
casters) and the heat shield. Insomecases, if you have purchased amulti-fryer unit, you may need to
assemblethesystem.

1.3.1 Leg/Caster Installation and Adjustment

Installing thelegsand leveling thefryer isdonewith a7/16" wrench, socket, and alargepair of water
pump pliers. The legs/casters must be installed to provide the necessary height to meet sanitation
requirementsand assureadequateair supply totheburner. Attachthelegsby performingthefollowing
procedure.

a. Laythefryeronitssidebeingcareful nottodamagetheflue g
by pulling on it. Protect the outside of the fryer with

cardboard or adrop cloth when laying it down.

b. Attach each leg/caster with the hex head cap screws sup-
pliedwiththefryer. Eachleg/caster requiresfour 1/4-20x
5/8" cap screws.

Adjust Here

c. Mount thescrewsfromtheinside of thefryer with the nut /
on the outside. The nuts have lock washers attached to
them, thereforeit is not necessary to uselock washers.

v
d. When all four legs/casters are mounted, stand the unit up Dﬁ

being careful not to put too much weight on any one leg/

caster. Adjusttheheightandlevel thefryer by adjustingthe  Adjust
leveling devices on the leg/caster with the water pump ~ Here Lock
pliers.

e. Onunitswithcasters, movethefryertothedesiredlocation
and lock thewheel susing thelocking devicesonthesides

of thecasters. Un Lock
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1.3.2 AssemblingMulti Fryer Systems

If you purchased amulti-fryer unit, it could be shipped in morethan one piece. To assemblethe unit
follow theinstructionsbelow.

a.  Unpack the units and move them close together. Remove the front panels and both heat
shieldsfromthefryers.

b. Therearefivejoiningstripsto beattached totheunitsto makethemintoonesystem. These
stripsareattachedintherear, front, upper front, andtheforward and rear caster mount. Use
thescrewssupplied withyour systemto attach thestrips. Securethemtightly to each unit.

ENGLISH

c. Replacetheheat shield and front panelsto compl ete the system assembly.
14 INSTALLATION

Althoughitispossiblefor youtoinstall and set up your new fryer, itisSTRONGLY recommended
that you haveitdoneby qualified professionals. Theprofessionalsthatinstall your new fryer will know
thelocal building codesand ensurethat your installation is safe.

WARNING

Thefryer must be properly restrained to prevent movement or tipping. This
restraint must prevent thefryer from movementsthat would splash hot liquids
onpersonnel. Thisrestraint may beany means (alcoveinstallation, adequate
ties, or battery installation).

141 IngtallationClearances
Thefryer needsclearancearounditfor proper operation. Adequateclearancesallow for servicingand

proper burner operation. Theclearancesshown below arefor cooker installationin combustibleand
non-combustibleconstruction.

Combustible Non-Combustible
Congtruction Construction
Back 6" 0"
Sides 6" 0"
Floor - Combustible 6" 6"

1.4.2 GasConnection

Y our fryer will giveyou peak performancewhenthegassupply lineisof sufficient sizeto providethe
correct gasflow. Thegaslinemust beinstalled to meet thelocal building codesor National Fuel Gas
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Code (NFPA 54-L atest Edition) and ANSI Z223.1-L atest Edition Latest Edition. 1n Canada, install
thefryer in accordance with CAN/CGA-B149.1 or .2 and local codes. Gasline sizing requirements
can be determined by your local gascompany by referring to National Fuel Gas Code, Appendix C,
Table C-4 (natural gas) and Table C-16 (propane). The gasline needsto belarge enough to supply
thenecessary amount of fuel toall applianceswithout losing pressureto any appliance. Other factors
that are used to determine the piping requirements are BTU requirements of the appliances being
connected and the length of pipe between the meter (main shut off) and the appliances.

WARNING

NEVER supply thefryer withagasthat isnot indicated onthedataplate. Using
theincorrect gastypewill causeimproper operation. If youneedtoconvertthe
fryer to another type of fuel, contact your dedler.

1421  Fuel Types- Eachfryerisequipped to work with onetype of fuel. Thetype of fuel with
whichtheapplianceisintendedto operateisstamped onthedataplateattached totheinsideof thedoor.

WARNING
DO NOT use an open flame to check for gas leaks!

14.22  Gas Line Connection - Connect the fryer to the gas supply line with a connector that
complies with the Standard for Connectors for Movable Gas Appliances (ANSI Z21.69-L atest
Edition). If youareinstallingafryer with castersuseaquick disconnect refer to the Quick Disconnect
installationinstruction, 1.4.2.3. Connectthegaslinetothefryer usingapipejoint sealant that isresi stant
toliquefied petroleum. If thefryer wasdisconnected duringthefuel linetesting, useasol ution of soap
and water to leak test the new connection.

NOTICE

NEVER use an adaptor to make a smaller gas supply line fit the cooker
connection. Thismay not allow proper gasflow for optimum burner operation,
resulting in poor cooker performance.

1423  Quick Disconnect Gas Connection - Gasfryers equipped with casters must beinstalled
with connectors that comply with the Standard for Connectorsfor Movable Gas Appliances, ANSI
Z21.69-L atest Edition, and Addenda Z21.69A-L atest Edition. Thisconnection should includea
quick disconnect device that complieswith the Standard for Quick Disconnect Devicesfor Use
With GasFuel , ANSI Z21.41-L atest Edition. When installing aquick disconnect you must also
install ameansfor limiting the movement of thefryer. Thisdevicewill prevent thegaslineor the
quick disconnect from being strained. The restraining device should be attached to the cooker on
the back panel asshownintheillustration. The quick disconnect, hose, and restraining device can
be obtained from your dedler.
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1424  Fue Supply Linel eak and PressureTesting - Thefuel supply system must betested before
thefryerisused. If thefuel lineisgoingto betested at apressuregreater than (>)1/2 PSIG (3.45kPa),
make surethat thefryer isdisconnected from thefuel line. If thefuel lineisto betested at apressure
equal toor lessthan (<) /2 PSIG (3.45 kPa), thefryer can be connected but the unit'sgasvalve must
be shut. Test all gas line connections for leaks with a solution of soap and water when pressureis

applied.
1.4.3 Ventilation and Fire Safety Systems

Y our new fryer must haveproper ventilationtofunction safely and properly. Exhaust gastemperatures
can reach as high as 1200°F. Therefore, it is very important to install afire safety system. Y our
ventilation system should bedesignedtoallow for easy cleaning. Frequent cleaning of theventilation
systemand thefryer will reducethe chancesof fire. Table1-2 providesalist of reference documents
that provide guidance on ventilation and fire safety systems. Thistableisnot necessarily complete.
Additional information can beobtai nedfromthe A merican GasAssociation, 8501 East Pleasant Valley
Road, Cleveland, OH 44131.

Excessive ventilation causes drafts, which will interfere with the proper operation of the pilot and
theburner. Leaveat least 18 inches of open space between the fryer's flue vent opening and the
intake of the exhaust hood.

CAUTION

Ensurethat your ventilation system does not cause adown draft at thefryer's
flueopening. Downdraftswill not allow thefryer to exhaust properly andwill
cause overheating which may cause permanent damage. Damage caused by
down drafts will not be covered under equipment warranty. NEVER allow
anything to obstruct the flow of combustibles or ventilation exiting from the
fryer flue. DO NOT put anything on top of the flue area.

NOTICE

NEVER connect the blower directly to theflue openings. Thedirect flow of

air will causepoor temperaturerecovery, poor ignition, inefficient operation of

thefryer, and could extinguish the pilot.
15 INITIAL ADJUSTMENTS
After your fryer hasbeeninstalled asdescribed in section 1.4, it needsto be adjusted to ensurethat it
will performasdesigned. These adjustmentsmust be performed by a qualified person. Toperform
these adjustment thefollowing toolswill be needed:

» Manometer (low pressure gauge) * Digital Thermometer (Temperatureprobe)

* DCMillivoltMeter

1-5
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15.1 Visual Checks

After thefryer isinits permanent location, lock the castersand check for levelness. Any additional

leveling that is necessary can be performed as described in section 1.3.

1.5.2 Burner Ignition Systems

CAUTION

Before going any further, fill the fryer with WATER. Water isused for the
installation adjustments because the temperature will never exceed 212°F
(100°C) thereby allowing plenty of adjustment time. Never et thewater level
go below the MIN LEVEL mark on the rear of the tank.

WARNING

Thereisanopenflameinsidethefryer. Theunit may get hot enoughto set near
by materialsonfire. Keep theareaaround thefryer free from combustibles.

