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1 CHARAKTERYSTYKA

1.1 Zastosowanie

Frytkownice gazowe przeznaczone s� do zanurzeniowego sma�enia w oleju spo�ywczym (fryturze) frytek,
ziemniaków na frytki lub innych produktów takich jak ryby, mi�so czy warzywa.
Urz�dzenia te przeznaczone s� do eksploatacji w restauracjach, barach i innych zakładach zbiorowego �ywienia.

1.2 Charakterystyka  techniczna

TABLICA 1

Model LGF 124 LGF 224
Szeroko�� 400 mm 800 mm
Gł�boko�� 650 mm 650 mm
Wysoko�� ze stopkami 300/430 mm 300/430 mm
Wysoko�� korpusu 270 mm 270 mm
Masa 27 kg 50 kg

Aprobata
E

20 mbr
Lw

20 mbr
Ls

13 mbr
B/ P

 37 mbr
P

37 mbrKategorie
II2ELwLs3B/PP

Kraj przeznaczenia Polska -PL
Odprowadzanie spalin Typ A

 Certyfikat Budowy Typu CE-14500004

Dane do zastosowania
Obj�to�� u�ytkowa oleju * 5,2 l 2 x 5,2 l
Maksymalna ilo�� oleju 11,0 l 2 x 11,0 l
Wymiary zbiornika 305 x 335 x 245 mm 305 x 335 x 245 mm
Wymiary kosza 270 x 275 x 105 mmm 270 x 275 x 105 mm
Liczba palników Ø75 x 180 ( 3,3 kW ) 2 4

Obci��enie
cieplne

G20
E

20 mbr

G27
 Lw

20 mbr

G2.350
Ls

13 mbr

G30
B/ P

 37 mbr

G31
P

37 mbr
LGF 124 6,6 kW
LGF 224 13,2 kW

* obj�to�� u�ytkowa oleju jest to ilo�� oleju (frytury), która znajduje si� w zbiorniku frytkownicy pomi�dzy górn�
powierzchni� elementów grzejnych a znakiem maksymalnego poziomu oleju.

TABLICA 2

Warto�
 opałowa Hi – 15 ºCWarto�
 opałowa wg EN 203 –1, EN 437 MJ/m3 kWh/m3 MJ/kg kWh/kg
E (G20) 34,02 9,45

Lw (G27) 27,89 7,75Gazy ziemne

Ls (G2.350) 24,49 6,8
Butan/Propan (G30) 116,09 32,24 45,65 12,68Gazy

skroplone Propan (G31) 88,00 24,44 46,34 12,87
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TABLICA 3

Dane przył�czenia
Przył�cze gazu                                                                       Gwint  zewn�trzny R1/2” ( DN 15 )

Model
Gazy Obci��enie znamionowe /

Zu�ycie gazu LGF 124 LGF 224
Obci��enie znamionowe 6,6 kW 13,2 kW
Zu�ycie gazu (Przepływ ) 0,70 m3/h 1,40 m3/h

E
(G20)

20 mbar Min. Ilo�� powietrza 7,4 m3/h 14,8 m3/h
Obci��enie znamionowe 6,6 kW 13,2 kW
Zu�ycie gazu (Przepływ ) 0,85 m3/h 1,70 m3/h

Lw
(G27)

20 mbar Min. Ilo�� powietrza 7,4 m3/h 14,8 m3/h
Obci��enie znamionowe 6,6 kW 13,2 kW
Zu�ycie gazu (Przepływ ) 0,97 m3/h 1,94 m3/h

G
az

y 
zi

em
ne

Ls
(G2.350)
13 mbar Min. Ilo�� powietrza 7,4 m3/h 14,8 m3/h

Obci��enie znamionowe 6,6 kW 13,2 kW
Zu�ycie gazu (Przepływ ) 0,52 kg/h 1,04 kg/h

Butan/Propan
(G30)

37 mbar Min. Ilo�� powietrza 7,4 m3/h 14,8 m3/h
Obci��enie znamionowe 6,6 kW 13,2 kW
Zu�ycie gazu (Przepływ ) 0,51 kg/h 1,02 kg/h

G
az

y
sk

ro
pl

on
e

Propan
(G31)

37 mbar Min. Ilo�� powietrza 7,4 m3/h 14,8 m3/h

 TABLICA 4

Ci�nienia graniczne [ mbar]Gaz Ci�nienia zasilania
[ mbar] Ci�nienie minimalne Ci�nienie maksymalne

E (G20) 20 17 25
Lw (G27) 20 16 23

Ls (G2.350) 13 10 16
B/P (G30) 37 29 44
P (G31) 37 29 44

Podany w tablicy 3 przepływ (zu�ycie gazu) został obliczony dla warto�ci opałowej gazów odniesienia.
Rzeczywiste zu�ycie gazu mo�na obliczy� ze wzorów:

                                                Moc cieplna [kW] x 3,6
      Zu�ycie gazu [m3/h]  =       -------------------------------------

       Warto�
 opałowa [kJ/m3]

        Moc cieplna [kW] x 3,6
       Zu�ycie gazu [kg/h]     =         -------------------------------------

        Warto�
 opałowa [MJ/kg]

Informacje na temat warto�ci opałowej otrzymaj� pa�stwo u swojego dostawcy gazu.
Frytkownice spełniaj� wymagania techniczne, potwierdzone przez Instytut Nafty i Gazu przy zasilaniu gazami podanymi
w tablicach 3, 4, 5.
Standardowo Frytkownice przystosowane s� do gazu ziemnego E, H (G20). W przypadku konieczno�ci zasilania frytkownicy
innym gazem wyszczególnionym w tablicach 3, 4, 5 nale�y zgłosi� to producentowi, w celu przystosowania urz�dzenia do
zasilania odpowiednim gazem.
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1.3 Ogólny opis

