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Hinweis zum vorliegenden Dokument
Betriebs- und Installationsanleitung, 
Gemäß Richtlinie 2006/42/EG definiert als 
„Originalbetriebsanleitung“ in den Sprachen DE, EN, FR

☞ Wichtig: Entsprechend oben genannter Richtlinie ist eine Überset-
zung, die nicht vom Hersteller autorisiert ist, als „Übersetzung
der Originalbetriebsanleitung“ definiert und muss als solche
benannt sein.
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Das Gerät im Überblick
Die Abbildung zeigt als Beispiel FEF 180. Diese Anleitung gilt auch für 
anders ausgestattete Geräte, siehe Titelseite und Legende zur Abbil-
dung.

Beispiel FEF 180

Bedienung:

1 Sicherheitsauslaufhahn
2 Friteusenkorb FEF 180 Verschiebekorb mit Bodenklappe 
3 Bedienfeld 
4 Stift Schutztemperaturbegrenzer

Installation:
e Elektro-Anschlußklemmen*
k Kabeleinführung*
b Frontblende
a Abdeckplatte (abnehmbar)
? Potentialausgleich*

* Erreichbar nach Abnahme von Blende b

Mitgeliefertes Zubehör
1 Deckel
1 Friteusenkorb 650 x 435 x 180 mm (FEF 170)
1 Friteusenkorb 650 x 435 x 180 mm mit Bodenklappe 

(FEF 180)
1 Montageset (Anschlagteil für verfahrbaren Korb) (FEF 180)

Sonderzubehör gegen Mehrpreis
ZUB 008 Schutzstange vorn
ZUB 630 Zusätzlicher Friteusenkorb 650 x 435 x 180 mm 

(FEF 170)
ZUB 745 Laufschienen-Rahmen zu FUF 080 

(FUF 080 zwischen 2 FEF 180)
ZUB 749 Laufschienen-Rahmen zu FUF 080 

(FUF 080 neben FEF 180)

Beispiel FEF 180 mit Friteusensilo FUF 080 rechts
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Sicherheitshinweise / Erklärung der Tastenfelder

_ÉíêáÉÄë~åäÉáíìåÖ

páÅÜÉêÜÉáíëÜáåïÉáëÉ=ÑΩê=_ÉÇáÉåìåÖI=

oÉáåáÖìåÖ=ìåÇ=oÉé~ê~íìê

Z a~ë=dÉê®í=ÇáÉåí=òìê=ÖÉïÉêÄäáÅÜÉå=wìÄÉêÉáíìåÖ=îçå=péÉáëÉåK=_ÉJ
ÇáÉåìåÖ=ìåÇ=oÉáåáÖìåÖ=åìê=ÇìêÅÜ=ÉáåÖÉïáÉëÉåÉë=mÉêëçå~äK=t~êJ
íìåÖ=ìåÇ=oÉé~ê~íìê=Ç~êÑ=åìê=ÇìêÅÜ=~ìëÖÉÄáäÇÉíÉë=c~ÅÜéÉêëçå~ä=
ÇìêÅÜÖÉÑΩÜêí=ïÉêÇÉåK

Z aáÉëÉ=eáåïÉáëÉ=ëáåÇ=ÇÉå=ÄÉíêçÑÑÉåÉå=jáí~êÄÉáíÉêå=áã=o~ÜãÉå=ÇÉê=
_ÉíêáÉÄë~åïÉáëìåÖ=ÄÉâ~ååíòìã~ÅÜÉåK

- k~ÅÜ=ÉáåÉã=hìêòëÅÜäìëë=áã=dÉê®íI=ÉêâÉååÄ~ê=~ã=̂ ìëä∏ëÉå=ÇÉê=Ä~ìJ
ëÉáíáÖÉå=páÅÜÉêìåÖW=a~ë=dÉê®í=ÇìêÅÜ=ÉáåÉå=bäÉâíêáâÉê=îçääëí®åÇáÖ=~ìÑ=
cìåâíáçå=îçå=pÅÜãÉäòÉåI=cêáííáÉêÉå=ìåÇ=páÅÜÉêÜÉáíë~ÄëÅÜ~äíìåÖ=
ΩÄÉêéêΩÑÉå=ä~ëëÉåK=^å=dÉê®íÉåI=ÇáÉ=ãáí=pÅÜΩíòÉå=~ìëÖÉëí~ííÉí=ëáåÇI=
ãìëë=ÇÉê=bäÉâíêáâÉê=ÇáÉëÉ=~ìÑ=iÉáÅÜíÖ®åÖáÖâÉáí=éêΩÑÉåK=aáÉëÉ=§ÄÉêJ
éêΩÑìåÖÉå=ãΩëëÉå=ÉÄÉåÑ~ääë=å~ÅÜ=ÉáåÉã=tÉÅÜëÉä=ÇÉê=eÉáòâ∏êéÉê=
îçêÖÉåçããÉå=ïÉêÇÉåK

- aÉê=~êÄÉáíëéä~íòÄÉòçÖÉåÉ=bãáëëáçåëïÉêí=ÇÉë=pÅÜ~ääéÉÖÉäë=áëí=âäÉáåÉê=
~äë=TM=Ç_=E^FK=aáÉëÉ=^åÖ~ÄÉ=áëí=~ìÑÖêìåÇ=ÖÉïáëëÉê=å~íáçå~äÉê=páJ
ÅÜÉêÜÉáíëîÉêçêÇåìåÖÉå=ÉêÑçêÇÉêäáÅÜK

- dÉê®í=åìê=ÑΩê=ÇÉå=ÄÉ~ìÑëáÅÜíáÖíÉå=_ÉíêáÉÄ>

- §ÄÉêÜáíòíÉ=cÉííÉ=ìåÇ=£äÉ=â∏ååÉå=ëáÅÜ=ëÉäÄëí=ÉåíòΩåÇÉåK=dÉê®í=åìê=
ìåíÉê=^ìÑëáÅÜí=ÄÉíêÉáÄÉåK=_êÉååÉåÇÉë=cÉíí=ìåÇ=£ä=åáÉã~äë=ãáí=t~ëJ
ëÉê=ä∏ëÅÜÉå>=Fettbrände und elektrische Geräte nur mit Feuerlöscher
(Brandklasse F) löschen!

- _ê~åÇÖÉÑ~Üê=ÄÉëíÉÜí=~ìÅÜ=ÄÉá=sÉêïÉåÇìåÖ=îçå=cÉíí=ãáí=ÉáåÉã=
cä~ããéìåâí=ìåíÉê=PRM ø`K=qáÉêáëÅÜÉ=cÉííÉ=ÄòïK=£äÉ=ëáåÇ=ïÉÖÉå=áÜJ
êÉê=kÉáÖìåÖ=òì=ëÅÜåÉääÉêÉã=lñóÇáÉêÉå=ÑΩê=ÇáÉ=sÉêïÉåÇìåÖ=áå=cêáíJ
íÉìëÉå=åáÅÜí=ÖÉÉáÖåÉíK

- Fettbrände dürfen auf keinen Fall mit Wasser bekämpft werden!
Achtung Lebensgefahr! Gelangt Wasser in das heiße Fritierfett,
kommt es zu einer Explosion. (Dies muß dem gesamten Personal
bekannt sein!)

- Diese Friteuse darf nur zusammen mit einer betriebsbereiten orts-
festen Feuerlöscheinrichtung mit geeignetem Löschmittel betrieben
werden! Brandschutzbestimmungen beachten!

- a~ë=dÉê®í=Ç~êÑ=åáÅÜí=ëç=~ìÑÖÉëíÉääí=ëÉáåI=Ç~ëë=ìåÖÉÉáÖåÉíÉë=i∏ëÅÜJ
ãáííÉä=~ìë=ëÉäÄëíí®íáÖ=~ìëä∏ëÉåÇÉå=cÉìÉêä∏ëÅÜ~åä~ÖÉå=Eòìã=_ÉáëéáÉä=
t~ëëÉê=~ìë=péêáåâäÉê~åä~ÖÉåF=áå=Ç~ë=cÉíí=ÖÉä~åÖÉå=â~ååK

- cêáííÉìëÉåÄÉÅâÉå=ãìëë=ï®ÜêÉåÇ=ÇÉë=_ÉíêáÉÄÉë=ãáåÇÉëíÉåë=Äáë=òìê=
ìåíÉêÉå=cΩääã~êâÉ=ãáí=cÉíí=çÇÉê=£ä=ÖÉÑΩääí=ëÉáåK=
pçåëí=ÄÉëíÉÜí=_ê~åÇÖÉÑ~Üê>

- _Éá=sÉêïÉåÇìåÖ=îçå=ÑÉëíÉå=cÉííÉå=áëí=Éë=ÇêáåÖÉåÇ=ÖÉÄçíÉåI=ÇáÉ=
pÅÜãÉäòëíìÑÉ=òì=îÉêïÉåÇÉåI=Äáë=Ç~ë=cÉíí=ÖÉëÅÜãçäòÉå=áëíK=bêëí=Ç~åå=
ÇáÉ=ÖÉïΩåëÅÜíÉ=cêáííáÉêíÉãéÉê~íìê=ÉáåëíÉääÉåK
a~ë=pÅÜãÉäòÉå=îçå=ÑÉëíÉå=cÉííÉå=~ìÑ=cêáííáÉêëíìÑÉ=áëí=ìåòìä®ëëáÖK= b
ë=ÄÉëíÉÜí=_ê~åÇÖÉÑ~Üê>=

- cÉííëéêáíòÉê=~ìÑ=ÇÉã=cì≈ÄçÇÉå=ëçÑçêí=ÄÉëÉáíáÖÉåK=oìíëÅÜÖÉÑ~Üê>

- hÉáå=îÉêëÅÜãìíòíÉë=çÇÉê=ΩÄÉê~äíÉêíÉë=cÉíí=çÇÉê=£ä=îÉêïÉåÇÉåK=aáÉëÉ=
ëáåÇ=äÉáÅÜíÉê=ÉåíòΩåÇÄ~ê=ìåÇ=îÉêëí®êâÉå=Ç~ë=^ìÑëÅÜ®ìãÉåK

- wì=å~ëëÉ=ìåÇ=ÉáåÉ=òì=Öêç≈É=jÉåÖÉ=îçå=k~ÜêìåÖëãáííÉäå=ÄÉÉáåÑäìëJ
ëÉå=Ç~ë=^ìÑëÅÜ®ìãÉå=ÇÉë=£äÉëK

- dÉê®íÉíÉáäÉ=çÇÉê=wìÄÉÜ∏êÉI=ÇáÉ=ãáí=iÉÄÉåëãáííÉäå=áå=_ÉêΩÜêìåÖ=âçãJ
ãÉåI=ãΩëëÉå=å~ÅÜ=ÇÉê=oÉáåáÖìåÖ=ãáí=mìíòãáííÉäå=ÖêΩåÇäáÅÜ=ãáí=
qêáåâï~ëëÉê=~ÄÖÉëéΩäí=ïÉêÇÉåK

- a~ë=dÉê®í=åáÅÜí=ãáí=t~ëëÉêJI=a~ãéÑëíê~ÜäJ=çÇÉê=eçÅÜÇêìÅâêÉáåáÖÉêå=
~ÄëéêáíòÉå>=tÉåå=ÇáÉ=rãÖÉÄìåÖ=ãáí=t~ëëÉêJI=a~ãéÑëíê~ÜäJ=çÇÉê=
eçÅÜÇêìÅâêÉáåáÖÉê=ÖÉë®ìÄÉêí=ïáêÇW=a~ë=dÉê®í=îçêÜÉê=~ÄëÅÜ~äíÉå und
abkühlen lassen>

- oÉé~ê~íìêÉå=ÇΩêÑÉå=åìê=ÇìêÅÜ=èì~äáÑáòáÉêíÉë=c~ÅÜéÉêëçå~ä=ÇìêÅÜÖÉJ
ÑΩÜêí=ïÉêÇÉåK

- cΩê=oÉé~ê~íìê~êÄÉáíÉå=ãìëë=Ç~ë=dÉê®í=~ääéçäáÖ=ëé~ååìåÖëÑêÉá=ÖÉJ
ã~ÅÜí=ïÉêÇÉå=E_~ìëÉáíáÖÉ=qêÉååîçêêáÅÜíìåÖ=òK_K=páÅÜÉêìåÖëä~ëííêÉåJ
åÉêFKN
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-    Für den Betrieb sind unter anderem die DGUV Regel „Branche
     Küchenbetriebe“ (DGUV Regel 110-003) des Fachausschusses
     „Nahrungs- und Genussmittel“ der DGUV (Deutsche Gesetzlichen
     Unfall Versicherung) zu beachten.



_ÉÇáÉåìåÖ

_ÉÇáÉåìåÖ

cÉíí=ÉáåÑΩääÉå

sçê=ÇÉã=báåÑΩääÉå=îçå=cÉíí=çÇÉê=£ä=ãìëë=ëáÅÜÉêÖÉëíÉääí=ëÉáåI=Ç~ëë=ÇÉê=
cÉíí~Ää~ìÑ=ÖÉëÅÜäçëëÉå=áëíK=a~ë=_ÉÅâÉå=ìåÇ=ÇáÉ=eÉáòâ∏êéÉê=ãΩëëÉå=
ë~ìÄÉê=ìåÇ=íêçÅâÉå=ëÉáåK
wìã=cêáííáÉêÉå=ãìëë=Ç~ë=_ÉÅâÉå=ãáåÇÉëíÉåë=Äáë=òìê=ìåíÉêÉå=ìåÇ=Ü∏ÅÜJ
ëíÉåë=Äáë=òìê=çÄÉêÉå=j~êâáÉêìåÖ=~å=ÇÉê=oΩÅâï~åÇ=ÖÉÑΩääí=ëÉáåK
wìã=cêáííáÉêÉå=~ìëëÅÜäáÉ≈äáÅÜ=ÜáíòÉÄÉëí®åÇáÖÉ=éÑä~åòäáÅÜÉ=cêáííáÉêÑÉííÉ=
çÇÉê=cêáííáÉê∏äÉ=îÉêïÉåÇÉåK

pÅÜãÉäòÉå

Z _Éá=sÉêïÉåÇìåÖ=îçå=ÑÉëíÉå=cÉííÉå=áëí=Éë=ÇêáåÖÉåÇ=ÖÉÄçíÉåI=ÇáÉ=
pÅÜãÉäòëíìÑÉ=òì=îÉêïÉåÇÉåI=Äáë=Ç~ë=cÉíí=ÖÉëÅÜãçäòÉå=áëíK=bêëí=
Ç~åå=ÇáÉ=ÖÉïΩåëÅÜíÉ=cêáííáÉêíÉãéÉê~íìê=ÉáåëíÉääÉåK
a~ë=pÅÜãÉäòÉå=îçå=ÑÉëíÉå=cÉííÉå=~ìÑ=cêáííáÉêëíìÑÉ=áëí=ìåòìä®ëëáÖK=
bë=ÄÉëíÉÜí=_ê~åÇÖÉÑ~Üê>=

cêáííáÉêâçêÄ=ÜÉÄÉå=ìåÇ=ëÉåâÉå=Ekìê=s^o=MQMF

☞ aáÉ=ãçíçêáëÅÜÉ=eÉÄÉJ=ìåÇ=pÉåâîçêêáÅÜíìåÖ=áëí=Éêëí=~âíáîI=ïÉåå=
ÇáÉ=cÉííJqÉãéÉê~íìê=die eingestellte Schmelztemperatur
=ΩÄÉêëÅÜêáííÉå=Ü~íK

cêáííáÉêâçêÄ=ëÉåâÉå=

cêáííáÉêâçêÄ=ÜÉÄÉå

k~ÅÜ=ÇÉã=cêáííáÉêîçêÖ~åÖ=âìêò=ÇáÉ=q~ëíÉ= =ÇÉê=eÉÄÉJpÉåâîçêêáÅÜíìåÖ=
ÇêΩÅâÉåK=aÉê=cêáííáÉêâçêÄ=ÜÉÄí=ëáÅÜ=~ìë=ÇÉã=cÉíí=ìåÇ=Ñ®Üêí=Äáë=òìê=båÇJ
éçëáíáçåK

rã=ÇÉå=hçêÄ=áå=Ç~ë=cÉíí=òì=ëÉåâÉåI=q~  ëíÉ= =ÇÉê=eÉÄÉJ=pÉåâîçê  êáÅÜJ
íìåÖ=âìêò=ÇêΩÅâÉåK=aÉê=hçêÄ=Ñ®Üêí=Äáë=òìê=båÇéçëáíáçåK

Zum schonenden Schmelzen von Fett verfügt die Friteuse über eine
Schmelzstufe. Bis zur eingestellten Schmelztemperatur heizt das
Gerät mit verminderter Leistung. Dies schont das Fett und verhindert
dessen vorzeitige Alterung.

Schmelzstufe
Anwählen startet den automatischen Schmelzvorgang
Werkseitige Einstellung: 30 °C

Die Temperatur der Schmelzstufe ist einstellbar von 15 °C bis 99 °C.
Siehe Kapitel „KCI – Kundeneinstellungen ändern“ ab Seite 22.
Bei flüssigem Fett sollte eine niedrigere, bei festem Fett eine
höhere Temperatur eingestellt werden.

Fritierkorb nicht überfüllen, maximale Füllhöhe 6 cm.
Überfüllte Fritierkörbe führen zu verstärktem Aufschäumen und 
schlechteren Fritierergebnissen.

Fritiertemperatur je nach Fritiergut einstellen (Richtwerte siehe Tabelle). 
Nicht aufgetautes Gargut braucht längere Garzeiten.
Den Fritierkorb erst herunterfahren wenn die gewünschte Temperatur 
erreicht ist.
Ist das gewünschte Fitierergebnis erreicht den Fritierkorb wieder aus 
dem Fett herausfahren und das Fritiergut entnehmen.

☞ Insbesondre wenn häufig mit der gleichen Fritiertemperatur und
Zeit gearbeitet wird empfiehlt es sich, die Fritierzeit fest einzu-
stellen (siehe Fritierzeit einstellen).
Der Fritierkorb senkt sich dann automatisch nach Erreichen
der eingestellten Fritiertemperatur in das Fett.
Am Ende der Fritierzeit wird der Fritierkorb automatisch wieder
aus dem Fett gehoben.

Richtwerte

Fritiergut Menge
Einstellung

in °C
Zeit in 

Minuten
Pommes Frittes

blanchieren
ausbacken

6 – 8 kg
6 – 8 kg

160 – 170
180 – 185

4 – 6
3 – 5

Fischfilet 24 Stück 170 – 180 5 – 7
Fleisch 
(z.B. Schnitzel, Kotelett)

5 kg 170 – 180 5 – 8

Kroketten 5 kg 160 – 180 4 – 6
Frikadellen 30 Stück 160 – 180 8 – 10
Backhähnchen 12 Stück 160 – 180 12 – 15
Berliner Ballen 24 Stück 160 – 180 6 – 8
Beignets von Ananas, Bana-
nen usw.

4 – 5 kg 180 – 185 3 – 5
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Die Hebe- und Senkvorrichtung verfügt über eine automatische 
Endabschaltung.
Durch nochmaliges Betätigen der Pfeiltasten während des Hebe-
Senkprozesses kann der Hebe- bzw. Senkvorgang abgebrochen 
werden.
Frittieren
Bei direktem Start mit einer Frittiertemperatur (ohne Verwendung 
des Schmelzstufensymbols) wird bis zu der voreingestellten 
Schmelztemperatur mit verminderter Leistung, nach Erreichen 
der Schmelztemperatur mit maximaler Leistung geheizt.



Hauptebene

Arbeiten mit Verschiebekorb und Friteusensilo
Nur FEF 180 (FEF 170 nachrüstbar).

☞ Nicht geeignet für empfindliches Fritiergut.

GN-Behälter in Friteusensilo bereithalten.
Nach dem Fritieren den Verschiebekorb auf den Schienen zum Friteu-
sensilo verschieben. Kopf am Korbgriff nach oben ziehen und Korbgriff 
nach vorn ziehen. Der Boden des Korbes öffnet sich, und das Fritiergut 
fällt in den GN-Behälter.
Korb schließen und wieder bis zum Anschlag über das Friteusenbecken 
fahren. Korb neu beschicken.

Sicherheitsabschaltungen

Schutz-Temperaturbegrenzer
Überschreitet das Fett die Temperatur von 230 °C, schaltet der Schutz-
temperaturbegrenzer die Beheizung ab.
Mögliche Ursache: Mindestfüllmenge Fritierfett nicht eingehalten. Fett 
hinzufügen.
Der Schutztemperaturbegrenzer kann nach Abkühlung des Fettes 
(ca. 5 Minuten) manuell zurückgesetzt werden. Der Schalter befindet 
sich vorne rechts an der Geräteunterseite (siehe S. 4).

= Wiederholt sich anschließend die Abschaltung trotz ausreichender
Fettfüllung: Das Gerät sofort außer Betrieb nehmen! Gerät muß 
durch Kundendienst geprüft werden!

= Spricht der Schutztemperaturbegrenzer häufiger an, so ist eine
Störung der Thermostate zu vermuten. Das Gerät muß durch ei-nen 
Fachmann (Kundendienst) überprüft werden.
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Anzeigen im Überblick

Anzeigen im Überblick  
Allgemein

❒ Die Sensortasten müssen nur kurz mit aufliegendem 
berührt werden.

❒ Über die Funktion „KCI“ sind weitere Funktionen des Gerätes  zu
erreichen.

❒ Es werden nur die anwählbaren Funktionen angezeigt.

❒ Angewählte Funktionen sind rot unterlegt

Hauptfenster  

Nachdem das Gerät eingeschaltet wurde oder nach Ende eines 
Garvorganges, wird das Hauptfenster angezeigt. 
Die zuletzt angewählten Funktionen, sowie die letzte Soll-Temperatur 
wurden übernommen (außer der Garzeit).
Angewählte Funktionen sind rot unterlegt.

Im Hauptfenster stehen folgende Funktionen zur Verfügung:

❒ Funktionen, die im Hauptfenster direkt angewählt werden können
und nach dem Start arbeiten.

❒ Funktionen, die eine weitere Eingabe erforden und in ein weiteres
Fenster führen.

Direkt anwählbare Funktionen
Diese Funktionen werden in diesem Fenster angewählt und sind nach 
dem Start des Garvorganges aktiviert.

Heizstufe I 
Werkseitige Einstellung: 160 °C 

Heizstufe II 
Werkseitige Einstellung: 175 °C  

Heizstufe III 
Werkseitige Einstellung: 185 °C 

Manuelle Temperatur 
Zum Arbeiten mit einer frei eingestellten Temperatur.

Eingabe sperren 
Verhindert ein versehentliches Ändern der eingestellten 
Werte. (Siehe Kapitel „Display sperren/entsperren“ Seite 11)   

Start 
Startet den Garvorgang mit den eingestellten Werten.

Tasten in Menüs

Zurück / Ebene hoch Taste
Mit dieser Taste geht man in Menüs aus einem Fenster hin-
aus. In Einstellfenstern verlässt man diese, ohne das Änderun-
gen übernommen werden. 

OK Taste
Bestätigt eine Eingabe.

Funktionen mit weiteren Einstellmöglichkeiten
Diese Funktionen führen zu weiteren Einstellmöglichkeiten in separaten 
Einstellfenstern. 
Nach Einstellen und Bestätigen wechselt die Anzeige zurück zum 
Hauptfenster.

Soll-Temperatur einstellen
Anwählen führt in das Temperatur-Einstellfenster.

Garzeit einstellen
Anwählen führt in das Garzeit-Einstellfenster.

Tastatur-Anzeige
Siehe Seite 10

KCI Hauptmenue
Anwählen führt in das KCI Menue 

Finger 

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170

Schmelzstufe
Anwählen startet den automatischen Schmelzvorgang
Werkseitige Einstellung: 30 °C

Frittierprogramme
Anwählen führt zum Frittier-/Garzeitprogramme-Menue

Gerät ein-/ausschalten 

drücken.
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Anzeigen im Überblick

Prozessfenster
Nachdem der Garvorgang gestartet wurde, erscheint das Prozessfen-
ster.

❒ Im oberen Bereich zeigt das rechte Uhrsymbol die abgelaufene Gar-
zeit in Minuten und Sekunden an.
Hier ist ein Umschalten auf Restzeit möglich.

❒ Links wird die eingestellte Garzeit dargestellt, wenn eingestellt.

