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1 CHARAKTERYSTYKA

1.1 Zastosowanie

Frytkownice gazowe przeznaczone sg do zanurzeniowego smazenia w oleju spozywczym (fryturze) frytek,
ziemniakdéw na frytki lub innych produktéw takich jak ryby, mieso czy warzywa. Przeznaczone sg do eksploatac;ji
w zaktadach zbiorowego zywienia. Zabrania sie przechowywania i podgrzewania we frytkownicy substancji
niebezpiecznych, zrgcych, trujgcych, wybuchowych, emitujgcych szkodliwe opary itp. Podczas uzytkowania

i konserwacji frytkownicy nalezy przestrzega¢ przepiséw dotyczgcych bezpieczenstwa zywnosci obowigzujgcych

w danym Kkraju.

1.2 Charakterystyka techniczna

TABLICA 1

APROBATA TECHNICZNA

Kategoria [I2E3B/PP

Kraj przeznaczenia Polska —(PL)

Kategoria I2E

Kraj przeznaczenia Niemcy — (DE); Luksemburg —(LU); Rumunia — (RO);
Kategoria I2H

Kraj przeznaczenia

Austria — (AT); Szwajcaria — (CH); Cypr— (CY); Czechy — (C2);
Dania — (DK); Estonia — (EE); Hiszpania — (ES); Finlandia — (FI);
W. Brytania — (GB); Grecja — (GR); Irlandia — (IE);

Islandia — (IS); Wiochy — (IT); Litwa — (LT); Luksemburg —(LU);
totwa — (LV); Norwegia — (NO); Portugalia — (PT); Rumunia — (RO);
Szwecja — (SE); Stowenia — (SI); Stowacja — (SK);

Kategoria

I3P

Kraj przeznaczenia

Belgia — (BE); Szwajcaria — (CH); Czechy — (CZ); Hiszpania — (ES);
Francja — (FR); W. Brytania — (GB); Grecja — (GR); Irlandia — (IE);
Wiochy — (IT); Litwa — (LT); Holandia— (NL); Portugalia — (PT);
Stowenia — (SI); Stowacja — (SK);

Odprowadzanie spalin Typ A1
Certyfikat Badania Typu UE GAR1450CT0013
TABLICA 2
TYP / MODEL

DANE TECHNICZNE LGFE124 LGE224
Dtugos$c¢ mm 400 800
Szerokosé mm 650 650
Wysokos¢ do ptyty gornej mm 270/ 300 270/ 300
Wysokos$¢ z podstawg mm 900 900
llo$¢ zbiornikow Szt. 1 2

mm 270 x 275 x 105 270 x 275 x 105
Kosze Standardowo

szt. 1 2
Maksymalna ilo$¢ oleju (frytury) dm? 11,0 2x11,0
Objeto$é uzytkowa oleju (frytury) P | dm?3 52 2x5,2
Zakres regulacji temperatury °C regulowana w zakresie110+190 °C
Czas nagrzewania do temp. 190°C | min 20+ 25
Maksymalny wsad jednostkowy kg 1,7 2x1,7
Znamionowe obcigzenie cieplne kw 6,6 13,2
Zapalacze piezoeletryczne Szt. 1 2

1 objetosé uzytkowa oleju jest to ilo$é oleju (frytury), ktéra znajduje sie w zbiorniku frytkownicy pomiedzy
gorng powierzchnig elementéw grzejnych a znakiem maksymalnego poziomu oleju.

PODSTAWY FRYTKOWNIC GAZOWYCH

Podstawa otwarta z pétka P LUT040.5 LUT080.5

Szafka otwarta S LUOO040.5 LUOO080.5
N LUFO040.5 - drzwi prawe

Szafka z drzwiami SD LUFO41.5 - drzwi lewe LUF080.5

DANE PRZYLACZENIA

Przytgcze gazu

Gwint zewnetrzny R 1/2” (DN 15)




) Typ / Model
DANE DLA GAZOW
LGF124 LGF224
Znamionowe obcigzenie cieplne kw 6,6 13,2
E, H (G20) m3/h 0,70 1,40
Zuzycie gazu B/P (G30) 0,52 1,04
kg/h
P (G31) 0,51 1,02
Zuzycie gazu E, H (G20) kWh/h 7,32 14,64
E, H (G20) 197 2x 197
Obcigzenie cieplne palnika pilotowego
Z regulatorem przeptywu BIP (G30) w 196 2x196
P (G31) 195 2x 195
TABLICA 4
Cisnienia zasilania Cisnienia graniczne [mbar]
Gaz . ———— —
nominalne [ mbar] Cisnienie minimalne Cisnienie maksymalne
E, H (G20) 20 17 25
B/P (G30) 37 29 44
P (G31) 37 29 44
TABLICA 5
Wartosci wg: Wartos¢ opatowa Hi — 15 °C Ciepto spalania Hs — 15 °C
EN 203 -1, EN 437 MJ/m3 MJ/kg MJ/m3 MJ/kg
: E, H (G20) 34,02 37,78
Gazy ziemne
Gazy Butan/Propan (G30) 116,09 45,65 125,81 49,47
skroplone Propan (G31) 88,00 46,34 95,65 50,37

Podane w tablicy 3 zuzycie gazu zostato obliczone dla wartosci kalorycznych Hi i Hs gazéw odniesienia G20, G30, G31
podanych w tablicy 5. Rzeczywiste zuzycie gazéw uzywanych do zasilania urzadzenia zalezy od ich rzeczywistych
wartosci Hi i Hs. Aby dowiedzie¢ sie jakie sg rzeczywiste warto$ci ciepta spalania Hi lub wartosci opatowej Hs uzywanego
gazu nalezy skontaktowac sie ze swoim dystrybutorem lub sprzedawcg gazu.

Obcigzenie cieplne [kW] x 3,6 Obcigzenie cieplne [kW] x 3,6
Zuzycie gazu [M3/h] = ==--mmmmmmmmmmm e e Zuzycie gazu [kg/h] =
Warto$¢ opatowa Hi [MJ/m3] Wartos¢ opatowa Hi [MJ/kg]

Ciepto spalania Hs [MJ/m? lub MJ/kg]
Zuzycie gazu [kKWh] = Zuzycie gazu [m® lub kg] x

3,6

Dystrybutorzy gazu do wyliczeh zuzycia w kWh postuguja sie wspotczynnikiem konwersji. Wspotczynnik konwers;ji jest
to iloraz Sredniej arytmetycznej wartosci ciepta spalania z miesiecy okresu rozliczeniowego i liczby 3,6.

=

Frytkownice spetniajg wymagania techniczne, potwierdzone przez Instytut Nafty i Gazu przy zasilaniu
gazami podanymi w tablicy 4. Standardowo kotly przystosowane sg do gazu ziemnego E (G20).

W przypadku koniecznosci zasilania kotta innym gazem wyszczegélnionym w tablicy 4, nalezy zgtosié
to producentowi w celu przystosowania urzadzenia do zasilania odpowiednim gazem.



1.3 0Ogolny opis

e Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej.

e  Zbiorniki i rury spalinowe w zbiornikach wykonane ze stali kwasoodporne;.

o Uklad grzewczy zbiornika sktada sie z zespotu palnikéw o tgcznej mocy 6,6kW lub 13,2kW (w zaleznosci od
modelu frytkownicy). Pracg palnikow steruje zawér gazowy typu EUROSIT 630 zapewniajgcy regulacje
temperatury frytury. Przed nadmiernym wzrostem temperatury, urzadzenie i uktad grzewczy zabezpiecza
ogranicznik temperatury (wytgcznik termiczny). Frytkownice dwuzbiornikowe posiadajg dwa niezalezne uktady
grzewcze.

e Instalacja gazowa frytkownicy zbudowana jest z zespotu kolektora z kré¢écem dolotowym R1/2", rurek
gazowych @4, 10 i 12 mm, elektromagnetycznego zaworu gazowego typu EUROSIT z zabezpieczeniem
przeciwwyptywowym, palnika gtébwnego, palnika pilotowego z piezoelektrycznym zapalaczem, elektrodg
zapalajgcg i czujnikiem ptomienia — termopara.

2 INSTRUKCJA MONTAZU

A LOZAMET nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia frytkownicy, bedace wynikiem jej
niewlasciwego transportu i montazu. Niewlasciwy transport i montaz skutkuje utratg gwaranc;ji.

A Jesli odbiorca nie dysponuje wtasciwymi srodkami do transportu frytkownicy, w miejscu jej
przeznaczenia, moze zamowic¢ ustuge jej montazu i transportu poziomego przez serwis LOZAMET za
dodatkowa optata.

