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1 CHARAKTERYSTYKA
1.1 Zastosowanie

Frytkownica jest urzgdzeniem elektrycznym przeznaczonym do zanurzeniowego smazenia w
oleju spozywczym (fryturze) frytek, ziemniakéw na frytki lub innych produktéw takich jak ryby, mieso
czy warzywa.

Urzadzenia te przeznaczone sg do eksploatacji w zaktadach zbiorowego zywienia.

1.2 Charakterystyka techniczna

DANE Typ, wersja, odmiana
TECHNICZNE LEF 124
Wymiary gabarytowe [mMm] | szeroko$¢ 400 x glebokos¢ 650 x wysokos¢ 300
Catkowita moc znamionowa  [kW] 6,0
llo$¢ zespotdw grzewczych  [szi] 1
Zasilanie 400 V 3N AC 50 Hz
Zakres regulacji temperatury  [°C] 100 + 190
Czas nagrzewania 190°C [min] 20
Obcigzenie cieplne elementéw 37
grzejnych [W/cm?] ’
llo$¢ zbiornikdw [szt] 1
Wymiary zbiornika [mm] 225 x 340 x 230
Maksymalna ilos¢ oleju [dm?] 10,25
Objetos¢ uzytkowa oleju* [dm?] 5,05
Standardowo szt.1 [mm] 210 x 270 x 110
Kosze
Wsad jednostkowy [kg] 1,7
Zabezpieczenie [A] 10
Masa [kq] 19
DANE Typ, wersja, odmiana
TECHNICZNE LEF 222
Wymiary gabarytowe [mm] | szeroko$¢ 400 x glebokos¢ 650 x wysokos¢ 300
Catkowita moc znamionowa  [kW] 2x3,0=6,0
llos¢ elementéw grzewczych  [szt] 2
Zasilanie 400 V 3N AC 50 Hz
Zakres regulacji temperatury  [°C] 100 + 190
Czas nagrzewania 190°C [min] 22
Obcigzenie cieplne elementéw 347
grzejnych [W/cm?] ’
llo$¢ zbiornikow [szt] 2
Wymiary zbiornika [mm] 125 x 340 x 170
Maksymalna ilo$¢ oleju [dm°] 2x4,8
Objetos¢ uzytkowa oleju* [dm?] 2x2,6
Standardowo szt.2 [mm] 95 x 270 x 110
Kosze
Wsad jednostkowy [kq] 2x0,85
Zabezpieczenie [A] 16
Masa [kq] 21




DANE Typ, wersja, odmiana
TECHNICZNE LEF 224
Wymiary gabarytowe [mm] | szeroko$¢ 700 x gteboko$¢ 650 x wysokos¢é 300
Catkowita moc znamionowa [kKW] 2x6,0=12,0
llos¢ zespotow grzewczych  [szt] 2
Zasilanie 400 V 3N AC 50 Hz
Zakres regulacji temperatury  [°C] 100 + 190
Czas nagrzewania 190°C [min] 20
Obcigzenie cieplne elementéw 37
grzejnych [W/cm?] ’
llos¢ zbiornikow [szt] 2
Wymiary zbiornika [mm] 225 x 340 x 230
Maksymalna ilo$¢ oleju [dm°] 2x10,25
Objetos¢ uzytkowa oleju * [dm?] 2x5,05
Standardowo szt.2 [mm] 210 x 270 x 110
Kosze
Wsad jednostkowy [kq] 2x17
Zabezpieczenie [A] 20
Masa [kq] 31,5

* objetos¢ uzytkowa oleju jest to ilo$¢ oleju (frytury), ktdra znajduje sie w zbiorniku frytkownicy
pomiedzy gorng powierzchnig elementéw grzejnych a znakiem maksymalnego poziomu oleju.

1.3 Ogdlny opis

Frytkownice elektryczne wykonane sg jako moduty gorne linii 650 przeznaczone do ustawienia
na module dolnym linii np. szafce, podstawie z potkg lub jako urzgdzenia wolnostojgce ustawione
bezposrednio na stole roboczym. Do wazniejszych zespotéw naleza;

- Obudowa wykonana ze stali kwasoodpornej (za wyjatkiem blachy spodniej wykonanej z blachy
ocynkowanej). Urzadzenia te posiadajg w poszyciu gérnym jeden lub dwa zbiorniki na olej
(fryture) z mozliwoscig niezaleznego sterowania pracag kazdego z nich.