Frytkownice gazowe wykonane s� jako moduły górne linii 650 przeznaczone do ustawienia na module dolnym linii
np. szafce, podstawie z półk� lub jako urz�dzenia wolnostoj�ce ustawione bezpo�rednio na stole roboczym. Do wa�niejszych
zespołów  nale��:
- Obudowa wykonana ze stali kwasoodpornej;
- Układ grzewczy zbiornika składa si� z zespołu palników o ł�cznej mocy 6,6kW lub 13,2kW (w zale�no�ci od modelu

frytkownicy). Prac� palników steruje zawór gazowy typu EUROSIT zapewniaj�cy regulacj� temperatury frytury. Przed
nadmiernym wzrostem temperatury, urz�dzenie i układ grzewczy zabezpiecza ogranicznik temperatury (rys.1, poz.9).
Frytkownice dwuzbiornikowe posiadaj� dwa niezale�ne układy grzewcze;

- Instalacja gazowa frytkownicy zbudowana jest z zespołu kolektora z kró�cem dolotowym R1/2", rurek gazowych ø4,
ø10 i ø12 mm, elektromagnetycznego zaworu gazowego typu EUROSIT z zabezpieczeniem przeciwwypływowym
i regulatorem ci�nienia, palnika głównego, palnika pilotowego jednopłomieniowego z piezoelektrycznym zapalaczem,
elektrod� zapalaj�c� i czujnikiem płomienia – termopar�;

2 INSTRUKCJA MONTA�U

� Instalowanie mog� wykonywa
 wył�cznie osoby do tego upowa�nione, przeszkolone w zakresie obsługi
urz�dze� gazowych.

Frytkownice mo�na eksploatowa� jako urz�dzenie wolnostoj�ce lub ustawione w blok z innymi urz�dzeniami linii
gastronomicznej o module 650 mm.
Pomieszczenie przeznaczone do eksploatacji frytkownic gazowych powinno posiada
:
• instalacj� gazow�
• skuteczn� wentylacj�
• dobre o�wietlenie

2.1 Ustawienie

a) Ustawi� urz�dzenie na twardym, niepalnym podło�u i wypoziomowa� za pomoc� regulowanych nó�ek. W przypadku
ustawienia urz�dzenia na module dolnym linii 650 (szafka, podstawa z półk�) urz�dzenie przymocowa� 4 �rubami
M5 x 20 wykorzystuj�c otwory w nó�kach, wyjmuj�c z nich za�lepki z tworzywa. Odległo�� urz�dzenia od �ciany powinna
wynosi� co najmniej 100 mm, przy czym �ciana powinna wytrzymywa� temp.  min. 80°C oraz powinna by� niepalna.
W przypadku konieczno�ci dostawienia urz�dzenia do �ciany, powinna ona by� ognioodporna.

b) Urz�dzenie ustawi� pod okapem, aby całkowicie usun�� par� i wszystkie produkty spalania.

2.2 Przył�czenie do instalacji

Podczas instalowania urz�dzenia nale�y przestrzega
 nast�puj�cych obowi�zuj�cych przepisów:
• Normy, przepisy, zarz�dzenia budowlane i przeciwpo�arowe.
• Przepisy bezpiecze�stwa i higieny pracy.
• Przepisy wydane przez dostawców gazu, które równie� nale�y zastosowa� w celu potwierdzenia dopuszczenia

instalacji urz�dzenia.
• Normy, przepisy, zarz�dzenia dotycz�ce instalacji gazowych i urz�dze� zasilanych gazem.
• Normy, przepisy, zarz�dzenia dotycz�ce wentylacji.

Instalator powinien:
• Posiada� �wiadectwo Kwalifikacji.
• Zapozna� si� z informacjami na tabliczce znamionowej. Informacje porówna� z warunkami dostawy gazu w miejscu

instalowania.
• Sprawdzi� szczelno�� poł�cze� armatury gazowej.
• Sprawdzi� skuteczno�� działania wszystkich elementów funkcjonowania urz�dzenia.
• Zapozna� u�ytkownika z obsług� urz�dzenia.
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2.2.1 Wentylacja

a) Pomieszczenie kuchenne powinno by� dobrze wentylowane, aby uzupełnia� usuwane powietrze.
b) Frytkownica jest urz�dzeniem otwartego spalania typu "A" pobieraj�cym powietrze z pomieszczenia

i odprowadzaj�cym spaliny do pomieszczenia, w którym jest zainstalowane. Urz�dzenie nale�y ustawi� pod  wyci�giem
miejscowym z okapem zapewniaj�cym wymagany przepływ zale�ny od mocy cieplnej (co najmniej 2 [m3/h] x moc cieplna
w kW).
Spaliny nale�y odprowadza� na zewn�trz pomieszcze� w sposób podany w normach.

c) Wlot powietrza do pomieszczenia nale�y wykona� w taki sposób, aby nie powstawały szkodliwe pr�dy powietrza, które
nie powinny by� nawiewane bezpo�rednio na obsługuj�cego.

d) Nale�y prawidłowo nastawi� otwory odprowadzaj�ce powietrze.
e) Regularnie czy�ci� filtry i przewody wentylacyjne. Do czyszczenia filtrów nie stosowa� palnych płynów

i rozpuszczalników.
f) Okresowo sprawdza� wlot i wylot powietrza, czy nie s� uszkodzone oraz czy przepływ nie jest utrudniony.

