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1. CHARAKTERYSTYKA

1.1 Zastosowanie

Patelnie uniwersalne elektryczne przeznaczone sg do przyrzadzania produktéw spozywczych
wymagajacych smazenia, duszenia badz tez podgrzewania na oleju i do smazenia i pieczenia
produktow spozywczych bezposrednio potozonych na ptycie grzewczej. Zawér spustowy oleju
umozliwia zlanie produktu lub zuzytego oleju.

& Patelni nie nalezy uzywaé do smazenia w gtebokim ttuszczu. Praca przy nastawionej
temperaturze powyzej 200+ 230°C moze spowodowaé samozapton ttuszczu lub oleju.

A Patelni nie nalezy uzytkowac¢ jako frytkownicy

1.2 Charakterystyka techniczna

DANE Typ ,wersja, odmiana

TECHNICZNE LEP 230
Wymiary gabarytowe [mm] | szerokos¢ 400 x gtebokos¢ 650 x wysokosé 300
Pojemnos¢ zbiornika [dm?] 19
Powierzchnia grzewcza [mm] 265 x 470
Wymiary zbiornika [mm] 305 x510x120
Zakres regulacji temperatury [°C] 50+300
Moc panela grzejnego [W] 3500
Zasilanie 3N~50 Hz 400V
Moc znamionowa [kW] 3.5
Zabezpieczenie [A] 10
Masa [kg] 25

1.3 Ogodlny opis

Patelnia uniwersalna typu LEP 230 jest wolnostojgcym urzadzeniem elektrycznym do przyrzadzania
produktéow spozywczych wymagajgcych smazenia, duszenia badz tez podgrzewania na oleju. Proces
obrobki termicznej przeprowadzany jest w zbiorniku o module GN1/1 i gtebokosci 120 mm .

W przedniej czesci urzadzenia pod panelem sterowniczym (rys.1, poz.9) znajduje sie zawor spustowy
(rys.1, poz.4 ) umozliwiajgcy zlanie oleju z misy patelni. Do zabezpieczenia przed zapchaniem rurki
prowadzacej ze zbiornika do zaworu spustowego stuzy korek (rys.1, poz.11)

Do wazniejszych zespotdéw urzadzenia naleza;
- Obudowa wykonana ze stali kwasoodpornej (za wyjatkiem blachy spodniej wykonanej z blachy

ocynkowanej);

- Goérna ptyta patelni wykonana ze stali kwasoodpornej. W ptycie gornej umieszczony jest zbiornik

pod dnem ktérego, znajduje sie trwale z nim potgczona ptyta miedziana zapewniajgca réwnomierny

rozktad temperatury na catej powierzchni grzewczej dna zbiornika;

- Uklad grzewczy sktadajacy sie z panela grzejnego, ktéry wspétpracujac z regulatorem temperatury

pozwala na szybkie uzyskanie zgdanej w procesie przyrzadzania produktow spozywczych
temperatury. Uktad grzewczy posiada zabezpieczenie w postaci dodatkowego regulatora
temperatury ustawionego fabrycznie na statg warto$¢ odcinajgcego doptyw energii elektrycznej do
panela grzejnego w przypadku awarii regulatora temperatury dostepnego dla obstugi na panelu
sterowania (rys.4, poz.1) i zbytniego wzrostu temperatury;

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

2 INSTRUKCJA MONTAZU

Pomieszczenie przeznaczone do eksploatacji patelni uniwersalnych powinno posiadac¢:
e odpowiednig instalacje elektryczng oraz skuteczng instalacje ochronng

e skuteczng wentylacje
e dobre oswietlenie




2.1 Rozpakowanie

a - Sprawdzi¢ dane na opakowaniu i tabliczce znamionowej urzgdzenia, usungg¢ folie ochronng
oraz elementy opakowania ze wszystkich elementéw urzadzenia.
b - Elementy opakowania (tektura, folia, drewno itd.) nalezy posegregowac i przekazac do
utylizaciji
c - Zapoznac sie z DTR urzadzenia w szczegolnosci z instrukcjg obstugi oraz wskazaniami BHP
d - Umy¢ obudowe i zbiornik cieptg wodg z detergentem celem usuniecia Srodkow
konserwujacych

2.2 Ustawienie

Patelnie uniwersalng mozna eksploatowaé jako urzadzenie wolnostojgce lub ustawione w blok z innymi
urzadzeniami linii gastronomicznej o module 650.

