SALVIS Smartline

Fritteuse
Deep fryer
Friteuse
Friggitrice

Betriebsanleitung

de: Original-Betriebsanleitung
Bitte lesen Sie die Betriebsanleitung, bevor Sie das Gerat aufstellen und in Betrieb nehmen!

Operating Instructions

en: Translation of the original operating instructions
Before installing and commissioning the appliance read the operating instructions!

Mode d'emploi

fr: Traduction du mode d'emploi original

C'est pourquoi nous vous prions de lire attentivement les présentes instructions de service avant
de mettre la machine en marche.

Istruzioni d'uso

it: Traduzione delle istruzioni d'uso originali
Prima di mettere in funzione l'unita, leggere attentamente le istruzioni.
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de - Originalbetriebsanleifung

Benutzerhinweise

Danke, dass Sie sich fiir ein Produkt der Firma SALVIS entschieden haben. Es ist uns ein groltes
Anliegen, dass Sie viel Freude, Arbeitserleichterung und einen hohen Nutzen mit den Produkten der
Firma SALVIS haben.

Hinweise zur Betriebsanleitung

Lesen Sie die Betriebsanleitung sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

Die Betriebsanleitung enthalt wichtige Hinweise fir die ordnungsgemale Bedienung, Aufstellung
und Installation. Beachten Sie insbesondere die Hinweise zum sicheren Gebrauch.

Bewahren Sie, die dem Gerat beiliegenden Dokumente, immer griffbereit auf und geben Sie diese
mit dem Gerat weiter.

Sorgen Sie als Betreiber dafiir, dass die Betriebsanleitung dem beauftragten Personal zuganglich
ist.

Symbole vor dem Text

r= Sie werden zu einer Handlung aufgefordert.
— Aufzahlung, Auflistung
® Hinweise, Funktionsablaufe

Info! Hinweise mit besonders nitzlichen Informationen und Tipps

Warnzeichen

AN TN A\

Warnung vor Warnung vor gefahrlicher ~ Warnung vor heif3er
Gefahrenstelle elektrischer Spannung Oberflache
Signalworter
GEFAHR

Warnt vor lebensgefahrlichen Personenschaden.

WARNUNG

Warnt vor schweren Personenschéaden.

VORSICHT

Warnt vor leichten bis mittelschweren Personenschaden.

ACHTUNG

Warnt vor Sachschéaden.



1.5

1.6

1.7

Bestimmungsgemaler Gebrauch

e Das Geréat darf nur fur die Zubereitung von Speisen verwendet werden, z. B. zum Frittieren und
Backen von Fleisch, Fisch, Kartoffeln, Gemise, Mehlspeisen, gefillte Teig- und Backwaren.

e Das Geréat dient zur gewerblichen Nutzung und darf nur betrieben werden
— von eingewiesenem geschultem Personal,
— wenn der Entleerhahn geschlossen ist,
— mit vorschriftsmaRig gefiillter Wanne,
— wenn das Gerat beaufsichtigt wird,
— fUr den nach Betriebsanleitung vorgesehenen Zweck.

e Eine andere oder dartiber hinaus gehende Benutzung gilt als nicht bestimmungsgeman.
e Fir Schaden durch nicht bestimmungsgemaRen Gebrauch haftet allein der Benutzer.

e Jede missbrauchliche Verwendung des Gerates fiihrt zum Erléschen der Gewahrleistung und
allgemeinen Haftung des Herstellers.

e Anderungen an diesem Gerét sind verboten.

Fehlanwendungen

e Das Geréat nicht als Ablage und Abstellflache verwenden!

e Das Geréat darf nicht zum Erwarmen, Trocknen und Lagern von Gegenstanden und nicht zum
Schmelzen von Werkstoffen verwendet werden!

o Das Gerat darf nicht benutzt werden von
- Kindern,
- Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten,
— ungeschultem Personal.

Typenschilddaten eintragen

Tragen Sie vor der Aufstellung des Gerates die
Typenschilddaten in die nachfolgenden Zeilen ein.
Bitte geben Sie diese Daten an, wenn Sie eine
Serviceleistung fir das Gerat benétigen. Dies
tragt zu einer schnelleren Bearbeitung lhrer Fra-
gen bei.

Typ und Artikelnummer: ..................

Seriennummer (S.Nr.): ... ... .. ...

Typenschild Fertigungsdatum (Baujahr): ...............

Sicherheitshinweise

GEFAHR! Ermittlung und Beurteilung von Gefahrdungen nach dem Arbeitsschutzgesetz

o Nach dem Arbeitsschutzgesetz hat der Arbeitgeber zu beurteilen, welche Gefahrdungen fir die
Beschéftigten mit der Arbeit verbunden sind und welche MalRnahmen des Arbeitsschutzes er-
forderlich sind. Beachten Sie hierzu die Hinweise der Berufsgenossenschaft fiir gewerbliche K-
chen!

o Der Arbeitgeber muss die personlichen Schutzausriistungen benennen und bereitstellen.
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WARNUNG! Verletzungsgefahr

Wahrend des Betriebes besteht Verbrennungsgefahr durch
- heiRes Frittier-Ol/Frittier-Fett,
- heilRe Fettspritzer und
- heilRe Oberflachen.
Keine Flussigkeiten in das Frittier-Ol/Frittier-Fett laufen lassen.
Wahrend dem Ablassen des Fettes aus der Fritteuse
— fett- und hitzebestandige Handschuhe und Lederschiirze tragen,
— einen speziellen Fetteimer aus Metall mit Ausguss und verschlielbarem Deckel verwenden.
Wahrend des Betriebes das Gerét nicht verschieben!
Beachten Sie die Vorschriften und Regeln der Berufsgenossenschaften!

