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TO THE PURCHASER, OWNER AND STORE MANAGER
Please review these warnings prior to posting them in a prominent location for reference.

TO THE PURCHASER
Post in a prominent location the instructions to be followed in the
event that an operator smells gas. Obtain this information from your
local gas supplier.

FOR YOUR PROTECTION
DO NOT store or use gasoline or other flammable vapors and liquids
in the vicinity of this or any other appliance.
Do not spray aerosols in the vicinity of this appliance when itis in
operation.

WARNING
Improper installation, operation, alteration, adjustments, service or
maintenance can cause property damage, injury or death. Read the
installation, operating and maintenance instructions thoroughly before
installing, operation, servicing this appliance.

WARNING
Installation, maintenance and repairs should be performed by a Pitco
Authorized Service and Parts (ASAP) company technician or other
qualified personnel. Installation, maintenance or repairs by an
unauthorized and unqualified personnel will void the warranty.

WARNING
Installation and all connections must be made according to local
codes in force. In the absence of local codes in North America, the
installation must conform with the National Fuel Gas Code, ANSI
Z223.1/NFPA 54 or the Natural Gas and Propane Installation Code
CSA B149.1 as applicable. In Australia, the appliance must installed
in compliance with AS/NZS 5601.

WARNING
During the warranty period if a customer elects to use a non-original
part or modifies an original part purchased from Pitco and/or its
Authorized Service and Parts (ASAP) companies, this warranty will be
void. In addition, Pitco and its affiliates will not be liable for any
claims, damages or expenses incurred by the customer which arises
directly or indirectly, in whole or in part, due to the installation of any
modified part and/or received from an unauthorized service center.

WARNING
This appliance, when installed, must be electrically grounded in
accordance with local codes, or in the absence of local codes, with the
National Electrical Code, ANSI/NFPA 70, or the Canadian Electrical
Code, CSA C22.2, as applicable

WARNING
Adequate means must be provided to LIMIT the movement or this
appliance without depending on the gas or electrical cord connection.
Single appliances equipped with legs must be stabilized by installing
anchor straps. All appliances equipped with casters must be
stabilized by installing restraining chains.

WARNING
DO NOT alter or remove structural material on the appliance to
accommodate placement under a ventilation hood.

WARNING
If the appliance is equipped with a power cord and it is damaged, it
must be replaced by a Pitco Authorized Service and Parts (ASAP)
company technician, or a similarly qualified person in order to avoid a
hazard.

WARNING
The power supply must be disconnected before servicing, maintaining
or cleaning this appliance.

WARNING
The appliance is NOT jet stream approved. DO NOT clean the
appliance with a water jet.

WARNING
DO NOT attempt to move this appliance or transfer hot liquids from
one container to another when the unit is at operating temperature or
filled with hot liquids. Serious personal injury could result if skin
comes in contact with the hot surfaces or liquids.

WARNING
DO NOT use an open flame to check for gas leaks!

WARNING
DO NOT sit or stand on this appliance. The appliance’s front panel,
tank, splash back, tank cover, work shelf, drain board is not a step.
Serious injury could result from slipping, falling or contact with hot
liquids.

WARNING
NEVER use the appliance as a step for cleaning or accessing the
ventilation hood. Serious injury could result from slips, trips or from
contacting hot liquids.

WARNING
The oil/shortening level should NOT fall below the minimum indicated
level line at any time. The use of old shortening can be dangerous as
it will have areduced flash point and be more prone to surge boiling.

WARNING
The contents of the crumb catch and/or filter pan of any filter system
must be emptied into a fireproof container at the end of the frying
operation each day. Some food particles can spontaneously combust
into flames if left soaking in certain oil/shortening materials.

WARNING
Completely shut the appliance down when shortening/oil is being
drained from the appliance. This will prevent the appliance from
heating up during the draining and filling process. Serious injury can
occur.

WARNING
This appliance is intended for indoor use only.

WARNING
DO NOT operate appliance unless all panels and access covers are
attached correctly.

WARNING
It is recommended that this appliance be inspected by a qualified
service technician for proper performance and operation on a yearly
basis.