Ustawi¢ urzadzenie na twardym, niepalnym podtozu. Podczas ustawiania patelni na stole roboczym
nalezy zachowac¢ warunek przedstawiony na rys.3 a nastepnie wypoziomowac jg za pomoca
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 stopkach
(rys.1, poz.7) uprzednio wyjmujac z nich zaslepki z tworzywa (rys.1, poz.8). W przypadku, gdy
urzadzenie ma by¢ ustawione w poblizu $cian, przegrdd, mebli kuchennych, wykonczeh dekoracyjnych
itp. powinny by¢ one wykonane z materiatdéw niepalnych albo pokryte odpowiednim niepalnym,
izolujgcym cieplnie materiatem (zaleca sie zachowa¢ minimalny odstep od scian co najmniej 100 mm).
Ponadto nalezy zwrdci¢ uwage na przestrzeganie przepisow dotyczacych ochrony przeciwpozarowe).

/A Nalezy pamietaé, aby patelnie
ustawi¢ na stole roboczym tak, F

aby zagwarantowana byla mozliwos¢

odprowadzenia oleju ze zbiornika =
bez koniecznosci manewrowania . S
urzadzeniem N W

max.100

Rys. 3 Ustawienie urzadzenia na stole
2.3 Przylaczenie do instalaciji

Podczas instalowania urzadzenia nalezy przestrzega¢ nastepujacych obowiazujacych
przepisow:

o Normy, przepisy, zarzadzenia budowlane i przeciwpozarowe;

o Przepisy bezpieczenhstwa i higieny pracy;

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

Instalator powinien:
e Zapoznac sie z informacjami umieszczonymi na tabliczce znamionowej;
e Sprawdzi¢ skutecznos¢ dziatania wszystkich elementéw urzadzenia;
e Zapoznac¢ uzytkownika z obstugg urzadzenia.

2.3.1 Wentylacja

1) Pomieszczenie kuchenne powinno byé¢ dobrze wentylowane, aby uzupetnia¢ usuwane powietrze;

2) Regularnie czyscic filtry i przewody wentylacyjne. Do czyszczenia filtrow nie stosowaé palnych
ptynéw i rozpuszczalnikéw.

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



2.3.2 Przylaczenie do instalacji elektrycznej

Patelnie uniwersalne standardowo przystosowane sg do zasilania 3N~50Hz 400V oraz wyposazone
w przewdd przytaczeniowy SILFLEX — EWKF, 5x1,5 mm?, zakonczony wtyczka 3P+N+Z 5x16A.

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) Dokonac przytaczenia przewodu zasilajgcego do odpowiedniego gniazda zainstalowanego w
pomieszczeniu.

5) W przypadku podtaczania patelni uniwersalnej LEP 230 bezposrednio do instalacji elektrycznej
pomieszczenia, nalezy dokona¢ odtgczenia standardowego przewodu zasilajacego a nastepnie

podigczenia przewodu o potrzebnej dtugosci do odpowiednich zaciskow listwy przytagczeniowej wg

zamieszczonego ponizej schematu elektrycznego.

Przewdd poprowadzi¢ przez dtawice w obudowie (rys.4, poz.8, ,A”), przez uchwyt przewodu
zasilajacego (rys.4, poz.7) znajdujacy sie na wsporniku z lewej strony urzgdzenia patrzac od
przodu (rys.1, ,E”) do listwy zaciskowej (ztaczki Srubowej) (rys.4, poz.6).

