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ALLGEMEINE HINWEISE

Dieses Handbuch enthalt wichtige Anleitungen fir eine sichere Installation, Verwendung und Wartung
und muf3 daher aufmerksam durchgelesen werden.

Dieses Handbuch muf fur ein spateres Nachschlagen der verschiedenen Bediener sorgfaltig aufbewahrt werden.

Nach dem Entfernen der Verpackung muf3 das Geréat nach seinem einwandfreien Zustand Uberprift werden;
verwenden Sie im Zweifelsfall das Gerat nicht, sondern wenden Sie sich an eine qualifizierte Fachkraft.

Vor dem Gerateanschluf3 sicherstellen, dafl} die Schilddaten den Werten des Elektrischeversorgungsnetzes
entsprechen.

Das Gerat darf nur von Personen bedient werden, die mit dessen Umgang vertraut sind.
Vor Sauberungs- oder Wartungsarbeiten das Geréat stets von der Versorgungsleitung abtrennen.

Das Gerat muf3 im Falle eines Defekts oder eines gestorten Betriebes ausgeschaltet werden. Reparaturen durfen
ausschlieBlich in befugten technischen Betreuungsstellen durchgefiihrt werden. Originalersatzteile verlangen!
Vorschriftswidrigkeiten kdnnen die Sicherheit des Gerates beeintrachtigen!

Dieses Geréat darf nur fuir den Verwendungszweck benutzt werden, fir den es eigens entwickelt wurde.
Beim Waschen keinen direkten Hochdruck-Wasserstrahl auf das Gerat richten.
Die Offnungen oder Schlitze fiir die Absaugung oder den WarmeauslaR diirfen nicht verstopft werden.

Die Sicherheit ist nur dann gewahrleistet, wenn eine leistungsféahige und mit den geltenden
Stromsicherheitsnormen Ubereinstimmenden Erdungsanlage vorhanden ist; diese grundwichtige
Anforderung mufd daher Uberprift werden und im Zweifelsfall ist eine sorgféaltige Kontrolle durch
qualifizierte Fachkréfte in Anspruch zu nehmen.

Der Hersteller kann nicht fur eventuelle Schaden haftbar gemacht werden, die auf eine fehlende
Anlagenerdung zuruckzufuhren sind.

Das Gerat muf in einem Aquipotentialsystem eingeschlossen sein, dessen Leistungsfahigkeit nach den geltenden
Normen zu Uberprifen ist.

Alle Geréate werden mit einem 200 cm langen Kabel geliefert, wie erklart in Tafel 3.

Das biegsame Kabel fiir den Stromleitungsanschlul® darf keine geringeren Eigenschaften besitzen als der mit
Gummi isolierte Kabeltyp HO7RN-F.

Bei Nichtbefolgung der in diesem Handbuch enthaltenen Vorschriften durch den Verwender oder den Installationstechniker
lehnt der Hersteller jede Verantwortung ab und haftet somit nicht fiir eventuelle Unfille oder Storungen, die auf ein

solches Verhalten zuriickfithrbar sein sollten.

Der Hersteller haftet in keiner Weise fiir eventuell in dieser Broschiire enthaltene Ungenauigkeiten durch Abschrifts- oder
Druckfehler. Er behilt sich auBBerdem das Recht vor, als vorteilhaft oder notwendig befundene Produktinderungen ohne
Beeintrichtigung der wesentlichen Produkteigenschaften vorzunehmen.
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1. TECHNISCHE DATEN

11 TISCH-ELEKTROFRITTEUSEN
DIMENSIONI IN mm. CAPACITA' | VASCA POTENZA PESO
VASCA ASSORBITA* NETTO
MODELLO Esterno Cestello TOTALE
L x P x A/A max. mm. Lt. N° kw kg.
WR-EF14-E1 375 x 655 x 845/985 | 235x 275x 105|  12/14 1 9 29
WR-EF28-E2 750 x 655 x 845/ 985 | 235 x 275 x 105|12/14+12/14 2 9+9 55

* ANSCHLURSPANNUNG: 3N AC 400V; 3AC 230V; INAC 230V 50/60 Hz

1.2 TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN TISCH-ELEKTRO FRITTEUSEN

STRUKTUR

Herstellung im rostfreien STAHL AISI 304 MIT entfernbarer kopf.

Sicherheit hahn fiir 61 dischargr und gummi fuesse.

KORBE aus “bright” verchromtem Stahl mit nylon grif, und haken sie unterstiitzungskorb.
JUSTIERBARTHERMOSTAT und SAFETYTHERMOST.