- Uklad grzewczy zbiornika sktada sie z zespotu grzatek o tgcznej mocy 6kW lub 12kW (w
zaleznosci od modelu frytkownicy). Pracg grzatek steruje regulator temperatury zapewniajacy
regulacje temperatury frytury. Przed nadmiernym wzrostem temperatury np. przy awarii regulatora
temperatury urzadzenie i uktad grzewczy zabezpiecza ogranicznik temperatury. Frytkownice
dwuzbiornikowe posiadajg dwa niezalezne uktady grzewcze.

- Instalacja elektryczna frytkownic przystosowana jest do zasilania napieciem: 400V 3N~50Hz.

2 INSTRUKCJA MONTAZU

Pomieszczenie przeznaczone do eksploatacji frytkownic powinno posiadaé:
e odpowiednig instalacje elektryczng oraz skuteczng instalacje ochronng

e skuteczng wentylacje

e dobre oswietlenie

2.1 Ustawienie

Frytkownice elektryczne mozna eksploatowac jako urzadzenia wolnostojgce lub ustawione w
blok z innymi urzadzeniami linii gastronomicznej o module 650. Ustawi¢ urzadzenie na twardym,
niepalnym podtozu i wypoziomowac za pomocg regulowanych nézek. W przypadku ustawienia
urzadzenia na module dolnym linii 650 (szafka, podstawa z pétkg) urzadzenie przymocowac
4 srubami M5 x 20 wykorzystujgc otwory w ndézkach uprzednio wyjmujac z nich zaslepki z tworzywa.
W przypadku, gdy urzadzenie ma by¢ ustawione w poblizu $cian, przegréd, mebli kuchennych,
wykonczen dekoracyjnych itp. powinny by¢ one wykonane z materiatow niepalnych albo pokryte
odpowiednim niepalnym, izolujgcym cieplnie materiatem (zaleca sie zachowa¢ minimalny odstep od
$cian co najmniej 100 mm). Ponadto nalezy zwréci¢ uwage na przestrzeganie przepiséw dotyczacych
ochrony przeciwpozarowej.
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2.2 Przylaczenie do instalacji

Podczas instalowania urzadzenia nalezy przestrzega¢ nastepujacych obowigzujacych
przepisow:

o Normy, przepisy, zarzgdzenia budowlane i przeciwpozarowe.

o Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy.

e Normy, przepisy, zarzadzenia dotyczace instalacji i urzadzen elektrycznych.
Instalator powinien:

e Zapozna¢ sie z informacjami umieszczonymi na tabliczce znamionowe;j.

e Sprawdzi¢ skutecznos¢ dziatania wszystkich elementéw urzadzenia.

e Zapoznac¢ uzytkownika z obstugg urzadzenia.

2.21 Wentylacja

1) Pomieszczenie kuchenne powinno by¢ dobrze wentylowane aby uzupetnia¢ usuwane powietrze.

2) Zaleca sie ustawi¢ urzadzenie pod okapem wyciggu co zapewni szybkie odprowadzenie oparéw.

3) Regularnie czy$cic filtry i przewody wentylacyjne. Do czyszczenia filtréw nie stosowaé palnych
ptynéw i rozpuszczalnikow.

4) Okresowo sprawdzac¢ wlot i wylot powietrza, czy nie sg uszkodzone oraz czy przeptyw nie jest
utrudniony.

2.2.2 Przytaczenie do instalacji elektrycznej

Frytkownice elektryczne standardowo przystosowane sg do zasilania 400V 3N~50Hz oraz
wyposazone w przewody przytgczeniowe:

LEF 124 — 5 x 1,5 mm? zakonczony wtyczka 3P+N+Z 5x16A.

LEF 222 — 5 x 2,5 mm? zakonczony wtyczkg 3P+N+Z 5x16A.

LEF 224 — 5 x 2,5 mm? zakonczony wtyczkg 3P+N+Z 5x32A.

1) Sprawdzi¢ zgodnos¢ parametrow instalacji elektrycznej z danymi z tabliczki znamionowej
urzadzenia.

2) Sprawdzi¢ stan osprzetu elektrycznego.

3) Dokona¢ pomiaru ochrony przeciwporazeniowej (zerowanie lub uziemienie).