Przewdd zasilajgcy powinien by¢ gietkim przewodem o powtoce olejoodpornej o wtasciwosciach
nie gorszych niz przewody SILFLEX — EWKF 5G1,5. Przewdd zasilajgcy doprowadzi¢ do
urzadzenia od nasciennego wytgcznika odcinajacego zasilanie, ktoéry powinien znajdowac sie w
pomieszczeniu.

Instalacja elektryczna do ktérej podtaczone ma by¢ urzadzenie powinna by¢ wyposazona w srodki

odtaczania na wszystkich biegunach zgodnie z PN-EN 60335-1.

Dostep do listwy zaciskowej mozliwy jest po zdjeciu panelu sterowania (rys.1 poz.9, rys.4 poz.10).

W celu zdjecia panelu sterowania nalezy:

- odkreci¢ 4 wkrety mocujace panel sterowania (rys.1, poz.10; rys.4, poz.9);

- wyciagna¢ panel sterowniczy. Przy wycigganiu panelu zachowacé ostroznos¢, aby nie uszkodzi¢
znajdujacego sie na nim osprzetu elektrycznego;

- po przytgczeniu przewodu zasilajgcego zatozy¢ panel sterowniczy postepujac w odwrotnej
kolejnosci.

Listwa zaciskowa Patelni uniwersalnej LEP 230

Zasilanie trojfazowe o napieciu X1
miedzyprzewodowym U = 400V z przewodem
neutralnym N i ochronnym PE / or— L]
400V 3N~ 50Hz V ot+—— [
Przewod zasilajacy:
SILFLEX-EWKF 5 x 1,5 mm? j ; ij
Prad zabezpieczenia: 10 A

5 ca

PL oA—— P

6) Dokonac przytaczenia do systemu ekwipotencjalnego

Zacisk do przytagczenia zewnetrznych zyt wyréwnawczych oznaczony jest symbolem ‘6

i znajduje sie na tylnej scianie obudowy podgrzewacza w poblizu przepustu do wprowadzenia
przewodu zasilajgcego (rys.1i 4 ,A”). Przed podtgczeniem urzadzenia nalezy sprawdzié¢
prawidtowo$¢ wykonania i skutecznos¢ dziatania potaczen wyréwnawczych

zgodnie z PN-IEC-60364-4-41:2000.

URUCHOMIENIE URZADZENIA MOZE NASTAPIC PO POTWIERDZENIU
SKUTECZNOSCI OCHRONY PRZECIWPORAZENIOWEJ WYNIKAMI POMIAROW




3 INSTRUKCJA OBStLUGI

3.1 Przygotowanie patelni uniwersalnej do pracy

a - Usungc folie ochronng ze wszystkich elementéw urzadzenia;

b - Ustawi¢ urzadzenie zgodnie z p.2.2;

¢ - Umyc¢ obudowe i zbiornik cieptg woda z detergentem i wytrze¢ do sucha miekkg szmatka;

d - Podtgczy¢ urzadzenie do instalacji elektrycznej zgodnie z p.2.3.2;

e - Sprawdzi¢ czy dzwignia zaworu spustowego znajduje sie w potozeniu ,zamkniety” oznaczonym
symbolem =\

3.2 Prébny rozruch

- Wigczy¢ urzadzenie zgodnie z p.3.3.1.

- Zielona lampka (rys.1 i 4 poz.2) Swieci w sposéb ciggty sygnalizujac zatgczenie zasilania urzadzenia.

- Lampka pomaranczowa (rys.1i 4, poz. 3) powinna swieci¢ i gasng¢ w rytm zatgczania i roztaczania
doptywu energii elektrycznej przez regulator temperatury w zakresie regulacji pomiedzy nastawg
,90” a ,300” (rys.2) a gasng¢ na state w momencie ustawienia pokretta w pozycji pomiedzy ,0” a ,,50".