Frytkownice, nalezy przechowywac i instalowa¢ w pomieszczeniach, w ktérych panuje temperatura
powyzej +5 °C.

Urzadzenia ustawi¢ pod okapem, aby catkowicie usung¢ pare i wszystkie produkty spalania.

> B P

Przy instalacji nalezy zwrécié¢ uwage, aby byto zapewnione doprowadzenie powietrza do spalania
i odprowadzenia spalin. Nie powinno byé mozliwe przystanianie wlotéw powietrza do spalania
i ograniczenie odprowadzenia spalin.

Pomieszczenie przeznaczone do eksploatacji frytkownicy powinno posiadaé:
e instalacje gazowa

odpowiednig instalacje elektryczng oraz skuteczng instalacje ochronng
skuteczng wentylacje

oswietlenie

A Pomieszczenia przeznaczone do zainstalowania urzadzen gazowych musi odpowiadaé wytycznym
zawartym w Rozporzadzeniu Ministra Infrastruktury w sprawie warunkéw technicznych jakim powinny
odpowiadaé¢ budynki i ich usytuowanie. (Dz. U. 2019 poz. 1065 dziat IV, rozdzial 7, Instalacja gazowa na
paliwa gazowe).

2.1 Montaz frytkownicy na podstawach

Frytkownice gazowe sg modutami gérnymi linii 650. W przypadku ustawienia urzgdzenia na module dolnym linii
650 (podstawa otwarta z potka + P, szafka otwarta + S, szafka z drzwiami +SD, belka pomostowa M) urzgdzenie
przymocowac 4 srubami M 5 x 20 wykorzystujgc otwory w ndézkach uprzednio wyjmujac z nich zaslepki z tworzywa.

2.2 Ustawienie frytkownic gazowych

Frytkownice gazowe eksploatowac jako urzadzenie wolnostojgce lub ustawione w blok z innymi urzgdzeniami linii
gastronomicznej o0 module 650.

UstawiC urzgdzenie na twardym, niepalnym podtozu i wypoziomowac¢ za pomocg regulowanych nég. W przypadku
gdy urzadzenie ma by¢ ustawione w poblizu $cian, przegréd, mebli kuchennych, wykonczen dekoracyjnych itp.
powinny by¢ one wykonane z materiatdw niepalnych albo pokryte odpowiednim niepalnym, izolujgcym ciepto
materiatem. Zaleca sie zachowaé minimalny odstep od $cian co najmniej 100 mm. W przypadku konieczno$ci
dostawienia urzgdzenia do $ciany, powinna ona by¢ ognioodporna. Ponadto nalezy zwréci¢ uwage na
przestrzeganie przepiséw dotyczgcych ochrony przeciwpozarowe;j.

Po dostawieniu urzadzenia do Sciany jego tylne lub boczne powierzchnie po zainstalowaniu beda niedostepne.
Nie nalezy ustawia¢ frytkownicy przy oknie. Przecigg, podmuchy wiatru, ruchy powietrza zaktécajg prace palnikow.
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2.3 Przylaczenie do instalaciji

A Instalowanie moga wykonywa¢ wytacznie osoby do tego upowaznione i przeszkolone w zakresie

obstugi urzadzen gazowych .

Podczas instalowania urzadzenia nalezy przestrzega¢ nastepujacych obowigzujgcych przepisow:

¢ Normy, przepisy, zarzgdzenia budowlane i przeciwpozarowe.

e Przepisy bezpieczenhstwa i higieny pracy.

e Przepisy wydane przez dostawcow gazu, ktére nalezy zastosowac¢ w celu potwierdzenia dopuszczenia instalacji
urzgdzenia.

o Normy, przepisy, zarzadzenia dotyczgce instalacji gazowych i urzadzen zasilanych gazem.

o Normy, przepisy, zarzadzenia dotyczace instalacji i urzgdzen elektrycznych.

e Normy, przepisy, zarzgdzenia dotyczace wentylacji.

Instalator powinien:

e Posiadaé Swiadectwo Kwalifikacj.

e Zapoznac sie z informacjami na tabliczce znamionowej. Informacje poréwnac¢ z warunkami. dostawy gazu
w miejscu instalowania oraz warunkami zasilania elektrycznego.
Sprawdzi¢ szczelno$é potgczen armatury gazowe;.
Sprawdzi¢ skutecznos¢ dziatania wszystkich elementéw funkcjonowania urzadzenia.

e Zapozna¢ uzytkownika z obstugg urzadzenia.

2.3.1 Wentylacja i odprowadzanie spalin

A Urzadzenie powinno by¢ instalowane w pomieszczeniach z wystarczajgca wentylacjg aby zapobiec

1)
2)

wystepowaniu niedopuszczalnych stezen substancji szkodliwych dla zdrowia i uzupetnia¢ usuwane
powietrze.
Frytkownica jest urzadzeniem jest urzagdzeniem grzejnym gazowym dla zaktadoéw zbiorowego zywienia.

W zaleznosci od sposobu odprowadzania spalin jest urzagdzeniem otwartego spalania typu "Al1" pobierajgcym
powietrze z pomieszczenia i odprowadzajgcym spaliny do pomieszczenia, w ktdérym jest zainstalowane.

W zwigzku z tym urzgdzenie nalezy ustawi¢ pod wyciggiem miejscowym z okapem zapewniajgcym wymagany
przeptyw powietrza wentylacyjnego zalezny od mocy cieplnej (co najmniej 2 m3/h x moc cieplna w kW).

Aby usprawni¢ odprowadzenie spalin pod okap, mozna dodatkowo zamontowaé na kominie frytkownicy ostone
wylotu spalin (rys.1, poz.13).

Spaliny nalezy odprowadzac¢ od okapu na zewnatrz budynku, w sposob zgodny z obowigzujgcymi normami,
przepisami i rozporzadzeniami.

WiIot powietrza do pomieszczenia nalezy wykona¢ w taki sposob, aby nie powstawaty szkodliwe prady
powietrza, ktore nie powinny by¢ nawiewane bezposrednio na obstugujgcego i urzadzenie.

Nalezy prawidtowo nastawi¢ otwory odprowadzajgce powietrze.

Regularnie czys$cic filtry i przewody wentylacyjne. Do czyszczenia nie stosowac palnych ptynéw i rozpuszczalnikdw.
Okresowo sprawdzac wlot i wylot powietrza, czy nie sg uszkodzone oraz czy przeptyw nie jest utrudniony.

A Urzadzenie nie powinno by¢ narazone na podmuchy i przeciggi w pomieszczeniu. Wg normy PN-EN 203-1,

w pomieszczeniu w ktérym zainstalowano urzgdzenia gazowe typu Ai (urzgdzenie nieprzewidziane do
podtgczenia do przewodu spalinowego), dopuszczalne podmuchy powietrza nie mogg przekracza¢ 2 m/s

w ptaszczyznie poziomej w odlegtosci 0,5 m od urzadzenia. Czas trwania podmuchéw nie diuzej niz 15 sek.
z przerwami co 15 sek. Jesli w pomieszczeniu nie sg spetnione odpowiednie warunki dla prawidtowej pracy
palnikéw, mogg nastagpi¢ zaniki ptomienia, gasniecie palnikdw lub cofanie ptomienia co moze spowodowaé
uszkodzenie uktadu sterowania frytkownicy.

2.3.2 Przylaczenia do instalacji gazowej

A Frytkownice nalezy zasilaé gazem podanym na tabliczce znamionowej i opakowaniu frytkownicy

o wiasnosciach i cisnieniu zgodnych z normami zasilania gazem i danymi w tablicy 4, 5.

A Zabrania sie zasilania frytkownicy innym gazem niz ten, ktéry jest podany na tabliczce znamionowej

i opakowaniu. Grozi to wybuchem gazu, zatruciem gazem lub spalinami.

Zabrania sie podtaczaé urzadzenie do sieci zawierajacych tlenek wegla lub inne toksyczne gazy.

oraz powinny by¢ okresowo sprawdzane i w razie koniecznosci wymieniane.

A Przewody rurowe lub weze doprowadzajace gaz powinny spetnia¢ obowigzujace przepisy krajowe

(o3}

W pomieszczeniu w ktorym przechowywane sg butle gazowe oraz w pomieszczeniu w ktérym pracuje
urzgdzenie na gaz ptynny nalezy zapewni¢ prawidlowa wentylacje wewnatrz i wokét przedziatu na
butle do gazu i urzadzenia staly doptyw swiezego powietrza, ktéry uniemozliwi gromadzenie sie
niespalonych gazoéw.