1.3 TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN ELECTRO STAND FRITEUSEN
STRUCTURE

Herstellung im rostfreien STAHL AISI 304 MIT entfernbarer kopf.

Sicherheit hahn fiir 61 dischargr und gummi fuesse.

KORBE aus “bright” verchromtem Stahl mit nylon grif, und haken sie unterstiitzungskorb.
BEHALTER mit filter fiir wiederaufnahme 1.

USTIERBARTHERMOSTAT und SAFETYTHERMOSTAT.

KALLERZONE fiir DIE AUFBEWAHRUNG VON RESTEN DES GEKOCHTEN.

14 TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN TISCH-ELECTRO FRITEUSEN FUR KRAPFEN

STRUCTURE
Herstellung im rostfreien STAHL AISI 304 MIT entfernbarer kopf.

Sicherheit hahn fiir 61 dischargr und gummi Fuesse.

KORBE ideal fut krapfen aus bright verchromtem sthal mit nylon grif, und haken sie unterstiitzungskorb.

JUSTIERBARTHERMOSTAT und SAFETYTHERMOST.
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2. INSTALLATIONSANLEITUNGEN

Die Installation mus in Ubereinstimmung mit den geltenden Vorschriften von qualifizierten Fachkriiften durchgefiihrt
werden.

HINWEISE:
Vor der Installation ist der Plastikschutzfilm vom Gerit zu 16sen und die eventuellen Klebereste mit einem fiir Inoxstahl
geeigneten Putzmittel zu entfernen.

2.1 DATENSCHILD DER ELEKTRISCH BEHEIZTEN FRITTEUSEN
Das Schild mit den technischen Daten Ve ~
befindet sich:
a) bei Geriten mit Schrank: links unten im
Schrank und im Innern; C E Mod.
b) bei Geriten ohne Schrank: auf der =
Riickseite und im Innern. Matr. N
V HZ
KW

. J

2.2 GESETZE,NORMEN UND TECHNISCHE RICHTLINIEN

Bei der Installation miissen folgende Normen befolgt werden:
- Geltende Unfall- und Brandverhiitungsvorschriften.

- Die Vorschriften der Stromversorgungsunternehmen.

- Die Hygienenormen.

- Die Normen fiir Stromanlagen.

2.3 INSTALLATIONSORT

- Das Gerit muf in einem ausreichend durchliifteten Raum installiert werden.
- Die Installation hat in Ubereinstimmung mit den Bestimmungen der Sicherheitsnormen zu erfolgen.

2.4 AUFSTELLUNG

- Es wird vorgeschlagen, die Fritteusen auf eine steife, waschbare und fett-aufsaugende oberfliche zu setzen das rann man
nicht verstehen

2.5 ELEKTROANSCHLUSB

Der StromanschluB darf nur durch befugtes und sachverstindiges Personal und in Ubereinstimmung mit den IEC-Normen
durchgefiihrt werden. Vor Beginn der AnschluBarbeit miissen die in diesem Handbuch in der Tabelle der technischen Daten
und auf dem Typenschild und im Schaltplan enthaltenen Angaben durchgesehen werden.

Es muf ein fester Anschluf} durchgefiihrt werden.

WICHTIG: Dem Gerét muf ein allpoliger Stromnetzausschalter mit einem Kontaktabstand von wenigstens 3 mm vorgeschaltet
werden, z.B.:

- ein manueller Schalter mit angemessener Leistung und mit Schmelzsicherungen

- ein Selbstausschalter mit entsprechendem Fehlerstrom-Schutz.

2.5.1 ERDLEITERANSCHLUB

Das Geridt mull unbedingt geerdet werden.

Hierzu miissen die mit dem Symbol (J=— ) gekennzeichneten Klemmen des Leitungseingangs auf dem Klemmenbrett an

einen leistungsfahigen Erdanschluf3 an:geschlossen werden, der den geltenden Normen entsprechen muf.
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SPEZIFISCHE HINWEISE
Das Geriit ist vom elektrischen Standpunkt aus nur dann sicher, wenn es in Ubereinstimmung mit den geltenden Vorschriften
zur Stromsicherheit ordnungsgeméf an eine leistungsfihige Erdanlage angeschlossen ist. Der Hersteller iibernimmt bei
Nichteinhaltung dieser Unfallschutznorm keine Verantwortung.

Diese grundlegend wichtige Sicherheitsanforderung muf iiberpriift werden und im Zweifelsfall fiir eine sorgfiltige
Anlagenkontrolle durch sachverstindiges Personal gesorgt werden.
Der Hersteller kann fiir eventuelle Schiiden, die auf das Fehlen der Anlagenerdung zuriickzufiihren sind, nicht
verantwortlich gemacht werden.