GEFAHR! Feuergefahr, Brandbekampfung

Bei Unterschreiten der Minimum-Fiillstandsmarke besteht Brandgefahr!

Kontrollieren Sie deshalb regelmaRig den Fiillstand und fiillen Sie die fehlende Menge Frittier-Ol
oder Frittier-Fett nach. Beachten Sie die Minimum- und Maximum-Fillmarke!

Durch Backgut und Gewiirze verunreinigtes Frittier-Ol/Frittier-Fett nicht mehr verwenden. Es
kann sich schon bei Temperaturen im Regelbereich des Thermostaten entziinden und zum
Uberschaumen fihren.

Zur Bekampfung eines Brandes miissen zugelassene Feuerléscher fir Speisedl- und Speisefett-
brande und ein Fritteusen-Deckel vorhanden sein.

Bei starker Rauchentwicklung sofort den Fritteusen-Deckel auf das Fritteusenbecken legen. Das
Gerat und den bauseiten Hauptschalter ausschalten oder Netzstecker ziehen.

Wasser aus Sprinkleranlagen darf nicht in das Fritier-Ol/Fritier-Fett gelangen.

Loschen Sie brennendes Fett und Ol niemals mit Wasser! Gelangt Wasser in das heie Frittier-
Ol kommt es zu einer Explosion! Verwenden Sie nur zugelassene Léschmittel fiir Speisedl-
und Fettbrande!

ACHTUNG! Beschadigungsgefahr

Das Gerét nicht mit Wasserleitungsschlauch, Hochdruckreiniger, Dampf-Hochdruckreiniger oder
Dampfreiniger abspritzen bzw. reinigen!

Frontblenden und Geréteverkleidungen nicht mit Schaumreiniger einspriihen! Der Schaum-
reiniger dringt in kleinste Ritzen und zerstort die Elektrik und Elektronik!

Keine atzenden oder saurehaltigen Reiniger am Frittierkorb und Heizkérper verwenden, sonst
Zerstérung des Korrosionsschutzes und Rostgefahr!

Nach langeren Stillstandzeiten das Gerét durch einen autorisierten Kundendienst auf Funktions-
tuchtigkeit Gberpriifen lassen.

Bei Stromausfall Drehschalter sofort auf 0-Stellung drehen. Dies verhindert ein unkontrolliertes
Aufheizen, nachdem der Stromausfall beseitigt wurde!

Wenn Sie Betriebsstérungen nicht anhand Seite 13 Kapitel 8. "Stérungen und Abhilfe” beseitigen
kénnen, das Gerat ausschalten und den autorisierten Kundendienst benachrichtigen.

Acrylamidwert in Lebensmitteln verringern

Verordnung EU 2017/2158 zur Senkung des Acrylamidgehalts in Lebensmitteln.

Minimierungsmaflinahmen:
Frittiertemperatur von 175°C nicht Gbeschreiten.

UbermaRiges Frittieren vermeiden.
Zubereitungshinweise des Lebensmittelherstellers beachten.
RegelmaRig die Soll-Temperatur mit der Ist-Temperatur im Becken Uberprifen.



3.1

Geratebeschreibung

Funktionsweise
e Thermostatische Regelung der Heizung.
o Ausschwenkbarer Heizkérper mit Arretierung und Heizungsabschaltung beim Schwenken.

e Sicherheitstemperatur-Begrenzer verhindert Uberhitzung des Heizkérpers (durch Anwender riick-
stellbar - WARNUNG! Brandgefahr! Sicherheits-Temperatur-Begrenzer nur nach Beseitigung
der Ausfallursache wieder einschalten.).

Beschreibung der Funktionsteile

\

G
0o

Deckel Einlegesieb (Option)

XX

B
B0

5
55

500
S8

::
::
%

Haltebiigel fiir Arretierung beim Einhangewinkel fir Frittierkorb

Ausschwenken des Heizkorpers \

Fullstandsmarkierung

/ Riickstellknopf Sicherheits-

Temperaturbegrenzer
@ ° Griff zum Ausschwenken
des Heizkdrpers
/\Lu -~

Entleerhahn Verstellbare Fllle

Kontrolllampen:
Grin = Gerat eingeschaltet
Gelb = Anzeige Heizvorgang

Drehschalter Ein/Aus und
Temperaturregelung

In Betrieb nehmen

Fur einen ordnungsgemalfen Betrieb muss das Gerat fachgerecht angeschlossen werden. Die Da-
ten der bauseitigen elektrischen Anschlusswerte missen mit den Anschlusswerten des Gerates
Ubereinstimmen! Aufstellen und AnschlieRen siehe Seite 15 Kapitel 10.

r= Das Geréat vor der Erstinbetriebnahme mit fettldsendem Reinigungsmittel saubern.
e Reinigung und Pflege siehe Seite 10 Kapitel 7.
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Frittier-Ol/Frittier-Fett einfiillen, Gerat einschalten

WARNUNG! HeiRes Frittier-Ol/Frittier-Fett!
& Verbrennungsgefahr beim Einfiillen von Frittier-Ol/Frittier-Fett wéhrend des Betriebes!
r= Schutzbrille tragen!
= Schutzhandschuhe gegen heies Frittier-Ol/Frittier-Fett tragen!
= Frittier-Ol/Frittier-Ol vorsichtig nachfiillen!