❒ Im mittleren Fenster wird die Soll-Temperatur als Zahl angezeigt.

❒ Der Balken unter der Soll-Temperatur zeigt den Temperaturanstieg/
Verlauf an.

❒ Der gelbe Balken zeigt die Ist-Temperatur an.

❒ Der orangene Balken zeigt die Soll-Temperatur an.

Soll-Istwertanzeige  
Die Soll-Istwertanzeige wird aus dem Prozessfenster aufgerufen. Dazu 
muss die Balkenanzeige angewählt werden.

❒ Der Sollwert wird über den Balken groß angezeigt.

❒ Der Istwert wird unter dem Balken angezeigt.

Aus der Soll-Istwertanzeige können über die entsprechenden Symbole 
die verschiedenen Einstell-Anzeigen sowie weitere Funktionen aufgeru-
fen werden.   

Einstellungen (Beispiel Temperatur-Einstellung)  
Die Einstell-Anzeige wird aus dem Hauptfenster oder dem Prozessfen-
ster aufgerufen. 
Dazu muss die Funktion Temperatureinstellung angewählt werden.

❒ Die Soll-Temperatur wird groß angezeigt und kann verstellt werden.

❒ Einstellung erfolgt über die kleinen Pfeile oberhalb und unterhalb der
Zahlenwerte.

❒ Heizstufen können direkt angewählt werden.

Dialogfenster 
Das Dialogfenster wird angezeigt, wenn zu dieser Zeit eine Auswahl 
zwischen verschiedenen Möglichkeiten getroffen werden muss.

Prozessfenster

Soll-Istwertanzeige

170

170

182

160

Im Prozessfenster kann jederzeit zwischen den verschieden 

Heizstufen gewechselt werden.
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Anzeigen im Überblick

Tastatur-Anzeige 

Die Tastatur Anzeige erlaubt dem mit dem Gerät vertrauten Benutzer 
Einstellungen in einem Fenster vorzunehmen. Funktionen nacheinander 
anwählen und Werte über die Tastatur setzen. 
Mit OK werden angewählte Funktionen bestätigt, ohne angewählte 
Funktion wird zum Hauptfenster gewechselt.

Tastatur-Anzeige, 100 °C Solltemperatur angewählt

10



Anzeigen im Überblick

Display sperren/entsperren
Das Display kann gesperrt werden, um ein versehentliches 
Ändern der eingestellten Werte oder einen unbeabsichtigten Start zu 
verhindern. 

Sperrung
Um ein versehentliches Verstellen der Werte während des Garvorgan-
ges zu verhindern, kann das Betriebsfenster für die Zeit des Garvorgan-
ges gesperrt werden. Dazu muss die Funktion „Sperren“ vor dem Start 
angewählt werden.

anwählen, um die Funktion „Sperren“ zu aufzurufen. 

❒ Das Schlüsselsymbol ist zur Hälfte rot markiert.

❒ Angewählte Funktionen werden angezeigt.

Die Funktion „Sperren“ ist jetzt angewählt und wird nach dem Start des 
Garvorganges aktiviert.

anwählen, um den Garprozess mit den angezeigten Einstel-
lungen zu starten.

Der Garvorgang startet. Das Betriebsfenster wird angezeigt. 
Das Display ist während des Garvorganges gesperrt. 
Es können keine Eingaben gemacht werden, ohne das Display zu ent-
sperren. 

Sperrung aufheben 

Im Betrieb:

- Berühren Sie das Display, um die Sperrung aufzuheben,

Wenn die Funktion „Sperren“ aktiviert ist, wird im Display groß das 
Schlüsselsymbol rot angezeigt.

- Display mit Schlüsselsymbol solange (ca. 3 Sec.) berühren (halten),
bis das Schlüsselsymbol grau angezeigt wird.

Wird das Schlüsselsymbol grau angezeigt, ist die Sperrung aufgehoben.

- Display nicht mehr berühren (Display loslassen)

Das Display ist entsperrt.

Autosperrung.
Um ein versehentliches Starten des Garvorganges zu verhindern, wird 
das Hauptfenster automatisch gesperrt, wenn für ca. 300 Sekunden 
keine Eingabe erfolgt. 

❒ Das Hauptfenster wird weiter angezeigt.

❒ Das Schlüsselsymbol leuchtet rot.

❒ Nur angewählte Funktionen werden angezeigt.

❒ Die Startfunktion wird ausgeblendet.

Es können keine Einstellungen gemacht werden, ohne das Display zu 
entsperren. Der Garvorgang kann nicht gestartet werden, ohne das Dis-
play zu entsperren.

Sperren für den Garvorgang vorbereitet.

Hauptfenster gesperrt. Kein Starten möglich.

170

170
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Anzeigen im Überblick

Manuelle Sperrung / Halbsperrung.
Sie können das Hauptfenster auch direkt sperren, um ein 
versehentliches Starten des Garvorganges zu verhindern. 

anwählen, um die Funktion „Sperren“ zu aufzurufen. 

❒ Das Schlüsselsymbol leuchtet ist zur Hälfte rot markiert.

❒ Angewählte Funktionen werden angezeigt.

Die Funktion „Sperren“ ist angewählt, aber noch nicht aktiviert.

Es kann nur noch gestartet werden. Eine Veränderung der

Einstellungen ist nicht mehr möglich.

3 Sek. anwählen, 
um die Funktion Vollsperrung sofort zu aktivieren. 

❒ Das Hauptfenster wird weiter angezeigt.

❒ Das Schlüsselsymbol leuchtet rot.

❒ Nur angewählte Funktionen werden angezeigt.

❒ Die Startfunktion wird ausgeblendet.

Es können keine Einstellungen gemacht werden, ohne das Display zu 
entsperren. Der Garvorgang kann nicht gestartet werden, ohne das Dis-
play zu entsperren

Autosperrung oder manuelle Sperrung aufheben 
Bei Autosperrung oder manueller Sperrung (Sofortsperrung):

anwählen, um die Sperrung aufzuheben

Wenn die Funktion „Sperren“ aktiviert ist, wird nach einer Berührung 
im Display groß das Schlüsselsymbol rot angezeigt.

- Display mit Schlüsselsymbol solange (ca. 3 Sec.) berühren (halten),
bis das Schlüsselsymbol grau angezeigt wird.

Wird das Schlüsselsymbol grau angezeigt, ist die Sperrung aufgehoben.

- Display loslassen

Das Display ist entsperrt.

170

170
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Bedienung

Bedienung  

Gerät einschalten

anwählen, um das Gerät einzuschalten.  

Der Eingangsbildschirm wird im Display angezeigt. 
Es besteht die Wahlmöglichkeit zwischen der

- Betriebsbereitschaft für den Garbetrieb oder der

- Betriebsbereitschaft für den Reinigungs- und Wartungsbetrieb.

Garbetrieb

anwählen, um in den Garbetrieb zu gelangen. 

Das Hauptfenster wird im Display angezeigt.   
Die zuletzt angewählten Funktionen sowie die letzte Soll-Temperatur 
sind gesetzt und werden angezeigt.

Es können jetzt eigene Einstellungen vorgenommen werden oder der 
Garvorgang mit den vorhandenen Einstellungen gestartet werden.

Garvorgang starten
anwählen, um den Garvorgang mit den angezeigten 
Einstellungen zu starten.

+ Erfolgt innerhalb von 300 Sekunden keine Eingabe, wird das
Display gesperrt. Siehe Kapitel „Display sperren/entsperren“ Seite 11.

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170
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Bedienung

Einstellungen vornehmen

Es können eigene Einstellungen vorgenommen werden oder der Gar-
vorgang mit den vorhandenen Einstellungen gestartet werden.
Vom Hauptfenster aus können vor dem Start des nächsten 
Garvorganges die benötigten Funktionen und Einstellungen gesetzt 
werden. Ausgewählte Funktionen werden rot angezeigt.

Soll-Temperatur
Die Soll-Temperatur kann frei eingestellt werden. 
Zusätzlich können drei voreingestellte Heizstufen angewählt werden. 
Die angewählte Heizstufe leuchtet rot.
Die jeweilige Soll-Temperatur wird im Display angezeigt.

Arbeiten mit voreingestellter Soll-Temperatur  
Sie möchten zum Beipiel mit einer Soll-Temperatur von 175 °C 
arbeiten: 

anwählen, um die Heizstufe II aufzurufen. 

Die angewählte Heizstufe leuchtet rot.
Die Soll-Temperatur der Heizstufe II wird im Display angezeigt.

Wenn keine weiteren Einstellungen benötigt werden, kann der 
Garvorgang gestartet werden.

anwählen, um den Garvorgang mit den angezeigten 
Einstellungen zu starten.

+ Die einzelnen Heizstufen können mit individuellen Soll-Tempera-
turen hinterlegt werden. Siehe Kapitel „KCI - Kundeneinstellungen
ändern“  ab Seite 22.

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9175
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Bedienung

Arbeiten mit individuell eingestellter Soll-Temperatur
Das Hauptfenster wird angezeigt. 

Um eine individuelle Soll-Temperatur einzustellen, rufen Sie mit der 
Funktion „Soll-Temperatur“ das Temperatur-Einstellfenster auf.  

anwählen, um das Temperatur-Einstellfenster aufzurufen.

Das Temperatur-Einstellfenster wird angezeigt. 
Die Anzeige erfolgt in °C. 

Die Einstellung der Temperatur erfolgt über die kleinen Pfeile oberhalb 
und unterhalb der Temperaturanzeige.

Alternativ können Sie über die Heizstufen I bis III den Temperaturbereich 
grob anwählen und dann über die Pfeiltasten den genauen Wert einge-
ben.

+ Die hinterlegten Werte der Heizstufen I - III können an dieser
Stelle nicht geändert werden. Siehe Kapitel „KCI -
Kundeneinstellungen ändern“ ab Seite 22.

anwählen, um die den eingestellten Sollwert zu bestätigen 
und die Temperatureinstellung zu verlassen.

Das Hauptfenster mit dem eingestellten Sollwert wird angezeigt.

anwählen, um den Garvorgang zu starten.

Das Betriebsfenster erscheint.

Solltemperatur-Einstellung im Betrieb ändern
Der Garvorgang läuft, das Prozessfenster wird angezeigt.

anwählen um Heizstufe I aufzurufen oder  

anwählen um Heizstufe II aufzurufen oder  

anwählen um Heizstufe III aufzurufen oder   

 anwählen um die zuletzt frei eingestellte Heizstufe 
aufzurufen oder wenn

anwählen und mit dem Temperatureinstellfenster 
Solltemperatur neu einstellen

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9175

182

182
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Bedienung

Garzeit einstellen
Die Einstellung der Garzeit erfolgt in der Garzeit-Einstellung.
Die Garzeit-Einstellung kann vor oder nach dem Start des Garvorganges 
aufgerufen werden. 

Garzeit-Einstellung vor dem Start durchführen
Das Hauptfenster wird angezeigt. 

anwählen, um in die Garzeit-Einstellung zu gelangen.

Die Garzeit-Einstellung wird angezeigt. 
Die Zeiteinstellung erfolgt über die kleinen Pfeile oberhalb und unter-
halb der Zeitanzeige.

Alternativ kann eine voreingestellte Garzeit angewählt werden.

anwählen, um die voreingestellte Garzeit I auszuwählen. 
Werksseitige Einstellung: 3 Minuten

anwählen, um die voreingestellte Garzeit II auszuwählen. 
Werksseitige Einstellung: 5 Minuten

oder

anwählen, um alle voreingestellte Zeiten zu deaktivieren um 
mit dem Gerät ohne Zeitsteuerung zu arbeiten.

anwählen, um die eingestellte Garzeit zu bestätigen und die 
Garzeit-Einstellung zu verlassen.

Das Hauptfenster wird wieder angezeigt. 

+ Die Garzeiten I, II und II können mit einer gewünschten Garzeit
belegt werden. Siehe Kapitel „KCI - Kundeneinstellungen“
Seite 22.

anwählen, um die voreingestellte Garzeit III auszuwählen. 
Werksseitige Einstellung: 7 Minuten

04.05.14

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170

3 00 1

Nach Start senkt sich der Korb automatisch beim Erreichen 
der Solltemperatur. 
Ist die Garzeit abgelaufen, so erscheint das END-Fenster 
und der Korb hebt sich automatisch.
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Bedienung

Garzeit-Einstellung im Betrieb durchführen/ändern
Der Garvorgang läuft, das Prozessfenster wird angezeigt. 
Beispiel: 5 Minuten Garzeit eingestellt, davon sind 2 Min. und 
36 Sekunden abgelaufen.      

anwählen, um in die Garzeit-Einstellung zu gelangen.

Die Garzeit-Einstellung wird angezeigt

Die Zeiteinstellung erfolgt über die kleinen Pfeile oberhalb und unter-
halb der Zeitanzeige.

Im Beispiel den Wert 01:30 Minuten durch Pfeil über der 1 
in 2 Minuten und 30 Sekunden ändern

Alternativ kann eine voreingestellte Garzeit angewählt werden.

anwählen, um die voreingestellte Garzeit I auszuwählen. 
Werksseitige Einstellung: 3 Minuten

anwählen, um die voreingestellte Garzeit II auszuwählen. 
Werksseitige Einstellung: 5 Minuten

anwählen, um die voreingestellte Garzeit III auszuwählen. 
Werksseitige Einstellung: 7 Minuten
oder

anwählen, um alle voreingestellte Zeiten zu deaktivieren um 
mit dem Gerät ohne Zeitsteuerung zu arbeiten. 

anwählen, um die eingestellte Garzeit zu bestätigen und die 
Garzeit-Einstellung zu verlassen.

Im Beispiel neue Garzeit 2 Minuten und 30 Sekunden von 
denen 1 Minute und 30 Sekunden bereits vorbei sind.

+ Die Garzeiten I und II können mit einer gewünschten Garzeit
belegt werden. Siehe Kapitel „KCI - Kundeneinstellungen“ Seite 22

anwählen, um zwischen Restzeit und
abgelaufener Zeit umzuschalten.

170

04.05.14

1

3 00 1

170

17



Bedienung

Garende

Ein zeitgesteuerten Garprozess wird als beendet dargestell im Pro- 
zessfenster. Das Feld auf dem die Zeiten angezeigt werden ist grün 
Im Beispiel war eine Garzeit von 2 Minuten und 30 Sekunden 
eingestellt. Die abgelaufene Zeit und die eingestellte Zeit wird 
dargestellt. END ist grün hinterlegt und ein Signalton ertönt.
Der Korb fährt automatisch raus.

anwählen.

Das Hauptfenster wird angezeit. Die letzen Einstellungen bleiben für die 
nächste Charge eingestellt.

Die Garzeit ist aber nicht aktiv sondern nur hinterlegt. Um nochmals mit 
der gleichen Zeit zu arbeiten:

anwählen, um in die Garzeit-Einstellung zu gelangen und 
mit OK Bestätigen.

170

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170

anwählen um den Standby - Betrieb zu beenden

Nach Verwendung der Zeitsteuerung bleibt die Friteuse mit 
der zuletzt verwendeten Temperatur im Standby.

anwählen, um den Garprozess mit denselben 
Einstellungen erneut zu starten
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Bedienung

Nachgaren

Nach dem Ende eines zeitgesteuerten Garprozesses kann dieser

zum Nachgaren verlängert werden.

anwählen.

Das Fenster Nachgarzeit-Einstellung wird 
angezeigt.
Im Beispiel wurden 30 Sekunden Nachgarzeit 
eingestellt und übernommen.
Mit Start das Nachgaren starten.
Der Korb fährt beim Erreichen der Solltemperatur rein. 

Das Prozessfenster zeigt die Nachgarzeit an und es wird weiter gegart

Nach Ende der Nachgarzeit wird die gesammte Garzeit angezeigt. Die 
ursprüngliche Garzeit wird aber für die nächste Charge beibehalten.

3 0

170

30 Sek 60 Sek 90 Sek

170

170
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Bedienung

Arbeiten mit den Frittierprogrammen / 

Garzeitprogrammen Im Hauptfenster 

 anwählen 

Werksseitige Einstellungen: 

Symbol Benennung Zeit Temperatur 

Kroketten rund 3 Min. 180 °C 

Kroketten 4 Min. 180 °C 

Pommes fein 3 Min. 180 °C 

Pommes grob 4 Min. 180 °C 

Wedges 5 Min. 180 °C 

Nuggets 6 Min. 175 °C 

Schnitzel 7 Min. 160 °C 

Rösti 6 Min. 180 °C 

Hähnchenflügel 5 Min. 175 °C 

Hähnchenkeule 10 Min. 160 °C 

Frühlingsrolle 5 Min. 180 °C 

Fischfilet 5 Min. 175 °C 

Fischstäbchen 4 Min. 175 °C 

Garnelen 3 Min. 180 °C 

Calamaris 4 Min. 175 °C 

Broccoli 3 Min.  180°C

Pilze 3 Min. 180 °C 

Berliner 8 Min. 160 °C 

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170

KCI

Start

KCI

Start

1 2 3

4 5 6

7 8 9

1 2 3

4 5 6

7 8 9

anwählen

Umschalten zwischen den 
4 Programmfenstern

Beispiel:

Start

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9

anwählen

Beispiel:

P1 P2 P3

P4 P5 P6

P1
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Bedienung

Die Hinterlegten Werte der Frittierprogramme können an 
dieser Stelle nicht dauerhaft geändert werden. Siehe Kapitel
„KCI – Kundeneinstellungen ändern“ ab Seite 22. 

☞

180

Broccoli

Beim Erreichen der Solltemperatur senkt sich der Korb automatisch.
Die Programmzeit startet.
Ist das Programm beendet, so hebt sich der Korb automatisch.

Nach Verwendung der Programme bleibt die Friteuse mit der 
zuletzt verwendeten Temperatur im Standby.

anwählen um den Standby - Betrieb zu beenden

Start

anwählen, um den Garvorgang mit den angezeigten 
Einstellungen erneut zu starten.

Soll ein anderes Programm verwendet werden, so muss die 
Stop-Taste betätigt werden.

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9180

Start

KCI

anwählen, um den Garvorgang mit den angezeigten 
Einstellungen zu starten.

1 2 3

4 5 6

7 8 9

Broccoli angewählt

Programm 1 6 Min. 150°C 

5 Min. 160 °C 

4 Min. 170 °C 

3 Min.  180°C

2 Min. 185 °C 

1 Min. 185 °C 

P1

P2

P3

P4

P5

P6

Programm 2 

Programm 3 

Programm 4 

Programm 5 

Programm 6 
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Bedienung

KCI - Kundeneinstellungen
In der KCI Kundeneinstellung haben Sie die Möglichkeit, für Sie wichtige 
Einstellungen und Parameter individuell zu ändern.

Das Hauptfenster wird angezeigt. 

anwählen, um in das KCI Hauptmenü zu gelangen.

Das KCI Hauptmenü wird angezeigt.     

anwählen, um weiter in die Einstellungen zu gelangen.

Ein Dialogfenster wird angezeigt. 

anwählen, um weiter in die Kundeneinstellungen zu ge-
langen.

Ein Menü für unterschiedliche Einstellkategorien wird angezeigt.

+ Scrollen mit den anwählbaren Pfeiltasten 1 in der Anzeigemaske

Wählen Sie über die Pfleiltasten den Parameter aus, der geändert wer-
den soll. Als Beispiel:

Die Fixe Gargauer 1 ändern

Unter „Einstellungen“ die Kategorie „Vorgabewerte“ anwählen.     

mit OK bestätigen. 

Vorgabewerte angewählt.

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170

Frittierprogramme

zeigt in den Ebenen zusätzliche Auswahlmöglichkeiten an.

anwählen, um in die Reinigungsprogramme zu gelangen
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Bedienung

Vorgabewert „Gardauer I“ anwählen.  

mit OK bestätigen. 

Der gewählte Parameter kann nun mit der Zifferntastatur geändert werden.
Die erste eingegebene Zahl ändert die Minuten, mit der

Taste wird zwischen Minuten und Sekunden gewechselt

anwählen, um den eingestellten Wert zu bestätigen. 

Mit dieser Taste Einstellbereich und KCI Menue-Ebenen ver-
lassen. 

Gardauer I angewählt.

Vorgabewerte

Gardauer

Gartemperatur

Nachgarzeit

Vorgabewerte

Schmelzstufe
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Reinigung und Pflege

Reinigung und Pflege

= Gerät täglich reinigen. Bei Reinigungsbeginn muß das Gerät au-
ßer Betrieb sein.

= Gerät nicht mit Wasser überfluten! Gerät auch nicht mit Wasser- 
oder Dampfstrahl abspritzen.

Edelstahloberflächen

= Vor dem Reinigen der Oberfläche mit feuchten Putzmitteln muß
das Fett abgekühlt sein!

= Beim Reinigen darf auch in das erkaltete Fett kein Wasser gelan-
gen.

Metallteile mit handelsüblichen Reinigungsmitteln für Edelstahl-Rostfrei 
reinigen.

Friteusenbecken
Zum Reinigen des Beckens, je nach Zustand, Fett entweder schmelzen 
oder etwas abkühlen lassen. Damit das Fett vollständig ausläuft, sollte 
es eine Temperatur von ca. 10 °C über seinem Schmelzpunkt haben. 
Auffangbehälter aus Edelstahl oder Aluminium mit ausreichendem Fas-
sungsvermögen unter den Auslauf stellen. Mindestgröße 85 l. Soll das 
Fett weiter verwendet werden, sollte es gefiltert werden. Auslauf öffnen.

= Vorsicht das Fett kann heiß sein. Verbrennungsgefahr!
Nach dem Ablassen des Fettes kann der Sicherheitsauslaufhahn 
heiß sein! 

Anschließend grobe Verunreinigungen entfernen. Becken mit handels-
üblichen Reinigungsmitteln für Edelstahl-Rostfrei reinigen oder Heizkör-
per reinigen (s.u.). Nicht mit Drahtbürste oder Stahlwolle bearbeiten!

Reinigung der Heizkörper
Thermostatfühler und deren Abstandshalter nicht beschädigen.

Entleertes Friteusenbecken mit Wasser auffüllen. Fettlöser erst hinzu-
geben und dann Wasser kurz zum Kochen bringen. Wasser in Behälter 
ablassen. Fettlöser direkt auf Heizkörper auftragen und nochmals mit 
einer weichen Bürste vorsichtig bearbeiten. Abschließend Friteuse 
nochmals mit Wasser füllen und sorgfältig ausspülen.
Becken noch mal feucht auswischen.
Als Fettlöser empfehlen wir laugenhaltige (bis ca. 5% Natronlauge) Rei-
nigungsmittel.

Gebrauchsanleitung des Herstellers beachten!

Fritierkorb
Fritierkorb regelmäßig spülen.
Nicht mit Drahtbürste oder Stahlwolle bearbeiten. Nach einer Behand-
lung mit Pflegemitteln gründlich mit Wasser abspülen.

= Geräteteile oder Zubehöre, die mit Lebensmitteln in Berührung
kommen, müssen nach der Reinigung mit Putzmitteln gründlich 
mit Trinkwasser abgespült werden.

Sicherheitsauslaufhahn
Der Sicherheitsauslaufhahn muß auch innen gereinigt werden. Das Fri-
teusenbecken muß dazu entleert sein.

- Das Hahnküken entfernen: Über den Anschlag hinweg mit gedrück-
ten Sicherheitsknopf öffnen. Das Hahnküken kann nun herausgeho-
ben werden.

☞ Das Hahnküken muß später wieder in denselben Hahn eingesetzt
werden. In Hahnküken und Hahn sind die gleiche Nummer ein-
geprägt.

- Auslauf mit Flaschenbürste reinigen.

- Damit der Sicherheitsauslaufhahn leichtgängig und dicht bleibt, ist
der Kükensitz regelmäßig mit hitzebeständigem Lebensmittel-
schmierfett einzufetten.

- Das Hahnküken ebenfalls mit einer Flaschenbürste von innen reini-
gen.
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Reinigung und Pflege

Hilfe bei Störungen

= Reparaturen dürfen nur durch qualifiziertes Fachpersonal durch-
geführt werden.

Regelmäßige Inspektion und Wartung verhindern Betriebsstörungen und 
dienen der Sicherheit. Inspektions- und Wartungsintervalle hängen vom 
Einsatz des Gerätes ab. Fragen Sie den Kundendienst Ihres Händlers, 
oder fordern Sie die aktuellen Kundendienstinformationen des Herstel-
lers an.