Table 1-2. Ventilation and Fire Safety References

Topic

UnderwritersLaboratory
Document

National Fuel Gas Code
Document

Grease Extractor

Ventilation Hood

ANSI/UL 710-Latest Edition

ANSI/UL 705-Latest Edition

ANSI/NFPA 96-Latest Edition

ANSI/NFPA 96-Latest Edition

Type of Fire Extinguishers
and Detection Equipment

CO,
Dry Chemical
Water

Foam

Sprinklers
Smoke Detectors

Fire Detection Thermostats

ANSI/UL 154-L atest Edition

ANSI/UL 299-L atest Edition

ANSI/UL 626-Latest Edition

ANSI/UL 199-L atest Edition

ANSI/UL 268-Latest Edition

ANSI/UL 521-L atest Edition

ANSI/NFPA 12-L atest Edition

ANSI/NFPA 17-Latest Edition

ANSI/NFPA 13-Latest Edition

ANSI/NFPA 11-Latest Edition

ANSI/NFPA 13-Latest Edition

ANSI/FPA 72B-Latest Edition

ANSI/FPA 72B-Latest Edition
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Tolight thepilot light, refer totheseinstructions.

WARNING

Wait 5 minutesbeforeattempting torelight thepilot toallow for any gasinthe
fryertodissipate.

a. Openthegassupply valvestothefryer.

b. Open the fryer's door to gain access to the controls. Turn the thermostat control knob
counterclockwiseto the OFF position.

ENGLISH

c. TurntheUnitrol valve knob to the PILOT position and push in on the
knob. Hold the knob in for approximately one minuteto purgetheair
out of theline. Holdaflametothepilot light until thepilotignites. This
may takealittlewhilethefirst timeyou light thefryer becauseof airin
thelines. Oncelit, hold the knob in for approximately 60 seconds and
thenrelease.

d. If thepilot goesout wait 5 minutes and repeat step c. If after threetriesthe pilot will not
remainlit, refer to the operator troubl eshooting section of thismanual.

e. TurntheUnitrol valve knob counterclockwiseto the ON position.

f. Setthethermostat control knob to the desired temperature setting.

g. Themainburner will light and be controlled by the thermostat.

h. Tocompletely shutdownthefryer, turntheUnitrol valveknobtopilot, pushinand continue
turning to OFF.

1521  PilotFHameAdjustment - Thepilot flameshoul d beadjustedto producetheproper millivolt
output from the pilot sensing device. Millivolt output for the thermopile should be between 300 and
500millivolts. Thisprocedureisonly necessary onthemanual pilotignitionsystem. Figure1-1shows
the pilot assembly with examplesof theincorrect and correct pilot size. ExampleA illustratesapilot
flamesizethatistoosmall to producesufficient millivolt output. ExampleB isthecorrect sizefor proper
millivolt output.

a. Thistest requiresaDC millivolt meter set to ascale of 0-1000mv.

b. Locatethethermopilewirescomingfromthethermostat/High Limit box goingtothegas
shut off valve. Thewireinsulation size decreases near the gas valve connections.
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c. Connect the negative (-) test probeto pilot bracket.
d. Connect the positive (+) test probeto to one of the High Limit terminal connections
e. Removethepilot flameadjustment cover.

f.  Turning the flame adjusting screw clockwise lowers the flame and the millivolt output.
Turning the screw counterclockwiseincreasesflame sizeand millivolt output.

0. Rotatethe screw inthedirection to achieve areading of 400 £50 mv for thermopiles.
NOTICE
Allow 3to 5 minutesbetween flameadjustmentsto allow thereading to settle.

h. Replacethe pilot flame adjusting screw cover.
1.5.3 Main Burner System
For the burnersto work, the gas supply valve must be open. The main burner receives gasfrom the
main gas supply through thethermostatically controlled valve. When thethermostat isturned up the
gascontrol valveopens. Thepilotignitestheburners. The burner flame should be adjusted at theair

collar (at the bottom of the burner) so thetheflame are asoft blue color without lifting off the face of
theburner.

1531  GasLineRequirements- A properlyinstalledgassupply systemwill deliver 7.0+2.0" w.c.
natural gas (12.0+2.0" w.c. LP) to all appliances connected to theline, operating at full demand.

15.3.2  Burner Adjustment - The burnersmust be adjusted to deliver optimum flame. Adjust the
burner flame using thefollowing procedure.

A B
Figure 1-1 Pilot Assembly, Flame Adjustment
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154

Ensurethat the Unitrol valveknobisinthe OFF position. Removethe manifold pressure
tap plug and connect an accurate pressure gauge (range of 0-16" w.c.in0.1" increments)
Or manometer.

. Lightthepilot burner (see1.5.2) for theunit being tested and adjust thethermostat to light

themain burners.

. Theinstalled pressuregaugereading should bethesame, £0.1", asthat marked onthedata

plateinsidethedoor. If the pressureiscorrect goto step g, if not, adjust the pressure.

. Toadjustthepressure, removetheregulator adjustment screw cover (seeFigurel-3). Use

aflat tip screwdriver to adjust the screw until the proper pressureisreached. Turningthe
screw clockwisewill increasethe pressure, counterclockwisewill decreasethe pressure.

. Whenthe pressureiscorrect, install theregulator adjustment screw cover.

Toremovethepressuregauge, turngascontrol valveto OFF. Removethegaugeandinstall
the pressuretap plug.

. Nowthat thepressureisset for proper operation, setthemainburner flame. Unlock theair

collarsby looseningtheset screw for thecollars. SeeFigure5. TurntheUnitrol valveknob
to ON and turn thermostat to light the main burners.

. Adjusttheshapeandsizeby raising or loweringtheair collarsto achieveasoft blueflame

withwell defined inner cones.

When theflameshave been properly adjusted, lock the collarsin placewith the set screw
provided.

Initial Cleaning

When thefryer isshipped, many of its partsare covered with athin coat of oil for protection. Before
thefryerisready for cookingit must becleaned. Thiswill removetheoil coatingandany foreign matter
that may have accumulated during storage and shipment. Perform the cleaning as described below.

Pilot size adjustment under this screw

©

Figure1-2 GasValve
Showing Location of the

Pressure Regulator and
Pilot Adjusters

Gas Pressure adjustment under this screw

1-9
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a. Fill thetank with water and add one packet of Pitco fryer cleaner or amild detergent.
b. Turnthefryer onand set thethermostat to 200°F. Allow thefryer to heat for 15 minutes.
NOTICE

Donot leavethefryer unattended during cleaning. Never letthewater level go
below the"Min Level" mark on the back of the tank.

c. Usingthefryer cleaning brush, scrub theinside of thefryer to remove protective coating.

d. Whencleaningiscomplete, turnoff thefryer mainburnersandturntheUnitrol valveknob
tothe PILOT position. Drainthewater into acontainer suitablefor hot water and dispose
of it.

e. Whenthetank hascooled, rinseit thoroughly with cool water. Continueto rinsethetank
until the cleaner has been rinsed, thoroughly from the tank.

f. Usingacleandry cloth, wipeout all of thewater. Be very thorough removing the water,
because any residual water will cause hot oil to splatter out of thefryer.

CAUTION

Mild steel tanks must be wiped down/coated with oil to keep the tank from
rusting.

g. Now that thetank is clean, you are ready to fill and operate the fryer. Refer to 2.1 for
instructions on adding shortening to thefryer.

155 Thermostat Calibration Check
NOTICE

Thermostat calibrationrequiresthat thetemperatureof thefryer beraised above

boiling. Therefore, youwill needtodrainthewater fromthefryer andfill itwith

oil. Before removing the water, perform the initial cleaning of the fryer.

Cleaning thefryer now will prevent you from having todraintheoil and refill

withwater later.
Fillingthefryer withoil isdescribedin2.1. To performthecalibration check detailed below you will
need adigital thermometer.

a. Placethetipof thethermometer intheshortening approximately 1" abovethetemperature
Sensors.

1-10



b. Setthethermostat at 325°F andwait for thetemperaturereading onthethermometer torise.
Asthetemperaturerisestoward 325°F watch the thermometer closely.

c. If the shortening temperature reaches 350°F and the burners DO NOT turn off, turn the
thermostat down. Keep lowering the thermostat setting until the burnersgo out.

CAUTION

If the burners do not turn off at the lowest thermostat setting, the thermostat
could bedefective. Contact your representativeimmediately.

d. Letthefryercycle4to6timesbeforecheckingthetemperature. Comparethethermometer
temperatureagainst thethermostat setting. If thevaluesaremorethan5°F apart, calibrate
thethermostat using the appropriate calibration procedurein thismanual.

ENGLISH

1.5.6 Thermostat Calibration

a. Placethetipof thethermometer intheshortening approximately 1" abovethetemperature
Sensors.

b. SettheThermostatto325°Fandwait for thetemperaturereadingonthethermometer torise.
c. Letthefryercycle4to6timestoensurethat thetemperature hasstabilized. Comparethe

thermometer temperature agai nst the thermostat setting. If the valuesare morethan 5°F
apart, calibratethethermostat using the appropriate calibration procedure.
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Chapter 2. Operating Instructions

This chapter describes how to operate your fryer to obtain the best performance. Included in this
chapter arefilling, operating, and cleaning instructions for gas fryers.

21 FILLING THE FRYER

Both liquid and solid shortening can be used in the fryer, but liquid is preferred. To melt solid
shortening, carefully follow theinstruction in section 2.2.2.