Becken befiillen

= Becken mit frischem, rein pflanzlichem Frittier-Ol oder halbfliissigem Frittier-Fett befiillen.

® Ausdehnung durch Erwarmung beachten! Das Becken bis zur “Minimum-Markierung” beftillen.
Nach dem Aufheizen kontrollieren und bei Bedarf Frittier-Ol/Frittier-Fett nachfiillen.

® Fir das Befiillen des Beckens kein Hart-Fett (Block-Fett) verwenden! Dieses Frittier-Fett wiirde
nach dem Erkalten erstarren und ein Filter- und Pumpvorgang ware nicht mehr maglich!

e Das Gerat darf nur mit flissigem Speisefett oder Speisedl betrieben werden!

Becken nachfiillen

= Becken mit frischem, rein pflanzlichem Frittier-Ol oder halbfliissigem Frittier-Fett nachfiillen.
® Gerat ausschalten.

® Das Becken bis zur “Maximum-Markierung” befillen.

® Nach 2 Min. das Gerat wieder einschalten.

A VORSICHT! Rutschgefahr! Fettspritzer auf dem FuRboden sofort beseitigen.

Gerit einschalten
e Um eine hohe Temperaturbelastung des Frittier-Oles/Frittier-Fettes wahrend des Aufheizens oder
Einschmelzen des Frittierfetts zu vermeiden, eine niedere Temperatur einstellen (ca. 120°C)

r= Mittels Drehschalter das Gerat einschalten und gewtinschte Temperatur einstellen.
e Die Kontrolllampen leuchten.
e Die gelbe Kontrolllampe erlischt, wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist.

r= Wahrend des Aufheizvorganges die Fritteuse mit dem Fritteusen-Deckel abdecken.

r= Nach Erléschen der gelben Kontrolllampe den Frittierkorb mit Frittiergut befillen.

Frittieren

VORSICHT! HeiRe Oberflachen, heilRer Entleerhahn, heille Gegensténde!
& Verbrennungsgefahr!

= Schutzhandschuhe gegen heies Frittier-Ol/Frittier-Fett tragen!

r= Mit entsprechender Vorsicht vorgehen!

Frittierkorb mit Frittiergut ca. ein drittel, maximal bis zur Halfte, beflllen.
Nicht mehr als 0,8 kg pro Frittiervorgang einfillen.

*

Eiskristalle im gefrorenen Gargut durch Aufschiitteln aus dem Frittierkorb entfernen.

Befiillten Frittierkorb kurz in das heiRRe Frittier-Ol/Frittier-Fett eintauchen und wieder herausheben,
um ein Uberschaumen des Frittier-Oles/Frittier-Fettes zu vermeiden. Diesen Vorgang wiederho-
len, bis das Frittier-Ol/Frittier-Fett nicht mehr schaumt.

In kurzen Betriebspausen die Temperatur mit dem Drehschalter auf ca. 100-120°C einstellen und
das Fritteusen-Becken mit dem Deckel abdecken.

q
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Hinweise zum Frittier-Ol/Frittier-Fett

e Anforderungen an das Frittier-Ol/Frittier-Fett: Hohe Oxydationsstabilitdt, Rauchpunkt (iiber

230°C), lange Lebensdauer, geringes Schaumen, geruchs- und geschmacksneutral.

e Nur frisches 100% pflanzliches Frittier-Ol/Frittier-Fett verwenden.

e Speisedle und tierische Fette nicht verwenden. Diese sind wegen mangelnder Hitzestabilitat un-

geeignet.

e Um eine Selbstentziindung zu vermeiden, kein verdorbenes oder altes Frittier-Ol/Frittier-Fett

verwenden.

e Die Lebensdauer des Frittier-Oles oder Frittier-Fettes verlangert sich, durch

- regelmafiges Entfernen der Backriickstande,
- Filtern des Frittier-Oles/Frittier-Fettes und
— durch Abdecken der Fritteuse bei Nichtbetrieb (Schutz vor Licht- und Sauerstoffeinfluss).

o Nicht Gber der Fritteuse wiirzen, da Salz und Gewirze die Alterung des Frittier-Oles oder des

Frittier-Fettes beschleunigen.

o *Tiefgekihlte Ware ca. 4 Min. frittieren, fiir ca. 1 Min. herausnehmen und wiederholt frittieren.

o Um die Geschmacksneutralitédt zu gewahrleisten, Fisch-, Fleisch- oder Kartoffelprodukte még-

lichst in getrennten Becken zubereiten.