4) Dokona¢ przytagczenia przewodu zasilajgcego do odpowiedniego gniazda zainstalowanego
W pomieszczeniu.
W przypadku podtgczania frytkownic bezposrednio do instalacji elektrycznej pomieszczenia,
nalezy dokona¢ odigczenia standardowego przewodu zasilajgcego a nastepnie podigczenia
przewodu o potrzebnej dlugosci do odpowiednich zaciskéw listwy przytgczeniowej (ztaczki
szynowej) wg ponizszych schematow elektrycznych. Przewdd poprowadzic¢ przez diawice w
obudowie (rys.2, poz.6) i uchwyt przewodu zasilajgcego (rys.2, poz.8) do ztaczki szynowej (rys.2,
poz.9) znajdujacej sie na wsporniku z prawej strony patrzac od przodu frytkownicy (rys.1,
oznacz.E). Przewdd zasilajgcy powinien by¢ w izolacji na bazie silikonowo - kauczukowej,
odpornej na oleje, tluszcze i temperature (180°C) i powinien posiadac¢ parametry techniczne
przewodu SILFLEX —EWKF. Przewdd zasilajgcy doprowadzi¢ do frytkownicy od nasciennego
wytgcznika odcinajacego zasilanie, ktéry powinien znajdowaé sie w pomieszczeniu.
Dostep do listwy zaciskowej (ztaczki szynowej) mozliwy jest po zdjeciu panelu sterowniczego
(rys.1, poz.8).
Instalacja elektryczna do ktérej podtaczone ma byé urzadzenie powinna by¢ wyposazona w
srodki odfgczania na wszystkich biegunach zgodnie z PN-EN 60335-1.

W celu zdjecia panelu sterowniczego nalezy:

- odkreci¢ wkrety mocujace panel sterowania (rys.1, poz.9);

- wyciagna¢ panel sterowniczy. Przy wycigganiu panelu zachowacé ostroznos¢, aby nie uszkodzi¢

- znajdujacego sie na nim osprzetu elektrycznego;

- po przytgczeniu przewodu zasilajgcego do odpowiednich zaciskéw ztgczki szynowej zatozy¢
panel sterowniczy postepujac w odwrotnej kolejnosci.



Listwa zaciskowa
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5) Dokona¢ przytagczenia do systemu ekwipotencjalnego.

Zacisk do przytgczenia zewnetrznych zyt wyréwnawczych oznaczony jest symbolem ¢
i znajduje sie na tylnej czesci obudowy frytkownicy w poblizu przepustéw doprowadzajgcych
przewody zasilajgce (rys.1 i 2). Przed podtaczeniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢ prawidtowos¢
wykonania i skutecznos$¢ dziatania potgczen wyréwnawczych zgodnie z PN-IEC-60364-4-41.

A URUCHOMIENIE FRYTKOWNICY MOZE NAS'_I'APIC PO POTWIERDZENIU
SKUTECZNOSCI OCHRONY PRZECIWPORAZENIOWEJ WYNIKAMI POMIAROW.

3 INSTRUKCJA OBSLUGI
3.1 Przygotowanie frytkownicy do pracy

1. Sprawdzi¢ dane na opakowaniu i tabliczce znamionowej urzadzenia, usuna¢ folie ochronng oraz
elementy opakowania ze wszystkich elementéw obudowy i pokrywki.
Zapoznac¢ sie z DTR urzadzenia, w szczegolnosci z instrukcjg obstugi oraz wskazaniami BHP.
Umy¢ obudowe, pokrywke, zbiornik, kosze oraz siatke filtracyjna, cieptg wodg z detergentem
celem usuniecia $rodkéw konserwujacych.
4. Grzatke, kapilary i czujniki przetrze¢ lekko szmatkg zmoczong w cieptej wodzie z ptynem do mycia
naczyn, wyptukac¢ i wysuszyc.
5. W celu doktadnego czynnosci czyszczenia i usuniecia resztek ttustej powtoki ochronnej ze
zbiornika i koszy nalezy:
- dzwignie zaworu spustowego (rys. 1, poz.5 ) ustawi¢ w prawym skrajnym potozeniu;
- napetni¢ zbiornik po brzegi wodg z dodatkiem detergentu;
- witaczyc¢ frytkownice zgodnie z p. 3.3.1 d), e);
- gotowac wode kilka minut;
- zla¢ wode postepujac zgodnie z p.3.3.3 do pojemnika ustawionego pod rurg odprowadzajaca;
wyptukaé doktadnie zbiornik czystg woda.
6. Podnlesc do gory przy uzyciu dzwigni (rys.1, poz.12) zespot grzejny (rys.2, poz.1) tak, aby
zablokowat sie samoczynnie w potozeniu pionowym — patrz rys 2 p.3.4.
Witozy¢ do zbiornika siate filtracyjng (siatka filtracyjna powinna by¢ pod zespotem grzejnym).
Zwolni¢ blokade zespotu grzejnego i opuscic¢ zespot grzejny — patrz p.3.4 6)