3.3 Czynnosci podczas pracy

3.3.1 Wiaczenie ogrzewania powierzchni grzewczej misy patelni

a - Przekreci¢ pokretto wigcznika / regulatora temperatury (rys.2) w potozenie miedzy ,0” a ,50” —
zaswieci zielona lampka oznaczajgca zatgczenie zasilania elektrycznego urzadzenia;

b - Wigczy¢ ukiad grzewczy nastawiajac pokretto wtgcznika / regulatora temperatury (rys.1, poz.1;
rys.2) na odpowiednig temperature z zakresu od ,50” do ,300”. W powyzszym potozeniu pokretta
pomaranczowa lampka (rys.1i 4 , poz. 3) swieci do momentu uzyskania nastawionej
temperatury, po czym gasnie. Ponowne zapalenie sie pomaranczowej lampki sygnalizuje, ze
temperatura spadta ponizej nastawionej i rozpoczat sie proces ponownego podgrzewania, jest to
proces cykliczny gwarantujgcy utrzymanie statej, wymaganej temperatury w procesie termicznej
obrobki produktu.

3.3.2 _Czynnosci podczas obrébki termicznej produktéw

a - Otwor spustowy w dnie zbiornika patelni zatka¢ korkiem (rys.1, poz.11).

b - Na ptyte natozy¢ ttuszcz.

¢ - Obracajac pokrettem witgcznika / regulatora temperatury zatgczy¢ zasilanie urzadzenia — zaswieci
Zielona lampka (rys.1i 3, poz.2) - a nastepnie przez dalszy obrét pokretta (rys.1, poz.1; rys.2)
nastawi¢ odpowiednig temperature z zakresu od ,50” do ,300” — zaswieci pomaranczowa lampka
(rys.11i 3, poz. 3). Wstepnie rozgrzac patelnie bez wsadu do momentu osiggniecia nastawionej
temperatury.

d - Patelnie nalezy rozgrzewa¢ do momentu zgasniecia pomaranczowej lampki (rys.1i 3, poz. 3).
Zaleca sie odczekac jeszcze 10 minut. Wyzej opisana czynnos¢ konieczna jest do
ustabilizowania oraz wyrownania sie temperatur na powierzchni grzewczej.

Jesli smazenie zostanie rozpoczete przed ustabilizowaniem sie temperatur istnieje duze ryzyko
wystapienia przypalenia sie produktow.

e - W trakcie smazenia lub pieczenia po stwierdzeniu, ze tluszcz jest zbyt goracy lub
za chtodny nalezy pokrettem termoregulatora tak dobraé temperature, aby proces przebiegat
prawidtowo.

f - W przypadku przygotowywania potraw w duzej ilosci oleju lub produktéw ptynnych i pétptynnych
np. sosow nalezy zwréci¢ uwage aby nie przepetni¢ zbiornika co grozi rozlaniem produktu
i poparzeniem.

A Nie dotkng¢ goracych elementow urzadzenia: zbiornika i ptyty gornej;
Kontrolowa¢ w sposéb ciggly stan przygotowywanych produktéw ze wzgledu na mozliwosc
ich przypalenia mogacego spowodowac niezdatnos¢ do konsumpcii.
Regulowaé temperature procesu termicznego w celu osiggniecia pozgdanego efektu.
W przypadku pracy na przy temperaturach z zakresu 200 + 300 nie nalezy przykrywac
zbiornika patelni gdyz moze to spowodowaé¢ samozapton rozgrzanego tluszczu.



3.4 Czynnosci po zakonczeniu pracy

Po zakohczonej pracy nalezy:

1) - Ustawi¢ pokretto wtgcznika / regulatora temperatury (rys.2) w potozenie ,0”, zgasng obie lampki:
zielona i pomaranczowa.

2) - Odczekac¢ az urzadzenie ostygnie.

3) - Usuna¢ wszystkie state pozostatosci po procesie termicznym pozostawiajgc w misie patelni sam
olej lub inny czynnik ptynny.

4) - Zlaé ptynng zawartos¢ zbiornika do przeznaczonego na ten cel pojemnika:

a - Wiozy¢ rure odprowadzajacy - wylewke (rys.1 poz.6) do otworu spustowego zaworu (rys.1
poz.4) ustawiong widocznym wycieciem w gore i przekreci¢ ja w dot przeciwnie do kierunku
ruchu wskazowek zegara do jej catkowitego zabezpieczenia.

b - Postawi¢ naczynie pod wylewke.