WARNING
There is an open flame inside this appliance. The unit may get hot
enough to set nearby materials on fire. Keep the area around the
appliance free from combustibles.

WARNING
DO NOT supply the appliance with a gas that is not indicated on the
data plate. If you need to convert the appliance to another type of fuel,
contact your dealer.

WARNING
If gas flow to appliance is interrupted, or pilots extinguish, wait 5
minutes before attempting to relight the pilot to allow any residual gas
in appliance to dissipate.

WARNING
Ensure that the appliance can get enough air to keep the flame
burning correctly. If the flame is starved for air, it can give off a
dangerous carbon monoxide gas. Carbon monoxide is a clear
odorless gas that can cause suffocation.

WARNING
Never add oil to the appliance when it is at operating temperature.
Splashing hot oil can cause severe injuries.

WARNING
Never add water to hot oil. Violent boiling can occur causing severe
injury.

WARNING
This appliance is intended for professional use only and should be
operated by fully trained and qualified personnel.

WARNING
To avoid splashing of hot liquid when installed, this fryer must be
restrained either by the manner of installation, or with adequate ties to
prevent tipping.

WARNING
An appliance equipped with casters and a flexible gas line must be
connected to the gas supply with a quick disconnect device. In North
America, gas appliances equipped with casters must be installed with
connectors that comply with the Standard for Connectors for Movable
Gas Appliances, ANSI Z21.69.CSA 6.16 Latest Edition. This connection
should include a quick disconnect device that complies with the Standard
for Quick Disconnect Devices for Use With Gas Fuel ANSI Z221.41.CSA
6.9 Latest Edition. In Australia, an appliance equipped with casters and a
flexible gas line must be connected to the gas supply with a quick
disconnect device that complies with AS 4627. The hose must comply
with AS/NZS 1869 and be class B or D and have a restraining cable. The
restraining cable must not exceed 80% of the length of the flexible gas
line.
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Number & z £ £ @ @ @ T 3 2
SG14 NAT G20 I 33 2.7 20 10 #41 N22 Yes 31
LP G3l 2H3P 3 304 50/37 254 #53 LP16 Yes 12
SG14R NAT G20 I 36 324 20 10 #38 N22 Yes 34
LP G3l 2H3P 36 331 50/37 254 00625 LP16 Yes 14
SGUT  NAT G | 1562 13502 20 10 #3 N2 Yes 14
P G3l 2H3P 15(x2) 138(X2) 5037 254 145mm  LPI6  Yes  .6(X2)
SG18 NAT G20 I 40 36.0 20 9 #41 N22 Yes 38
LP G3l 2H3P 40 36.8 50/37 254 #53 LP16 Yes 15
SG14C NAT G20 I 265 239 20 10 #43 N22 Yes 25
LP G3l 2H3P 265 244 50/37 254 #54 LP16 Yes 10

CONVERSIONINSTRUCTIONSFORPITCOSGSERIESFRYERS

1) Following the Fryer Start-up and Shut Down instructions following in this manual, shut the appliance off and
allow the appliance to cool to room temperature. Insure that gas supply shut-off valve (located on the gas supply

pipe before the fryer operating gas valve) is in the “OFF” position. Remove main burners.

2) Remove all burner orifices and replace them with the appropriate orifices for the new gas type (refer to Table 1
for proper orifice size, that will match gas type conversion). Make sure that an approved gas sealant is applied to
the orifice threads before installing the orifices to the main burner manifold (remove burners if necessary to

replace orifices).

NOTE: Ifunitisbeingconverted from L PtoNatural gasor Natural toL Pgas, thepilot orificeandregulator (on
gasvalve) must also bereplaced with appropriateorificeand gastyper egulator.

3) If burners were removed, reinstall them and turn gas supply shut-off valve to the "ON" position. Refer to lighting
instructions and relight the appliance. With burners on, check for any gas leakage around the orifices.

4) With main burners operating, check burner manifold pressure and insure that proper gas pressure is supplied to
the burner system (refer to Table 2 for pressure settings). Adjust if necessary.