Störung Mögliche Ursache Abhilfe

Gerät eingeschaltet auf Fritierzeit, Fritier-
korb wird nicht abgesenkt.

Gerät heizt auf, Fritiertemperatur noch 
nicht erreicht.

Warten bis Fritiertemperatur erreicht ist.

Gerät eingeschaltet, aber heizt nicht oder 
nur extrem langsam auf.
Ist- Wert verändert sich nicht.

a) Bauseitige Sicherung defekt. a) Sicherung kontrollieren, evtl. austauschen.

b) Schutztemperaturbegrenzer ausgelöst. b) Schutztemperaturbegrenzer eindrücken, löst der Schutz-
temperaturbegrenzer erneut oder häufiger aus, Gerät vom
Kundendienst überprüfen lassen.

c) Heizkörper defekt. c) Gerät durch Sicherungen vom Netz trennen, Kundendienst
verständigen.

Gerät lässt sich nicht einschalten. a) Bauseitige Sicherung defekt. a) Sicherung kontrollieren, evtl. austauschen.

b) Netzanschluß unterbrochen. b) Durch Fachmann überprüfen, ob das Gerät bauseitig mit
dem Stromnetz verbunden ist, ggf. Anschluß wiederherstel-
len.

Beim Einschalten des Gerätes schalten 
bauseitige Sicherungen wiederholt ab.

a) Falsche Absicherung. a) Absicherung durch Elektriker überprüfen lassen.

b) Gerät defekt. b) Gerät vom Netz trennen und Kundendienst verständigen.

F 1

F 2

F 3

F 12

F 13 

Systemfehler.

Bruch Garraum Temperaturfühler 
Heizung deaktiviert 

Kurzschluss Garraum Temperaturfühler 
Heizung deaktiviert

Bruch des Schmelzfühlers 
Heizung deaktiviert

Kurzschluss im Schmelzfühler 
Heizung deaktiviert 

Kundendienst verständigen

Kundendienst verständigen

Kundendienst verständigen

Kundendienst verständigen

Kundendienst verständigen 
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Reinigung und Pflege

Empfehlungen für die Behandlung von
Großküchengeräten aus „Edelstahl rostfrei“

Wissenswertes über „Edelstahl rostfrei“  
Großküchengeräte werden üblicherweise aus nichtrostenden Edelstäh-
len mit folgenden Werkstoff-Nummern hergestellt:

- 1.4016 bzw. 1.4511
= magnetisierbare Chromstähle

- 1.4301, 1.4401 und 1.4571
= nicht magnetisierbare Chromnickelstähle

Chromstähle haben günstige wärmetechnische Eigenschaften. Sie nei-
gen weniger zum Verziehen bei Wärmeeinwirkung.
Chromnickelstähle dagegen haben allgemein günstigere korrosions-
technische Eigenschaften.
Die Korrosionsbeständigkeit der nichtrostenden Stähle beruht auf einer 
Passivschicht, die an der Oberfläche bei Zutritt von Sauerstoff gebildet 
wird. Der Sauerstoff der Luft reicht zur Bildung der Passivschicht bereits 
aus, so daß durch mechanische Einwirkung eingetretene Störungen 
oder Verletzungen der Passivschicht selbsttätig wieder behoben wer-
den. Die Passivschicht bildet sich schneIler aus bzw. neu, wenn der 
Stahl mit fließendem sauerstoffhaltigen Wasser in Berührung kommt. 
Eine weitere Steigerung des Effektes wird durch oxidierend wirkende 
Säuren (Salpetersäure, Oxalsäure) erreicht. Diese Säuren werden ange-
wendet, falls der Stahl stark chemisch beansprucht worden ist und des-
halb seine Passivschicht weitgehend verloren hat.
Die Passivschicht kann chemisch geschädigt oder gestört werden durch 
reduzierend wirkende (sauerstoffverbrauchende) Mittel, wenn sie kon-
zentriert oder bei hohen Temperaturen auf den Stahl treffen. Solche ag-
gressiven Stoffe sind z.B.:

- salz- und schwefelhaltige Stoffe

- Chloride (Salze)

- Würzkonzentrate wie Senf, Essigessenz, Würztabletten, Kochsalzlö-
sungen usw.

Weitere Schädigungen können entstehen durch:

- Fremdrost (z.B. von anderen Bauteilen, Werkzeugen oder Flugrost)

- Eisenteilchen (z.B. Schleifstaub)

- Berührung mit Nichteisenmetallen (Elementbildung)

- Mangel an Sauerstoff (z.B. kein Luftzutritt, sauerstoffarmes Wasser).

Arbeitsgrundsätze für Geräte aus „Edelstahl rostfrei“

☞ Halten Sie die Oberfiäche von Geräten aus nichtrostendem Stahl
immer sauber und für die Luft zugänglich. Gerätetür geöffnet hal-
ten wenn das Gerät nicht in Betrieb ist, damit ein guter Luftzutritt
ermöglicht wird.

☞ Entfernen Sie Kalk- Fett-, Stärke- und Eiweißschichten regelmä-
ßig durch Reinigen. Unter diesen Schichten kann durch fehlenden
Luftzutritt Korrosion entstehen. Zur Reinigung dürfen keine blei-
chenden und chlorhaltigen Reinigungsmittel verwendet werden.
Sind vom Hersteller zu dem zu reinigenden Gerät gesonderte Rei-
nigungsempfehlungen angegeben, so sind die dort aufgeführten
Reinigungsmittel und -methoden zu verwenden.
Werden keine besonderen Reinigungsempfehlungen gegeben,
sollten in jedem Fall chloridarme Reinigungsmittel (z.B.Pril Supra)
verwendet werden.
Entfernen Sie nach jeder Reinigung sämtliche Reinigungsmittel-
rückstände durch Spülen mit reichlich frischem Wasser. Danach
sollte die Oberfläche gründlich getrocknet werden.

☞ Bringen Sie Teile aus nichtrostendem Stahl nicht länger als un-
bedingt erforderlich mit konzentrierten Säuren, Gewürzen, Salzen
usw. in Berührung. Auch Säuredämpfe, die sich beim Fliesenrei-
nigen bilden, fördern die Korrosion von „Edelstahl rostfrei“.

☞ Insbesondere bei Kesseln und Kombigarern ist es ist nicht emp-
fehlenswert, den Garraum ausschließlich mit stark salzhaltigem
Gargut zu beschicken. Besser ist eine Beschickung mit unter-
schiedlichem Gargut, z.B. mit fetthaltigen Speisen oder säurehal-
tigen Gemüsen.

☞ Vermeiden Sie, die Oberfläche des nichtrostenden Stahls zu ver-
letzen, insbesondere durch andere Metalle als nichtrostenden
Stahl. Durch Fremdmetallreste bilden sich kleinste chemische
Elemente, die Korrosion verursachen können. Auf jeden Fall sollte
ein Kontakt mit Eisen und Stahl vermieden werden, weil das zu
Fremdrost führt. Kommt nichtrostender Stahl mit Eisen (Stahlwol-
le, Späne aus Leitungen, eisenhaltiges Wasser) in Berührung,
kann dies der Auslöser von Korrosion sein. Verwenden Sie des-
halb zur mechanischen Reinigung ausschließlich Edelstahlwolle
oder Bürsten mit Natur-, Kunststoff- oder Edelstahlborsten. Stahl-
wolle oder Bürsten mit unlegiertem Stahl führen zu Fremdrost
durch Abrieb. Frische Roststellen können Sie mit mild wirkenden
Scheuermitteln oder feinem Schleifpapier beseitigen. Stärkere
Roststellen lassen sich mit warmer 2 - 3 %iger Oxalsäurelösung
wegwaschen. Wenn diese Reinigungsmittel versagen, ist eine Be-
handlung mit 10 %iger Salpetersäure erforderlich.

= Vorsicht! Dies darf nur von technisch geschultem Personal unter
Einhaltung der bestehenden Vorschriften durchgeführt werden!
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Installation

Installationsanleitung  

Sicherheitshinweise  
- Die Elektroinstallation und der Anschluß dürfen nur durch einen vom

örtlichen Elektrizitätsversorgungsunternehmen zugelassenen Elek-
tro-Installateur erfolgen. Die gesetzlich anerkannten Vorschriften
(Deutschland VDE, Österreich ÖVE, Schweiz SEV etc.) sowie die An-
schlußbedingungen des örtlichen Elektrizitätsversorgungsunterneh-
mens müssen vollständig eingehalten werden.

- Bauseitig ist eine allpolig wirksame Trenneinrichtung mit mindestens
3 mm Kontaktöffnung vorzusehen z.B. Sicherungslasttrenner, durch
die bei Reparatur- und Installationsarbeiten das Gerät vom Strom-
netz getrennt werden muß.

- Gerät nur in Verbindung mit den vorgeschriebenen Schaltschützen
(Funktionsschütz und Sicherheitsschütz) betreiben. Schaltplan be-
achten! Schaltplannummer auf dem Geräteschild mit der Schaltplan-
nummer des Schaltplanes vergleichen.

- Anschlußmöglichkeit an ein Potentialausgleichsystem vorhanden.
Anschluß gemäß VDE 0100 T 410 oder örtlichen Vorschriften vor-
nehmen.

- Stromart und Netzspannung des Anschlußes müssen mit den Anga-
ben auf dem Geräteschild übereinstimmen.

- Leitungen nicht knicken, quetschen oder an scharfen Kanten be-
schädigen.

- Leitungen so verlegen, daß ein Kontakt mit heißen Teilen nicht ent-
stehen kann.

- Der Netzanschluß muß mindestens mit einer Anschlußleitung Typ
NYM oder H07RN-F erfolgen.

- Das Gerät ist für Festanschluß vorgesehen, Anschluß über Steckvor-
richtung ist unzulässig.

- Die Anschlußleitung muß ab Verschraubung bis Eingang Anschluß-
klemmen voll ummantelt durch das Gerät geführt werden!

- Die Auslegung von Raumlufttechnischen Anlagen ist nur von ent-
sprechenden Fachleuten durchzuführen.

= Diese Friteuse darf nur zusammen mit einer betriebsbereiten orts-
festen Feuerlöscheinrichtung mit geeignetem Löschmittel betrie-
ben werden! Brandschutzbestimmungen beachten!

= Das Gerät darf nicht so aufgestellt sein, daß ungeeignetes Lösch-
mittel aus selbsttätig auslösenden Feuerlöschanlagen (zum Bei-
spiel Wasser aus Sprinkleranlagen) in das Fett gelangen kann.

Transport

= Gerät nicht an Oberplatte oder den seitlichen Gehäuseunterkan-
ten hochheben oder verschieben. Gerät nur an den Gehäuseun-
terseiten vorn und hinten fassen.

Aufstellen

Bauseitige Voraussetzungen
Prüfen, ob Dimension und Lage des bauseitigen Elektroanschlusses 
den Angaben im Geräteausführungsblatt, Prospekt oder Montageplan 
entsprechen.

= Schaltplan beachten! Schaltplannummer auf dem Geräteschild
mit der Schaltplannummer des Schaltplanes vergleichen.

Die Anschlüsse können

- durch den Geräteboden von unten

- oder durch die Geräterückwand von hinten erfolgen.

= Anschluß durch die Rückwand nur, wenn der Anschluß aus einem
geschlossenen Installationsraum erfolgt!

Für den Anschluß durch die Geräte-
rückwand sind dort kreisrunde Durch-
brüche für die Anschlüsse vorbereitet. 
Mit einem Hammerstiel die kreisrunde 
Platte in Schräglage bringen und dann 
mit einer Zange solange hin und her 
biegen, bis die Platte herausbricht.
Bei Anschluß von hinten dürfen die Installationsrohre nicht in das Gerät 
ragen. Bei Anschluß von unten muß die Rohrlänge über Standfläche 
50 mm sein.

Aufstellung auf Füße
Am Aufstellungsort das Gerät über die höhenverstellbaren Füße waa-
gerecht ausrichten. Dazu Fußstollen drehen.
Mit der Wasserwaage auf den Kanten der Geräteoberplatte nach allen 
Seiten kontrollieren.

Aufstellung auf bauseitige Sockel
Die Füße abschrauben.
Abdeckplatte a entfernen: Schrauben von unten lösen und die Platte 
herausnehmen.
Die Abmessungen der bauseitigen Sockel müssen den Angaben in Aus-
führungsblatt, Montageplan oder Prospekt entsprechen. Bei Umbauten 
in andere Küchen sind diese vom Händler oder vom Hersteller anzufor-
dern.

Aufstellung in Gruppen und Blöcken
Bei Aufstellung in Gruppen oder Blöcken müssen die Geräte durch ge-
eignete Verbindungselemente miteinander verbunden werden. Dieses 
dient der Hygiene. Geräteausführungsblätter, Prospekt oder Montage-
plan beachten. Bei Umbau in andere Küchen notwendiges Zubehör den 
entsprechenden Prospekten des Herstellers entnehmen.
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Installation

Anschluß 
Für die Installation muß der Anschlußraum zugänglich gemacht werden.

- Frontblende b entfernen: Schrauben 1 lösen und das Blech nach
unten abziehen

Zusätzlich bei Aufstellung auf bauseitige Sockel

- Abdeckplatte a entfernen: Schrauben von unten lösen und die Plat-
te herausnehmen.

Elektro
Die Anschlußklemmen e sind von vorn zu erreichen. Sie befinden sich 
hinter der Frontblende b.

Anschluß nach gültigem Schaltplan (Schaltbild) vornehmen.

Seite 85 beachten!

= Die Anschlußleitung muß ab Verschraubung bis Eingang An-
schlußklemmen voll ummantelt durch das Gerät geführt werden!.

= Die Leitung darf nicht mit Überlänge verlegt werden, damit sie

keinen Kontakt zu heißen Teilen bekommt.

Die Nummer des gültigen Schaltplanes befindet sich auf dem Geräte-
schild (siehe Seite 2).
Die Schaltpläne sind Bestandteil dieser Anleitung.
Schaltplannummern mit Geräteschild vergleichen. Bei Sonderausfüh-
rungen Schaltpläne zusammen mit dieser Anleitung aufbewahren 
und die nicht gültigen Schaltpläne als solche kennzeichnen!

= Nach den Installationsarbeiten alle Abdeckungen und Blenden
wieder anbringen und festschrauben. Erst dann bauseitige allpo-
lige Trennvorrichtung (z.B. Sicherungslasttrenner) schließen.

Vor dem ersten Gebrauch
Vor dem ersten Gebrauch das Gerät reinigen:

- Metallteile mit handelsüblichen Reinigungsmitteln für Edelstahl-
Rostfrei.

- Vor dem ersten Gebrauch sollte das Gerät auf Funktionsfähigkeit ge-
prüft werden. (Siehe Betriebsanleitung)

e Elektro-Anschlußklemmen*
k Kabeleinführung*
b Frontblende
a Abdeckplatte Geräteboden, abnehmbar
? Potentialausgleich*

* Erreichbar nach Abnahme von Blende b
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Installation

Wichtig bei Anschluß an das Stromnetz!

= Beim Anschluß können die Phasen für die Motorstromkreise ver-
tauscht worden sein. Dieses kann zur schweren Beschädigung 
des Gerätes führen. Daher nach jeder Verkabelung des Gerätes 
unbedingt wie unten erklärt prüfen!

= Vor einem Abklemmen der Anschlüsse im Gerät muß das Gerät
auf die Prüfbedingungen eingestellt werden!

Diese Prüfung ist durch den Elektroinstallateur durchzuführen!

Zustand des Gerätes bei Auslieferung
Der Fritierkorb ist halb eingefahren.
Der Schutztemperaturbegrenzer ist ausgelöst.

Prüfung durchführen

Vorbereiten
Gerät gemäß Schaltplan anschließen.
Das Fritierbecken mit Wasser bis ca. 3 cm über die Heizkörper füllen.

Prüfen
Gerät einschalten. 
Solltemperatur auf ca. 40 °C einstellen sofern dies nicht der Fall ist. 
Stift des Schutztemperaturbegrenzers eindrücken. Der Schalter befindet 
sich vorne rechts an der Geräteunterseite (siehe S. 4).
Das Gerät heizt das Wasser auf. Die Aufheizanzeige zeigt das Regel-
spiel. Die Ziffern zeigen die erreichte Temperatur. 
Bei einer Temperatur von über 30 °C kann getestet werden, ob das 
Gerät richtig angeschlossen ist.

Dazu 

der Hebe- Senkvorrichtung kurz drücken.  

- Der Korb bewegt sich nach unten:

Sofort die Steuersicherung der Elektronik (F4) herausnehmen.
Das Gerät vom Netz trennen! Phasen der Zuleitung tauschen.

- Der Korb bewegt sich nach oben:

Gerät richtig verkabelt.

Anschließend Installation abschließen. Das erwärmte Wasser kann zur 
Erstreinigung verwendet werden.

Wichtig vor Abklemmen der Elektrolei-
tungen am Gerät

= Vor einem Abklemmen der Anschlüsse im Gerät muß das Gerät
auf die Prüfbedingungen eingestellt werden!

Nach der Gerätereinigung:
Das saubere und leere Fritierbecken mit Wasser bis ca. 3 cm über die 
Heizkörper füllen.
Gerät einschalten. 
Solltemperatur auf ca. 125 °C einstellen
Wenn die motorische Hebe- und Senkvorrichtung aktiv ist (ab ca. 
80 °C), Fritierkorb absenken bzw. anheben. 
Friteusenkorb auf halber Höhe durch Herausnahme der Steuersicherung 
der Elektronik (F4) anhalten.
Das Gerät ist nun für die Prüfung bei Neuanschluß vorbereitet. 
Anschließend durch den Installateur das Gerät abklemmen lassen.

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170
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Technische Daten

Technische Daten 
Abmessungen der Geräte   

* ohne Füße bis Arbeitsfläche.
Alle Geräte standardmäßig auf höhenverstellbaren, 150 mm ho-
hen Füßen aus Kunststoff (± 25 mm).

Bauseitig vorzusehen:   

* ohne PE

Modell FEF  170  180

Breite 1000

Tiefe 850

Korpushöhe 750

Schütze für Heizung
(Stromkreis 1 und 2)

Schütze eingebaut

Schütz für Motor
(Stromkreis 3)

Wendeschützkombination eingebaut

Lastleitung 1

Steuerleitungen -

Bauseitige Signali-
sierung

2 x 1,5 mm2 *

Leistungsoptimie-
rungsanlage 4 x 1,5 mm2 *

Approbation
Modell FEF  170 180
Prüfzeichen #

Strahlwasserschutz IPX5

Anwendungsspezifische Daten
Friteusenbecken B x T 800 x 560 mm
Gesamtfüllmenge 83,5 l
Nutz-Füllmenge DIN 18856 55 l
Regelbereich Elektronik-Regler 30 – 185 °C

Anschlußdaten
Elektro:

Gesamt
Nennaufnahme gesamt 39,9kW

Anschluß /Absicherung
400 V 3N AC 50 Hz / 

63 A

Anschlußklemmen 35mm² (flexibel) 50mm² (starr)

Ergänzende technische Daten
Gerätegewicht incl. Verpackung 120 kg 135 kg
Abwärme
(VDI 2052) gesamt 32,24 kW

sensibel 3,71 kW
latent 28,53 kW

Dampfabgabe 42,05 kg/h

Standard

Netzwerkanschluss 
für Schnittstelle nach 
DIN SPEC 18898

Ethernetkabel mind. CAT5e mit RJ45-
Stecker
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The appliance at a glance
The illustration shows FEF 180 as an example. These instructions also 
apply to appliances with other features. See front page and legend to 
this illustration.

Example FEF 180

Operation:

1 Safety discharge valve
2 Frying basket FEF 180, sliding basket with bottom flap 
3 Operating panel
4 Pin of the temperature limiter

Installation:
e Electric connection terminals*
k Cable inlet*
b Front panel
a Cover plate (dismountable)
? Equipotential bonding*

* Accessible by removing panel b

Standard accessories
1 lid
1 frying basket 650 x 435 x 180 mm (FEF 170)
1 sliding basket 650 x 435 x 180 mm 

with bottom flap (FEF 180)
1 assembly set (stop device for moving basket) (FEF 180)
1 company label

Optional accessories at extra charge
ZUB 008 Front protection bar
ZUB 630 Additional frying basket 650 x 435 x 180 mm 

(FEF 170)
ZUB 745 Runner frame for FUF/UUF 080

(FUF 080 between 2 FEF 180)
ZUB 749 Runner frame for FUF 080

(FUF 080 next to FEF 180)

Example FEF 180 with deep fryer storage bin FUF 080 right
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Safety instructions / Information on the switch panels
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ÅäÉ~åáåÖ=~åÇ=êÉé~áêë

Z qÜÉ=~ééäá~åÅÉ=áë=çåäó=áåíÉåÇÉÇ=íç=ÄÉ=ìëÉÇ=Ñçê=ÅçããÉêÅá~ä=ÅççâáåÖ=
~ééäáÅ~íáçåëK=fí=ëÜçìäÇ=ÄÉ=çéÉê~íÉÇ=~åÇ=ÅäÉ~åÉÇ=çåäó=Äó=íê~áåÉÇ=
éÉêëçååÉäK=j~áåíÉå~åÅÉ=~åÇ=êÉé~áê=ïçêâ=ëÜçìäÇ=çåäó=ÄÉ=Å~êêáÉÇ=
çìí=Äó=èì~äáÑáÉÇ=éÉêëçååÉäK

Z qÜÉëÉ=áåëíêìÅíáçåë=ãìëí=ÄÉ=ã~ÇÉ=âåçïå=íç=íÜÉ=ÉãéäçóÉÉë=ÅçåJ
ÅÉêåÉÇ=ïÜÉå=íÜÉó=~êÉ=íê~áåÉÇ=áå=Üçï=íç=ìëÉ=íÜÉ=~ééäá~åÅÉK

- qÜÉ=~ééäá~åÅÉ=ãìëí=åçí=ÄÉ=äÉÑí=ìå~ííÉåÇÉÇ=ïÜÉå=áå=çéÉê~íáçå>

- c~í=~åÇ=çáä=ïÜáÅÜ=Ü~îÉ=ÄÉÅçãÉ=çîÉêÜÉ~íÉÇ=Å~å=áÖåáíÉ=~ìíçã~íáÅ~ääóK=
qÜÉ=~ééäá~åÅÉ=ãìëí=åçí=ÄÉ=äÉÑí=ìå~ííÉåÇÉÇ=ïÜÉå=áå=çéÉê~íáçå>=kÉîÉê=
ìëÉ=ï~íÉê=íç=ÉñíáåÖìáëÜ=Ñ~í=~åÇ=çáä=ïÜáÅÜ=Ü~îÉ=Å~ìÖÜí=ÑáêÉ>=^å=ÉñJ
íáåÖìáëÜÉê=Ää~åâÉí=ãìëí=ÄÉ=~î~áä~ÄäÉ=~ë=ëéÉÅáÑáÉÇ=Äó=afk=NQNRR=
EdÉêã~å=fåÇìëíêá~ä=pí~åÇ~êÇF=êÉÖìä~íáçåëK

- qÜÉêÉ=áë=~äëç=~=êáëâ=çÑ=ÑáêÉ=áÑ=ìëáåÖ=Ñ~í=ïáíÜ=~å=áÖåáíáçå=éçáåí=ÄÉäçï=
PRM ø`K=^åáã~ä=Ñ~íë=~åÇ=çáäë=~êÉ=åçí=ëìáí~ÄäÉ=Ñçê=ìëÉ=áå=ÇÉÉé=Ñ~í=
ÑêóÉêë=ÇìÉ=íç=íÜÉáê=áåÅäáå~íáçå=íç=çñáÇáëÉ=ãçêÉ=èìáÅâäóK

- c~í=ïÜáÅÜ=Ü~ë=Å~ìÖÜí=ÑáêÉ=ãìëí=çå=åç=~ÅÅçìåí=ÄÉ=ÉñíáåÖìáëÜÉÇ=ïáíÜ=
ï~íÉêK

- qÜÉ=~ééäá~åÅÉ=ã~ó=åçí=ÄÉ=áåëí~ääÉÇ=áå=ëìÅÜ=~=ã~ååÉê=íÜ~í=ìåëìáí~ÄäÉ=
ÉñíáåÖìáëÜáåÖ=~ÖÉåíë=Ñêçã=ëÉäÑJíêáÖÖÉêáåÖ=ÑáêÉ=ÉñíáåÖìáëÜáåÖ=Ñ~ÅáäáíáÉë=
EÑçê=Éñ~ãéäÉ=ï~íÉê=Ñêçã=ëéêáåâäÉê=Ñ~ÅáäáíáÉëF=Å~å=ÖÉí=áåíç=íÜÉ=Ñ~íK=