ENGLISH

Fill to line.
211 Fillingthe Fryer With Liquid Shortening r'g
a Makesurethedrain valveis completely closed. N Shortere®
b. Fill thefryer with oil tothe"Oil Level" line marked
on the back of the tank.
- . . . Hi-Limit Probe
2.1.2 Filling the Fryer With Solid Shortening T-Stat Probe "=~ +ibes

WARNING

Never melt blocks of solid shortening on top of the burner
tubes. Thiswill cause afire and will void your warranty.

a. Makesurethedrain valveis completely closed.
b. Remove the screen covering the tubes.

c. Cut the shortening into cubes no larger than 1".
ALWAY'S pack the shortening below, between, Fill to line.
and ontop of theburner tubes. DO NOT leaveany K
large air gaps. Use care when packing the solid
shorteninginthetank. DO NOT bend or break the
temperature sensor probes. |If these are damaged
the fryer will not function properly.

Blocks

d. Oncethefryerispackedwithshortening, theshort-
eningmust bemelted. Tomelttheshortening, refer T-stat Probe
to Fryer Start-Up, section 2.2.1, and Melting Solid
Shortening, section 2.2.2.

Hi-Limit Probe
Burner Tubes
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2.2 OPERATING INSTRUCTIONS
To ensure the food always comes out the very best, follow the preparation instructions for the food
you are cooking. Using the best shortening makesthe best fried foods. The best shortening will last
longer than lower grade shortening and save you money. \When not in use the shortening should be
cooled and covered to prevent contamination.
CAUTION

The fryer has been installed using restraining devices to prevent accidental

tipping or movement. Do not attempt to movethefryer whenit hashot liquid

init. Splashing hot liquids can cause severe burns.

WARNING

Water and shortening DONOT mix. Keepliquidsaway from hot shortening.
Droppingliquidfrozenfoodintothehot shorteningwill causeviolent boiling.

221 Fryer Start-Up
DO NOT START FRYER WITHOUT FILLING WITH OIL!
a. Light thepilot light as described in section 1.5.2.

b. Turnthetemperature control knob (thermostat) to the desired temperature setting. This
knob is located behind the front doors or on the front control panel.

c. Themain burnerswill light.
2.2.2 Meédting Solid Shortening
NOTICE

The melting procedure below requires cycling of thefryer. Watch carefully
for smoke. If smokeisnoticed, the shortening isscorching. To prevent this,
decrease the time you |leave the burners on.

a. Placethe Unitrol valve in ON position.

b. Set thermostat to 150°F.

c. Allow main burnersto fire for approximately four (4) seconds.

d. Turnthermostat down until main burners go out.
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e. Wait 30 seconds.

f. Repeat steps c. through e. until the shortening is melted.

g. Setthermostat to normal operating temperature. The burnerswill remain on constantly
until the shortening temperature reaches the thermostat setting.

h. Once at temperature, the fryer is now operating normally and ready to use.

2.2.3 Fryer Shut-Down

ENGLISH

Therearetwo shutdown modesof fryer operation, STANDBY and COMPLETE. Thestandby mode
removestheability for thefryer'smain burnersto cycle. Complete shutdown turnsoff the gas supply
to the fryer. Shut down the fryer by:

STANDBY  Turn the thermostat to OFF. Turn the gas valve clockwise to the
PILOT position. The cooker is now in Standby and can remain this
way for only brief periods of time. NEVER leave the cooker in
standby overnight.

COMPLETE To completely shut down the cooker, push and turn the gas valve
counterclockwiseto the OFF position. Thefryerisnow completely
shut down and can be cleaned and filtered.

23 DAILY CLEANING

Y our fryer should be cleaned every day to maintain peak performance and appearance. Performthe
procedures below every day.

a. Wipeup any shortening that spillsonto theexterior of thefryer. Thisshould bedonewith
aclean soft cloth while the ail is still warm.

b. Usewarm water with amild detergent to clean surfaces. Be careful not to get water in
the shortening and to remove any detergent from the fry tank.

c. Useanon-abrasive scouring powder or pad to clean stainsif necessary.

d. Perform the weekly boil out cleaning of your fryer described in section 3.2.
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Chapter 3: Owner Maintenance and Adjustments

This chapter provides you with the information and procedures necessary to perform basic fryer
maintenance and adjustments. |If, after performing maintenance on your fryer, it does not perform
properly, contact your authorized service center.

31 WEEKLY FRYER CLEANING (BOIL OUT)

The fryer should be thoroughly cleaned once a week. This cleaning should include a complete
draining of the fryer and a boil out.

a. You will need a container large enough to hold 1 1/2 times the oil in one tank. This
container should also be able to withstand boiling water temperatures.

CAUTION
Completely shut down the fryer when the oil isto be replaced by water, and
when the heating portion of the cleaning is complete. Thiswill prevent the
heating system from coming on during the oil draining and water filling
procedure.

b. Drantheoil fromthefryer and discard or save for reuse. Remove tube rack/mesh tube
screens and remove any large debris from the bottom of thefry tank. Once clean, return
tube rack/mesh screensto the fry tank. Close the drain valve and fill the fry tank with
water and noncaustic detergent. For best results, use Pitco Fryer Cleaner, part number
P6071397.

c. Restartyour fryer asdescribed in 2.3 and set the thermostat to 200°F and bring the water
toaslow boil. DONOT allow water to boil because excessivefoaming will occur. Once
the water is at aslow bail turn off the fryer.

d. Allow thefryer to soak for 20 minutesto soften shortening depositsand carbon. Usethe
fryer brush to remove any residue from tank, heating tubes, and sidewalls. Performthe
daily cleaning procedure described in section 2.6.

e. Wipethe tank dry with clean cloth wipes. Close the drain valve and remove the large
container.

f. Refer to section 2.1 to refill the fryer.
3.2 FLUEINSPECTION

It is recommended that once every six months, with the cooker cooled down, you examine the flue
area. Check for corrosion or blockage of the flue. Ensure that the cooker is shutdown and do not
turn it on during the examination. Examination of the flue area during cooking may cause bodily
injury.
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3.3 TROUBLESHOOTING
This section is provided to aid you in the event of fryer or filter troubles. If these troubleshooting

procedures do not correct your problem contact a qualified technician or the factory. The
troubleshooting procedures are in a flowchart format.

Gas cooker will
not operate.

ENGLISH

o Is gas NO
Will pilot supply valve Open gas valve.
light? open?

Purge air
from gas
line. (1.5.2.)

Does pilot
remain lit
after Unitrol
knob is
released?

Is High
Limit switch
open?

Call qualified
service technician.

Reset switch
and light pilot.

Is pilot

ﬂarr)ne Call qualified

yellow? service technician.
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Do main
burners
light?

Does pilot
go out when
temperature
increases?

Do main
burner flames
enter heat
tubes?

Are main
burner
flames
yellow?

Turn Unitrol Valve
knob to extreme

counterclockwise
position. (ON)

YES

Call qualified
service technician.

Call qualified
service technician.

Call qualified
service technician.

YES

Call qualified
service technician.

Let water settle
to standby
temperature.
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Does cooker

temperature
recover
slower than it

Call qualified
service technician.

should?

If a howling or screeching noise
is heard during cooker
operation, refer to initial cooker
installation instructions.

Do
main burners
automatically
shut off?

Call qualified
service technician.

Cooker works
properly.
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In the event of problems with or questions about
you order, please contact the Pitco Frialator fac-
tory, from 8:00 a.m. - 5:00 p.m., Eastern Standard
Time, Monday through Friday, toll-free at:

(800)258-3708 US and Canada only or
(603)225-6684 World Wide

In the event of problems with or questions about you
equipment, please contact the Pitco Frialator Autho-
rized Service and Parts representative (ASAP) cov-
ering you area, through Pitco Frialator, Inc.




Manud dingdlation, d utilisation et d’ entretien
pour friteuses a gaz

Modées
45C+, 35+C
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AVIS

Familiarisez-vous avec les trois types de mises en garde: AVIS, ATTENTION et AVERTISSEMENT. Un “AVIS”
est une mise en garde destinée a attirer votre attention sur un point particulier important. La mention “ATTEN-
TION” sert a mettre en évidence et expliquer une marche a suivre ou une utilisation particuliére qui risque
d’endommager votre équipement. La mention “AVERTISSEMENT” est la mise en garde la plus importante des
trois et sert a avertir 1’utilisateur afin d’éviter une utilisation particuliére risquant d’entrainer des blessures.
Veuillez vous familiariser avec cette nouvelle friteuse avant de la mettre en marche et respectez les mises en
garde présentes dans ce manuel. Les AVERTISSEMENTS sont indiqués ci-dessous et sur la page suivante afin

que vous puissiez les consulter avant d’allumer la friteuse.

POURVOTRE SECURITE
NE PAS stocker de I’essence ni d’autres liquides ou vapeurs
inflammables a proximité de cet appareil ni de tout autre
appareil.

