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ANMARKNING

OM, UNDER GARANTITIDEN, KUNDEN ANVANDER NAGON DEL FOR DENNA ENODIS-UTRUSTNING ANNAT AN EN ICKE-
MODIFIERAD NY ELLER ATERANVAND DEL SOM KOPTS DIREKT FRAN FRYMASTER DEAN, ELLER NAGON AV DESS
AUKTORISERADE SERVICECENTER, OCH/ELLER DELEN HAR MODIFIERATS FRAN DESS URSPRUNGLIGA KONFIGURATION,
GALLER DENNA GARANTI INTE. DESSUTOM KOMMER FRYMASTER DEAN OCH DESS NARSTAENDE BOLAG INTE ATT VARA
ANSVARIGA FOR NAGRA KRAV, SKADOR ELLER UTGIFTER SOM KUNDEN HAFT SOM UPPSTAR DIREKT ELLER INDIREKT, HELT
ELLER DELVIS, PA GRUND AV INSTALLATIONEN AV NAGON MODIFIERAD DEL OCH/ELLER DEL SOM MOTTAGITS FRAN ETT
ICKE-AUKTORISERAT SERVICECENTER.

ANMARKNING
Denna apparat ar avsedd endast for professionell anvandning och ska skdtas endast av kvalificerad personal. Ett Frymaster
Dean auktoriserat servicecenter (Factory Authorized Service Center, FASC), eller andra kvalificerade professionella tekniker
bor utféra installation, underhdll och reparationer. Installation, underhall, eller reparationer av icke-kvalificerad personal
kan hava tillverkarens garanti. Se Kapitel 1i denna bruksanvisning for definitioner av kvalificerad personal.

ANMARKNING
Denna utrustning maste installeras in enlighet med lamplig nationella och lokala forordningar som galler for det land
och/eller region dar apparaten installeras. Se KRAV FOR NATIONELLA FORORDNINGAR i Kapitel 2 i denna bruksanvisning
betraffande detaljer.

ANMARKNING FOR AMERIKANSKA KUNDER
Denna utrustning ska installeras enligt den grundlaggande rérmokarférordningen (basic plumbing code) utgiven av Building
Officials and Code Administrators International, Inc. (BOCA) samt Food Service Sanitation Manual utgiven av U.S. Food and
Drug Administration.

ANMARKNING
Ritningar och fotografier som anvands i denna bruksanvisning ar avsedda att illustrera drift, rengdring och teknikska
forfaranden och éverensstammer kanske inte med platsens driftférfaranden.

ANMARKNING TILL AGARE AV ENHETER UTRUSTADE MED DATORER
USA

Denna apparat uppfyller Del 15 av FCC:s regler. Drift forutsatter féljande tva forhallanden: 1) Denna apparat far inte orsaka
skadlig stérning, och 2) Denna apparat maste acceptera alla stérningar som den tar emot, inklusive stérningar som kan
orsaka odnskad drift. Medan denna apparat har bekraftats som apparat Klass A, har den visat sig uppfylla granserna for
Klass B.

KANADA

Denna digitala apparat Overstiger inte Klass A eller B granser for radiostdrningar enligt det kanadensiska
kommunikationsdepartementets standard ICES-003.

Cet appareil numerique n’emet pas de bruits radioelectriques depassany les limites de classe A et B prescrites dans la
norme NMB-003 edictee par le Ministre des Communcations du Canada.

A\ FARA
Felaktig installation, justering, underhall eller service, och icke-auktoriserad andring eller modifikationer kan orsaka skada
pé& egendom, personskada, eller déd. Las installations-, drifts- och serviceanvisningarna grundligt innan du installerar eller
utfér service pa denna utrustning.

A\ FARA
Framkanten pa denna apparat &r inte ett steg! Sta inte pa apparaten. Allvarlig personskada kan orsakas om du slinter eller
kommer i kontakt med den heta matoljan eller matfettet.

AFARA
Forvara eller anvand inte bensin eller andra lattantandliga véatskor eller &ngor i narheten av denna eller nagon annan
apparat.

A\ FARA
Smulbrickan i friterare som ar utrustade med ett filtersystem maste tommas i en eldfast behallare vid slutet av fritering varje
dag. Vissa matpartiklar kan sjalvantdnda om de lamnas doppade i vissa matfettsmaterial.

A\ VARNING
Sla inte friteringskorgar eller andra redskap pa friterarens skarvplat. Platen finns dar for att tata skarven mellan
friteringsbehallarna. Om du slar friteringskorgar pa platen for att lossa matfett férvrangs platen, och da passar den inte
langre. Det &r utformad for tat passning och bor endast tas bort for rengdring.
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RE SERIES ELECTRIC FRITERARE
KAPITEL 1: INLEDNING

1.1 Allméant

L&s anvisningarna i denna bruksanvisning grundligt innan du férsdker anvanda denna utrustning. Denna
bruksanvisning técker alla konfigurationer av modellerna FPRE14, FPRE17, och FPRE22. Friterarna i denna
modellfamilj har de flesta delarna gemensamt, och nér de diskuteras som en grupp kallas de “RE Series
Electric” friterare.

Fastan liknande till utseendet till Pro-Series-familjen av gemensamma elektriska friterare, har RE Series
Electric friterare ett signifikant roterande element med en 6kat design.. Andra egenskaper, inklusive de djupa
kylzonerna, 6ppen frityrgryta och filtrationsystemet aterstar i grunden oférandrat. Styralternativ innefattar
fler-produkt kokdatorer (standard) eller digitala och analoga styrenheter (tillval). Friterare in denna serie kan
levereras i hela eller delad-gryta arrangemang, och kan képas som en enda enhet eller grupperade i batterier
med upp till sex friterare.

1.2 Sakerhetsinformation
Innan du férsdker kdra din enhet, 1as noga anvisningarna i denna bruksanvisning.

Genomgaende i denna bruksanvisning, finns notiser omgivna av dubbla rutor liknande den nedan.

A FARA

Het matolja orsakar allvarliga brannskador. Fo6rs6k aldrig att flytta en friterare som
innehaller het matolja eller matfett eller att 6verfora het matolja eller matfett fran en behallare
till en annan.

A\ var FORSIKTIG rutor innehéller information om atgéarder eller forhallanden som kan orsaka eller
resultera i en funktionsstdrning for systemet.

A VARNING rutor innehaller information om atgarder eller férhallanden som kan orsaka eller resultera i
skada pa systemet, och som kan gora att systemet inte fungerar.

A\ FARA rutor innehéller information om atgarder eller forhallanden som kan orsaka eller resultera i
personskador, och som kan orsaka skada pa systemet och/eller gora att systemet inte fungerar.

Friterare in denna serie ar utrustade med féljande automatiska sédkerhetsfunktioner:

1. Tva hog-temperatur avkanningsfunktioner slar AV (OFF) strom till elementen om temperaturreglaget inte
fungerar.

2. En sékerhetshrytare som &r inbyggd i draneringsventilen hindrar elementen fran att varma med
dréneringsventilen dven bara delvis dppen.
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1.3 Datorinformation

Denna utrustning har provats och befunnits uppfylla granserna for en Klass A digitala apparat, enligt Del 15
av FCC:s regler. Medan denna apparat har bekraftats som apparat Klass A, har den visat sig uppfylla
granserna for Klass B. Dessa granser &r utformade for att ge rimligt skydd mot skadlig stérning nér
utrustningen anvands i en kommersiell miljo. Denna utrustning genererar, anvander och kan utstrala
radiofrekvent energi och, om den inte installeras och anvénds i enlighet med bruksanvisningen, kan orsaka
skadlig storning for radiokommunikationer. Drift av utrustningen i ett bostadsomrade kommer sannolikt att
orsaka skadlig storning, i vilket fall anvandaren kommer att behdva rétta till stérningen pa egen bekostnad.

Anvandaren varnas att alla andringar eller modifikationer som inte uttryckligen godkants av den del som &r
ansvarig for att uppfylla forordningar kan hava anvandares tillstand att kora utrustningen.

Om sa behovs ska anvandaren radfraga aterforséljaren eller en erfaren radio- och televisionstekniker for
ytterligare forslag.

Anvandaren kanske finner foljande hafte fran USA:s Federal Communications Commission hjalpsamt: Sa
har identifierar man och atgardar Radio- och TV-stérningsproblem. (How to Identify and Resolve Radio-TV
Interference Problems). Detta héfte kan erhallas fran U.S. Government Printing Office, Washington, DC
20402, Stock No. 004-000-00345-4.

1.4 Information specifik for Europeiska gemenskapen (CE)
Den europeiska gemenskapen (CE) har etablerat vissa specifika standarder betréffande utrustning av denna

typ. Nar det finns nagon skillnad mellan CE och icke-CE standarder, identifieras informationen eller
anvisningarna ifrdga med skuggade rutor liknande den nedan.