- aìêáåÖ=çéÉê~íáçå=íÜÉ=ÑêóáåÖ=Ä~ëáå=ãìëí=ÄÉ=ÑáääÉÇ=ïáíÜ=Ñ~í=çê=çáä=~í=äÉ~ëí=
ìé=íç=íÜÉ=äçïÉê=ÑáääáåÖ=ã~êâK=
líÜÉêïáëÉ=íÜÉêÉ=áë=~=Ç~åÖÉê=çÑ=ÑáêÉ>

- fÑ=ëçäáÇ=Ñ~íë=~êÉ=ìëÉÇI=áí=áë=ìêÖÉåíäó=~ÇîáëÉÇ=íç=ìëÉ=íÜÉ=ãÉäíáåÖ=äÉîÉä=
ìåíáä=íÜÉ=Ñ~í=Ü~ë=ãÉäíÉÇK=låäó=íÜÉå=ëÉí=íÜÉ=ÑêóáåÖ=íÉãéÉê~íìêÉ=óçì=
ï~åíK=pçäáÇ=Ñ~íë=ã~ó=åçí=ÄÉ=ãÉäíÉÇ=ïáíÜ=íÜÉ=ÇÉÉéJÑêóáåÖ=ãçÇÉK=
qÜÉêÉ=áë=~=Ç~åÖÉê=çÑ=ÑáêÉ>=

- c~í=ïÜáÅÜ=Ü~ë=ëéä~ëÜÉÇ=çåíç=íÜÉ=Ñäççê=ëÜçìäÇ=ÄÉ=êÉãçîÉÇ=áããÉÇáJ
~íÉäó=íç=éêÉîÉåí=Ç~åÖÉê=çÑ=ëâáÇÇáåÖ>

- aç=åçí=ìëÉ=Çáêíó=Ñ~í=çê=Ñ~í=ïÜáÅÜ=Ü~ë=ÄÉÉå=áå=ìëÉ=Ñçê=íçç=äçåÖ=~=
éÉêáçÇ=çÑ=íáãÉK=pìÅÜ=Ñ~í=áÖåáíÉë=ãçêÉ=êÉ~Çáäó=~åÇ=Ñç~ãë=ìé=ãçêÉ=
É~ëáäóK

- qçç=ïÉí=çê=íçç=ãìÅÜ=ÑççÇ=Å~ìëÉë=íÜÉ=çáä=íç=Ñç~ã=ìéK

- m~êíë=çÑ=íÜÉ=~ééäá~åÅÉ=çê=~ÅÅÉëëçêáÉë=íÜ~í=ÅçãÉ=áåíç=Åçåí~Åí=ïáíÜ=
ÑççÇ=ãìëí=ÄÉ=íÜçêçìÖÜäó=êáåëÉÇ=ïáíÜ=í~é=ï~íÉê=~ÑíÉê=ÄÉáåÖ=ÅäÉ~åÉÇ=
ïáíÜ=ÅäÉ~åáåÖ=~ÖÉåíëK

- aç=åçí=ëéê~ó=íÜÉ=~ééäá~åÅÉ=ïáíÜ=ï~íÉêI=~=àÉí=çÑ=ëíÉ~ã=çê=ÜáÖÜJéêÉëJ
ëìêÉ=ÅäÉ~åÉêë>=tÜÉå=ÅäÉ~åáåÖ=íÜÉ=ëìêêçìåÇáåÖ=~êÉ~=ïáíÜ=ï~íÉêI=~=àÉí=
çÑ=ëíÉ~ã=çê=ÜáÖÜJéêÉëëìêÉ=ÅäÉ~åÉêë=ëïáíÅÜ=çÑÑ=íÜÉ=~ééäá~åÅÉ=ÄÉÑçêÉJ
Ü~åÇ>

- oÉé~áêë=ëÜçìäÇ=çåäó=ÄÉ=Å~êêáÉÇ=çìí=Äó=ëìáí~Ääó=èì~äáÑáÉÇ=ëí~ÑÑK

- tÜÉå=Å~êêóáåÖ=çìí=êÉé~áê=ïçêâI=~ää=íÜÉ=éçäÉë=çÑ=íÜÉ=~ééäá~åÅÉ=ãìëí=
ÄÉ=ÑêÉÉ=çÑ=îçäí~ÖÉ=EÅìíJçÑÑ=ÇÉîáÅÉ=éêçîáÇÉÇ=Äó=ÅìëíçãÉêI=ÉKÖK=ÑìëÉ=
ëïáíÅÜ=ÇáëÅçååÉÅíçêFK

- ^ÑíÉê=~=ëÜçêíJÅáêÅìáí=áå=íÜÉ=~ééäá~åÅÉI=áåÇáÅ~íÉÇ=Äó=íÜÉ=ÅìëíçãÉê=ÑìëÉ=
ÄäçïáåÖW=e~îÉ=íÜÉ=~ééäá~åÅÉ=ÅçãéäÉíÉäó=ÅÜÉÅâÉÇ=Äó=~å=ÉäÉÅíêáÅá~å=
~ë=íç=áíë=ãÉäíáåÖ=~åÇ=ÑêóáåÖ=ÑìåÅíáçåë=~åÇ=áíë=ë~ÑÉíó=ÅìíJçìí=ÇÉîáÅÉK=
^ééäá~åÅÉë=ïáíÜ=Åçåí~Åíçêë=ãìëí=ÄÉ=ÅÜÉÅâÉÇ=Äó=~å=ÉäÉÅíêáÅá~å=íç=ÉåJ
ëìêÉ=íÜ~í=íÜÉ=Åçåí~Åíçêë=~êÉ=ãçîáåÖ=ÑêÉÉäóK=pìÅÜ=ÅÜÉÅâë=ãìëí=~äëç=
ÄÉ=Å~êêáÉÇ=çìí=~ÑíÉê=íÜÉ=ÜÉ~íáåÖ=ÉäÉãÉåíë=~êÉ=êÉéä~ÅÉÇK

- qÜÉ=åçáëÉ=äÉîÉä=~í=íÜÉ=ïçêâéä~ÅÉ=áë=ÄÉäçï=TM=Ç_=E^FK=qÜáë=ëéÉÅáÑáÅ~J
íáçå=áë=åÉÅÉëë~êó=ÇìÉ=íç=ÅÉêí~áå=å~íáçå~ä=ë~ÑÉíó=êÉÖìä~íáçåëK

- This deep fat fryer may only be operated in conjunction with a
ready-to-use, stationary fire extinguishing device with a suitable ex-
tinguishing agent! Observe the fire protection regulations!

- Fat which has caught fire must on no account be extinguished with
water! Caution: Danger to life! If water drops into the hot frying fat
there will be an explosion. (The entire personnel must know about
that!)

- This deep fat fryer may only be operated in conjunction with a
ready-to-use, stationary fire extinguishing device with a suitable ex-
tinguishing agent! Observe the fire protection regulations!
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léÉê~íáçå

léÉê~íáçå

cáää=íÜÉ=~ééäá~åÅÉ=ïáíÜ=Ñ~í

_ÉÑçêÉ=ÑáääáåÖ=íÜÉ=~ééäá~åÅÉ=ïáíÜ=Ñ~í=çê=çáä=áí=ãìëí=ÄÉ=ÉåëìêÉÇ=íÜ~í=íÜÉ=
Çê~áå~ÖÉ=î~äîÉ=áë=ÅäçëÉÇK=qÜÉ=Ä~ëáå=~åÇ=íÜÉ=ÜÉ~íáåÖ=ÉäÉãÉåí=ãìëí=ÄÉ=
ÅäÉ~å=~åÇ=ÇêóK
tÜÉå=ÑêóáåÖ=ÉåëìêÉ=íÜ~í=íÜÉ=Ä~ëáå=áë=ÑáääÉÇ=~í=äÉ~ëí=ìé=íç=íÜÉ=äçïÉê=ã~êâJ
áåÖ=~åÇ=~í=ãçëí=ìé=íç=íÜÉ=ìééÉê=ã~êâáåÖ=çå=íÜÉ=êÉ~ê=ï~ääK
cçê=ÑêóáåÖ=çåäó=ìëÉ=ÜÉ~íJêÉëáëí~åíI=îÉÖÉí~ÄäÉ=ÑêóáåÖ=Ñ~íë=çê=ÑêóáåÖ=çáäëK

jÉäíáåÖ

The deep fat fryer has a melting mode for melting fat gently. The 
appliance heats up at a reduced power level up to the selected melting 
temperature. This is gentle on the fat and prevents it from getting old 
prematurely.

Z fÑ=ëçäáÇ=Ñ~íë=~êÉ=ìëÉÇI=áí=áë=ìêÖÉåíäó=~ÇîáëÉÇ=íç=ìëÉ=íÜÉ=ãÉäíáåÖ=
äÉîÉä=ìåíáä=íÜÉ=Ñ~í=Ü~ë=ãÉäíÉÇK=låäó=íÜÉå=ëÉí=íÜÉ=ÑêóáåÖ=íÉãéÉê~íìêÉ=
óçì=ï~åíK
pçäáÇ=Ñ~íë=ã~ó=åçí=ÄÉ=ãÉäíÉÇ=ïáíÜ=íÜÉ=ÇÉÉéJÑêóáåÖ=ãçÇÉK=
qÜÉêÉ=áë=~=Ç~åÖÉê=çÑ=ÑáêÉ>=

iáÑíáåÖ=~åÇ=äçïÉêáåÖ=íÜÉ=ÑêóáåÖ=Ä~ëâÉí=Eçåäó=s^o=MQMF

☞ The motorised lifting and lowering mechanism only becomes
active when the fat temperature has clearly exceeded
the selected melting temperature.

içïÉêáåÖ=íÜÉ=ÑêóáåÖ=Ä~ëâÉí

qç=äçïÉê=íÜÉ=Ä~ëâÉí=áåíç=íÜÉ=Ñ~íI=ÄêáÉÑäó=éêÉëë=íÜÉ=Äìííçå= =çÑ=íÜÉ=äáÑíáåÖ=
~åÇ=äçïÉêáåÖ=ãÉÅÜ~åáëãK=qÜÉ=Ä~ëâÉí=ïáää=ãçîÉ=áåíç=íÜÉ=ÉåÇ=éçëáíáçåK

iáÑíáåÖ=íÜÉ=ÑêóáåÖ=Ä~ëâÉí

låÅÉ=ÑêóáåÖ=Ü~ë=ÄÉÉå=ÅçãéäÉíÉÇI=ÄêáÉÑäó=éêÉëë=íÜÉ=Äìííçå= =çÑ=íÜÉ=äáÑíJ
áåÖ=~åÇ=äçïÉêáåÖ=ãÉÅÜ~åáëãK=qÜÉ=ÑêóáåÖ=Ä~ëâÉí=ïáää=ÄÉ=äáÑíÉÇ=ìé=çìí=çÑ=
íÜÉ=Ñ~í=~åÇ=ïáää=ãçîÉ=íç=íÜÉ=ÉåÇ=éçëáíáçåK

qÜÉ=äáÑíáåÖ=~åÇ=äçïÉêáåÖ=ãÉÅÜ~åáëã=Ü~ë=~å=~ìíçã~íáÅ=ÉåÇ=ÅìíJçìí=ÇÉJ
îáÅÉ, during the lifting.

cêóáåÖ

The lifting and lowering process can be discontinued by pressing the 
arrow keys again.Melting mode

The automatic melting process is started
when this mode is selected.
Factory setting: 30 °C

The melting mode temperature can be set from 15 °C to 99 °C.
See the section on “KCI – changing customer settings” from page 48. 
A lower temperature should be set for liquid fat
and a higher temperature for solid fat.

When operation is started direct with a deep-frying temperature 
(without using the melting mode symbol), the appliance heats up at a 
reduced power level until the selected melting temperature is reached, 
after which it heats up at the maximum power level.

Do not overload the frying basket. Fill to a maximum height of 6 cm.
Overloaded frying baskets cause the fat to foam up more readily and 
impair the quality of the fried food.

Set the frying temperature according to the type of food to be fried (for 
guidelines see table). Food which has not been defrosted takes longer 
to cook.
Only lower the frying basket when the temperature you want has been 
reached.
Once the desired frying result has been obtained, raise the frying basket 
out of the fat again and remove the fried food.

☞ It is recommended, especially when the same frying temperatures
and times are used frequently, to set the frying time permanently
(see Setting the frying time).
The frying basket is then lowered automatically into the fat once
the set frying temperature has been reached.
At the end of the frying time the frying basket is automatically
lifted out of the fat again.

Guidelines

Food Quantity
Setting 
in °C

Time 
in minutes

French fries
blanching
frying

6 – 8 kg
6 – 8 kg

160 – 170
180 – 185

4 – 6
3 – 5

Fillet of fish 24 pieces 170 – 180 5 – 7
Meat
(e.g. escalopes, chops)

5 kg 170 – 180 5 – 8

Croquettes 5 kg 160 – 180 4 – 6
Rissoles 30 pieces 160 – 180 8 – 10
Fried chicken 12 pieces 160 – 180 12 – 15
Doughnuts 24 pieces 160 – 180 6 – 8
Fritters with pineapple, 
bananas etc.

4 – 5 kg 180 – 185 3 – 5
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léÉê~íáçå

`Ü~åÖáåÖ=íÜÉ=Ñ~í

c~í=ïÜáÅÜ=Ü~ë=ÄÉÅçãÉ=ìåìë~ÄäÉ=Å~å=ÄÉ=êÉÅçÖåáëÉÇ=ÄóW

- ^=ÇÉíÉêáçê~íáçå=áå=íÜÉ=ëãÉääK

- ^=ÇÉíÉêáçê~íáçå=áå=íÜÉ=í~ëíÉ=EÅÜÉÅâ=O Ó P=íáãÉë=~=Ç~ó=~í=~=íÉãéÉêJ
~íìêÉ=çÑ=~Äçìí=PR=ø`FK

- aáëÅçäçê~íáçå=çÑ=íÜÉ=Ñ~íK

- píêçåÖ=ÇÉîÉäçéãÉåí=çÑ=ëãçâÉ=~í=NTM Ó NUM=ø`K

- qÜÉ=Ñ~í=Ñç~ãë=ìé=ÉñÅÉëëáîÉäóX=Ñ~í=ïÜáÅÜ=áë=åç=äçåÖÉê=ìë~ÄäÉ=Ñç~ãë=
ìé=ëíìÄÄçêåäó=áå=ëã~ää=ÄìÄÄäÉë=~åÇ=çîÉê=~=äçåÖÉê=éÉêáçÇ=çÑ=íáãÉ=íÜ~å=
ÑêÉëÜ=Ñ~íK

- _êçïåJÄä~Åâ=ÇÉéçëáíëI=êÉëÉãÄäáåÖ=Éå~ãÉäI=çå=íÜÉ=ï~ääë=çÑ=íÜÉ=ÇÉÉé=
Ñ~í=ÑêóÉê=~ÄçîÉ=íÜÉ=Ñ~í=äÉîÉäK

cáäíÉê=~åÇ=ÅÜ~åÖÉ=íÜÉ=Ñ~í=êÉÖìä~êäóK=qÜÉ=Ñ~í=ÄÉÅçãÉë=ìåìë~ÄäÉ=ãçêÉ=
èìáÅâäóI=íÜÉ=ÜáÖÜÉê=íÜÉ=íÉãéÉê~íìêÉ=ìëÉÇ=Ñçê=ÑêóáåÖ=áëK=tÜÉå=íÜÉ=Ñ~í=áë=
ÅÜ~åÖÉÇI=íÜÉ=ÑêóáåÖ=Ä~ëáå=ëÜçìäÇ=ÄÉ=ÅäÉ~åÉÇK=cçê=áåëíêìÅíáçåë=çå=Çê~áåJ
áåÖ=çÑÑ=íÜÉ=Ñ~íI=ëÉÉ='`äÉ~åáåÖ=~åÇ=Å~êÉ=çÑ=íÜÉ=~ééäá~åÅÉÒK

Working with the sliding basket and storage bin
Only FEF/UEF 180 (FEF/UEF 170 can be retrofitted).

☞ Not suitable for sensitive food.

Keep the GN container ready in the storage bin.
After frying, move the sliding basket on the runners to the storage bin. 
Raise the head using the basket handle and pull handle forwards. The 
base of the basket opens and the food falls into the GN container.
Close the basket and move it back to the stop over the deep fryer basin. 
Refill the basket.
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Displays at a glance

Displays at a glance

General

❒ The touch keys only need to be touched briefly with your
fingertip.

❒ The “KCI” function can be used to access other appliance
functions.

❒ The functions which can be activated are shown.
❒ Activated functions have a red background.

Main window

The main window is shown once the appliance has been
started in the cooking mode or when a cooking process has
been completed.
The last functions to have been selected and the last
nominal temperature setting will have been taken over
(except for the cooking time).
Selected functions have a red background.

The main window offers the following functions:
❒ Functions which can be selected direct in the main window

and which operate when the cooking process is started.
❒ Functions requiring another entry which lead to another

window.

Functions for direct accessing
These functions are selected in this window and activated when the 
cooking process has been started.

Heat setting I
Factory setting: 160 °C

Heat setting II
Factory setting: 175 °C

Heat setting III Factory 
setting: 185 °C

Manual temperature
For working with a freely set temperature

Lock input
Prevents the settings from being unintentionally changed 
(see the section on “Lock/unlock display”, page 39).

Start
Starts the cooking process with the settings made.

Keys in menus

Back / up one level key
This key is used to exit a menu window. These menus
are exited in setting windows without any changes
having been made.

OK key
Confirms input.

Functions with other setting options
These functions lead to other setting options in separate setting 
windows.
The display returns to the main window after input and 
confirmation.

Set nominal temperature
Selection leads to the temperature setting window.

Set cooking time
Selection leads to the cooking time window.

Key panel display 
See page 37

KCI main menu
Selection leads to the KCI menu

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170

Melting setting
Selection startes the automatic melting process 
Factory setting: 30 °C

Frying programs
Selection leads to the Frying program window.

Switching off the appliance / Ending of the frying 
process

Press .
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Displays at a glance

Process window
The process window is shown once the cooking process has started.
❒ The right clock symbol in the top section shows the expired

cooking time in minutes. It is possible to switch to the
remaining time here.

❒On the left side the cooking time setting is shown, if a setting
has been made.

❒ The nominal temperature is shown as a number in the middle
window.

❒ The bar under the nominal temperature shows the rise in
temperature/ development of the temperature.

❒ The yellow bar shows the actual temperature.
❒ The orange bar shows the nominal temperature. Process window

The different heat settings can be selected at any time in the
process window.

Display of nominal / actual readings
The display of nominal / actual readings is called up from the 
process window. The bar graph must be selected to do so.

❒The nominal setting is shown large above the bar.
❒The actual reading is shown below the bar.

The corresponding symbols for the various setting displays and
other functions can be called up from the display of nominal /
actual readings.

Display of nominal / actual readings

Settings (example of a temperature setting)
The setting display is called up from the main window or the 
process window.
The temperature setting function must be selected to do so.

❒ The nominal temperature is shown large and can be adjusted.
❒ Settings are made with the small arrows above and below the

numbers.
❒Heat settings can be selected direct.

Dialogue window
The dialogue window is shown when a selection needs to be 
made from various options at this point in time.

170

170
160

182
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Displays at a glance

Key panel display

The key panel display makes it possible for users who are 
familiar with the appliance to make settings in a window. Select 
functions one after the other and make settings using the key 
panel.
Selected functions are confirmed with OK; the main window will 
appear if no function is selected.

Key panel display, nominal temperature of 100 °C selected
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Displays at a glance

Lock/unlock display

The display can be locked in order to prevent unintentional
changes to settings or an unintentional start.

Lock
In order to prevent settings from being unintentionally changed 
during cooking, the operating window can be locked while 
cooking is in progress. The “lock” function must be selected 
before the cooking process starts.

Select  to call up the “lock” function.

❒Half of the key symbol is marked in red.
❒ Selected functions are shown.
The “lock” function has been selected and will be activated
when the cooking process starts.

Select  to start the cooking process with the settings shown.

The cooking process starts. The operating window is
shown. The display is locked during the cooking process.
No entries can be made without unlocking the display.

Unlock

During operation:
- Touch the display to release the lock.

When the “lock” function is activated the key symbol will be
shown large in red.
- Touch (press) the display with the key symbol until the key

symbol is shown in grey (approx. 3 sec.).
The lock will have been released when the key symbol is shown
in grey.
- Do not touch the display any more (take you finger off the

display).
The display will have been unlocked.

Automatic lock
The main window will be automatically locked when there is no 
input for approx. 300 seconds in order to prevent the 
cooking process from being started unintentionally.
❒ The main window will still be shown.
❒ The key symbol will light up red.
❒Only selected functions are shown.
❒ The start function is hidden.
No settings can be made without unlocking the display. The
cooking process cannot be started without unlocking the display.

Locking prepared for the duration of the cooking process.

Main window locked. Start impossible.

170

170
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Displays at a glance

Manual lock / half lock
You can also lock the main window direct in order to prevent 
the cooking process from being started by accident.

Select  to call up the “lock” function.

❒ The key symbol will light up and half of it will be marked in red.
❒ Selected functions are shown.
The “lock” function has been selected but not yet activated.

Select  again
in order to immediately activate the lock function.

❒ The main window will still be shown.
❒ The key symbol will light up red.
❒Only selected functions are shown.
❒ The start function is hidden.

No settings can be made without unlocking the display. The
cooking process cannot be started without unlocking the display.

Release the automatic lock or the manual or instant lock 
For automatic locking or manual locking (instant locking):

Select  in order to release the lock.

When the “lock” function is activated the key symbol will be shown
large in red when the display is touched.
- Touch (press) the display with the key symbol until the key

symbol is shown in grey (approx. 3 sec.).
The lock will have been released when the key symbol is shown
in grey.
- Take your finger off the display.
The display will have been unlocked.

170

170

It can only be startet. A change of settings is not possible 
anymore. 
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Operation

Operation

Switching the appliance on

Press  to switch the appliance on.

The main screen is shown in the display.
There is an option of
- ready for operation for cooking
- ready for operation of cleaning and maintenance

Cooking

Press  in order to access the cooking mode.

The main window is shown in the display.
The last functions to have been selected and the last nominal
temperature will have been set and are shown.

You can now make your own settings or start the cooking
process with the current settings.

Starting the cooking process

Select  to start the cooking process with the settings shown.

☞ The display will be locked if no entry is made within
300 seconds. See the section on “Lock/unlock display”, page 38.

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170
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Operation

Making settings

You can make your own settings or start the cooking process with
the current settings.
Before the next cooking process is started, the required functions
and settings can be made in the main window. Selected functions
are shown in red.

Nominal temperature

The nominal temperature can be freely set.
Three default heat settings can also be selected. The selected heat
setting will light up red.
The respective nominal temperature is shown in the display.

Working with a default nominal temperature
If you wish to work with a nominal temperature of 175 °C:

Select  to call up heat setting II.

The selected heat setting will light up red.
The nominal temperature for heat setting II will be shown in the
display.

If no other settings need to be made, the cooking process
can begin.

Select  to start the cooking process with the settings
shown.

☞ The individual heat levels may be provided with individual
nominal temperatures. See the section on “KCI -
change customer settings” from page 49.

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9175
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Operation

Working with an individually set nominal temperature
The main window is shown.

Use the “nominal temperature” function to call up the temperature
setting window in order to set an individual nominal temperature.

Press  to call up the temperature setting window.

The temperature setting window is shown.
The display shows °C.

Temperatures are set with the small arrows above and below the
temperature display.

Alternatively, you can roughly select the temperature range with
heat setting I to III and then set the exact temperature with the
arrow keys.
☞ The default values for heat settings I - III cannot be changed

here. See the section on “KCI - changing customer settings”
from page 49.

Select  to confirm the nominal value set and exit the
temperature setting mode.

The main window with the nominal value set is shown.

Select  to start the cooking process.

The operating window appears.

