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A Sicherheitsvorschriften:

Die Anleitung muss von jeder Person gelesen und angewendet werden,
welche mit dem Geréat arbeitet.
Die Sicherheitsvorschriften miissen bekannt sein und eingehalten werden.
Sie muss standig am Arbeitsort verfligbar sein.

Elektroanschluss muss durch einen Elektrofachmann erfolgen.
Das Gerat ist nur flr beaufsichtigen Betrieb zugelassen.
Fritteuse nicht mit Wasserstrahl reinigen.
Brandgefahr bei Unterschreitung der unteren Olstandmarke.
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1. Beschreibung

1.1 AuRerer Aufbau

Frittierkorb

Steuerung

Fettauffangbehalter
fur Pump- und Fil-
tersystem mit
Grob- und Feinfilter

1.2 Innerer Aufbau

Fettablasshahn

Fettauffang-be-
halter
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Korbhalter

Steuerung

fahrbare Ausflihrung
mit Rollen (optional)

Typenschild

Hauptschalter




1.3 Aufstellen der Standfritteuse

Beim Aufstellen des Stand-Gerates sind folgende Punkte zu beachten:

a) Fritteuse aufstellen und ausnivellieren. Die Flsse sind in der Hohe verstellbar.

b) Ein Mindestabstand von 30 mm zur Wand oder anderen Apparaten ist einzuhalten.

c) Das Gerat darf nicht auf einer brennbaren Unterlage stehen. Es gelten zusatzlich die ortlichen Si-
cherheits- und Bauvorschriften.

d) Die Fritteuse ist ein feststehendes Gerat. Bei Fritteusen mit 4 Rollen (je 2 Bock- und Lenkrollen)
maoglich bei Typ 41+42, sind beim Aufstellen die Bremsen der beiden vorderen Rollen zu blockie-
ren.

e) Die Be- und Entliuftungséffnungen (an Boden-, Front- und Rickseite) missen frei gehalten und
durfen nicht zugestellt werden.

Achtung:
Gemass den internationalen Vorschriften, dirfen die Friteusen VX 21 und VX 31 nicht frei auf-
gestellt werden; sie sind daher mit einer Befestigungslasche zu sichern.
Das Aufristen mit Rollen ist bei der VX 31 erlaubt, wenn die Fritteuse im Betrieb mit der
Befestigungslasche gesichert ist. Bei der VX 21 ist ein Aufristen mit Rollen nicht erlaubt.
Fahrbare Fritteusen diirfen nur mandvriert werden, wenn das Ol erkaltet ist und in den Fettauf-
fangbehalter abgelassen wurde.

1.4 Installation der Einbaufritteuse

Fir den Einbau und die entsprechenden Ausschnittmalle stehen separate Einbauzeichnungen und
Einbauvorschriften zur Verfligung. Es ist zu beachten, dass eine ausreichende Be- und Entliftung
des Fritteusen-Innenraumes gewahrleistet ist und dass die Innentemperatur im Fritteusen-Unterbau
nicht mehr als 50°C betragt.

2. Zubehor

Frittierkorb Korbhalter

Fettauﬁngbehélter m\it Fein- und Grobfilter
Frittierbeckenabdeckung (Option: Filter- und Pumpsystem)

Grobfilter
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3. Funktionsweise

Im Wesentlichen besteht die Fritteuse aus einem Frittierbecken in welchem eine Elektro-Tauchhei-
zung das Frittierdl erhitzt und dieses auf der benétigten Frittiertemperatur halt. Der Frittierkorb mit
dem Frittiergut wird manuell in das heisse Frittierdl abgesenkt. Ist die Option Lift vorhanden, erfolgt
die Absenkung automatisch nach Programmwahl. Je nach Variante unterscheiden sich die Grofie des
Frittierbeckens und die Leistungsfahigkeit der Elektro-Tauchheizung.

4. Technische Daten

4.1 Gerateidentifikation

Hugentobler Schweizer Kochsys te
Grubenstrasse107 / CH-3322
Tel. 0848 400 900 / Fax 031

Jede Fritteuse ist mit einer eindeutigen Gerateidentifikation verse-

hen. Das Typenschild befindet sich hinter der Tiire am Schaltkas- L”"’ |Ha-sicari
ten Halteblech. Halten Sie bei jeder Anfrage an den Kundendienst Nt BRI

die Gerateidentifikation bereit. Ip

| 15 Jade

4.2 Abmessungen

Standfritteuse: Einbaufritteuse:
Auslieferhohe: Ver- 900 mm siehe separate Mal3zeichnungen
stellbare FUsse: +20 /-3 mm
Fahrbare Ausfuh- 904 mm
rung:
Standfritteusen:
224 04 404 S -
B G > r el — fﬁﬁe
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980

I e I S
Modell 21 | Modell 31 | Modell 41/ 41T/ 42 Modell 62 alle Stand-Modelle
4.3 Gewicht und Fiilldaten
Type Netto-  Olinhalt | Fillmenge der empfohlene  Anzahl Stundenleistung
Gewicht Min. Max. Frittierkorbe Fullmenge der TK Frittes vorgeb. Frittes
Kdrbe
VX 21 kg 7 9 1,25 kg 1.00 kg 1 17-22 kg 20-25 kg
VX 31 kg 13 16 1,50 kg 1.25kg 1 27-32 kg 30-35 kg
VX 41 kg 18 23 2 x 1,25 kg 2 x1.00 kg 2(1) 2x17-22kg 2x20-25 kg
VX41T kg 18 23 2 x1,25 kg 2x1.00 kg 2 2x17-22 kg 2x20-25 kg
VX 42 kg 2x7 2x9 2 x 1,25 kg 2x1.25kg 2 2x17-22 kg 2x20-25 kg
V1.3/21.09.2021 / GFD 5/20



5. Elektro-Anschluss

A

Der Elektroanschluss darf nur durch eine konzessionierte Fachfirma erfolgen. Beim Anschluss
des Gerates ist wie folgt vorzugehen:

a) Uberpriifen, ob die Daten des Stromnetzes in Bezug auf Spannung und Frequenz mit den An-
gaben auf dem Typenschild des Gerates lbereinstimmen. Das Typenschild befindet sich hin-
ter der Ture am Schaltkasten-Halteblech.

b) Alle Gerate werden mit einem Anschlusskabel (ohne Stecker) ausgeliefert. Der bauseitige
Elektroanschluss muss nach EN 60335-1 und &rtlichen Vorschriften durchgeflihrt werden.