CE-standard
Exempel pa ruta som anvands for att skilja

mellan information som ar specifik fér CE
och icke-CE.

15 Installation, fungera och tjanste- personaler

Fungerande information for Frymaster utrustning har varit forberedd for bruk av kvalificerade och/eller
behdriga personaler endast, som definierat in dela upp 1.6. All installation och servar pa Frymaster utrustning
maste utforas av kvalificerat, auktoriserad revisor, licenserad och/eller bemyndigad installation eller tjanste-
personaler, som definierat in dela upp 1.6.

1.6 Definitioner

KVALIFICERADE OCH/ELLER BEHORIGA FUNGERANDE PERSONALER
Kvalificerat/bemyndigade fungerande personaler ar de som har forsiktigt last informationen i denna handbok

och har gora sig bekant med utrustningen fungerar, eller som har haft féregaende att erfara med funktionen av
den tackte utrustningen i denna handbok.

KVALIFICERADE INSTALLATIONSPERSONALER
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Kvalificerade installationspersonaler ar individer, firmor, korporationer och/eller foretag som, endera i person
eller till och med ett representativt, ar foérlovade in och &r ansvariga for installationen av elektriska
anordningar. Kvalificerade personaler maste erfaras i sadan arbete, att vara fortrogen med alla involverade
elektriska forsiktigheter, och att ha uppfyllt med alla krav av tilldmpbart nationellt och localen kodifierar.

KVALIFICERADE TJANSTE- PERSONALER

Kvalificerade tjanste- personaler dr de som ar fortrogen med Frymaster utrustning, och som har bemyndigats
av Frymaster, L.L.C. for att utfora tjanste- pa utrustningen. Alla bemyndigade tjanste- personaler kravs for att
utrustas med en fardig uppséattning av tjanste- och sarar handbdcker och for att stock ett minimum belopp av
begdvning for Frymaster utrustning. En lista av Frymaster fabriken bemyndigat tjanste- centrerar (FASC) &r
inklusive med stekpannan, nar det séands fran fabriken. Fel att anvanda kvalificerade tjanste- personaler skar
utan laga kraft den Frymaster garantien pa din utrustning.

1.7 Forfarande for krav pa grund av fraktskada

Sa har gor du om utrustningen anlander skadad:

Lagg maérke till att denna utrustning inspekterades noga och forpackades av kunnig personal innan den
ldmnade fabriken. Speditionsfirman har fullt ansvar for sdker leverans ndr den har accepterat utrustningen.

1. Lamna in krav pa ersattning omedelbart—Oavsett hur omfattande skadan ar.

2. Synlig forlust eller skada—Se till att denna noteras pa fraktsedeln eller kvittot och skrivs under av den
person som levererar.

3. Dold forlust eller skada—Om skada inte marks forrdn utrustning har packats upp, meddela
genast speditdren och l&mna in ett krav betrdffande dold skada. Detta bor goras inom 15 dagar
fran leveransen. Var noga med att behalla fraktlaren for inspektion.

1.8 Serviceinformation

For icke-rutinmassigt underhall eller reparationer, eller for serviceinformation, kontakta ditt lokala Frymaster
auktoriserade servicecenter (FASC). Serviceinformation kan ocksa erhallas genom att ringa Frymasters
tekniska serviceavdelning (+1800 243 7937). Vi behdver foljande information for att betjana dig effektivt:

Modellnummer

Serienummer

Spanning

Problemets natur

DENNA BRUKSANVISNING SKA FORVARAS PA SAKER
PLATS FOR FRAMTIDA BRUK.
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RE SERIES ELECTRIC FRITERARE
KAPITEL 2: INSTALLATIONSANVISNINGAR

2.1 Allmant

Korrekt installation ar vésentlig for séker, effektiv, bekymmersfri drift av denna apparat. All icke-
auktoriserad dndring pa denna utrustning gér Frymasters garanti ogiltig.

Kvalificerad, licensierad och/eller behdérig installation eller tjanste- personaler, som definierat in dela
upp 1.6 av denna handbok, bor utfora all installation och serva, pa Frymaster utrustning.

Fel att anvanda kvalificerad, licensierad och/eller behérig installation eller tjanste- personaler (som
definierat in dela upp 1.6 av _denna handbok), som .installerar eller som annars servar denna
utrustning, skar utan laga kraft den Frymaster garantien och kan resultera i skada till utrustningen
eller skada till personaler.

Var konflikter finns mellan anvisningar och information i denna manuellt och local eller national
kodifierar eller reglemente, uppfyller installation och funktionen med kodifierar eller reglemente i
styrka i landet som utrustningen installeras i.

Tjanste- kan erhallas, genom att kontakta ditt den lokala fabriken bemyndigade tjanste-, centrerar.

ANMARKNING
Om denna utrustning ar ansluten direkt till elkraftforsorjningen maste det finnas ett satt att
koppla bort den med en separation av minst 3-mm for alla poler som ar en del av
anslutningen.

ANMARKNING
Denna utrustning maste placeras sa att vaggkontakten ar tillganglig om det inte finns andra
sétt att koppla bort den fran kraftenheten (t.ex. ett 6verspanningsskydd).

ANMARKNING
Om denna apparat ar permanent ansluten till fasta ledningar, maste den vara ansluten med
kopparledningar som har en temperaturklassificering pa minst 167°F (75°C).

ANMARKNING
Om natsladden ar skadad, maste den bytas ut av en Frymaster Dean fabriksauktoriserad
tekniker eller liknande kvalificerad person sa att fara undvikes.

A\ FARA
Denna apparat maste vara ansluten till strom med samma spanning och fas som anges pa
markplaten painsidan av apparatens dorr.

A\ FARA
Alla ledningsanslutningar for denna apparat maste vara tillverkade i enlighet med
kablagediagrammet(en) som medfdljer apparaten. Se kablagediagrammet(en) pa insidan av
apparatens dorr vid installation eller service av denna utrustning.
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A\ FARA
Frymasters apparater ar utrustade med ben for stationédra installationer. Apparater med ben
maste lyftas under flytt sa att apparaten eller personer inte skadas. For flyttbar installation,
maste tillaggsutrustning anvandas. Fragor? Ring +1 800 551-8633.

A\ FARA
Fast inte en dréneringsskiva vid en ensam friterare. Friteraren kan bli instabil, tippa, och
orsaka personskada. Apparatens omrade maste alltid hallas fritt och rent frAn brannbara
material.

| héndelse av stromavbrott, slds friteraren(na) automatiskt av. Om detta intraffar ska du sla AV
strombrytaren. Forsok inte starta friteraren(na) forran strommen aterstallts.

Apparaten maste alltid hallas fri och ren fran brannbara material, bortsett fran att den far installeras pa
brénnbara golv.

En frigdng pa 6 tum (15 cm) maste finnas pa bada sidorna och baktill i narheten av brannbar byggnad. Ett
minimum av 24 tum (61 cm) bor finnas framfor utrustningen for service och korrekt drift.

A\ VARNING
Blockera inte omradet runt korgen eller under friteraren.

2.1.2 Elektriska grundstétningkrav

Alla elektriskt fungeringsanordningar maste groundeds i 6verensstammelse med allt tillampbart nationellt,
och localen kodifierar, och, var tillampbar, kodifierar CE. Ett binda diagram lokaliseras pa insidan av
stekpannadaorren. Se till tjalla platerar pa insidan av stekpannaddrren for riktiga spanningar.

2.1.3 Australiska krav

Att installeras i 6verensstammelse med SOM 5601/AG 601 gasar kommunen, elektricitet och ndgon annan
relevant lagstadgad reglemente.
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2.2 Kraftbehov

LEDNING MIN. AWG AMP PER GREN
MODELL SPANNING | FAS | SERVICE | STORLEK (mm?) L1 L2 L3
FPRE14 208 Singel 3 3 27) 68 68 68
FPRE14 208 3 3 6 (16) 39 39 39
FPRE14 240 Singel 3 4 (25) 59 59 59
FPRE14 240 3 3 6 (16) 34 34 34
FPRE14 480 Singel 3 8 (10) 30 30 30
FPRE14 480 3 3 8 (10) 17 17 17
FPRE14 220/380 3 4 6 (16) 21 21 21
FPRE14 240/415 3 4 6 (16) 20 20 21
FPRE14 230/400 3 4 6 (16) 21 21 21
FPREL7 208 3 3 6 (16) 48 48 48
FPREL7 240 3 3 6 (16) 41 41 41
FPREL7 480 3 3 6 (16) 21 21 21
FPREL7 220/380 3 4 6 (16) 26 26 26
FPREL7 240/415 3 4 6 (16) 24 24 24
FPREL7 230/400 3 4 6 (16) 25 25 25
FPRE22 208 3 3 4 (25) 61 61 61
FPRE22 240 3 3 4 (25) 53 53 53
FPRE22 480 3 3 6 (16) 27 27 27
FPRE22 220/380 3 4 6 (16) 34 34 34
FPRE22 240/415 3 4 6 (16) 31 31 31
FPRE22 230/400 3 4 6 (16) 32 32 32
ANMARKNING

Om denna apparat & permanent ansluten till fasta ledningar, maste den vara ansluten med
kopparledningar som har en temperaturklassificering pa minst 167°F (75°C).