1) Sprawdzi¢ czy urzgdzenie przystosowane jest do gazu stosowanego przez uzytkownika.

2) Sprawdzi¢ czy instalacja gazowa w pomieszczeniu wyposazona jest w reczny zawdr odcinajacy.

Jesli nie, nalezy taki zawor zainstalowac¢. Zawdr powinien by¢ zainstalowany w miejscu tatwo dostepnym.

3) Przewdd instalacji gazowej zaopatrzonej w reczny zawoér odcinajgcy doprowadzi¢ do przytgcza gazowego
R1/2" (rys.1, poz. A).

4) Frytkownice przystosowang do gazéw ziemnych E, H, Lw, Ls nalezy podigczy¢ na state za pomoca stalowych
rur instalacyjnych bez szwu lub przewodéw miedzianych. Do potgczen nalezy stosowac ztgczki instalacyjne o
Srednicy nominalnej DN 15 mm.

5) Frytkownice przystosowang do gazéw ptynnych B/P, P podigczy¢ do butli z gazem przy pomocy weza
elastycznego o maksymalnej dtugosci 1,5 m i reduktora zainstalowanego na zaworze butli. Koniec weza
zabezpieczy¢ przed zsunigciem z kré¢cdw przytgczeniowych przy pomocy opasek zaciskowych.

Waz i reduktor muszg by¢ przystosowane do gazéw ptynnych.
Frytkownice tgczy¢ z wezem elastycznym rurg stalowg o dtugosci co najmniej 500 mm.

o W przypadku uzytkowania frytkownicy zasilanej gazem ptynnym pomieszczenie nie moze znajdowac sie
ponizej poziomu ,zerowego" (terenu) tzn. w piwnicy lub suterenie. Temperatura pomieszczenia, w ktérym,
znajduje sie butla z gazem ptynnym nie moze przekracza¢ 35°C.

e W pomieszczeniu, w ktérym zainstalowano urzgdzenie gazowe przystosowane do zasilania gazem
ptynnym nie mozna przechowywac i eksploatowaé wiecej niz dwie butle gazowe o zawartosci 11 kg kazda.
W przypadku stosowania gazu ptynnego producent zaleca zastosowanie baterii butli na zewnatrz budynku
lub zbudowanie zbiornikowej instalacji gazowe;.

6) Frytkownice mozna takze przytgczy¢ do instalacji gazowej stosujgc elastyczne przewody metalowe.

7) Sprawdzi¢ cisnienie gazu za przytgczem wlotowym wykorzystujgc krociec (rys.3, poz.1). Dostep do krécca
mozliwy jest po zdjeciu ostony serwisowej (rys.1, poz.15).

W celu sprawdzenia cisnienia gazu na wlocie do urzadzenia nalezy:

- Zdja¢ ostone serwisowg (rys.1, poz.15), odkrecajac uprzednio dwa wkrety mocujgce

- Odkreci¢ srube z kro¢ca @ 9 mm (rys.3, poz. 1) znajdujgcego sie na zaworze gazowym

- Rurke z gumy silikonowej przytaczy¢ do krééca kontrolnego @ 9 i manometru (zakres 0+6 kPa, doktadnosé
co najmniej 0.1 kPa)

- Otworzy¢ zawér odcinajacy instalacji gazowej pomieszczenia;

- Zapali¢ wszystkie palniki urzgdzenia;

- Odczyta¢ wskazanie manometru.

A Jesli odczytane cisnienie (ciSnienie dynamiczne na wlocie) jest mniejsze niz minimalne graniczne
cisnienie lub wieksze niz maksymalne graniczne dla danego gazu podane w tablicy 4, przylaczenie
do instalacji jest niedopuszczalne. Instalator powinien powiadomié przedsiebiorstwo gazownicze.

8) Sprawdzi¢ srodkiem pianotwoérczym szczelnosé potgczenia z instalacjg gazowa.
9) Wytgczyé wszystkie palniki.

10) Zamknaé zawér odcinajgcy instalacje gazowag pomieszczenia.

11) Wkreci¢ srube do kré¢ca @ 9 mm (rys.3, poz.1).

12) Sprawdzi¢ szczelnos¢ krocca srodkiem pianotworczym.

13) Zatozy¢ ostone serwisowg (rys.1, poz.15).

A Po przeprowadzonej instalacji sprawdzi¢ szczelnosé¢ instalacji gazowej, potaczenia
armatury gazowej we frytkownicy (zaworéw z kolektorem i rurami gazowymi), potagczenia przylacza
gazu (A) z instalacja gazowg pomieszczenia oraz szczelnos¢ kr6écéw pomiarowych cisnienia.

A Do uszczelnienia potgczen gwintowych stosowaé uszczelniacze przeznaczone dla gazu.

A Zabrania sie¢ sprawdzania szczelnosci za pomocg ptomienia.
Przytaczenia frytkownicy do butli z gazem propan-butan, propan lub do istniejgcej instalacji

moze wykona¢ tylko uprawniony instalator z zachowaniem wszystkich przepiséw bezpieczenstwa.
Sprawdzenie instalacji gazowej przeprowadza dystrybutor gazu.

2.3.3 Przystosowanie do spalaniainnego gazu

Koniecznos¢ przystosowania frytkownicy do zasilania odpowiednim gazem nalezy zgtosi¢ producentowi.
Przezbrojenie urzadzenia na inny gaz oraz przeprowadzenie stosownych regulacji moze wykonywaé
wylacznie uprawniony przez £tZM LOZAMET pracownik - instalator. Po przystosowaniu urzadzenia do
zasilania innym gazem instalator zobowigzany jest przymocowaé¢ wilasciwg tabliczke znamionowa z
parametrami nowego gazu oraz usuna¢ stara tabliczke znamionowa.



W celu przystosowania palnikéw do spalania odpowiedniego gazu, nalezy:

a) Zdjgc ostone przednia (rys.1, poz. 14). Aby zdja¢ ostone nalezy odkreci¢ 4 wkrety (rys.1, poz.6)

b) Zamontowac¢ dysze gtéwng (rys.4, poz.2) wtasciwg dla odpowiedniego gazu, zgodnie z tablicg 6.

c) Sprawdzi¢ wymiar X miedzy czotem przestony regulacyjnej powietrza pierwotnego (rys.4, poz.3) a uchwytem
kolanka zgodnie z rysunkiem 4. W razie potrzeby poluzowac nakretke (rys.4, poz.4) i przesungc¢ przestone
(rys.4, poz.3) tak, aby wymiar X byt zachowany zgodnie z tablicg 6. Ponownie dokreci¢ nakretke (rys.4, poz.4).

d) Wyregulowaé palnik pilotowy:

Zapali¢ palnik pilotowy wykonujgc czynnosci wg rozdz. 3.3.1 pkt.c.

Wyregulowac palnik pilotowy przy pomocy $ruby regulacyjnej regulatora przeptywu (rys.4, poz.6) oraz
przestony regulacyjnej powietrza pierwotnego (rys.4, poz.7) tak aby ptomien siegat ok. 10 mm poza kornce
palnika pilotowego po obu stronach. Plomien palnika pilotowego mozna tez regulowa¢ srubg regulacyjna
(rys.3, poz.5) na zaworze gazowym. Wkrecajgc srube (rys.3, poz.5) zgodnie z ruchem zegara ptomien sie
zmniejsza. Wkrecic¢ srube regulacyjng (rys.3, poz.5) zgodnie z ruchem zegara do oporu. Wykrecajac srube
regulacyjng (rys.3, poz.5) przeciwnie do ruchu zegara wyregulowac¢ ptomien.

& Nie nalezy wykonywacé sruba regulacyjng (rys.3, poz.5) wiecej niz dwa obroty przeciwnie do ruchu
zegara. Grozi to wypadnieciem sruby regulacyjnej z zaworu gazowego i wyplywem gazu !

e) Wyregulowaé przeptyw maksymalny dyszy gtéwnej. Aby przeprowadzi¢ regulacje zaworu urzadzenie musi by¢
podtgczone do przeptywomierza gazu (rotametru).