Frittierfehler erkennen und beseitigen

Frittier-Ol / Frittier-Fett Ursachen
Schaumt stark Verbrauchtes bzw. ungeeignetes Frittier-Ol z.B. Speisedl ver-
wendet

Verschiedene Ole und Fette wurden vermischt

Frittiergut enthalt zu viel Feuchtigkeit

Zu grolde Mengen Frittiergut im Frittierbecken
Reinigungsmittelriickstdnde aus der Wanne nicht entfernt

Braunt schlecht Das Frittier-Ol oder Frittier-Fett ist neu
Frittiergut enthalt zu viel Feuchtigkeit
Backzeit zu kurz
Zu geringe Temperatur eingestellt

Entwickelt Rauch Zu hohe Temperatur eingestellt

Ungeeignetes Ol oder Fett mit niedrigem Rauchpunkt verwen-
det

Frittier-Ol/Frittier-Fett zu lange in Gebrauch

Riecht schlecht Backrickstande (Panaden) wurden nicht entfernt
Frittier-Ol/Frittier-Fett zu lange in Gebrauch
Ol oder Fett zum Frittieren nicht geeignet

Verdirbt schnell Backrlickstande (Panaden) nicht regelmafig entfernt

Verschiedene Ole oder Fette wurden vermischt

Das Frittier-Ol/Frittier-Fett wurde zu lange erhitzt, ohne zu frittie-
ren

Frittier-Ol/Frittier-Fett nicht richtig gelagert (zu viel Licht und
Sauerstoff)

Rickstande von Reinigungsmitteln in der Wanne
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Frittier-Ol / Frittier-Fett Ursachen

Verbrauch zu hoch Temperatur fir die Speise zu hoch oder zu niedrig eingestellt
Abtropfzeit des Frittier-Oles oder Frittier-Fettes zu kurz
Zu lange Backdauer

Verfarbung Verunreinigung des Frittier-Oles durch Backgut / Gewtirze
Frittier-Ol/Frittier-Fett zu lange in Gebrauch
Backrickstande (Panaden) nicht entfernt

6. Betriebsschluss

r= Drehschalter auf 0-Stellung drehen.
e Die Kontrolllampen erléschen.

e Wenn das Frittier-Fett verbraucht ist und abgelassen werden muss: Das Frittier-Fett nur soweit
abkihlen lassen, dass es nicht erstarrt und somit wahrend dem Ablassen das Abflussrohr nicht
verschlie3t (Wanne entleeren siehe ab Seite 11 Kapitel 7.2)

r= Das Geréat reinigen, siehe nachfolgendes Kapitel 7. “Reinigung und Pflege”.

r= Elektrischen Hauptschalter vor dem Gerat abschalten oder Netzstecker ausstecken.

7. Reinigung und Pflege

Hinweise
e Keine atzenden Reiniger auf die Bedienblende und Drehschalter bringen!

e Das Gerat nicht mit Wasserleitungsschlauch, Hochdruckreiniger, Dampf-Hochdruckreiniger oder
Dampfreiniger abspritzen bzw. reinigen!

e Gebrauchsanweisung der Reinigungsmittelhersteller beachten!
e Keine scheuernden Putzmittel verwenden!

e Edelstahl darf nicht Iangere Zeit mit konzentrierten Sauren, Essigessenz, Kochsalzlésung, Senf,
Wirzmischungen in Kontakt kommen, weil sonst die Schutzschicht angegriffen wird. Edelstahlfla-
chen nach Gebrauch klarspiilen und trockenreiben.

71 Hinweise zu Edelstahl (Korrosionsgefahr!)

e Bitte beachten Sie! Auch hochwertiger Edelstahl kann durch unsachgemafe Behandlung korro-
dieren. Salz, Sauren, Chlor, Jod und Riickstédnde von Speisen zerstéren die Schutzschicht und
kénnen auch bei hochwertigem Edelstahl zu Korrosion und Lochfral? fihren!

o Die Oberflache des Edelstahls bildet nach einer Beschadigung wieder eine Schutzschicht, aber
nur wenn Luft oder sauerstoffreiches Wasser auf die Oberflache einwirken kann.

o Wenn Rickstande wie z. B. Kalk, Eiweil® oder Starke nicht vollstédndig beseitigt werden,
verhindert dies, dass Luft oder sauerstoffreiches Wasser an die Edelstahloberflache gelangt. Es
kann sich somit keine Schutzschicht mehr bilden und es entsteht Korrosion z. B. Lochfral}, auch
bei hochwertigem Edelstahl. Reinigen Sie deshalb griindlich, so dass nach der Reinigung keine
Rickstande mehr anhaften.
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7.2 Wanne entleeren

WARNUNG! HeiRes Frittier-Ol/Frittier-Fett!
& Verbrennungsgefahr beim Entleeren durch heiles Frittier-Ol/Frittier-Fett!
r= Schutzbrille tragen!
= Schutzhandschuhe gegen heies Frittier-Ol/Frittier-Fett tragen!

= Gerat ausschalten und abkiihlen lassen.

e Das Frittier-Fett nur soweit abkiihlen lassen, dass es nicht mehr zu heil ist, aber noch gut
abflielen kann.

= Fett- und hitzebestandige Schuhe, Handschuhe und Lederschiirze anziehen.

r= Verschlielbares, temperaturbestéandiges Gefal mit Tragegriffen und ausreichendem Fassungs-
vermogen unter den Ablauf stellen.

= 1. Hebel anheben, 2. Entleerhahn durch Links-

Hebel Entleerhahn drehen 6ffnen.

r= Entleervorgang beaufsichtigen.
2. ® Gefald nur bis 3/4 der Héhe beflllen!

