Olwagen / Chariot a huile / Oil cart
VarioCooking Center® 211/311
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Piktogrammerklarung

. 4
A Warnung! A Vorsicht! @

Mdglicherweise gefahrliche Situa-  Moglicherweise gefahrliche Situa-  Verbrennungsgefahr!
tion, die moglicherweise schwere  tion, die leichte Verletzungen zur

Verletzungen oder Tod zur Folge Folge haben kann.

haben kann.

Hinweis:
Gebrauchtes Fett/OL ist gemaR der EU-Richtlinie 200/535/CE ordnungsgemaR zu entsorgen.

Entsorgung Altgerite:

Das Gerét darf nach Ende seiner Lebenszeit nicht in den MUll und auch nicht in die Altgerétecontainer bei den
kommunalen Sammelstellen abgegeben werden.

Gerne sind wir bei der Entsorgung des Gerates behilflich.

Original -4-



Sehr geehrter Kunde,

wir gratulieren lhnen zum Erwerb Ihres Olwagens.

Um mit diesem Gerat optimale Ergebnisse zu erzielen und Ihren QOlwagen besser kennen zu lernen, bitten wir
Sie, die vorliegende Bedienungsanleitung sorgfaltig durchzulesen.

Bewahren Sie dieses Handbuch so auf, dass es fiir alle Anwender des Gerétes jederzeit zuganglich ist!

Dieses Gerét darf nicht von Kindern und Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder gei-
stigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und /oder mangels Wissens benutzt werden, es sei denn, dieser
Personenkreis wird durch eine fiir die Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt.

Mit dem Olwagen wird das Frittierd| automatisch in den Tiegel des VarioCooking Center® gepumpt und nach
dem Frittieren sauber gefiltert und hygienisch aufbewahrt.

Bei nicht fachgerechtem Gebrauch, Anderungen am Criginalzustand oder technischen Eingriffen durch nicht
qualifiziertes Personal kann der Hersteller keine Gewahrleistung fiir dieses Gerat (ibernehmen.

Funktionsteile

(0 Auslaufrohr

@ Olauffangbehalter

(3 Deckel

@ Schalter fiir Heizung

() Schalter fur Pumpe

@ Rolle mit Blockiermoglichkeit

@ AnschluRkabel mit Stecker 230 V
Abnehmbare Riickwand

@ Griffe




Bedienungsanleitung

1. Aligemein
Mit diesem Olwagen haben Sie die Maglichkeit das Frittiers| automatisch in den Gartiegel zu pumpen und nach
dem Frittiervorgang sauber zu filtern.

Vorsicht!

Auch heiftes O1 (180 °C) kann sofort wieder gepumpt werden.

Wird Pflanzenfett verwendet, kann dieses vor dem Pumpvorgang aufgeschmolzen werden. Dies erleichtert
lhnen die Arbeit mit dem VarioCooking Center® und sorgt fiir eine komfortable Nutzung der Frittierfunktion.

2. Technische Daten

Auflenmale (HxBxT) 1046 x 587 x 603 mm
Maximale Fiillmenge 49L
Minimale Fiillmenge 15L
Férderleistung 5L/min
Spannung 1 N~ 220-240V 50/60Hz
Gesamtleistung 2,8 kW
Maximale Betriebstemperatur 180°C

3. Benutzung des Olwagens
3.1 Aufheizen von Fett und kaltem Ol
1. Wenn sich festes Fett im él—AuffangbehéIter befindet, schmelzen Sie dieses mithilfe der Heizung auf.
Dazu stellen Sie den Schalter Heizung auf Position I. Erst nach vollstandigem Aufschmelzen des Fettes,
darf die Pumpe betrieben werden.

A Vorsicht!

Betreiben Sie die Pumpe nicht bevor Sie das Auslaufrohr (iber dem gedffneten und ungekippten
Tiegel des VarioCooking Center® positioniert haben.
3.2 Befiillen des Tiegels.
1. Stellen Sie den C')Iwe]gen vor das VarioCooking Center® und schwenken Sie das Auslaufrohr (iber den
Tiegel so, dass das Ol sicher in den Tiegel laufen kann.
2. Blockieren Sie die Rollen des Olwagens mit Hilfe der Bremse.
3. Achten Sie darauf, dass die Schalter auf Position ,0" stehen, bevor Sie den Stecker anschlieRen.
4, Verbinden Sie den Stecker mit der Steckdose des VarioCooking Center®.
5. Stellen Sie den Schalter Pumpe auf Position ,1* um die Pumpe zu aktivieren.
6. Den Schalter Pumpe auf Position ,0" zuriick stellen sobald das gewinschte Ol-Niveau im Tiegel erreicht
ist (Ol Niveau zwischen ,min" und ,max" Markierung des Tiegels).




A Warnung!

> Beim Anschluss des Gerétes, darf das Anschlusskabel nicht Gber Heizflachen gefiihrt werden.

> Betrelben Sie die Pumpe nicht im Leerlauf (leerer Olwagen) oder nicht verfliissigtem Fett/Ol, um
eine Beschadigung /Uberhitzung zu vermeiden.

> Die maximale Fiillmenge von 49 Litern darf nicht iberschritten werden (siehe Markierung im
Inneren des Olwagens).

> Der Olwagen darf nicht mehr als 15° geneigt werden.

>= Wahrend des Heizvorganges kann nicht gepumpt werden.

> Wahrend des Heizvorgangs muss die minimale Fiillmenge von 15 Litern O1im Olwagen vorhan-
den sein.

> Bei altem Ol erniedrigt sich der Zindpunkt und die Neigung zum Uberschaumen wird erhdht.

3.3 Leeren des Tiegels und Filtern des heilen Qls.
1. Fahren Sie mit dem Olwagen an die Frontseite des VarioCooking Centers®.
2. Blockieren Sie die Rollen mit Hilfe der Bremse.
3. Offnen Sie den Deckel des Olwagens.
4. Stellen Sie sicher, dass der Filter eingelegt ist.
5. Kippen Sie vorsichtig den Tiegel und giefen Sie das Ol iiber den Filter genau in die Offung. Achten Sie

dabei darauf, dass der Filter nicht iiberfauft, damit eine saubere Filterung erreicht wird.

6. Sobald der Tiegel komplett geleert ist, schlieffen Sie den Deckel des Olwagens, 1osen Sie die Bremse

und fahren Sie ihn an seinen Aufbewahrungsort. Reinigen Sie den Filter.

I\
/ﬂ Vorsicht!

> Die Oltemperatur im Tiegel darf 180°C nicht iiberschreiten.
> Durch das heifte Ol erhéht sich die Temperatur des Olbehalters.
> Pumpen sie nur, wenn sich das Auslaufrohr iiber dem Garraum befindet!

> Das maximale Fassungsvermdgen (49 1) des Olwagens darf nicht tiberschritten werden( siehe
Markierung im Inneren des Olwagens).




Explication des pictogrammes

f& Danger! A Attention ! A

Situation dangereuse susceptible  Indigue une situation potentiel- Risques de brilure !
de provoquer des blessures extré-  lement dangereuse susceptible
mement graves ou méme lamort.  d'entrainer des blessures légéres.

Indication :
L'huile usagée doit étre recyclée conformément a la directive européenne 200/535/CEE

Recyclage des anciens appareils :
Aprés sa durée de vie, I'appareil ne doit pas étre jeté dans les containers communaux.
Nous pouvons vous aider dans cette demarche.
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Cher client,

Nous vous félicitons pour l'acquisition de votre Chariot réserve d'huile. Afin d‘utiliser ce matériel dans les
meilleures conditions, nous vous conseillons de lire attentivement ce manuel qui vous permettra de faire
connaissance avec votre Chariot réserve d'huile. Le chariot réserve d'huile est destiné au remplissage en huile
de la cuve de cuisson des VarioCooking Center®, au filtrage & chaud aprés cuisson, et au stockage hygiénique
de I'huile.

Tout autre usage ou utilisation particuliére, ou toute modification technique ou intervention effectuée par du
personnel non qualifié, dégagerait la responsabilité du constructeur.

Description

(D Tube de remplissage

@ Reéservoir d'huile

@ Couvercle

@ Interrupteur chauffe

@) Interrupteur de pompe

@ Roulette avec frein

@ Cable d'alimentation avec fiche 230 VAC
Habillage arriére démontable

(G Poignées




Manuel d’utilisation

1. Généralités

Avec ce chariot réserve d'huile, vous avez la possibilité de transférer automatiquement I'huile de friture dans la
cuve de cuisson de votre VarioCooking Center® et de la filtrer proprement immédiatement aprés les phases de
cuisson.

\
\\
Z@_‘A Attention !

L'huile chaude (180°C) peut étre immédiatement re-pompée. Si de la graisse végétale est utilisée, celle-ci peut
&tre fluidifiée avant le pompage. Cela vous facilite le travail avec votre VarioCooking Center® et garantit une
utilisation confortable de la fonction de friture.

2. Caractéristiques technigues

Dimensions extérieures (Hxx P) 1046 x 587 x 603 mm

Volume utile 49L
Volume minimum 15L
Déhit 5L/min
Tension d'alimentation 1 N~ 220-240V 50/60Hz
Puissance 2.8 kW
Température max d'utilisation 180°C

3. Utilisation du chariot réserve d‘huile
3.1 Fluidifier de la graisse solide.

1. Si de la graisse solide se trouve dans le chariot réserve d'huile, la fluidifier & 'aide de la chauffe
intégrée. Pour cela, brancher la fiche du chariot dans la prise de courant située sur le VarioCooking
Center® ou sur toute autre prise de courant se trouvant dans la cuisine. Placer l'interrupteur chauffage
sur la position .

A Attention !

Ne pas faire fonctionner la pompe avant d'avoir positionné le col de cygne au dessus de la cuve de
cuisson ouverte.
3.2 Remplissage de la cuve de cuisson
1. Positionner le chariot réserve d'huile face au VarioCooking Center® et positionner le col de cygne au
dessus de la cuve de cuisson.
2. Bloguer les roulettes freins.
3. Veiller & ce que les interrupteurs soit en position «0» avant de brancher la fiche du chariot dans la prise
de courant située sur le VarioCooking Center®.
4. Brancher la fiche du chariot a huile dans la prise de courant située sur le VarioCooking Center®,
5. Démarrer le fransfert de I'huile & I'aide du sélecteur 5.
6. Arréter le transfert & |'aide du selecteur 5 lorsque le niveau d'huile désiré est atteint (entre les mar-ques
,min“ et ,max" de la cuve de cuisson).

A0



A\
Attention !

> Le cable d'alimentation du chariot & huile ne doit pas cheminer au dessus des zones de cuisson.
Risque de détérioration du céble.

> Le pompage ne doit pas &tre activé lorsque le niveau d'huile est insuffisant ou lorsque la graisse /
I'huile se trouvant dans le chariot est figée. Ceci provoquerait la destruction de la pompe.

> Le marquage Max. ne doit jamais étre dépassé (49L).

> Ne pas faire circuler le chariot & huile dans des locaux dont la pente est supérieure @ 15°.

> Pendant I'opération de préchauffage, il n'est pas possible de pomper.

> Avant de démarrer le transfert il faut s'assurer que le niveau minimal de 15 litres d'huile se trouve
dans le chariot.

= Lorsque I'huile vieiliit, le point d'inflammabilité diminu et le risque de débordement par moussage
augmente.

3.3 Vidange de la cuve de cuisson et filtrage & chaud de I'huile.

1, Positionner le chariot & huile devant votre VarioCooking Center® de fagon & permettre le transfert de
I'huile chaude de la cuve de cuisson vers le chariot réserve d'huile.

2. Bloguer les freins des roulettes.

3. Lever le couvercle du chariot réserve d'huile.

4, Positionner le filtre sur la réserve.

5. Basculer progressivement la cuve de cuisson de maniére & éviter tout débordement et garantir une
benne filtration.

6. Lorsque le transfert d'huile est terminé refermer le couvercle et procéder au nettoyage du filtre.

R

4
EA\_) Attention !

> |a température de I'huile dans la cuve doit rester inférieur ou égale a 180°C.

> [‘huile chaude fait monter la température des parois extérieures du chariot réserve d'huile.

> Activer le fransfert de I'huile uniquement larsque le col de cygne se trouve au dessus de la cuve
de cuisson.

> Le volume d'huile maximum de 49 litres ne doit pas étre dépassé (veir le marquage se trouvant
dans le réservair).

M-



Explanation of the pictograms

A Warning! A Caution! A

A possibly hazardous situation A possibly hazardous situation Danger of burns!
that may result in severe injury or ~ that may result in minor injury.

even death.

Note:

The used fat / oil should be disposed of correctly in accordance with EU Directive 200/535/CE.

Disposal of old units:
At the end of its service life, the unit must not be disposed of as domestic waste. Nor must it be disposed of in
the containers for old electrical devices at municipal waste collection centres.

We will be glad to assist you with the disposal of the unit.
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Schaltplan, Schéma électrique, Circuit diagram

F3

|r7 s :L L — o O
| !PE b = ‘| 215°%C
| + |
N i [a v VLAY
K1\
51 | "
T
E ]
Bl (R O 4
Telif'( . ® & =
1400W. ufx E mmw.'nzf E K1 Eii 12:%» g:il
13 —~14.02 5 JI“‘B.OS
23 —+24,05
Artikelbezeichnung Désignation Designation
F1,F2  4001.0226 Feinsicherung 16A Fusible 16A Fuse 16A
F3 40.02.337 STB 215°C Kiixon de sécurité 215°C Safety T°C limiter 215°C
K1 40.02.917 Pumpenschiitz Contacteur de pompe Pump contactor
K2 82.00.254 Zeitrelais Relais temporisé Time relay
B1,B2 82.00.261 Klickser fiir Heizung Klixon de régulation T°C T°C regulation switch
F4 * Sicherheitklickser fiir Pumpe  Klixcn de sécurité pompe Pump safely switch
M1 82.00.235 Pumpen Motor Moteur pompe Pump mofor
$1 82.00.285 Schalter Heizung Interrupteur chauffe Heating switch
52 82.00.256 Schalter Pumpe Interrupteur pompage Pump switch
H1 82.00.260 Konfrollleuchte Heizung Voyant de controle chauffe Heating confrol lamp
R1,R2  82.00.265 Heizelement Elément de chauffe Heating element
PC 82.00.263 Steckdose Prise de courant Connexion Plug
X1 82.00.237 Stecker Pumpe 5 Palig Connecteur de pompe 5 poles  Pump connector 5 Plugs

In der Pumpe integriert

Intégré dans la pompe

Into the Pump integrated
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A Varning!

> Nar apparaten ansluts, far anslutningskabeln inte ligga dver varmeytorna.

> | 4t inte pumpen ga pa tomgang (tom oljevagn) och anvand inte pumpen med fett/olja, som inte
har dvergétt till flytande form, for att undvika materialskador/Gverhettning.

> Den maximala fyllnadsmangden pa 49 liter far inte Gverskridas (se markering inne i oljevagnen).

= Oljevagnen far inte lutas mer &n 15°.

> Under uppvarmningen kan ingen pumpning ske.

> Under uppvarmningen méaste den minimala fyllnadsmangden pa 15 liter olja finnas i olievagnen.

> Vid gammal olja sjunker tandpunkien och tendensen att skumma dver ékar.

3.3 Tomning av pannan och filtrering av den heta oljan
1. Kor oljevagnen till framsidan av VaricCooking Centers®.
2. Blockera hjulen med hjélp av bromsen.
3. Oppna locket pa olievagnen.
4. Kentrollera att filtret ligger i.
5. Tippa forsiktigt pannan och hall oljan dver filtret exakt genom &ppningen. Se till att oljan inte rinner dver
filtret, s& att en ren filtrering uppnas.

6. Sa snart pannan har témts komplett, stnger du locket pa oljevagnen, lossar bromsen och kér vagnen
till dess forvaringsplats. Rengdr filtret.

\ Varning!

> Olietemperaturen | pannan far inte dverskrida 180°C.

> Den heta oljan gor att oljebehallarens temperatur stiger.

> Pumpa bara nar utloppsréret befinner sig Gver kokpannan!

> Oljevagnens maximala volym (49 I} far inte dverskridas (se markering inne i oljevagnen).

-55-



EG-Konformitatserklarung

Topinox SARL

4 rue de la Charente
F-68271 Wittenheim
France

Product: Commercial Oil cart
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®upma FRIMA noTebpXaABa, Ye Teau NPoAyKTH CHOTBETCTBAT Ha CneasalTe avpexTvey Ha EC:

Firma FRIMA prohla3uje, Ze vyrobky jsou v souladu s nésledujicimi smémicemi EU:
Konformitatserklarung. FRIMA erklart, dass diese Produkte mit den folgenden EU-Richtlinien Gbereinstimmen:
FRIMA erklaerer at disse produkter er i overensstemmelse med falgende EU-direktiver:

FRIMA declara que estos productos son conformes con las siguientes Directivas Europeas:

FRIMA kinnitab, et antud tooted vastavad jargmistele EU normidele:

FRIMA déclare que ces produits sont en conformité avec les directives de I'Union Européenne suivantes:
FRIMA vakuuttaa, efta nama tuotteet tayttavat seuraavien EU direktiivien vaatimukset:

FRIMA declares that these products are in conformity with the following EU directives:

FRIMA 8nAcovel 6T Ta TTpoiOVTa QUTG GUUHOPEUVOVTAI TIPOg TiG 0Bnyies TG E.E.

Mi, a FRIMA kijelentjiik, hogy ezen termékek megfelelnek az Europal Unio kévelkezd iranyelveinek:
FRIMA izjavijuje da su ovi proizvodi sukladni slijedeéim smjernicama EU:

FRIMA dichiara che questi prodotti sono conformi alle seguenti Direttive della Comunita Europea:

FRIMA patvirtina, kad $ie produktai atitinka Zemiau iSvardintas ES normas:

Firma FRIMA pazino, ka izstradajumi atbilst sekojosam ES normam:

FRIMA verklaart, dat deze producten in overeenstemming zijn met de volgende richtlijnen:

AFRIMA declara que estes produtos estdo em conformidade com as seguintes directivas EU:

Firma FRIMA oéwiadcza, Se dane wyroby sg zgodne z ninigjszymi wytycznymi UE:

Societatea FRIMA declar c3 aceste produse sunt in conformitate cu urmétoarele directive ale Uniunii Europene:
Dupma FRIMA 3asiBnsieT, YTo fJaHHbIe U3LENUs OTBEYaI0T Crienyiolum Hopmam EC:

FRIMA férsakrar att dessa produkter &r i bverensstdmmelse med foljande EU-direktiv:

FRIMA izjavljuje da su ovi proizvodi u saglasnosti sa sledegim smernicama EU:

FRIMA izlavlja, da so ti izdelki v skladu z naslednjimi smernicami EU:

Firma FRIMA prehlasuje, 7e vyrobky st v stlade s nasledovnymi smernicami EU:

FRIMA bu Griinlerin Avrupa Birligi' nin assagidaki Direktiflerine uygunlugunu onaylar:

Machinery Directive MD 2006/42/EC

Including Low Voltage Directive LVD 2006/95/EC

(DIN EN 60335-1: 2002+A11+A1+A12+Corr.+A2.2006; EN 60335-2-37:2002; EN 60335-2-49:2003;
EN 50366:2003+A1:2006

(bt

Wittenheim, 01.12.2009 Marktjs Lingenheil

ManagerR & D
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