Regulacje nalezy przeprowadzi¢ przy zimnej kapilarze regulatora. Urzgdzenie musi by¢é zimne.
e  Zapali¢ palnik gtéwny zgodnie z rozdz. 3.3.1.Ustawi¢ pokretlo zaworu gazowego w potozenie ,, 7 ”.

e Przy pomocy klucza ptaskiego pokrecajgc srubg regulacyjng (rys.3, poz.3) ustawic petny przeptyw
zgodnie z tablicg 6. Wkreci¢ srube regulacyjng (rys.3, poz.3) zgodnie z ruchem zegara do oporu.
Nastepnie wykrecajac srube regulacyjng (rys.3, poz.3) przeciwnie do ruchu zegara (przeptyw sie
zwieksza) ustawi¢ petny przeptyw, wykonujgc dwa petne obroty.

A Nie nalezy wykonywac¢ $ruba regulacyjng (rys.3, poz.3) wiecej niz dwa obroty przeciwnie do ruchu
zegara. Grozi to wypadnieciem sruby regulacyjnej z zaworu gazowego i wyplywem gazu !

Regulacje dokona¢ dla kazdego zespotu palnikow w sposdb opisany powyzej (dot, LGF224)

f) Zamontowacé ostone przednig (rys.1, poz.14).

A Po przeprowadzonej regulacji ustalone potozenia srub regulacyjnych przeptywu maksymalnego
(rys.3, poz. 3) zabezpieczy¢ czerwona farba.

TABLICA 6
Cisnienie Zasilania. gl £ Dysz’a el Regulacja powietrza
Errs) Nominalne ERMEIT= 221 glogieae pierwotnego X [mm ]
przeptyw D [1/100mm]
E, H (G20) 20 mbar 0,70 m%h 145S 6
B/P(G30) 37 mbar 0,52 md/h 92S 15
P(G31) 37 mbar 0,51 mé/h 100S 15

Po przeprowadzonej regulacji :

- ptomien palnikéw powinien byc¢ stabilny, nie gasngé¢, nie cofac sie i nie przeskakiwa¢ na dysze przy zmianie

nastawy temperatury w zakresie przewidzianej regulacji oraz przy szybkim obréceniu pokretet z potozenia
temperatury maksymalnej do minimalne;.
- palniki powinny zapalaé i pali¢ sie stabilnie bez odrywania, cofania, drgan i gasniecia ptomienia we
wszystkich otworach ptomieniowych na catej dlugosci palnika
- przy zapalaniu palnik gtédwny powinien zapala¢ sie¢ w czasie nie dluzszym niz 10 sekund,

a plomien powinien rozprzestrzenia¢ sie tagodnie bez wybuchéw na wszystkich otworach w czasie

nie dluzszym niz 5 sekund.
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INSTRUKCJA OBSLUGI

Zabrania sie z korzystania z frytkownicy bez nadzoru podczas pracy.

Przed uruchomieniem usungé folie ochronng oraz inne elementy opakowania z frytkownicy.
Tluszcz lub olej jadalny stosowany do przyrzadzania frytek nalezy regularnie wymieniaé. Olej
wielokrotnie uzywany do smazenia moze nawet przy niskiej temperaturze dymi¢, zapali¢ sie lub

nagle zagotowac¢.

Produkt do smazenia powinien by¢ suchy. Wiozenie duzej i wilgotnej porcji produktu do frytkownicy
moze doprowadzi¢ do rozpryskiwania lub wykipienia gorgcego oleju.

Nie nalezy dopusci¢ do kontaktu oleju z woda. Spowoduje to rozpryskiwanie lub wykipienie oleju.

Niedostateczne napetnienie zbiornika lub obnizenie poziomu oleju ponizej poziomu minimalnego
grozi przegrzaniem oleju i zapaleniem.

Nadmierne napetnienie zbiornika olejem, powyzej poziomu maksymalnego grozi wykipieniem
oleju rozlaniem i poparzeniem.

Zabrania sie uzupetniania oleju gdy frytkownica jest goraca.

Nie napetniaé koszy wigkszg iloscig frytek niz maksymalna zalecana ilo§¢ podana w tablicy 2.
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Uktad grzewczy frytkownicy dziala w systemie zalgcz-wytgcz. Gdy frytura osiggnie nastawiong
temperature, palniki gldwne wylacza sie (palnik pilotowy pali sie nadal). Po schiodzeniu frytury
o kilka stopni Celsjusza planiki zalacza sie ponownie. Regulator temperatury bedzie cyklicznie
wyltaczal i zataczat palniki gtéwne utrzymujac w ten sposob temperature zawartosci zbiornika
frytkownicy. Jesli podgrzewamy fryture lub olej bez kosza z frytkami czas od wytaczenia i
ponownego zataczenia palnikow moze wynosi¢ kilkanascie minut.

3.1 Przygotowanie frytkownicy do pracy

Przed pierwszym uruchomieniem nalezy:
1) Sprawdzi¢ czy urzgdzenie jest dostosowane do gazu i cisnienia jakimi charakteryzuje sie sie¢ gazownicza.
Nalezy sprawdzi¢ dane na opakowaniu i tabliczce znamionowej urzadzenia. Jesli urzgdzenie przystosowane
jest do innego rodzaju gazu, nalezy dokonaé niezbednych czynnosci zgodnie z rozdz. 2.2.3.
2) Usungc¢ folie ochronng oraz inne elementy opakowania ze wszystkich elementéw obudowy i pokrywki.
3) Umy¢ obudowe i pokrywke cieptg wodg z detergentem celem usuniecia srodkéw konserwujgcych.
W celu doktadnego oczyszczenia i usuniecia resztek ttustej powtoki ochronnej ze zbiornika i koszy nalezy:
- dzwignie zaworu spustowego (rys.1, poz.5) ustawi¢ w prawym skrajnym potozeniu,
- napehié zbiornik po brzegi wodg z dodatkiem detergentu,
- wilozy¢ do zbiornika siatke filtracyjng i kosz,
- wigczy¢ frytkownice zgodnie z rozdz. 3.3.1,
- gotowaé wode kilka minut,
- zla¢ wode postepujac zgodnie z rozdz. 3.3.3 do pojemnika ustawionego pod rurg odprowadzajgcg (rys.1,
poz.1),
- wyptukac¢ doktadnie zbiornik czystg woda,
- zapoznac¢ sie z DTR urzgdzenia w szczegdlnosci z instrukcjg obstugi oraz wskazaniami BHP.

3.2 Prébny rozruch

A Przy pierwszym uruchomieniu frytkownicy, po podiaczeniu do instalacji gazowej, ustawié pokretto
zaworu, W pozycji (*) i utrzymaé w potozeniu wcisnietym do momentu odpowietrzenia instalacji.

- Zapali¢ palniki zgodnie z rozdz. 3.3.1.

- Sprawdzi¢ czy po wykonaniu prac instalacyjnych nie ulatnia sie gaz. Sprawdzenie wykona¢ zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami.

- Sprawdzi¢ zapalanie palnikéw pilotowych oraz palnikéw gtéwnych.

- Sprawdzi¢ skutecznos¢ dziatania zaworow.

- Sprawdzi¢ skutecznos¢ odprowadzania spalin na zewnatrz.

- Ustawi¢ pokretto zaworu w pozycji ,3” i sprawdzi¢ czy po osiggnieciu zgdanej temperatury nastgpi wylgczenie
palnika gtdéwnego.



3.3 Czynnosci podczas pracy

3.3.1 Zapalanie i wygaszanie palnikow

&

Dziatanie zaworu gazowego oraz potozenia robocze pokretta pokazuje rysunek 2.

a) Upewni¢ sie czy zawor spustowy jest zamkniety. Dzwignia zaworu (rys.1, poz.1) w prawym skrajnym potozeniu.

b) Napetni¢ zbiornik fryturg do poziomu gdérnego przettoczenia na tylnej Sciance zbiornika. Jest to maksymalny
poziom oleju, ktérego nie nalezy przekraczac. Jesli stosowany jest tluszcz, nalezy go wczesniej stopic¢ w
oddzielnym naczyniu i wla¢ do zbiornika. Po zakonczeniu smazenia tluszcz nie moze pozosta¢ w urzadzeniu.

& Nalezy zwréci¢ uwage, aby poziom frytury nie byl nizszy od dolnego przetioczenia na scianie
(poziom minimalny) oraz nie przekraczat przettoczenia gérnego (poziom maksymainy).
Nieprzestrzeganie powyzszych zalecen moze doprowadzi¢ do zapalenia sie frytury w przypadku
poziomu nizszego od minimalnego, lub tez wylaniem nadmiaru poza frytkownice, w przypadku
przekroczenia poziomu okreslonego jako maksymalny.