= Wenn das Frittier-Ol/Frittier-Fett vollstandig
abgelaufen ist, den Entleerhahn schlief3en.

= Das Gefald mit einem Deckel fest verschlieRen
und mit einem Warnschild "Heil3e Stoffe” kenn-
zeichnen.

Rutschgefahr!
r= Fettspritzer auf dem FuRboden sofort beseitigen!

/_\ VORSICHT! Glatter FuRboden durch Frittier-Ol/Frittier-Fett!

7.3 Heizkorper ausschwenken

heil’e Oberflachen!

Verbrennungsgefahr beim Schwen-
ken des Heizkorpers!

Arretierung f VORSICHT! HeiRer Heizkarper,

r= Schutzhandschuhe tragen!

r= Frittierkorb und Einlegesieb entnehmen.
r= Heizkdrper am Griff nach oben schwenken.

= Prifen, ob die Arretierung automatisch
einhangt und den Heizkoérper in der ge-
schwenkten Stellung halt.

Heizkérper einschwenken

r= Heizkdrper am Griff anheben.
r= Arretierung nach vorne schwenken und halten.

r= Heizkorper einschwenken.

11/72



7.4

7.5

7.6

12/72

Wanne reinigen

VORSICHT! HeiRe Oberflachen!
Verbrennungsgefahr beim Reinigen!

r= Nurim abgekuhlten Zustand reinigen!

Wanne entleeren siehe Seite 11 Kapitel 7.2!
Heizkorper ausschwenken siehe Seite 11 Kapitel 7.3!
r= Backrickstédnde (Panaden) entfernen.

r= Gefall unter den Ablauf stellen.

r= Verkrustungen am Heizkdrper mit verdiinntem Grillreiniger (Mischungsverhaltnis: 1 Teil Grill-
reiniger, 10 Teile Wasser) einspriihen. Ca. 10 Min. einwirken lassen.

e Keine scheuernden Putzmittel am Heizkdrper
anwenden! Heizkorper nicht verkratzen!

Thermostatfiihler

am Heizkorper e Keine Gegensténde, wie zum Beispiel

Schaber, zur Reinigung verwenden!
® Thermostatfiihler nicht verbiegen oder
beschadigen!

/ e Kapillarrohr nicht knicken oder beschadigen!

= Wanne mit heilem Wasser und fettldsendem
Reinigungsmittel reinigen.

r= Reinigungslésung in ein Gefald ablassen.

Kapillarrohr == Wanne mit klarem Wasser nachspiilen, entlee-
ren und mit weichem, fusselfreiem Tuch tro-
ckenreiben.

= Entleerhahn schliellen.

Rutschgefahr!
r= Fettspritzer auf dem FuRboden sofort beseitigen!

/_\ VORSICHT! Glatter FuRboden durch Frittier-Ol/Frittier-Fett!

Frittierkérbe reinigen

e Keine scheuernden Putzmittel am Frittierkorb anwenden! Frittierkorb nicht verkratzen! Der Frittier-
korb darf nicht in eine atzende oder saurehaltige Reinigungslauge getaucht werden!

r= Frittierkorb mit fettiésendem Reinigungsmittel oder in der Spulmaschine reinigen.

r= Frittierkorb klarspulen und trockenreiben.

Edelstahlflachen reinigen

r= Edelstahlflachen mit fettldsendem Reinigungsmittel oder Spezial-Edelstahlpflegemittel reinigen.
r= Gereinigte Teile und Fldchen mit weichem Lappen trockenreiben.
r= Heizkorper einschwenken.

r= Fritteusenkorb in die Wanne einsetzen und Deckel auflegen.




Stérungen und Stérungsbehebung

Sollten an diesem Gerat Stérungen auftreten, so Gberpriifen Sie diese bitte anhand folgender

Tabelle:

Stérung

Mdgliche Ursache

MaRnahme

Beim Einschalten
leuchtet die griine
Kontrolllampe nicht.

Hauptschalter vor dem Gerat
nicht eingeschaltet.

Die gesamte Stromversor-
gung fehlt.

Die Netzsicherung hat abge-
schaltet.

Hauptschalter einschalten.

Energieversorgungsunternehmen
benachrichtigen.

Eventuelle Fehler im Gerat vom autori-
sierten Kundendienst Uberprifen las-
sen.

Netzsicherung wieder einschalten.

Das Geréat heizt nicht
und die gelbe Kon-
trolllampe ist aus.

Sicherheitstemperatur-Be-
grenzer hat abgeschaltet.

Priifen, ob sich ausreichend Frittier-Ol
oder Frittier-Fett in der Wanne befin-
det.

Gerat ausschalten. Gerat abkihlen
lassen.

WARNUNG! Brandgefahr! Sicherheits-
Temperatur-Begrenzer nur nach Be-
seitigung der Ausfallursache wieder
einschalten.

Schalt-Knopf eindriicken. Tritt der Feh-
ler weiterhin auf, benachrichtigen Sie
den autorisierten Kundendienst.