A\ FARA
Denna apparat maste vara ansluten till strom med samma spanning och fas som anges pa
markplaten painsidan av apparatens dorr.

A\ FARA
Alla ledningsanslutningar for denna apparat maste vara tillverkade i enlighet med
kablagediagrammet(en) som medfoljer apparaten. Se kablagediagrammet(en) pa insidan av
apparatens dorr vid installation eller service av denna utrustning.

2.3 Nar friterare har placerats pa friteringsstationen

A\ FARA
Inget strukturellt material pa friteraren far andras eller tas bort for att underlatta placering av
friteraren under en kupa. Fragor? Ring Frymaster Dean Servicetelefon +1 800 551-8633.

1. Nér friteraren har placerats friteringsstationen ska du anvédnda ett vattenpass som ar placerat éver
frityrgrytan for att bekréafta att enheten &r nivellerad, bade fran sida till sida och framifran och bakat.

For att nivellera friterare som ar utrustade med ben, kan botten av benen skruvas ut upp till 2,5 cm. Ben
bor aven justeras sa att friteraren(na) har ratt hojd i friteringsstationen.

For friterare som ar utrustade med hjul finns det inga inbyggda satt att nivellera. Golvet déar friteraren
installeras maste vara vagratt.

2-3




OBS! Om du behdover flytta en friterare med ben ska du latta pa all vikt fran varje ben innan du flyttar
den. Om ett ben blir skadat ska du kontakta din serviceagent for omedelbar reparation eller byte.

A\ FARA
Hett matfett kan orsaka allvarliga brannskador. Undvik kontakt. Under alla omstandigheter
maste oljan vara borttagen fran friteraren innan du forsoker att flytta den sa att du undviker
oljespill, fall och allvarliga brannskador. Denna friterare kan tippa och orsaka personskada
om den inte halls fast i ett stationart lage.

2. Stang friterarens draneringsventil(er) och fyll frityrgrytan med vatten till den undre oljenivalinjen.
3. Koka ur frityrgrytan(orna) enligt anvisningarna i Avsnitt 1 5.1.3 i denna bruksanvisning.

4. Dréanera, rengtér och fyll frityrgrytan(orna) med matolja. (Se Forfaranden for installation och
avstangning av utrustning i Kapitel 3.)
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RE SERIES ELECTRIC FRITERARE
KAPITEL 3: ANVISNINGAR FOR DRIFT

FINNA SOM AR DITT LANGT OMKRING RE SERIES ELECTRIC FRITERARE

Lutandehus Korghéngare

Bestandsdelar

Lyft ; S Tl .'|-‘5 |
Stanger I e Jlj

Bésta lock

Kontrollbord S

(Visad dator CMI11.5) Skyddsram
Friterare for stekpannalDdata - o
(modellera, och féljetongen | _— Sakring

numrerar)

!

Avrinningen och filtrerar i
FootPrint Pro

Inbyggd Avrinning
Filtrera Filtrationenhet
panorerar

TYPISK KONFIGURATION (VISADE FPRE217)
NOTERA: Det utseendemassigt av din friterare kan skilja sig at litet
fran det visat beroende pa konfigurationen och tillverkningsdagen.



3.1 Forfaranden for installation och avstéangning av utrustning

Instéllning

A\ FARA
Anvand aldrig apparaten med en tom frityrgryta. Fylld for den Frityrgrytan mastevaraen till
pafyliningen fodrar med vatten innan eller matolja/matfett elementen slaspd. Forsummelse
att gora det leder till skada pa elementen som inte kan repareras och kan orsaka brand.

A\ FARA
Ta bort alla droppar vatten ur frityrgrytan innan du fyller den med matolja eller matfett.
Forsummelse att gora det gor att det skvatter het vatska nar oljan eller matfettet blir
uppvamt till koktemperatur.

1. Fyll frityrgrytan med matolja till den nedersta OLJENIVAlinjen som finns baktill p& frityrgrytan. Detta
ger oljan rum att expandera nar den varms upp. Fyll inte pa kall olja hdgre &n den understa linjen; den
kan fléda dver nar varme expanderar oljan.

OBS! Om fast matfett anvénds ska du forst hoja elementen och sedan packa matfettet i botten av
frityrgrytan. S&nk elementen och packa sedan matfettet runt och 6ver elementen. Det kan bli nddvandigt
att lagga till matfett for att fa upp nivan till ratt marke nar det packade matfettet har smalt.

A\ FARA
Placera aldrig ett helt block av fast matfett ovanpa varmeelementen.

Nar du anvander fast matfett ska du alltid sméalta matfettet innan du héaller det i frityrgrytan.
Om matfettet inte ar smalt, maste det packas ned i botten av frityrgrytan och mellan
elementen, och friteraren maste startas i laget smaltcykel.

Avbryt aldrig laget smaltcykel nar du anvander fast matfett. Att gora det leder till skada pa
elementen och okar risken for en plétslig brand.

2. Sékerstéll att natsladden(arna) sitter i lampliga vagguttag. Bekréfta att stickkontakten &r ordentligt insatt i
vaggkontakten.

3. Sakerstall att nivan pé& olja eller matfett nér denévre OLJENIVAlinjen nér oljan eller matfettet har
uppnatt dess koktemperatur. Det kan bli nddvandigt att lagga till olja eller matfett for att fa upp nivan till
ratt marke nar den har uppnatt koktemperatur.

Avstangning

1. Sténg av friteraren.
2. Filtrera matoljan/matfettet och rengor friteraren (Se Kapitel 4 och 5).

3. Placera frityrgrytornas lock pa frityrgrytorna.
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3.2 Styrenheter

Denna friterare kan vara utrustad med nagon av foljande styrenheter:

ol

seesss

Computer Magic I11.5 (CM 111.5)

g

 HoHEHEHEHS

»
" Frymaster

[1][2][3][4][5] = ﬁ:E@@E@
&][7][8][s][0] 8][7][8][s][0]

Korglyfttimer

SOLID STATE

Halvledarstyrenhet (Analog)

A VARNING
Om denna ar den forsta tiden, anvands stekpannan efter installation, ser till frypoten Kokar-Ut
tillvagagangssatt pa sida 5-2.

Se den separata Frymaster Bruksanvisning fér Friterarstyrenhet (Frymaster Fryer Controllers User’s
Manual) som medféljer din friterare for specifika anvisningar for drift.

Se Kapitel 4 i denna bruksanvisning for anvisningar for drift for det inbyggda filtreringssystemet.
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RE SERIES ELECTRIC FRITERARE
KAPITEL 4: FILTRERINGSANVISNINGAR

A\ VARNING
Den lokala chefen ar ansvarig for att sakerstalla att operatérer & medvetna om de inbyggda
riskerna med att skota ett filtreringssystem for heta oljor, sarskilt med tanke pa férfaranden
for oljefiltrering, dranering och rengdéring.

4.1 Tomma och manuell filtrera

A FARA
Tomning och att filtrera av olja maste vara fullandade med omsorg att undvika
mojligheten av en allvarlig brannskada som orsakas av oférsiktigt bruk. Oljan som
ska filtreras, ar pa eller nara 350°F (177°C). Se till alla vattnar med slang forbinds
riktigt, och avrinninghandtag &r i deras riktigt placerar, innan de fungerar nagra,
kopplar eller ventiler. Ha pa sig alla anslar sakerhetsutrustning, nar du tommer och
filtrerar olja.

A FARA
Lat olja kyla till 100°F (38°C) innan du tommer in i en ansldbehallare for férfogande.

A FARA
Inte i sander undviker avrinningen mer &an en frypot in i den inbyggde
filtrationenheten dverfléd och spill av hoad olja.

A FARA
Nar du tommer olja in i en férfogandeenhet eller barbart, filtrera enheten, fyller inte
ovanfor maximat pafylining fodrar lokaliserat pa behallaren.

Om din stekpanna inte utrustas med ett inbyggt filtrationsystem, maste oljan témmas in i en annan
passande behallare. (For kassaskap, lampligt att tomma och forfogande av anvand olja eller
shortening, Frymaster rekommenderar att anvanda enheten for Frymaster Shorteningférfogande
(SDU). SDUEN ér tillgénglig till och med din lokala fordelare.).