AVERTISSEMENT :Toute mauvaise installation,
altération, réparation et tout mauvais réglage ou entretien
risque de provoquer des dégats matériels, des blessures
graves, voire la mort. Veuillez lire attentivement les
manuels d’installation, de fonctionnement et d’entretien
avant d’installer ou d’effectuer I’entretien de cet
équipement.

AVISAI’ACHETEUR

Affichezen évidenceles instructions asuivresil’utilisateur
sent une odeur de gaz. Cette information est disponible
aupreés de votre fournisseur de gaz local.

CONSERVEZ CETTENOTICE AFINDEPOUVOIR LA CONSULTER ULTERIEUREMENT
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SECURITE SECURITE SECURITE SECURITE SECURITE

| AVERTISSEMENT I

Cette friteuse doit é&tre mise a la terre conformément aux codes de votre localité. En1’absence de
codes locaux, respectez les normes du Code national ANSI/NFPA 70-1990.

| AVERTISSEMENT I

Cette friteuse est équipée d’un cordon électrique étanche a I’huile avec une prise (de terre) a trois
fiches contre tout choc électrique pour votre protection et en cas de mauvais fonctionnement de la
machine. NE PAS couper ouretirer labroche de mise a laterre (troisiéme broche) de cette fiche.

| AVERTISSEMENT I

NE JAMALIS approcher de flamme nue afin de rechercher une fuite de gaz!

| AVERTISSEMENT I

Toute friteuse équipée de roulettes et d’un cordon d’alimentation flexible doit étre raccordée a
I’alimentation en gazavecundispositifde déconnexionrapide. Cedispositifadéconnexionrapidedoit
étreconformealanorme ANSIZ24.41-1989. 1l vous faudraégalement installerun cable deretenueafin
delimiter ledéplacementdela friteuse.

| AVERTISSEMENT I

Il existeuneveilleuseaflammenueal’ intérieur delafriteuse. Lamachinepeut chauffer ades
températurestresél evéeset risqued’ enflammer desmatériaux placésaproximité. Veillezane
placer aucun élément combustibleaproximitédelafriteuse.

| AVERTISSEMENT I

Assurez-vousquelafriteuse dispose de suffisamment d’air afinquela flammebrile correctement. Sila
flammen’estpas suffisammentalimentée enair, ellerisque de produire dumonoxyde de carbone. Le
monoxydedecarboneestun gazdangereux, inodore, incolore quirisque deprovoquerlasuffocation voire

lamort.
| AVERTISSEMENT I

Assurez-vous quelestubes des briileurs sont COMPLETEMENT recouverts d’eauavantd’allumerla
veilleuse ou les briileurs principaux. Si les tubes sont a découvert, la friteuse risque de surchauffer,
endommager I’ appareil etprovoquerunincendie etannulerla garantie.

SECURITE SECURITE SECURITE SECURITE SECURITE



SECURITE SECURITE SECURITE SECURITE SECURITE

| AVERTISSEMEN :'

Le monoxyde de carbone risque de s’accumuler si le conduit d’air est bouché. Sile conduit est
bouché, la friteuse surchauffera. Assurez-vous que les espaces de sécurité et de dégagement
indiqués dans les instructions d’installation sontrespectés. NE PAS géner le flux d’airde combustion
et de ventilation ni les ouvertures d’air autour de la friteuse. Il est indispensable de laisser
suffisammentd’espace autour de la friteuse afin de pouvoiraccédera cette derniére pour procéder
asamaintenance etaussiafin que le brileur puisse fonctionner a plein rendement.

| AVERTISSEMENT I

Débranchezde cordon d’alimentation électrique avantde procéderal’entretien etalamaintenance
delamachine.

| AVERTISSEMENT I

Pourles friteuses a gaz, NE PAS alimenter la friteuse en raccordant un gaz qui ne figure pas sur la
plaquessignalétique. Sivous désirez convertir la friteuse aun autre type de carburant, contactez votre
distributeur.

| AVERTISSEMENT I

Pourles friteuses a gaz, ATTENDEZ cinq (5) minutes avantde tenter de rallumer la veilleuse. Vous
laisserez ainsi se dissiper tout gazrestanta I’ intérieur de la friteuse.
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Chapitre 1: Information d’ordre général et installation

Félicitations! Vousvenezde fairel’acquisitiond’une friteuseuniverselle Pitco Frialator. Cettemachine vous offrira
desannées de fonctionnement fiable sivous suivezles instructions d’utilisation etd’entretien de cemanuel. Vous
trouverezdans cemanuellesinstructions d’installation, de fonctionnement etd’entretien des friteuses suivantes:
modeles 45C+ 35C+ et 40C+.

1.1 QUELESTLEMODELEDE VOTRE FRITEUSE?

Ilexistedeuxmodgles de friteuses a gazdisponibles. Chaque friteuse posséde son propre numéro demodele. Pour
connaitreletypedemodeleenvotre possession, regardezal’intérieur de laporte auniveaudelaplaque signalétique
delamachine. Cette plaque comporte des informations pratiques importantes mais pour connaitre lemodele,
consultezlaplaqued’identificationdumodele. Lenumérodumodeleestceluide lamachine. Voustrouverezune
bréve descriptiondelamachinedansla Tableau 1-1.

Tableau 1-1 Informations concernantla friteuse

Numérode

Friteuse Description Caractéristiques
Surface de friture: 35,5 cm x
35,5 cm. Contenance d’huile:
19kg. Puissance en

BTU: 122,000.

Surface de friture: 35,5 cm x
35,5 cm. Contenance d’huile:
15,8kg. Puissance en

BTU: 90,000.

45C+ | Cette friteuse peut frire jusqu’a 38,5 kg de pommes de terre.

35C+ | Cettefriteusepeutfrirejusqu’a28,5 kg de pommes deterre.

1.2 VERIFICATIONDE LANOUVELLE FRITEUSE

Votrenouvelle friteusea été¢ emballée avec précaution dansune caisse. Touta été prévuafinque la friteuse vous
soitlivréeenparfaite condition. Lorsque vous déballez votrenouvelle friteuse, vérifiez toutesles pieces afinde vous
assurer qu’elles ne sont pas endommagées. Siune des picces a ét¢ endommagée, veuillezNE PAS signer le
connaissement (lettre de transport). Contactezimmédiatement le transporteur car ce dernier ne peut étre tenu
responsablequependantles 15jourssuivantlalivraison. Vérifiezlebordereaud’expédition fourniaveclafriteuse
afin de vous assurer que vous étes en possession de toutes les pieces. Si des pi€ces s’averent manquantes,
contactezlerevendeuraupres duquel vous avezacheté la friteuse.

/2

ATTENTION

Afind’éviterd’endommager’appareil, ne pas pencherla
friteuse surdeux de cesrouesnitirer sur le conduitde fumée.

1-1
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Recherchezla garantie Pitco Frialator etinscrivezlenuméro de série de la friteuse etla date de réceptionde la
machine. Voustrouverezlenumérosurlaplaqueal’intérieurdelaporte. Placezlacarte de garantiedansun endroit

stirafindepouvoirlaconsulterultérieurement. NE PAS renvoyerlacarte a Pitco Frialator.

1.2.1 Vérifiezvotrecommande

Laboite contenantla friteuse contiendraégalement les choses suivantes:

)
(D)

Echantillons denettoyantPitco
Tige denettoyage pour laconduited’évacuation

1.3 MONTAGE ET MISE A NIVEAU

Lorsque vous prenezréception de la friteuse, toutes les piéces ont été completement assemblées saufles pieds
(oulesroulettes)etlebouclierthermique. Dans certainscas, si vous venezde faire1’acquisitiond unsystéme multi-
friteuses, vous devrez sans doute monter les pieces.

1.3.1 Installation et réglage des pieds/roulettes

Montezles pieds et mettezla friteuse aniveauenutilisantune clé de 7/16 po., uneclé adouilles etune paire de
pincespour pompeaeau. Les piedsetlesroulettes doivent étre montées afinquela friteuse soitalabonne hauteur
afinderépondreaux normessanitairesetpermettentunealimentationd’airsuffisantepourlebrileur. Fixezles pieds
ensuivantlesinstructions suivantes:

Placez la friteuse sur sa partie latérale en veillant a ne pas
endommager le conduit de fumée en évitant de tirer dessus.
Protégez|’extérieur dela friteuse avec du carton ouunetoile de
protection lorsque vous laplacezaterre.

Fixez chaque pied ou roulette en utilisant les vis a chapeau
hexagonales fournies avec la friteuse. Chaque pied ouroulette
requiere quatre vis a chapeau de 1/4-20 x 5/8 po.

Montezles visapartirdel’intérieur delafriteuse etavec1’écrou
al’extérieur. Les écrous comportentdesrondelles deblocage, il
estdoncinutiled’utiliserdesrondellesdeblocagesupplémentaires.

Apresavoirmontélesquatre piedsouroulettes, placezla friteuse
deboutenveillantanepastropappuyersurunpied ouuneroulette
particulicre. Réglez lahauteur et mettezla friteuse aniveauen
réglantlesdispositifs demise aniveaudupied (oude laroulette)
enutilisantles pinces depompe aeau.