5) Finally, apply the gas type conversion label, provided with the conversion kit, just below the fryer data plate on
the fryer door inside panel.

Table 1 Orifice Tips Table 2 Burner Pressure (mbar)
Model Gas Type Model Gas Type
G20 G25 G31 G20 G25 G31

SGl4 | #41 |#37 | #53 SGl4 | 10 | 10 254
SGI4R | #39 |#36 0625 SGI4rR | 10 10 254
SGI4T [ #43  |#41 1.45mm SGu4T | 10 10 254
SGI8 | #41 [#38 | #53 SGI8 | 9 10 254
KCl4 | #43 |#41 #54




INSTALLATION:

Installation Clear ances
The fryer needs clearance around it for proper operation. Adequate clearances allow for servicing and proper burner
operation. The clearances shown below are for cooker installation in combustible and non-combustible construc

tion. m

Combustible Non-Combustible C£

Construction Construction A

Back 6" (15.24CM) 0" (0CM) (D
Sides 6" (15.24CM) 0" (0CM)

Floor - Combustible 9" (22.86CM) 9" (22.86CM) Z

ad

VENTILATIONANDFIRESAFETY SYSTEMS

Your new fryer must have proper ventilation to function safely and properly. Exhaust gas temperatures can reach as high 85H0(
(538°C). Therefore, it is very important to install a fire safety system. Your ventilation system should be designed to allow for
easy cleaning. Frequent cleaning of the ventilation system and the fryer will reduce the chances of fire.

Excessive ventilation causes drafts, which will interfere with the proper operation of the pilot and the burner. Leave at least
18 inches (45.72CM) of open space between the fryer's flue vent opening and the intake of the exhaust hood.
CAUTION

Ensurethat your ventilation system doesnot causeadown dr aft at thefryer'sflueopening. Down

draftswill not allow thefryer to exhaust properly and will cause over heating which may cause

permanent damage. Damage caused by down drafts will not be covered under equipment

warranty. NEVER allowanythingtoobstr uct theflow of combustiblesor ventilation exitingfrom

thefryer flue. DO NOT put anything on top of thefluear ea.

NOTICE
NEVER connect the blower directly totheflueopenings. Thedirect flow of air will cause poor
temperatur erecovery, poor ignition, inefficient operation of thefryer, and could extinguish the
pilot.

GASCONNECTION:
NEVER supply the fryer with a gas that is not indica ted on the data plate, located on the inside of the door. To
ensure peak performance and correct combustion Pitco Fryers must be supplied with an amount of Fuel Gas
sufficient to meet the rating requirements shown on the data plate, found on the inside of the door. All gas connec-
tions must be made by a Certified Gas Service Technician. The connection must fulfill local and national require-
ments.

FUEL LINE TESTING:
Since the internal gas valve of the Pitco Fryer is rated at 50 mbar maximum pressure, it is imperative that no
testinmg be done at a pressure greater than this. If it is necessary to test at a pressure greater than this, the fryer
should be isolated from the gas line so that damage to the gas valve does not occur.

INITIAL ASSEMBLY:
Remove the two (2) screws that mount the rear of the tank to the cabinet. Place the Flue Heat Deflector in place with
the bend facing forward. Replace the tank mounting screws, through the Flue Heat Deflector into the tank. In some
cases the fryers legs may need to be installed.

INITIAL ADJUSTMENTS:
Thermocouple: The pilot is set at the factory and requires NO further adjustment.
Gas Pressure (Only when Governors are installed.): The gas pressure should be checked to ensure that the manifold
pressure reads the same pressure that is indicated on the data plate, located on the inside cover of the door. If not it
must be adjusted.

Regulating Thermostats: These are preset at the factory and DO NOT need further adjustment. Do NOT attempt to
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make adjustments to this device.
Hi Limit Thermostats: These are preset at the factory and DO NOT need further adjustment. Do NOT attempt to
make adjustments to this device.