1. Vvand stekpannan driver kopplar till AV placera. Skruva stuprdret (forutsatt att med din
stekpanna) in i avrinningventilen. Se till att stuproret skruvas fast in i avrinningventilen och att
Oppningen pekar besegra.

2. Placera en metallbehéllare med ett sealable tacker under stuproret. Metallbehallaren maste
motstar varma av oljan och rymmer hoade flytande. Om du &mnar ateranvanda oljan eller
shorteningen, rekommenderar Frymaster att en Frymaster filtrerar kottehallaren och filtrerar
kotten anvénds, ndr en filtreramaskin inte &r tillgdnglig. Om du anvander en Frymaster, filtrera
kottehallaren, ar sakert att kottehallaren vilar sakert pa metallbehallaren.
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3. Oppna avrinningventilen langsamt for att undvika splattering. Om avrinningventilen blir stoppad
till med matpartiklar, anvand stekpanna van (poker-22#gilla bearbetar), for att goéra Klar
blockeringen.

A\ FARA
ALDRIG forsok att gora klar en stoppad till avrinningventil framifran av ventilen!
Hoad olja skar rusar ut att skapa det potentiellt for strdnga brannskador.

Bulta INTE pa avrinningventilen med cleanoutstangen, da annat anmarker. Skada till
klumpa ihop siginsidan skar resultat l1acker och skar in utan laga kraft den Frymaster
garantien.

4. N_é’_lr de har tomt oljan, oljer rengdringen alla matpartiklar och residualen fran frypoten. VAR
FORSIKTIG, detta materiellt kan stilla orsakar strdnga brannskador, om det kommer i kontakt
med kalt flar

5. Nara fyller avrinningventilen sékert och frypoten med rengdéringen som filtreras, eller ny olja
eller fast shortening till den nedersta OILEN-LEVEL fodrar.

A\ FARA
Packa shorteningen besegrar in i bottnen av frypoten, nar du anvander fast
shortening. Fungera INTE stekpannan med ett fast kvarter av shortening som sitter i
Oovredelen av frypoten. Detta skar orsakar skada till frypoten och kan orsaka ett
praligt avfyrar.

4.2 Bereda filtret fér anvandning

Filtreringssystemet FootPrint Pro gor att matoljan eller matfettet i en frityrgryta filtreras sakert och effektivt
medan de andra frityrgrytorna i ett batteri ar kvar i drift. FootPrint Pro finns i tre olika konfigurationer:

e Filterpapper — inklusive smulbricka, stor nedhallningsring, och metallfilterskarm.
e Filterblock — inklusive smulbricka, liten nedhallningsring, och metallfilterskarm.
e Magnasol-filter — inklusive smulbricka och Magnasol-filterenhet.

Avsnitt 1 4.2.1 behandlar hur man stéller i ordning filterpapper- och filterblockkonfigurationerna for
anvandning. Se Avsnitt 1 4.2.2 for anvisningar om hur man stéller i ordning Magnasol-filterkonfigurationen
for anvandning. Drift av alla tre konfigurationerna &r desamma och behandlas i Avsnitt 4.3.
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4.2.1 Beredning for anvandning med filterpapper eller filterblock

1. Handtag som filtrera panorerar ut fran det

kabinett och tar bort smulamagasinet, ringer
filtrerar filtrerar holden-down, pappers- och
avskarmer. (Se diagram 1), rengdringen alla Avskérma
delar med en l6sning av tvattmedel och Filtrera pappers-

varmvatten, darefter som ar torr grundligt.

Filtrera panorerar utrustas med rullar i
stanger, mycket nagot liknande en kokenhet.
Panorera kan tas bort for lokalvard eller fa
tilltrade till inredelar, genom att lyfta
framdelen av panorera for att losgora de
framre rullarna som darefter framatriktat
drar den, tills de bakre rullarna gorar Kklar
stangerna. Panorera tacker maste inte tas

bort bortsett fran lokalvard, tar fram inre,
eller att lata en shorteningforfogandeenhet
(SDU) placeras under avrinningen. Om
genom att anvénda en SDU som byggs for
Januari 2004, se anvisningar pa sida 4-9.

DIAGRAM 1

e

2. Inspektera filtertragets anslutningsbeslag for
att sakerstalla att bada o-ringarna ar i gott
skick. (Se diagram 2)

3. Dérefter i omvént bestélla, forldgga metallen
filtrerar avsk&rmer i centrera av bottnen av
panorera, lagger darefter en ticka av filtrerar
pappers- Overst av avskdrma och att
overlappa pa alla sidor. (Se diagram 1 och
4), om genom att anvédnda en filtrera,
vaddera, se till den grova sidan av vaddera
&r ovre och lagger vaddera Over avskdrma
och att se till att vaddera &r in - mellan de
praglade kanterna av filtrera panorera.

4. Placera metallfilterskdrmen i mitt i botten av
trdget och lagg sedan ett ark filterpapper
over skdarmen, sa att det gar om lott pa alla
sidorna:, eller, om du anvénder ett
filterblock, lagg blocket Gver skarmen. (Se
diagram 3)

DIAGRAM 3
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(DIAGRAM 4) Lagg ett ark filterpapper
eller ett filterblock 6ver skarmen. Om du
anvander blocket, sdkerstdll att den ojdmna
sidan av blocket &r vand uppaét.

5. Placera holden-down ringer Over den
pappers- filtrera och faller ned ringa in i
panorera och att lata det pappers- vila pa
sidorna av filtrera panorerar. (Se diagram 5)

6. Om genom att anvanda filtrera pappers-, nar
holden-down ringer, &r placerar in strilar ett
paket av filtrerar pudrar jamnt Over det
pappers-. (Se diagram 6)

(DIAGRAM 6) Nar nedhallningsringen ar pa plats,
strd 2,2 deciliter filterpulver éver papperet.

Om genom att anvéanda en filtrera, vaddera,
placera hallen besegrar ringer Gverst av
vaddera. Anvand INTE filtrerar pudrar med
vaddera.

7. Byt ut smulbrickan i filtertrdget och tryck sedan filtertraget tillbaka in i friteraren, hela vagen bakat i
skapet.
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4.2.2 Beredning for anvandning med Magnasol-filterenheten

1. Dra filtertraget ut ur skapet och ta bort
smulbrickan, nedhallningsring och
filterskarm.

Filtertraget ar utrustat med rullar i skenor,
liknande en kokslada. Traget kan tas bort
for rengoring eller for att komma at interna
komponenter genom att lyfta tragets
framkant och lossa de framre rullarna, och
sedan dra framat tills de bakre rullarna gar
fritt fran skenorna. Traglocket far inte tas
bort for utom for rengoéring, atkomst av
insidan, eller sa att en
matfettsbortskaffningsenhet (SDU) placeras
under dranaget.

Ta bort smulbrickan, nedhallningsringen och
filterskarmen fran traget. Rengor alla komponenter
med en lésning av tvattmedel och hett vatten, och

OBS! Se Avsnitt 1 4.4 for anvisningar om !
torka sedan grundligt.

hur man tar isar och satter ihop Magnasol-
filtersk&rmenheten.

2. Inspektera beslaget pa botten av Magnasol-
filterenheten for att sékerstélla att o-ringen
finns pa plats och & i gott skick.

Inspektera filterskdrmens o-ring.

3. Inspektera filtertragets anslutningsbeslag for
att sakerstalla att bada o-ringarna ar pa plats
och i gott skick.

Inspektera filteranslutningens o-ringar.
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4. Byt ut Magnasol-filterenheten i filtertraget.

Byt ut filterenheten i filtertrdget, och se till att
beslaget pa botten av enheten &ar ordentligt intryckt i
oppningen i botten av traget. Stro 2,2 deciliter
Magnasol XL filterpulver jamnt éver skarmen.

5. Byt ut smulbrickan och tryck sedan filtertraget tillbaka in i friteraren, hela vagen bakat i skapet.

4.3 Hantering av filtret

A\ FARA
Dranering och filtrering av matolja eller matfett maste goras forsiktigt sa att du undviker
mojligheten av allvarlig brannskada som orsakats av vardslds hantering. Oljan ska filtreras
vid eller nara 350°F (177°C). Sakerstall att tomningshandtagen &ar i korrekt lage innan du
andrar brytare eller ventiler. Ha pa dig all lamplig sékerhetsutrustning nar du dranerar och
filtrerar matolja eller matfett.

A\ FARA
Forsok ALDRIG dranera matolja eller matfett fran friteraren med elementen pa! Att gora det
leder till skada pa elementen och kan orsaka en plotslig brand. Om du gor det géller inte
Frymasters garanti.