(4
Q
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Schalt-Knopf fiir Sicherheitstemperatur-
Begrenzer

Falls Sie die Stérung nicht beseitigen kénnen,

— das Gerat ausschalten und vom Elektro-Netz trennen,

— Gehause nicht 6ffnen,

— den autorisierten Kundendienst benachrichtigen.
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Technische Daten

Fritteuse

Fritteuse

Artikel-Nr.

AFR1 BI371840, BI371850, BI371900, BI373215,
BI373220, BI373222

BFR1 BI371841, BI371851, BI371901, BI373216,
BI373221, BI373223

Gesamtanschlusswert

6 kW

Spannung - Absicherung

400V 3N 50/60 Hz - 3x16 A

Spannung - Absicherung

230V 3 50/60Hz - 16 A

Spannung - Absicherung

230V 1N 50/60 Hz - 25 A

Warmeabgabe sensibel 0,54 kW
Warmeabgabe latent 4,20 kW
Dampfabgabe 6,18 kg/h

AuRenmale (L x T x H)

380x 615 x 208-218 mm

Dicke der Dammschicht

10 mm

R-Wert der Dammschicht

0,18 (M2.K) / W

Schutzgrad gegen Wasser IPX4
Gerategerausch <70dB (A)
Gewicht ca. 15 kg

Technische Anderungen vorbehalten!




10.

10.1

10.2

Aufstellen und AnschlieRen

Beachten Sie die 6rtlichen kiichentechnischen Vorschriften.

Die Installationen miissen nach den Montageanweisungen des Herstellers und nach den aner-
kannten Regeln der Technik durchgefihrt werden.

Die hier aufgefiihrten Aufstell- und Montagearbeiten dirfen nur durch Montage-Fachpersonal
ausgefihrt werden!

Beachten Sie die Sicherheitshinweise!

Gerat transportieren

o Gewicht des Gerétes beachten.

r= Transportieren Sie das Gerat mit geeigneten Transporthilfen oder Hubwagen.

Hinweise zum Aufstellort

Ausreichend Freiraum tber dem Gerat berlicksichtigen! Es dirfen sich keine Regale tiber dem
Gerat befinden oder bewegliche Schwenkvorrichtungen Gber das Gerat geschwenkt werden
kénnen!

Ausreichend Bewegungsflachen fir die Bedienung bericksichtigen! Auch so, dass wahrend dem
Hantieren am Gerat keine Gefahrdung durch versehentliches Anstof3en an Personen erfolgt.

Wird das Gerat im Kundenbereich betrieben, muss ein entsprechender Schutz angebracht wer-
den, so dass der Kunde nicht mit dem Geréat in Beriihrung kommen kann.

Beachten Sie die Arbeitssicherheitsinformationen der Berufsgenossenschaft zu Fritteusen!
Die Fullmengen werden addiert, wenn mehrere Fritteusen nebeneinander aufgestellt wer-
den. Dies erfordert eventuell besondere Brandschutzvorkehrungen!

Fritteusen und Brater nicht unter einer Sprinkleranlage aufstellen!

Wasserbad, Kocher, Pastakocher nicht neben Fritteusen aufstellen! Mindestabstand von 900 mm
einhalten oder eine Spritzschutzeinrichtung (Abweisblech) mit einer Mindesthéhe von 350 mm
installieren.

Bei Induktionsgeraten: Die angesaugte Luft darf nicht fetthaltig und nicht warmer als 40°C sein.

Induktionsgerate nicht Gber warmeabstrahlende Geréte, wie zum Beispiel Gber Backofen oder
Warmeschrénke aufstellen.

Das Gerat darf im Freien nur mit Uberdachung und ausreichendem Windschutz betrieben
werden. Das Gerat und die Anschlusskabel vor Feuchtigkeit schitzen!
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Tischmodelle aufstellen

Aufstellen

q

waagerecht und erschiitterungsfrei,

unter einer Absaughaube mit Flammschutzfiltern,

nicht auf beheizte Flachen,

nicht auf brennbare Flachen,

nicht an brennbare Wande.

nicht Uber warmeabstrahlende Gerate, wie zum Beispiel Uber Backofen oder Warmeschranke.

Schutzfolien am Gerat abziehen. Kleberiickstande mit Reinigungs- oder Waschbenzin entfernen.
Gerat mittels SchraubfliRen waagrecht ausrichten.

Bei Einzel-Aufstellung von Geréaten auf schmalen Tischen oder Unterbauten: Das Gerat und den
Tisch oder Unterbau gegen Umkippen und Veschieben sichern, z. B. durch Festschrauben an
der Wand am Boden.

Gerateverbindung

o Gerate kdnnen mittels Schrauben biindig an-

N einander geschraubt werden (Abbildung Posi-
tion 1 und 2).




10.4 Elektrische Stromversorgung anschlieBRen

f GEFAHR! Gefahrliche elektrische Spannung!