INITIAL CLEANING:
Before filling any Pitco Frialator with oil, it is advised that it be thoroughly cleaned to remove any foreign particles
from the cooking area. The machine should be filled with water to at least the minimum level. Add the sample
packet of Fryer Cleaner and set the temperature control between 90° and 100° C. Using the supplied brush and the
appropriate protective clothing, brush the inside of the fry tank until clean. When finished, turn the machine OFF
and drain, rinse the tank with fresh water and dry carefully. The machine should be filled with oil at this time and all

exposed surfaces coated with a small amount of cooking oil to prevent surface rust.

OPERATION:

CASTERS:
On units with casters, move the fryer to the desired location and lock the wheels using the locking devices
on the front of the casters.
NOTE: Casters must be locked during fryer operation.

COVERS:
In case of an oil fire in the fryer the cover can be used to place on top of the fryer to extinguish the flames. It should
be kept in a nearby location that is uncluttered and easy to reach.

FILLING THE FRY TANK WITH SOLID SHORTENING:
When using solid shortening, it must be cut into approximately 3 cm cubes and loosely packed around each of the
heat tubes. Check that the oil level is at the minimum level once the oil has melted.

LIGHTING THE PILOT:
Turn the gas valve knob to the PILOT position and press inward. Light the pilot flame. Continue to press the gas
valve knob for approximately 60 seconds. The pilot should remain lit when the gas valve knob is released, if NOT,
try to reset the Hi-Limit and relight the pilot.

USING SOLID SHORTENINGAND RUNNING THE FRYER UPTO OPERATING TEMPERATURE:

Turn the gas valve knob to the ON position and turn the Thermostat Dail to the desired level. If solid shortenning is
being used, manually pulse the heat ON and OFF by turning the thermostat knob from the ON to the OFF position. This
should be done so that the burners are ON for about 15 seconds, then OFF for 30 seconds. This procedure should be
performed for 10 minutes. At the end of this turn the thermostat knob to the set temperature and the burners will auto-
matically bring the oil up to the cooking temperature. You may now cook with your Pitco fryer.

RUNNING THE FRYER UPTO OPERATING TEMPERATURE:
Turn the gas valve knob to the ON position and turn the Thermostat Dial to the desired level. The burners will
automatically bring the oil up to the cooking temper ature. You may now cook with your Pitco fryer.

SHUTTING THE FRYERSDOWN FORA SHORT TIME:
If equipped with a Power Switch, turn it to the OFF position and turn the Gas Valve Knob to the PILOT position.
This is recommended ONLY for short periods of time.

SHUTTING THE FRYERSDOWN FOR AN EXTENDED TIME:
Turn the power Switch (if the machine is equipped with one) to the OFF position and turn the Gas Valve Knob to the
OFF position. This is recommended when the machine is to be left unattended for a long time, such as overnight.



CLEANING / MAINTENANCE:

DAILY CLEANING:
Using a soft cloth and a mild detergent, wipe all external surfaces until they are free of debris. It is permissible to
allow a thin film of cooking oil to remain on all exposed surfaces. Be sure to clean the front panel and behind the
door.

WARNING
Thefryer must be properly restrained to prevent movement or tipping. Thisrestraint must prevent thefryer
from movementsthat would splash hot liquidson per sonnel, which could cause severeburnsor injuries.
Alwayswear oil proof gloveswhen moving or handling equipment or hot liquids.

ENGLISH

WEEKLY CLEANING:
Turn the gas valve knob to the PILOT position. The fryer should be completely drained of shortening. Fill the fry
tank with water to above the minimum and below the maximum level lines. (For best results use Pitco Fryer Cleaner
Part Number P6071397.)Turn the fryer ON as described in the RUNNING THE FRYER UP TO THE OPERATING
TEMPERATURE:” section. When the water boils, use a pair of insulated rub ber gloves and the supplied cleaning
brush to scrub the inside of the fry tank, taking care not to damage the thin capillary tubes inside the tank. When
the fryer is clean, shut the fiyer down as described in the “SHUTTINGTHE FRYERS DOWN FOR A SHORT
PERIOD:”section. Drain the water into a container that is capable of withstanding 400 °F oil. Rinse the inside of
the tank with fresh water and dry with a soft cloth until all of the water is gone. This is a good time to perform the
DAILY CLEANING. The fryer is now ready to be rdilled and used.

TROUBLESHOOTING:

FRYING SYSTEM:
Should there be a problem with your machine, the following checks should be done prior to calling an Authorized
Service Company. Make sure the machine is operated correctly and that the Computer or Digital Display (when
installed) is programmed accordingly.

Check these items before calling your Authorized Service Company

ITEM TO CHECK HOW TO CHECK

Power to machine Check main power to machine (When applicable.)

Hi-Limit reset Press Hi-Limit reset button. Mounted on cabinet side
behind door

Power switch on Power switch should be in the ON position. (On RPB

machines ONLY the manual reset switch must be
pressed after there has been an interruption in power.)

Gas to machine Make sure gas supply line is connected
Gas valve knob position Should be in the appropriate position

Fuses Check for blown fuses. (Where applicable.)
Check pilot Make sure the pilot is lit

Locate the problem in the chart below then follow the instructions in the above chart.



PROBLEM

Machine will not run:

No lights on the front panel
Machine will not run:

Front panel lights are ON.

Pilot will not light

Pilot lights:
Machine will not heat

Machine will not maintain temp:
Is machine still running? YES
NO
Machine will not maintain temp:
Is pilot lit? YES
NO
Oil temp too hot or Machine runs constantly

Shortening is leaking from fry tank

ITEM TO CHECK
Power to machine (Where applicable.)

Hi-Limit switch
Gas to machine
Gas valve knob position

Hi-Limit reset

Gas to machine

Gas valve knob position
Power switch ON

Gas valve knob position
Fuses

Is Thermostat turned UP

Gas valve knob position
Check pilot

Call Authorized Service Company

Relight pilot per the manual

Check Thermostat calibration (Where applicable.)
Call Authorized Service Company

Call Authorized Service Company
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In the event of problems with or questions
about your order, please contact the Pitco
Frialator factory at:

(603)-225-6684 World Wide

Website Address: www.pitco.com

In the event of problems with or questions about
your equipment, please contact the Pitco Frialator
Authorized Service and Parts representative
(ASAP) covering your area, or contact Pitco at the
number listed to the left.

MAILING ADDRESS - P.O. BOX 501, CONCORD, NH 03302-0501
SHIPPING ADDRESS - 10 FERRY STREET, CONCORD, NH 03301

1.20-207 R2 (06/13)
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Manuel d’Installation et d’Utilisation

Pour Friteuses a Gaz
HOMOLOGUEES €€ / SANS OPTIONS

Pour modeles
SG14, SG14R, SG14T & SG18

Pitco Frialator, Inc., P.O. Box 501, Jet I-89 & 1-93 Concord, NH 03302-0501 + 509 Route 3A, Bow, NH 03304
(603) 225-6684 « FAX (603) 225-8497
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CONSERVEZ CETTE NOTICE AFIN DE
POUVOIR LA CONSULTER ULTERIEUREMENT

AVERTISSEMENT
NE PASTENTER DE REGLER TOUT DISPOSITIF ETANCHE
AYANT ETE SCELLE. CESDERNIERSONT ETE REGLESEN USINE
ET NE NECESSITENT AUCUN REGLAGE.

AVERTISSEMENT
L'INSTALLATION ET LESRACCORDEMENTSDOIVENT ETRE EFFECTUES
CONFORMEMENT AUX CODESNATIONAUX EN VIGUEUR AINSI QU'A LA
REGLEMENTATION DE VOTRE LOCALITE.

AVISAL'ACHETEUR
Afficher en évidencelesinstructionsasuivresi |’ utilisateur détecte une odeur de gaz.
Cesconsignes sont disponible auprésdevotre compagnie du gaz

AVERTISSEMENT
NE JAMAISapprocher deflammenueafin derecher cher unefuitedegaz!

AVERTISSEMENT
Attendre5minutesavant detenter derallumer laveilleuse afin de per mettre
augazal'intérieur delafriteusedesedissiper.