ACHTUNG: DER ERDLEITER (gelb-griin) DARF NIE UNTERBROCHEN WERDEN.

2.5.2

AQUIPOTENTIALSYSTEM |O ¢

Das Gerit muB zu einem Aquipotentialsystem gehdren, dessen Leistungsfihigkeit nach den geltenden Normen iiberpriift
werden muf3. Hierzu befindet sich die AnschluBschraube auf der Ruckseite unten

2.5.3

VERSORGUNGSKABEL

Das Gerit wird fiir eine der folgenden Spannungen aufnahmebereit geliefert:

254

MODELLO WR-EF14-E1 WR-EF28-E2
Mass. | N° cavi| Mass. | N° cavi
TIPODITENSIONE Alfase | mm? | A/fase | mm?
AC 220...240 V 50/60 Hz 12 3x4 |12+12| 3x4
3 AC 220...240 V 50/60 Hz 12 |4x25|12+12|4x25

ANSCHLUSS AN DIE VERSCHIEDENEN STROMVERTEILUNGSNETZE

3N AC 380...415 V 50/60 Hz

OLs6 F‘EO——' | 1

ONs g)
ON 4

0T3O

Qs2 L,O

QR L O

PE (Erde) gelb-grun
N (NP) hellblau

L, (T) schwarz
L, (S) schwarz
L, (R) braun

3 AC 220...240 V 50/60 Hz

ONs O

OLs6 PEQ——' | 1

ON
OTs L,g)
Qs L,
QR L13

PE (Erde) gelb-grun
L; (T) hellblau

L, (S) schwarz

L, (R) braun

1IN AC 220...240 V 50/60 Hz

Q6 PEQmm

ONs O
ON 4 0)
(o) W
Osz2 L,

QR L,

PE (Erde) gelb-grun
N (NP) hellblau

L, (R) braun
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2.5.5 HINWEISE FUR DEN INSTALLATEUR

- Setzen Sie das Gerit gemil seiner Betriebsanleitung in Betrieb und erkldren Sie dem Benutzer den Geritebetrieb mit Hilfe
dieser Betriebsanleitungen. Weisen Sie dabei auf eventuelle Konstruktions- bzw. Betriebsinderungen hin.

Uberlassen Sie die Betriebsanleitung dem Benutzer und erkliren Sie ihm, daB er sie fiir spiteres Nachschlagen autheben muf.

3. ANWEISUNGEN AN DEN VERWENDER

3.1 RATSCHLAEGE

Geriet nur fett beaufsichtigten Betrieb!

Verbrauchtes Oel oder Fritierfett, stellen eine erhohte Brandgefahr dar, deshalb nur frisches Oel oder Fritierfett benutzen.

- Das Fritiergut sollte immer trocken sein, denn nasses Fritiergut bringt das Oel oder Fritierfett zum Aufschdumen, dadurch
Ueberlauf-Gefahr.

- Die Eingabe von groflen Mengen Fritiergut férdert ebenso dass Aufschdumen.

3.2 EINSCHALTEN DER FRITTEUSE

1.Kontrollieren, dass der Oelablasshahn oder die Sicherheitseinrichtung geschlossen sind.
2.Mit Oel die Wanne hoechstens bis zur max.- Markierung fuellen.
3.Den Drehknopf (4) von “O” auf “1” stellen: die gruene Wartungslampe leuchtet auf.

4.Der Thermostat auf die gewuenschte Temperatur stellen: die weisse Wartungslampe leuchtet auf. Wenn diese erlischt,
kann man mit dem Fritieren anfangen.

, 5 3 . 1 - THERMOSTAT
! Lot
’ 2 - WEISSE WARNUNGSLAMPE (Oeltemperatur)
1 4{ ) o O ( ;7 4
ot 3 - GRUENE WARNUNGSLAMPE (Linie)
- 4 - SCHALTER “0” - “1”
33 ENTLEERUNG DES BECKENS

Der Benutzer soll dafiir sorgen, dass fiir den Oelauslass ein entsprechender Behilter
zur Verfiigung steht. Der Behilter muss hitzebestindig und so gebaut sein, dass
beim Leeren das Oel nicht tiberschwemmt und eine Gefahr darstellt. Wir empfehlen
das Oel bzw. Fritierfett taglich nach Gefahr filtern oder, wenn erforderlich, zu
erneuern. Auslassrohr gemiss der Zeichnung anbringen, Behilter darunter stellen.
Sicherheitseinrichtung (A) hochschieben und den Auslasshebel (B) nach rechts
schieben. .