wn

® N

3.2 Prébny rozruch
- Wigczy¢ frytkownice zgodnie z p. 3.3.1 a), b), c) d), e).
- Nastawi¢ pokrettem regulatora temperatury temperature 130°C i sprawdzi¢ czy po jej
osiggnieciu nastgpi samoczynne wytaczenie uktadu grzewczego.
3.3 Czynnosci podczas pracy
3.3.1 Wiaczenie frytkownicy

a) Upewni¢ sie czy zawor spustowy jest zamkniety. DZzwignia zaworu (rys.1, poz.5) w prawym
skrajnym potozeniu.




b)

d)

Napetni¢ zbiornik fryturg do poziomu gérnego przettoczenia na bocznej scianie zbiornika — jest to
maksymalny poziom oleju, ktérego nie nalezy przekraczac.

Jesli stosowany jest ttuszcz, nalezy go wczesniej stopi¢ w oddzielnym naczyniu i wla¢ do
zbiornika. Po zakonczeniu smazenia ttuszcz nie moze pozosta¢ w urzadzeniu.

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

Zalkgczy¢ zasilanie przekrecajac pokretto wytacznika gtéwnego z regulatorem temperatury (rys.1,
poz.1) w pozycje inng niz ,0”. Zataczenie sygnalizowane jest Swieceniem zielonej lampki (rys.1,
poz.3).

Pokrettem regulatora temperatury (rys.1, poz.1) ustawi¢ zadang temperature. Jezeli temperatura
frytury jest nizsza od zadanej nastapi zataczenie grzatek, co jest sygnalizowane zaswieceniem
pomarahnczowej lampki (rys.1, poz.2). Osiggniecie nastawionej temperatury sygnalizowane jest
zgasnieciem pomaranczowej lampki.

A W przypadku podniesienia grzatki nastapi odiaczenie ich zasilania, pomimo, ze lampka

e)

pomaranczowa sygnalizuje ich prace.

Po rozgrzaniu frytury do nastawionej temperatury mozna przystapi¢ do procesu smazenia.

3.3.2 Czynnosci podczas smazenia

1.
2.

3.

Podczas smazenia kosz z zawartoscig produktu zanurza¢ w oleju lub ttuszczu powoli.

Zwracac¢ uwage na to, aby piana tworzaca sie podczas smazenia nie pryskata poza zbiornik. Jesli
do tego dojdzie, nalezy wyciagna¢ na kilka sekund koszt z frytkownicy.

W procesie smazenia nastepuje zanieczyszczenie frytury spalonymi czastkami statymi produktow
zywnos$ciowych, ktére gromadzg sie na dole zbiornika pod grzatkg. Po wytaczeniu frytkownicy
(regulator temperatury z wytacznikiem gtéwnym w poz. ,0”) i odstaniu zanieczyszczen na dnie
zbiornika, nalezy odprowadzi¢ olej ze zbiornika postepujac zgodnie z p. 3.3.3.

Po zakonczeniu zlewania nalezy zamkna¢ zawor spustowy - dzwignia zaworu (rys.1, poz.5)

w prawym skrajnym potozeniu, wyja¢ rure odprowadzajgca (rys.1, poz.6) a fryture w zbiorniku
uzupetnic swieza.

Parametry technologiczne smazenia (czas, temperatura, waga wsadu) dobiera obstugujacy wg
indywidualnej oceny pozadanych cech produktu. W tabeli ponizej podali$my orientacyjne czasy
smazenia wraz z temperaturg dla przyktadowych potraw.

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 bulce tartej 2 +4 minut 190 °C

Ryby z frytkami 3 +5 minut 190 °C

A Ttuszcz lub olej jadalny stosowany do przyrzadzania frytek nalezy regularnie

wymieniaé. Olej wielokrotnie uzywany do smazenia moze nawet przy niskiej
temperaturze zapali¢ sie lub nagle zagotowac.

A Wilozenie duzej i wilgotnej porcji produktu do frytkownicy moze doprowadzi¢ do

wykipienia oleju.

A Obnizenie poziomu oleju ponizej poziomu minimalnego grozi pozarem.



3.3.3 Odprowadzanie oleju (frytury) ze zbiornika

W celu odprowadzenia oleju ze zbiornika frytkownicy nalezy:

1. Wylaczyc frytkownice (regulator temperatury z wytacznikiem gtéwnym w poz. ,0”).

Odczeka¢ az olej wystygnie.