¢) Zapali¢ palnik pilotowy. W tym celu nalezy:
Ustawié¢ pokretto zaworu gazowego (rys.1, poz.2) w potozenie (*), odpowiadajgce zapalaniu palnika
pilotowego, nastepnie lekko je wcisngc€ i przytrzymac. W tym momencie otworzony zostaje doptyw gazu do
palnika pilotowego. Poprzez kilkakrotne nacisniecie zapalacza piezoelektrycznego (rys.1, poz.3) zapali¢ palnik
pilotowy. Po zapaleniu sie palnika pilotowego przytrzymacé wcisniete pokretto przez okoto 15+20 sekund do
momentu otwarcia zabezpieczenia przeciwwyptywowego. Jesli palnik pilotowy nie zapali sie czynnos$¢
powtorzyc.

&

Ptomien palnika pilotowego powinien by¢ widoczny w otworze do obserwacji (rys.1, poz.4)
w panelu frytkownicy.

d) Zapali¢ palnik gtéwny. W tym celu nalezy:
- upewni¢ sie ze palnik pilotowy zostat zapalony,
- obroci¢ pokretto zaworu gazowego (rys.2) do wybranej pozycji od "7" do "1". Palnik gtéwny powinien zapali¢
sie w czasie nie dtuzszym niz 10 sek.

Pozycjom na pokretle zaworu gazowego odpowiadajg w przyblizeniu nastepujgce wartosci temperatury oleju:

Po Zycja ”1 ” "2!! ”3!! ”4!! ”5" ”6!! ”7"
Temperatura 110 125 140 150 165 180 190

e) W celu wytagczenia palnika gtéwnego nalezy obrécié pokretto, do pozycji (*) — W pozycji tej nadal zapalony
jest palnik pilotowy.
f) Obrdcenie pokretta w potoZenie (o) powoduje wytgczenie réwniez palnika pilotowego.

A Zabrania sie regulacji plomienia w zakresie miedzy pozycja ,,palnik zgaszony” (e)
i pozycja ,,7”.

A Jesli palnik gtéwny nie chce zapali¢ sie w czasie nie dtuzszym niz 10 sek. nalezy zgtosi¢
frytkownice do naprawy.

3.3.2 Czynnosci podczas smazenia

e Podczas smazenia kosz z zawarto$cig produktu zanurza¢ w oleju lub ttuszczu powoli.

e ZwracaC uwage na to, aby piana tworzgca sie podczas smazenia nie pryskata poza zbiornik.
Jesli do tego dojdzie, nalezy wyciggna¢ na kilka sekund kosz z frytkownicy.

e W procesie smazenia nastepuje zanieczyszczenie frytury spalonymi czgstkami statymi produktéw
zywnosciowych, ktére gromadzg sie na dole zbiornika. Po wytgczeniu frytkownicy i odstaniu zanieczyszczen na
dnie zbiornika, nalezy odprowadzi¢ olej ze zbiornika postepujac zgodnie z rozdz. 3.3.3.

e Po zakohczeniu zlewania nalezy zamkngé zawér spustowy - dzwignia zaworu (rys.1, poz.5) w prawym skrajnym
potozeniu, wyjgé rure odprowadzajacy (rys.1, poz.1) fryture w zbiorniku uzupetni¢ swiezga.

e Parametry technologiczne smazenia (czas, temperatura, waga wsadu) dobiera obstugujgcy wg indywidualne;j
oceny pozadanych cech produktu. W tabeli ponizej podalismy orientacyjne czasy smazenia wraz z temperaturg
dla przyktadowych potraw.
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ORIENTACYJNE CZASY SMAZENIA
Potrawa Czas Temperatura
Chips 3 +4 minut 160 °C
Ryby 3 +4 minut 170 °C
Kietbaski 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 butce tartej 2 +4 minut 190 °C
Ryby z frytkami 3 +5 minut 190 °C

3.3.3 Odprowadzanie oleju (frytury) ze zbiornika

W celu odprowadzenia oleju ze zbiornika frytkownicy nalezy:

1) Wytaczyé palnik gtdéwny oraz pilotowy, ustawiajgc pokretto zaworu w pozycji (e).

2) Odczekac az olej wystygnie.

3) Wiozy¢ rure odprowadzajgca (rys.1, poz.1) do otworu zaworu spustowego i przekreci¢ jg w dot zgodnie z
kierunkiem ruchu wskazéwek zegara do jej catkowitego zabezpieczenia.

4) Postawi¢ pod rure pojemnik na zuzyty olej.

5) Przesung¢ dzwignie (rys.1, poz.5) w lewo w celu otwarcia zaworu.

6) Odczekac¢ az olej swobodnie sptynie do pojemnika.

7) Po zakonczeniu zlewania nalezy zamkng¢ zawor przesuwajgc dzwignie zaworu (rys.1, poz.5) w skrajne
prawe potozenie.

8) Woyciggnac¢ rure odprowadzajgcg przekrecajac jg uprzednio w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

T

MAX 100

A Nalezy pamietaé, aby frytkownice ustawié na stole roboczym tak, aby zagwarantowana
byta mozliwo$¢é odprowadzenia oleju (frytury) ze zbiornika bez koniecznosci manewrowania
urzadzeniem.

A Zachowa¢ ostroznosé przy zlewaniu oleju lub frytury ze zbiornikéw aby nie ulec
poparzeniu. Zlewaé ze zbiornika po ostygnieciu

3.4 Czynnosci po zakonczeniu pracy

Po zakonczonej pracy:

1) Wytgczy¢ palnik gtéwny oraz pilotowy, ustawiajgc pokretto zaworu gazowego w potozenie (e).
2) Zamkna¢ doptyw gazu do urzgdzenia zaworem odcinajgcym.

3) Odczeka¢ az urzgdzenie ostygnie.

4) Odprowadzi¢ olej postepujgc zgodnie z rozdz. 3.3.3.

5) Umyc¢ frytkownice w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyh i wytrze¢ do sucha.

A Czyszczenie urzadzenia dopuszczalne jest tylko wtedy gdy jest ono zimne.

3.5 Uwagi eksploatacyjne

Palniki gltbwne wyposazone sg w zabezpieczenia przeciwwyptywowe, co wymaga podczas zapalania palnikow

pilotowych przytrzymania wcisnietego pokretta w pozycji (%) przez 15+20 sek. Jest to czas niezbedny do
nagrzania sie czujnika - termopary i zadziatania zabezpieczenia.

A Urzadzenie wyposazone jest w ogranicznik temperatury. W przypadku gdy temperatura
oleju przekroczy wartos¢ graniczng, doplyw gazu zostanie odciety.
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3.5.1 Zalecenia dotyczace przechowywania i smazenia frytek

4

Swieze frytki przechowywaé w temperaturze 5°C.

Termostat frytkownicy powinien by¢ nastawiony na 180°C.

Frytki powinny w ciggu czterech do pieciu minut smazenia sta¢ sie kruche i mieé kolor z6tto-zloty; zaleca sie,
aby podczas smazenia potrzasna¢ kosz jedno- lub dwukrotnie.

Tluszcz starzeje sie w wyniku zanieczyszczenia, wysokiej temperatury i oddziatywania swiatta. Dlatego nalezy
dbac o utrzymywanie ttuszczu w czystosci, to znaczy trzeba stale starannie usuwac resztki.

Aby temperature, ktéra ma wptyw na starzenie sie ttuszczu utrzymywac na mozliwie niskim poziomie, zaleca
sie nastawienie termostatu frytkownicy na nizszg temperature, jesli przez diuzszy czas nie smazy sie frytek.
W ttuszczu przeznaczonym do smazenia frytek nie nalezy nigdy przygotowywaé produktéw zawierajgcych
biatka zwierzece (ryby, mieso), a takze innych wyrobéw ziemniaczanych, jak krokiety i inne tym podobne.
Zbyt wysoka temperatura zmniejsza okres trwatosci tluszczu, z kolei zbyt niska temperatura powoduje
nadmierne wchtanianie tluszczu przez frytki. Stajg sie one wowczas zbyt migkkie.

Nalezy zawsze uzywac ttuszczu o wysokiej jakosci. Ttuszcz powinien by¢ przezroczysty i jasny oraz nie moze
sie pieni¢. Wymiana ttuszczu powinna by¢ catkowita.

Jesli kupuije sie frytki w opakowaniu zamknietym, nalezy zrobi¢ kilka otworéw, aby umozliwi¢ ulotnienie sie pary
wodnej. Dzieki temu frytki dluzej pozostang chrupiace.

Frytek nie nalezy trzymac w cieple dtuzej niz pie¢ do siedmiu minut.