Surlesmodelesaroulettes, placezlafriteuseal’emplacementque

vousavezchoisietbloquezlesrouesenutilisantlesdispositifsde
verrouillage situés surle cotédesroues.
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1.3.2 Montez les systémes multi-friteuses

Sivous venezde faire’acquisitiond unsystémea deux friteuses, il est possible que ce dernier soitexpédié en
plusieursmorceaux. Pourmonterla friteuse, suivezles instructions suivantes:

a. Déballezles machines etrapprochez-les ’'une aI’autre. Retirez les panneaux avant et les deux
boucliersthermiquesdes friteuses.

b. Ilexistecingbarresoutigesdejonctions que vous devrez fixerafinderaccorderles deux machines
etobteniruneseule friteuse. Cesbarres setrouvental’arriere, al’avant, dans lapartie supérieure a
’avant, etsurle supportde montage desroues al’avantetal’arriere. Utilisez les vis fournies avec
votre friteuse afin de fixer les barres de jonction. Fixez-les en les serrant complétement surchaque
friteuse.

c. Replacetheheatshield and front panels to complete the system assembly.
1.4 INSTALLATION

Bienqu’ilvoussoitpossibled’installervotrenouvelle friteuse, ilest VIVEMENT conseillé que des professionnels
qualifiéseffectuent!’installation. Lesprofessionnels qui installerontlanouvelle friteuse connaissentlaréglementation
localeetles codes du batimenten vigueur et procéderontal’installation en toute sécurité.

AVERTISSEMENT

Lafriteusedoitétre installée en utilisantdes dispositifs deretenue et de fixation afin
d’éviterqu’ellenebougeniserenverse. Cedispositifdesécurité doitéviterquelafriteuse
etsoncontenubriilantn’éclaboussentle personnel. Cedispositifpeut se présentersous
diverses formes (installationenalcdve, fixations oumontage d’une batterie.)
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1.4.1 Distances desécurité pour I’installation

I1doity avoirun espace suffisantautour de la friteuse afin d’assurer son bon fonctionnement. Cet espace est
nécessaire pour accéder a cette dernicre et effectuer toute réparation nécessaire et afin d’assurer le bon
fonctionnementdubrileur. Les dimensions indiquées ci-dessous sont pour I’ installation de I’appareil dans un
environnementcombustibleetnon-combustible.

Construction Construction
Combustible Non-Combustible
Dos 6 po. (15 cm) 0"
Coteés 6 po. (15 cm) 0"
Sol-Combustible 6 po. (15 cm) 6 po. (15 cm)

1.4.2 Raccordementdugaz

Votre friteuse offreun rendementoptimal lorsque letuyaud’alimentationen gazestd unetaille suffisante afinde
permettreundébitde gazadéquat. Letuyau de gazdoit étre installé conformément aux codes du b&timentdevotre
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localité etalanorme ANSIZ223-1 deladerniere édition du Code national d’installation des appareils a gaz
(NFPA 54-derniére édition). AuCanada, installezla friteuse conformément aux normes CAN/CGA-B149.1 ou
2etalaréglementationlocale. Lataille dutuyaude gaz peutétre déterminée par lacompagnie du gazde votre
localitéenseréférantau Codenational d’installation des appareils a gaz, paragraphe C, tableau C-4 (gaznaturel)
ettableau C-16 (propane). Le tuyau de gaz doit étre suffisamment large afin d’alimenter pleinement tous les
appareils sans qu’ilne se produise une perte de pression auniveau de ces derniers. Il existe d’autres facteurs afin
dedéterminerles criteres etles spécifications de latuyauteriecomme lapuissanceen BTU des appareils que vous
comptezraccorder etlalongueur du tuyau entre le compteur (robinet de fermeture principal) etles appareils.

AVERTISSEMENT
NEJAMAIS alimenter en gazla friteuseavec un gazne figurant pas surlaplaque signalétique.
L’emploi de tout autre gaz entrainera un dysfonctionnement de la machine. Si vous devez
convertirlamachineafindel’utiliseravecun gazdifférent, contactez votre revendeur.

1.4.2.1 Typesdecarburants: Chaque friteuse estéquipée afin de fonctionneravecunseul typede carburant.
Letypedecarburantdestiné a cetappareil estindiqué sur laplaque signalétique fixée al’ intérieur de laporte.

AVERTISSEMENT
NEPASutiliser de flammenue afinderechercherune fuite de gaz!

1.42.2  Raccordementdelaconduitedegaz: - Raccordezla friteusealaconduited’alimentationdugazavec
un connecteur conforme a la derniére édition de lanorme ANSIZ21.69A consacrée aux connecteurs pour
appareilsagazmobiles. Sivousinstallezune friteusemontée surroulettes, utilisezunraccord de déconnexionrapide
etreportez-vous aux instructions de montage des raccords adéconnexionrapide, chapitre 1.4.2.3. Raccordez
laconduitede gazalafriteuseenutilisantunagentdescellementafinqueleraccordsoitétanche aupétrole liquéfie.
Silafriteuseaétédébranchée pendantletestde laconduite, utilisezune solutiond’eausavonneuse afinde vérifiez
I’étanchéitéduraccord.

AVIS

NEJAMALIS utiliser un adaptateur afin de raccorder un tuyau de gaz plus petit.
Vousrisquez de nuire aurendement de lamachine en aubon fonctionnement du
brileur enempéchantun débit de gaz optimal.

1.4.2.3  Raccorddegazadéconnexionrapide:

Les friteuses a gazaroulettes doivent étre installées avec des connecteurs conformes a laderniere édition de
lanorme ANSIZ21.69 etde’addendaZ21.69A consacrée aux connecteurs pour appareils a gazmobiles.
Ceraccord doitcomporterundispositifadéconnexionrapide conforme a laderniére édition de lanorme
ANSIZ21 .41 pourlesdispositifs adéconnexion rapideutilisés avec des appareils a gaz. Lorsque vous
installezundispositifaraccordrapide, il vous fautégalementinstallerun dispositiflimitant le déplacement de la
friteuse. Ce dispositiféviteraque le tuyau ouleraccord adéconnexionrapide ne se tende excessivement. Le
dispositifderetenue doit étre fixé a la friteuse, au dos du panneau arriere comme illustré. Leraccord a
déconnexionrapide, letuyau etledispositifderetenue sontdisponibles aupres de votre distributeur.
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1.4.2.4  Fuiteauniveaudutuyaud’alimentationengazetvérificationdelapression: - Lecircuitd’alimentation
doitétre testé avantd’utiliser la friteuse. Sivous compteztester le tuyau d’alimentation en gaza une pression
supérieurea 1/2 PSIG (3.45kPa), veilleza ce que ce dernier ait été débranché de la friteuse. Sivous comptez
tester letuyaud’alimentationen gazaune pressionégale ouinférieurea 1/2 PSIG (3.45 kPa), la friteuse peut étre
raccordée mais lacommande de gazdela friteuse doit étre fermée. Une fois la pressionrétablie, testez tous les
tuyaux de gazafinde vousassurer qu’ils ne comportentaucune fuite avec leI’eau savonneuse.

1.4.3 Ventilation et systémes de sécurité contre les incendies:

Votrenouvelle friteuse doit étre correctement ventilée et fonctionner en toute sécurité. Latempérature des gaz
d’échappement peutatteindre 1200°F (648°C). Par conséquent, il estindispensable d’installerun systemede
protectioncontrelesincendies. Votresystémede ventilationdoitétre conguafinde pouvoir étre facilementnettoy€.
Nettoyez fréquemmentlesystemede ventilation etla friteuse afin deréduirelesrisquesd’incendie. Les tableaux
1 et2 offrentunelistede documents deréférence surlaventilation etles systémes deprotection contre lesincendies.
Cette liste n’est pas complete. Il vous est possible d’obtenir des informations supplémentaires aupres de
I’ American Gas Association, 8501 EastPleasant Valley Road, Cleveland, OH44131.

Touteventilation excessive entrainerades courants d’air. Cecinuiraaubon fonctionnement de la veilleuse et
dubrileur. Laissezunespaced’aumoins 18 po. (45 cm)entre le carneau ou conduitde fumées de la friteuse
etI’entrée delahotted’aspiration.

ATTENTION

Veillerace que le systéme de ventilation ne provoque pas de rupture de tirage au
niveaude I’ouverture du carneau de la friteuse. Toute rupture de tirage empéchera
lafriteuse d’évacuer correctement la fumée et les gaz et entraineraune surchaufte
risquantd’endommager lamachine de fagcon irréversible. Aucun dégat provoqué
parunerupture de tirage ne seracouvert par la garantie de I’appareil. NEJAMAIS
laisser quoique ce soit pouvant géner le débit des combustibles oude la ventilation
sortantdu conduitde fumée dela friteuse. NE RIEN placer surle dessus du conduit
de fumée.