Wtozy¢ rure odprowadzajaca (rys.1, poz.6) do otworu zaworu spustowego (rys.1, poz.7)

i przekrecic jg w dét zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara do jej catkowitego
zabezpieczenia.

Postawi¢ pod rure pojemnik na zuzyty ole;j.

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

Odczeka¢ az olej swobodnie sptynie do pojemnika.

Po zakonczeniu zlewania nalezy zamkna¢ zawér przesuwajgc dzwignie zaworu (rys.1, poz.5)
W prawo.

Wyciggna¢ rure odprowadzajgca przekrecajac jg uprzednio w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazoéwek zegara.

No ok

®

A Nalezy pamietaé, aby frytkownice ustawi¢ na stole roboczym tak, aby
zagwarantowana byla mozliwo$¢ odprowadzenia oleju (frytury) ze zbiornika bez
koniecznos$ci manewrowania urzadzeniem ( patrz rys.1 p.3.3.3)

e
)

Rysunek 1 — Ustawienie frytkownicy na stole roboczym

3.4 Czynnosci po zakonczeniu pracy

Po zakohczonej pracy nalezy:

1. Whytgczy¢ zasilanie ustawiajac pokretto regulatora temperatury z wytgcznikiem gtéwnym (rys.1,
poz.1) w potozeniu ,0”.

2. Odczeka¢ az urzadzenie ostygnie.

3. Odprowadzi¢ olej postepujac zgonie z p. 3.3.3.

4. Podnies¢ do gory przy uzyciu dzwigni (rys.1, poz.12) zespot grzejny (rys.2, poz.1) tak, aby
zablokowat sie samoczynnie w potozeniu pionowym — patrz rys 2 p.3.4.

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

6. Po umyciu frytkownicy wcisng¢ przycisk blokujacy (rys.1, poz.13) i jednoczesnie trzymajac drugq
rekg dzwignie zespotu grzejnego opusci¢ go ostroznie do zbiornika.



dzwignia podnoszenia zespot grzewczy

zespotu grzewczego

przycisk blokujacy

Rysunek 2 — Polozenie zespotu grzewczego i przycisku blokujagcego w czasie mycia
urzadzenia

A Podczas wykonywania czynnosci opuszczania zespotu grzejnego, nalezy zachowaé
ostroznosc¢ i zwroci¢ szczegolng uwage, aby nie opadt on samoczynnie do zbiornika.

A Zabrania sie podnoszenia grzatek w czasie pracy urzadzenia oraz, gdy urzadzenie lub
frytura jest goraca.

A Czyszczenie grzatek jak i calego urzadzenia dopuszczalne jest tylko wtedy, gdy sg one
zimne.

3.5 Uwagi eksploatacyjne

Zalecenia odnosnie smazenia i przechowywania frytek.

Swieze frytki przechowywaé w temperaturze 5°C.

Termostat frytkownicy powinien by¢ nastawiony na 180°C.

Frytki powinny w ciggu czterech do pieciu minut smazenia stac sie kruche i mie¢ kolor zétto-ztoty;
zaleca sie, aby podczas smazenia potrzasnaé kosz jedno- lub dwukrotnie.

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

Aby temperature, ktéra ma wptyw na starzenie sie tluszczu utrzymywac na mozliwie niskim
poziomie, elementy grzejne frytkownicy majg duzg powierzchnie, co powoduje zmniejszenie
temperatury kontaktowej z ttuszczem. Ponadto 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 przygotowywacé produktow
zawierajgcych biatka zwierzece (ryby, mieso), a takze innych wyrobow ziemniaczanych, jak
krokiety i inne tym podobne.

Zbyt wysoka temperatura zmniejsza okres trwatosci ttuszczu, z kolei zbyt niska temperatura
powoduje nadmierne wchtanianie ttuszczu przez frytki. Stajg sie one wéwczas zbyt miekkie.
Nalezy zawsze uzywac ttuszczu o wysokiej jakosci. Tluszcz 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 otwordéw, aby umozliwié¢
ulotnienie sie pary wodnej. Dzieki temu frytki dtuzej pozostang chrupiace.