¢ - Przesunaé¢ dzwignie zaworu spustowego (rys.1 poz.5) w lewo w potozenie
symbolem ,otwarty” w celu otwarcia zaworu.

d - Odczekaé az zawartos¢ zbiornika swobodnie splynie do naczynia.

e - Po zakonczeniu zlewania nalezy zamkna¢ zawdr spustowy przesuwajac dzwignie (rys.1
poz.5) w prawo w potozenie oznaczone symbolem ==\.

f - Wyciagna¢ rure odprowadzajacy - wylewke przekrecajac jg w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara.

~ X oznaczone

5) - Umy¢ mise patelni i catg obudowe cieptg wodg z dodatkiem delikatnego detergentu, optukac
i wytrze¢ do sucha miekkg szmatka.

3.5 Uwagi eksploatacyjne

1) Aby zapobiec przypalaniu i przywieraniu produktéw do powierzchni grzewczej, nalezy usuwac
resztki panierki, ktére oddzielajg sie od smazonych produktéw i opadajg na dno misy.

Po zauwazeniu, ze resztki panierki zaczynajg przywiera¢ do dna zbiornika, nalezy zlac olej i
wyczyscic ptyte patelni. Zlany olej mozna uzy¢ ponownie ale bez osadu, ktéry pozostat na dnie
naczynia. Nalezy zwréci¢ na to uwage szczegdlnie przy smazeniu mies otoczonych tylko maka.
W tym przypadku przypalenia mogg wystapic juz przy drugim, trzecim wsadzie.

2) Niedopuszczalne jest pozostawienie po smazeniu patelni z olejem i resztkami panierki, ktéra
opadta na dno zbiornika na dzien nastepny. Spowoduje to przypalanie smazonych
produktow.

3) Pieczone miesa i ryby powinny by¢ dobrze rozmrozone.

Niedostatecznie rozmrozone produkty maja tendencje do przypalania sie.

4) Przy przyrzgdzaniu mies wczesniej usmazonych i podlanych wodg (duszonych ) oraz przy
odgrzewaniu duzych mas np. bigosu, nalezy zwroci¢ uwage na to aby czesto miesza¢ wsad
i stopniowo zwigksza¢ temperature do wymagane;j.

3.5.1 Naczynia

Proces termicznej obrobki zywnosci przeprowadza sie bezposrednio w misie patelni, nie wystepuje
wiec potrzeba stosowania naczyn.

4 WSKAZANIA BEZPIECZANSTWA | HIGIENY PRACY

Przed przystapieniem do pracy obstugujacy powinien zapozna¢ sie z zasadami:

e bezpiecznej eksploatacji urzadzen elektrycznych,

e pracy w zapleczu kuchennym,

o prawidtowe]j eksploatacji patelni uniwersalnej na podstawie niniejszej instrukcji obstugi,
e udzielania pierwszej pomocy w nagtych wypadkach.

Szczeqdlnie wazne jest, aby:

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

2) Instalowaé urzadzenie zgodnie z DTR.




3) Nie dopuszczaé do instalacji, wykonywania napraw, regulacji i obstugi oséb do tego
nieuprawnionych oraz nieprzeszkolonych.

4) Nie wykonywac zadnych przerobek niezgodnych z dokumentacjg urzadzenia.

5) Zwracac¢ uwage na dzieci w czasie pracy urzadzenia, gdyz nie znajg one zasad jego obstugi.
Szczegodlnie gorace elementy moga by¢ przyczyng poparzenia.

6) Nie zostawia¢ urzgdzenia bez nadzoru podczas uzytkowania.

7) Uwazacé, aby elektryczne przewody przytagczeniowe nie dotykaty goracych czesci.

8) Nie dopuszczaé do zanieczyszczenia urzadzenia. Zabrudzenia usung¢ po zakonczeniu cyklu
dziennego tylko i wylacznie po wystudzeniu.

9) Nie uderzac w pokretta, szybe i inne elementy sterowania.

