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1. ZASTOSOWANIE | CHARAKTERYSTYKA.

1.1. Zastosowanie.

Frytkownica elektryczna przeznaczona jest do zanurzeniowego smazenia w oleju spozywczym
/fryturze/ ziemniakow na frytki lub innych produktow.

1.2. Dane techniczne.

PARAMETRY LFE BN-1.1 | LFE BN-1.2 | LFE BN-2.1 | LFE BN-2.2
Gtleboko§¢ mm 390 390 390 390
Szerokos¢ mm 272 272 544 544
Wysoko§¢ mm 292 292 292 292
Moc znamionowa kW 2,5 2,5 5 5
Napigcie \Y ~230 ~230 ~230 ~230
Rodzaj pradu Hz 50 50 50 50
[los¢ pojemnikéw
funkcjonalnych %2 x 150 Szt. 1 1 2 2
Zakres pracy °C 60 60 60 60
Znamionowa ilo$¢ oleju dm3 4 4 8 8
Czas nagrzewania
do temperatury 190 °C min. 12 12 12 12
Wsad jednostkowy kg 0,7 0,7 1,4 1,4

2. INSTALOWANIE.

2.1. Ustawienie.

Frytkownicg nalezy ustawi¢ w miejscu umozliwiajacym jej ergonomiczne uzytkowanie i

gwarantujacym stabilne potozenie w czasie pracy. Miejsce, w ktorym zostanie ustawiona frytkownica
powinno miec instalacj¢ elektryczng jednofazowa 230V ~ 50Hz. Instalacja powinna mie¢ skutecznag

ochrong p.porazeniowa tj. zerowanie lub uziemienie.

2.2

Podlaczenie do instalaciji elektrycznej.

a) sprawdzi¢ zgodno$¢ parametréw instalacji elektrycznej z danymi znamionowymi frytkownicy,

b) sprawdzi¢ stan osprze¢tu elektrycznego frytkownicy,

¢) dokona¢ pomiaru ochrony p.porazeniowej /zerowanie lub uziemienie/,
d) wykona¢ przytaczenie urzadzenia do sieci elektryczne;.
e) Instalacja elektryczna, do ktdrej podtaczone ma by¢ urzadzenie powinna by¢ wyposazona w

srodki odlaczania na wszystkich biegunach zgodnie z PN-EN 60335-1.
Urzadzenie jest wyposazone w przewdd zasilajacy w izolacji na bazie silikonowo - kauczukowe;,
odpornej na oleje, tluszcze i temperaturg (180°C) typu SILFLEX —EWKEF.

Przvylaczenie wyrownawcze

Urzadzenie wyposazone jest w zacisk do przylaczenia zewnegtrznych zyt wyréwnawczych

oznaczone symbolem

. Przed podiaczeniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢ prawidtowosc

wykonania 1 skuteczno$¢ dziatania potaczen wyréwnawczych zgodnie z PN-IEC-60364-4-41.

9]

URUCHOMIENIE FRYTKOWNICY MOZE NASTAPIC PO POTWIERDZENIU
SKUTECZNOSCI OCHRONY P.PORAZENIOWE] WYNIKAMI POMIAROW.




3. OBSLUGA.

3.1. Przygotowanie frytkownicy do pracy.

a) urzadzenie odkonserwowac 1 ustawi¢ w miejscu pracy,

b) pojemnik funkcjonalny/rys.2 poz.5/, pokrywke/rys.2 poz.1/, kosz /rys.2 poz.2/, wktadke /rys.2
poz.6/ wymy¢ ciepla woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, oraz doktadnie wyptukac.
Grzalke, kapilary i czujniki przetrze¢ lekko szmatka zamoczona w cieptej wodzie z ptynem do
mycia naczyn wyptukac i wysuszy¢,