2.2.2 Przył�czenia do instalacji gazowej

� Frytkownice gazowe nale�y zasila
 gazem o własno�ciach i ci�nieniu zgodnych z normami zasilania gazem
i danymi w tablicach 3, 4, 5.

a) Sprawdzi� czy urz�dzenie przystosowane jest do gazu stosowanego przez u�ytkownika.
b) Sprawdzi� czy instalacja gazowa w pomieszczeniu wyposa�ona jest w r�czny zawór odcinaj�cy. Je�li nie, nale�y taki

zawór zainstalowa�. Przewód instalacji gazowej zaopatrzonej w r�czny zawór odcinaj�cy doprowadzi� do przył�cza
gazowego R1/2"  (rys.1, poz.A).
Frytkownic� przystosowan� do spalania gazów ziemnych nale�y podł�czy� „na sztywno” za pomoc� stalowych rur
instalacyjnych bez szwu. Do poł�cze� nale�y stosowa� typowe zł�czki instalacyjne o �rednicy nominalnej DN 15mm.
Frytkownic� mo�na tak�e przył�czy� do instalacji gazowej stosuj�c elastyczne przewody metalowe.
Frytkownic� przystosowan� do spalania gazów płynnych podł�czy� do butli z gazem przy pomocy w��a elastycznego
o maksymalnej długo�ci 3 m i reduktora zainstalowanego na zaworze butli. Koniec w��a zabezpieczy� przed zsuni�ciem
z kró�ców przył�czeniowych przy pomocy opasek zaciskowych. Frytkownic� ł�czy� z w��em elastycznym rur� stalow�
o długo�ci co najmniej 500 mm. W�� i reduktor musz� by� przystosowane do gazów płynnych.

c) Sprawdzi� ci�nienie gazu za przył�czem wlotowym wykorzystuj�c króciec ø 9mm (rys.1, poz.K). Dost�p do kró�ca
mo�liwy jest po zdj�ciu osłony przedniej (rys.1, poz.B).
W celu sprawdzenia ci�nienia gazu na wlocie do urz�dzenia nale�y:
− zdj�� osłon� przedni� (rys.1, poz.B). Aby zdj�� osłon� odkr�ci� 4 lub 5 wkr�tów (rys.1, poz.6);
− odkr�ci� �rub� (rys.1, poz.8) z kró�ca ø9 mm (rys.1, poz.K) znajduj�cego si� na kolektorze;
− rurk� z gumy silikonowej przył�czy� do kró�ca kontrolnego ø9 i manometru (zakres 0÷6 kPa, dokładno�� co najmniej

0.1 kPa);
− otworzy� zawór odcinaj�cy instalacji gazowej pomieszczenia;
− zapali� wszystkie palniki urz�dzenia;
− odczyta� wskazanie manometru.
Uwaga!

Je�li odczytane ci�nienie (ci�nienie dynamiczne na wlocie) jest mniejsze ni� minimalne graniczne ci�nienie
lub wi�ksze ni� maksymalne graniczne dla danego gazu podane w tablicy 4, przył�czenie do instalacji jest
niedopuszczalne. Instalator powinien powiadomi
 przedsi�biorstwo gazownicze.

d) Sprawdzi� �rodkiem pianotwórczym szczelno�� poł�czenia z instalacj� gazow�.
e) Wył�czy� wszystkie palniki.
f) Zamkn�� zawór odcinaj�cy instalacj� gazow� pomieszczenia.
g) Wkr�ci� �rub� z uszczelk� (rys.1, poz.7 i 8) do kró�ca ø9 mm (rys.1, poz.K).
h) Sprawdzi� szczelno�� kró�ca ( K ) �rodkiem pianotwórczym.
i) Zało�y� osłon� kurków (rys.1, poz.B).

� Zabrania si�  sprawdzania szczelno�ci za pomoc� płomienia.

� Przył�czenia frytkownicy do butli z gazem propan-butan lub do istniej�cej instalacji mo�e wykona
 tylko
uprawniony instalator z zachowaniem wszystkich przepisów bezpiecze�stwa.
Sprawdzenie instalacji gazowej przeprowadza sprzedawca – dystrybutor gazu.
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2.3 Przystosowanie  do spalania innego gazu

Konieczno�
 przystosowania frytkownicy do zasilania odpowiednim gazem nale�y zgłosi
 producentowi.
Przezbrojenie urz�dzenia na inny gaz oraz przeprowadzenie stosownych regulacji mo�e wykonywa
 wył�cznie
uprawniony przez ŁZM LOZAMET pracownik - instalator. Po przystosowaniu urz�dzenia do zasilania innym gazem
instalator zobowi�zany jest przymocowa
 wła�ciw� tabliczk� znamionow� z parametrami nowego gazu oraz
usun�
 star� tabliczk� znamionow�.

W celu przystosowania palników do spalania odpowiedniego gazu, nale�y:

a) Zdj�� osłon� przedni� (rys.1, poz.B). Aby zdj�� osłon� nale�y odkr�ci� 4 lub 5 wkr�tów (rys.1, poz.6).
b) Zamontowa� dysz� główn� palnika (rys.4, poz.2) wła�ciw� dla odpowiedniego gazu, zgodnie z tablic� 6.
c) Sprawdzi� wymiar X mi�dzy czołem przesłony regulacyjnej powietrza pierwotnego (rys.4, poz.3) a uchwytem kolanka

zgodnie z rysunkiem 4. W razie potrzeby poluzowa� nakr�tk� (rys.4, poz.4) i przesun�� przesłon� (rys.4, poz.3) tak, aby
wymiar X był zachowany zgodnie z tablic� 5. Ponownie dokr�ci� nakr�tk� (rys.4, poz.4).

d) Wyregulowa� palnik pilotowy:
- zapali� palnik pilotowy wykonuj�c czynno�ci wg rozdz. 3.3.1 pkt. c;

wyregulowa� palnik pilotowy przy pomocy �ruby regulacyjnej regulatora przepływu (rys.4, poz.6) oraz przesłony
regulacyjnej powietrza pierwotnego (rys.4, poz.7) tak aby  płomie� si�gał ok. 10 mm poza ko�ce palnika pilotowego po
obu stronach. Płomie� palnika pilotowego mo�na te� regulowa�  �rub�  regulacyjna (rys.3, poz.5) na zaworze gazowym.
Wkr�caj�c �rub� (rys.3, poz.5) zgodnie z ruchem zegara płomie� si� zmniejsza. Wkr�ci� �rub� regulacyjn� (rys.3, poz.5)
zgodnie z ruchem zegara do oporu. Wykr�caj�c �rub� regulacyjn� (rys.3, poz.5)   przeciwnie do ruchu zegara
wyregulowa� płomie�. Uwaga: Nie nale�y wykonywa
 �rub� regulacyjn� (rys.3, poz.5) wi�cej ni� dwa obroty
przeciwnie do ruchu zegara. Grozi to wypadni�ciem �ruby regulacyjnej (rys.3, poz.5)  z zaworu gazowego i
wypływem gazu!