AVIS
NEJAMAISdirigerle ventilateur directementsur les ouvertures du conduitde fumée.
Touteventilationdirectenuiraal’efficacité delafriteuse, géneral’allumageetrisquera
d’éteindrelaveilleuse.
1.5 PREMIERSREGLAGES
Aprésavoirinstallévotre friteuse conformément aux instructions delasection 1.4, vousdevrezlaréglerafinqu’elle
fonctionneapleinrendement. Cesréglages doiventétre effectués parune personne compétente et qualifiée. Pour

effectuercesréglages, vousaurezbesoindes outils suivants:

* Manometre(indicateurbassepression) ¢ Thermomeétrenumérique(sondedetempérature)
* Millivoltmétre CC
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1.5.1 Vérifications visuelles

Apresavoir placé la friteuse a son emplacemnent définitif, bloquez les roues et assurez-vous que la
friteuse estaniveau. Toutréglage supplémentaire pourra étre effectué en suivantles instructions de la
section 1.3.

1.5.2 Allumagedubrileur
ATTENTION

Avantdepoursuivre, remplissezla friteuseavecde ’EAU. Utilisezde1’eauafinde
procéderauxréglagesd’installation carlatempérature deI’eaune dépasserapar212°F
(100°C)etvousdonnerasuffisammentdetemps poureffectuer lesréglages. Nelaissez
jamais leniveaud’eaudescendre en-dessous durepére “MIN LEVEL” al’arriere de
lacuve.

AVERTISSEMENT

Ilexisteune flammenueal’intérieur de la friteuse. La friteuse deviendrabrilante etdes
objets combustibles risquentde prendre feu sices derniers sontplacés a proximitéde
lamachine.

Tableau 1-2 Références enmatiere de ventilation et de sécurité incendie

Document Underwriters DocumentduCodenational sur gaz
Sujet Laboratory combustible

Extracteurde graisse ANSI/UL 710-Demi¢re ¢dition. | ANSI/NFPA 96-Demiere ¢dition.
Hotted’extraction ANSI/UL 705-Demicre ¢dition. | ANSI/NFPA 96-Demicre édition.
Typed’extincteurs etmatériel de

détection

CO2 ANSI/UL 154-Demiere edition. | ANSI/NFPA 12-Demicre ¢dition.
Extincteurapoudre ANSI/UL 299-Demicre ¢dition. | ANSI/NFPA 17-Demiere ¢dition.
Extincteuraeau ANSI/UL 626-Demicre ¢dition. | ANSI/NFPA  13-Demicre édition.
Extincteuramousse ANSI/NFPA 11-Demicre édition.
Arroseursautomatiques ANSI/UL 199-Demicre ¢dition. | ANSI/NFPA 13-Demiere ¢dition.
Détecteursde fumée ANSI/UL 268-Demicre ¢dition. | ANSI/FPA 72B-Demicre ¢édition.
Thermostats de détection ANSI/UL 521-Demicre ¢dition. | ANSI/FPA 72B-Demicre ¢édition.




Pourallumerlaveilleuse, reportez-vous aux instructions suivantes:
AVERTISSEMENT

Attendez 5 minutes avantde tenter derallumerla veilleuse afin que tout gazrestanta
I'intérieur dela friteuse puisse de dissiper.

a. Ouvrezlesvalvesdegazalimentantlafriteuse.

b. Ouvrezlaportedelafriteuseafind’accéderaux commandes. Tournezlebouton duthermostatdans
lesensinverseaceluidesaiguillesd’une montre jusqu’alaposition “OFF” (arrét).

c. Tournezleboutondelavalve Unitrol jusqu’alapositionde veilleuse (PILOT) etappuyezsurle
bouton. Maintenezle bouton enfoncé pendantenvironuneminute afindepurger
I’airdelaconduite. Tenezune flammeauniveaudelaveilleuse afindel’allumer.
Cecirisque de prendre un peu de temps lapremiére fois que vous allumezla
friteuse enraisonde laprésence d’air dans les conduites. Une fois laveilleuse
allumée, maintenezleboutonenfoncé endantenviron 60secondes puisrelachez-
le.

d. Silaveilleuses’éteint, attendez5 minutes puisreprenez]’étape C. Siaprestrois
essais la veilleuse ne demeure pas allumée, reportez-vous au Guide de
dépannage de cemanuel.

e. Tournezleboutondelavalve Unitrol danslesensinverseaceluidesaiguilles
d’unemontrejusqu’alaposition “ON’’ (marche).
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£ Réglezleboutonde controle duthermostatsurlatempérature désirée.

g. Lebrileurprincipal s’allumera et pourra étre controlé par le thermostat.

h. Pour éteindre complétement la friteuse, tournez le bouton de la valve Unitrol sur la position de
veilleuse, enfoncez-laetcontinuezalatournerjusqu’alaposition “OFF” (arrét).

1.5.2.1 Réglagedelaflammedeveilleuse: - Laflamme dela veilleuse doitétre réglée afin de produireune
sortie adéquate en millivolts du dispositif de détection de la veilleuse. La sortie en millivolts de la pile
thermoélectrique doit étre entre 300 et 500 millivolts. Ceréglage estuniquement nécessaire surle systeme a
veilleuseaallumagemanuel. LaFigure 1-1 indiquelaveilleuseavec des exemples detaille de flamme correcte et
incorrecte. L’exemple A montreune veilleuse dontla flamme esttrop petite pour produire une sortie suftisante en
millivolts. L’exemple Bindiquelabonnetaille de flammeafind’obtenirune sortieenmillivoltsadéquate.

a. Cetestdoitétreeffectué avec unmillivoltmetre CCréglé surune échellede 0a 1000 mv.
b. Recherchezlesfilsdelapilethermoélectriqueprovenantdelaboite duthermostat/limiteurde pression

amaximumetallantjusqu’alavalve de fermeture du gaz. Lataille de1’isolantdes filsseréduita
proximité desraccords delacommande gaz.
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c. Connectezlasonded’essainégative(-)ausupportdelaveilleuse.

d. Connectezlasonded’essaipositive (+)al’unedes bornes dulimiteur de pression a maximum.

e. Retirezlecouvercledelavisderéglagedelaflammedelaveilleuse.

f Tournezlavisdanslesensdesaiguilles d unemontresivous désirezréduirelaflammeetlasortieen
millivolts. Tournezlavisdans le sens inverse a celui des aiguilles d’une montre pouraugmenter la

flammeetlasortieenmillivolts.

g. Tournez la vis dans 1'un des deux sens afin d’obtenir un relevé de 400 + 50 mv pour les piles
thermoélectriques.

AVIS
Attendez 3 a5 minutes entre chaqueréglage dela flammeafin quelerelevé se stabilise.
h. Replacezlecouvercledelavisderéglage delaflammedelaveilleuse.
1.5.3 Brileurprincipal

Pour que les briileurs puissent fonctionner, la valve d’alimentation du gaz doit étre ouverte. Le brileur
principal estalimenté par I’intermédiare de la conduite de gaz et le robinet thermostatique. Lorsque vous
réglezle thermostat surune température supérieure, la valve controlant le débitde gazs’ouvre. La
veilleuse allumera les brilleurs. La flamme du briilleur doit étre réglée auniveau de labague de réglage
d’air (située en bas du brileur) afin que la flamme soit d’'un bleu clair sans dépasser la face du briileur.

1.5.3.1 Critéres obligatoires pourlaconduitede gaz - Uncircuitd’alimentationde gazquiaété correctement
installé doit pouvoiralimenter toutes les machines aune pression adéquate: 7 po. (18 cm) CE (+2 po.ou5cm)
pourle gaznaturel, et 12 po. (30 cm) CE pour le propane) fonctionnant a plein rendement.

1.5.3.2  Réglagedubrileur - Lesbrileurs doivent étreréglés pourune flamme de hauteur optimale. Réglez
laflammedubrileurensuivantles instructions suivantes.

Figure 1-1 Veilleuseetréglage delaflamme
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Assurez-vous que leboutondelavalve Unitrol esten position “OFF” (arrét). Retirezlebouchonde
latubulurede pressiond’admission etraccordezun controleur de pression exacteavecune plagede
0a 16 po. (40,6 cm) CE avec une graduation de 0.1 po. (2 mm) ou un manometre.
Allumezlebrileurdelaveilleuse (voir 1.5.2)delafriteuse que vous étes en trainde vérifieretréglez
lethermostatafind’allumerlesbrileurs principaux.

Lerelevé dumanometre que vous venezd’installer doitétre leméme (0.1 po. ou2 mm) que celui
figurant sur la plaque signalétique a I’intérieur de la porte. Si la pression est la bonne, passez
directemental’étape E, sinonréglezlapression.

Pourréglezlapression, retirez le couvercle de la vis de réglage du régulateur (voir Figure 1-3).
Utilisezuntournevis a lame plate afin derégler la vis jusqu’a ce que vous obteniez la pression
quevousdésirez. Tournezlavis dans le sens des aiguilles d’une montre sivous désirezaugmenter
lapression, etdans le sens inverse pour laréduire.

Apresavoirréglélapression, replacezle couvercle delavis deréglage durégulateur.
Pourretirerlemanomeétre, tournezlavalve de contréledugazsur“OFF” (arrét). Retirezlemanometre
etreplacezlebouchondelatubulure de pressiond’admission.