Changing the nominal temperature setting during operation
Cooking is in progress and the process window is shown.

Select  to call up heat setting I or

Select  to call up heat setting II or

Select  to call up heat setting III or

Select  to call up the most recent freely set heat setting or

Select to re-set the nominal temperature with the
temperature setting window.

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9175

182

182

: : :
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Operation

Setting the cooking time

The cooking time is set in the cooking time setting mode.
The cooking time setting can be called up before or after the
cooking process is started.

Setting a cooking time before starting the cooking process
The main window is shown.

Select  to access the cooking time setting mode.

The cooking time setting is made.
The time is set with the small arrows above and below the time
display.

Alternatively, a default cooking time can be selected.

Select  to select default cooking time I.
Factory setting: 3 minutes

Select  to select default cooking time II.
Factory setting: 5 minutes

Select  to select default cooking time III.
Factory setting: 7 minutes 
or

Select  to deactivate all the default settings and operate the
appliance without any time control.

Select  to confirm the cooking time setting and exit the
cooking time setting mode.

The main window will be shown again.

☞ Cooking times I, II and III can be occupied with a cooking time
of your choice. See the section on “KCI - customer settings”,
page 49.

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170

04.05.140 1 3 0
Wednesday

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170
After starting the basket lowers automatically when 
reaching the set temperature. When the cooking time 
has elapsed, the END-window and the basket will 
automatically lifts up. 
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Operation

Setting a cooking time during operation
Cooking is in progress and the process window is shown. 

Select to switch between the remaining time
and the lapsed time.

Select  to access the cooking time setting mode.

The cooking time setting is shown.

The time is set with the small arrows above and below the time
display.

In the example, use the arrow below the 1 to change 01:30 minutes 
to 2 minutes and 30 seconds.

Alternatively, a default cooking time can be selected.

Select  to select default cooking time I.
Factory setting: 3 minutes

Select  to select default cooking time II.
Factory setting: 5 minutes

Select  to select default cooking time III.
Factory setting: 7 minutes 
or

Select  to deactivate all the default settings and operate the
appliance without any time control.

Select  to confirm the cooking time setting and exit the
cooking time setting mode.

In the example a new cooking time of 2 minutes and 30 
seconds of which 1 minutes and 30 seconds have already 
lapsed.

☞ Cooking times I, II and II can be occupied with a cooking
time of your choice. See the section on “KCI -
customer settings”, page 49.

170

04.05.14

0 1 3 0
Wednesday

1

170

:
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Operation

End of cooking time

A time-controlled cooking process is shown as being completed in 
the process window. The input field in which the times are shown is 
green. In the example a cooking time of 2 minutes and 30 seconds 
was set. The lapsed time and the time set are shown. END has a 
green background and a buzzer sounds.

Select 
The main window is shown. The most recent settings remain for 
the next batch.

The cooking time is not active; it has only been given a background.
To work with the same time again:

Select  in order to access the cooking time setting and
confirm with OK.

170

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170
When the time control is used, the deep fat fryer will
remain in the standby mode at the temperature last used.

Select           to terminate the standby mode

Select the cooking process with the same settings 
to starlings 
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Operation

Further cooking

A time-controlled cooking process can be extended for further 
cooking when it has been completed.

Select  .

The further cooking setting window is shown.
In the example a further cooking time of 30 seconds was set 
and taken over.
Start further cooking with the start key.

The process window shows the further cooking time and cooking
continues.

Once the further cooking time has expired the overall cooking
time will be shown. The original cooking time will however be
maintained for the next batch.

170

3 0
30 sec 60 sec 90 sec

170

170
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Operation

In the main window 

select 

Factory setting:

Symbol Description Time Temperature 

croquettes round 3 min. 180 °C 

croquettes 4 min. 180 °C 

fries finely 3 min. 180 °C 

fries coarse 4 min. 180 °C 

wedges 5 min. 180 °C 

nuggets 6 min. 175 °C 

schnitzel 7 min. 160 °C 

rösti 6 min. 180 °C 

chicken wings 5 min. 175 °C 

chicken legs 10 min. 160 °C 

spring rolls 5 min. 180 °C 

fish fillet 5 min. 175 °C 

fish sticks 4 min. 175 °C 

shrimps 3 min. 180 °C 

calamaris 4 min. 175 °C 

broccoli 3 min.  180°C

champignons 3 min. 180 °C 

berliner 8 min. 160 °C 

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170

KCI

Start

KCI

Start

1 2 3

4 5 6

7 8 9

1 2 3

4 5 6

7 8 9

select

Switching between the 
4 programm-windows

In the example:

Using the frying programs

Start

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9P1 P2 P3

P4 P5 P6

P1
In the example:

select
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Operation

☞

180

Broccoli

The basket is automatically lowered when the selected temperature 
is reached.
The programmed time starts.
The basket lifts up automatically once the programme has been 
completed.

When programmes have been operated, the deep fat fryer will 
remain in the standby mode at the temperature last used.

Select to terminate the standby mode

Start

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9180

Select  to start the cooking process with the settings
shown.

If a different programme is to be operated, so the             
button must be pressed.

The default values for frying programs cannot be changed
here. See the section on “KCI - changing customer settings” 
from page 21.

Start

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9

Broccoli activated

Select  to start the cooking process with the settings
shown.

Programme 1 6 min. 150°C 

5 min. 160 °C 

4 min. 170 °C 

3 min.  180°C

2 min. 185 °C 

1 min. 185 °C 

P1

P2

P3

P4

P5

P6

Programme 2 

Programme 3 

Programme 4 

Programme 5 

Programme 6 
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Operation

KCI customer settings
In the KCI customer settings you have the possibility to personally 
change settings and parameters that are important to you.

The main window is shown.

Select  to access the KCI main menu.

The KCI main menu is shown.

Select  to access more settings.

A dialogue window will be shown.

Select  to access the customer settings.

A menu for different setting categories is shown.
☞ Using the available arrow keys ① to scroll through the

display mask shows other options available in the levels.

Use the arrow keys to select the parameter that is to be changed.
For example:

Change the fixed cooking time 1.

Select the “default settings” category under “settings”.

Confirm with OK.

Default settings activated.

Menu

Settings

Settings

Date / Time

Settings

Frying programs

170

Select  to enter the cleaning programs 
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Operation

Select “cooking time I ” default settings.

Confirm with OK.

The chosen parameters can now be changed with the numeric
keys.
The first number entered changes the hours, the

key is used to switch between hours and minutes.

Select OK to confirm the settings.

Use this key to exit the setting range and KCI menu
levels.

Cooking time I activated. 

Settings

Cooking time

Cooking temperature 

Continued cooking time 

Settings

Melting mode 
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Cleaning and care of the appliance

Cleaning and care of the appliance

= Clean the appliance every day. Before starting any cleaning, the
appliance must be switched off completely.

= Do not flood the appliance with water! Do not spray the appliance
with water or jets of steam.

Stainless steel surfaces

= Before cleaning the surface with moist cleaning agents, the fat
must have cooled down!

= When the appliance is being cleaned, no water should be allowed
to enter the cooled fat.

Clean the metal surfaces with the usual cleaning agents for stainless 
steel.

Frying basin
To clean the basin, all depending on the condition, either melt the fat 
or allow it to cool down slightly. In order to drain off the fat completely, 
it should have reached a temperature of some 10 °C above its melting 
point. Place a container made of stainless steel or aluminium and with 
sufficient capacity below the drainage unit. Minimum capacity 85 l. If 
you intend to continuing to use the fat, it should be filtered. Open the 
drainage unit.

= Caution: The fat can be hot. Risk of scalding!
After the fat has been drained away, the safety discharge valve 
can be hot! 

Then remove all serious signs of contamination. Clean the basin with 
one of the usual cleaning agents for stainless steel or clean the heating 
elements (see below). Do not clean with a wire brush or steel wool!

Cleaning the heating elements
Do not damage the thermostat sensors and their spacers.

Fill the emptied frying basin with water. First of all add a fat solvent 
and then briefly bring the water to the boil. Drain off the water into the 
container. Apply the fat solvent directly to the heating element and 
clean again carefully with a soft brush. Then fill the deep fat fryer with 
water again and rinse carefully.
Wipe the basin again with a damp cloth.
We recommend a cleaning agent containing an alkaline solution (up to 
about 5% soda lye) as fat solvents.

Note the handling instructions of the manufacturer!

Frying basket
Regularly rinse the frying basket.
Do not clean with a wire brush or steel wool. Rinse thoroughly with 
water after cleaning the appliance with cleaning agents.

= Parts of the appliance or accessories that come into contact with
food must be thoroughly rinsed with tap water after being cleaned 
with cleaning agents.

Safety discharge valve
The safety discharge valve must also be cleaned on the inside. When 
doing this, the frying basin must be empty.

- Remove the faucet key: open above the stopper with the safety but-
ton open. The faucet key can now be removed.

☞ The faucet key must later be put back into the same valve. The
same number is engraved on the valve and the faucet key.

- Clean the outlet with a bottle brush.

- To ensure that the safety discharge valve continues to operate
smoothly and without any leakages, the faucet key position must be
regularly lubricated with heat-resistant lubricating grease.

- The faucet key must also be cleaned from the inside with a bottle
brush.
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Cleaning and care of the appliance

Help in case of faults

= Repairs should only be carried out by suitably qualified staff.

Regular inspection and maintenance prevent faults from occurring dur-
ing operation and help to ensure safety. The inspection and mainte-
nance intervals depend on the way the appliance is used. Ask the 
Customer service staff of your dealer or send for the current Customer 
service information material provided by the manufacturer.

Problem Possible cause Remedy

Appliance switched to frying time, frying 
basket is not lowered.

a) Heating up. Frying
temperature not yet reached.

a) Wait until frying temperature has been reached.

b) Additional starting time pre-selection
set?

b) Delete starting time pre-selection.

Appliance switched on but it does not heat 
up or only very slowly, digit display comes 
on.

a) Customer fuse defective. a) Check fuse and replace if necessary.

b) Temperature limiter triggered. b) Press in temperature limiter; if it triggers again or fre-
quently, have the appliance checked by customer service.

c) Heating element defective. c) Disconnect the appliance from the mains via the fuse,
inform customer service.

Appliance switched on but it does not heat 
up, digit display does not come on.

a) Customer fuse defective. a) Check fuse and replace if necessary.

b) Mains connection interrupted. b) Have a technician check to see whether the appliance is
connected to the customer’s mains; if necessary, reconnect.

When the appliance is switched on, the 
customer fuses repeatedly blow.

a) Incorrect fuses. a) Have fuses checked by an electrician.

b) Appliance defective. b) Disconnect the appliance from the mains and call
Customer service.

“F1” indicated in the display. 
LED display “Fault” comes on.

System fault. Call Customer Service.

“F10” indicated in the display. 
LED display “Fault” comes on.

a) Two buttons pressed together for more
than 10 sec.

a) Press buttons individually.

b) Button jammed. b) Release jammed button by activating it several times.
Otherwise, call Customer service.

“Pdr” indicated in the display. Normal display after disconnection of the 
appliance from the mains.
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ãÉí~äë=Ñçêã=ÅÜÉãáÅ~ä=ÉäÉãÉåíë=ïÜáÅÜ=Å~å=Å~ìëÉ=ÅçêêçëáçåK=`çåJ
í~Åí=ïáíÜ=áêçå=~åÇ=ëíÉÉä=ëÜçìäÇ=ÄÉ=~îçáÇÉÇ=~í=~ää=Åçëíë=~ë=íÜÉëÉ=
ãÉí~äë=Å~ìëÉ=Éñíê~åÉçìë=êìëíK=fÑ=åçåJêìëí=ëíÉÉä=ÅçãÉë=áåíç=ÅçåJ
í~Åí=ïáíÜ=áêçå=EëíÉÉä=ïççäI=ëäáîÉêë=Ñêçã=Å~ÄäÉëI=ï~íÉê=Åçåí~áåáåÖ=
áêçåFI=íÜáë=Å~å=Å~ìëÉ=èìáíÉ=ëÉêáçìë=ÅçêêçëáçåK=qÜÉêÉÑçêÉ=óçì=ëÜçìäÇ=
ìëÉ=çåäó=åçåJêìëí=ëíÉÉä=ïççä=çê=ÄêìëÜÉë=ïáíÜ=å~íìê~äI=éä~ëíáÅI=çê=
åçåJêìëí=ÄêáëíäÉë=Ñçê=ãÉÅÜ~åáÅ~ä=ÅäÉ~åáåÖK=rëÉ=çÑ=êÉÖìä~ê=ëíÉÉä=
ïççä=çê=ÄêìëÜÉë=ïáíÜ=åçåJ~ääçó=ëíÉÉä=ïáää=äÉ~Ç=íç=êìëíáåÖK
cêÉëÜ=êìëí=Å~å=ÄÉ=êÉãçîÉÇ=Äó=ìëáåÖ=~=ãáäÇ=~Äê~ëáîÉ=ÅäÉ~åáåÖ=
~ÖÉåí=çê=ÑáåÉ=ÉãÉêó=é~éÉêK=eÉ~îáÉê=êìëí=Å~å=ÄÉ=ï~ëÜÉÇ=~ï~ó=ìëJ
áåÖ=~=ï~êã=ëçäìíáçå=ïáíÜ=O=J=P=B=çñ~äáÅ=~ÅáÇK=fÑ=íÜÉëÉ=ÅäÉ~åáåÖ=
~ÖÉåíë=Çç=åçí=ÜÉäéI=íÜÉ=êìëí=ãìëí=ÄÉ=íêÉ~íÉÇ=ïáíÜ=~=ëçäìíáçå=ÅçåJ
í~áåáåÖ=NM=B=åáíêáÅ=~ÅáÇW

Z `~ìíáçå>=qÜáë=ïçêâ=ëÜçìäÇ=çåäó=ÄÉ=Å~êêáÉÇ=çìí=Äó=íÉÅÜåáÅ~ääó=
íê~áåÉÇ=ëí~ÑÑ=çÄëÉêîáåÖ=íÜÉ=ÉñáëíáåÖ=êÉÖìä~íáçåë>
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Installation

Installation instructions

Safety instructions  
- The electrical installation and connection should only be carried out

by a fully qualified electrical fitter who has been examined by the
local electricity supply company. The statutory regulations and the
connection conditions of the local electricity supply company must
be closely observed.

- On the customer side a cut-off device effective on all poles and with
a contact opening of at least 3 mm must be provided, e.g. fuse
switch-disconnectors which allow the appliance to be disconnected
from the mains when repair and installation work is being carried
out.

- The appliance must only be operated in connection with the stipu-
lated contactors (function and safety contactors). Refer to the wiring
diagram! Compare the number on the wiring diagram with the
number on the appliance identification plate.

- The appliance can be connected to an equipotential bonding sys-
tem. Connect in conformity with VDE 0100 T 410 or the local reg-
ulations.

- Current and nominal voltage must correspond to the details on the
appliance identification plate.

- Do not bend or squash cables or damage them on any sharp edges.

- Lay the cables in such a way that they cannot come into contact
with hot parts.

- The mains connection must be provided with a connection cable of
at least type NYM or H07RN-F.

- The appliance is intended for fixed connection; it is not permitted to
connect the appliance using plugs.

- The connection cable leading through the appliance must be fully
sheathed from the connection point up to the entrance to the con-
nection terminals!

- Air conditioning systems should only be planned and installed by
suitably qualified personnel.

= This deep fat fryer may only be operated in conjunction with a
ready-to-use, stationary fire extinguishing device with a suitable 
extinguishing agent! Observe the fire protection regulations!

= The appliance must not be installed in such a way that unsuitable
extinguishing agents can enter the fat from self-triggering fire ex-
tinguishing facilities (for example water from sprinkler facilities).

Transport

= Do not lift or move the appliance by the upper plate or the un-
derside edges at the side of the housing. Only take hold of the 
appliance on the front and rear undersides of the housing.

Installation

Preconditions on the customer side
Check whether the dimensions and the position of the customer’s elec-
tric outlet correspond to the specifications in the appliance data sheet, 
the brochure or the installation diagram.

= Refer to the wiring diagram! Compare the number on the wiring
diagram with the number on the appliance identification plate.

The connections can be carried out

- from below through the base of the appliance

- or from the back through the rear panel.

= Connection should only be made through the rear panel when
there is an enclosed installation space!

In the rear panel of the appliance cir-
cular holes have been provided for 
connection. Use the handle of a ham-
mer to bring the circular plate into a 
slanted position and then, using a pair 
of pliers, bend it backwards and for-
wards until the circular plate breaks away.
If connecting the appliance from the rear, the site installation pipes 
must not project into the appliance. If connecting the appliance from 
below, the length of the pipe over the floor space must be 50 mm.

Installation on legs
At the installation site align the appliance horizontally on the height-
adjustable feet. To do this, rotate the legs studs.
Check all sides of the appliance using the spirit level set on the edges 
of the top plate of the appliance.

Installation on customer base
Unscrew the legs.
Remove cover plate a: undo screws from below and remove the plate.
The dimensions of the customer base must correspond to the specifi-
cations in the leaflet for the version type, the installation diagram or the 
brochure. If the appliance is being fitted into other kitchens, ask the 
dealer or the manufacturer for the relevant literature.

Installation in groups or blocks
For installation in groups or blocks, the appliances must be connected 
to each other by using suitable connection elements. This is in the in-
terests of hygiene. Take note of the respective instructions in the leaflet 
for the version type, the brochure or the installation diagram. If the ap-
pliance is being fitted into other kitchens, refer to the corresponding 
brochures of the manufacturer for the necessary accessories.
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Installation

Connection
For installation, the connection space must be made accessible.

- Remove front panel b: undo screws 1 and pull the metal sheet
downwards.

Additionally when installing on customer base

- Remove cover plate a: undo screws from below and remove the
plate.

Electric
The connection terminals e are accessible from the front. They are 
located behind the front panel b.

Connect the appliance as shown in the applicable wiring diagram.

Observe page 85!

= The connection cable leading through the appliance must be fully
sheathed from the connection point up to the entrance to the 
connection terminals!

= The cable must not be laid with surplus length as it must not

come into contact with hot parts.

The number of the applicable wiring diagram is on the appliance iden-
tification plate (see page 2).
The wiring diagrams are part of these instructions. 
Compare the numbers of the wiring diagrams with the appliance iden-
tification plate. For special versions keep the wiring diagrams with these 
instructions and identify the wiring diagrams which do not apply ac-
cordingly!

= After completing all installation work, remount all covers and pan-
els and screw them tight. Only then should the customer’s all-
pole cut-off device (e.g. fuse switch-disconnectors) be closed.

Before using the appliance for the first time
Clean the appliance before using it for the first time.

- Clean the metal parts using the usual cleaning agents for stainless
steel.

- Prior to initial use, the appliance should be checked to ensure it
functions (see operating instructions).

e Electric connection terminals*
k Cable inlet*
b Front panel
a Appliance basis cover sheet, dismountable
? Equipotential bonding*

*Accessible by removing panel b
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Installation

Important when connecting appliance to 
the mains!

= During connection, the phases for the motor circuits may have
been mixed up. This can lead to severe damage to the appliance. 
Therefore, after the appliance has been wired up, it is imperative 
to check it as explained below!

= Before undoing the connections in the appliance, it must be set
to the test conditions!

This check is to be performed by the electrical fitter!

Condition of the appliance on delivery
The frying basket is half-lowered.
The temperature limiter is triggered.

Perform check

Preparations
Connect the appliance in accordance with the wiring diagram.
Fill the frying basin with water to about 3 cm over the heating elements.

Check
Switch on the appliance. 
Set the target temperature to about 125°C if this is not already the 
case.
Press in the pin of the temperature limiter. The switch is located on the 
underside of the appliance (see page 22).
The appliance heats up the water. The heating-up display shows the 
temperature range. The digits indicate the temperature that has been 
reached. 
At a temperature of over 80 °C, the check to see whether the appliance 
is properly connected can be conducted.

For this purpose briefly press

of the lifting and lowering mechanism.  

- The basket moves downwards:

Immediately remove the control fuse of the electronics (F4).
Disconnect the appliance from the mains! Exchange the phases of
the supply line.

- The basket moves upwards:

The appliance is wired correctly.

Then complete installation. The heated water can be used for initial 
cleaning.

Important before disconnecting the 
electric cables on the appliance

= Before undoing the connections in the appliance, it must be set
to the test conditions!

After the appliance has been cleaned:
Fill the clean and empty frying basin with water to about 3 cm above 
the heating elements.
Switch on the appliance. 
Set the target temperature to about 125 °C.
When the motorised lifting and lowering mechanism is active (over 
about 80 °C), lower or raise the frying basket.
Stop the basket half-way by removing the control fuse of the electronics 
(F4).
The appliance is now prepared for checking the new connection. 
Then have the appliance disconnected by the fitter.

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170
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Technical data

Technical data 
Appliance dimensions 

* Without feet to counter top.
All appliances with standard height-adjustable plastic feet
150 mm high (± 25 mm).

To be provided by customer:   

* without PE

Model FEF  170  180

Width 1000

Depth 850

Height of body 750

Standard

Contactors for the 
heating elements
(circuit 1 and 2)

Built-in contactors

Contactor for the 
motor (circuit 3)

Reverse contactor combination installed

Load cable 1

Control cables -

Customer's 
signalling devices

2 x 1.5 mm2 *

Energy optimisation 
system 4 x 1.5 mm2 *

Approbation
Model FEF  170 180
Test marks #

Hose-proofed IPX5

Data specific to application
Frying basin W x D 800 x 560 mm
Total capacity 83.5 l
Useable capacity DIN 18856 55 l
Electronic controller range 100 – 185 °C

Connections
Electrics:

Nominal consumption 39.9 kW
Connection /
Power consumption

400 V 3 AC 50 Hz / 
63A

Connection terminals 35 mm2

Supplementary technical data
Appliance weight including packaging 120 kg 135 kg
Heat loss
(VDI 2052) Total 32.24 kW

Sensitive 3.71 kW
Latent 28.53 kW

Steam release 42.05 kg/h
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Network connection 
for interface 
according to DIN 
SPEC 18898

Ethernet cable min. CAT5e with RJ45 
plug



Aperçu général de l’appareil
L’illustration présente à titre d’exemple l’appareil FEF 180. Cette bro-
chure est également valable pour les autres variantes d’appareils, voir 
la page de garde et la légende de l’illustration.