e) Wyregulowa� przepływ  maksymalny dyszy głównej. Aby przeprowadzi� regulacj� zaworu urz�dzenie musi by�
podł�czone do przepływomierza gazu (rotametru).
Regulacj� nale�y przeprowadzi
 przy zimnej kapilarze regulatora. Urz�dzenie musi by
 zimne.
� Zapali� palnik główny zgodnie z  rozdz. 3.3.1. Ustawi� pokr�tło zaworu gazowego w poło�enie „ 7 ” najwi�kszej

mocy grzewczej.
� Przy pomocy klucza płaskiego pokr�caj�c �rub� regulacyjn� (rys.3, poz.3) ustawi�  przepływ  maksymalny (tablica

6 poni�ej). Wkr�ci� �rub� regulacyjn� (rys.3, poz.3)  zgodnie z ruchem zegara do oporu. Nast�pnie wykr�caj�c
�rub� regulacyjn� (rys.3, poz.3) przeciwnie do ruchu zegara ( przepływ si� zwi�ksza ) ustawi� przepływ
maksymalny, wykonuj�c dwa pełne obroty.
Uwaga: Nie nale�y wykonywa
 �rub� regulacyjn� (rys.3, poz.3) wi�cej ni� dwa obroty przeciwnie do ruchu
zegara. Grozi to wypadni�ciem �ruby regulacyjnej (rys.3, poz.3)  z zaworu gazowego i wypływem gazu !

Regulacji dokona� kolejno dla ka�dego zespołu palników w sposób opisany powy�ej (dotyczy LGF 224).
f) Zamontowa� osłon� przedni� (rys.1, poz.B).

Uwaga: Po przeprowadzonej regulacji ustalone poło�enia �rub regulacyjnych przepływu maksymalnego  (rys.3
poz. 3 ) zabezpieczy
 czerwon� farb�.

Po przeprowadzonej regulacji :

- Płomie� palników powinien by� stabilny, nie gasn�� i nie cofa� si�, nie przeskakiwa� na dysze przy zmianie mocy
cieplnej palników w całym zakresie przewidzianej regulacji mocy oraz przy szybkim obróceniu pokr�tła zaworu
z poło�enia najwi�kszej mocy do najmniejszej.

- Palniki powinny zapala� i pali� si� stabilnie bez odrywania, cofania, drga� i ga�ni�cia płomienia.

TABLICA 5

Gazy
Ci�nienie
Zasilania.
Nominalne

Regulator 3
otwarty- pełny
przepływ  maks.

Dysza palnika
głównego
D [1/100mm]

Regulacja powietrza
pierwotnego X [ mm ]

E (G20) 20 mbar 0,70 m3/h 145S 6
Lw (G27) 20 mbar 0,85 m3/h 165S 6

Ls (G2.350) 13 mbar 0,97 m3/h 200S 6
Butan/Propan(G30) 37 mbar 0,52 m3/h 92S 15

Propan (G31) 37 mbar 0,51 m3/h 100S 15
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3 INSTRUKCJA OBSŁUGI

3.1 Przygotowanie frytkownicy do pracy

Przed pierwszym uruchomieniem nale�y:
- sprawdzi� czy urz�dzenie jest dostosowane do gazu i ci�nienia jakimi charakteryzuje si� sie� gazownicza. Nale�y

sprawdzi� dane na opakowaniu i tabliczce znamionowej urz�dzenia. Je�li urz�dzenie przystosowane jest do innego
rodzaju gazu, nale�y dokona� niezb�dnych czynno�ci  zgodnie z rozdz. 2.3;

- usun�� foli� ochronn� oraz inne elementy opakowania ze wszystkich elementów obudowy i pokrywki;
- umy� obudow� i pokrywk� ciepł� wod� z detergentem celem usuni�cia �rodków konserwuj�cych;
- w celu dokładnego oczyszczenia i usuni�cia resztek tłustej powłoki ochronnej ze zbiornika i koszy nale�y:

- d�wigni� zaworu spustowego (rys.1, poz.5) ustawi� w prawym skrajnym poło�eniu;
- napełni� zbiornik po brzegi wod� z dodatkiem detergentu;
- wło�y� do zbiornika siatk� filtracyjn� i kosz;
- wł�czy� frytkownic� zgodnie z rozdz. 3.3.1;
- gotowa� wod� kilka minut;
- zla� wod� post�puj�c zgodnie z rozdz. 3.3.3 do pojemnika ustawionego pod rur� odprowadzaj�c� (rys.1, poz.1);
- wypłuka� dokładnie zbiornik czyst� wod�.

- zapozna� si� z DTR urz�dzenia w szczególno�ci z instrukcj� obsługi oraz wskazaniami BHP.

3.2 Próbny rozruch
Przy pierwszym uruchomieniu frytkownicy, po podł�czeniu do instalacji gazowej, ustawi
 pokr�tło zaworu, w
pozycji  ( )  i utrzyma
 w poło�eniu wci�ni�tym do momentu odpowietrzenia instalacji.

- Zapali� palniki zgodnie z rozdz. 3.3.1.
- Sprawdzi� czy po wykonaniu prac instalacyjnych nie ulatnia si� gaz. Sprawdzenie wykona� zgodnie z obowi�zuj�cymi

przepisami.
- Sprawdzi� zapalanie palników pilotowych oraz palników głównych.
- Sprawdzi� skuteczno�� działania kurków.
- Sprawdzi� skuteczno�� odprowadzania spalin na zewn�trz.
- Ustawi� pokr�tło zaworu w pozycji „5” i sprawdzi� czy po osi�gni�ciu ��danej temperatury nast�pi wył�czenie palnika

głównego.