5.1 Spannung & Anschlussarten
Standardausfihrung: 3 NAC 400V, 50/60Hz, 3L+N+PE

5.2 Anschlusskabel

Modell 21, 31, 41, 41T und 42:

1 Kabel, Lange 1,5 m, ohne

Stecker.
Modell 62: 2 Kabel, Lange jeweils 1,5 m, ohne
Stecker.
5.3 Netzabsicherung
Typ VX 21 VX 31 VX 41 VX 41T VX 42 VX 62
Leistung | 7 5wy 11 kW 15 kW 15 kW ;55;‘\’\’ (2x : ’;\)V}C‘:nvl’
5,0 W/icm? | 4,7 W/cm? 5,0 W/cm? 5,0 W/cm? ’ ’
5,0 W/cm?
Spannung | 3NAC400V | 3NAC400V 3NAC400V 3NAC400V 3NAC400V 2 x 3NAC400V
50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Netzabsi- 3 x 25A 2 x 3 x 16A
cherung 3 x 16A 3 x 16A 3 x 25A 3 x 25A (2 4 3x16A)
Zuleitung | 3L+N+PE | 3L+N+PE 3L+N+PE 3L+N+PE 3L+N+PE 2 x 3L+N+PE

5.4 Umgebungsbedingungen

Fritteuse

Temperatur min. °C

Temperatur max. °C

Feuchtigkeit max. %

bei allen Varianten

+5

+60

60

5.5Leistungsoptimierungsanschluss nach DIN 18875 (Option)

YA

Das Gerat wird werkseitig mit den erforderlichen Bauteilen ausgestattet.
Die Energieoptimierung darf nur durch das Fachpersonal angeschlossen

6. Grundlegende Sicherheitsvorschriften

o Die Fritteuse dient ausschliesslich zum Frittieren von frischen und tiefgekthlten Nahrungsmitteln,
welche beim durchgeflihrten Frittierungsprozess weder Personen- noch Sach- oder Umwelt ge-
fahrdend reagieren.

o Die Fritteuse ist ausschliel3lich fir den beaufsichtigten Betrieb zugelassen.

o Eine andere Nutzung der Fritteuse gilt als nicht bestimmungsgemass.

V1.3/21.09.2021 / GFD
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o  Zur bestimmungsgemassen Verwendung gehdren auch das Beachten der Betriebsanleitung und
das Einhalten der vom Hersteller vorgeschriebenen Wartungs- und Instandsetzungsvorschriften.

6.1 Spezifische Gefahren und Weisungen

WARNUNG  /\

o  Enthalt der Olauffangbehalter heisses Frittierdl, missen bei dessen Handhabung Schutzklei-
dung, Schutzhandschuhe und Schutzbrille getragen werden.

o Die Fritteuse niemals mittels Wasser, einem Wasserschlauch oder Hochdruckreiniger abspritzen.

o Es besteht Brandgefahr bzw. der Sicherheitsthermostat schaltet die Fritteuse aus, wenn die Frit-
teuse ohne vorheriges Einfillen von Fett oder Frittierdl in Betrieb gesetzt wird.

o  Wahrend des Betriebs darf der Frittierdlstand nicht unter die untere Olstandsmarke absinken. Es
besteht Brandgefahr bzw. der Sicherheitsthermostat schaltet die Fritteuse ab.

o  Wahrend des Betriebs darf der Frittierdlstand nicht tber die obere Olstandsmarke ansteigen. Es
besteht beim Eintauchen von Frittiergut Uberlauf- bzw. Uberschaumgefahr.

o  Abgenutztes, verunreinigtes Frittierdl ist erhoht entziindlich und neigt zum Uberschdumen.

o Bei einem Frittierélbrand niemals mit Wasser einen Léschversuch einleiten, sondern sofort einen
Feuerléscher mit spezieller Flllung benutzen — umgehend die Feuerwehr informieren!

ACHTUNG /\

Die Fritteuse kann bei falscher Bedienung schwere Verletzungen des Personals verursachen. Das

Personal, das die Fritteuse bedient und wartet, muss fiir den korrekten Umgang mit der Fritteuse ge-

schult sein und muss die Sicherheitsvorschriften in dieser Betriebsanleitung gelesen und verstanden

haben, bevor mit der Bedienung oder der Wartung der Fritteuse begonnen wird.