WSKAZANIA BEZPIECZANSTWA | HIGIENY PRACY

A Nieprzestrzeganie ponizszych wskazan grozi poparzeniem lub porazeniem pradem elektrycznym.

Przed przystapieniem do pracy, obstugujgcy powinien zapozna¢ sie z zasadami:
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prawidtowej eksploatacji frytkownicy na podstawie niniejszej dokumentacji techniczno-ruchowej,
eksploatacji urzadzen gazowych i elektrycznych oraz bezpieczenstwa pracy w zapleczach kuchennych,
udzielania pierwszej pomocy w nagtych przypadkach.

Szczegdlnie wazne jest, aby:

1) Przed montazem urzgdzenia:

- zdjag¢ opakowanie i upewnic sie, czy urzadzenie jest w nienaruszonym stanie. W razie watpliwosci nie
uzytkowac go i zwrdcic sie do specjalisty. Materiat opakowaniowy nie powinien znajdowac¢ sie w zasiegu
dzieci, poniewaz stanowi potencjalne zagrozenie (torebki plastikowe, deski, gwozdzie itp.),

- upewnic sig, czy dane znamionowe sg zgodne z parametrami sieci gazowniczej.

2) Zainstalowanie urzgdzenia zgodnie z instrukcjg wytworcy powierzyé uprawnionemu specjaliscie.

3) Nie dopuszczac¢ do instalacji, wykonywania napraw i regulacji, przestawienia na inny rodzaj gazu oséb do
tego nieuprawnionych.

4) Nie wykonywaé zadnych przerdbek niezgodnych z dokumentacjg frytkownicy.

5) Do uzytkowania frytkownicy dopuszczaé tylko osoby przeszkolone.

6) Zwracac uwage na dzieci w czasie uzytkowania urzadzenia, gdyz nie znajg one zasad obstugi.

7) Nie zostawia¢ frytkownicy bez nadzoru podczas uzytkowania.

8) Uwazac aby elektryczne przewody przytaczeniowe uzywanego w kuchni sprzetu nie dotykaty goracych
czesci frytkownicy.

9) W przypadku stwierdzenia uszkodzenia lub nieprawidtowej pracy, wylgczy¢ urzgdzenie. Wszelkie naprawy
powinny by¢ wykonywane w autoryzowanej stacji serwisowej przez uprawnionych specjalistéw.

10) Stosowac tylko oryginalne czesci zamienne. Nieprzestrzeganie powyzszego moze zagrozi¢
bezpieczenstwu urzgdzenia i uzytkownikow.

11) Stosowac urzadzenie wytgcznie do celdw, do jakich je zaprojektowano. Wszelkie inne zastosowania sg
nieodpowiednie i nalezy je traktowa¢ jako niebezpieczne.

12) Zachowaé ostroznosé i nie dotykaé goragcych czesci. z ktérymi kontakt moze spowodowaé
poparzenie. Szczegolnie goraca ptyta gérna, zbiorniki, kominki i kratki wylotu spalin moga by¢é
przyczyna poparzenia.

13) Zachowaé ostroznos¢ przy zlewaniu oleju ze zbiornikéw aby nie ulec poparzeniu.

14) W razie poparzenia lub zatrucia gazem niezwiocznie udzieli¢ pierwszej pomocy.

15) W przypadku stwierdzenia ulatniania si¢ gazu z instalacji gazowej urzadzenia nalezy:

- wygasi¢ wszystkie zrédta otwartego ognia i nie uzywaé narzedzi i urzadzen powodujacych
iskrzenie (gniazda wtykowe, wylaczniki pradu, sprzet RTV itp.),
- zamknaé¢ doplyw gazu do frytkownicy przez zamknigecie zaworu odcinajacego,
- otworzy¢ drzwi i okna, przewietrzy¢ pomieszczenie,
- zawiadomi¢ osobe uprawniong do usuniecia uszkodzenia.
16) Zapewni¢ odpowiednig wydajnos¢ urzgdzen wentylacyjnych do odprowadzania par i produktéw spalania.



17) Nie podtgczaé do instalacji gazowej zadnych przewoddw uziemiajgcych.

18) W przypadku zapalenia si¢ gazu uchodzacego z nieszczelnej instalacji nalezy natychmiast zamknaé¢
doptyw gazu przy pomocy zaworu odcinajgcego.

19) W przypadku zapalenia si¢ gazu uchodzacego z nieszczelnego zaworu butli gazowej nalezy na
butle zarzucié mokry koc w celu ostudzenia butli, zakreci¢ zawér na butli. Po ostudzeniu wyniesé
butle na otwartg przestrzen. Zabrania sie powtérnej eksploatacji butli.

20) Nie czysci¢ urzadzenia strumieniem wody pod cisnieniem skierowanym bezposrednio na nie.

21) Nie zastania¢ otworéw ssawnych lub przeznaczonych do odprowadzania ciepta.

22) Prawidtowo czysci¢ powierzchnie, aby nie dopusci¢ do utleniania oraz uszkodzenh chemicznych czy
mechanicznych.

A Nieodpowiednia i niezgodna z przepisami wentylacja w pomieszczeniu oraz niewlasciwe

i niezgodne z przepisami odprowadzanie spalin z pomieszczenia, moze spowodowaé gromadzenie
sie tlenku wegla. Nalezy w takim przypadku natychmiast wytgczy¢ zainstalowane urzadzenia
gazowe z eksploataciji.

Zatrucie tlenkiem wegla (CO) mozna podejrzewac u 0séb, u ktérych pojawiajg sie objawy, takie jak bole gtowy,
zawroty gtowy, szum w uszach, zaburzenia wzroku, zmiany psychiczne oraz uczucie odurzenia. Przy dtuzszym
okresie zatrucia nastepuje utrata przytomnosci, skurcze i wreszcie dochodzi do zatrzymania oddechu.

U os6b podejrzewanych o zatrucie nalezy jak najszybciej przerwac¢ kontakt z tlenkiem wegla. Pierwsza pomoc
polega na usunieciu zatrutego z pomieszczenia. Nalezy szeroko otworzy¢ drzwi i wstrzymujgc oddech otworzy¢
szeroko okno, aby powstat przecigg, a nastepnie wynies¢ poszkodowanego. Po wyniesieniu zatrutego natychmiast
nalezy skontrolowac¢ jego oddech, w przypadku bezdechu trzeba rozpoczg¢ sztuczne oddychanie. Jesli oddycha,
nieprzytomnego nalezy utozy¢ na boku, zapewnic¢ spokoj, bezruch. Jak najszybciej wezwac karetke pogotowia i
zapewnic szybkg pomoc lekarska.

5

INSTRUKCJA KONSERWACJI, KONSERWACJA | NAPRAWY

- B> B bk P

Konserwacje i naprawy moga wykonywac¢ wytacznie osoby do tego upowaznione i przeszkolone w
zakresie obstugi urzadzen gazowych i pracujacych pod napieciem.

Przed przystapieniem do prac konserwacyjnych i czyszczenia nalezy zamkngé doptyw gazu zaworem
odcinajacym, odigczy¢ kuchnie od zasilania elektrycznego i poczekaé¢ az wystygnie.

Zewnetrznych i wewnetrznych powierzchni nie czysci¢ substancjami zracymi oraz zawierajacych
chlorki. Nie uzywaé ostrych metalowych szczotek, druciakéw i podobnych narzedzi mogacych
porysowaé powierzchnie frytkownicy.

Do czyszczenia i konserwacji frytkownicy nie stosowacé tatwopalnych srodkéw i rozpuszczalnikéw.

Konserwacja biezaca

Konserwacja biezgca polega na utrzymywaniu w czystosci frytkownicy oraz jej otoczenia.

W celu umycia zbiornika nalezy odprowadzi¢ olej w sposdb podany w rozdz. 3.3.3.

Powierzchnie ze stali nierdzewnej my¢ cieptg woda z detergentem i wytrze¢ do sucha miekkg szmatka.

Nie uzywac¢ srodkdw moggcych rysowaé powierzchnie. Nie mozna stosowac takze weiny stalowej oraz nalezy
unika¢ stycznosci elementéw ze stali nierdzewnej ze zwykta stalg gdyz moze to spowodowac powstawanie
koroz;ji.

Dtuzsze dziatanie soli kuchennej oraz jej roztwordw, przypraw takich jak musztarda, esencja octowa,
przyprawy w kostce moze prowadzi¢ takze do korozji.

Nie wolno uzywacé srodkdéw do czyszczenia srebra, wybielaczy oraz srodkéw zawierajgcych chlor.