3.3 Czynno�ci podczas pracy

3.3.1 Zapalanie palników

� Działanie zaworu gazowego oraz poło�enia robocze pokr�tła pokazuje rysunek 2.

a) Upewni� si� czy zawór spustowy jest zamkni�ty. D�wignia zaworu (rys.1, poz.5) w prawym skrajnym poło�eniu.

b) Napełni� zbiornik frytur� do poziomu górnego przetłoczenia na tylnej �ciance zbiornika – jest to maksymalny poziom oleju,
którego nie nale�y przekracza�. Je�li stosowany jest tłuszcz, nale�y go wcze�niej stopi� w oddzielnym naczyniu i wla� do
zbiornika. Po zako�czeniu sma�enia tłuszcz nie mo�e pozosta� w urz�dzeniu.

Nale�y zwróci
 uwag�, aby poziom frytury nie był ni�szy od dolnego przetłoczenia na �cianie (poziom minimalny)
oraz nie przekraczał przetłoczenia górnego (poziom maksymalny). Nieprzestrzeganie powy�szych zalece� mo�e
doprowadzi
 do zapalenia si� frytury w przypadku poziomu ni�szego od minimalnego, lub te� wylaniem nadmiaru
poza frytkownic�, w przypadku przekroczenia poziomu okre�lonego jako maksymalny.

c) Zapali� palnik pilotowy. W tym celu nale�y:
Ustawi� pokr�tło zaworu gazowego (rys.1, poz.2 i rys.2) w poło�enie ( ), odpowiadaj�ce zapalaniu palnika pilotowego,
nast�pnie lekko je wcisn�� i przytrzyma�. W tym momencie otworzony zostaje dopływ gazu do palnika pilotowego.
Poprzez kilkakrotne naci�ni�cie zapalacza piezoelektrycznego (rys.1, poz.3 i rys.2) zapali� palnik pilotowy. Po zapaleniu
si� palnika pilotowego przytrzyma� wci�ni�te pokr�tło przez około 15÷20 sekund do momentu otwarcia zabezpieczenia
przeciwwypływowego. Je�li palnik pilotowy nie zapali si� czynno�� powtórzy�.

Płomie� palnika pilotowego powinien by
 widoczny w otworze (rys.1, poz.4) w osłonie przedniej frytkownicy.
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d) Zapali� palnik główny. W tym celu nale�y:
- upewni� si� �e palnik pilotowy został zapalony;
- obróci� pokr�tło zaworu (rys.2) do wybranej pozycji od "7" do "1". Palnik główny powinien zapali� si� w czasie nie

dłu�szym ni� 10 sek. Pozycjom tym odpowiadaj� w przybli�eniu nast�puj�ce warto�ci temperatury oleju:

Pozycja „1” „2” „3” „4” „5” „6” „7”

Temperatura 110 125 140 150 165 180 190

Płomie� palnika głównego powinien by
 widoczny w otworze (rys.1, poz.4) w osłonie przedniej frytkownicy.

Uwaga:
- W celu wył�czenia palnika głównego nale�y obróci
 pokr�tło, do pozycji  ( ) – w pozycji tej nadal zapalony

jest palnik pilotowy.
- Obrócenie pokr�tła w poło�enie (	) powoduje wył�czenie równie� palnika pilotowego.

- Zabrania si� regulacji płomienia w zakresie mi�dzy pozycj� „palnik zgaszony” (	)i pozycj� ( 7 ).
- Je�li palnik główny nie chce zapali
 si� w czasie nie dłu�szym ni� 10 sek. nale�y zgłosi
 frytkownic� do

naprawy.

Opis poło�enia oznacze� pokr�tła zaworu gazowego przedstawia rysunek 2.

3.3.2 Czynno�ci podczas sma�enia

- Podczas sma�enia kosz z zawarto�ci� produktu zanurza� w oleju lub tłuszczu powoli. Zalecana jednorazowa wielko��
wsadu na jeden kosz wynosi 0,8 kg. Przekroczenie tej warto�ci mo�e spowodowa� wykipienie oleju.

- Zwraca� uwag� na to, aby piana tworz�ca si� podczas sma�enia nie pryskała poza zbiornik. Je�li do tego dojdzie, nale�y
wyci�gn�� na kilka sekund kosz z frytkownicy.

- W procesie sma�enia nast�puje zanieczyszczenie frytury spalonymi cz�stkami stałymi produktów �ywno�ciowych, które
gromadz� si� na dole zbiornika. Po wył�czeniu frytkownicy  i odstaniu zanieczyszcze� na dnie zbiornika, nale�y
odprowadzi� olej ze zbiornika post�puj�c zgodnie z rozdz. 3.3.3.
Po zako�czeniu zlewania nale�y zamkn�� zawór spustowy - d�wignia zaworu (rys.1, poz.5) w prawym skrajnym
poło�eniu, wyj�� rur� odprowadzaj�c� (rys.1, poz.1) a frytur� w zbiorniku uzupełni� �wie��.

- Parametry technologiczne sma�enia (czas, temperatura, waga wsadu) dobiera obsługuj�cy wg indywidualnej oceny
po��danych cech produktu. W tabeli poni�ej podali�my orientacyjne czasy sma�enia wraz z temperatur� dla
przykładowych potraw.

- 
ORIENTACYJNE CZASY SMA�ENIA
Potrawa Czas Temperatura
Chips 3 ÷ 4  minut 160 °C
Ryby 3 ÷ 4  minut 170 °C
Kiełbaski 2 ÷ 4  minut 170 ÷ 180 °C
Kurczaki 10 ÷ 15 minut 170 ÷ 180 °C
Grzyby 2 ÷ 3  minut 180 °C
Krewetki 2 ÷ 5  minut 180 °C
Frytki 4 ÷ 5  minut 180 °C
Filety rybne w bułce tartej 2 ÷ 4  minut 190 °C
Ryby z frytkami 3 ÷ 5  minut 190 °C

� Tłuszcz lub olej jadalny stosowany do przyrz�dzania frytek nale�y regularnie wymienia
. Olej wielokrotnie
u�ywany do sma�enia mo�e nawet przy niskiej temperaturze zapali
 si� lub nagle zagotowa
.