6.2 Personensicherheit

WARNUNG /N

o  Einbringen von zu viel gefrorenem oder zu nassem Frittiergut in das heisse Frittierdl fihrt zu Auf-
schaumen des heissen Frittieréls und mindert die Qualitat der frittierten Nahrungsmittel.

o Die Fritteuse nicht im aufgeheizten Zustand verschieben. Es besteht Uberschwappgefahr des
heissen Frittierdls.

o Beim Ablassen des Frittierdls sollte das Frittierdl deutlich abgekuhlt sein (Verbrennungsgefahr).

o  Tauchheizung niemals mittels Stahlbirste reinigen. Nachweislich unsachgeméasse Reinigung der
Tauchheizung schliesst Gewahrleistungsanspriiche aus.

o Verandern oder entfernen Sie nie Sicherheitseinrichtungen.
o Schalten Sie keine Sicherheitseinrichtungen durch Veranderungen an der Fritteuse aus.
o Betreiben Sie die Fritteuse nie in schadhaftem Zustand.

o Melden Sie Unregelmassigkeiten, insbesondere solche, die die Sicherheit betreffen, sofort ihrem
Vorgesetzten.

V1.3/21.09.2021 / GFD 7120



7. Sicherheitseinrichtungen

Die Fritteuse verflgt Gber folgende Sicherheitseinrichtungen: Ein-/Aus-Schalter, Sicherheitsschutz,
Sicherheitssonde.

7.1 Ein/Aus-Schalter

Der Ein/Aus-Schalter trennt die Steuerung vom elektrischen Netz. Der Ein/Aus-Schalter befindet
sich hinter der Flugeltire am Schaltkastengehduse. AuRerhalb der Betriebszeit den Ein-/Aus-Schal-
ter auf ,O“ (aus)stellen.

7.2 Sicherheitssonde

Das Gerat ist mit einer Sicherheitssonde nach neusten Vorschriften versehen. Sollte die Regelsonde
nicht richtig funktionieren und das Ol Giberhitzen oder ist der Olstand zu tief, so spricht bei 215°C der
Sicherheitskreis an und stellt automatisch die Heizung ab. Um die Friteuse wieder einzuschalten, den
Hauptschalter auf ‘«O» stellen, und wieder einschalten «I» (=Reset).

Hinweis: Der Sicherheitskreis I&sst sich erst nach Erkalten des Ols / Fettes auf unter 190°C wieder
einschalten. Schaltet der Sicherheitskreis mehrmals aus, muss der Service angefordert werden.

8. Autorisierte Personen

Mit der Fritteuse dirfen nur Personen arbeiten, die fir die jeweiligen Arbeiten autorisiert sind.
Die Personen sind dann autorisiert, wenn sie die in diesem Kapitel aufgelisteten Ausbildungs- und
Wissensanforderungen erfillen.

8.1 Aufgabenbereich des Personals

Betreiber

Als Ubergeordnete juristische Person ist der Betreiber verantwortlich fir die bestimmungsgemasse
Verwendung der Fritteuse und fir die Ausbildung sowie den Einsatz der berechtigten Personen.

Er legt die Kompetenzen und Weisungsbefugnisse der berechtigten Personen fir seinen Betrieb fest.

Bediener der Fritteuse
Dies ist eine Person, welche Uber die Bedienung der Fritteuse instruiert und tber die bestehenden
Gefahren orientiert ist.

Ihr obliegen folgende Arbeiten:

Sie richtet die Fritteuse auf die zu frittierenden Nahrungsmittel ein.

Sie bestlickt die Fritteuse mit den zu frittierenden Nahrungsmitteln.

Sie schaltet die Frittierzyklen ein und Uberwacht diese.

Sie lokalisiert Probleme und organisiert die Problembehebung.

Sie Uberwacht die Frittierdlqualitat und fuhrt Frittierélnachflllung, -reinigung und -filtrierung
durch.

9. Vor Inbetriebnahme

Entfernen Sie alle noch vorhandenen Verpackungsriickstéande. Olbecken und Zubehdr griindlich
reinigen und Korbhalter aufstecken.

V1.3/21.09.2021 / GFD 8/20



10. Inbetriebnahme

o Geratedeckel von Olbecken entfernen und Korb herausnehmen, Ablasshahn schliessen!

o Olbecken bis zur Markierung zwischen MIN und MAX mit Frittierdl auffllen.
Die Niveaumarkierung (MIN/MAX) ist auf der Seitenwand des Olbeckens zu sehen.

MIN: st die MIN-Markierung erreicht, so ist Ol bzw. Fett nachzufiillen.
MAX: MAX-Markierung nicht Gberschreiten.

Achtung: A

Nur flissiges Frittierfett oder entsprechendes Ol verwenden! Bei Verwendung von Blockfetten muss
dieses vor Beflllung extern (z.B. Herd) verflissigt werden. Fett muss in direktem Kontakt mit dem
Heizkorper sein.

Ol-/Fetteinfiillung

VX 21 VX 31 VX 41 VX 41 Twin VX 42 VX 62
Min. Liter 7 13 18 18 2x7 2x13
Max. Liter 9 16 23 23 2x9 2x16

10.1 Inbetriebnahme Lift

Die Hebevorrichtung ist aus Transportgrinden in Frittierstellung (unten). Sobald Sie einen Programm-
platz vorwahlen, lauft der Lift automatisch nach oben in die Standby-Stellung. Bei Vorwahl-Programm
0 lauft

der Lift automatisch nach unten und bleibt in Frittierstellung, um das manuelle Einhangen des Frittier-
korbes zu ermdoglichen.

11. Frittieren

— siehe auch Absatz 15 und 16 Bedienung der Steuerung!

Mittels Schalter Frittiertemperatur wahlen (ideal 175°C); Signallampe leuchtet griin. Wenn die ge-
wahlte Temperatur erreicht ist, Frittiergut in Korb legen (nicht Gberflllen, siehe Tabelle Seite 5). Tief-
gefrorenes Frittiergut vor dem Eintauchen gut abschutteln und Korb ins Frittierbecken eintauchen.
Sobald das Frittiergut die gewiinschte Braunung erreicht hat, Korb anheben und zum Abtropfen an
Korbhalter hangen.