Achtung: Dieser Vorgang sollte nur bei erkaltetem Ol durchgefiihrt werden.

Fur modell WR-EF14-E1, WR-EF28-E2
- Zuerst priifen, dass die Olwanne in ihrem richtige Platztsteht

- Um der Oel-Absperrhahnzuo6ffnen, hebel beldtigen.

34 TEMPERATURBEGRENZER

Die Friteusen sind mit einem Sicherheitsthermostat versehen, der im Falle einer Oliiberhitzung angesprochen wird. In diesem
Fall muf der Thermostat zur Wiedereinschaltung des Gerites wieder riickgestellt werden. Dieser Vorgang darf nur durch eine
Fachkraft durchgefiihrt werden, durch die auch die Ursache der Thermostatauslosung festgestellt werden muf3.

3.5 TIPS UND NUTZLICHE HINWEISE

- Es wird empfohlen, nur gutes und von Unreinheiten freies Ol oder Fett zu verwenden. Unreinheiten miissen durch Filtrierung
beseitigt werden.
- Vor dem Einfiillen des frischen oder gefilterten Oles in die Wanne sicherstellen, daf sie vorher griindlich gereinigt wurde.

- Den Deckel aufsetzen, wenn das Gerit nicht verwendet wird.
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3.6 KOCHTEMPERATUR

Die optimale Oltemperatur liegt zwischen 160° und 190°C (siehe Tabelle im Abs. 4.3). Selbstverstindlich sinkt die Temperatur
ab, wenn in ein 180°C messendes Ol der Korb mit den Speisen eingetaucht wird. Bei gleichem Gewicht sinkt die Temperatur
um so mehr, je groBer die Speisestiicke sind, mit folglicher Verlingerung der Kochzeit. Bei einer raschen Temperatursenkung
verliuft der Kochvorgang in anomaler Weise, weil die Speisen linger im Ol bleiben, mehr Fett ansaugen und an Aroma und
Weichheit verlieren. Bei zu hohen Kochtemperaturen bilden die Speisestiicke dagegen oftmals eine harte Kruste auf der
AuBenoberfliche, wogegen sie im Innern nicht genug gekocht bleiben. Wenn das Ol oder das Fett zu stark erhitzt wird,
verursacht es eine Molekiilverdnderung der Speisen, die fiir den verzehrenden Organismus gesundheitsschédlich sein kann.

4. WARTUNG UND REINIGUNG

- Bemerkung: Das Gerit darf bei der Reinigung weder mit einem direkten Wasserstrahl noch mit einem Hochdruckreiniger
abgespritzt werden!

- Jeden Abend nach Betriebsende muss das Gerit sorgfiltig gereinigt werden. Die tigliche Reinigung des Gerates
gewihrleistet die einwandfreie Funktion und eine lange Lebensdauer.

- Bevor man mit dem Reinigungsvorgang beginnt, ist das Gerit vom Stromversorgungsnetz zu Hennen. Edelstahlteile
sind mit warmem Wasser und einem milden Reinigungsmittel zu reinigen. Es soll dann eine grindliche Spiilung erfol-
gen, sodass alle Spiilmittelreste entfernt werden.Mit einem Lappen abtrocknen. Keine groben oder korrosiven
Reinigungs mittel verwenden, denn dadurch konnten Edelstahlteile beschiddigt werden.

- Fur bessere Reinigung ist es moglich, den Deckel coles Gerites zu &ffnen.

- Reinigung der Heizelemente: Die Heizelementgruppe ist nach hinten kippbar, um eine leichte Reinigung durchzufuehren.

- Verhalten bei lingeren Ausserbetriebsetzungen: das Geraet nach Anleitung griindlich reinigen und abtrocken, Stromzufuhr
schliessen bzw. ausschalten.

- Verhalten im Storfall: Im Storfall sollte das Geriit Ausserbetrieb gesetzt werden.

- Wartungsarbeiten sind ausschliesslich von einem Fachmann durchzufuehren. Bevor jegliche Arbeit angefangen wird, den
Stecker aus der Steckdose bzw. Sicherung herausnehmen. Wenn erforderlich, Becken entleeren.

- Um die elektrischen Bauteile zu erreichen, Riickwand des Geréteoberteils abnehmen.
- Der Sicherheitsthermostat darf nur vom Fachmann wieder eingeschaltet werden, nach total Revision der Maschine.
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