10) W przypadku stwierdzenia uszkodzenia lub nieprawidtowej pracy, wytaczy¢ urzadzenie. Wszelkie
naprawy powinny byé wykonywane w autoryzowanej stacji serwisowej przez uprawnionych
specjalistow.

11) Stosowac tylko oryginalne czesci zamienne. Nieprzestrzeganie powyzszego punktu moze
zagrozi¢ bezpieczenstwu urzadzenia i uzytkownikow.

12) Stosowac¢ urzgdzenie wytgcznie do celdw, do jakich je zaprojektowano. Wszelkie inne
zastosowania sg nieodpowiednie i nalezy je traktowac jako niebezpieczne.

13) Podczas obstugi zachowa¢ ostroznosc¢ i nie dotykac¢ czesci, z ktérymi kontakt moze
spowodowa¢é poparzenie, a w razie poparzenia niezwtocznie udzieli¢ pierwszej pomocy.

14) Zapewni¢ odpowiednig wydajnos¢ urzadzen wentylacyjnych do odprowadzania oparéw.

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

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

5 INSTRUKCJA KONSERWACJI, KONSERWACJA | NAPRAWY

[ KONSERWACJE CZYSZCZENIE | OBSLUGE TECHNICZNA NALEZY PRZEPROWADZIC

TYLKO WTEDY, GDY URZADZENIE JEST ZIMNE !!!

5.1 Konserwacja biezaca

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

Nalezy dbac o to, aby w misie patelni nie pozostawaty przywarte resztki potraw.

Powierzchnie ze stali nierdzewnej my¢ goraca wodag z detergentem i wytrze¢ do sucha miekkg
szmatka.

Wszystkie myte elementy starannie wytrze¢ i utrzymywac zawsze w stanie suchym.

Nie uzywaé srodkéw mogacych rysowaé powierzchnie jak stalowa wata, stalowe szczotki lub skrobaki.

Srodek czyszczacy nie moze zawieraé substancji zawierajacych chlor lub $rodki $cierne, poniewaz sg

one szkodliwe dla powierzchni ze stali nierdzewne.

Jezeli urzadzenie nie jest uzytkowane przez czas dtuzszy, po umyciu i osuszeniu nalezy wytrze¢

je szmatka nasycong olejem wazelinowym, tworzac warstwe ochronna.

5.2 Konserwacja okresowa

Poza biezacymi czynnosciami konserwacyjnymi, do uzytkowania patelni nalezy jego okresowa
kontrola. Po okresie gwarancji raz na rok nalezy zleci¢ dokonanie przegladu technicznego serwisowi.

5.3 Naprawy i remonty

Producent ,Patelni uniwersalnych” t ODZKIE ZAKELADY METALOWE "LOZAMET", poprzez swojq
stuzbe serwisowag zapewnia naprawy i przeglady u odbiorcy oraz przeprowadza naprawy w siedzibie
producenta. Wszystkie czynnosci regulacyjne i naprawcze powinny by¢ wykonywane przez
uprawnionego specijaliste.

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



5.4 Wykaz typowych uszkodzen i zalecane sposoby naprawy

OBJAWY PRZYCZYNA SPOSOB USUNIECIA
Po obrdceniu pokretta wigcznika / regulatora Sprawdzi¢ czy urzadzenie jest
temperatury w poz. od ,0” do ,.300” nie B - podtaczone do zasilania i czy jest ono
s : , rak zasilania - N . ; -
Swieci zielona ani pomaranczowa lampka, wiasciwe, jesli nadal nie dziata zgtosi¢
nie mozna zataczy¢ uktadu grzewczego. do naprawy
Po obréceniu pokretta wigcznika / regulatora
temperatury w poz. od ,0” do ,,300” Swieci | Uszkodzona grzatka lub Zgtosi¢ urzadzenie do naprawy.
zielona i pomaranczowa lampka, nie mozna | regulator temperatury Wymieni¢ uszkodzony element.

zatgczy¢ uktadu grzewczego.