Gefahr durch Stromschlag mit méglicher schwerer Kérperverletzung oder Tod als

Folge!

e Elektro-Installationen dirfen nur durch den autorisierten Kundendienst oder
Elektro-Fachmann durchgefiihrt werden!

r= Gerat spannungsfrei schalten und gegen Wiedereinschalten sichern!

o Der Elektroanschluss muss nach den geltenden Bestimmungen VDE 0100 und den Bestim-
mungen der jeweils zustdndigen Energieversorgungsunternehmen vorgenommen werden.

o Die bewegliche Netzanschlussleitung muss mindestens nach H 07 RN-F ausgefiihrt sein.

o Bei Geraten mit Netzsteckern muss der Netzstecker gut zugénglich sein.

e Aus Sicherheitsgriinden empfehlen wir lhnen den Einbau eines Fehlerstrom-Schutzschalters.
Wichtig bei Induktionsgeraten: Kurzzeit verzégerte allstromsensitive FI-Schutzschalter = 30 mA
verwenden.

e Fir den elektrischen Anschluss die Daten auf dem Typenschild beachten!

o Drehschalter des Gerétes auf Aus stellen, erst dann den Netzstecker in eine ordnungsgemafn
installierte Steckdose einstecken!

Bei Festanschluss

o Gerate mit ortsfester Installation (Festanschluss) in das Potentialausgleichsystem einbeziehen.
Die Wirksamkeit muss nach VDE 0190 gepriift sein.

e Bei Geraten mit Festanschluss muss ein elektrischer Schalter (Hauptschalter) leicht zugénglich
vorgeschaltet werden. Der Schalter muss das Gerat wirksam und allpolig vom Netz trennen. Die
Kontaktéffnung muss dabei mindestens 3 mm betragen.

e Weisen Sie den Betreiber und das Bedienpersonal ein, wo sich der bauseitige elektrische Haupt-

schalter fir das Geréat befindet, damit das Gerat bei Gefahren fiir den Benutzer (z. B. Brand-
gefahr) gefahrlos ausgeschaltet werden kann.
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10.5 Einbaumodelle montieren

® Die Einbaumodelle diirfen nicht in brennbare
Arbeitsplatten und Gerategehause eingebaut
werden.

® Die Einbaumodelle kbnnen in CNS- oder

) Ausschnitt in Front- Steinarbeitsplatten bis 40 mm Dicke eingebaut
blende am Mabel fiir Be- werden.
o dienblende e Nach dem Einbau muss sichergestellt sein,
= dass elektrisch aktive Teile nicht mehr berlhrt

/ oD werden kénnen.
’ ® Gerate nicht Uber Warmequellen einbauen.
% o Einbau
Eckpfosten Bedienblenden und Gerateoberteil sind vormon-
tiert. Verbindungsleitungen nicht abziehen!

r= Einbau-Ausschnitte und Befestigungsboh-
rungen nach Zeichnung (Seite 19 Kapitel 10.6)
in Arbeitsplatte und Frontblende vornehmen.

Pactan-Kleber umlaufend = Eckpfosten montieren.
ca. g 8-10 mm aufbringen

= Klebestellen am Gerateoberteil und auf der

Si-Schaum-Dichtprofil Arbeitsplatte entfetten.

r= Si-Schaum-Dichtprofil entlang des Ausschnit-
tes aufkleben.
— Si-Schaum-Dichtprofil 5x3 mm selbstkle-
bend, Artikel-Nr.: 604151.
e Das Dichtprofil verhindert, dass der Pactan-
Kleber zu weit nach innen gedrickt und die
Klebenaht zu breit wird.

r= Entlang des Si-Schaum-Dichtprofiles Pactan-
Kleber aufbringen.
— Klebeset Pactan 7076 - 150 ml (TB 77) mit
Spachtel, Artikel-Nr.: 888585
— Kartusche Pactan 7076 - 310 ml, Artikel-
Nr.: 373060

r= Frontblende von oben durch Arbeitsplatten-
Ausschnitt, anschlieend durch Frontblenden-
Ausschnitt nach aulRen fihren.

r= Einbaumodul im Arbeitsplatten-Ausschnitt ein-
setzen, ausrichten, andriicken und mit Halte-
schiene befestigen.

= Uberschiissiges Pactan an der Sichtseite ent-

Halteschiene fernen.

r= Frontblende in Eckpfosten oben einhdngen,
unten anlegen und festschrauben.

Gerate mit Entleerhahn
= Rosette auf Auslaufrohr schieben.

= Fur Abdichtung Entleerhahn zu Gewinde, auf
Auslaufrohr Loctite 510 auftragen.

= Entleerhahn auf Auslaufrohr schrauben.

= Rosette und Entleerhahn mit Schraube auf

Entleerhah ixi
nteernann Schraube dem Auslaufrohr fixieren.
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Zeichnung Einbau-Ausschnitte fir Einbaumodelle

Ausschnittsabmessungen fir alle Geratetypen, mit einer Ausnahme: Nicht fir Induktions-Gerate!
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Wartung

GEFAHR! Geféahrliche elektrische Spannung!
Gefahr durch Stromschlag mit moéglicher schwerer Kérperverletzung oder Tod als
Folge!

e Wartungsarbeiten an Elektrogeraten dirfen nur durch den autorisierten Kunden-
dienst oder Elektro-Fachmann durchgefihrt werden!

= Geréat spannungsfrei schalten und gegen Wiedereinschalten sichern!

® | assen Sie an diesem Gerat eine regelmafige Inspektion und Wartung durchfihren. Wartungsar-
beiten sind zum Beispiel Sicherheits-, Funktions- und Dichtigkeitspriifungen.

e Die Sicherheitseinrichtungen in Abhangigkeit der Beanspruchung, mindestens aber einmal jahr-
lich durch einen Sachkundigen auf ordnungsgeméafien Zustand Uberprifen lassen. Das Ergebnis
dieser Prifung dokumentieren und aufbewahren.

e |nstallations-, Wartungs- und Reparaturarbeiten diirfen nur vom autorisierten Kundendienst oder
Elektro-Fachmann durchgefiihrt werden.