� Produkt do sma�enia powinien by
 suchy. Wło�enie du�ej i wilgotnej porcji produktu do frytkownicy mo�e
doprowadzi
 do wykipienia oleju.

� Obni�enie poziomu oleju poni�ej poziomu minimalnego grozi po�arem.

� W przypadku po�aru do gaszenia u�ywa
 koca ga�niczego.
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3.3.3 Odprowadzanie oleju (frytury) ze zbiornika

W celu odprowadzenia oleju ze zbiornika frytkownicy nale�y:

- Wył�czy� palnik główny oraz pilotowy, ustawiaj�c pokr�tło zaworu w pozycji (	).
- Odczeka� a� olej wystygnie.
- Wło�y� rur� odprowadzaj�c� (rys.1, poz.1) do otworu zaworu spustowego i przekr�ci� j� w dół zgodnie z kierunkiem

ruchu wskazówek zegara do jej całkowitego zabezpieczenia.
- Postawi� pod rur� pojemnik na zu�yty olej.
- Przesun�� d�wigni� (rys.1, poz.5) w lewo w celu otwarcia zaworu.
- Odczeka� a� olej swobodnie spłynie do pojemnika.
- Po zako�czeniu zlewania nale�y zamkn�� zawór przesuwaj�c d�wigni� zaworu (rys.1, poz.5) w skrajne prawe poło�enie.
- Wyci�gn�� rur� odprowadzaj�c� przekr�caj�c j� uprzednio w kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek zegara.

� Nale�y pami�ta
, aby frytkownice ustawi
 na stole roboczym tak, aby zagwarantowana była mo�liwo�

odprowadzenia oleju (frytury) ze zbiornika bez konieczno�ci manewrowania urz�dzeniem (rysunek 5)

3.4 Czynno�ci po zako�czeniu pracy

Po zako�czonej pracy :

- Wył�czy� palnik główny oraz pilotowy, ustawiaj�c pokr�tło zaworu (rys.2 ) w poło�enie (	).
- Zamkn�� dopływ gazu do urz�dzenia zaworem odcinaj�cym.
- Odczeka� a� urz�dzenie ostygnie.
- Odprowadzi� olej post�puj�c zgodnie z rozdz. 3.3.3.
- Umy� frytkownic� w ciepłej wodzie z dodatkiem płynu do mycia naczy� i wytrze� do sucha.

� Czyszczenie urz�dzenia dopuszczalne jest tylko wtedy gdy jest ono zimne.

3.5  Uwagi eksploatacyjne

Palniki główne wyposa�one s� w zabezpieczenia przeciwwypływowe, co wymaga podczas zapalania palników pilotowych
przytrzymania wci�ni�tego pokr�tła w pozycji ( ) przez 15÷20 sek. Jest to czas niezb�dny do nagrzania czujnika -
termopary i zadziałania zabezpieczenia.
W przypadku zaniku płomienia palnika odci�cie dopływu gazu nast�pi po około 30 sek.

� Urz�dzenie wyposa�one jest w ogranicznik temperatury. W przypadku gdy temperatura oleju przekroczy
warto�
 graniczn�, dopływ gazu zostanie odci�ty.

Zalecenia odno�nie sma�enia i przechowywania frytek.
- �wie�e frytki przechowywa� w temperaturze 5°C.
- Termostat frytkownicy powinien by� nastawiony na 180°C.
- Frytki powinny w ci�gu czterech do pi�ciu minut sma�enia sta� si� kruche i mie� kolor �ółto-złoty; zaleca si�, aby

podczas sma�enia potrz�sn�� kosz jedno- lub dwukrotnie.
- Tłuszcz starzeje si� w wyniku zanieczyszczenia, wysokiej temperatury i oddziaływania �wiatła. Dlatego nale�y dba� o

utrzymywanie tłuszczu w czysto�ci, to znaczy trzeba stale starannie usuwa� resztki.
- Aby temperatur�, która ma wpływ na starzenie si� tłuszczu utrzymywa� na mo�liwie niskim poziomie, zaleca si�

nastawienie termostatu frytkownicy na ni�sz� temperatur�, je�li przez dłu�szy czas nie sma�y si� frytek.
- W tłuszczu przeznaczonym do sma�enia frytek nie nale�y nigdy przygotowywa� produktów zawieraj�cych białka

zwierz�ce (ryby, mi�so), a tak�e innych wyrobów ziemniaczanych, jak krokiety i inne tym podobne.
- Zbyt wysoka temperatura zmniejsza okres trwało�ci tłuszczu, z kolei zbyt niska temperatura powoduje nadmierne

wchłanianie tłuszczu przez frytki. Staj� si� one wówczas zbyt mi�kkie.
- Nale�y zawsze u�ywa� tłuszczu o wysokiej jako�ci. Tłuszcz powinien by� przezroczysty i jasny oraz nie mo�e si� pieni�.

Wymiana tłuszczu powinna by� całkowita.
- Je�li kupuje si� frytki w opakowaniu zamkni�tym, nale�y zrobi� kilka otworów, aby umo�liwi� ulotnienie si� pary wodnej.

Dzi�ki temu frytki dłu�ej pozostan� chrupi�ce.
- Frytek nie nale�y trzyma� w cieple dłu�ej ni� pi�� do siedmiu minut.
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4 WSKAZANIA BEZPIECZA�STWA I HIGIENY PRACY
Przed przyst�pieniem do pracy obsługuj�cy powinien zapozna� si� z zasadami:
• bezpiecznej eksploatacji urz�dze� gazowych;
• pracy w zapleczu kuchennym;
• prawidłowej eksploatacji frytkownicy na podstawie niniejszej instrukcji obsługi;
• udzielania pierwszej pomocy w nagłych wypadkach.