Po obréceniu pokretta wigcznika / regulatora
temperatury w poz. od ,0” do ,300” swieci | Uszkodzenie regulatora Zgtosi¢ urzadzenie do naprawy.
zielona a nie swieci pomaranczowa lampka, temperatury Wymieni¢ uszkodzony element.
nie mozna zataczy¢ uktadu grzewczego.

Po obrdceniu pokretta wigcznika / regulatora
temperatury w poz. od ,,0” do ,,300” swieci
zielona i pomarahczowa lampka, ukfad
grzewczy pracuje jak przy maksymalne;j
nastawie ,300” bez mozliwosci regulacji.

Uszkodzenie regulatora Zgtosi¢ urzadzenie do naprawy.
temperatury Wymieni¢ uszkodzony element.

6 WYPOSAZENIE STANDARDOWE

Standardowo patelnie uniwersalne wyposazone sg w:
- Przewdd zasilajacy z wtyczkg

- Korek

- Dokumentacje Techniczno-Ruchowg

- Karte gwarancyjng

6 WYKAZ CZESCI ZAMIENNYCH

llosé
- Nr rysunku .
Nazwa czesci Iub¥1 ormy sztuk | Rysunek | Pozycja
LEP230
Stopka M10 ET.A.70.00.00.02.0/7 4 1 7
Wkiadka stopki ET.A.70.00.00.03.0/7 4 1 8
Panel LEP230.10.04.00.00.0 1 4 5
Grzatka 3,5 kW 3500W, 400V LEP230.10.05.00.00.0 1
1

Lampka sygnalizacyjna zielona L027500NAH 1 ) 2
Lampka sygnalizacyjna L027500NAF 1 1 3
pomaranczowa 4

. . 1
Wigcznik zintegrowany z EGO 55.13669.030 1 y
regulatorem temperatury 4
Regulator temperatury EGO 55.13069.140 1 4 4
(w funkcji ogranicznika temp.)
Pokretto 180° - 0§ @6/4.6 mm EH.A.10.05.01.00.0/180 1 1 1
Oznacznik pierscieniowy LEP230.00.00.01.0 1 1 1
Ztaczka gwintowa 6-torowa LZ-B4/6 1 4
Uchwyt przewodu zasilajgcego ELWAT OD1 1 4
Dtawica izolacyjna z nakretkag DP 16H 1 4
Korek REP230.10.00.01.5 1 1 11
Wylewka — rurka spustowa ¢22 |3356049 1 1 6




7 SPIS RYSUNKOW

RYSUNEK 1 — Budowa Patelni uniwersalnej LEP 230
RYSUNEK 2 — Pokretto wiacznika / regulatora temperatury
RYSUNEK 3 — Ustawienie urzgdzenia na stole

RYSUNEK 4 — Rozmieszczenie elementdw instalacji elektrycznej

RYSUNEK 5 — Schemat elektryczny Patelni uniwersalnej LEP 230
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RYSUNEK 1 - Budowa Patelni uniwersalnej LEP 230

1. Pokretto wigcznika / regulatora energii (wtacznik i regulator
temperatury zintegrowane na jednej osi)
Lampka sygnalizacyjna zielona (sygnalizacja zasilania)
Lampka sygnalizacyjna pomaranczowa (sygnalizacja pracy uktadu
grzewczego)
Zawor spustowy
Dzwignia zaworu spustowego
Rurka spustowa - wylewka
Regulowana stopka
Wkiadka stopki (zaslepka otworu M5)
Panel sterowania
0. Wkrety mocujgce panel sterowania
1. Korek

wn

ST20eNoO R

A Miejsce wprowadzenia do obudowy przewodu zasilajacego
E Potozenie listwy zaciskowej (ztaczki sSrubowej)

%7 Przytacze przewodu ekwipotencjalnego

11
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strefa zalgczenia zasilania

strefa regulacji temperatury

RYSUNEK 2 - Pokretto wtacznika / regulatora temperatury
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RYSUNEK 5 - Schemat elektryczny Patelni uniwersalnej LEP 230
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