Achtung: Die Fritteuse ist nur fiir den beaufsichtigten Betrieb zugelassen.

Soll wahrend des Betriebes Ol nachgefiillt werden, unbedingt langsam und sorgfaltig das kalte Frit-
tiermedium zugeben, Schutzkleidung + Schutzbrille tragen, um Spritz- und Verbrennungsgefahr zu
vermeiden.

Durch die Eingabe von zu grossen Mengen und zu nassem Frittiergut (z.B. Eiskristalle) wird das Auf-
schaumen des Ols verstarkt und die Qualitat verschlechtert!

Altes, verschmutztes Ol ist leichter entziindbar und beglinstigt das Uberschaumen.

Bei Fett- oder Olbrand ist der Geratedeckel sofort auf das Olbecken zu legen und

das Gerat vom elektrischen Netz zu trennen!

OEL-/ ODER FETTBRAND NIE MIT WASSER BEKAEMPFEN!
FEUERWEHR BENACHRICHTIGEN!

Zur Bekdmpfung eines Fettbrandes miissen geeignete Einrichtungen vorhanden sein: Z.B. Feuerl6-
scher oder ortsfeste Léscheinrichtungen.

V1.3/21.09.2021 / GFD 9/20



11.1 Frittierol ablassen (Filtern)

Achtung: A

WIR EMPFEHLEN DIE FETTPFLEGE NUR MIT GERINGER (ABGEKUHLTER) OLTEMPERATUR
DURCHZUFUHREN, UM DIE VERBRENNUNGSGEFAHR DURCH HEISSES OL ZU VERMEIDEN!

Achtung: A

Beim Filtrieren des Ols bitte Handschuhe, Schutzbrille und geeignete Schutzkleidung tragen. Durch
Offnen des Ablasshahns das noch min. 70°C heisse Ol in den Auffangbehalter ablassen. Rickstande
bleiben im Grob- und Feinfilter.

Ablasshahn wieder schliessen!

Frittierbecken mit Lappen reinigen. Ol in das Frittierbecken zuriickleeren und falls nétig nachfiillen
(ideal zwischen MIN und MAX-Marke). Deckel aufsetzen.

Heisses Ol nicht im Unterbau der Fritteuse stehen lassen — Gefahr der Verschmutzung und Beschadi-
gung der elektrischen Bauteilen!

Hinweis: Nie neues Ol/Fett mit altem, verbrauchtem Ol/Fett mischen!

11.2 Frittierol ablassen (Reinigung)

Beim Reinigen wie folgt vorgehen:

Fritteuse muss ausgeschaltet sein

Heizelemente in Abtropfstellung bringen

Frittierdl vollstandig ablassen und Olauffangbehalter aus der Fritteuse herausnehmen
Heizelemente in Reinigungsstellung bringen

Becken und Heizelemente mit empfohlenem Reinigungsmittel und Wasser reinigen u. trocknen
Heizkorper-Drehgelenk und Seitenlager sind aus Massiv-Aluminium und dirfen nur mit geeigne-
ten Mitteln gereinigt werden (keine scharfen Reinigungsmittel verwenden)!

Ablasshahn schliessen, (neues) Fett/Ol in den Fettbehalter fiillen. Altes, verbrauchtes Ol/Fett
fachgerecht entsorgen

N ook owN=

Es ist verboten, die Heizelemente durch Abbrennen zu reinigen (Trockenlauf).

Bei Missachtung wird jeder Garantieanspruch abgelehnt. Die Verschalungsbleche sind aus rost-
freiem Stahl gefertigt und kdnnen mit einem handelstblichen Chromstahlreiniger behandelt werden.
Die Fritteuse darf nicht mittels Wasserstrahl oder Hochdruckreiniger abgespritzt werden

11.3 Liftbetrieb

Wird bei Doppelbeckenfritteusen Modell VX42 und VXE42 nur ein Frittierbecken benutzt, muss das
linke Becken gewahlt werden, um den Liftlauf zu ermdglichen.

V1.3/21.09.2021 / GFD 10/20



12. Fettpflege mit Filter- & Pumpsystem (Option)

A Achtung: Diverse Teile kdnnen sehr heiss sein und es herrscht Verbrennungsgefahr! Unbe-
&~ dingt Schutzkleidung, Schutzhandschuhe und Schutzbrille tragen!

Das System besteht aus folgenden Hauptkomponenten: 4 3

1) Olablasshahn

2) Starttaste zur Olpumpe

3) Schnellkupplung mit Absperrventil

4) Auslauf-Rohr mit Haltegriff

5) Entsorgungsschlauch (siehe nichste Seite)

6) Feinfilter mit Rahmen 6

7) Grobfilter

8) Ansaugrohr

9) Olauffangbehalter
10) Olpumpe

VOR BENUTZUNG:

Priifen Sie den Auffangbehalter und den richtigen Sitz des Ansaugrohres.
Kontrollieren Sie die Position des Fein- und Grobfilters.

» Jetzt den Ablasshahn 6ffnen: Das noch mindestens 15°C warme Ol lauft

durch den Grob- und Feinfilter in den Auffangbehalter.

» Heizkoérper in Abtropfstellung bzw. Reinigungsstellung bringen.

Y

Reinigen Sie das Frittierbecken.
» Stecken Sie das Auslaufrohr (4) mit Handgriff auf die Schnellkupplung (3)

hinter das Schwenklager.

A

Vorsicht: Jede Handhabung an der Schnellkupplung darf nur bei ausgeschalteter Pumpe erfolgen
(Spritzgefahr)!

Olwechsel: Ol ablassen und gemass ortlichen Vorschriften entsorgen.