Exemple FEF 180

Utilisation:

1 Robinet d’écoulement de sécurité
2 Panier à frites FEF 180, panier glissant avec trappe de fond 
3 Panneau de commande 
4 Clou limiteur de température

Installation:
e Bornes de raccordement électrique*
k Passage de câbles*
b Panneau frontal
a Plaque de recouvrement (démontable)
? Compensation de potentiel*

* Accessible en démontant le panneau b

Accessoires standard
1 couvercle
1 panier à frites 650 x 435 x 180 mm (FEF 170)
1 panier à frites 650 x 435 x 180 mm avec trappe de fond 

(FEF 180)
1 set de montage (butée pour panier mobile) (FEF 180)
1 plaque de société

Accessoires à supplément
ZUB 008 Barre protectrice à l’avant
ZUB 630 Panier à frites supplémentaire 650 x 435 x 180 mm 

(FEF 170)
ZUB 745 Cadre glissière pour FUF 080

(FUF 080 entre 2 FEF 180)
ZUB 749 Cadre glissière pour FUF 080

(FUF 080 à côté de 2 FEF 180)

Exemple FEF/UEF 180 avec silo à frites FUF/UUF 080 à droite
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Consignes de sécurité / Explication des claviers

Instructions de service 

`çåëáÖåÉë=ÇÉ=ë¨Åìêáí¨=ÅçåÅÉêå~åí=

äÛìíáäáë~íáçåI=äÉ=åÉííçó~ÖÉ=Éí=ä~=ê¨é~ê~íáçå

Z `Éí=~éé~êÉáä=Éëí=Åçå´ì=éçìê=ä~=éê¨é~ê~íáçå=áåÇìëíêáÉääÉ=ÇÉ=êÉé~ëK=
pçå=ìíáäáë~íáçå=Éí=ëçå=åÉííçó~ÖÉ=åÉ=ÇçáîÉåí=ÆíêÉ=ÉÑÑÉÅíì¨ë=èìÉ=é~ê=
ÇÉë=éÉêëçååÉë=~îÉêíáÉëK=iÉë=íê~î~ìñ=ÇÛÉåíêÉíáÉå=Éí=ÇÉ=ê¨é~ê~íáçå=
åÉ=ÇçáîÉåí=ÆíêÉ=ê¨~äáë¨ë=èìÉ=é~ê=ìå=ëé¨Åá~äáëíÉK

Z `Éë=êÉã~êèìÉë=ëçåí=¶=ÅçããìåáèìÉê=~ìñ=Åçää~Äçê~íÉìêë=Ç~åë=äÉ=
Å~ÇêÉ=ÇÉë=ÅçåëáÖåÉë=ÇÉ=ë¨Åìêáí¨=ÇÛìíáäáë~íáçåK

- kÉ=à~ã~áë=Ñ~áêÉ=ÑçåÅíáçååÉê=äÛ~éé~êÉáä=ë~åë=ëìêîÉáää~åÅÉ>

- iÉë=Öê~áëëÉë=Éí=äÉë=ÜìáäÉë=ëìêÅÜ~ìÑÑ¨Éë=éÉìîÉåí=ëÛÉåÑä~ããÉê=ëéçåJ
í~å¨ãÉåíK=kÉ=à~ã~áë=ìíáäáëÉê=äÛ~éé~êÉáä=ë~åë=ëìêîÉáää~åÅÉK=kÉ=à~ã~áë=
íÉåíÉê=ÇÛ¨íÉáåÇêÉ=ÇÉë=Öê~áëëÉë=Éí=ÇÉë=ÜìáäÉë=ÉåÑä~ãã¨Éë=~îÉÅ=ÇÉ=
äÛÉ~ì>=råÉ=ÅçìîÉêíìêÉ=~åíáJÑÉì=ÅçåÑçêãÉ=¶=ä~=åçêãÉ=afk=NQNRR=Ççáí=
ÆíêÉ=~ÅÅÉëëáÄäÉ=ëìê=äÉë=äáÉìñK

- fä=ó=~=¨Ö~äÉãÉåí=êáëèìÉ=ÇÛáåÅÉåÇáÉ=äçêëèìÉ=äÛçå=ìíáäáëÉ=ÇÉë=Öê~áëëÉë=
Ççåí=äÉ=éçáåí=ÇÛáåÑä~ãã~íáçå=Éëí=áåÑ¨êáÉìê=¶=PRM ø`K=aº=¶=äÉìê=íÉåJ
Ç~åÅÉ=ÇÛçñóÇ~íáçå=ê~éáÇÉI=äÉë=Öê~áëëÉë=Éí=äÉë=ÜìáäÉë=~åáã~äÉë=åÉ=
ÅçåîáÉååÉåí=é~ë=éçìê=ÆíêÉ=ìíáäáë¨Éë=Ç~åë=ÇÉë=ÑêáíÉìëÉëK

- kÉ=à~ã~áë=Éëë~óÉê=ÇÛ¨íÉáåÇêÉ=ÇÉë=Öê~áëëÉë=çì=ÇÉ=äÛÜìáäÉ=ÉåÑä~ãã¨É=
~îÉÅ=ÇÉ=äÛÉ~ìK

- fåëí~ääÉê=äÛ~éé~êÉáä=ÇÛìåÉ=ã~åá≠êÉ=¶=ÅÉ=èìÉ=ÇÉë=~ÖÉåíë=ÉñíáåÅíÉìêë=
éêçîÉå~åí=ÇÛ~éé~êÉáäë=~ìíçã~íáèìÉë=ÇÛÉñíáåÅíáçå=EéKÉñK=ÇÉ=äÛÉ~ì=éêçJ
îÉå~åí=ÇÉ=íÆíÉë=ÇÛÉñíáåÅíáçå=~ìíçã~íáèìÉëF=åÉ=éìáëëÉåí=é~ë=íçãÄÉê=
Ç~åë=äÉ=Ä~áå=ÇÉ=ÑêáíìêÉK

- mÉåÇ~åí=äÉ=ëÉêîáÅÉI=ä~=ÅìîÉ=ÇÉ=ä~=ÑêáíÉìëÉ=Ççáí=ÆíêÉ=êÉãéäáÉ=ÇÉ=Öê~áëëÉ=
çì=ÇÛÜìáäÉ=~ì=ãçáåë=àìëèìÛ¶=ä~=ã~êèìÉ=ÇÉ=êÉãéäáëë~ÖÉ=áåÑ¨êáÉìêÉK=
páåçåI=êáëèìÉ=ÇÛáåÅÉåÇáÉ>

- bå=Å~ë=ÇÛìíáäáë~íáçå=ÇÉ=Öê~áëëÉë=ëçäáÇÉëI=áä=Éëí=áãé¨ê~íáîÉãÉåí=å¨ÅÉëJ
ë~áêÉ=ÇÛìíáäáëÉê=äÉ=åáîÉ~ì=Ñìëáçå=àìëèìÛ¶=ÅÉ=èìÉ=ä~=Öê~áëëÉ=ëçáí=ÑçåÇìÉK=
`ÛÉëí=~äçêë=ëÉìäÉãÉåí=èìÉ=ä~=íÉãé¨ê~íìêÉ=ÇÉ=ÑêáíìêÉ=ëçìÜ~áí¨É=éÉìí=
ÆíêÉ=ê¨Öä¨ÉK=i~=Ñìëáçå=ÇÉ=Öê~áëëÉë=ëçäáÇÉë=~îÉÅ=äÉ=åáîÉ~ì=ÇÉ=ÑêáíìêÉ=
Éëí=áåíÉêÇáíÉK=páåçåI=êáëèìÉ=ÇÛáåÅÉåÇáÉ>=

- iÉë=¨Åä~ÄçìëëìêÉë=ÇÉ=Öê~áëëÉ=ëìê=äÉ=ëçä=ÇçáîÉåí=ÆíêÉ=¨äáãáå¨Éë=áãJ
ã¨Çá~íÉãÉåíK=oáëèìÉ=ÇÉ=Öäáëë~ÇÉ>

- kÉ=é~ë=ìíáäáëÉê=ÇÉ=Öê~áëëÉë=çì=ÇÛÜìáäÉë=áãéìêÉë=çì=îáÉáääÉëK=bääÉë=
ëÛÉåÑä~ããÉåí=éäìë=Ñ~ÅáäÉãÉåí=Éí=Ñ~îçêáëÉåí=ä~=Ñçêã~íáçå=ÇÉ=ãçìëëÉK

- råÉ=íêçé=Öê~åÇÉ=èì~åíáí¨=ÇÛ~äáãÉåíë=íêçé=ÜìãáÇÉë=áåÑäìÉåí=ëìê=äÉ=
ÅçãéçêíÉãÉåí=ãçìëë~åí=ÇÉ=äÛÜìáäÉK

- oáåÅÉê=~ÄçåÇ~ããÉåí=¶=äÛÉ~ì=éçí~ÄäÉ=äÉë=é~êíáÉë=ÇÉ=äÛ~éé~êÉáä=çì=äÉë=
~ÅÅÉëëçáêÉë=¨í~åí=Éå=Åçåí~Åí=~îÉÅ=ÇÉë=~äáãÉåíë=~éê≠ë=äÉë=~îçáê=åÉíJ
íçó¨ë=~îÉÅ=ÇÉë=éêçÇìáíë=ÇÉ=åÉííçó~ÖÉK

- kÉ=é~ë=åÉííçóÉê=äÛ~éé~êÉáä=~ì=àÉí=ÇÛÉ~ìI=~ì=àÉí=ÇÉ=î~éÉìê=çì=~ì=åÉíJ
íçóÉìê=Ü~ìíÉ=éêÉëëáçå>=pá=äÉë=Éåîáêçåë=ÇÉ=äÛ~éé~êÉáä=ëçåí=åÉííçó¨ë=ÇÉ=
ÅÉííÉ=ã~åá≠êÉI=ãÉííêÉ=ÇÛ~ÄçêÇ=äÛ~éé~êÉáä=Üçêë=íÉåëáçå>

- iÉë=íê~î~ìñ=ÇÉ=ê¨é~ê~íáçå=ÇÉîêçåí=ÆíêÉ=ÅçåÑá¨ë=ÉñÅäìëáîÉãÉåí=¶=ÇÉë=
éêçÑÉëëáçååÉäë=èì~äáÑá¨ëK

- bå=Å~ë=ÇÉ=ê¨é~ê~íáçåëI=ãÉííêÉ=äÛ~éé~êÉáä=Üçêë=íÉåëáçå=ëìê=íçìë=äÉë=
é∑äÉë=EÇáëéçëáíáÑ=ÇÉ=ë¨é~ê~íáçå=áåÅçãÄ~åí=~ì=ÅäáÉåíI=éKÉñK=ÇáëàçåÅJ
íÉìêë=¶=ÅçìéìêÉ=Éå=ÅÜ~êÖÉFK

- ^éê≠ë=ìå=ÅçìêíJÅáêÅìáí=Ç~åë=äÛ~éé~êÉáä=Éí=èìá=ëÉ=íê~Çìáí=é~ê=ÇÉë=ÑìëáJ
ÄäÉë=ë~ìí¨ëW=Ñ~áêÉ=Éåíá≠êÉãÉåí=Åçåíê∑äÉê=äÛ~éé~êÉáä=é~ê=ìå=̈ äÉÅíêáÅáÉåI=
åçí~ããÉåí=äÉë=ÑçåÅíáçåë=ÇÉ=ÑìëáçåI=ÇÉ=ÑêáíìêÉ=~áåëá=èìÉ=äÉ=ÇáëéçëáíáÑ=
ÇÛ~êêÆí=ÇÉ=ë¨Åìêáí¨K=bå=ÅÉ=èìá=ÅçåÅÉêåÉ=äÉë=~éé~êÉáäë=̈ èìáé¨ë=ÇÉ=ÇáëJ
àçåÅíÉìêëI=äÛ¨äÉÅíêáÅáÉå=Ççáí=î¨êáÑáÉê=äÉìê=Ñ~Åáäáí¨=ÇÛ~ÅíáçååÉãÉåíK=bÑJ
ÑÉÅíìÉê=äÉë=ãÆãÉë=î¨êáÑáÅ~íáçåë=~éê≠ë=ìå=êÉÅÜ~åÖÉ=ÇÉë=ê¨ëáëí~åÅÉëK

- iÉ=åáîÉ~ì=ëçåçêÉ=Çì=éçëíÉ=ÇÉ=íê~î~áä=Éëí=áåÑ¨êáÉìê=¶=TM=Ç_=E^FK=̀ ÉííÉ=
áåÇáÅ~íáçå=Éëí=ÉñáÖ¨É=Éå=îÉêíì=ÇÉ=ÅÉêí~áåÉë=éêÉëÅêáéíáçåë=ÇÉ=ë¨Åìêáí¨=
å~íáçå~äÉëK

- La friteuse ne peut être seulement utilisée avec un dispositif
fixe d’extinction d’incendie présentant des agents extincteurs
appropriés ! Respecter les prescriptions de la protection contre les
incendies!

- Ne jamais essayer d’éteindre des graisses ou de l’huile enflammée
avec de l’eau! Attention, danger de mort ! Si de l’eau entre en con-
tact avec de la graisse chaude, cela provoque une explosion ! (Tout
le personnel doit être instruit de ce risque!)

- La friteuse ne peut être seulement utilisée avec un dispositif
fixe d’extinction d’incendie présentant des agents extincteurs
appropriés ! Respecter les prescriptions de la protection contre les
incendies!
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ríáäáë~íáçå

ríáäáë~íáçå

sÉêëÉê=ä~=Öê~áëëÉ

^î~åí=ÇÉ=îÉêëÉê=ÇÉ=ä~=Öê~áëëÉ=çì=ÇÉ=äÛÜìáäÉ=~ëëìêÉòJîçìë=èìÉ=äÛçêáÑáÅÉ=
ÇÉ=îáÇ~åÖÉ=ÇÉë=Öê~áëëÉë=Éëí=ÑÉêã¨K=i~=ÅìîÉ=~áåëá=èìÉ=äÉë=ê¨ëáëí~åÅÉë=
ÇçáîÉåí=ÆíêÉ=éêçéêÉë=Éí=ë≠ÅÜÉëK
i~=ÅìîÉ=Ççáí=ÆíêÉ=êÉãéäáÉ=~ì=ãçáåë=àìëèìÛ¶=ä~=ã~êèìÉ=áåÑ¨êáÉìêÉ=Éí=íçìí=
~ì=éäìë=àìëèìÛ¶=ä~=ã~êèìÉ=ëìé¨êáÉìêÉ=Eä~=ã~êèìÉ=ëÉ=íêçìî~åí=ëìê=ä~=é~J
êçá=~êêá≠êÉFK
ríáäáëÉê=ÉñÅäìëáîÉãÉåí=ÇÉë=Öê~áëëÉë=çì=ÇÉë=ÜìáäÉë=ÇÉ=ÑêáíìêÉ=î¨Ö¨í~äÉë=
ê¨ëáëí~åí=~ìñ=íÉãé¨ê~íìêÉë=¨äÉî¨ÉëK

cìëáçå

Afin de faire fondre doucement la graisse, la friteuse dispose d'une position 
de fusion de graisse. L'appareil chauffe avec une puissance réduite jusqu'à 
ce que  la température de fusion réglée soit atteinte. Ceci préserve la graisse 
et empêche qu'elle vieillisse prématurement.

iÉîÉê=Éí=~Ä~áëëÉê=äÉ=é~åáÉê=¶=ÑêáíÉë=EëÉìäÉãÉåí=s^o=MQMF

☞ 

^Ä~áëëÉê=äÉ=é~åáÉê=¶=ÑêáíÉë
båÅäÉåÅÜÉê=äÉ=é~åáÉê=¶=ÑêáíÉë=Ç~åë=äÛÉåÅçÅÜÉ=áåÑ¨êáÉìêÉ=Çì=ÇáëéçëáíáÑ=
ÇÉ=äÉî~ÖÉ=Éí=ÇÛ~Ä~áëëÉãÉåíK=

mçìê=~Ä~áëëÉê=äÉ=é~åáÉê=Ç~åë=äÉ=Ä~áå=ÇÉ=Öê~áëëÉI=~ÅíáçååÉê=Äêá≠îÉãÉåí=
ä~=íçìÅÜÉ= =Çì=ÇáëéçëáíáÑ=ÇÉ=äÉî~ÖÉLÇÛ~Ä~áëëÉãÉåíK=iÉ=é~åáÉê=Éëí=~ãÉJ
å¨=Ç~åë=ë~=éçëáíáçå=Ñáå~äÉK

iÉîÉê=äÉ=é~åáÉê=¶=ÑêáíÉë
^éê≠ë=ä~=ÑêáíìêÉI=~ÅíáçååÉê=Äêá≠îÉãÉåí=ä~=íçìÅÜÉ= =Çì=ÇáëéçëáíáÑ=ÇÉ=äÉJ
î~ÖÉLÇÛ~Ä~áëëÉãÉåíK=iÉ=é~åáÉê=ëçêí=Çì=Ä~áå=ÇÉ=Öê~áëëÉ=Éí=Éëí=~ãÉå¨=
Ç~åë=ë~=éçëáíáçå=Ñáå~äÉK

iÉ=ÇáëéçëáíáÑ=ÇÉ=äÉî~ÖÉLÇÛ~Ä~áëëÉãÉåí=ÇáëéçëÉ=ÇÛìå=ÇáëéçëáíáÑ=~ìíçã~íáJ
èìÉ=ÇÉ=ÅçìéìêÉ=Éå=Ñáå=ÇÉ=ÅçìêëÉK

cêáíìêÉ

c~áêÉ=ÑçåÇêÉ=ä~=Öê~áëëÉ=ÇÛ~ÄçêÇ=~ì=åáîÉ~ì=ÂÑìëáçåÊ>=^î~åí=ÇÉ=ãÉííêÉ=äÉ=
é~åáÉê=¶=ÑêáíÉëI=éä~ÅÉê=äÉ=í~ãáë=ÇÉ=éêçíÉÅíáçåK
kÉ=é~ë=ëìêÅÜ~êÖÉê=äÉ=é~åáÉê=¶=ÑêáíÉëI=Ü~ìíÉìê=ÇÉ=êÉãéäáëë~ÖÉ=ã~ñáã~ä=
S ÅãK
aÉë=é~åáÉêë=¶=ÑêáíÉë=ëìêÅÜ~êÖ¨ë=Ñ~îçêáëÉåí=ä~=Ñçêã~íáçå=ÇÉ=ãçìëëÉ=Éí=
äÛçå=çÄíáÉåí=ÇÉë=ê¨ëìäí~íë=ÇÉ=Åìáëëçå=áåÅçêêÉÅíëK

i~=èì~åíáí¨=ã~ñáã~äÉ=ÇÛ~äáãÉåí=éçìê=ìåÉ=ÑêáíìêÉ=Éëí=ÇÉW

^îÉÅ=äÉ=ãçÇìäÉ=ÇÉ=Åçãã~åÇÉI=ê¨ÖäÉê=ä~=íÉãé¨ê~íìêÉ=ëÉäçå=äÉë=~äáãÉåíë=
¶=ÑêáêÉ=Eéçìê=äÉë=î~äÉìêëI=ÅçåëìäíÉê=äÉ=í~ÄäÉ~ì=ÅáJÇÉëëçìëFK

båíêÉ=äÉë=ÇáÑÑ¨êÉåíÉë=ÅÜ~êÖÉë=êÉíáêÉê=äÉ=í~ãáë=ÇÉ=éêçíÉÅíáçå=Éí=¨î~ÅìÉê=
äÉë=ÖêìãÉ~ìñ=Éí=äÉë=ê¨ëáÇìë=ÇÉ=ÑêáíìêÉëK=pÛáäë=êÉëíÉåí=Ç~åë=äÉ=Ä~áå=ÇÉ=
ÑêáíìêÉI=ä~=Öê~áëëÉ=îáÉáääáê~=éäìë=ê~éáÇÉãÉåíK

s~äÉìêë=ÇÉ=ê¨Ñ¨êÉåÅÉ==

i~=î~äÉìê=áåÑ¨êáÉìêÉ=ëÛ~ééäáèìÉ=¶=ÇÉë=éçêíáçåë=áåÇáîáÇìÉääÉë=Éí=¶=ÇÉë=~äáJ
ãÉåíë=Ç¨ÅçåÖÉä¨ë=é~ê=ìåÉ=íÉãé¨ê~íìêÉ=éê¨ê¨Öä¨ÉK=i~=î~äÉìê=ëìé¨êáÉìêÉ=
Éëí=î~ä~ÄäÉ=Éå=ëÉêîáÅÉ=Åçåíáåì=Éí=ëÉêí=¶=Å~äÅìäÉê=äÉ=Ç¨Äáí=é~ê=ÜÉìêÉK=
iÉë=~äáãÉåíë=é~ë=ÉåÅçêÉ=Ç¨ÅçåÖÉä¨ë=ÇÉã~åÇÉåí=ÇÉë=Çìê¨Éë=ÇÉ=Åìáëëçå=
éäìë=äçåÖìÉëK
qçìàçìêë=Åçìîêáê=é~ê=ìå=ÅçìîÉêÅäÉ=äÉë=ÅìîÉë=èìá=åÉ=ëçåí=é~ë=ìíáäáë¨ÉëK=
mçìê=¨ÖçìííÉê=äÉë=~äáãÉåíë=áä=Éëí=éçëëáÄäÉ=ÇÛ~ÅÅêçÅÜÉê=äÉ=é~åáÉê=¶=ÑêáíÉë=
ëìê=äÉ=ëìééçêí=ÇÉë=ê¨ëáëí~åÅÉëK

^äáãÉåíë o¨Öä~ÖÉ=ÇÉ=ä~=

íÉãéK=Éå=ø`

qÉãéë=Éå=

ãáåìíÉë

cêáíÉë
Ää~åÅÜáê
ÅìáêÉ

NSM=Ó=NTM
NUM=Ó=185

Q=Ó=S
O=Ó=P

cáäÉí=ÇÉ=éçáëëçå NTM=Ó=NUM R=Ó=T

sá~åÇÉ=EéKÉñK=ÉëÅ~äçéÉëI=Å∑íÉäÉííÉëF NTM=Ó=NUM R=Ó=U

`êçèìÉííÉë NSM=Ó=NUM Q=Ó=S

_çìäÉííÉë NSM=Ó=NUM U=Ó=NM

mçìäÉí NSM=Ó=NUM NO=Ó=NR

_çìäÉë=ÇÉ=_Éêäáå NSM=Ó=NUM Q=Ó=S

_ÉáÖåÉíë=ÇÛ~å~å~ëI=ÇÉ=Ä~å~åÉ=ÉíÅK NUM=Ó=185 P=Ó=R

Fonte graisse
Actionner démarre le processus automatique de fonte 
de la graisse. En cas de démarrage direkt avec une température de friture (sans 

utilisation du symbole de l'allure de fonte de graisse), l'appareil 
chauffera avec une puissance réduite jusqu'à ce que la température 
auparavant réglée de fonte de la graisse soit atteinte, et avec une 
puissance maximum dès que la température de fonte de la graisse 
aura été atteinte.

Le levage ou l'abaissement peut être interrompu en actionnant une 
nouvelle fois les touches flèchées.

Le dispositif de levage / d'abaissement est seulement activé 
quand la température de la graisse a dépassé la température 
de fusion réglée

La température de l'allure  «Fonte graisse» peut  être rêglée entre 15°C et 
99° C. Cf. le chapitre  «KCI- Changer les réglages client » á partir de la 
page 74.  Si la graisse est liquide, choisir une température plus basse, si 
la graisse est solide, une température plus élevée.

Z bå=Å~ë=ÇÛìíáäáë~íáçå=ÇÉ=Öê~áëëÉë=ëçäáÇÉëI=áä=Éëí=áãé¨ê~íáîÉãÉåí=å¨J
ÅÉëë~áêÉ=ÇÛìíáäáëÉê=äÉ=åáîÉ~ì=Ñìëáçå=àìëèìÛ¶=ÅÉ=èìÉ=ä~=Öê~áëëÉ=ëçáí=
ÑçåÇìÉK=`ÛÉëí=~äçêë=ëÉìäÉãÉåí=èìÉ=ä~=íÉãé¨ê~íìêÉ=ÇÉ=ÑêáíìêÉ=ëçìJ
Ü~áí¨É=éÉìí=ÆíêÉ=ê¨Öä¨ÉK=i~=Ñìëáçå=ÇÉ=Öê~áëëÉë=ëçäáÇÉë=~îÉÅ=äÉ=åáJ
îÉ~ì=ÇÉ=ÑêáíìêÉ=Éëí=áåíÉêÇáíÉK=páåçåI=êáëèìÉ=ÇÛáåÅÉåÇáÉ>=

er le panier Enclencher le panier á frites dans l'encoche supérieureEnclench
de levage et d'abaissement.
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ríáäáë~íáçå

`Ü~åÖÉãÉåí=ÇÉ=ä~=Öê~áëëÉ

aÉë=Öê~áëëÉë=ìë¨Éë=éÉìîÉåí=ÆíêÉ=êÉÅçååìÉë=Ñ~ÅáäÉãÉåí=é~ê W

- äÉìê=çÇÉìêX

- äÉìê=Öçºí=Eî¨êáÑáÉê=O Ó P=Ñçáë=é~ê=àçìê=é~ê=ìåÉ=íÉãé¨ê~íìêÉ=ÇÛÉåîáêçå=
PR=ø`F X

- äÉ=ÅÜ~åÖÉãÉåí=ÇÉ=íÉáåíÉX

- ìåÉ=Ñçêã~íáçå=áãéçêí~åíÉ=ÇÉ=Ñìã¨É=é~ê=ìåÉ=íÉãé¨ê~íìêÉ=ÇÉ=NTM Ó
NUM=ø`X

- ìåÉ=Ñçêã~íáçå=áãéçêí~åíÉ=ÇÉ=ãçìëëÉX=ìåÉ=Öê~áëëÉ=ìë¨É=éêçÇìáí=ìåÉ=
ãçìëëÉ=¶=éÉíáíÉë=ÄìääÉë=îáëèìÉìëÉë=Éí=ãçìëëÉ=éäìë=äçåÖíÉãéë=
èìÛìåÉ=Öê~áëëÉ=Ñê~≤ÅÜÉX

- ÇÉë=Ç¨é∑íë=åçáêßíêÉë=ëìê=äÉë=é~êçáë=ÇÉ=ä~=ÑêáíÉìëÉ=~ì=ÇÉëëìë=Çì=åáJ
îÉ~ì=ÇÛÜìáäÉ X

cáäíêÉê=Éí=ÅÜ~åÖÉê=ä~=Öê~áëëÉ=ê¨Öìäá≠êÉãÉåíK=mäìë=ä~=íÉãé¨ê~íìêÉ=ÇÉ=ÅìáëJ
ëçå=Éëí=¨äÉî¨ÉI=éäìë=ä~=Öê~áëëÉ=îáÉáääáí=îáíÉK=içêë=ÇÛìå=ÅÜ~åÖÉãÉåí=ÇÉ=
Öê~áëëÉI=åÉííçóÉê=ä~=ÅìîÉ=ÇÉ=ä~=ÑêáíÉìëÉK=bå=ÅÉ=èìá=ÅçåÅÉêåÉ=äÛ¨î~Åì~íáçå=
ÇÉ=Öê~áëëÉ=îçáê=ÂkÉííçó~ÖÉ=Éí=ÉåíêÉíáÉåÊK

aáëéçëáíáÑ=ÇÛ~êêÆí=ÇÉ=ë¨Åìêáí¨

c~áêÉ=Ä~ëÅìäÉê=äÉë=ê¨ëáëí~åÅÉë

pá=äÉë=ê¨ëáëí~åÅÉë=ëçåí=Ä~ëÅìä¨Éë=îÉêë=äÉ=Ü~ìíI=äÉ=ÅÜ~ìÑÑ~ÖÉ=ëÛ~êêÆíÉê~=
Éí=äÉ=îçó~åí=ÇÉ=Åçåíê∑äÉ=à~ìåÉ=ëÛ¨íÉáåÇê~K=içêëèìÉ=äÉë=ê¨ëáëí~åÅÉë=ëçåí=
êÉãáëÉë=Éå=éä~ÅÉ=äÉ=ÅÜ~ìÑÑ~ÖÉ=ëÉ=êÉãÉííê~=ÇÉ=åçìîÉ~ì=Éå=ã~êÅÜÉK

iáãáíÉìê=ÇÉ=íÉãé¨ê~íìêÉ

pá=ä~=Öê~áëëÉ=Ç¨é~ëëÉ=ä~=íÉãé¨ê~íìêÉ=ÇÉ=OPM=ø`=äÉ=äáãáíÉìê=ÇÉ=íÉãé¨J
ê~íìêÉ=~êêÆíÉê~=äÉ=ÅÜ~ìÑÑ~ÖÉK
`~ìëÉ=éçëëáÄäÉW=äÉ=åáîÉ~ì=ãáåáã~ä=ÇÉ=êÉãéäáëë~ÖÉ=åÛÉëí=é~ë=êÉëéÉÅí¨K=
oÉãÉííêÉ=ÇÉ=äÛÜìáäÉK
^éê≠ë=äÉ=êÉÑêçáÇáëëÉãÉåí=ÇÉ=ä~=Öê~áëëÉ=EÉåîK R ãáåìíÉëF=äÉ=äáãáíÉìê=ÇÉ=
íÉãé¨ê~íìêÉ=éÉìí=ÆíêÉ=ê¨ÉåÅäÉåÅÜ¨=ã~åìÉääÉãÉåíK=i~=íáÖÉ=ÇÉ=Ç¨îÉêJ
êçìáää~ÖÉ=ëÉ=íêçìîÉ=¶=äÛ~êêá≠êÉ=Çì=Åçêéë=ÇÉë=ê¨ëáëí~åÅÉë=ÇÉ=ÅÜ~ìÑÑ~ÖÉK

Z pá=äÛ~êêÆí=ÇÉ=ë¨Åìêáí¨=ëÉ=ê¨é≠íÉ=ã~äÖê¨=ìå=êÉãéäáëë~ÖÉ=ëìÑÑáë~åí W=
ãÉííêÉ=äÛ~éé~êÉáä=áãã¨Çá~íÉãÉåí=Üçêë=íÉåëáçå>=c~áêÉ=ê¨é~êÉê=äÛ~éJ
é~êÉáä=é~ê=äÉ=ëÉêîáÅÉ=~éê≠ëJîÉåíÉ>

Z pá=äÉ=äáãáíÉìê=ÇÉ=íÉãé¨ê~íìêÉ=Éëí=Ç¨ÅäÉåÅÜ¨=¶=éäìëáÉìêë=êÉéêáëÉë=
ÅÉÅá=éÉìí=ÆíêÉ=Çº=¶=ìåÉ=é~ååÉ=ÇÉ=íÜÉêãçëí~íK=c~áêÉ=î¨êáÑáÉê=äÛ~éJ
é~êÉáä=é~ê=ìå=ëé¨Åá~äáëíÉ=Çì=ëÉêîáÅÉ=~éê≠ëJîÉåíÉK
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Les appareils en aperçu

Les appareils en aperçu

Généralités

❒Il suffit simplement de toucher les touches sensitives en
posant l’index dessus.

❒ La fonction « KCI » permet d’accéder à d'autres fonctions de
l'appareil.

❒ Seules les fonctions disponibles seront affichées.
❒ Les fonctions sélectionnées sont affichées sur fond rouge.

Fenêtre principale

La fenêtre principale est affichée dès que l'appareil est démarré
en fonction Cuisson ou à l'issue d'une procédure de cuisson.
Les dernières fonctions sélectionnées, ainsi que la dernière
température de consigne, seront reprises (à l'exception de la
durée de cuisson).
Les fonctions sélectionnées sont affichées sur fond rouge.

La fenêtre principale présente les fonctions suivantes :
❒ des fonctions qui peuvent être directement sélectionnées

dans la fenêtre principale et qui sont lancées dès le
démarrage.

❒ des fonctions qui exigent une saisie supplémentaire et qui
seront exécutées depuis une fenêtre supplémentaire.

Fonctions directement sélectionnables
Ces fonctions peuvent être sélectionnées dans cette fenêtre et sont 
activées dès le lancement de la procédure de cuisson.

Allure de cuisson I
Réglage d’usine : 160 °C

Allure de cuisson II 
Réglage d’usine : 175°C

Allure de cuisson III 
Réglage d’usine : 185°C

Réglage manuel de la température
Pour travailler avec une température librement choisie 

Protection des programmations
Empêche toute modification involontaire des valeurs 
définies (cf. le chapitre « Verrouiller/Déverrouiller 
l'écran », page 65.

Démarrage
Lance la procédure de cuisson avec les valeurs définies.

Les touches dans les menus

Touche Retour/Niveau supérieur
Lorsque l'on se trouve dans un menu, cette touche
permet de sortir d'un écran. Lorsque l'on se trouve dans
un écran de réglage, cette touche permet de le quitter
sans appliquer les modifications saisies.

Touche OK
Confirme une saisie.

Fonctions avec possibilités de réglage supplémentaires
Ces fonctions mènent à des possibilités de réglage supplémentaires 
dans des écrans de réglage séparés.
Après avoir effectué le réglage et confirmé la saisie, l'affichage 
revient à la fenêtre principale.

Programmation de la température de consigne
Cette sélection ouvre l'écran de réglage de la température.

Régler la durée de cuisson
Cette sélection ouvre l'écran de réglage de la durée de
cuisson.

Clavier virtuel
Cf. page 64

Menu principal KCI
Cette sélection ouvre le menu KCI

170

Fonte graisse
Actionner démarre le processus automatique de fonte de la 
graisse. Réglage d'usine: 30°C

Programmes de friteuse
Cette sélection ouvre l'écran de Programmes de friteuse

Dispositif sur et en dehors

Pousseer .
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Les appareils en aperçu

Écran de processus
L'écran de processus est affiché dès que la procédure de cuisson 
est lancée.
❒Dans la partie supérieure, le symbole de l'horloge affiche la

durée de cuisson écoulée en minutes. Il est possible de
commuter sur l'affichage de la durée de cuisson restante.

❒ La durée de cuisson définie est affichée à gauche, si elle a été
définie.

❒ L’écran affiche la température de consigne définie sous forme de
chiffres.

❒ La barre située sous la température de cuisson indique la
courbe/l'évolution de la température.

❒ La barre jaune indique la température actuelle.
❒ La barre orange indique la température de consigne.

Écran de processus

L'écran de processus permet de commuter à tout moment
entre les différentes allures de cuisson.

Affichage de la température de consigne/actuelle
L'affichage de la température de consigne/actuelle est appelé 
depuis l'écran de processus. Pour cela, il faut sélectionner 
l'affichage des barres.

❒La valeur de consigne est affichée en gros au-dessus de la
barre.

❒La valeur actuelle est affichée sous la barre.

L'affichage de température de consigne/actuelle permet
d'appeler, par l'intermédiaire des symboles correspondants, les
différents écrans d'affichage, ainsi que d'autres fonctions
supplémentaires.

Affichage de la température de consigne/actuelle

Réglages (exemple du réglage de la température)
L'écran de réglage de la température est appelé depuis la fenêtre
principale ou l'écran de processus.
Pour cela, sélectionner la fonction Réglage de la température.

❒ La température de consigne sera affichée en gros et peut être
modifiée.

❒ Le réglage sera effectué par l'intermédiaire des petites
flèches situées au-dessus et en dessous des chiffres.

❒ Les allures de cuisson peuvent être sélectionnées directement.

170

170
160

182
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Les appareils en aperçu

Fenêtre de dialogue
La fenêtre de dialogue est affichée chaque fois qu'une 
sélection doit être effectuée entre différentes possibilités.

Clavier virtuel

Le clavier virtuel permet à l'opérateur familiarisé avec l'appareil 
de procéder à des réglages au sein d'un écran. Sélectionner les 
fonctions les unes après les autres et saisir les valeurs par 
l'intermédiaire du clavier.
La touche OK permet de confirmer les fonctions sélectionnés ; 
sans fonction sélectionnée, elle permet de revenir à la fenêtre 
principale.

Clavier virtuel, température de consigne de 100 °C sélectionnée
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Les appareils en aperçu

Verrouiller/Déverrouiller l'écran

L'écran peut être verrouillé afin d'éviter toute modification
involontaire des valeurs définies ou pour empêcher un démarrage
involontaire.

Verrouillage
Afin d'éviter la modification involontaire des valeurs pendant la 
procédure de cuisson, l'écran de service peut être verrouillé 
pendant toute cette durée. Pour cela, fonction « Verrouiller » doit 
être sélectionnée avant le démarrage de la cuisson.

Sélectionner  pour appeler la fonction « Verrouiller ».

❒ La moitié du symbole de la clé est marqué en rouge.
❒ Les fonctions sélectionnées seront affichées.
La fonction « Verrouiller » est maintenant sélectionnée et
sera activée après le lancement de la procédure de cuisson.

Sélectionner  pour lancer la procédure de cuisson avec les
réglages affichés.

Le processus de cuisson démarre. L'écran de service est affiché.
L'écran est verrouillé pendant la procédure de cuisson.
Aucune saisie ne peut être effectuée sans avoir déverrouillé
l'écran auparavant.

Déverrouiller l'écran

En cours d'utilisation :
- Effleurez l'écran pour le déverrouiller.

Le symbole de clé sera affiché en grande taille et en rouge
lorsque la fonction « Verrouiller » est activée.
- Continuez à toucher l'écran (env. 3 secondes) avec le

symbole de clé jusqu'à ce que celui-ci soit affiché grisé.
Le verrouillage est annulé lorsque le symbole de clé est affiché
grisé.
- Ne plus toucher l'écran (éloigner le doigt de l'écran).

L'écran est déverrouillé.

Autoverrouillage
Afin d'éviter un démarrage involontaire de la procédure de 
cuisson, la fenêtre principale sera automatiquement verrouillée si 
aucune saisie n'est effectuée pendant 120 secondes environ.
❒ La fenêtre principale continuera d'être affichée.
❒ Le symbole de clé s’allume en rouge.
❒ Seules les fonctions sélectionnées seront affichées.
❒ La fonction de démarrage sera désactivée.
Aucune saisie ne peut être effectuée sans avoir déverrouillé
l'écran auparavant. La procédure de cuisson ne peut pas être
lancée sans avoir déverrouillé l'écran auparavant.

Verrouillage préparé pour la cuisson

Fenêtre principale verrouillée. Aucun démarrage possible.

170

170
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Les appareils en aperçu

Verrouillage manuel/immédiat
Vous pouvez également verrouiller directement la fenêtre 
principale afin d'éviter tout démarrage involontaire de la procédure 
de cuisson.

Sélectionner   pour appeler la fonction « Verrouiller ».

❒ Le symbole de clé s'allume et la moitié du symbole est marquée
en rouge.

❒ Les fonctions sélectionnées seront affichées.
La fonction « Verrouiller » est sélectionnée, mais pas encore
activée.

Sélectionner de nouveau  pour activer immédiatement la
fonction « Verrouiller ».

❒ La fenêtre principale continuera d'être affichée.
❒ Le symbole de clé s’allume en rouge.
❒ Seules les fonctions sélectionnées seront affichées.
❒ La fonction de démarrage sera désactivée.

Aucune saisie ne peut être effectuée sans avoir déverrouillé
l'écran auparavant. La procédure de cuisson ne peut pas être
lancée sans avoir déverrouillé l'écran auparavant.

Supprimer l'autoverrouillage, le verrouillage manuel ou immédiat
Pour l'autoverrouillage ou le verrouillage manuel (verrouillage 
immédiat) :

Sélectionner  pour annuler le verrouillage.

Le symbole de clé sera affiché en grande taille et en rouge lorsque
la fonction « Verrouiller » est activée.
- Continuer à toucher l'écran (env. 3 secondes) avec le

symbole de clé jusqu'à ce que celui-ci soit affiché grisé.
Le verrouillage est annulé lorsque le symbole de clé est affiché grisé.
- Retirer le doigt de l'écran.
L'écran est déverrouillé.
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Utilisation

Mettre l'appareil en marche

Sélectionner  pour mettre l’appareil en marche.

L'écran de démarrage est affiché.
Il offre la possibilité de choisir entre
- le mode « Cuisson » ou
- le mode « Nettoyage et entretien ».

Mode Cuisson

Sélectionner  pour passer en mode Cuisson.

La fenêtre principale est affichée.
Les dernières fonctions sélectionnées, ainsi que la dernière
température de consigne, sont définies et affichées.

Vous pouvez maintenant procéder à vos propres réglages
ou lancer la procédure de cuisson avec les réglages
existants.

Lancer le processus de cuisson

Sélectionner  pour lancer la procédure de cuisson avec
les réglages affichés.

☞ L'écran sera verrouillé si aucune saisie n'intervient dans un
délai de 120 secondes. Cf. le chapitre « Verrouiller/Déverrouiller
l'écran », page 65.
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Procéder aux réglages

Vous pouvez procéder à vos propres réglages ou lancer la
procédure de cuisson avec les réglages existants.
Depuis la fenêtre principale, vous pouvez sélectionner les fonctions
et définir les réglages nécessaires avant de lancer la prochaine
procédure de cuisson. Les fonctions sélectionnées seront affichées
en rouge.

Température de consigne

La température de consigne peut être réglée librement.
En outre, trois allures de cuisson prédéfinies peuvent être
sélectionnées. L'allure de cuisson sélectionnée s’allume en rouge.
La température de consigne correspondante est affichée à l'écran.

Travailler avec température de consigne paramétrée 
Vous souhaitez par exemple travailler avec une température 
de consigne de  175°C.

Sélectionner  pour appeler l'allure de cuisson II.

L'allure de cuisson sélectionnée s’allume en rouge.
La température de consigne de l'allure de cuisson II est affichée à
l'écran.

Si vous ne souhaitez pas procéder à d'autre réglages, vous
pouvez alors lancer la procédure de cuisson.

Sélectionner  pour lancer la procédure de cuisson
avec les réglages affichés.

☞ Les différentes allures de cuisson peuvent être enregistrées
avec des températures de consigne individuelles. Cf.
le chapitre « KCI - Modifier les réglages clients »  à partir de la
page 76.
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175

68



Utilisation

Travailler avec température de consigne individuelle
La fenêtre principale est affichée.

Pour définir une température de consigne individuelle, appelez la
fenêtre de réglage de température avec la fonction « Température de
consigne ».

Sélectionner  pour appeler la fenêtre de réglage
de température.

La fenêtre de réglage de température est affichée.
L'affichage se fait en °C.

Le réglage sera effectué par l'intermédiaire des petites flèches
situées au-dessus et en dessous de l'affichage de température.

En guise d'alternative, vous pouvez présélectionner la plage de
températures par l'intermédiaire des allures de cuisson I à III et
ensuite, affiner votre réglage avec les touches fléchées.
☞ Les valeurs enregistrées des allures de cuisson I - III ne

peuvent pas être modifiées à cette étape. Cf. le chapitre «
KCI - Modifier les réglages clients » à partir de la page 76.

Sélectionner  pour confirmer la valeur de consigne définie et
pour quitter le réglage de température.

La fenêtre principale est affichée avec la valeur de consigne définie.

Sélectionner  pour lancer le processus de cuisson.

L'écran de service est affiché.

Réglage de la température de consigne pendant l'utilisation
La procédure de cuisson est en cours, l'écran de processus est 
affiché.

Sélectionner

 pour appeler l'allure de cuisson I ou

 pour appeler l'allure de cuisson II ou bien sélectionner

 pour appeler l'allure de cuisson III ; ou bien sélectionner

 pour appeler la dernière allure de cuisson librement
paramétrée, ou bien sélectionner
et définir une nouvelle température de consigne avec la
fenêtre de réglage de température.

: : :

175

182

182
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Régler la durée de cuisson

Le réglage de la durée de cuisson s'effectue dans la fonction
Réglage de la durée de cuisson.
Le réglage de la durée de cuisson peut être appelé avant ou
après le lancement de la procédure de cuisson.

Régler la durée de cuisson avant le démarrage de 
la procédure de cuisson.
La fenêtre principale est affichée.

Sélectionner  pour parvenir au réglage de la durée de
cuisson.

Le réglage de la durée de cuisson est alors affiché.
Le réglage de la durée sera effectué par l'intermédiaire des petites
flèches situées au-dessus et en dessous des chiffres.

En guise d'alternative, une durée de cuisson prédéfinie peut être
sélectionnée.

Sélectionner  pour sélectionner la durée de cuisson I
prédéfinie. Réglage d'usine : 3 minutes

Sélectionner  pour sélectionner la durée de cuisson II
prédéfinie. Réglage d'usine : 5 minutes

Sélectionner  pour sélectionner la durée de cuisson III
prédéfinie. Réglage d'usine : 7 minutes

ou

Sélectionner  pour désactiver toutes les durées prédéfinies
et travailler avec l'appareil sans commande par minuterie.

Sélectionner  pour confirmer la durée de cuisson définie
et pour quitter le réglage de durée de cuisson.

La fenêtre principale sera de nouveau affichée.

☞ Les durées de cuisson I, II et III peuvent être définies avec
des valeurs librement définies. Cf. le chapitre « KCI - Modifier
les réglages clients », page 76.

Mercredi
04.05.14
11:34

170

0 1 3 0

170

70



Utilisation

Réglage de la durée de cuisson pendant l'utilisation
La procédure de cuisson est en cours, l'écran de processus est 
affiché.
Exemple : 5 minutes de cuisson sont réglés, dont 2 minutes et 
36 secondes sont déjà écoulées.

Sélectionner  pour alterner entre durée restante et durée écoulée.

Sélectionner  pour parvenir au réglage de la durée de cuisson.

Le réglage de la durée de cuisson est affiché.

Le réglage de la durée sera effectué par l'intermédiaire des petites
flèches situées au-dessus et en dessous des chiffres.

Dans l'exemple; la valeur 01:30 minutes sera modifiée en 2 minutes 
et  30 secondes avec la flèche située sous le 1.

En guise d'alternative, une durée de cuisson prédéfinie peut être
sélectionnée.

Sélectionner  pour sélectionner la durée de cuisson I prédéfinie.
Réglage d'usine : 3 minutes

Sélectionner  pour sélectionner la durée de cuisson II prédéfinie.
Réglage d'usine : 5  minutes

Sélectionner  pour sélectionner la durée de cuisson III prédéfinie.
Réglage d'usine : 7 minutes

ou

Sélectionner  pour désactiver toutes les durées prédéfinies
et travailler avec l'appareil sans commande par minuterie.

Sélectionner  pour confirmer la durée de cuisson
définie et pour quitter le réglage de durée de cuisson.

Dans l'exemple, la nouvelle durée de cuisson sera de 2 minutes, 
dont  1minutes et 36 secondes sont déjà écoulées.

☞ Les durées de cuisson I et II peuvent être définies avec des
valeurs librement définies. Cf. le chapitre « KCI - Modifier
les réglages clients », page 76.

Mercredi
04.05.14
11:34

:
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Fin de la cuisson

Une procédure de cuisson pilotée par minuterie sera affichée 
comme terminée dans l'écran de processus. Le champ dans lequel 
sont affichés les durées sera vert. Dans l'exemple, une durée de 
cuisson d' 2 minutes et 30 secondes avait été définie. La durée 
écoulée et la durée définie sont affichées. END est sur fond vert et 
un signal sonore retentit.

Sélectionner  .

La fenêtre principale est affichée. Les derniers réglages restent
conservés pour la prochaine charge.

La durée de cuisson n'est pas active, mais seulement définie. Pour
travailler de nouveau avec cette durée :

170

170
Après l'utilisation de la commande par minuterie,
la friteuse reste en veille à la dernière température utilisée.

Sélectionner              pour terminer le mode Veille

Sélectionnez commencer le processus de 
cuisson avec les mêmes paramètres 

sélectionner  pour parvenir au réglage de la durée de
cuisson et confirmer avec OK.
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Poursuite de cuisson

Une fois terminée, une procédure de cuisson pilotée par minuterie 
pourra être poursuivie.

Sélectionner .

La fenêtre de réglage de poursuite de cuisson est 
affichée. Dans l'exemple, une durée de poursuite de 
cuisson de 30 secondes a été définie et appliquée.
Lancer la poursuite de cuisson avec Start.

L'écran de processus indique la durée de poursuite de cuisson et
cette dernière se poursuit.

A l’issue de la durée de poursuite de cuisson, la durée totale
sera affichée. Toutefois, la durée de cuisson originelle sera
conservée pour la charge suivante.

170

3 0
30 sec 60 sec 90 sec

170
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Travailler avec la fonction programmes de friteuse

Dans la fenêtre principale

sélectionner 

 Réglage d'usine: 

Symbole Description temps température 

croquettes rond 3 min. 180 °C 

croquettes 4 min. 180 °C 

pommes de frites
finement 3 min. 180 °C 

pommes de frites
grossier 4 min. 180 °C 

cales 5 min. 180 °C 

pépites 6 min. 175 °C 

schnitzel 7 min. 160 °C 

rösti 6 min. 180 °C 

ailes de poulet 5 min. 175 °C 

cuisse de poulet 10 min. 160 °C 

rouleau de
printemps 5 min. 180 °C 

filet de poisson 5 min. 175 °C 

les bâtonnets
de poisson 4 min. 175 °C 

crevettes 3 min. 180 °C 

calamaris 4 min. 175 °C 

broccoli 3 min.  180°C

champignons 3 min. 180 °C 

Berliner 8 min. 160 °C 

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170

KCI

Start

1 2 3

4 5 6

7 8 9

sélectionner

Commuter entre les 4 
fenêtres de programme

l'exemple:

Start

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9P1 P2 P3

P4 P5 P6

P1

KCI

Start

1 2 3

4 5 6

7 8 9

sélectionner

l'exemple:
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Les valeurs enregistrées des allures de programmes de 
friteuse ne peuvent pas être modifiées à cette étape. Cf. le 
chapitre « KCI - Modifier les réglages clients » à partir de la 
page 21.

☞

180

Broccoli

Le panier s'abaisse automatiquement lorsque la température de 
consigne est atteinte.
La durée du programme démarre.
À la fin du programme, le panier est relevé automatiquement.

Après l'utilisation des programmes, la friteuse reste en veille 
à la dernière température utilisée.

Sélectionner pour terminer le mode Veille

Start

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9180

Sélectionner  pour lancer la procédure de cuisson
avec les réglages affichés.