5.2 Konserwacja okresowa

Poza biezgcymi czynnosciami konserwacyjnymi, do uzytkowania frytkownicy nalezy jej okresowa kontrola i
regulacja. Po okresie gwaranciji raz na rok nalezy zleci¢ dokonanie przeglgdu technicznego serwisowi.

5.3 Naprawy i remonty

Producent frytkownic gazowych £tODZKIE ZAKLADY METALOWE ,LOZAMET", poprzez swojg stuzbe serwisowg
zapewnia naprawy u odbiorcy oraz przeprowadza naprawy w siedzibie producenta. Wszystkie czynnosci regulacyjne
i naprawcze powinny by¢é wykonywane przez uprawnionego specjaliste. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
niewtasciwe lub niezgodne z zaleceniami podanymi w niniejszej dokumentacji uzytkowanie wyrobu.
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5.4 Wykaz typowych uszkodzen i zalecane sposoby naprawy

OBJAWY PRZYCZYNA SPOSOB USUNIECIA

Palniki nie zapalajg sie, czu¢ | Zanieczyszczone Zamkng¢ zawor palnika oraz zawér odcinajgcy.

ulatniajacy sie gaz. otwory ptomieniowe lub | Przewietrzy¢ pomieszczenie. Zgtosi¢ frytkownice do
dysze palnikéw. naprawy.

Nie mozna zapali¢ palnika Uszkodzony zapalacz, |Zgtosi¢ frytkownice do naprawy. Wymieni¢ uszkodzony

pilotowego. przewdd lub elektroda. | element.

Palnik gtéwny i pilotowy Zadziatat ogranicznik Zgtosic frytkownice do naprawy. Ponowne uruchomienie

gasnie w czasie pracy temperatury mozliwe jest po usunieciu awarii uktadu regulaciji

Nie mozna ponownie zapali¢ temperatury i wcisnieciu przycisku na ograniczniku. W

palnika pilotowego. razie potrzeby wymieni¢ uszkodzony ogranicznik.

5.5 Wymiana i montaz ogranicznika temperatury i termopary

Przewdd kapilary ogranicznika prowadzié
jok najnizej przy scianie bocznej. Nadmiar
zwinqé i umiesci€¢ z przodu urzqdzenia.

Przewody od ogranicznika prowadzi¢

w koszulce OSKS przy scianie bocznej
obudowy mozliwie jaok najnizej.

Przewdd kapilary prowadzi¢ w koszulce Przewdd termopary prowadzi¢ dotem
OSKS dotfem, blisko frontu urzqdzenia przy froncie. Kostke do podiqczenia
zachowujqc jok najwiekszq odlegtose przewoddw ogranicznika umiejscowié
od palnikéw. Nadmiar zwinqg¢. przy Scianie bocznej jok najblizej przodu.

WYMIANA OGRANICZNIKA TEMPERATURY | TERMOPARY WE FRYTKOWNICACH GAZOWYCH

1) W przypadku napraw frytkownic gazowych spowodowanych gasnigciem palnikéw i pilota,
ktérego przyczynq sq spadki napiecia (wzrost rezystancji) w obwodzie termopary, przerwy
w obwodzie termopary na skutek ztych stykdw, lub wadliwie dzitajqcy ogranicznik lub termopara,
do napraw nalezy stosowa¢ WYLACZNIE specjalnie przygotowany zespdt ogranicznika i termopary
GF.A.40.03.11.00.5/7 /COO0.

2) Zespbdt ogranicznika i termopary GF.A.40.03.11.00.5/7/C0O0 posiada przewody fabrycznie
przylutowane na state do konektordéw przerywacza termopry oraz konektordw ogranicznika
temperatury.

3) Sposbdb prowadzenia i umiejscowienia przewoddw, kapilary ogranicznika, kapilary regulatora
oraz termopary opisano w odnosnikach na rysunku.
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5.6 Wymiana, montaz zespotu zaworu gazowego EUROSIT 630

Y

Wiot

7N
/

\

Y

I

-

zaslepione
przytacze (R3/8)

Regulacja cisnienia
przed palnikiem

=< _ Krdciec pomiarowy Krdciec pomiarowy
< Q|  cisnienia gazu na wiocie ciénienia gazu na wylocie .
A = / Przytacze pilota

Pilot L @I aa % =

O L’ﬁ o £ 2

( N © | =

E j 53 g

= 8

a8 =

e 5,61

ol il | ) _\/\é
: % %
R3/4 ﬁ ﬁ‘ R3/4
D=12 . D=12
Wiot | Wylot
6 |Nakretka R3/8" RGF124.03.08.01.0/C00 2
5 |PierScien zaciskowy rurki pilota D4 GL.A.43.25.00.00.0/C07 1
4 |Nakretka rurki pilota D4 GL.A.43.25.00.00.0/C06 1
3 |Pierscien zaciskowy D12 GL.A.43.25.00.00.0/C05 1
2 |Zaslepka wlot/wylot EUROSIT RGB230.03.04.00.0/C04 2
1 |Zawér gazowy EUROSIT 630 110-190°C GF.A.80.03.08.00.5/7/C03 1
Poz. Nazwa Index llos¢

A Po wykonaniu montazu nalezy bezwzglednie sprawdzi¢ szczelnos¢ instalacji gazowej zgodnie z
obowigzujgcymi normami.
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6

WYPOSAZENIE STANDARDOWE i DODATKOWE

Wyposazenie standardowe:

TYP, MODEL

LGF124

LGF224

0789-645-0006-00

Siatka pod kosz 294x324x142mm GFC300 RGF124.13.00.00.0 FT

1 szt.

2 szt.

Kosz 270x275x105 mm CFC624 c0d.91191656-3
0789-645-0003-00

1 szt.

2 szt.

Wylewka frytury EF.A.40.05.00.01.5/7/C08
0789-637-0001-00

1 szt.

2 szt.

Pokrywka
RGF124.11.00.00.0

1 szt.

2 szt.

- Przewdd zasilajgcy z wtyczka
- Dokumentacja Techniczno-Ruchowa
- Karte gwarancyjna

Wyposazenie dodatkowe:

Jako wyposazenie dodatkowe mozna dokupi¢ ostony wylotu spalin (rys.1, poz.13).

TYP, MODEL

LGF124

LGF224

Ostona wylotu spalin — Naktadka komina h=350mm

GF.A.40.35.00.00.5/7

GF.A.80.35.00.00.5/7

Ostona wylotu spalin — Naktadka komina h=550mm

GF.A.40.55.00.00.5/7

GF.A.80.55.00.00.5/7

7 WYKAZ CZESCI ZAMIENNYCH
Nazwa czesci Nr rysunku / normy Rys. Poz.
ZESPOL PALNIKOWY
Palnik kompletny 3,3 kW RGF124.03.10.00.0/C00 4 1
Palnik gtowny 96.075.001 (LF 3.023.255) FLAM GAS 4 -
Regulator powietrza RGF124.03.10.01.0/C00 4 3
0789-641-1607-00
Kolanko kompletne RGF124.03.11.00.2/C00
Palnik pilotowy uniwersalny z regulatorem przeptywu RGF124.03.06.00.0/C00 4 5
Korpus palnika pilotowy z reg. przeptywu G1.807.122 SIT 0919-201-0006-00 4 6
Palnik pilotowy 607.006.00 FLAM GAS 0789-641-1804-00 4 5
Przestona powietrza 0.912.001 SIT 0789-641-1801-00 4 3
Obudowa 0.978.003/G6.055.002 SIT 0789-641-1802-00 4 -
Obudowa 0.978.004/G6.056.002 SIT 0789-641-1803-00 4 -
Whkret obudowy -szt. 2 0.953.007/G6.031.005 SIT 0789-641-1806-00 4 -
Ztgczka M10x1 pod rurke pilota @ 4 0.958.030 SIT 0919-201-0008-00 4 -
ARMATURA GAZOWA
Zespot zaworu EUROSIT 630 110-190°C LGF224.03.08.00.2 p. 5.6 -
Zawor gazowy EUROSIT 630 110-190°C  0.630.332 SIT GF.A.80.03.08.00.5/7/C03 p.5.6 1
Zaslepka wlot/wylot EUROSIT 630 0.972.061 SIT RGB230.03.04.00.0/C04 p.5.6 2
Nakretka R3/8” - szt. 2 RGF124.03.08.01.0/C00 p. 5.6 6
Pierscien zaciskowy D12 kod 0906 PEL GL.A.43.25.00.00.0/C05 p. 5.6 3
Pierscien zaciskowy rurki pilota D4 kod 0904 PEL GL.A.43.25.00.00.0/C07 p.5.6 5
Nakretka rurki pilota D4 kod 0903 PEL GL.A.43.25.00.00.0/C06 p.5.6 4
Termopara L=600mm, nakretka M9x1, Al 0.270.422 SIT |RGF124.03.06.00.0/C08 4 9
Zespot ogranicznika temperatury 230°C  EGO 55.19542.030
i terfnopa?ry peratuiry 0.970.492 ST |GF-A40.03.11.00.5/7/C00 1 9
Elektroda zaptonowa RGF124.03.06.01.0/C00 7 8
Zapalacz piezoelektryczny 0.073.960(0.073.952) SIT |GL.A.43.00.00.00.0/C49 1,2 3,56
Przewdd zapalacza GF.A.80.03.11.00.5/7/C00 - -
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UKLAD ODPLYWOWY