» Starten Sie die Pumpe:

N Bei ausgeschalteter Fritteuse den Pumpenknopf lange driicken bis die

=/ Pumpe startet — Im Infofeld erscheint ,Pu®
""" (,Err“= Fehlermeldung: Vermutlich ist das Ol zu heiss oder zu kalt)

(Bei den Modellen 41T und 42P mit 2 Bedienfeldern und nur 1 Pumpe kann die Pumpe nur mit
dem linken Bedienfeld gestartet werden.)

Die Pumpe lauft und pumpt das gefilterte Ol zuriick in den Filterbehalter. Lassen Sie noch ei-
nen Augenblick den Ablaufhahn offen, um evtl. Reste in den Filter zu spuilen.

Schlief’en Sie den Ablaufhahn (1).
Wenn am Einlaufrohr (4) kein Ol mehr austritt, schalten Sie die Pumpe mit dem ( Q\\}\;
Pumpenknopf (kurz tasten) ab. N
Bei Modell VX 42 wiederholen Sie den gesamten Vorgang beim zweiten Becken.
Nach Beenden entnehmen Sie den Olauffangbehalter mit dem Grob- und Feinfilter und dem
Auslaufrohr. Grob- und Feinfilter, Auslauf- und Ansaugrohr mit heiRem Wasser (Geschirr-

brause) abspilen. Der Olauffangbehélter kann in der Spiilmaschine gereinigt werden.

VV VYV V

A Achtung! Aggressive Reinigungsmittel kbnnen dem System schaden!
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12.1 Ol abpumpen

Das Umpumpsystem erlaubt das Abpumpen von verbrauchtem Ol in ein Transport- oder Altélfass.
Dazu ist wie folgt vorzugehen:

1) Zwischen Schnellkupplung (3) und dem Auslaufrohr (4) mit Haltegriff
stecken Sie den roten Entsorgungsschlauch (5).

2) Das Auslaufrohr halten Sie in ihr Entsorgungsgefass. Jetzt schalten
Sie die Pumpe wie oben beschrieben ein. Wenn der Abpumpvorgang
beendet ist, schalten Sie die Pumpe aus.

3) Entnehmen Sie den Entsorgungsschlauch (5).

4) Alle Teile wie bereits beschrieben reinigen.

5) Ablaufhahn schlieRen. Neues Ol einfiillen.

Roter Entsorgungsschlauch auf mechanische Beschadigung kontrollieren und nur mit aufgestecktem
Auslaufrohr betreiben (druckloser Betrieb).

13. Kundendienst

Wenden Sie sich bei Betriebsstérungen an lhren Handler oder an die nachste Servicestelle.
Vermeiden Sie aber Fehimeldungen und prifen Sie deshalb vor Anforderung eines Monteurs, ob

- die Sicherungen der elektrischen Zuleitung intakt sind

- der Stecker eingesteckt ist

- das Gerét richtig in Betrieb gesetzt wurde

- Olstand kontrollieren, eventuell unter ,MIN“ Markierung.

Bitte geben Sie bei jeder Meldung an die Servicestelle den Geratetyp und die Geratenummer an, die
Sie auf dem Typenschild am Schaltkastengehduse hinter der Ture finden.

Es ist empfehlenswert nun diese Angaben nachstehend einzutragen.

Typ
Gerate-Nummer
Spannung
Inbetriebnahme
Servicestelle
Telefon-Nummer
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14.

Wartung

Der Betreiber ist verpflichtet, die Fritteuse in regelmassigen Abstanden zu warten und zu reinigen.
Die Fritteuse darf nur in technisch einwandfreiem und unbeschadigtem Zustand betrieben werden.
Es durfen nur Originalersatzteile verwenden werden, sonst erléschen Prifungen und Zulassungen.
Trennen Sie beim Austausch elektrischer und mechanischer Komponenten die Fritteuse vom elektri-
schen Stromnetz.
Es wird empfohlen, das Gerat bei Normalgebrauch mindestens einmal jahrlich von einem autorisier-
ten Fachmann Uberprufen zu lassen. Bei intensivem Gebrauch (Fast Food) sollte dieser Rhythmus
halbjahrig sein.

Checkliste Service

geprtift

o.k.

Gehause und Frittierbecken auf Schaden priifen

Zuleitungskabel (auch Steckverbindungen) auf Schadigung prifen

Steckverbindung oder Anschlussdose auf Schmorstellen priifen

Im Schaltkasten Anschliisse an Leistungsschiutz priifen/festziehen

Schitz auf Schmorstellen an den Anschliissen kontrollieren

Ein-/ Aus-Schalter priifen

Temperaturen kontrollieren

Heizleistung messen - Stromaufnahme

O[N] WIN|—

Datenkabel von der Steuerung zum Bedienelement auf Schaden prifen

Heizung hochklappen, ob Magnetschalter abschaltet

Positionierung der Sonde (18 mm von Sonde zu Klemme)

Bedienelement — alle Tasten und Anzeigesegmente prifen

Bedienelement/Folie — auf Schaden, Lécher, Risse prifen

Alle Kabelverschraubungen prifen, ob unbeschadigt und fest

Festziehen aller Schrauben (Fiisse, Handgriffe, Tilre, usw...)

Heizkorperklappe Abtropf- und Reinigungsstellung kontrollieren

Uberpriifen Korbhalterbolzen

Ablasshahn kontrollieren

Olauffangbehalter und Schublade kontrollieren

Grobfilter und Feinfilter (Option) kontrollieren

Einwandfreies Funktionieren der Pumpe (Option) Filtersystem Uberprufen.