1. Se till att filtrera ar forberedd. Se sekund.
4.2.

2. Se till att oljan ar pa fungerande
temperaturen.

3. Stdng AV friteraren. Avrinning som - . _
frypoten in i filtrera panorerar, genom att | seeee| OPPNa avrinningventiler
rotera ventilerna  90°. Om det blir & av roterande 90°.
nodvéndigt, anvand Fryer's  Friend ==
rengoringsstang till att rengdra draneringen
fran frityrgrytans insida.
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A\ FARA
Dranera inte mer an en frityrgryta at gangen till den inbyggda filtreringsenheten sa att du
undviker att het olja eller matfett flodar 6ver eller spills.

A\ FARA
Forsok ALDRIG rengoéra en igensatt draneringsventil fran ventilens framsida! Het olja eller
matfett kommer att spruta ut med potential for allvarliga brannskador.

Hamra INTE pa draneringsventilen med rengoéringsstangen eller andra foremal. Skada pa
kulan inuti ger upphov till lackage och g6r Frymasters garanti ogiltig.

MAX. 3 AMP FUSE
FUSIBLE 3 AMP MAX.

4. Nar matoljan eller matfettet har drénerats ur vand  filtrerar  PA
frityrgrytan ska du vrida filterthandtaget till J handtaget till placera.
laget ON (PA) for att starta pumpen och -
borja filtreringsprocessen. Det kan bli en
liten fordréjning innan pumpen aktiveras.

5. Filtreringspumpen drar matoljan eller matfettet genom filtermediet och cirkulerar den tillbaka upp till och
genom frityrgrytan under en 5-minuters process som kallas polering. Polering rengdr oljan genom att
fanga fasta partiklar i filtermediet.

6. Efter oljan har filtrerats (omkring 5 minuter), tatt later avrinningventilen och stekpannan fylla pa. Lat
filtrera pumpa korning 10 till 12 sekunder efter oljan borjar att bubbla. Vand av filtrera.

A\ VARNING
Filtreringspumpen ar utrustad med en manuell aterstallningsbrytare for den héandelse
filtermotorn Gverhettas eller ett elektriskt fel intraffar. Om denna brytare utléses ska du sla
Av strommen till filtersystemet och lata pumpmotorn kallna under 20 minuter innan du
forsoker aterstalla brytaren (se foto nedan).

Filterpumpaterstéllningsbrytare
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7. Sank elementen till frityrgrytan och installera korgens stodstéll.

8. Sakerstéll att dréneringsventilen ar helt stangd. (Friteraren fungerar inte om dréneringsventilen inte &r helt
stangd.) SI& PA friteraren och 1at matoljan eller matfettet uppna installningsvardet.

A FARA

Smulbrickan i friterare som ar utrustade med ett filtersystem maste tommas i en eldfast
behallare vid slutet av fritering varje dag. Vissa matpartiklar kan sjalvantanda om de lamnas
doppade i vissa matfettsmaterial.

AVARNING
Sla inte friteringskorgar eller andra redskap pa friterarens skarvplat. Platen finns dar for att
tata skarven mellan friteringsbehallarna. Om du slar friteringskorgar pa platen for att lossa
matfett forvrangs platen, och da passar den inte langre. Det ar utformad for tat passning
och b6r endast tas bort for rengdring.

4.4 Taisar och satta ihop Magnasol-filtret

Isartagning

1. Grip ramen med tummarna pa handtagen i enhetens horn och dra utat i motsatta riktningar sa att ramen
separeras i hdrnet. Fortsétt att 6ppna ramen (den vrids kring motsatt hérn) tills de yttre sk&rmarna och
gallret kan tas bort fran ramen.

Steg 2 - Separera
yttre skérmar
och galler.

Steg 1 - Fatta ramen med
tummarna pa dessa handtag
och dra isér ramen vid hérnena.

2. Separera yttre skarmar och galler.

Rengoring

1. Rengor de tva delarna av ramen, yttre skarmar och galler med ett bra avfettningsmedel och hett vatten
fran ett sprutmunstycke. Skaran i packningsramdelarna kan rengoras med kanten av en Scotch-Brite™
eller liknande rengéringskudde.

2. Vid varje schemalagd utkokning ska du ta isér the Iovfilterenheten och placera den i frityrgrytan for att
kokas ut. Folj utkokningsforfarandet i Avsnitt 1 5.1.2 i denna bruksanvisning.

4-8




3. Lat alla filterenhetskomponenter lufttorka eller torka dem grundligt med rena handdukar innan du satter
ihop dem igen.

Séatta ihop
1. Placera ihop de tva yttre skdrmarna och rikta in deras kanter (se bild pa nasta sida).

2. For in skdrmarna i en av ramhalvorna (det spelar ingen roll vilken). Sékerstdll att beslaget i
bottenskarmen &r pa motsatt sida av ramen fran handtaget.

3. Skjut gallret mellan skarmarna och se till att gallret ar centrerat mellan skarmarnas kanter.
4. Ansluten den andra halvan av ramen i hornet mittemot handtagen och vrid ramen pa skarmens fria kanter.

Steg 1 och 2 - Stapla yttre skarmar
och for in kanterna i ramen.

Steg 3 - For in gallret mellan skarmarna
nar de har placerats i ramen.

Steg 4 - Koppla hérnet och vrid
sedan ramen over de fria kanterna
pa skarmarna.

Handtag —/

4.5 Drénering och bortskaffande av avfallsolja.

Nar matoljan eller matfettet inte l&ngre kan anvéndas ska du drénera oljan eller matfettet till en [&mplig
behdllare for transport till bortskaffningsbehdllaren. Frymaster rekommenderar att Frymaster
matfettsbortskaffningsenhet (SDU) anvands. OBS! Om genom att anvanda en SDU som byggs for Januari
2004, panorerar filtrera tacker maste tas bort for att lata enheten placeras under avrinningen. Lyft pa
framdelen kantar upp och handtag den som &r rak ut ur det kabinett for att ta bort locket. Se den
dokumentation som medféljer din bortskaffningsenhet betraffande detaljerade anvisningar for drift. Om en
matfettsbortskaffningsenhet inte finns tillganglig ska du lata oljan eller matfettet kallna till 100°F (38°C) och
sedan dranera oljan eller matfettet till en soppgryta eller liknande behallare av metall. Nar draneringen ar
fardig ska du stinga friterarens draneringsventil ordentligt.

A FARA

Lat oljan eller matfettet kallna till 100°F (38°C) innan du témmer till en lamplig behallare for
bortskaffande.

Néar du dranerar olja eller matfett till en bortskaffningsenhet ska du inte fylla ovanfor
maxlinjen som finns pa behallaren.
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RE SERIES ELECTRIC FRITERARE
KAPITEL 5: FOREBYGGANDE UNDERHALL

5.1 Rengora friteraren

A FARA

Smulbrickan i friterare som ar utrustade med ett filtersystem maste tommas i en eldfast
behallare vid slutet av fritering varje dag. Vissa matpartiklar kan sjalvantanda om de lamnas
doppade i vissa matfettsmaterial.

A FARA

Forsok aldrig rengéra friteraren nar den friterar eller nar frityrgrytan ar fylld med het olja eller
matfett. Om vatten kommer i kontakt med olja/matfett som ar uppvarmd till
friteringstemperatur, gor det att oljan eller matfettet skvétter, vilket kan ge allvarliga
brannskador pa personal i narheten.

A\ VARNING
Anvénd ett kommersiell rengéringsmedel som &r formulerat att effektivt rengbra och
desinficera ytor som star i kontakt med mat. Las instruktioner och forsiktihetsuppmaningar
noga fore anvandning. Var sarskilt uppmarksam pa rengoringsmedlets koncentration och
hur lange rengoéringsmedlet blir kvar pa de ytor som star i kontakt med mat.

5.1.1 Rengorin-och utsida pa friteringsskapet — dagligen

Rengor inuti friteringsskapet med en torr, ren duk. Torka av alla atkomliga metallytor och komponenter sa att
du far bort ackumulerad olja eller matfett och damm.

Rengor utsidan av friteringsskapet, med en ren, fuktig duk som doppats i disktvattmedel. Torka av med en
ren, fuktig duk.

5.1.2 Rengor det inbyggda filtreringssystemet — Dagligen

& VARNING
Dranera aldrig vatten till frityrgrytan. Vatten skadar filtreringspumpen.

Det finns inga regelbundet forebyggande underhallskontroller och service for FootPrint Pro-
filtreringssystemet annat an daglig rengoring av filtertraget och tillhérande komponenter med en Iésning av
hett vatten och tvéttmedel.
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5.1.3 Rengor frityrgrytan och varmeelement - Varje vecka

A\ FARA

Anvand aldrig apparaten med en tom frityrgryta. Fylld for den Frityrgrytan mastevaraen till
pafyliningen fodrar med vatten innan eller matolja/matfett elementen sldspa. Forsummelse
att gora det leder till skada pa elementen som inte kan repareras och kan orsaka brand.