Uktad odptywowy (zawor kulowy G % 1S0228/1+ ogranicznik+

dzwignia + nakretka+ pierscien + wylewka) EF.A.40.05.00.00.5/7/C00 1 L5
: — _
500281+ corenicamits doniomd + nkatkar siorkoion) | EFA40.05.00.00.5/7/C10
Zawer kulowy G % 180228/1 430159 PEL  |SEA400900/00.5/7/C07 L
Nakretka G % pod rure D=18 mm 350006 PEL g%@;‘ggﬁ%ggf_’gf’ rco2 |
Piersciet zaciskowy do rury D=18 mm 360026 PEL | £F/A-49.05.00.00,5/7/C03
Wylewka-Rurka zagieta spustowa Fi 22 (%) 498579 PEL gfég;gg'?o_gggfgf’ 7icos 1 1
DYSZE DO GAZOW
Dysza 1455 gazE, H (G20) GL.A.43.50.00.04.2 4 2
Dysza 100S gaz P (G31) GL.A.43.50.00.03.2 4 2
Dysza92S __ gaz BIP (G30) GL.A.43.50.00.02.2 4 2
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8 RYSUNKI | SCHEMATY
——— 400 —! 800
LGF 124 LGF 224
LGF124 LGF224
A - przytagcze gazu R1/2”
K - krdciec kontrolny ciSnienia gazu na zaworze gazowym (widoczny po zdjeciu ostony poz. 15 )
1. Rura odprowadzajgca
2. Zawor palnika gtéwnego (LGF224: a- lewego zbiornika , b- prawego zbiornika)
3. Zapalacz piezoelektryczny palnika pilotowego (LGF224: a- lewego zbiornika , b- prawego zbiornika)
4. Otwoér do obserwacji ptomienia (LGF224: a- lewego zbiornika , b- prawego zbiornika)
5. Dzwignia zaworu spustowego (LGF224: a- lewego zbiornika , b- prawego zbiornika)
6. Wkrety M4 do mocowania ostony poz.14
7.
8. Siatka pod kosz
9. Ogranicznik temperatury -pod ostong poz.14 (LGF224: a- lewego zbiornika , b- prawego zbiornika)
10. Kosz na frytki
11. Pokrywka
12. Kratka wylotu spalin
13. Ostona wylotu spalin (wyposazenie dodatkowe)
14. Ostona przednia
15. Ostona serwisowa
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Rysunek 1 - Ogéiny widok frytkownicy LGF124 i LGF224



pozycja "palnik wytaczony

pozycja "zapalenie palnika pilotowego"

pozycja "nastawiona maksymalna temperatura

pozycja "nastawiona minimalna temperatura"

Przycisk zapalacza piezoelektrycznego

Rysunek 2 - Pokretto zaworu gazowego EUROSIT 630 z zapalaczem piezoelektrycznym

Wytacznik regulacii
przeptywu minimalnego @

O o O
I =

Regulacja przeptywu maksymalnego

\@ Regulacja przeptywu maksymalnego

Pomiar ci$nienia zasilajacego

@ Pomiar ci$nienia przed palnikiem

= |

o [l — —

< ____O
@ﬁ‘e‘gulacja przeptywu maksymalnego

Rysunek 3 - Zawér gazowy EUROSIT 630
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A) 7

1. Palnik gtéwny

2. Dysza palnika gtéwnego

3. Przestona regulacyjna powietrza pierwotnego palnika gazowego
4. Podktadka z nakretkg blokujgcg przestone regulacyjng poz. 3

5. Palnik pilotowy

6. Sruba regulacyjna regulatora przeptywu palnika pilotowego

7. Przestona regulacyjna powietrza pierwotnego palnika pilotowego
8. Elektroda zapalajgca

9. Termopara

Rysunek 4 - Zespét palnikéw gazowych
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B1, B2 - Ogranicznik temperatury 230 °C £ 5K
T1, T2 - Termopara
Y1, Y2 - Zawor gazowy (cewka termopary)

Rysunek 5 - Schematy podigczenia ogranicznika temperatury
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Nr/No. /No/ Nr.:
129.1/24

LOZAMET

Deklaracja zgodnosci UE
Declaration of Conformity
Déclaration de Conformite
Konformitartatserkldarung

Producent / Manufacturer / Fabricant / Hersteller :

Lodzkie Zaktady Metalowe LOZAMET Sp. z o.o.

Adres / Address / Adresse / Adresse :
ul. Warecka 5
91-202 Lodz
Polska / Poland / Pologne / Polen

Deklaruje, ze wyrob / declare that the product / déclare que le produit / erkléren, dass das Produkt

Nazwa / Name / Nom /Name:

Frytkownica gazowa / Gas fryer/ Friteuse a gaz / Gas-Friteuse
Typ / Type / Type / Type:

LGF124 ; LGF224

spetnia zasadnicze wymagania wynikajgce z nastepujacych Rozporzadzen i Dyrektyw UE:
meets the essential requirements according to of the following EU-Regulation and Directive:

est conformé aux exigences essentielles du Réglement et de la Directive UE:

die grundlegenden Anforderungen geméss der nachstehenden EU- Verordnung und Richtlinie erftillt:

2016/426 GAR - Urzgdzenia spalajgce paliwa gazowe / Gas appliances / Directives Gaz / Richtlinie fiir Gas

i, ze nastepujgce normy zharmonizowane zostaly zastosowane:
and that the following harmonised standards have been applied:

et que les standards harmonisés suivants ont éte appliqués:

und dass die folgenden harmonisierten Normen angewandt wurden:

PN-EN 203-1+A1:2024-05 ; PN-EN 203-2-4+A1:2024-05

Jednostka notyfikowana / The notified body / L'organisme notifié / Die benannte Stelle:
Instytut Nafty i Gazu - Panstwowy Instytut Badawczy, PL 31-503 Krakoéw, ul. Lubicz 25 A, Nr 1450

przeprowadzita procedury oceny zgodnosci i wydata certyfikat badania typu UE:

carried out conformity assessment procedures and issued an EU- Type examination certificate:
effectué des procédures d'évaluation de la conformité et délivré un UE Certificat d'examen de type:
Konformitétsbewertungsverfahren durchgefiihrt und ein EU-Baumusterpriifbescheinigung:

Nr/ No: GAR1450CT0013
Wydanie / Issue / Edition / Ausgabe: nr 2, 19-09-2024 .
Certyfikat wazny do / certificate is valid until / certificat valide pour / Zertifikat giiltig, bis: 18-04-2028 r.

Niniejsza deklaracja zgodnosci zostaje wydana na wytgczng odpowiedzialno$¢ producenta.
This declaration of conformity is issued on the sole responsibility of the manufacturer.

Cette déclaration de conformité est établie sous la seule responsabilité du fabricant.

Diese Konformitétserkldrung ist auf der alleinigen Verantwortung des Herstellers ausgestelit.

Niniejsza deklaracja zgodno$ci jest podstawg do oznakowania wyrobu znakiem C € 1450
This declaration of conformity is the foundation for marking the product with the CE14s0 mark.

Cette déclaration de conformité est la base pour marquer le produit avec la marque CE4s0

Diese Konformitétserkldrung ist die Grundlage fiir die Kennzeichnung des Produkts mit dem

CE1450 -Zeichen.

tédz, dn. 19.09.2024

Data wydania: Potwierdzona przez: Julian Bgkowski

Date of issue: g"”;’,’me,d 2{ Prezes Zarzadu Pyrektor Generalny
Date d'emissione: il i The president of Bogrd the General Manager
Ausgabedatum: 9 : Le président de I'Administration PDG

Der Vorstandsvorsitzende ein Generaldirektor
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