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



Frytkownice elektryczne wyposazone sg miedzy innymi w takie urzgdzenia zabezpieczajgce jak:

a)

b)

regulator temperatury — zintegrowany z wytgcznikiem krzywkowym stuzy do zatgczania lub
wytgczania urzgdzenie oraz do regulacji temperatury frytury;

ogranicznik temperatury - dziata w przypadku awarii regulatora temperatury lub osiggniecia
przez fryrture temperatury wyzszej niz 230 °C. Zabezpiecza w ten sposob urzadzenie przed
nadmiernym wzrostem temperatury, a zespot grzewczy przed przepaleniem. Dziatanie
ogranicznika polega na roztgczeniu obwodu zasilajgcego grzatki elektryczne i oznacza awarie
urzadzenia;

Aby ponownie zataczy¢ frytkownice nalezy usung¢ przyczyne awarii urzgdzenia i odblokowac
ogranicznik temperatury postepujac zgodnie z ponizszg instrukcja:

4

wytgczy¢ urzadzenie z sieci, poczekaé az ostygnie i postgpi¢ zgodnie z p.3.3.3

zachowujgc ostroznos$¢ wyciggna¢ zaslepke ogranicznika (rys. 1, poz.4) znajdujgca sie na panelu
sterowniczym urzadzenia

przy pomocy izolowanego preta (np. srubokret) wcisnaé widoczny przycisk ogranicznika

zatozy¢ zaslepke ogranicznika

dokona¢ prébnego rozruchu postepujagc zgodnie z p.3.2

tacznik krancowy lub mikrowytacznik — dziata on w przypadku kiedy zespot grzewczy
urzgdzenia podniesiony jest do gory i zabezpiecza w ten sposob obstuge jak i same elementy
grzewcze przed ich niepozgdanym zatgczeniem.

WSKAZANIA BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY

Przed przystgpieniem do pracy obstugujacy powinien zapoznac sie z zasadami:

wnN

ok

©xoNS

11.
12.
13.
14.
15.

16.
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bezpiecznej eksploatacji urzadzen elektrycznych,

pracy w zapleczu kuchennym,

prawidtowej eksploatacji frytkownicy elektrycznej na podstawie niniejszej instrukcji obstugi,
udzielania pierwszej pomocy w nagtych wypadkach.

Szczegdlnie wazne jest, aby:

Przed montazem urzadzenia zdjg¢ opakowanie, usung¢ folie ochronng i upewnic sie, czy
urzadzenie jest w nienaruszonym stanie. W razie watpliwosci nie uzytkowac go i zwrocic sie do
specjalisty. Materiat opakowaniowy nie powinien znajdowac sie w zasiegu dzieci, poniewaz
stanowi potencjalne zagrozenie (torebki plastikowe, deski, gwozdzie itp.)

Instalowa¢ urzadzenie zgodnie z DTR.

Nie dopuszcza¢ do instalacji, wykonywania napraw, regulacji i obstugi oséb do tego
nieuprawnionych oraz nieprzeszkolonych.

Nie wykonywac zadnych przerdbek niezgodnych z dokumentacjg urzadzenia.

Zwracac¢ uwage na dzieci w czasie pracy urzadzenia, gdyz nie znajg one zasad jego obstugi.
Szczegolnie odstoniete czesci grzatek i frytura mogg by¢ przyczyng poparzenia.

Nie zostawiaC urzadzenia bez nadzoru podczas uzytkowania.

Uwazac, aby elektryczne przewody przytgczeniowe nie dotykaty gorgcych czesci.

Nie uderza¢ w grzatki oraz w pokretta.

W przypadku stwierdzenia uszkodzenia lub nieprawidtowej pracy, wytaczy¢ urzadzenie. Wszelkie
naprawy powinny by¢é wykonywane w autoryzowanej stacji serwisowej przez uprawnionych
specjalistéw.

. Stosowac tylko oryginalne czesci zamienne. Nieprzestrzeganie powyzszego moze zagrozi¢

bezpieczehstwu urzadzenia i uzytkownikéw.

Stosowacé urzadzenie wylgcznie do celéw, do jakich je zaprojektowano. Wszelkie inne
zastosowania sg nieodpowiednie i nalezy je traktowac jako niebezpieczne.

Podczas obstugi zachowac¢ ostroznosé i nie dotyka¢ czesci, z ktérymi kontakt moze spowodowaé
poparzenie.

W razie poparzenia niezwiocznie udzieli¢ pierwszej pomocy.

Zapewni¢ odpowiednig wydajnosc¢ urzgdzen wentylacyjnych do odprowadzania oparow.