5.1.4 Koka ur frityrgrytan

Innan friteraren anvéands forsta gangen ska den kokas ur for att sékerstélla att rester fran tillverkningen har
eliminerats. Dessutom, nar friteraren har anvants en tid, kommer en film av hardnad vegetabilisk olja att
bildas pa frityrgrytans insida. Denna film ska tas bort regelbundet genom att folja nedanstaende
utkokningsfdrfarande.

1. Innan du slar PA friteraren(na), sting frityrgrytans draneringsventil(er) och fyll sedan den tomma
frityrgrytan med en blandning av kallt vatten och disktvattmedel. Folj anvisningar pa
tvattmedelbehallaren nar du blandar.

2. Sl& friterarens strombrytare till laget PA. P& friterare som &r utrustade med halvledarstyrenheter (Analog),
sla AV smaltbrytaren.

3. For friterare som ar utrustade med Computer Magic I11.5 datorer, programmera datorn for att koka ur sa
som beskrivs i den separata Bruksanvisningen for Frymaster friterarstyrenheter (Frymaster Fryer
Controllers User’s Manual).

For friterare med digitala styrenheter, stall in temperaturen pa 91°C (195°F) sa som beskrivs i den
separata Bruksanvisningen for Frymaster friterarstyrenheter (Frymaster Fryer Controllers User’s Manual).

For friterare med halvledarstyrenheter (analog), stall in temperaturreglageknoppen pa lagsta vérde.

4. Lat I6sningen sjuda i 45 minuter till en timma. Lat inte vattennivan sjunka under den nedre oljenivalinjen
i frityrgrytan under urkokningen. OBS! For enheter med termostatstyrenheter maste du sla PA och AV
friteraren regelbundet under detta forfarande for att forhindra att frityrgrytan kokar éver.

A FARA

Lamna aldrig friteraren obevakad under urkokningsforfarandet. Om urkokningslésningen
kokar Over, sla AV friteraren omedelbart och lat I6sningen kallna ett par minuter innan du
fortsatter forfarandet.

5. Sla AV friterarens strombrytare.

6. La&gg till 2 gallon (7,6 liter) vatten. Dranera Idsningen och rengor frityrgrytan(orna) grundligt.

&VARNING
Dranera inte urkokningslésningen till en matfettsbortskaffningsenhet, en inbyggd
filtreringsenhet, eller en portabel filterenhet. Dessa enheter ar inte avsedda for detta
andamal och skadas av l6sningen.
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7. Fyll frityrgrytan(orna) igen med rent vatten. Skolj frityrgrytan(orna) tva ganger, dranera och torka med en
ren handduk. Var noga med att fa bort allt vatten ur frityrgrytan och elementen innan du fyller frityrgrytan
med matolja eller matfett.

A FARA

Ta bort alla droppar vatten ur frityrgrytan innan du fyller den med matolja eller matfett.
Forsummelse att gdra det gor att det skvatter het vatska néar oljan eller matfettet blir
uppvamt till koktemperatur.

5.1.5 Rengor borttagbara delar och tillbehdr — Varje vecka

Torka av alla l6stagbara delar och tillbeh6r med en ren, torr duk. Anvand en ren duk som doppats i tvattmedel
till att ta bort ackumulerad forkolnad olja eller matfett pa lostagbara delar och tillbehor. Skélj delarna och
tillbehdren grundligt med rent vatten och torka dem torra innan du sétter tillbaka dem.

5.2 Kontrollera kalibrering av halvledarstyrningens (Analog) reglageratt — Varje manad

OBS! Kravs endast pa friterare som &r utrustade med halvledarstyrenhet (Analog).

1. Nar matoljan/matfettet uppnar driftstempertur ska du lata varmeelementen arbeta (ga av och pa) minst
fyra ganger.

2. Stick in en termometer- eller pyrometersond ndra den temperaturkdnsliga sonden ungeféar tre tum
(7,5 mm) ned i matoljan/matfettet. Nar varmeelementen aktiveras for fjarde gangen bor termometern vara
inom £5°F (£2°C) av temperaturreglageknoppens installning.

3. Om knoppen behdver justeras, se Kapitel 4 i den separata Frymaster Bruksanvisning for Friterarstyrenhet
(Frymaster Fryer Controllers User’s Manual) som medféljer din friterare.

5.3  Arlig /regelbunden inspektion av systemet

Denna apparat bor inspekteras och justeras regelbundet av kvalificerad servicepersonal som en del av
normalt underhall av koket.

Frymaster rekommenderar att denna apparat inspekteras minst varje ar av en fabriksauktoriserad
tekniker enligt foljande:

Friterare

e Inspektera skapet in och ut, fram och bak for 6verdriven oljeansamling och/eller oljevandring.

o Bekréfta att varmeelementledningarna &r i gott skick och att ledningarna inte dr fransiga eller att
isoleringen ar skadad samt att de ar fria fran ansamling av oljevandring.

o Bekrafta att vdarmeelement &r i gott skick utan ansamling av kol eller ansamling av hardnad olja.
Inspektera elementen for tecken pa omfattande torrgang.

e Bekrdfta att lutningsmekanismen fungerar ratt nar du lyfter och sénker elementen och att elementens
ledningar inte fastnar eller skaver.

e Bekrifta att varmeelementens stromatgang ligger inom tillatet intervall som visas pa apparatens markplat.
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Bekrafta att sonder for temperatur och héga granser ar ordentligt anslutna, atdragna och fungerar korrekt,
och att beslag och sondskydd finns och &r korrekt installerade.

Bekrafta att komponenter i komponentlada och kontatktorlada (dvs. dator/styrenhet, relder, kretskort,
transformatorer, kontakter, etc.) ar i gott skick och fria fran oljevandringsansamling och annat skrap.

Bekrafta att ledningsanslutningar till komponentlada och kontatktorlada &r sitter fast och att ledningar ar i
gott skick.

Bekrafta att alla sékerhetsfunktioner (dvs. kontaktorskarmar, sékerhetsbrytare for drénering,
aterstallningsbrytare, etc.) finns och fungerar korrekt.

Bekréfta att frityrgrytan &r i gott skick och inte lacker och att frityrgrytans isolering &r i gott skick.

Bekrafta att alla kablage och anslutningar sitter fast och &r i gott skick.

Inbyggt filtreringssystem

Inspektera alla oljeretur- och dréneringsror for lackage och bekréfta att alla anslutningar ar téta.

Inspektera filtertraget betraffande lackage och rengoring. Om mycket smulor har ackumulerats i
smulkorgen, meddela agaren/operatoren att smulkorgen bor tommas till en eldfast behallare och rengoras
dagligen.

Bekréfta att alla O-ringar och packningar (inklusive dem pa snabbkopplingar) ar pa plats och i gott skick.
Byt ut o-ringar och packningar om de &r slitna eller skadade

Kontrollera filtreringssystemets integritet sa har:

Bekrafta att filterblockets lock ar pa plats och korrekt installerat.

Med filtertrdget tomt, placera varje oljereturhandtag, ett at gangen, i laget PA. Bekrafta att pumpen
aktiverar och att bubblor uppstar i matoljan/matfettet pa tillhorande frityrgryta.

Sténg alla oljereturventiler (dvs, placera alla oljereturhandtag i l&get AV). Bekréfta korrekt funktion for
varje oljereturventil genom att aktivera filtreringspumpen med spaken pa nagon av oljereturhandtagets
mikrobrytare. Det ska inte synas nagra luftoubblor i nagon.

Bekrafta att filtertraget ar korrekt iordningstallt for filtrering, och dranera sedan frityrgryta med olja som
ar uppvarmd till 350°F (177°C) till filtertrdget och stang frityrgrytans draneringsventil. Stall
oljereturhandtaget i laget ON (PA). L&t all matolja eller matfett atervéanda till frityrgrytan (indikeras av
bubblor i matoljan/matfettet). VVand tillbaka oljereturhandtaget till 1aget AV. Frityrgrytan bor ha fyllts
igen pa hogst 2 minuter och 30 sekunder.



RE SERIES ELECTRIC FRITERARE
KAPITEL 6: FELSOKNING AV OPERATOREN

6.1 Inledning

Detta avsnitt ger en lattillganglig referens betréffande vanliga problem som kan intréffa under drift av denna
utrustning. Felsokningsguiden ar avsedd att hjélpa till att ratta till, eller a&tminstone ge en korrekt diagnos pa
problem med denna utrustning. Fast kapitlet tacker de vanligaste problem som rapporterats kan du fa
problem som inte behandlas. | sa fall kommer Frymasters tekniska servicepersonal att gora allt den kan for att
hjélpa dig identifiera och l6sa problemet.