Maintenantque vousavezréglélapressionafinquela friteuse puisse fonctionnerapleinrendement,
réglezlaflammedubrileur principal. Déverrouillez les bagues deréglage d’airen desserrantla vis
defixationdelabague. VoirlaFigure 5. Tournezle bouton delavalve Unitrol sur “ON” (marche)
ettournezlethermostatafind’allumerlesbrileurs principaux.
Réglezlaformeetlatailledelaflammeen élevantouenabaissantles bagues deréglage d’airafin
d’obtenirune flammebleue claireavec un cone interne bien défini.

Apresavoir correctementréglé les flammes, verrouillezles bagues enresserrantles vis de fixation
fournies.

1.5.4 Nettoyage initial

Lorsquelafriteuse estexpédiée, ces pieces sont protégées parune fine couche d’huile. Avantd’utiliser la
friteuse vous devrezlanettoyer. Vousretirerezainsi toute trace d’huile etautres résidus s’ étant accumulés lors
del’entreposage etdutransportdela friteuse. Nettoyezla friteuse en suivant les instructions suivantes:.

Pourréglerlaflamme, voirsouscette vis.

; T
NO OFF
{0

Figure 1-2 Commande/valve
degazindiquantl’emplacement

durégulateurdepressionetles
ajusteursdeveilleuse

Pourréglerlapression du gaz, voir sous cette vis.
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a.

1.5.5

Remplissezlacuveavecdel’eauetajoutezune sachetdenettoyant pour friteuse Pitco ouundétergent
peupuissant.

Allumezlafriteuse etréglez le thermostat sur200°F (93.3°C). Laissez la friteuse chauffer pendant
15 minutes.

AVIS

Nelaissezpaslafriteuse sans surveillance pendantle nettoyage. Ne laissezjamais le
niveaud’eaudescendre en-dessous durepere “Min Level”audosdelacuve.

Utilisezlabrossedenettoyagedelafriteuseet frottez 1 intérieur dela friteuseafinderetirezlacouche
deprotection.

Aprésavoirnettoyélafriteuse, éteignezles brileurs principaux delafriteuse, ettournezlacommande
degazpourlaplacersur“PILOT” (veilleuse). Purgez1’eau dansunrécipient poureau chaude etjetez
lecontenu.

Apresquelacuvesesoitrefroidie, rincez-lacomplétementavec del’eau froide. Continuezarincer
lacuvejusqu’acequelenettoyantaitcomplétementdisparu.

Al’aided’unchiffonsecetpropre, essuyeztoute trace d’eaurestante. Veillezabienessuyertoute
I’eau. Eneffet, toute présence d’eau dans ’huile risque de provoquerune ébullition intense etdes
éclaboussureshors delafriteuse.

ATTENTION

Toute cuve enaciernormal doitétreessuyée et protégée avecune finepelliculed’huile
afind’éviterqu’ellenerouille.

A présentque lacuve estpropre, la friteuse peut étre remplie et utilisée.
Vérification del’étalonnage du thermostat
AVIS

Poureffectuer]’étalonnage duthermostat, latempérature dela friteuse doit étreréglée
au-dessusdelatempératured’ébullition. Parconséquent, vous devrez vidangeztoute
I’eaudelafriteuseetlaremplird’huile. Avantderetirer]’eau, procédezaunettoyage
initial dela friteuse. Ennettoyantla friteuse maintenant, vous éviterezainsi de vidanger
I’huileetdelarempliravec del’eauplustard.

Remplissezlafriteuseavec del’huile conformémentaux instructionsduparagraphe2.1. Pour vérifiez’étalonnge
indiquéasuite, vousaurezbesoind unthermomeétrenumérique.

a.

Placez!’extrémité duthermometre dans lamatiére grasseaenviron 2,5 cmau-dessus des capteurs
detempératures.
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b. Réglezlethermostata325°F (163°C)etattendez que latempérature duthermometre augmente.
Lorsquelatempérature dépasse 325°F (163°C), regardezattentivement le thermometre.

c. Silatempératuredelamatiére grasseatteint 350°F (176.5°C)etlesbrileursNE S’ETEIGNENT
PAS, réduisezlethermostat. Continuezaréduirelethermostatjusqu’acequelesbriileurss’éteignent.

ATTENTION

Silesbrileursnes’éteignent paslorsquelethermostatsetrouve surleréglagele plusbas,
lethermostatestprobablementdéfectueux. Contactez votredistributeurimmédiatement.

d. Laissezlafriteuses’allumerets’éteindre4 a6 foisavantde vérifier latempérature. Comparezla
température duthermometre etcelle duréglage duthermostat. Siles valeurs différentde plusde 5°F
(2.5°C), étalonnezle thermostatenrespectant les instructions d’étalonnage de ce manuel.

1.5.6 Ktalonnageduthermostat:

a. Placezl’extrémité duthermomeétre dans lamaticre grasse aenviron 2,5 cmau-dessus des capteurs
detempératures.

b. Réglezlethermostata325°F (163°C)etattendezque latempérature duthermomeétre augmente.
c. Laissezlafriteuses’allumerets’éteindre4a 6 foisafinquelatempérature se stabilise. Comparezla

température duthermometre etcelle duréglage duthermostat. Siles valeurs différentde plusde 5°F
(2.5°C), étalonnezle thermostatenrespectant les instructions d’étalonnage de ce manuel.
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Chapitre 2: Instructions de fonctionnement

Cechapitre décritcommentutiliser la friteuse pourun rendement optimal. Vous y trouverez des instructions
surleremplissage, I’ utilisation etlenettoyage des friteuses a gaz.

2.1 REMPLIRLAFRITEUSE

Vouspouvezutilisezde lamatiere grasse liquide ouenbloc maisil est préférable d’utiliser de lamaticre grasse
liquide (huile). Pour faire fondre lamatiére grasse en bloc, suivezattentivement les instructions de lasection
222.

Remplissez jusqu’au repeére.

Remplissez jusqu'au repere.

Nejamais faire fondre les blocs de matiere garsse directement sur les
tubes dubrtileur. Ceciprovoqueraunincendie etannulerala garantie.

2.1.1 Remplir la friteuse de matiére grasse liquide s
. : e ot
a. Assurez-vous que le robinet de vidange est & e grass?
completement fermé.
b. Remplissezlafriteuse d’huile jusqu’aurepere du o
niveau d’huile (“Oil Level”’) indiqué au dos de la S‘;“i‘;gﬁ;ﬁr‘gte
cuve. Sonde de N
température Tubes des brileurs [S—
2.1.2 Remplir la friteuse de matiére grasse en bloc zﬂ)
AVERTISSEMENT é
s

a. Assurez-vous que le robinet de vidange est
complétement fermé. Remplissez jusqu'au repére.

b.Retirezletamisrecouvrant les tubes.

c. Coupezlamatiere grasse encubesnedépassant
pas 1 po(2,5cm)delarge. Veilleza TOUJOURS
placerlamatiére grasse sous, entre etsur ledessus
des tubes des brileurs. NE PAS laisser de gros
espacesd’air. Faitesattentiona NE PAS plierni Sonde de
romprelessondesdetempérature. Eneffet,sices  température ~ Tubes des brileurs
derniéressontendommaggées, la friteusene pourra
fonctionner correctement.

Sonde de limite
a maximum

d. Aprésavoirremplilafriteuse de matiere grasse, faites fondre lamatiere grasse. Pour faire fondre la
matiere grasse, reportez-vous au paragraphe “Mise en marche de la friteuse”, section2.2.1, etau
paragraphe “Faire fondre lamatiere grasseenbloc”, section2.2.2.
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2.2 INSTRUCTIONS DE FONCTIONNEMENT

Afinquelanourrituresoittoujours parfaitement cuite, suivezles instructions de préparation concernantlesaliments
quevouscomptez frire. Utilisezlameilleure matiére grasse possibleafind’obtenir lesmeilleurs aliments frits. La
meilleure maticre grasse durera plus longtemps que lamaticre grasse de qualité inférieure et vous permettra
d’économiserdel’argent. Lorsque vousn’utilisezpasla friteuse, laissezrefroidir lamatiére grasse etrecouvrez-
laafind’évitertoute contamination.