W razie skaleczenia, poparzenia lub porazenia pradem elektrycznym, niezwtocznie udzieli¢
pierwszej pomocy,

Zabrania sie mycia i polewania urzadzenia za pomoca strumienia biezacej wody.
Nieprzestrzeganie tej zasady grozi uszkodzeniem urzadzenia i porazeniem pradem
elektrycznym obstugi.



5 INSTRUKCJA KONSERWACJI | NAPRAWY

A KONSERWACJE, CZYSZCZENIE | OBSLUGE TECHNICZNA NALEZY
PRZEPROWADZAC TYLKO WTEDY GDY URZADZENIE JEST ZIMNE.

5.1 Konserwacja biezaca

Konserwacja biezaca polega na utrzymywaniu w czystosci urzgdzenia oraz jego otoczenia.

W celu umycia zbiornika nalezy w pierwszej kolejnosci odprowadzi¢ olej w sposdb podany

w punkcie 3.3.3. Nastepnie podnies¢ do gory grzatke zgodnie z p.3.4 i umy¢ zbiornik i zespét
grzewczy. Grzatke i powierzchnie ze stali nierdzewnej my¢ goraca wodg z detergentem i wytrze¢ do
sucha miekkg szmatka. Nie uzywac¢ srodkow mogacych rysowac powierzchnie jak stalowa wata,
stalowe szczotki lub skrobaki. Srodek czyszczacy nie moze zawieraé substanciji zawierajacych chlor
lub $rodki Scierne poniewaz sg one szkodliwe dla powierzchni ze stali nierdzewnej.

A Przed rozpoczeciem czyszczenia frytkownicy nalezy ja odtaczyé od instalacji
elektrycznej i poczeka¢ az wystygnie.

5.2 Konserwacja okresowa

Poza biezgcymi czynnosciami konserwacyjnymi, do uzytkowania frytkownicy nalezy jej okresowa
kontrola. Po okresie gwarancji raz na rok nalezy zleci¢ dokonanie przegladu technicznego serwisowi.

5.3 Naprawy i remonty

Producent frytkownicy elektrycznej tODZKIE ZAKLADY METALOWE "LOZAMET", poprzez swojq
stuzbe serwisowg zapewnia naprawy i przeglady u odbiorcy oraz przeprowadza naprawy w siedzibie
producenta. Wszystkie czynnosci regulacyjne i naprawcze powinny by¢ wykonywane przez
uprawnionego specjaliste.

A Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za niewlasciwe lub niezgodne z
zaleceniami podanymi w niniejszej dokumentacji uzytkowanie wyrobu.

5.4 Wykaz typowych uszkodzen i zalecane sposoby naprawy

OBJAWY PRZYCZYNA |SPOSOB USUNIECIA

Sprawdzi¢ czy jest napiecie w instalacji

Po przekreceni kretta wytacznik
O Przexrgceniu poxreta wyiqe a elektrycznej oraz czy urzadzenie jest podtagczone

glownego z regulatorem w poz. inng Brak zasilania |do instalacji.

niz :’0 nie éWieiCi zielona lampka, nie Jedli nadal nie daje sie wiaczy¢ nalezy zgtosic je
mozna wigczy¢ uktadu grzewczego do naprawy.

Po przekreceniu pokretta wytacznika
gtdwnego z regulatorem na nastawe | Uszkodzenie |Zgtosi¢ urzadzenie do naprawy.
inng niz ,0” nie swieci zielona lampka, | lampki Wymieni¢ uszkodzong lampke.
ale zatagcza sie uktad grzewczy

Po obréceniu pokretta regulatora z
wylgcznikiem na zgdang temperature
na zadang temperature nie swieci
pomaranczowa lampka, ale zatgcza
sie ukfad grzewczy.

Uszkodzenie |Zgtosi¢ urzadzenie do naprawy.
lampki Wymieni¢ uszkodzong lampke.

Uszkodzenie |Zgtosi¢ urzadzenie do naprawy. Wymienic¢
grzatki uszkodzong grzatke

Po obroéceniu pokretta regulatora

temperatury z wylacznikiem na Ogranicznik temperatury zabezpiecza przed

nadmiernym wzrostem temperatury np. przy awarii

zadang temperaturg nie swieci Zidzla*ajf regulatora temperatury. Nalezy schiodzié

pomaranczowa lampka, nie zatacza | WoUdOwany 1, o, cnie i usunag przyczyne awarii. W celu

sig uktad grzewczy. ogranicznik ponownego uruchomienia frytkownicy nalezy
temperatur postapi¢ zgodnie z punktem 3.5.b niniejszej

instrukcji.
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6 WYPOSAZENIE STANDARDOWE | DODATKOWE