Uberpriifen der Schnellkupplungen (Option)

Uberpriifung Riickpumpschlauch (Option)

Hebe- Senkvorrichtung (Option) auf ruhigen Lauf prifen (darf nicht
ruckartig sein)

25

Liftstangenlager (Option) fetten (lebensmittelzuldssige Fette verwenden)

26

Sicherheitstechnische Kontrolle nach DGUV bestanden

27

Funktionskontrolle — Gerat funktioniert einwandfrei (Temperatur messen)

Serviceanzeige ,,SEr“ TurnusmaRig erscheint deshalb die Erinnerung, dass am Gerat die
jahrliche Wartung durchgefiihrt werden sollte. Rickstellung der Anzeige:

POON=

Die Fritteuse einschalten(1).
Doppelklick (wie bei Computermaus) auf Ein-/ Austaster(1).

Alle drei Tasten(1,2,3) mindestens 6 Sekunden gemeinsam driicken.

Danach 1 x kurz auf den Ein-/ Austaster(1) driicken.

HUGENTOBLER____

Pmm-
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15. Storungsmeldungen

Meldung im was ist zu tun

Infofeld

EO1 Systemtest Strom — Sonde — Bedieneinheit Fehlt eine Phase? Hat die Sonde oder Bedieneinheit einen Un-
terbruch oder Kurzschluss? Stromversorgung auf der Platine?

E 02 Strom - Sonde - Steuerung Hat die Stromzufuhr eine Schmorstelle?
Sonde Uberprifen

EO3 Temperaturanstieg zu schnell Olstand tiberpriifen
Ein/Aus-Schalter betatigen (Reset)

E 05 Endschalter Heizung Position Heizkorper priifen - muss am Beckenboden aufstehen.
Magnet prifen.

E 06 Endschalter Lastabwurf Abwarten bis Optimierung wieder einschaltet

E 07 Endschalter Heizung Position Heizkorper priifen - muss am Beckenboden aufstehen.
Magnet prifen.

E 08 Temperatur tGber 212°C Gerat abkuhlen lassen.
Ein/Aus-Schalter betatigen (Reset)

E 10 Temperatur (T+ T- eingang) tUber 250°C Olstand tiberpriifen.
Ein/Aus-Schalter betatigen (Reset)

E11 Temperatur (S+ S- eingang) Gber 250°C Olstand tiberprifen.
Ein/Aus-Schalter betatigen (Reset)

E12 Platine Temperatur Gber 100°C Einbau Gberprufen:
Mangelnde Beliiftung, zu hohe Temperatur im Unterbau.

E 15 Sicherheitsschiitz (Systemtest) Stromversorgung Uberpriifen — 1 Phase fehlt.

E 16 Systemtest (Temperaturfehler) Ein/Aus-Schalter betatigen (Reset)

E17 Systemtest (Temperatur-Differenz-Fehler) Fettstand und Heizung prufen.
Ein/Aus-Schalter betatigen (Reset)

E 20 FETT Kredit aufgebraucht Fettwechsel, Kreditrtickstellung siehe Anzeige Seite 17/21

E 30 Temperatur-Sonde defekt, evtl. Unterbruch , Sonden-Anschliisse auf der
Steuerplatine prifen.

E31 Sicherheits-Sonde defekt, evtl. Unterbruch , Sonden-Anschliisse auf der
Steuerplatine prifen.

16. Hinweis zur Entsorgung

Vor Demontage das Gerat spannungsfrei schalten und gegen Wiedereinschalten sichern.
Gewerbliche Elektrogerate dirfen nicht in die kommunale Abfallentsorgung gelangen oder
mit dem Hausmiuill entsorgt werden. Altgerate sind kein wertloser Abfall! Durch umweltge-
rechte Entsorgung kénnen wertvolle Rohstoffe wiedergewonnen werden.

V1.3/21.09.2021 / GFD
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17.

Bedienanleitung Hugifrit

Ein-/Aus-Schalter

Temperatur- &
Zeitanzeigefeld

Signalfeld

Infofeld

HUGENTOBLER____

Programmknopf
(Temperatur erh6hen
im Proaramm 0)

Programm-Kurzwahltasten
1 -3 und 4 liber den Pumpenknopf

Pumpenknopf
(Temperatur senken
im Programm 0)

Manuelle Temperatureinstellung

in Programm 0 (kein Programm):
Veranderung durch kurzes Antippen

V1.3/21.09.2021 / GFD

a)

d)

g)

h)

Nach Priifung ob der Ol- bzw. Fettstand in der Fritteuse korrekt ist, schal-
ten Sie den Hauptschalter (hinter der Fliigeltiir am Schaltkastengehause)
auf ,,ein“.

Es ertont ein Signal und alle Segmente erleuchten kurz (Selbsttest der
Steuerung und der Sicherheitseinrichtung). AuBerhalb der Betriebszeit
den Ein/Aus-Schalter auf ,,0“ (aus) stellen.

Schalten Sie die Fritteuse durch kurzes Antippen des Ein-/Aus-Schalters
ein.

Die Steuerung geht direkt in den Schmelzzyklus:
Das Signalfeld blinkt blau.

Gleichzeitig erscheint im Infofeld das zuletzt benutzte Programm.
Programm 10 = Reinigungsprogramm Temperatur von 20 — 95°C.

Im Temperatur-& Zeitanzeigefeld erscheint die im Programm festgelegte
Frittiertemperatur.

Nach Erreichen von 120°C schaltet die Heizung von Taktbetrieb auf Dauer-
heizung: Das Signalfeld leuchtet blau.

Nach Erreichen der gewiinschten Frittiertemperatur (z.B. 175°C), leuchtet
das Signalfeld griin. Die Fritteuse ist betriebsbereit.