ATTENTION
Lafriteuseaétéinstalléeenutilisantdes dispositifs deretenueetde fixationafind’éviter
qu’ellenebougeniserenverse. Netentezpasde déplacerlafriteuselorsqu’elle contient
un liquide chaud a I’intérieur. Les éclaboussures de liquides chauds risquent de
provoquer des brilures graves.
AVERTISSEMENT
NEPASmélangerd’eauavec lamatiere grasse. Conserveztoutliquideal’écartdela
matiere grasse chaude. Toutaliment surgelé tombant dans lamatiere grasse chaude
entrainerauneébullitionintense.
2.2.1 Mise en marche de la friteuse
NE PASMETTRE EN MARCHE LA FRITEUSE SIELLE NE CONTIENT PAS D’HUILE!

a. Allumezlaveilleuse ensuivantlesinstructionsdelasection1.5.2.

b. Tournezleboutondecontrole detempérature (thermostat) surleréglage detempérature désirée. Ce
bouton setrouve derriére les portes avant ou sur le panneau de controle avant.

c. Lesbrileursprincipauxs’allumeront.
2.2.2 Faire fondre la matiére grasseg
AVIS

Ilvous faudraallumeretéteindrela friteuse pour faire fondre lamatiere grasse. Surveillez
attentivementla friteuse afinde vousassurerqu’iln’yapasde fumée. Sivousremarquez
delafumée, lamaticre grasseestentraindebriler. Afind’éviterdebriler lamatiére
grasse, réduisez le temps durantlequel les briilleurs sontallumeés.

a. Placezlavalve Unitrolsur“ON”(marche).

b. Réglezlethermostatsur 150°F (65.5°C).

c. Laissezlesbrileursprincipaux s’allumerpendantenviron quatre(4) secondes.

d. Baissezlethermostatjusqu’acequelesbrileursprincipauxs’éteignent.
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e. Attendez30secondes..
£ Répétezlesétape Ca E jusqu’ace que lamatiere grasse ait fondue.

g. Réglezlethermostatsurlatempérature de fonctionnementnormale. Les briilleurs demeureront
allumés en continu jusqu’a ce que la température de la maticre grasse atteigne la température
consignée duthermostat.

h. Unefoislafriteuseasatempérature de fonctionnement, la friteuse fonctionnenormalementetelle est
préteafonctionner.

2.2.3 KteindrelaFriteuse:

lexistedeux modesd’arrétdelafriteuse, STANDBY (enattente) et COMPLETE (complet). Lemoded’arrét
enattenteempécheraaux brileursdes’allumeretdes’éteindre. Lemoded’arrétcomplet coupe
arrivée de gazalafriteuse. Eteignezla friteuseen:

STANDBY (enattente) Réglezlethermostatsur“OFF”. Tournezlacommandede gazdans
lesensdesaiguillesd’unemontrejusqu’a“PILOT” (veilleuse). La
machineestaprésentenmoded’attente etne pourrademeurerainsi
que pendantune bréve période. NE JAMALIS laisser lamachine
demeurerenmoded’attente toute une nuit.

COMPLETE (complet) Pour complétement éteindre la machine, appuyez et tournez la
commandede gazdans le sens contrairea celuidesaiguillesd’une
montrejusqu’a“OFF” (arrét). Lafriteuseestaprésentcompletement
éteinte et peut étre nettoyée et filtrée.

23 NETTOYAGEQUOTIDIEN

Nettoyez votre friteuse tous les jours afin qu’elle fonctionne a son rendement optimal et conserve sa belle

apparence.

a. Essuyeztoutetrace dematiere grasse surl’extérieur delafriteuse. Nettoyezal’aided un chiffon

pendantquel’huileestencore chaude.

b. Utilisezdel’eauchaudeetunnettoyantpeupuissantpournettoyezlasurface. Veillezanepaslaisser
del’eauentrerencontactavec’huile etretireztoute trace de détergental’intérieur delacuve.

c. Utilisezunepoudre arécurer non-abrasive ouun tamponafin denettoyer toute taicherebelle.

d. rocédezaunettoyageparébouillantage une foir par semaine comme indiqué ci-dessous.
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Chapitre 3: Entretien et réglages a effectuer par le propriétaire 3-1

Cechapitrevous offredes informations etdes instructions nécessaires afinde procéderal’entretien dela friteuse
etsesréglages. Siaprésavoirprocédéal’entretien de la friteuse etcette derniére ne fonctionne pas correctement,
contactez votre centre deréparation agréé.

3.1

NETTOYAGEHEBDOMADAIRE (EBOUILLANTAGE)

Cette friteuse doit étre completement nettoyée une fois par semaine. Vidangez complétement la friteuse et
procédezal’ébouillantage dela friteuseavecdel’eau.

3.2

£

Vousaurezbesoind’uncontenantsuffisammentgrand etpouvantcontenir 1 1/2 foisI’huiled unecuve
delafriteuse. Ce contenantdoit également pouvoir supporter des températures d’eau bouillante.

ATTENTION
Eteignezcomplétementa friteuse lorsque vous comptezremplacer ’huile pardel’eau
etlorsque vousavezterminéde chaufferlafriteuse. Ceciéviteraainsique lesystémede
chauffagenes’allumelorsdelavidange del’huileetduremplissaged’eau.

Vidangez!’huiledelafriteuseetjetez-laou conservez-laafindelaréutilsier plustard. Retirezles tamis
dutubedefiltrageetdusupportainsiquetoutdébrisde grossetailledemeuré au fonddelacuve. Apres
avoirnettoy¢ lestamisdutube defiltrage, replacez-les dansla friteuse. Fermezlerobinetde vidange
etremplissezlacuved’eauetdedétergentnon corrosif. Pourunmeilleurrésultat, utilisez lenettoyant
pour friteuse “Pitco Fryer Cleaner”, réf. P6071397.

Allumezanouveau la friteuse commeil estdécritalasection 2.3 etréglez le thermostat sur200°F
(93.3°C)etamenez lentement 1’eau a ébullition. NE PAS laissez 1’ eau bouillir trop vite car cela
provoqueraunemousseexcessive. Une fois que vousavezamené’eauaune lente ébullition, éteignez
lafriteuse.

Laissezla friteuse tremper pendant 20 minutes afinde ramollir les résidus de matiere grasse et de
carbone. Utilisezunebrosseafinderetirertoutrésidudemeurécolléalacuve, aux tubes dechauffage

etaux parois latérales. Procédez aunettoyage quotidien décritalasection 2.6.

Essuyezlacuveavecdes chiffons propresjusqu’acequ’elle soitcomplétement séche. Fermezle
robinetde vidange etretirezle contenant.

Reportez-vousalasection?2.1 afinderemplirla friteuse.

INSPECTION DE LA CONDUITE D’EVACUATIONDE FUMEE

Ilestrecommandé de vérifier leconduitd’évacuation de fuméeune fois tous les six mois, aprés que la friteuse
aitrefroidie. Vérifiez que le conduitne présente pas de traces derouille etn’est pas bouché. Assurez-vous
quelafriteuse estéteinte et veillezne pasI’allumer pendant la durée de 1’ inspection. En effet, vousrisquezde
gravementvous blesser sivous inspectez le conduitd’évacuationde fuméessila friteuse estallumée.
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33 GUIDEDEDEPANNAGE

Cettesection estdestinée a vous aider siavezdes problémes avec la friteuse etavec les filtres. Siles mesures
correctivesnereglent pas le probléme, contactezunréparateur qualifié oul’usine. Les mesures correctives sont
offertes sous forme de diagramme.

La friteuse ne
fonctionne pas.

. La valve
La veilleuse \_ Non jalimentation du Ouvrez la valve
s'allume-t-elle? gaz est-elle d'alimentation du gaz.

ouverte?

Purgez l'air de
la conduite du
gaz (1.5.2)

La veilleuse
demeure-t-elle
allumée apres avoir
relaché le bouton
Unitrol?

Non Contactez un
réparateur qualifié.

de limite a
maximum est-il
ouvert?
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Réarmez le contacteur et]
allumez la veilleuse.

La flamme .
dela Oui Contactez un
veilleuse est- réparateur qualifié.
elle jaune?
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brileurs
principaux
s'allument-
ils?

Veilleuse
s'éteint-elle
lorsque la
température
descend?

flammes des
brileurs principaux
pénétrent-elles dans
les tubes
De chauffe?,

Les
Flammes des
brileurs
principaux sont-
elles jaunes?

Non

Tournez le bouton de la
valve Unitrol jusqu'a
dernic¢re position en sens

inverse a celui des aiguilles
d'une montre (ON).

Contactez un
réparateur qualifié.

Contactez un
réparateur qualifié.

Contactez un
réparateur qualifié.

Oui

Contactez un
réparateur qualifié.

Laissez I'eau reposer
a la température
d'attente.




La
température de la
friteuse se rétablit
moins vite que
d'ordinaire?

Contactez un
réparateur qualifié.

Si vous entendez un sifflement ou un
chuintement lorsque la friteuse fonctionne,
reportez-vous aux instructions d'installation.

brileurs

principaux
s'éteignent-ils
automatique-
ment?

Contactez un
réparateur qualifié.
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La friteuse
fonctionne
correctement.
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Veuillez contacter I’usine Pitco Frialator si vous avez
des problémes ou des questions concernant votre
commande de 8:00 heures a 17:00 heures, heure
normale de 1’Est des Etats-Unis du lundi au vendredi.

Veuillez appelez sans frais le:
(800) 258-3708 Etats-Unis et Canada uniquement
ou (603) 225-6684 partout dans le monde

Veuillez contacter votre représentant agréé Pitco Frialator
si vous avez des problémes ou des questions concernant
votre équipement par 1’intermédiaire du réseau de service
apres-vente national au:




