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Fritteuse (Elektro)

Bedienelemente
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Bild 1: Standardausfiihrung

Geréteschalter
Kontrollleuchte ,Heizbetrieb”

Temperaturregler

AW N =

Sicherheits-Temperatur-Begrenzer
(nicht bei Schiffsausfiihrungen)

5 2. Sicherheits-Temperatur-Begrenzer (optional)
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Bild 2: Sonderausstattung

6 Zeitschaltuhr
(bei Geraten mit Backkorbhubvorrichtung)
7 Taste ,Reset”
8 Schalter ,Oil Pump®
9 Kontrollleuchte ,Ubertemperatur 2¢
(bei Geraten mit FSC)
10 Kontrollleuchte ,,Ubertemperatur T
(bei Geraten mit 2. Sicherheits-Temperatur-Begrenzer und FSC)
11 Kontrollleuchte ,Fillstand”
(bei Geraten mit FSC)
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Zur Ansicht der Bedienelemente
Umschlagseite ausklappen.
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Fritteuse (Elektro)

Einleitung

1

1.1

1.2

Einleitung

BestimmungsgemaéBe Verwendung

MKN Fritteusen sind Gerate, die ausschlieBlich zur Verwendung fir
gewerbliche Zwecke, insbesondere in gewerblichen Kiichen, bestimmt
sind.

Das Gerét darf nur fir das Frittieren von Lebensmitteln mit geeigneten
Frittierfetten benutzt werden.

Dieses Gerét ist nicht flir den US-amerikanischen und kanadischen
Markt bestimmt. Es darf dort nicht verwendet werden.

Untersagt ist die Benutzung des Gerats unter anderem fiir folgende
Zwecke:

« Trocknen von Tichern, Papier oder Geschirr

« Erhitzen von Sauren, Laugen oder anderen Chemikalien

«  Erhitzen brennbarer Flissigkeiten

« Schmelzen von Fetten oder Salzen

« Als Warmhaltewanne

»  Kochen von Nudeln, Kartoffeln, Gemiise oder anderem Gargut in
Salzwasser

« Kochen von Suppen oder Saucen

« Auftauen von Tiefkihlkost

Zu dieser Bedienungsanleitung

Diese Bedienungsanleitung ist Teil des Geréts und enthélt
Informationen, die das Bedienpersonal fiir den sicheren Betrieb, zur
Reinigung und Pflege des Gerats und zum Vorgehen bei Stérungen
bendtigt.

» Das mit Tatigkeiten am Geréat beauftragte Personal muss vor
Arbeitsbeginn die Bedienungsanleitung, insbesondere das Kapitel
»oicherheitshinweise®, gelesen haben.

« Diese Bedienungsanleitung wéhrend der Lebensdauer des Gerats
aufbewahren.

- Sicherstellen, dass diese Bedienungsanleitung dem Personal
standig am Einsatzort des Gerats zugénglich ist.

» Diese Bedienungsanleitung an jeden nachfolgenden Besitzer oder
Benutzer des Geréats weitergeben.

» Jede vom Hersteller erhaltene Erganzung einfiigen.

»  Anweisungen einschlieBlich Aufsichts- und Meldepflichten zur
Bertcksichtigung betrieblicher Besonderheiten, z. B. hinsichtlich
Arbeitsorganisation, Arbeitsabldufen oder eingesetztem Personal,
erganzen.

Bedienungsanleitung 5



Einleitung Fritteuse (Elektro)
Zielgruppe - Zielgruppe dieser Bedienungsanleitung ist Bedienpersonal, das mit
Betrieb, Reinigung und Pflege und dem Vorgehen bei Stérungen des
Geréts vertraut ist.
» Reparaturen am Gerat diirfen nur von speziell ausgebildetem
Fachpersonal durchgefiihrt werden.
» Erwachsene dlrfen das Gerat nicht unbeaufsichtigt betreiben, wenn
- sie physisch, sensorisch oder mental nicht dazu in der Lage sind,
- ihnen Wissen und Erfahrung fehlen, um das Gerét
bestimmungsgeman und sicher zu bedienen.
1.3 Warnhinweise
Warnhinweise sind mit einem Piktogramm und einem Signalwort
gekennzeichnet.
Es werden Art und Quelle sowie die Folgen der Gefahr benannt und
Hinweise zur Gefahrenabwendung gegeben. Die Bedeutung der
verwendeten Piktogramme und Signalwérter ist im Abschnitt
+Zeichenerklarung® erldutert (siehe Kapitel ,Zeichenerklarung®, Seite 7).
1.4 Gewahrleistung und Haftung
Das Geréat darf weder umgebaut noch technisch verandert werden.
Bei technischen Veranderungen erlischt jeglicher Garantie- und
Gewihrleistungsanspruch. AuBerdem ist die Geréatesicherheit nicht mehr
gewahrleistet.
Gewahrleistungs- und Haftungsanspriche bei Personen- und
Sachschéaden sind ausgeschlossen, wenn sie auf eine oder mehrere der
folgenden Ursachen zuriickzufiihren sind:
» Nicht bestimmungsgemafe Verwendung des Geréts
- UnsachgemaBe Installation, unsachgeméBe Inbetriebnahme,
unsachgemaéBe Bedienung oder unsachgeméafie Wartung des Geréts
» Technische Anderungen am Gerat ohne verbindliche Absprache mit
dem Hersteller
« Verwendung von Ersatzteilen oder Zubehdrteilen, die nicht von MKN
zugelassen wurden
« Fehler, die auf Nichtbeachten dieser Bedienungsanleitung
zurlickzufihren sind
6 Bedienungsanleitung




Fritteuse (Elektro) Einleitung

1.5 Zeichenerklarung

GEFAHR
Unmittelbar drohende Gefahr
— Bei Nichtbeachtung drohen Tod oder schwerste Verletzungen.

WARNUNG
Mdoglicherweise drohende Gefahr

> D>

— Bei Nichtbeachtung kénnen Tod oder schwerste Verletzungen
drohen.

VORSICHT
Gefahrliche Situation

— Bei Nichtbeachtung kénnen geringfligige Verletzungen folgen.

VORSICHT
Gefahrliche Situation
— Bei Nichtbeachtung kdnnen Sachschaden folgen.

O Gibt nitzliche Hinweise fiir die Anwendung.

Symbol Bedeutung Erlduterung

Voraussetzungen |Voraussetzungen |Dies muss erflillt sein, bevor Sie eine
Handlungsanweisung befolgen kén-
nen.

- Handlungsanwei- |Hier mlssen Sie etwas tun.

sung, einschrittig
1. Handlungsanwei- |Handlungsanweisungen missen in
5 sung, mehrschrit- |der angegebenen Reihenfolge ausge-
: tig fuhrt werden.

On/Off Bedienelement |Hervorhebung der Bezeichnung von

Bedienelementen

Bedienungsanleitung 7




Sicherheitshinweise

Fritteuse (Elektro)

2

HeiBe Oberflachen,
Dampfe und Fliissigkeiten

Elektrischer Strom

Brandgefahr

Sicherheitshinweise

MKN-Geréte erfiillen die relevanten Sicherheitsstandards. Dadurch lassen
sich aber nicht alle Gefahren, wie sie z. B. durch Fehlbedienung entstehen
kénnen, ausschlieBen.

Bei Aufstellung und Betrieb des Gerats muss daher das Bedienpersonal
die regional geltenden Vorschriften kennen und beachten, unter anderem
BGR 111 ,Arbeiten in Kiichenbetrieben®.

Zusatzlich die folgenden Sicherheitshinweise beachten:
Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberflédchen

« Warmeisolierte Schutzhandschuhe wahrend des Betriebs tragen.
« Oberflachen vor dem Reinigen abkiihlen lassen.
« Unmittelbar nach dem Betrieb Heizelemente nicht beriihren.

Verbriihungsgefahr durch heiBen Dampf

» HeiBes Frittierfett 1asst Wasserreste explosionsartig verdampfen;
Gerat nach Reinigung vollstandig trocknen.

Verbriihungsgefahr durch heiBes Fett

« Nutzfiilmengen beachten.

- Gefrorenes Frittiergut vor dem Frittieren méglichst auftauen.

. Stark wasserhaltiges Frittiergut vor dem Frittieren trocknen.

. Frittierfette und Frittierdle sowie verschiedene Frittierfette nicht
vermischen.

« Geréate mit Rollen:
- @Gerat nur mit leerer Wanne bewegen.

- Rollen wahrend des Betriebs feststellen.

Gefahr durch Stromschlag

»  Gerat nicht mit beschadigten Bedienelementen betreiben, um
Schéaden an der Elektronik zu vermeiden.
« Defektes Gerét erst nach der Reparatur in Betrieb nehmen.

Brandgefahr durch selbstentziindendes Fett, Verschmutzungen und
Fettbelage

- Gerat nach jeder Benutzung reinigen.

« Hinweise zur Reinigung beachten.

. Gerat wahrend des Betriebs beaufsichtigen.

« Nutzflillmengen beachten.

. Bei altem Frittierfett niedrigeren Flammpunkt beachten.

Bedienungsanleitung




Fritteuse (Elektro)

Sicherheitshinweise

Brandbekampfung

Hygiene

Reinigung

UnsachgemaéBer Gebrauch

« |Im Brandfall Gerat sofort vom Stromnetz trennen.

« Nie mit Wasser I6schen. Fettbrande mit Feuerldscher Klasse F
I6schen, andere Brande mit ABC-Feuerléscher 16schen.

Sach- und Personenschédden durch unzureichende Reinigung

« Reinigungshinweise beachten.

Veratzungsgefahr durch Reinigungsmittel

« Bei Umgang mit atzenden Reinigungsmitteln Schutzhandschuhe
und Schutzbrille tragen.
» Hinweise des Reinigungsmittel-Herstellers beachten.

Verletzungsgefahr durch glatten Boden

» Boden vor dem Gerét regelmaBig von Fettspritzern reinigen.

Sachschéaden durch unsachgeméBe Reinigung

»  Gerat nach Betrieb nicht schockartig abkiihlen

»  Gerat nicht mit Hochdruckreiniger reinigen.

»  Oberflachen nicht mit stark kratzenden Scheuermitteln,
Putzschwdmmen oder chemisch aggressiven Reinigern reinigen.

« Einwirkzeiten fiir Reinigungsmittel beachten.

«  Gerat regelmaBig reinigen.

»  Verbrauchtes Frittierfett entsprechend der Schadstoffverordnung
in geeigneten Behéltern sammeln und sachgerecht entsorgen.

Sachschaden durch unsachgeméBen Gebrauch

»  Gerat nur mit handelsiblichen Frittierfetten betreiben. Geeignet
sind flissige und halbfeste Frittierfette.

» Festes Frittierfett nicht in der Frittierwanne schmelzen.
Festes Frittierfett vor dem Einfallen verflissigen.

»  Gerat nicht ohne Fettklareinsatz betreiben.
«  Nur Originalzubehér verwenden.

Bedienungsanleitung 9



Aufbau und Funktion

Fritteuse (Elektro)

10

3 Aufbau und Funktion

3.1 Geratebeschreibung

3.1.1 Version ,London I

8 7
[ i
|

34_‘__,/

B N

Bild 3: Version ,London I*

1 Hohenverstellbare GeréatefliBe 5
2  Typenschild 6
3  Ablauf 7
4  Bedienelemente 8

Schwenkgehéuse
Schwenkhebel
Backkorb ,L”
Deckel

Bedienungsanleitung



Fritteuse (Elektro) Aufbau und Funktion

3.1.2 Version ,,London Il

3 —~]

= -
= —
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I

Bild 4: Version ,London II“

1 Typenschild 5  Schwenkhebel

2  Hohenverstellbare Gerétefli3e 6  Backkorb ,L“

3  Ablauf 7  Schwenkgehause
4 Bedienelemente 8 Deckel

Bedienungsanleitung 11




Aufbau und Funktion

Fritteuse (Elektro)

3.1.3 Version ,,Paris”

3.2

Hauptbestandteile

Elektrische Ausriistung

\

M
T
[ —
[ —
=

Bild 5: Version ,Paris”

1 Typenschild 6 Backkorb ,P*

2 Hohenverstellbare GeratefliBe 7  Backkorb ,L*

3 Ablauf 8 Schwenkgehduse
4  Bedienelemente 9 Deckel

5  Schwenkhebel
Ausstattungsmerkmale

Selbsttragendes Gehéuse aus Chromnickelstahl (Werkstoff-Nr.
1.4301)

« Frittierwanne mit tiefer, kiihler Frittierfett-Zone und Ablauf nach unten
(optional Ablauf nach vorn)

« Direkte Beheizung durch schwenkbare Rohrheizkorper
» Gerateschalter

» Temperaturregler

« Kontrollleuchten (optisches Signal)

12

o
1 N
Bedienungsanleitung \ )
/



Fritteuse (Elektro)

Aufbau und Funktion

Geréate mit
Backkorbhubvorrichtung

Gerite mit Fettfiltersystem

Zubehér und
Sonderausstattung

3.3

Summer (akustisches Signal)

Sicherheits-Temperatur-Begrenzer
- optional Fritteusen-Sicherheits-Controller (FSC)

- optional 2. Sicherheits-Temperatur-Begrenzer (STB)

Heizungsschitze

»  Getriebemotor
« Endschalter
« Zeitschaltuhr

» Ausziehbarer Fettauffangbehalter

« 2 Fettfiltereinsatze

«  Pumpe mit abnehmbarem Ansaugstutzen und Riicklaufstutzen
«  Ricklaufleitung mit selbstschlieBender Kupplung

o Deckel

o Fettklareinsatz

« Backkdrbe

«  Frittierfett-Auffangwanne

« Verbindungsschienen zur Aufstellung mehrerer Geréte

«  Seitliche Abschlussschienen

Beschreibung der Bedienelemente

Zur Ansicht der Bedienelemente Umschlagseite ausklappen.

Bedienelement

Beschreibung

Gerateschalter

Einschalten/Ausschalten

Kontrollleuchte ,Heizbetrieb®

Leuchtet, wenn Heizung aktiv

Kontrollleuchte ,Flllstand®

Leuchtet, wenn Mindestfiillmenge un-
terschritten

Kontrollleuchte ,Ubertemperatur*

Leuchtet, wenn maximale Betriebstem-
peratur Uberschritten wurde

Gerate mit FSC:

» ,Ubertemperatur 1“leuchtet, wenn
der FSC eine Stérung festgestellt
hat

» ,Ubertemperatur 2 leuchtet, wenn
maximale Betriebstemperatur
Uberschritten wurde (STB hat aus-
gelést)

Temperaturregler

Frittiertemperatur einstellen

Sicherheits-Temperatur-Begrenzer

Wiedereinschalten des Sicherheits-
Temperatur-Begrenzers

Bedienungsanieitung
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Aufbau und Funktion

Fritteuse (Elektro)

Fr

3.4

ittierfett als Lebensmittel

Genusstauglichkeit

Verldngerung der
Genusstauglichkeit

Verbrauchtes Frittierfett

3.5

Bedienelement Beschreibung

Taste ,Reset” Heizung aktivieren

Schalter ,,Qil Pump” Einschalten/Ausschalten des Fettfilter-
systems

Zeitschaltuhr Frittierzeit einstellen

Umgang mit Frittierfett

Wihrend des Frittierens nimmt das Frittiergut Fett auf, z. B. Pommes
Frites 7—12 %, Pfannkuchen 20-25 %. Beim Verzehr des Frittierguts wird
dieses Fett mit aufgenommen, weshalb Frittierfett erndhrungsphysiologisch
als Lebensmittel gilt.

Frittierfett muss genusstauglich sein, d. h. es muss rechtzeitig vor dem
Verderb ausgetauscht werden.

Grundsétzlich ist die vom Hersteller angegebene Verwendungsdauer
mafBgebend. Ein gutes Frittierfett kann je nach Arbeitsweise und Frittiergut
ca. 30—40 Stunden verwendet werden.

Ob ein Frittierfett genusstauglich ist, l&sst sich mit im Fachhandel
angebotenen Schnelltests (z. B. 3M-Fett-Teststreifen) prifen.

Die Genusstauglichkeit des Frittierfetts I&sst sich durch folgende
MaBnahmen verlangern:

- Frittierfett bei Nichtgebrauch gekiihlt lagern

-  Frittiergut mit geringem Wasseranteil verwenden

«  Frittierfett nur fir ein Produkt benutzen

- Frittierfett nicht Giberhitzen (160—180 °C sind ausreichend)
« Unpaniertes Frittiergut verwenden

Verbrauchtes Frittierfett nicht mit frischem Frittierfett auffiillen, sondern
vollstandig austauschen. Verbrauchtes Frittierfett entsprechend der
Schadstoffverordnung in geeigneten Behaltern sammeln und sachgerecht
entsorgen.

Empfohlene Frittiertemperaturen und
-zeiten

Frittiergut Frittiertemperatur (°C) | Frittierzeit (Minuten)
Berliner Pfannkuchen 170 3-4
Blumenkohl 170 2-3
Fischfilet 170 2-6
Forellen 160 2-4

14
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Fritteuse (Elektro)

Aufbau und Funktion

3.6

Frittiergut Frittiertemperatur (°C) | Frittierzeit (Minuten)
Héhnchen, geteilt 170 3-8
Kurzbratstiicke 170 24
Pommes Frites, vorblan- 180 3-5

chiert und tiefgefroren

Pommes Frites, vorblan- 180 2-3

chiert und aufgetaut

Spritzkuchen 180 2-3
Zwiebelringe 170 1-3

Tabelle 1: Empfohlene Frittiertemperaturen und -zeiten

Fullmengen

Version Fiillmenge (kg)
London | 1,2

London Il 2x1,2

Paris 2,5

Tabelle 2: Flillmengen (Frittiergut)

Version Fiillmenge Min./Max. (1)
London | 6,5/12,5

London Il 2x6,5/2x12,5

Paris 15/30

Tabelle 3: Flillmengen (Frittierfett)

Bedienungsanleitung
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Betrieb

Fritteuse (Elektro)

4.2

Voraussetzungen

A\

Betrieb

Inbetriebnahme

Das Gerat wurde nach der Fertigung auf Geratesicherheit und Funktion
gepraft.

Vor der Inbetriebnahme:

1. Produktionsriickstande und Verpackungsreste restlos entfernen.

2. Geréat reinigen (siehe Kapitel ,Reinigung®, Seite 23).

Frittierfett einflllen

Gerat ausgeschaltet und abgekihlt

VORSICHT
Brandgefahr durch Frittierfett

Durch Unterschreiten der Mindestfiillmenge kann es zur Entziindung des
Frittierfetts kommen.

— Fullmarken beachten.

Festes Frittierfett vor dem Einftllen in einem Kochtopf verflissigen.

—A

Deckel abnehmen.

Ablauf schlief3en.

P O D

Je nach Menge des Frittierguts Frittierfett einflllen (siehe Kapitel
,Fullmengen®, Seite 15).

An der Riickwand der Frittierwanne befinden sich Filllmarken: Mindest-
und Maximalfiillmenge beachten!

16
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Fritteuse (Elektro)

Betrieb

4.3
4.3.1

Voraussetzungen

A\

4.3.2

4.4
4.4.1

Gerat einschalten/ausschalten

Einschalten

Frittierfett mindestens bis zur unteren Fiillmarke eingefiillt

WARNUNG
Gefahr von Fettbrianden

Bei Unterschreiten der Mindestfillmenge kann sich das Frittierfett
entzunden.

— Fillmarken beachten.

1. Geréateschalter (1) drehen.
Gerat ist eingeschaltet.

2. Reset (7) driicken.
Heizung ist aktiviert.

3. Mit Temperaturregler (3) Temperatur einstellen.
Kontrollleuchte (2) leuchtet, Frittierfett wird aufgeheizt.

Gerate mit Backkorbhubvorrichtung: Hubstangen fahren in obere
Endlage und es ertdnt ein Signal.

Sobald die Kontrollleuchte erlischt, ist das Gerat betriebsbereit.

Ausschalten

VORSICHT
Sachschaden durch unsachgeméBes Ausschalten

Wiedereinschalten mit kaltem, verfestigtem Frittierfett blockiert die
Backkorbhubvorrichtung.

— Gerat nicht mit abgesenktem Korbaufnahmebiigel ausschalten.

— Gerateschalter (1) auf Stellung ,,0“ drehen.
Gerat ist ausgeschaltet.

Grundlegende Funktionen

Temperatur einstellen

— Temperaturregler (3) auf die gewlinschte Temperatur drehen.
Kontrollleuchte (2) leuchtet.

Bedienungsanleitung 17



Betrieb Fritteuse (Elektro)
4.4.2 Zeit einstellen
— Zeitschaltuhr (6) drehen, um Frittierzeit einzustellen.
Minimum: 1 Minute, Maximum: 15 Minuten
4.5 Frittieren
Voraussetzungen Frittierfett eingefulit
Gerat eingeschaltet und vorgeheizt
WARNUNG
Brandgefahr
- Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt lassen.
— Hinweise zur Brandbekdampfung im Kapitel ,Sicherheitshinweise”
beachten.
VORSICHT
Verbrennungsgefahr durch iiberschdumendes Frittierfett
— Gefrorenes Frittiergut méglichst im an- oder aufgetauten Zustand
einfillen.
— Fillmengen beachten.
® Hinweise zum Umgang mit Frittierfett beachten (siehe Kapitel ,Umgang
P mit Fritiierfett’, Seite 14).
1. Feuchtes Frittiergut abtrocknen.
2. Frittiergut in Backkorb einfiillen, dabei maximale Fillmengen beachten
(siehe Kapitel ,,Fillmengen®, Seite 15).
3. Temperatur prifen.
Kontrollleuchte (2) erlischt, sobald die eingestellte Temperatur erreicht
ist.
4. Backkorb in Frittierwanne einsetzen.
Version ,Paris“: Beim Frittieren mit Backkdrben ,L* zuséatzlich
Backkorb ,P“ einsetzen.
= Empfohlene Frittiertemperaturen und -zeiten beachten (siehe Kapitel
1 ,Empfohlene Frittiertemperaturen und -zeiten, Seite 14).
A0\
i i b
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Betrieb

4.6

Voraussetzungen

A\
A\

Bild 6: Backkorb einhangen

5. Nach dem Frittieren Backkorb in das Schwenkgehause einhangen
und Fett abtropfen lassen.

Frittieren (mit Backkorbhubvorrichtung)

Frittierfett eingefiillt
Gerét eingeschaltet und vorgeheizt

WARNUNG
Brandgefahr
— Geréat wéhrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt lassen.

— Hinweise zur Brandbekampfung im Kapitel ,Sicherheitshinweise"
beachten.

VORSICHT
Verbrennungsgefahr durch liberschdumendes Frittierfett

— Gefrorenes Frittiergut moglichst im an- oder aufgetauten Zustand
einfillen.

— Fullmengen beachten.

Die Backkorbhubvorrichtung senkt den Backkorb automatisch in die
Frittierwanne ab und hebt ihn nach Ablauf einer voreingestellten Zeit
wieder heraus.

1. Feuchtes Frittiergut abtrocknen.

2. Korbaufnahmebiigel auf Hubstangen hinter dem Schwenkgehéuse
aufstecken.

3. Backkorb auf Korbaufnahmebligel hangen.

Version ,Paris®; Beim Frittieren mit Backkérben ,L“ zusatzlich Backkorb
-P" einsetzen.
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Fritteuse (Elektro)

=0

4.7

4.8
4.8.1

Voraussetzungen

A\

4. Frittiergut in Backkorb einfiillen, dabei maximale Fillmengen beachten
(siehe Kapitel ,Flllmengen®, Seite 15).

5. Zeit einstellen.

Empfohlene Frittiertemperaturen und -zeiten beachten (siehe Kapitel
+Empfohlene Frittiertemperaturen und -zeiten®, Seite 14).

6. Frittiertemperatur priifen.
Kontrollleuchte (2) erlischt, sobald die Frittiertemperatur erreicht ist.

7. Zeitschaltuhr (6) driicken, um Frittieren zu starten.
Backkorb wird in Frittierwanne abgesenkt.

Nach Ablauf der voreingestellten Frittierzeit wird der Backkorb wieder
aus der Frittierwanne gehoben und es ertént ein Signal.

Zum Abbrechen des Frittierens Zeitschaltuhr (6) erneut driicken.

Betriebsende und Pausen

Gerat zum Betriebsende und wahrend Betriebspausen ausschalten.

1. Temperaturregler auf ,A“ drehen.

2. Gerateschalter auf ,0“ drehen.
Das Geréat ist ausgeschaltet.

Gerat entleeren

Frittierfett ablassen

Frittierfett flissig
Gerat eingeschaltet

VORSICHT
Verbriihungsgefahr durch heiBes Fett
— Warmeisolierte Schutzhandschuhe tragen.

20
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Fritteuse (Elektro)

Betrieb

i

4.8.2

Voraussetzungen

A\

Hinweise zum Umgang mit Frittierfett beachten (siehe Kapitel ,Umgang
mit Frittierfett”, Seite 14).

Fur den Transport hitzebestandigen Behalter mit Griffen und
verschlieBbarem Deckel verwenden.

Nutzflllmenge des Geréats beachten.

1. Geeigneten Behilter unterstellen.
2. Ablauf langsam 6ffnen.

3. Verbrauchtes Frittierfett entsprechend der Schadstoffverordnung
in geeigneten Behéltern sammeln und sachgerecht entsorgen.

4. Ablauf schlieBen.

Frittierfett filtern mit eingebautem Fettfiltersystem
Frittierfett fliissig

VORSICHT
Verbrithungsgefahr durch heiBes Fett
— Warmeisolierte Schutzhandschuhe tragen.

Hinweise zum Umgang mit Frittierfett beachten (siehe Kapitel ,Umgang
mit Frittierfett”, Seite 14).

Bei Version ,,London II* das Frittierfett der beiden Frittierwannen separat
filtern.

—h

Gerat ausschalten.
Fettauffangbehélter bis zum Anschlag herausziehen.
Frittierfett-Feinfilter einsetzen.

Frittierfett-Grobfilter einsetzen.

g & D

Fettauffangbehélter vollstédndig einschieben.

Ansaugstutzen muss in Pumpe einrasten.

6. Ablauf langsam &6ffnen und Frittierfett in den Behalter laufen lassen.
7. Ablauf schlieBen.

8. Rickpumpstutzen in Kupplung der Riicklaufleitung einstecken.
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9. Oil Pump nach rechts drehen und halten.
Frittierfett wird in die Frittierwanne gepumpt.

10. Version ,London [I*: Zum Filtern der zweiten Frittierwanne
Riickpumpstutzen herausziehen und umstecken.
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Reinigung

5 Reinigung

5.1

5.2

Korrosion vermeiden

Oberflachen des Geréts sauber und luftzuganglich halten.

Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBschichten regelmé&Big entfernen.
Salzanreicherungen regelméaBig entfernen.

Teile aus nichtrostendem Stahl nur kurze Zeit mit konzentrierten
Sauren, Gewiirzen, Salzen oder Ahnlichem in Beriihrung bringen.
Verletzung der Edelstahloberfliche durch anderen Metallteile
(Stahlspachtel, Stahl-Drahtbiirste) vermeiden.

Kontakt mit Eisen und Stahl (Stahlwolle, Stahlspachtel, Spane aus
Wasserleitungen, eisenhaltiges Wasser) vermeiden.

Frische Roststellen, die z. B. durch Kontakt mit Eisen entstanden
sind, mit mild wirkendem Scheuermittel oder feinem Schleifpapier
beseitigen.

Keine bleichenden und chlorhaltigen Reinigungsmittel verwenden.
Kontaktflachen mit frischem Wasser reinigen.

Allgemeine Reinigung

VORSICHT
Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberflichen

— Oberflachen vor der Reinigung abkiihlen lassen.

VORSICHT
Sachschaden durch Eindringen von Wasser in die Steuerelektronik

— AuBengehause nicht mit Wasserstrahl abspritzen.

VORSICHT
Beschadigung der Oberflichen durch unsachgeméBe Reinigung

— Keine scheuernden Reiniger oder Lappen verwenden.
— Keine aggressiven Reiniger (z. B. Grillreiniger) verwenden.

VORSICHT
Beschéadigung durch unsachgeméBes Abkiihlen

— Gerat vor der Reinigung abkiihlen lassen.
— Kein Eis oder kaltes Wasser zum Abk{ihlen verwenden.
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1. Gerat nach jeder Benutzung reinigen.

2. Gerat vor der Reinigung ausschalten und abkiihlen lassen.

3. AuBengehiuse mit einem handelsiblichen Edelstahlreiniger und
frischem Wasser abwischen.

5.3 Gehause reinigen

—  Gehéuse téaglich mit warmem Wasser und handelsiiblichem Spiimittel

reinigen.
5.4 Frittierwanne reinigen
Voraussetzungen Frittierfett abgelassen

VORSICHT

Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberflachen

— Oberflachen vor Reinigung abkihlen lassen.

VORSICHT

Verbriihungsgefahr durch heiBen Dampf

HeiBes Frittierfett lasst Wasserreste explosionsartig verdampfen.

— Gerat nach Reinigung vollstandig trocknen.

1. Gerat ausschalten und abkihlen lassen.

2. Ablauf schlie3en.

3. Backkorb entnehmen.

4. Gerate mit Backkorbhubvorrichtung: Korbaufnahmebuigel vom
Hubgestange abziehen.

5. Heizregister mit Schwenkhebel herausschwenken und
einrastenlassen.

6. Fettklareinsatz vorsichtig aus der Frittierwanne heben und entleeren.

7. Frittierwanne, Backkorb und Fettklareinsatz mit warmem Wasser und
Geschirrspiilmittel griindlich reinigen.

8. Mit klarem Wasser griindlich nachspdlen.

9. Mit fusselfreiem Tuch griindlich trockenreiben.
Darauf achten, dass kein Wasser im Ablauf verbleibt.

10. Heizregister mit Schwenkhebel leicht anheben und
Aufstellbligeleinklappen.
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Reinigung

5.5

Voraussetzungen

A\
A\

11.
12.
13.

14.
15,

Heizregister mit Schwenkhebel in Frittierwanne zurlickschwenken.
Fettklareinsatz wieder einsetzen.

Geréate mit Backkorbhubvorrichtung: Korbaufnahmebiigel auf
Hubgestéange stecken.

Backkorb wieder einsetzen.

Deckel auflegen.

Rohrheizkoérper reinigen

Frittierfett abgelassen

VORSICHT
Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberflichen

%

Oberflachen vor Reinigung abkiihlen lassen.

VORSICHT
Verbriihungsgefahr durch heiBen Dampf

Heil3es Frittierfett 14sst Wasserreste explosionsartig verdampfen.

—>

Geréat nach Reinigung vollstandig trocknen.

—R

B H & g & o K

—
o

[ -
N =

—
w

Gerat ausschalten und abkiihlen lassen.

Ablauf schlieBen.

Geeigneten Behalter unterstellen.

Wasser bis zur Markierung fir maximalen Fillstand einfiillen.
Gerét einschalten und Wasser auf 90 °C erhitzen.

Gerat ausschalten.

Verkrustungen ca. 30 Minuten einweichen lassen.

Ablauf langsam 6ffnen und Wasser in den Behdlter laufen lassen.

Ablauf wieder schlieBen.

. Rohrheizkdrper mit Schwenkhebel herausschwenken und einrasten

lassen.

. Rohrheizkérper abkiihlen lassen.

. Nach Abkihizeit Aufstellblech unter herausgeschwenkten

Rohrheizkdrper schieben.

. Rohrheizkérper mit weicher Birste reinigen.
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Fritteuse (Elektro)

6

6.1

6.2

6.2.1

Storungen

Stérungen beheben

Dieser Abschnitt beschreibt die Vorgehensweise, falls es wahrend des
Betriebs zu Stérungen am Gerét kommt.

1. Hinweise in Kapitel ,Fehlerursachen und Abhilfe“, Seite 28 beachten.

2. Kundenservice kontaktieren.

Auslosen des
Sicherheits-Temperatur-Begrenzers (STB)

VORSICHT

Beschadigung des Sicherheits-Temperatur-Begrenzers durch
unsachgeméiBes Wiedereinschalten

— Gerét abkiihlen lassen.
—> Ursache fir das Auslésen ermitteln und beseitigen.

Der Sicherheits-Temperatur-Begrenzer ist eine Sicherheitseinrichtung
und verhindert, dass das Gerat beschadigt wird.

Er 16st aus, wenn

« das Gerat seine maximale Betriebstemperatur Uberschreitet oder
« die Umgebungstemperatur 0 °C unterschreitet.

Bei Uberschreitung der maximalen Betriebstemperatur schaltet die
Beheizung des Geréts ab.

Wiedereinschalten des STB bei Uberschreitung der
maximalen Betriebstemperatur

1. Gerét abkihlen lassen.

Ursache flr das Auslésen des STB ermitteln.

Ursache beseitigen.

Abdeckkappe in der Schalterblende entfernen.

Roten Entriegelungsknopf driicken.

® o A ® N

Abdeckkappe in die Schalterblende einsetzen.
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6.2.2 Wiedereinschalten des STB bei einer
Umgebungstemperatur unter 0 °C

Sinkt die Umgebungstemperatur unter 0 °C (z. B. bei Lagerung in einer
Lagerhalle oder Betrieb in Verkaufswagen) I&st der STB aus. Das Gerit
kann nicht eingeschaltet werden.

GEFAHR
Verletzungsgefahr durch Platzen des Messfiihlers

Durch Uberhitzung der Messspitze kann der Messfiihler platzen.

— Messflhler nie mit Feuerzeug oder &hnlicher Warmequelle erhitzen.

1. Messflhler auf Raumtemperatur von 20 °C erwirmen.
2. Abdeckkappe in der Schalterblende entfernen.

3. Roten Entriegelungsknopf driicken.
4

Abdeckkappe in die Schalterblende einsetzen.

6.3 Kontrollleuchte ist defekt

VORSICHT
Sachschaden durch eindringendes Wasser
— Kontrollleuchte nach der giltigen Ersatzteil-Liste austauschen.

4 Durch eine undichte Linse oder Kontrollleuchte kann Reinigungsmittel
1 eindringen.

Das defekte Gerat erst nach Austausch der defekten Linse oder
Kontrollleuchte gegen ein Originalbauteil wieder in Betrieb nehmen.

/\\\\
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Stérungen Fritteuse (Elektro)
6.4 Fehlerursachen und Abhilfe
© Zur Ansicht der Bedienelemente Umschlagseite ausklappen.

Fehler Mogliche Ursachen Abhilfe

Bedienelement reagiert nicht

Bedienelement defeki.

« Gerdt vom Stromnetz trennen.
« Kundenservice kontaktieren.

Umgebungstemperatur ist unter 0 °C.
STB hat ausgel@st.

STB (liberpriifen (siehe Kapitel ,Ausldsen
des Sicherheits-Temperatur-Begrenzers
(STB)", Seite 26)

Kontrollleuchte ,Fillstand”
leuchtet; Signal ertont.

(bei Geraten mit FSC)

Zu wenig Frittierfett eingeflllt.

« Gerét ausschalten und Frittierfett
nachfillen. Dabei Flllmarken beach-
ten.

Nach 2 Minuten Gerat wieder einschal-
ten.

« \Wenn die Kontrollleuchte ,Fullstand®
weiterhin leuchtet, Geréat weiter abkuih-
len lassen.

Kontrollleuchte ,Ubertempera-
tur® leuchtet wahrend des Be-
triebs; Signal ertdnt.

Maximale Betriebstemperatur Gberschrit-
ten. STB hat ausgel&st.

Gerat ausschalten und abkihlen las-
sen.

Nach 2 Minuten Gerét wieder einschal-
ten.

» Wenn die Kontrollleuchte ,Ubertempe-
ratur® weiterhin leuchtet, Geréat weiter
abkihlen lassen.

Gerat heizt nicht auf

Gerat ausgeschaltet

« Gerat einschalten.

Heizung nicht aktiviert

« Taste ,Reset” driicken.

Temperaturregler auf ,A*

« Temperatur einstellen.

Stromzufuhr unterbrochen

« Gerat mit Stromnetz verbinden.

» STB lUberprifen (siehe Kapitel ,Auslo-
sen des Sicherheits-Temperatur-Be-
grenzers (STB)", Seite 26)

Gerat defekt » Gerét vom Stromnetz trennen.
« Kundenservice kontaktieren.
Ungenigende Heizleistung  |Gerét defekt « Gerat vom Stromnetz trennen.

« Kundenservice kontaktieren.

Gerét stellt ab

Betriebstemperatur (berschritten, STB
hat ausgeldst

» STB Uberpriifen (siehe Kapitel ,,Ausl6-
sen des Sicherheits-Temperatur-Be-
grenzers (STB)", Seite 26)

Kontrollleuchte funktioniert
nicht oder hat Risse

Kontrollleuchte defekt

+ Gerat vom Stromnetz trennen.
« Kundenservice kontaktieren.
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Service

7 Service

7.1

Bitte geben Sie bei jeder Meldung an die Servicestelle die
Seriennummer (1) und den Geratetyp (2) lhres Gerats an. Diese Daten
finden Sie auf dem Typenschild (3).

1 2 3
|
MKN GmbH & Co D-38300 Wolf:lmbi]tfel
SN XOOKXXX Typ: XOOOODOOKX !
XXX kW IP XX

1

OO

Bild 7: Typenschild

Tragen Sie die Daten in die vorgesehene Tabelle ein.

Geratetyp Seriennummer

Entsorgung

Elektrische und elektronische Altgerate enthalten neben wertvollen
Materialien auch schédliche Stoffe, die fiir ihre Funktion und Sicherheit
notwendig waren.

Das Gerét nicht im Restmiill entsorgen. Im Restmiill oder bei falscher
Behandlung schéadigen diese Stoffe lhre Gesundheit und die Umwelt.
Entsorgen Sie es entsprechend den &rtlichen Bestimmungen fiir
Altgerate. Wenn Sie Fragen haben, setzen Sie sich mit den zusténdigen
Behdrden in Verbindung (z. B. Abfallwirtschaft).
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8 Konformitatserklarung

C € EG-Konformitdtserkldarung

Die
MKN Maschinenfabrik Kurt Neubauer GmbH & Co.
Halberstadter Strafte, D-38300 Wolfenblttel

bestétigt hiermit, dass das Produkt .

‘Gerétetyp: ‘Elektro-Friteuse, thermostatische Regelung

Gerate-Nummer:

0720325, 07203268 ,1220301, 12203018, 1220301J 1220303, 12203038, 1220303E, 1220303/,
1220303K, 1220305, 12203058, 12203054, 1220305K, 1220321, 12203218,1220325,
1220325B,1220330, 12203308, 1320301D, 13203030, 1320321, 13203218, 1320325,
13203258,1320330, 1320330B,1420321, 1420321B,1420325, 14203268 ,1420330, 14203308,
1420332P, 1420332R, 14203327, 1420332V, 1420333P, 1420333 R, 1420333T, 1420333V,
1420334P, 1420334R, 14203347, 1420334V, 1420334W, 1420334, 1420344R, 1420345M,
1420345, 1420347M, 1420347U, 1420345M, 1420348Q, 1420348U, 1420348X, 1520321,
15203218, 1520325, 15203258, 1520330, 15203308, 1520332P, 1520332R, 1520332T, 1520332V,
1520333P, 1620333R, 15203337, 1520333V, 15203347, 1520334R, 1520334T, 1620334V,
1520334W, 1520334Y, 2020301, 20203018 ,2020302, 20203028, 2020321, 20203218, 2020325,
20203258, 2020330, 20203308, 2020332P, 2020332R, 2020332T, 2020332V, 2020333P, 2020333R,
20203337, 2020333V, 2020334P, 2020334R, 20203347, 2020334V, 2020334W, 2020334Y,
2020343R, 2020343V, 2020344R, 2020345U, 2020346R, 2020346V, 2020347U, 2020348Q,
2020348U, 2020348X, 2020349V, 2120301, 2120302, 2120302B,2120303, 21203038, 2120321,
21203218, 2120325, 21203258, 2120330, 21203308,2220324, 22203248, 2220332P, 2220332T,
2220332V, 2220333P, 2220333R, 22203337, 2220333V, 2220334P, 2220334R, 2220334T,
2220334V, 22203450, 2220347U, 2220348Q, 22203480, 2420332P, 2420332T, 2420332V,
2420333P, 2420333R, 24203337, 2420333V, 2420334F, 2420334R, 2420334T, 2420334V,
2420334W, 2420334Y, 24203450, 2420347, 2420348Q, 2420348U, 2420348X, 3020325,
30203258, 3020330, 30203308 o . )

die grundlegenden Anfarderungen erfGlit, die zur Angleichung der Rechtsvorschriften der
Mitgliedstaaten

« in der Richtlinie 2006/95/EG vom 12. Dezember 2006 iber elektrische Betriebsmittel zur
Verwendung innerhalb bestimmter Spannungsgrenzen,

« in der Richtlinie 2004/108/EG vom 15. Dezember 2004 Uber die elektromagnetische
Vertraglichkeit

«  Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27, Oktober 2004 Uber Materialien und
Gegenstédnde, die dazu pestimmt sind, mit Lebensmittel in Berlihrung zu kommen

festgelegt sind.

Priffungsgrundlagen: ) o

EN 60335-1:2002 + A11:2004 + A1:2004 + A12:2006 + Corrigendum:2006 + A2:2006,
EN 60335-2-37:2002 + Corrigendum:2007 + A1:2008

EN 55014-1:2008, EN 55014-2:1997 + Corrigendum: 1997 + A1:2001 + A2:2008
Anbringung der C€ - Kennzeichnung: 10

Bel picht mit uns abgestimmten Anderungen verliert diese EG-Konformitétserklarung ihre
Gilligkeit.

Wolfenbittel, 04022010 wpa. JH /ety

e § &l
ppa. Peter Helm
Technischer Leiter Entwicklung und
Konstruktion

Diese EG-Konformitdlserklarung bescheinigt die Ubkerelnstimmung mil den genannien Richiinien, beinhallel jedoch keine
Zuslcherung von Eigenschafien.

de-DE
M
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C E EG-Konformitatserkldrung
{Machinenrichtlinie 2006/42/EG, Anhang Il A)
Herstaller: MKN Maschinenfabrik Kurt Neubauer GmbH & Co.

Halberstadter Stralts, D-38300 Waolfenbiittel

Bevollméchtigte Person fiir die Zusammenstellung der technischen Uhferiagen:
Peter Helm, Technischer Leiter Entwickiung und Konstruktion
Halberstédter Strafte, D-38300 Wolfenbiittel

Hiermit erkldren wir, dass das Produkt
Gerateart: Elektrofritteuse flir das Fritieren von Nahrungsmitteln zur Verwendung im

gewerblichen Bereich
Geratetyp: E-Fritteuse mit Hubvorrichtung !
Gerite-Nummer: 1220303C, 1220304A, 1220305A, 1220305H, 1320304F, 1320304H,
: 1320306F, 1320306H, 13203254, 1320325C, 1320330A, 1320330C.
14203254, 1420325C, 14203304, 1420330C, 2020301C, 20203254, i
2020325C, 20203304, 2020330C, 21203254, 2120325C, 21203304,
2120330C

allen einschlagigen Bestimmungen der nachfolgenden Richtlinien entspricht:

+ Richtlinie 2006/42/EG vam 17. Mai 2006 (iber Maschinen und zur Anderung der
Richtlinie 95/16/EG (Neufassung)

e in der Richtlinie 2004/108/EG vom 15. Dezember 2004 {iber die elektromagnetische
Vertraglichkeit

o VERORDNUNG (EG) Nr. 1935/2004 vom 27. Oktober 2004 tiber (iber Materialien und
Gegensténde, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen.

Zur Konformitétsbewertung wurden nachfolgende harmonisierte Normen angewandt:

'+ ENS55014-1:2008, o EN 55014-2:1997+Corrigendum 1997 + A1:2001 + A2:2008
Anbringung der C€ -Kennzeichnung: 10

Bei nicht mit uns abgestimmten Anderungen verliert diese EG- Konformitatserklarung ihre
Giiltigkeif.

%
Wolfenbittel, 08.02.2010 : ?’k %/

ppa. Peter Helm
Technischer Leiter Entwicklung und Konstruktion

Diese EG-Konformitdtserkldrung bescheinigt die Ubereinstimmung mit den genannten Richllinien, beinhaltel Jedoch keine
Zusicherung von Eigenschaften.
1
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MKN Maschinenfabrik

Kurt Neubauer GmbH & Co.

Halberstadter StraBe 2
D-38300 Wolfenbiittel
Telefon 0 53 31 /89-0

Telefax 053 31 / 89-280
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