® Nur Original-Zubehdr und Original-Ersatzteile verwenden!

e Wir empfehlen lhnen einen Wartungsvertrag mit dem Kundendienst abzuschliefl3en.

Altgerate entsorgen

e Vor dem Demontieren das Gerat spannungsfrei schalten und gegen Wiedereinschalten sichern.
AnschlieRend das Netzkabel an der Netzanschlussdose und am Gerat abklemmen.

e Altgerate sind kein wertloser Abfall! Durch umweltgerechte Entsorgung kénnen wertvolle Roh-
stoffe wiedergewonnen werden.

® Beachten Sie im Falle einer Entsorgung des Gerates die jeweiligen gesetzlichen Vorschriften.

® Gewerbliche Elektrogerate dirfen nicht in die kommunale Abfallentsorgung gelangen oder mit
dem Hausmiuill entsorgt werden.



1.1

1.2

=]

1.3

1.4

en - Translation of the original operating instructions en

User information

Thank you for deciding on a product from the company SALVIS. It is our wish that you have much
pleasure, easier work with and high utilization of the products from the company SALVIS.

Notes about the operating instructions

Please read the operating instructions carefully before starting to use the appliance.

The operating instructions contain important information for correct operation, setting up and installa-
tion. In particular, observe the information about safe use.

Always keep the documents accompanying the appliance close to hand and pass these on with the
appliance to any new owner.

As operating company of the appliance, make sure that the operating instructions are accessible to
the assigned personnel.

Symbols in front of the text

r= You are requested to carry out an action.
— Enumeration and listing
o Notes, operational sequences

Info! Notes containing particularly useful information and tips

Warnings

/N /N A\

Warning about Warning about hazardous Warning about hot
hazardous zones electric voltage surface

Signal words

DANGER

Warns about danger to life injuries to persons.

WARNING

Warns about serious injuries to persons.

CAUTION

Warns about light to medium injuries to persons.

CAUTION

Warns about tangible damage.
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1.5 Intended use

e The appliance must only be used to prepare food, e.g. for deep-frying and baking meat, fish,
potatoes, vegetables, pastries, filled dough and bakeware.

e The appliance is for commercial use and may only be operated
— by instructed trained personnel,
— when the drain tap is closed,

with the tank filled as specified,

if the appliance is supervised,

for the purpose designated in the operating instructions.

e Any other, or extended use is considered as non-intended use.
e The user alone is responsible for damage caused by use contrary to the intended use.

e Each misuse of the appliance results in the warranty and general liability of the manufacturer be-
coming invalid.

e |t is forbidden to modify the appliance.

1.6 Misuse

e Do not use the appliance as a storage or work surface!

e The appliance may not be used for the heating, drying and storage of objects and not for the
melting of materials!

e The appliance must not be used by
— children,
— persons with restricted physical, sensory or mental abilities,
— untrained personnel.

1.7 Enter the data on the type plate

Please write the type plate data on the lines below
prior to installing the appliance. Please quote
these data when you require after-sales service
for the appliance. This will speed up the response
to your questions.

Type and item number: ...................
Serial number (S.No.): ....................

Production date (year of manufacture): .....

Type plate

2. Safety instructions

DANGER! Determination and assessment of hazards in accordance with the German
Health and Safety at Work Act

e According to the German Health and Safety at Work Act, the employer must assess what
hazards are present for those occupied in the work and what health and safety measures are
necessary. Observe the information from the employers' liability insurance association for
commercial kitchens!

o The employer must specify and provide the personal protective equipment.
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2.1

WARNING! Risk of injury

During operation there is a risk of burns from
- hot deep-frying oil/fat,
- hot fat splashes and
- hot surfaces.
Do not let any liquids run into the cooking oil/fat.

When draining the fat from the deep fat fryer
— wear fat and heat resistant gloves and a leather apron,
— use a special grease bucket made of metal with an outlet and a closable lid.

The appliance must not be moved during operation!

Please observe the stipulations and rules of the professional associations!

DANGER! Risk of fire, fire fighting

If the fill level is below the minimum, there is the risk of fire!
Therefore, regularly check the level and replenish any shortfall of cooking oil or fat. Observe the
minimum and maximum fill mark!

Do not use cooking oil/fat which has been soiled by baked goods and spices. It can ignite even
within the temperatures set by the thermostat and can froth over.

Extinguishers approved for cooking oil and fat fires as well as a cover for the deep fat fryer must
be provided to fight fires.

In the event of heavy smoke development, immediately place the deep-fryer cover on the deep-
fryer tub. Switch off the appliance and main switch on the building, or disconnect the plug.

Water from sprinkler systems must not get into the deep-fryer oil/fat.

Never try and extinguish burning oil or fat with water! If water gets into the hot deep-fryer oil, an
explosion will occur! Only use extinguishers approved for cooking oil and fat fires!

CAUTION! Risk of damage

Do not spray or clean the appliance with water hoses, high pressure cleaners, high pressure
steam cleaners or steam cleaners!

Do