Nar du felsoker ett problem ska du alltid anvénda ett elimineringsforfarande varvid du borjar med den
enklaste 16sningen och arbetar dig fram till den mest komplexa. Férsumma aldrig det uppenbara — vem som
helst kan glémma att sticka i en kontakt eller att stdnga en ventil helt. Det viktigaste &r att alltid etablera en
klar uppfattning om varfor ett problem har uppstatt. En del av en atgard &r att sékerstélla att det inte hander
en gang till. Om en styrenhet inte fungerar pa grund av en dalig anslutning, se till att kontrollera alla andra
anslutningar pa samma gang. Om en sakring fortsatter att ga, ta reda pa varfor. Kom ihag att haveri av nagon
liten komponent ofta kan vara en indikation pa ett potentiellt fel eller felaktig funktion hos en viktigare
komponent eller system.

Innan du ringer en servicerepresentant eller Frymaster HOTLINE
+1 800 551-8633:

e Bekréfta att den elektriska sladden ar inkopplad och att 6verspanningsskydd ar pa.

e Bekrafta att frityrgrytans draneringsventiler ar helt stangda.

A\ FARA

Het matolja eller matfett orsakar allvarliga brannskador. Forsdk aldrig att flytta denna
apparat nar den ar fylld med het matolja eller matfett eller att dverféra het matolja eller
matfett fran en behallare till en annan.

A FARA

Denna utrustning bor vara bortkopplad under service, utom nér det krdvs tester av elektriska
kretsar. Var extremt forsiktig nar du utfor sddana prov.

Denna apparat kan ha mer an en anslutning till elektrisk strom. Koppla bort alla natsladdar
fore service.

Inspektion, testning och reparation av elektriska komponenter ska utféras endast av
kvalificerad servicepersonal.
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6.2 Felsdkning

6.2.1 Problem med styrning och uppvarmning

Problem

Troliga orsaker

Atgard

Styrenhet
aktiverar inte.

A. Natsladden &r inte inkopplad eller
overspanningsskyddet ar utlost.

A. Anslut natsladden och bekréfta att
overspanningsskyddet inte &r utlost.

B. Styrenheten fungerar inte.

B. Om du har en, byt den misstankta
enheten mot en styrenhet som du
vet fungerar. Om den bytta enheten
fungerar korrekt, bestéll en ny
enhet fran FASC.

C. Kraftkomponent eller granssnittskort
fungerar inte.

C. Om nagon av komponenterna i
kraftsystemet (inklusive
transformatorn och grénssnittkortet)
gar sonder far styrenheten ingen
strom och fungerar inte. Att
bestdmma vilken komponent som
inte fungerar ar nagot som
operatoren inte kan felséka. Ring
FASC.

Friteraren
varmer inte.

A. Dréneringsventilen &r oppen.

A. Denna friterare ar utrustad med en

avloppssékerhetsbrytare som
hindrar varmeelementet fran att slas
pa om dréaneringsventilen inte ar
helt stdngd. Bekréfta att
dréneringsventilen ar helt stdngd.

B. Styrenheten fungerar inte.

B. Om du har en, byt den misstankta

enheten mot en styrenhet som du
vet fungerar. Om den bytta enheten
fungerar korrekt, bestéll en ny
enhet fran FASC.

C. En eller flera andra komponenter
fungerar inte.

C. Om kretsarna i friterarens

styrsystem inte kan bestdmma
frityrgrytans temperatur, kommer
systemet inte att lata elementen slas
pa eller slar av elementen om de
redan far strém. Om kontakten,
element, eller tillhgrande ledningar
inte fungerar slas elementen inte pa.
Att bestdamma vilken specifika
komponent som inte fungerar ar
nagot som operatdren inte kan
felsoka. Ring FASC.
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Problem

Troliga orsaker

Atgard

Friterare slar av och
pa upprepade ganger
nar den startas
forsta gangen.

Friteraren star i laget smaltcykel.

Detta &r normalt for friterare som &r
utrustade med CM I111.5 datorer,
korglyfttimers och Digitala
styrenheter. Standarddriftlaget for
dessa styrenheter &r att elementen
aktiveras pa och av tills temperaturen i
frityrgrytan nar 180°F (82°C). |1 CM
I11.5 datorer, visas £ Y L L i displayen
i laget smaltcykel. Andamalet med
smaltcykeln &r att styra smaltningen
av fast matfett sa att branning och
plétslig brand eller skada pa
elementen forhindras. Om du inte
anvander fast matfett kan sméltcykeln
avbrytas eller forbigas. Se den
separata Frymaster Bruksanvisning
for Friterarstyrenhet (Frymaster
Fryer Controllers User’s Manual) for
forfarandet for att avbryta smaltcykeln
for den styrenhet som installerats pa
din friterare.

For friterare som &r utrustade med
Halvledarstyrenhet (analog), regleras
smaltcykeln manuellt med
vippbrytaren till hoger om
temperaturreglageknoppen. Om du
inte anvander fast matfett, tryck
vippbrytaren till laget AV for att sla
av sméltcykeln.

Friteraren varmer
inte efter filtrering.

Draneringsventilen ar dppen.

Denna friterare &r utrustad med en
avloppssakerhetsbrytare som hindrar
varmeelementet fran att slas pa om
dréneringsventilen inte &r helt stdngd.
Bekrafta att draneringsventilen ar
helt stangd.

Friteraren varms tills
den hdga gransen
utldéses med
varmeindikator PA.

Temperatursonden eller styrenheten
fungerar inte.

Om du har en, byt den misstankta
enheten mot en styrenhet som du vet
fungerar. Om den bytta enheten
fungerar korrekt, bestéll en ny enhet
fran FASC. Om utbyte av styrenheten
inte I6ser problemet, ar den troligaste
orsaken fel pa temperatursonden.
Ring FASC.
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Problem

Troliga orsaker

Atgard

Friteraren varms tills
den hdga grénsen
utldses utan
varmeindikator PA.

Kontaktorn eller styrenheten
fungerar inte.

Om du har en, byt den misstankta
enheten mot en styrenhet som du vet
fungerar. Om den bytta enheten
fungerar korrekt, bestéll en ny enhet
fran FASC. Om utbyte av styrenheten
inte l6ser problemet, &r den troligaste
orsaken att kontaktorn fick fel i slutet
l4ge. Ring FASC.

Friteraren slutar
varmas med
varmeindikator PA.

Termostaten for den hdga gransen eller
kontaktorn fungerar inte.

Faktum att varmeindikatorn ar PA
indikerar att styrenheten fungerar
korrekt och bestéller varme.
Termostaten for den hdga grénsen
fungerar som en normat stangd
brytare. Om termostaten inte fungerar
ar “brytaren” 6ppen och strém till
elementen stdngs av. Om kontaktorn
inte sluts blir det ingen strém till
elementen. Att bestdmma vilken
komponent som inte fungerar ligger
bortom omfattningen av felsékning av
operatdren. Ring FASC.

6.2.2 Problem med felmeddelanden och visning

Problem

Troliga orsaker

Atgard

Korglyfttimer-
displayen visar
HELP,

Oppen dréneringsventil eller problem
med laskretsar

Bekréfta att draneringsventilen ar helt
stdngd. Friteraren fungerar inte om
dréneringsventilen inte &r helt stdngd.
Om dréneringsventilen &r helt stangd,
ligger problemet med laskretsen och
ar nagot som operatéren inte kan
felsbka. Ring FASC.

Korglyfttimer-
displayen visar HO T,

Frityrgrytans temperatur & mer &n
410°F (210°C) eller, i CE-lander,
395°F (202°C).

Detta &r en indikation av en
funktionsstorning i
temperaturreglagekretsen, inklusive
ett fel pa termostaten for den hoga
gransen. Stang av friteraren
omedelbart och ring FASC.
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Problem

Troliga orsaker

Atgard

Korglyfttimer-
displayen visar

Prob.

Problem med temperaturmétningskretsen
inklusive sonden.

Detta indikerar ett problem inom
temperaturméatningskretsen som ar
nagot som operatdren inte kan felsoka.
Sténg av friteraren och ring FASC.

CM I111.5 displayen
visar fel
temperaturskala
(Fahrenheit eller
Celsius).

Fel visningsalternativ har
programmerats.

CM 111.5 datorer kan programmera att
visa i antingen Fahrenheit eller
Celsius. Se den separata Frymaster
Bruksanvisning for Friterarstyrenhet
(Frymaster Fryer Controllers User’s
Manual) for specifika instruktioner.