Durch kurzes driicken der Programmtaste starten Sie das Programm.
Bei Option Lift lauft der Lift nach unten — wahrend der Liftlaufzeit ertont
ein akustisches Warnsignal.

Mochten Sie ein anderes Programm wahlen, halten Sie die Programm-
Taste gedriickt, bis die Auswahl im Infofeld lauft (1-10). Lassen Sie die
Taste beim gewiinschten Programm los. Stimmt die Programm-Nr. nicht,
tasten Sie einzeln zum gewiinschten Programm.

Wahrend der Programmablaufzeit blinkt das Signalfeld griin.

Im Temperatur- & Zeitanzeigefeld erscheint die Restfrittierzeit.

Am Ende des Programms leuchtet das Signalfeld wieder griin.
Bei Option Lift Iauft der Lift nach oben — wahrend der Liftlaufzeit ertont ein akus-
tisches Warnsignal.

Programmeinstellung Nr. 0

Temperatur
wird gesenkt

Temperatur wird erhéht
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18.

Primus-Funktionen / Programmierung / Anzeigen / Legende Infofeld

Funktionen—Primus

Temperatur+ Einschalten Gergit Geriit Gerit
Zeitanzeige  Taster Rest— im in
(kurz driicken)  Frittierzeit ~ Schmelz— Voll- Beriebs—
Anzeige zyklus heizung bereit

@

On F+—+——{14:22

Ausschalten

Taster
(lang driicken)

Programm
lduft ab

Programm
beendet

® >

Toster
(kurz driicken)
Programm—Stort

Pumpe einschalten
nur bei ausgeschalteter
Fritteuse mdglich

@

|

Taster
(lang driicken)

Programm—Abbruch

beim Starten des Filter—
systems (Pumpe) muss die
Oltemperatur aus Sicher—
heitsgriinden zwischen

20 bis 170 "C liegen.

Ab Sep.2017 10 bis 170°C

(kurz driicken)
Pumpen—Start

-
|

170 P €] Warnsignal
@ Er ] = Temperatur ausserhalb
des zuldssigen Bereiches
Taster Taster

(kurz driicken)
Pumpen—Abbruch

Rest—
Programmzeit
(abloufend)

Die On Anzeige signalisiert

die Standby—Bereitschoft I'I
| der Steuerung und ist aktiv. .
| Bitte schalten Sie (iber Macht

1 und ldngeren Pausen den

(msscm'y

Anzeigen—Primus

wenn kein Programm
gestartet,Sollanzeige
der Temperatur bei
Programmstart die
Frittierzeit mit Rest—
zeit abloufend auf O

blau blinkend,wiihrend des
Betriebes,signalisiert bei
AnschluB an eine
Maximumiiberwachung,
aktiver Lastabwurf,
(schnell blinkend)

blau—griin wechselnd,wihrend
des Betriebes,signalisiert bei
Freigabe Standby (1—59 min.)
Fritteuse befindet sich im
Standby Betrieb.Die Beendigung
des Standby erfolgt durch
kurzes driicken der Starttoste.
(dann wird Signalfeld blau)

2:40 I:l
ORCO
1 oo

@@

Die Fehlermeldungen
E03,E08,E15,E17

sind Sicherheisfehler und
kénnen nur durch
Betiitigung des Ein/Aus
—Schalters (1-0)

neben dem Ablasshahn
behoben werden.

Fehlermeldungen im Infofeld

E02 Fehler im Testlouf.
Schalter betétigen.

E03 Aufheizgeschwindigkeit zu hoch
—kein Fett im Becken—

EO05 Heizung nicht ganz unten
Magnetendschalter schaltet nicht

EO6 Eingong Lastabwurf nicht ge—

schlossen oder aktiv

Heizung nicht ganz unten

Magnetschalter schaltet nicht

EOB Temperatur Uber 212°C

E15 Fehler auf der Steuerplatine(input)

E16 Fehler auf der Steuerplatine(Refer.)

E17 Zyklischer Temperaturabgleich

Ein/Aus—

EO7

rotes Feld mit Anzeige FEtt im
Infofeld bedeutet abgeloufene
Fettbenitzungszeit. Riickstellung
erfolgt durch zweimaliges kurzes
driicken der Starttaste(Doppelklick)
anschlieBend die Tasten
Pumpe+Programm zusammen
driicken,dann_verschwindet die
Anzeige Fett und die rote
Signalanzeige geht aus.

~
()
—

© ®

1

Anzeige .

_ Anzeige
_,Bn__z_eig_e;._.

V1.3/21.09.2021 / GFD
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Programmierung—Primus Grundeinstellung

Poppaidice) jetzt dient die Ein/Aus Toste zur Werteinstellung
;::\::zr;l;ef'* En?:smnm 2xkurz_driicken driicken fiir Endloslouf tosten je ein Wert weiter
_— (kurz_driicken) Programmierebenq
——  Signalwechsel
o)
o+ B E o =)
o ] [0 Gol g 0 Fed
= -® ® @ —® @ —®

I‘ﬁf‘ ’Iong driicken?
setzt si n Programm-—

dateneingabe es erscheint Datum . .
und Zeiteingabe (siche gesondertes Blatt) Programmeinstellung Nr.1 bis 10

kurzes Driicken

zur Bestdtigung

verwirft lhre

Ei Sie

loven ik © X = b= B 2 O& 2[00 2 Co

den Betrigbsmodus e OO e o e g
"'>© . @ @ @ @ @ @

langes Driicken speichert die

Werte und Sie kehren

zurlick in den Betriebsmodus.
Es blinkt griin/blau kurz driicken

manuelle

Temperatureinstellung im Programm 0 (kein Programm)

~

070 ] prom-
PP

Programmeinstellung Nr.0

Temperatur wird gesenkt_] LTemperotur wird erhoht

Verdnderung durch kurzes Antippen

Reinigungsprogramm
(am o) Programmeinstellung Nr.10 Reinigungsprogramm
@®@® Temperatureinstellung

von 20 bis 95'C mdglich, empfohlen 70°C
mit KIENLE Basis—Reiniger.