¢) zala¢ pojemnik frytura do poziomu nominalnego zaznaczonego na wsporniku poziomu /gérne
przetloczenie, rys.2 poz.7/,

d) podtaczy¢ urzadzenie do sieci elektrycznej,

e) przyciskiem klawiszowym /rys.1 poz.9/ zalaczy¢ zasilanie frytkownicy,

f) pokrettem termoregulatora /rys.1 poz.11/ ustawi¢ zadana temperaturg, pracg grzatki /rys.1 poz.1/
sygnalizuje Swiecenie lampki sygnalizacyjnej /rys.1 poz.10/,

g) po rozgrzaniu frytury, wtozy¢ kosz z frytkami do pojemnika i zatozy¢ pokrywke.

3.2. Eksploatacja frytkownicy.

Nalezy sprawdzi¢ poziom i ewentualnie uzupenic¢ ilos¢ frytury w pojemniku. Poziom frytury
nie moze by¢ nizszy od minimalnego /dolne przetloczenia na wsporniku poziomu rys.2 poz.7/.
Temperatura frytury podczas pracy frytkownicy nie przekracza 200.C.

Okresowo nalezy usuwac czg¢sci stale wydzielone podczas smazenia. W tym celu nalezy wylaczy¢
zasilanie grzatek 1 wyjac¢ zesp6t grzewczy z frytkownicy. Po zgromadzeniu sig zanieczyszczen na dnie
pojemnika zlewamy do oddzielnych naczyn olej przeznaczony do powtérnego wykorzystania i
najbardziej zanieczyszczong czgs¢ frytury.

Pomimo, Ze podczas wyjmowania zespolu grzewczego z pojemnika specjalny wylgcznik
/rys.1 poz.18/ automatycznie odlgcza zasilanie urzadzenia, nalezy bezwzglednie odlaczy¢
frytkownice od sieci elektrycznej pokretlem termoregulatora /rys.1 poz.11/

i przyciskiem klawiszowym /rys.1 poz.9/

ORIENTACYJNE CZASY SMAZENIA.

Kurczaki 9 + 12 minut 160 °C
Ryby 3 +4 minut 170 °C
Chips 3 +4 minut 160 °C
Frytki 4 +5 minut 180 °C
Grzyby 2 +3 minut 180 °C

3.3. Czynnosci po zakonczeniu pracy.

- przyciskiem klawiszowym /rys.1 poz.9/ wytaczy¢ frytkownicg,
- pokretto termoregulatora /rys.1 poz.3/ ustawi¢ w poz. ,,0”,
- umyc¢ frytkownicg w cieplej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn i wytrze¢ do sucha.



3.4. Bezpieczenstwo i higiena pracy.

Nieumiej¢tna obstuga frytkownicy, nie stosowanie si¢ do ww. zalecen, oraz nieprzestrzeganie
przepisow BHP, moze spowodowac niebezpieczenstwo porazenia pradem elektrycznym lub
poparzenia.