Szczególnie wa�ne jest, aby:
1) Przed monta�em urz�dzenia:

− zdj�� opakowanie i upewni� si�, czy urz�dzenie jest w nienaruszonym stanie. W razie w�tpliwo�ci nie u�ytkowa� go i
zwróci� si� do specjalisty. Materiał opakowaniowy nie powinien znajdowa� si� w zasi�gu dzieci, poniewa� stanowi
potencjalne zagro�enie (torebki plastikowe, deski, gwo�dzie itp.),

− upewni� si�, czy dane znamionowe s� zgodne z parametrami sieci gazowniczej.
2) Zainstalowanie urz�dzenia zgodnie z instrukcj� wytwórcy powierzy� uprawnionemu specjali�cie.
3) Nie dopuszcza� do instalacji, wykonywania napraw i regulacji, przestawienia na inny rodzaj gazu osób do tego

nieuprawnionych.
4) Nie wykonywa� �adnych przeróbek niezgodnych z dokumentacj� frytkownicy.
5) Do u�ytkowania frytkownicy dopuszcza� tylko osoby przeszkolone.
6) Zwraca� uwag� na dzieci w czasie u�ytkowania, gdy� nie znaj� one zasad ich obsługi.
7) Nie zostawia� frytkownicy bez nadzoru podczas u�ytkowania.
8) Uwa�a� aby elektryczne przewody przył�czeniowe u�ywanego w kuchni sprz�tu nie dotykały gor�cych cz��ci

frytkownicy.
9) Nie dopuszcza� do zanieczyszczenia palników. Zabrudzone oczy�ci� i wysuszy� natychmiast po wystudzeniu.
10) W przypadku stwierdzenia uszkodzenia lub nieprawidłowej pracy, wył�czy� urz�dzenie. Wszelkie naprawy powinny by�

wykonywane w autoryzowanej stacji serwisowej przez uprawnionych specjalistów.
11) Nie otwiera� głównego zaworu na przył�czu gazu lub zaworu butli bez uprzedniego sprawdzenia czy wszystkie kurki s�

zamkni�te.
12) Stosowa� tylko oryginalne cz��ci zamienne. Nieprzestrzeganie powy�szego mo�e zagrozi� bezpiecze�stwu urz�dzenia i

u�ytkowników.
13) Stosowa� urz�dzenie wył�cznie do celów, do jakich je zaprojektowano. Wszelkie inne zastosowania s� nieodpowiednie i

nale�y je traktowa� jako niebezpieczne.
14) Podczas obsługi zachowa� ostro�no�� i nie dotyka� cz��ci, z którymi kontakt mo�e spowodowa� poparzenie.
15) W razie poparzenia lub zatrucia gazem niezwłocznie udzieli� pierwszej pomocy.
16) W przypadku stwierdzenia ulatniania si� gazu z instalacji gazowej urz�dzenia nale�y:

− wygasi� wszystkie �ródła otwartego ognia i nie u�ywa� narz�dzi i urz�dze� powoduj�cych iskrzenie (gniazda
wtykowe, wył�czniki pr�du, sprz�t RTV itp.),

− zamkn�� dopływ gazu do frytkownicy przez zamkni�cie zaworu odcinaj�cego,
− otworzy� drzwi i okna, przewietrzy� pomieszczenie,
− zawiadomi� osob� uprawnion� do usuni�cia uszkodzenia.

17) Zapewni� odpowiedni� wydajno�� urz�dze� wentylacyjnych do odprowadzania par i produktów spalania.
18) Nie podł�cza� do instalacji gazowej �adnych przewodów uziemiaj�cych.
19) W przypadku zapalenia si� gazu uchodz�cego z nieszczelnej instalacji nale�y natychmiast zamkn�� dopływ gazu przy

pomocy zaworu odcinaj�cego.
20) W przypadku zapalenia si� gazu uchodz�cego z nieszczelnego zaworu butli gazowej nale�y na butl� zarzuci� mokry koc

w celu ostudzenia butli, zakr�ci� zawór na butli. Po ostudzeniu wynie�� butl� na otwart� przestrze�. Zabrania si�
powtórnej eksploatacji butli.

21) Nie czy�ci� urz�dzenia strumieniem wody pod ci�nieniem skierowanym bezpo�rednio na nie.
22) Nie zasłania� otworów ssawnych lub przeznaczonych do odprowadzania ciepła.
23) Prawidłowo czy�ci� powierzchnie, aby nie dopu�ci� do utleniania oraz uszkodze� chemicznych czy mechanicznych.
24) Po zako�czeniu pracy wył�czy� urz�dzenie, zgodnie z rozdz. 3.4 niniejszej instrukcji. W przypadku korzystania z butli

zakr�ci� zawór butli.
25) Je�li palniki nie chc� zapali� si� w czasie nie dłu�szym ni� 10 sek. nale�y zgłosi� urz�dzenie do naprawy.
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5 INSTRUKCJA KONSERWACJI, KONSERWACJA I NAPRAWY

� KONSERWACJE, CZYSZCZENIE I OBSŁUG	 TECHNICZN� NALE�Y PRZEPROWADZA
 TYLKO WTEDY
GDY URZ�DZENIE JEST ZIMNE.

5.1 Konserwacja bie��ca

Konserwacja bie��ca polega na utrzymywaniu w czysto�ci urz�dzenia oraz jego otoczenia. W celu umycia zbiornika nale�y
w pierwszej kolejno�ci odprowadzi� olej w sposób podany w rozdz. 3.3.3. Nie u�ywa� �rodków mog�cych rysowa�
powierzchnie jak stalowa wata, stalowe szczotki lub skrobaki. �rodek czyszcz�cy nie mo�e zawiera� substancji zawieraj�cych
chlor lub �rodki �cierne poniewa� s� one szkodliwe dla powierzchni ze stali nierdzewnej.