Sign

Legende—lnfofeld

Serviceintervalle in Monaten (0-36) Die FettbenUtzungszeit ist ein vom Kunden ermittelter
Codeeingabe nur fiir Service Zeitwert,der nichts Uber den Verderbnisgrod des Fettes
Akustische Signale der Grundeinstelung Ein(1) oder Aus(0) aussagt. Wir empfehlen, dies durch geeignete Mittel
Eingabe der Fettbeniitzungszeit in Stunden(0-100) z.B. Fetttestgerite zu ermittein.

Eingabe der Fettbeniitzungszeit in Minuten (0-59)

Einstellung der Zeit fir Ubergang in Standby (0-59)

Auswahl der Progrommnummer (bei Sirius nicht mdglich)

Temperatureinstellung (bei Sirius Uber Drehknopf)

Frittierzeit in Minuten (0-29)

Frittierzeit in Sekunden (0-59)

Shakerzeit in Minuten (0-29)

Shakerzeit in Sekunden (0-59)

LR ETTL

Endaktion nach beenden des Frittiervorganges (Si-Signal)
bei Eingobe von O-Werten ist der Aktor abgewdhlt u.nicht in Funktion
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19. Datum- Uhrzeit-Programmierung Hugifrit

Ein-/Austaster

: HUGENTOBLER____ (Auswahl)
Signalfeld
Temperatur- & Infofeld
Zeitanzeigefeld
Programmtaste
Pumpenschalter
(Bestatigung + weiter)
Einschalten: Ein-/Austaster kurz driicken
Wechsel auf Programmierebene: Ein-/Austaster 2x kurz driicken (Signalfeld blinkt griin-blau)

V1.3/21.09.2021 / GFD

Programmtaste lang drlicken

Eingabe der Jahreszahl:

z.B. ,14“ blinkt. Auswahl lGiber den Ein-/Austaster (0-99).
Bestatigung und weiter erfolgt mit der Pumpenschalter-
taste.

Datumseingabe Monat:

z.B. ,12“ blinkt. Auswahl Giber den Ein-/Austaster (1-12).
Bestatigung und weiter erfolgt mit der Pumpenschalter-
taste.

Datumseingabe Tag:

z.B. ,21“ blinkt. Auswabhl tber den Ein-/Austaster (1-31).
Bestatigung und weiter erfolgt mit der Pumpenschalter-
taste.

Uhrzeiteingabe Stunde:

z.B. ,15“ blinkt. Auswahl Gber den Ein-/Austaster (00-23).
Bestatigung und weiter erfolgt mit der Pumpenschalter-
taste.

Uhrzeiteingabe Minute:
z.B. ,,08“ blinkt. Auswahl tiber den Ein-/Austaster (1-60). Bestati-
gung und weiter erfolgt mit der Pumpenschaltertaste.

Weiter geht es mit den Grundeinstellungen, akustisches Signal ...
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20.  Anleitung Fettpflege

Fettpflege mit Fettpflege mit heiRem Ol
abgekiihtem Ol (nicht empfohlen - hohe Ver-
brennungsgefahr)

(empfohlen)

1. Ture 6ffnen, Unterbau
muss offen bleiben

2. Temperaturwahl auf
Programm 10 oder

bei Type Sirius auf 70°
(ideale Filtertemperatur).

3. Gerat ausschalten.

4. Ol ablassen.

5. Becken reinigen.

Spatestens nach 10 Minuten:

6. Ol mittels Filterpumpe
zuriickpumpen.

7. Ist keine Filterpumpe vor-
handen, Behalter sorg-
faltig entnehmen und ins
Becken zurickleeren.

8. Heillen Auffangbehalter
auBerhalb der Fritteuse
abkuhlen lassen und rei-
nigen.

1. Ture 6ffnen, Unterbau
muss offen bleiben

2. Gerat ausschalten.

3. Ol ablassen.

4. Becken reinigen.

Spatestens nach 10 Minuten:
5. Ol mittels Filterpumpe
zurickpumpen.

6. Ist keine Filterpumpe vor-
handen, Behalter sorg-
faltig entnehmen und ins
Becken zuriickleeren.

7. Heillen Auffangbehalter
auBerhalb der Fritteuse
abkiihlen lassen und rei-
nigen.

HeiRes Ol darf nicht zur Abkiihlung im Unterbau der Fritteuse stehen, da dies die Elektronik schidigt!

ACHTUNG: Alle Arbeiten nur mit Handschuhen, Schutzbrille und Schutzkleidung durchfiihren!

V1.3/21.09.2021 / GFD 19/20



Wir sind Ihr Partner fiir innovative
Kiichenkonzepte und wirtschaftliches
Kiichenmanagement. Heute und in Zukunft.

www.hugentobler.com

V1.3/21.09.2021 / GFD 20/20

CH | EU

Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG
Gewerbestrasse 11, 3322 Schonbiihl, Schweiz
Tel.+41 (0)848 400 900, Fax+41 (0)31 858 17 15

D

Hugentobler + Partner GmbH Deutschland
Lise-Meitner-Strasse 4, 85716 Unterschleissheim
Tel.+49 (0)89 85 15 77, Fax+49 (0)89 85 15 47