NALEZY PRZESTRZEGAC NASTEPUJACE ZASADY POSTEPOWANIA:
a) przed pierwszym uruchomieniem oraz co najmniej raz w roku sprawdzi¢ skutecznos¢ ochrony
przed porazeniem pradem elektrycznym,
b) osoby nieuprawnione nie powinny wykonywac¢ napraw i regulacji frytkownicy,
c) w czasie napraw, konserwacji lub mycia bezwzglednie odtaczy¢ frytkownicg od sieci elektrycznej,
d) w przypadku stwierdzenia uszkodzen instalacji lub osprzetu elektrycznego, nalezy bezzwtocznie
wylaczy¢ frytkownicg z sieci elektrycznej,
€) W czasie mycia, czyszczenia, a takze podczas biezacej eksploatacji NIE WOLNO dopusci¢ do
zalania woda lub innymi ptynami instalacji elektrycznej urzadzenia,
f) nie wolno oblewa¢ lub my¢ frytkownicy strumieniem wody,
g) nie nalezy stosowa¢ do smazenia starego oleju, poniewaz ze wzglgdu na jego obnizong temperaturg
zaptonu i podatno$¢ na gwattowne wrzenie stanowi zagrozenie,
h) nie nalezy pracowac na urzadzeniu gdy:
- poziom oleju jest ponizej znaku okreslajacego poziom minimalny gdyz stanowi to zagrozenie
pozarowe wywolane przez samozapton oleju,
- poziom oleju jest powyzej znaku okreslajacego poziom nominalny, gdyz stanowi to zagrozenie
wywotane wyplynigciem wrzacego oleju z pojemnika frytkownicy,
- pojemnik na fryture jest pusty, gdyz grozi to uszkodzeniem grzatek.
1) zbyt duza zawartos¢ wody w potrawach oraz ich zbyt duzy wsad powoduje nadmierne pienienie
frytury
J) podczas eksploatacji urzadzenia nagrzewaja si¢ zwlaszcza pojemnik funkcjonalny /rys.2 poz.5/,
kosz /rys.2 poz.2/ pokrywka /rys.2 poz.1/. Z tego wzgledu jezeli zachodzi konieczno$¢
przenoszenia tych elementow nalezy do tego celu uzy¢ raczek i uchwytéw /kosz 1 pokrywka/ lub
kompletu uchwytéw /rys.2 poz.8/ do wyjmowania i przenoszenia zbiornika. Szczegd6lng ostroznos¢
nalezy zachowac przy wyjmowaniu z frytkownicy zespotu grzewnego /rys.2 poz.3/ z goraca
grzatka.

ZABRANIA SIE MYCIA URZADZENIA STRUMIENIEM WODY

4. KONSERWACJA | NAPRAWY.

4.1. Konserwacija.

Codziennie po zakonczeniu eksploatacji frytkownicg nalezy umy¢ ciepta woda z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn.

Frytkownica wyposazona jest w ogranicznik temp. poz.17 rys.1 majacy na celu zabezpieczenie
elementow grzejnych przed przepaleniem si¢. W przypadku zbyt niskiego poziomu oleju lub w
przypadku odstonigcia grzatek zadziala ogranicznik temperatury i roztaczy uktad elektryczny.

W celu ponownego uruchomienia frytownicy nalezy:

- odczekac ok. 15 minut do czasu ochlodzenia si¢ pojemnika i czujnika ogranicznika,

- uzupehi¢ olej do wtasciwego poziomu,

- wecisnac przycisk ogranicznika poz.17 rys.1. Przycisk chroniony jest nakrgtka kotpakowa,
ktora nalezy w tym celu odkreci¢ a po usunigciu uszkodzenia ponownie zamontowac,

- ukfad grzejny frytownicy powinien zosta¢ ponownie zataczony,

- jes$li uktad nie zadziata lub wystapity inne nieprawidtowosci w pracy frytownicy
NALEZY WEZWAC PRACOWNIKA OBSEUGI SERWISOWE].




4.2. Naprawy i remonty.

Producent frytkownic EODZKIE ZAKEADY METALOWE "LOZAMET" poprzez swoja
stuzbg serwisowa zapewnia naprawy u odbiorcy, oraz przeprowadza naprawy w siedzibie producenta.

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

Gwarancja nie obejmuje uszkodzen powstatych w wyniku niewlasciwego uzytkowania, braku

konserwacji biezacej i okresowej oraz powstalych w wyniku dokonywania napraw przez osoby
nieupowaznione.