� Przed rozpocz�ciem czyszczenia frytkownicy nale�y j� wył�czy
 i poczeka
 a� całe urz�dzenie
wystygnie.

5.2 Konserwacja okresowa

Poza bie��cymi czynno�ciami konserwacyjnymi, do u�ytkowania frytkownicy nale�y jej okresowa kontrola i regulacja. Po
okresie gwarancji raz na rok nale�y zleci� dokonanie przegl�du technicznego serwisowi.

5.3 Naprawy i remonty

Producent frytkownic gazowych  ŁÓDZKIE  ZAKŁADY  METALOWE "LOZAMET", poprzez swoj� słu�b� serwisow� zapewnia
naprawy u odbiorcy oraz przeprowadza naprawy w siedzibie producenta. Wszystkie czynno�ci regulacyjne i naprawcze
powinny by� wykonywane przez uprawnionego specjalist�.

� Producent nie ponosi odpowiedzialno�ci za niewła�ciwe lub niezgodne z zaleceniami podanymi w
niniejszej dokumentacji u�ytkowanie wyrobu.

5.4 Wykaz typowych uszkodze� i zalecane sposoby naprawy

OBJAWY PRZYCZYNA SPOSÓB USUNI	CIA
Palniki nie zapalaj� si�, czu�
ulatniaj�cy si� gaz.

Zanieczyszczone otwory
płomieniowe lub dysze
palników.

Zamkn�� zawór palnika oraz zawór odcinaj�cy.
Przewietrzy� pomieszczenie. Zgłosi� frytkownic� do
naprawy.

Nie mo�na zapali� palnika
pilotowego.

Uszkodzony zapalacz,
przewód zapalacza lub
elektroda.

Zgłosi� frytkownic� do naprawy. Wymieni�
uszkodzony element.

Palnik główny i pilotowy ga�nie
w czasie pracy
Nie mo�na ponownie zapali�
palnika pilotowego.

Zadziałał ogranicznik
temperatury

Zgłosi� frytkownic� do naprawy. Ponowne
uruchomienie mo�liwe jest po usuni�ciu awarii
układu regulacji temperatury

6 WYPOSA�ENIE STANDARDOWE

Standardowo frytkownice wyposa�one s� w:
- Siatk� filtracyjn�: LGF124 – szt.1, LGF224 – szt.2
- Pokrywk�: LGF124 – szt.1, LGF224 – szt.2
- Rur� spustow�: LGF124 – szt.1, LGF224 – szt.2
- Kosz: LGF124 – szt.1, LGF224 – szt.2
- Dokumentacj� Techniczno-Ruchow�
- Kart� gwarancyjn�



13

7 WYKAZ CZ	� CI ZAMIENNYCH

Nazwa  cz��ci Nr rysunku
lub normy Rysunek Pozycja

Palnik kompletny 3,3 kW RGF124.03.10.00.0 4 1

Palnik pilotowy uniwersalny z reg. przepływu RGF124.03.06.00.0 4 5

Elektroda RGF124.03.06.01.0 4 8

Nakr�tka mocuj�ca z pier�cieniem
zaciskowym (M10x1 pod rurk� Ø4) 0.958.030 (SIT)

Zespół zaworu EUROSIT 630 110-190°C RGF124.03.08.00.0 3

Termopara SIT L=600mm, nakr�tka zł�cza
elektromagnesu M9x1, ko�cówka A1 0.270.422  (SIT) 4 9

Zapalacz piezoelektryczny 0073960    (SIT) 1,2 3

Przewód zapalacza L=600 mm 100.018   (G.E.V)

Dysza 200S GL.A.43.50.00.08.2 4 2

Dysza 165S GL.A.43.50.00.07.2 4 2

Dysza 145S GL.A.43.50.00.04.2 4 2

Dysza 100S GL.A.43.50.00.03.2 4 2

Dysza 92S GL.A.43.50.00.02.2 4 2

Ogranicznik temperatury 230ºC EGO 55.19542.030
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8 RYSUNKI Z OPISAMI

Rysunek 1 - Ogólny widok frytkownicy LGF124 i LGF224

A    - przył�cze gazu R1/2”
K    - króciec kontrolny ci�nienia gazu ø 9 mm ( widoczny po zdj�ciu osłony poz. B )
B    - osłona przednia

1 – rura odprowadzaj�ca
2 – zawór palnika głównego
3 – zapalacz piezoelektryczny palnika pilotowego
4 – otwór do obserwacji płomienia
5 – d�wignia zaworu spustowego
6 – wkr�ty M4 do mocowania osłony poz. B
7 – podkładka miedziana 5,3
8 – �ruba M5 x 12
9 – ogranicznik temperatury (pod osłon� poz. B)
10 – kosz na frytki
11 – pokrywka
12 – kratka wylotu spalin
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Rysunek 2 - Pokr�tło zaworu palnika gazowego z zapalaczem piezoelektrycznym

Rysunek 3 - Zawór palnika gazowego
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Rysunek 4 - Zespół palnika gazowego
1 – palnika główny
2 – dusza główna palnika gazowego
3 – przesłona regulacyjna powietrza pierwotnego palnika gazowego
4 – podkładka, nakr�tka blokuj�ca przesłon� regulacyjna poz. 3
5 – palnik pilotowy
6 – �ruba regulacyjna regulatora przepływu palnika pilotowego
7 – przesłona regulacyjna powietrza pierwotnego palnika pilotowego
8 – elektroda zapalaj�ca
9 – termopara

Rysunek 5 – Ustawienie frytkownicy na stole roboczym
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Rysunek 6 – Schematy podł�czenia ogranicznika temperatury

B1, B2       – Ogranicznik tempetratury 230 ºC ± 5K
T1, T2       – Termopara
Y1, Y2       – Zawór gazowy ( cewka termopary )