CM I111.5:s display
visar HELP.

Oppen dréaneringsventil eller problem
med laskretsar.

Bekrafta att dréaneringsventilen ar helt
stdngd. Friteraren fungerar inte om
dréneringsventilen inte &r helt stdngd.
Om draneringsventilen &r helt stangd,
ligger problemet med laskretsen och
ar nagot som operatoren inte kan
felsoka. Ring FASC.

CM I111.5:s display
visar H |,

Friteraren &r mer &n 21°F (12°C) ovanfor
installningsvardet.

Denna visning &r normal om
friterarens instéliningsvarde har
andrats till en lagre temperatur.
Displayen bor aterga till de normala
fyra strecken nar frityrgrytans
temperatur kallnar till
installningsvérdet. Om
installningsvardet inte har &ndrats
indikerar detta ett problem med
temperaturstyrenhetskretsarna. Sténg
av friteraren och ring FASC.

CM I111.5:s display
visar HOT,

Frityrgrytans temperatur & mer &n
410°F (210°C) eller, i CE-lander,
395°F (202°C).

Detta &r en indikation av en
funktionsstorning i
temperaturreglagekretsen, inklusive
ett fel pa termostaten for den hoga
gransen. Stang av friteraren
omedelbart och ring FASC.
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Problem

Troliga orsaker

Atgard

CM I111.5:s display
visar Lo,

Frityrgrytans temperatur &r mer &n 21°F
(12°C) under installt varde.

Denna visning &r normal nér friteraren
forst slas pa och kan visas en kort
stund om en stor sats frusen produkt
laggs i frityrgrytan. Om displayen
aldrig slocknar varmer inte friteraren.
Titta efter en decimal i LED-displayen
mellan den forsta och andra siffran.
Om decimalen finns pa plats, begar
datorn varme och fungerar korrekt Se
Friteraren varmer inte i Problem med
styrning och uppvarmning (Avsnitt
6.2.1). Om decimalen inte finns pa
plats, begér datorn inte varme och kan
fungera fel. Om du har en, byt den
missténkta datorn mot en styrenhet
som du vet fungerar. Om friteraren
fungerar korrekt med
ersattningsdatorn, bestéll en
utbytesdator fran din FASC.

CM I111.5:s display
visar P rob.

Problem med temperaturmétningskretsen

inklusive sonden.

Detta indikerar ett problem inom
temperaturméatningskretsen som &r
nagot som operatdren inte kan felsoka.
Sténg av friteraren och ring FASC.

CM 1115 frityrgryta-
temperatur visas

Datorn har programmerats for konstant
temperaturvisning.

CM I11.5-datorn kan programmeras
for konstant temperaturvisning eller
nedrakningstimervisning Se den
separata Frymaster Bruksanvisning
for Friterarstyrning (Frymaster Fryer

konstant Controllers User’s Manual) for
anvisningar om hur man véxlar mellan
dessa visningsalternativ.
Digitala styrenheter stalls in manuellt
- till att visa med den ena eller den
Den digitala

styrningsdisplayen har
fel temperaturskala
(Fahrenheit eller
Celsius).

Fel visningsalternativ har valts.

andra temperaturskalan. Se den
separata Frymaster Bruksanvisning
for Friterarstyrning (Frymaster Fryer
Controllers User’s Manual) for
specifika instruktioner om hur man
&ndrar visningen.
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Problem Troliga orsaker Atgard
Bekréfta att draneringsventilen ar helt
stdngd. Friteraren fungerar inte om
Den digitala | A T . draneringsventilen inte ar helt stangd.
. . Oppen draneringsventil eller problem A o .
styrningsdisplayen o Om draneringsventilen &r helt stangd,
. ; med laskretsar : 2
visar HE L P. ligger problemet med Iaskretsen och
ar nagot som operatéren inte kan
felsbka. Ring FASC.
Detta &r en indikation av en
styrningsdisplayen | 410°F (210°C) eller, i CE-lander, ett le éterrgosgt]aten for aen hoga
visar HOT. | 395°F (202°C). el paterr ; g
gransen. Stang av friteraren
omedelbart och ring FASC.
- Detta indikerar ett problem inom
Den digitala e o ..
. . Problem med temperaturmétningskretsen | temperaturmétningskretsen som ar
styrningsdisplayen | . . . o .
visar P rob. inklusive sonden. nagot som operatdren inte kan felsoka.

Sténg av friteraren och ring FASC.

Halvledarstyrenhets-
lampa PA.

Oljetemperatur ovanfér acceptabelt
intervall eller ett problem med
temperaturmétningskretsen.

Detta ar en indikation av en
funktionsstérning i
temperaturmétningen eller styrkretsen,
inklusive ett fel pa termostaten for den
hdga gransen. Att bestdmma det
specifika problemet ar nagot som
operatdren inte kan felsoka. Stdng av
friteraren omedelbart och ring FASC.

Halvledarstyrenhets-
lampa PA och
varmelageslampa PA.

Oppen dréneringsventil eller problem
med laskretsar

Bekréfta att draneringsventilen ar helt
stdngd. Friteraren fungerar inte om
draneringsventilen inte ar helt stangd.
Om dréneringsventilen &r helt stangd,
ligger problemet med laskretsen och
ar nagot som operatéren inte kan
felsbka. Ring FASC.

Halvledarstyrenhets-
lampa PA och
varmelageslampa VA.

Temperaturen sonderar har missat.

Ring FASC.

6.2.3 Problem med att lyfta korgen

Problem

Troliga orsaker

Atgéard

Korglyftrérelsen for
ovasen, ar ojamn eller
oregelbunden.

Brist pa smorjning pa korgens lyftstavar.

Applicera ett tunt lager Lubriplate™
eller liknande latt vitt fett pa stang och
bussningar.
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6.2.4 Problem med filtrering

Problem

Troliga orsaker

Atgéard

Filterpumpen
startar inte.

A. Natsladden é&r inte inkopplad eller
Overspéanningsskyddet ar utlost.

A. Bekréfta att natsladden ar helt
instucken. Om s& ar fallet, bekrafta
att dverspanningsskyddet inte ar
utlost.

B. Pumpmotorn har blivit dverhettad,
vilket gor att den termiska
Overbelastningsbrytaren utloses.

B. Om motorn &r alltfor het att
vidroras mer &n ett par sekunder,
har den termiska
Overbelastningsbrytaren
antagligen utlosts. Lat motorn
kallna i minst 45 minuter och
tryck sedan pa pumpens
aterstéllningsbrytare.

C. Blockering i filterpump.

Prov: Stdng dréneringsventilen och

dra ut filtertraget ur friteraren.

Aktivera pumpen. Om pumpmotorn

hummar en kort tid och sedan
stannar &r den troliga orsaken en
blockering av sjélva pumpen.

C. Pumpblockeringar orsakas
vanligen av ansamling av sediment
i pumpen pga felaktig storlek eller
installation av filterpapper och
forsummelse att anvanda
smulskarmen. Ring FASC.

Filterpumpen kér men
olja atervander inte
till frityrgrytan och

det bubblar inte olja.

Blockering i filterblockets sugror.

Prov: Stang dréneringsventilen och dra

ut filtertraget ur friteraren. Aktivera
pumpen. Om att bubbla olja uppstar,
finns det en blockering i filtrera
panorerar sugroret.

Blockeringen kan orsakas av
sedimentansamling eller, om fast
matfett anvands, matfett som stelnat i
roret. Anvand en tunn flexibel trad till
att ta bort blockeringen. Om
blockeringen inte kan tas bort, ring
FASC.

Filterpumpen kér men
oljereturen ar mycket
langsam och
bubblande olja.

A. Felaktigt installerade
filterblockkomponenter.

A. Om du anvander konfiguration
med filterpapper eller block,
bekrafta att filterskdrmen finns i
tragets botten med papper eller
block ovanpa skarmen.

Bekrafta att o-ringarna ar pa plats
pa filtertragets anslutningsbeslag
och i gott skick.

Om en Magnasol-filterenhet
anvands, bekréafta att o-ringen finns
pa plats pa filterskarmbeslaget och
ar i gott skick.
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Problem

Troliga orsaker

Atgard

(fortsatt fran
foregaende sida)

B. Forsok till filtrera med olja eller

matfett som inte &r tillrackligt hett.

B. For att filtrera ratt bor oljan eller

matfettet vara vid eller néra 350°F
(177°C). Vid lagre temperaturer
blir oljan eller matfettet for tjock
for att latt passera genom
filtermediet, vilket leder till
mycket langsammare oljeretur
och Overhettning av
filtreringspumpens motor. Se till
att oljan eller matfettet ar vid eller
néra friteringstemperaturen innan
du drénerar olja till filtertraget.
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