5. WYKAZ CZESCI ZAMIENNYCH.

Nazwa czeSci Nr rysunku lub normy pozycja | rysunek
Grzatka 2500W / 250V LF.A.02.00.00.00.0/C11 1 1
Uchwyt LF.A.02.00.00.08.0 3 1
Minutnik DIEHL 487-15’minut 5 1
Pokretto 0° kmpl. LS.A.04.00.00.00.0 7 1
Nalepka minutnika 15 minut LF.A.02.00.00.20.1 6 1
Eacznik klawiszowy podswietl. |ZB.A.02.00.00.01.0 9 1

Lampka sygnalizacyjna LS1

/pomaranczowa/ AN.A.00.00.00.00.0/C30 10 1
Pokretto termoregulatora BV.D.07.00.00.00.0 11 1
Regulator temperatury

typ 55.13032.200 LF.A.02.00.00.00.0/C20 14 1
Ogranicznik temperatury

typ 55.13549.010 LF.A.02.00.00.00.0 17 1
Mikrowytacznik BZ-2RQ — A2 HONEYWELL 18 1
Stycznik 11 BG09.10 A 230 RELPOL 19 1
Pokrywka LF.A.03.00.00.00.0 1 2
Kosz LF.A.04.00.00.00.0 2 2
Zespot grzewczy LF.A.02.00.00.00.0 3 2
Pojemnik funkcjonalny

G x 150 5 2
Zespot wktadki LF.A.05.00.00.00.0 6 2
Wskaznik poziomu LF.A.00.00.00.01.0 7 2




RYSUNKI FRYTKOWNICY
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7.

SCHEMAT ELEKTRYCZNY FRYTKOWNICY.
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listwa zaciskowa TLZ-4

tacznik klawiszowy podswietlany

ogranicznik temp. nr kat. 55.13549.010 EGO
termoregulator nr kat. 55.13032.200 EGO
lampka sygnalizacyjna LS1

grzejnik 2500 W

stycznik

mikrowytacznik BZ-2RQ-A2 HONEYWELL
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ZALECENIA ODNOSNIE SMAZENIA
I PRZECHOWYWANIA FRYTEK.

Swieze frytki nalezy przechowywaé w temperaturze 5 °C.
Termostat frytkownicy powinien by¢ nastawiony na 180 °C.

Frytki powinny w ciagu dwéch do trzech minut smazenia stac si¢ kruche i mie¢ kolor
z0tto-ztoty; zaleca sig, aby podczas smazenia potrzasnac kosz jedno- lub dwukrotnie.

Thuszcz starzeje si¢ w wyniku zanieczyszczenia, wysokiej temperatury i
oddzialywania $wiatta. Dlatego nalezy dba¢ o utrzymywanie ttuszczu w czystosci,
to znaczy trzeba stale starannie usuwac resztki.

Aby temperaturg, ktéra ma wplyw na starzenie si¢ ttuszczu utrzymywac na mozliwie
niskim poziomie, elementy grzejne frytkownicy powinny mie¢ duza powierzchnig,
co powoduje zmniejszenie temperatury kontaktowej z tluszczem. Ponadto zaleca si¢
nastawienie termostatu frytkownicy na nizsza temperaturg, jesli przez dluzszy czas
nie smazy si¢ frytek.

W tluszczu przeznaczonym do smazenia frytek nie nalezy nigdy przygotowywac
produktéw zawierajacych biatka zwierzece /ryby, migso/, a takze innych wyrobéw
ziemniaczanych, jak krokiety 1 inne tp.

Zbyt wysoka temperatura zmniejsz okres trwatosci thuszczu. z kolei zbyt niska
temperatura powoduje nadmierne wchianianie ttuszczu przez frytki.
Staja si¢ one wowczas zbyt migkkie.

Nalezy zawsze uzywac tluszczu o wysokiej jakosci. Ttuszcz powinien by¢
przezroczysty 1 jasny oraz nie moze si¢ pieni¢. Wymiana tluszczu powinna by¢
catkowita.

Jesli kupuje si¢ frytki w opakowaniu zamknigtym, nalezy zrobi¢ kilka otworow,
aby umozliwi¢ ulotnienie si¢ pary wodnej. Dzigki temu frytki dtuzej pozostana

chrupiace.

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