Si un autre programme doit être utilisé, bouton d'arrêt de la 
presse 

Start

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9

broccoli sélectionnées

Sélectionner  pour lancer la procédure de cuisson
avec les réglages affichés.

programme 1 6 min. 150°C 

5 min. 160 °C 

4 min. 170 °C 

3 min.  180°C

2 min. 185 °C 

1 min. 185 °C 

P1

P2

P3

P4

P5

P6

programme 2 

programme 3 

programme 4 

programme 5 

programme 6 
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KCI - Réglage clients
Le réglage clients KCI vous permet de modifier de manière 
individuelle des réglages et paramètres importants pour vous.

La fenêtre principale est affichée.

Sélectionner  pour parvenir au menu principal KCI.

Le menu principal KCI est affiché.

Sélectionner  pour parvenir aux réglages.

Une fenêtre de dialogue est alors affichée.

Sélectionner  pour parvenir aux réglages clients.

Un menu affichant différentes catégories de réglages est affiché.
☞  En déroulant avec les touches fléchées ① dans le masque

d'affichage vous affichez les possibilités supplémentaires
de choix dans les différents niveaux.

Sélectionnez, à l'aide des touches fléchées, le paramètre que vous
souhaitez modifier. Exemple :

Modifier la durée définie de cuisson 1

Sélectionnez la catégorie « Valeurs paramétrées » dans
« Réglages ».

Confirmer avec OK.

Valeurs prescrites sélectionnées.

Menu

Réglages

Réglages

Date / Heure

Programmes de friteuse

Valeurs prescrites

170

Sélectionnez  pour accéder aux programmes de nettoyage
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Sélectionnez la valeur paramétrée « Durée de cuisson I ».

Confirmer avec OK.

Durée de cuisson I sélectionnée.

Le paramètre sélectionné peut alors être modifié au moyen du
pavé numérique.
Le premier chiffre saisi modifie les heures.

La touche  permet d'alterner entre heures et minutes.

Sélectionner  pour confirmer la valeur choisie.

Avec  , quitter la rubrique de réglages et les niveaux de
menu KCI.

Durée de cuisson

Température de cuisson

Durée Poursuite de cuisson

Fonte graisse 

Valeurs prescrites

Valeurs prescrites
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Nettoyage et entretien

= Nettoyer l’appareil tous les jours. Lorsque vous nettoyez l’appa-
reil, il doit être hors service.

= Ne pas nettoyer l’appareil au jet d’eau! Ne pas mettre l’appareil
sous l’eau!

Surfaces en acier inoxydable

= Avant de nettoyer la surface avec des produits de nettoyage hu-
mides, assurez-vous que la graisse est refroidie !

= Faites attention que l’eau ne tombe pas dans la graisse même si
elle est refroidie.

Nettoyer les parties métalliques avec des produits de nettoyage usuels 
pour acier inoxydable.

Cuve de la friteuse
Pour nettoyer la cuve, faire fondre la graisse ou la laisser refroidir (sui-
vant son état). La graisse doit présenter une température d’env. 10 °C 
au-dessus de son point de fusion pour pouvoir s’écouler complètement. 
Placer un bac collecteur en acier inox ou en aluminium d’une capacité 
suffisamment grande en dessous de la vidange de la cuve. Capacité 
minimale 85 l. Pour pouvoir réutiliser la graisse il faudra la filtrer. Ouvrir 
la vidange.

= Attention: La graisse peut être chaude. Risque de brûlures !
Même après avoir évacué la graisse, le robinet d’écoulement de 
sécurité peut encore être chaud! 

Eliminer ensuite les grosses salissures. Nettoyer la cuve avec des pro-
duits de nettoyage usuels pour acier inox ou nettoyer les résistances 
(voir plus loin). Ne pas utiliser des brosses en acier ou de la laine 
d’acier !

Nettoyage des résistances
Ne pas endommager le palpeur du thermostat et son entretoise.

Remplir la cuve vide de la friteuse avec de l’eau. Ajouter un solvant de 
graisse et porter ensuite l’eau à ébullition. Evacuer l’eau dans le bac 
collecteur. Appliquer le solvant de graisse directement sur les résistan-
ces et les nettoyer doucement avec une brosse souple. Ensuite, remplir 
de nouveau la friteuse avec de l’eau et rincer soigneusement.
Essuyer encore une fois la cuve avec un chiffon humide.
Comme solvant de graisse nous recommandons l’utilisation d’un agent 
de nettoyage contenant de la soude (d’env. 5% max.).

Respecter le mode d’emploi du fabricant !

Panier à frites
Rincer régulièrement le panier à frites.
Ne pas utiliser des brosses en acier ou de la laine d’acier. Après un 
traitement avec des produits de nettoyage rincer abondamment à l’eau.

= Rincer abondamment à l’eau potable les parties de l’appareil ou
les accessoires étant en contact avec des aliments après les avoir 
nettoyés avec des produits de nettoyage.

Robinet d’écoulement de sécurité
Le robinet d’écoulement de sécurité doit être nettoyé également à l’in-
térieur. Pour cela, la cuve de la friteuse doit être vidangée.

- Enlever le boisseau du robinet : ouvrir en dépassant la butée tout en
appuyant sur le bouton de sécurité. Le boisseau du robinet peut
alors être retiré.

☞ Plus tard, le boisseau du robinet doit être remis dans le même
robinet. Le boisseau du robinet et le robinet portent le même nu-
méro.

- Nettoyer la sortie à l’aide d’une brosse à bouteilles.

- Pour que le robinet d’écoulement de sécurité reste libre, souple et
étanche, il faut le graisser régulièrement avec de la graisse alimen-
taire.

- Nettoyez également à l’aide d’une brosse à bouteilles l’intérieur du
boisseau du robinet.
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Aide en cas de panne

= Les travaux de réparation devront être confiés exclusivement à
des professionnels qualifiés.

Une inspection et un entretien réguliers évitent des pannes et sont né-
cessaires pour la securité. Les intervalles d’inspection et d’entretien dé-
pendent de l’emploi de l’appareil. Renseignez-vous auprès du service 
après-vente de votre fournisseur ou demandez les renseignements ac-
tuels au service après-vente du fabricant.

Anomalie Cause possible Solution

Appareil commuté sur temps de friture, le 
panier à frites ne s’abaisse pas.

Machine de chauffe La température de 
friture n’est pas encore atteinte.

a) Attendre jusqu’à ce que la température de friture soit
atteinte.

b) Durée supplémentaire de temporisation
de démarrage activée?

b) Effacer la temporisation de démarrage.

Appareil sous tension mais ne chauffe pas 
ou seulement très lentement, les chiffres 
s’allument.

a) Fusible du client défectueux. a) Vérifier le fusible, le cas échéant l’échanger.

b) Limiteur de température de sécurité
déclenché.

b) Enfoncer le limiteur de température: si celui-ci déclenche
de nouveau ou souvent, faire contrôler l’appareil par le ser-
vice après-vente.

c) Elément chauffant défectueux. c) A l’aide de fusibles déconnecter l’appareil du réseau,
appeler le service après-vente.

Appareil sous tension mais ne chauffe 
pas, les chiffres ne s’allument pas.

a) Fusible du client défectueux. a) Vérifier le fusible, le cas échéant l’échanger.

b) Branchement au réseau interrompu. b) Faire vérifier par un spécialiste, si l’appareil est branché
sur le réseau électrique, rebrancher le cas échéant.

Lors de la mise sous tension de l’appareil 
les fusibles du client sont coupés à plu-
sieurs reprises.

a) Fusibles incorrects. a) Faire vérifier les fusibles par un électricien.

b) Appareil défectueux. b) Débrancher l’appareil et contacter le service après-vente.

Affichage du message «F1». 
L’affichage à DEL «Anomalie» est allumé.

Erreur de système. Appeler le service après-vente.

Affichage du message «F10». 
L’affichage à DEL «Anomalie» est allumé.

a) Vous avez appuyé sur deux touches à la
fois pendant plus de 10 s.

a) Appuyer sur les touches les unes après les autres.

b) Touche coincée. b) Décoincer la touche coincée en appuyant dessus à répéti-
tion. Sinon, contacter le service après-vente.

Affichage du message «Pdr». Affichage normal après la coupure de 
l’appareil du réseau.
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Recommandations pour l’utilisation et
l'entretien d'appareils en «Acier
inoxydable» pour cuisines industrielles

Ce qu'il faut savoir sur «l'acier inoxydable»  
D'ordinaire, les appareils pour cuisines industrielles sont fabriqués en 
acier inoxydable, le type de matériau étant identifié par les numéros 
suivants:

- 1.4016 ou 1.4511
= aciers chromés magnétisables

- 1.4301, 1.4401 et 1.4571
= aciers au nickel-chrome non magnétisables.

Les aciers chromés possèdent de bonnes propriétés de conduction 
thermique. Ils ont peu tendance à se déformer sous l'effet de la cha-
leur.
De leur côté, les aciers au nickel-chrome possèdent de bonnes pro-
priétés anticorrosion.
La résistance à la corrosion des aciers inoxydables repose sur une cou-
che passive qui se forme à la surface du métal, en présence d'oxygène. 
L'oxygène contenu dans l'air suffit à la formation de cette couche pas-
sive, en sorte que les dommages subis à la suite d'actions mécaniques 
peuvent se résorber tout seuls. La couche passive se forme / se re-
constitue plus rapidement lorsque l'acier entre en contact avec une eau 
courante contenant de l'oxygène. Les acides oxydants (acide nitrique, 
acide oxalique) augmentent encore davantage l'effet en question. On 
emploie ces acides lorsque l'acier a été soumis à une agression chimi-
que importante et a, de ce fait, perdu la presque totalité de sa couche 
passive.
La couche passive peut être chimiquement endommagée ou détruite 
par des oxydo-réducteurs (produits consommant de l'oxygène) lorsque 
ceux-ci sont concentrés ou qu'ils entrent en contact sous haute tem-
pérature avec l'acier. Parmi ces agents, on trouve par ex.:

- les substances salées et soufrées

- les chlorures (sels)

- les concentrés de condiments tels que moutarde, essence de vinai-
gre, cubes d'épices, solutions contenant du sel de cuisine etc.

D'autres dommages peuvent être provoqués par:

- la rouille étrangère
(provenant d'autres éléments de construction, des ustensiles ou de
la rouille volante p.ex.)

- des particules de fer (poussière de ponçage p.ex.)

- contact avec des métaux non-ferreux
(formation d'éléments chimiques)

- déficit en oxygène (absence de ventilation, eau à faible teneur en
oxygène, par exemple).

Principes de base pour l’utilisation d’appareils en
«acier inoxydable»

+ Veillez à maintenir constamment propre et aérée la surface des
appareils en acier inoxydable. Lorsque l'appareil n'est pas en ser-
vice, maintenez la porte de ce dernier ouverte afin d'assurer une
bonne ventilation.

+ Eliminez régulièrement par nettoyage les couches de calcaire, de
graisse, d'amidon et d'albumen. Sous ces couches, l'absence
d'air entraîne un phénomène de corrosion. N'utilisez pas utiliser
de produits détergents contenant du chlore ou des substances
décolorantes.
Si le fabricant édicte des recommandations particulières de net-
toyage pour l'appareil à nettoyer, celles-ci sont donc à respecter,
ainsi que les produits et les méthodes recommandés.
Si aucune recommandation particulière de nettoyage n'est don-
née, il faudra en tous les cas utiliser des détergents pauvre en
chlorures (p.ex. Pril Supra).
Après chaque opération de nettoyage, retirer tous les restes de
produits d'entretien en rinçant abondamment à l'eau fraîche. La
surface doit ensuite être essuyée minutieusement.

+ Les parties en acier inoxydable ne doivent pas être maintenues
trop longtemps en contact avec des acides concentrés, condi-
ments, sels, etc. Les vapeurs acides libérées par les produits
d'entretien pour surfaces carrelées ont également un effet corro-
sif sur «l'acier inoxydable».

+ Pour les marmites et les fours combinés, il n'est pas recomman-
dé de remplir l'espace de cuisson exclusivement avec des ali-
ments à forte teneur en sel. Il est préférable d'utiliser des
aliments de nature diverse, par exemple des mets gras ou des
légumes acides.

+ Evitez d'endommager la surface de l'acier inoxydable, en particu-
lier avec des métaux autres que de l'inox. Les restes de métaux
étrangers provoquent la formation de minuscules éléments chi-
miques qui peuvent déclencher la corrosion. Dans tous les cas,
évitez le contact fer-acier, qui entraîne l'apparition de rouille
étrangère. Lorsque l'inox entre en contact avec du fer (laine
d'acier, copeaux provenant des conduites, eau ferrugineuse), ceci
peut entraîner une corrosion progressive.
On peut éliminer la rouille récente avec des produits abrasifs doux
ou de la toile émeri fine. Les emplacements rouillés plus en pro-
fondeur peuvent être nettoyés avec une solution chaude d'acide
oxalique à 2-3%. La rouille qui résiste à la solution d'acide oxa-
lique peut être éliminée avec une solution à 10% d'acide nitrique:

= Attention! Ces opérations ne doivent être entreprises que par du
personnel ayant été formé à ces techniques et conformément aux 
prescriptions légales en vigueur!



Installation

Instructions d’installation 

Consignes de sécurité  
- L’installation électrique ainsi que le branchement doivent être con-

fiés exclusivement à un électricien agréé par le service de distribu-
tion d’électricité. Les règlementations légales reconnues (VDE pour
l’Allemagne, ÖVE pour l’Autrriche, SEV pour la Suisse, etc.), ainsi
que les conditions de raccordement du fournisseur local d’électricité
doivent être scrupuleusement respectées.

- Le client doit prévoir un dispositif de séparation sur tous les pôles
p.ex. disjoncteur à coupure en charge présentant un écartement des
contacts d’au moins 3 mm, permettant de déconnecter l’appareil du
réseau en cas de travaux de réparation et d’installation.

- N’utiliser l’appareil qu’avec les contacteurs de couplage prescrits
(contacteur fonctionnel et contacteur de sécurité). Respecter le
schéma de câblage! Comparer le numéro du schéma de câblage se
trouvant sur la plaque signalétique de l’appareil avec celui du sché-
ma de câblage.

- Possibilité de branchement possible sur un système de compensa-
tion de potentiel. Effectuer le branchement selon VDE 0100 T 410
ou selon les prescriptions locales en vigueur.

- La nature du courant et la tension du réseau doivent correspondre
aux valeurs indiquées sur la plaque signalétique.

- Ne pas plier ou coincer les câbles ou les endommager sur des arê-
tes vives.

- Poser les câbles de façon à éviter un contact avec les parties chau-
des de l’appareil.

- Le branchement au réseau doit être réalisé avec au moins un câble
de type NYM ou H07RN-F.

- L’appareil est conçu pour une installation fixe, un branchement à
l’aide d’une prise est interdit.

- La conduite de raccordement à travers l’appareil doit être enrobée
et ceci à partir du vissage jusqu’à l’arrivée aux bornes de
raccordement !

- La pose des installations d’aération de la pièce doit être confiée ex-
clusivement à des professionnels compétents.

= La friteuse ne peut être seulement utilisée avec un dispositif fixe
d’extinction d’incendie présentant des agents extincteurs 
appropriés ! Respecter les prescriptions de la protection contre les 
incendies!

= Installer l’appareil d’une manière à ce que des agents extincteurs
provenant d’appareils automatiques d’extinction (p.ex. de l’eau 
provenant de têtes d’extinction automatiques) ne puissent pas 
tomber dans le bain de friture.

Transport

= Ne pas soulever ni déplacer l’appareil en le saisissant par la pla-
que supérieure ou les rebords latéraux. Ne saisir l’appareil que 
par le bas à l’avant ou à l’arrière.

Installation

Dispositions à la charge du client
Vérifier si la dimension et la position du branchement électrique incom-
bant au client correspondent aux valeurs indiquées dans la documen-
tation pour l’appareil, le prospectus ou le plan de montage.

= Respecter le schéma de câblage ! Comparer le numéro du sché-
ma de câblage se trouvant sur la plaque signalétique de l’appareil 
avec celui du schéma de câblage.

Les branchements peuvent s’effectuer

- par en bas, c’est-à-dire par le fond de l’appareil

- ou bien par l’arrière, à travers la paroi arrière.

= Les raccordements par l’arrière ne peuvent être effectués que
lorsque le raccordement vient d’un local d’installation fermé!

Des emplacements circulaires sont 
prévus sur la paroi arrière pour ce 
type de raccordement. Enfoncer la 
plaque ronde avec un manche de 
marteau et ensuite, avec une pince, 
tordre la plaque jusqu’à ce que la pla-
que ronde se détache.
Lors d’un branchement par l’arrière, les tuyaux d’installation ne doivent 
pas dépasser à l’intérieur de l’appareil. Lors du branchement par le 
bas, la longueur de tube doit être de 50 mm au-dessus de la surface 
d’installation.

Installation sur pieds
Sur les lieux d’installation, orienter l’appareil horizontalement à l’aide 
des pieds réglables en hauteur. A cet effet, tourner les patins des 
pieds.
Utiliser un niveau à bulle posé sur le panneau supérieur de l’appareil 
pour contrôler toutes les faces.

Installation sur un socle prévu par le client
Dévisser les pieds.
Enlever la plaque de recouvrement a : dévisser les vis par en-dessous 
et retirer la plaque.
Les dimensions du socle doivent correspondre aux valeurs indiquées 
dans la documentation de l’appareil, le plan de montage ou le prospec-
tus. Lors d’un déplacement dans d’autres cuisines, demandez-les au 
fournisseur ou au fabricant.

Installation en groupes ou blocs
Lors d’une installation en groupes ou blocs, les appareils doivent être 
reliés les uns aux autres par des éléments de fixation appropriés. Cela 
est pour raisons hygiéniques. Respecter les indications dans la docu-
mentation, le prospectus ou le plan de montage. Lors d’une installation 
dans des cuisines de marques différentes, référez-vous aux accessoires 
mentionnés dans les prospectus du fabricant.
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Installation

Raccordement
Pour une installation, la boîte de raccordement doit être accessible.

- Enlever le panneau de façade b : Dévisser les vis 1 et retirer la
tôle vers le bas.

En plus, en cas d’installation sur un socle prévu par le client

- Enlever la plaque de recouvrement a : dévisser les vis par en-des-
sous et retirer la plaque.

Electrique
Les bornes de raccordement e sont accessibles par le devant. Elles 
se trouvent derrière le panneau de façade b.

Effectuer le branchement selon le schéma de câblage valable.

Voire page 85!

= La conduite de raccordement à travers l’appareil doit être enro-
bée et ceci à partir du vissage jusqu’à l’arrivée aux bornes de 
raccordement!

= Poser les câbles de façon à éviter un contact avec les parties

chaudes de l’appareil.

Le numéro du schéma de câblage valable se trouve sur la plaque si-
gnalétique de l’appareil (cf. page 2).
Les schémas de câblage font partie de ces instruc-tions.
Comparer les numéros des schémas de câblage avec la plaque signa-
létique. En cas de modèles spéciaux, conserver les schémas de câbla-
ge avec ces instructions et marquer les schémas de câblage qui ne 
sont pas valables!

= A la fin des travaux d’installation, remonter et revisser tous les 

couvercles et panneaux. Seulement après, fermer le circuit du 
dispositif de séparation sur tous les pôles (p.ex. disjoncteur à 
coupure en charge).

Avant la première utilisation
Avant la première utilisation nettoyez l’appareil :

- les parties métalliques avec des produits de nettoyage usuels pour
acier inoxydable.

- Avant la première utilisation, contrôlez le bon fonctionnement de
l’appareil. (Voir instructions de service)

e Bornes de raccordement électrique*
k Passage de câbles*
b Panneau frontal
a Plaque de recouvrement du fond de l’appareil, 

démontable
? Compensation de potentiel*

* Accessible en démontant le panneau b
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Installation

Important en cas de raccordement au 
réseau électrique!

= Lors du raccordement, les phases des circuits électriques du
moteur peuvent avoir été interverties. Ceci peut occasionner de 
graves dommages à l’appareil. C’est pourquoi il convient de con-
trôler l’appareil de la manière décrite ci-dessous après chaque 
câblage!

= Avant de débrancher les raccordements dans l’appareil, celui-ci
doit être configuré au conditions de contrôle!

Ce contrôle doit êre effectué uniquement par l’électricien!

Etat de l’appareil à la livraison
La panier à frites est à moitié sorti.
Le limiteur de température est déclenché.

Effectuer le contrôle

Préparation
Raccorder l’appareil conformément au schéma électrique.
Remplir d’eau la cuve de friture jusqu’à 3 cm au-dessus des éléments 
chauffants.

Contrôle
Mettre l’appareil en marche. 
Régler la température de référence à env. 125 °C, si ce n’est pas déjà 
fait.
Enfoncer la tige du limiteur de température. Le commutateur se trouve 
à l’avant droit dans la partie basse de l’appareil (voir p. 40).
L’appareil chauffe l’eau. L’affichage de chauffage indique que la régu-
lation fonctionne. Les chiffres indiquent la température atteinte. 
Pour une température supérieure à 80 °C, il est possible de tester si 
l’appareil est correctement raccordé.

Pour cela

appuyer brièvement sur du système de levage/d’abaissement.  

- Le panier se déplace vers le bas:

Retirer immédiatement le fusible de commande du système élec-
tronique (F4).
Débrancher l’appareil sur tous les pôles. Intervertir les phases de
l’alimentation électrique

- Le panier se déplace vers le haut:

Appareil correctement câblé.

Ensuite, terminer l’installation. L’eau chauffée peut être utilisée pour le 
premier nettoyage.

Important avant le débranchement des 
conduites électriques de l’appareil

= Avant de débrancher les raccordements dans l’appareil, celui-ci
doit être configuré au conditions de contrôle!

Après le nettoyage de l’appareil :
Remplir la cuve propre et vide avec de l’eau jusqu’à env. 3 cm au-
dessus des résistances.
Mettre l’appareil en marche. 
Régler la température de consigne à environ 125 °C.
Lorsque le système de levage et d’abaissement est actif (à partir d’env. 
80 °C), abaisser ou relevez le panier à frites.
Stopper le panier à frites à mi-parcours en retirant le fusible de com-
mande du système électronique (F4).
L’appareil est désormais prêt pour le contrôle lors d’un nouveau rac-
cordement. 
Enfin, faire débrancher l’appareil par l’installateur.

KCI

1 2 3

4 5 6

7 8 9170
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Caractéristiques techniques

Caractéristiques techniques 
Dimensions des appareils 

* Sans pieds jusqu’au plan de travail.
Tous les appareils sont équipés en série de pieds réglables en
hauteur, de 150 mm de haut, en plastique (± 25 mm).

A prévoir par le client :   

* sans PE

Modèle FEF  170  180

Largeur 1000

Profondeur 850

Hauteur du corps 750

Standard

Fusibles pour 
chauffage
(circuits électriques 
1 et 2)

Fusibles incorporés

Fusible pour moteur
(circuit 3)

Combinaison de contacteurs tournants 
intégrée

Conduite de charge 1

Conduites de 
commande

-

Signalisation côté 
client

2 x 1,5 mm2 *

Système 
d’optimisation 
d’énergie

4 x 1,5 mm2 *

Approbation
Modèle FEF  170 180
Marques de contrôle #

Protect. contre projection d’eau IPX5

Caractéristiques relatives à l’utilisation
Cuve de la friteuse L x P 800 x 560 mm
Capacité totale de remplissage 83,5 l
Capacité utile de remplissage selon DIN 18856 55 l
Plage de réglage du système électronique 100 – 185 °C

Branchements
Système électrique:

Total
Consommation nominale totale 39,9 kW
Branchement /
Puissance absorbée totale

400 V 3N AC 50 Hz / 
63 A

Bornes de raccordement 35 mm2

Caractéristiques techniques supplémentaires
Poids de l’appareil, emballage compris 120 kg 135 kg
Chaleur perdue
(VDI 2052) total 32,24 kW

sensible 3,71 kW
latent 28,53 kW

émission de vapeur 42,05 kg/h
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Connexion réseau 
pour l'interface selon 
la norme DIN SPEC 
18898

Câble Ethernet min. CAT5e avec 
connecteur RJ45



Schaltpläne / Wiring diagrams / Schémas de câblage

Schaltpläne / Wiring diagrams / Schémas de câblage 
Die Schaltpläne sind dieser Anleitung separat beigelegt.
The wiring diagrams are separately enclosed to these instructions!
Les schémas de câblage se trouvent séparés de cette brochure!
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