Standardowo frytkownice wyposazone sg w:

- Przewdd zasilajacy z wtyczkg

- Siatke filtracyjng pod grzatki: LEW 124 - szt.1, LEW222 i 224 - szt.2
- Pokrywke: LEW 124 - szt.1, LEW222 | 224 - szt.2

- Rure spustowg: LEW 124 - szt.1, LEW222 i 224 - szt.2

- Kosz210x270 x 110 mm: LEW 124 - szt.1, LEW224 - szt.2

- Kosz 95 x 270 x 110 mm: LEW 222 - szt.2

- Dokumentacje Techniczno-Ruchowg

- Karte gwarancyjng

Na zyczenie klienta frytkownice mogg by¢ wyposazone w kosze 95x260x110mm - ilo$¢ wg
zamowienia.

7 WYKAZ CZESCI ZAMIENNYCH

Nazwa czesci Nr rysunku Rys. Poz.
Zespot grzejny 6kW = 3 x 2000W REF124.03.02.00.0 2 1
Zespot grzejny 3kW REF222.03.02.00.0 2 1a
Wytacznik krzywkowy (gtéwny) 49.41015.300 ,EGO” 2 2
Wytacznik krzywkowy (gtéwny) dot. LEF 222 49.21015.300 ,EGO” 2 2
Lampka syg. pomarahczowa C027500NAF 2 5
Lampka syg. zielona C027500NAH 2 4
tacznik krancowy dwubiegunowy E3166 wg ,ROLD” 2 11
Mikrowytacznik dot. LEF 222 g(';OSUzﬁEpTOi?m 338+70 2 11a
Ogranicznik temperatury 230°C 55.32549.120 ,EGO” 2 3
Regulator temperatury 190°C 55.13239.050 ,EGO” 2 2
Stycznik MOC3+1ZZ dot. LEF 124 i 224 RELPOL CRMI09-30-10-A230 2 10
Dtawica izolacyjna z nakretka DP 16H 2 6
Pokretto EH.A.10.05.01.00.0/180 1 1
Oznacznik pierscieniowy 0-190 EF.A.40.10.00.03.0/7 1 1
Stopka M10 ET.A.70.00.00.02.0/7 1 15
Wktadka stopki ET.A.70.00.00.03.0/7 1 15
Zawor spustowy kompletny RER400.02.02.00.0 1 7
Rura spustowa (odprowadzajgca) LF 3356049 1 6

12



8 RYSUNKI I SCHEMATY ELEKTRYCZNE

RYSUNEK 1 — Budowa frytkownic LEF 124, LEF 222 i LEF 224

Pokretto wytacznika gtéwnego i regulatora temperatury
2. Lampka sygnalizacyjna pomaranczowa
3. Lampka sygnalizacyjna zielona
4. ZaSlepka ogranicznika temperatury
5. Dzwignia zaworu spustowego
6. Rura spustowa (odprowadzajaca)
7. Zawor spustowy
8. Panel sterowniczy
9. Wkrety mocujace panel sterowniczy
10. Kosz
11. Pokrywa
12. Dzwignia podnoszenia uktadu grzewczego
13. Przycisk blokujacy uktad grzewczy w pozycji ,grzatki podniesione”
14. Siatka filtracyjna
15. Regulowana nézka

A Przylacze instalacji elektrycznej
E Polozenie listwy zaciskowej

Przylacze przewodu ekwipotencjalnego

RYSUNEK 2 - Rozmieszczenie elementéw uktadu grzewczego frytkownic

Zespot grzewczy

Wytacznik krzywkowy z regulatorem temperatury
Ogranicznik temperatury

Lampka sygnalizacyjna zielona

Lampka sygnalizacyjna pomaranczowa
Dtawica izolacyjna

Przewdéd zasilajacy

Uchwyt przewodu zasilajgcego

. Listwa przytaczeniowa (ztaczka szynowa)

10. Stycznik (nie dotyczy LEF 222)

11. tacznik krancowy (dotyczy LEF 124 i LEF 224)
11a. Mikrowytacznik (dotyczy LEF 222)

©CoN>O WD =

RYSUNEK 3 - Schemat elektryczny frytkownicy LEF 124

RYSUNEK 4- Schemat elektryczny frytkownicy LEF 222

RYSUNEK 5- Schemat elektryczny frytkownicy LEF 224
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RYSUNEK 4- Schemat elektryczny frytkownicy LEF 222 — ark 1/2
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