AVERTISSEMENT
Toutefriteuse équipéederouletteset d’un tuyau degaz flexible doit étreraccor dée a une source de gaz par
I'intermédiaired’un dispositif dedéconnexion rapide. Cette prisea déconnexion rapidedoit étreconforme
alaréglementation locale et nationale. Pour limiter au maximum le déplacement delafriteuse sansdépendre
du connecteur ou du dispositif de déconnexion rapide, un cablede sécuritédoit étreinstallé.

AVIS
L'installation doit étre effectuée par un technicien réparateur qualifié.
Lenumérodu modéle, lenumérodesérie, letypedegaz et la pression sont gravés
sur laplaquesignalétiquesituée sur lepanneau intérieur delaporte.

AVIS
Cet appareil est destiné a un usage pr ofessionnel et commercial et doit par conséquent
étreutilisé par du personnel qualifié.

AVIS
I est recommandéqu’un technicien réparateur inspecte cettefriteuse au moinsunefoispar an.

AVERTISSEMENT
Débrancher decordon d’alimentation électriqueavant de procéder al’entretien et alamaintenancedelafriteuse.

REMISE A ZERODEL'INTERRUPTEURA MAXIMUM
Lafriteuseest équipéed’uninterrupteur d’'arrét desécuritéen casdetempératuretrop élevée.
Lafriteusearréteradechauffer silatempératuredel huiledépasse 425°F (202°C). Si la friteuse ne chauffe pas,
pressez lebouton deremiseazéro. Si lafriteuse ne chauffetoujourspas, contactez un réparateur agr éé.
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TABLEAUDESGAZ ET CARACTERISTIQUESTECHNIQUES
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delappareil R S D D & x o o & A
SG14 NAT G20/G25 33 29.7 2025 10 N0.41/37 N22  Oui 3.1/3.6
LP  G31 Hesar 33 304 50/37 254 No53 LP16 Oui 1.2
SG14R NAT G20/G25 | 36 324 2025 10 No.38/36 N22  Oui 3.4/4.0
LP  G31 265 36 331 50/37 254  0.0625 LP16 Oui 1.4
SGI14T NAT G20/G25 | 15 (X2) 13.5(X2) 20/25 10 No.43/41N22  Oui 1.4/1.6
LP  G31 2653 15 (X2) 13.8 (X2) 50/37 25.4  1.45mm LP16 Oui 6 (X2)
SG18  NAT G20/G25 40 36.0 20/25 9/10 No.41/38N22  Oui 3.8/4.4
P 31 e 40 368 5037 254 No53 LP16 Oui 15
SG14C NAT G20/G25 278 250 2025 10 N0.43/41N22  Oui 2.5/2.9
P 631 e 265 244 5037 254 No54 LP16 Oui 1.0

INSTRUCTIONSPOURLA CONVERSIONDESFRITEUSESPITCOSGAUX DIFFERENTSGAZ AUTORISES

1) Suivez les instructions de mise en marche et d’arrét de ce manuel afin d’arréter la friteuse et laissez cette derniére
refroidir jusqu’a ce qu’elle atteigne la température ambiante. Assurez-vous que le robinet d’alimentation de gaz (situé
sur la conduite d’arrivée de gaz, avant la commande de gaz de la friteuse) se trouve sur “OFF” (arrét). Retirez les
brileurs principaux.

2) Retirez tous les orifices des brileurs et remplacez-les par des orifices adéquats pour le nouveau type de gaz (voir
Tableau 1 pour les dimensions des orifices correspondant au type de conversion). Avant d’installer les orifices sur la
tubulure du brileur principal (si nécessaire, retirez les brileurs afin de remplacer les orifices), assurez-vous que le produit
d’étanchéité appliqué au niveau du filetage des orifices est homologué pour le gas que vous comptez utiliser.

REMARQUE: Pour passer du propaneau gaznatur el ou du gaznatur €l au propane, I’ orificedelaveilleuseet le
régulateur (sur lacommandedegaz) doivent é&reremplacéspar unorificeet unrégulateur adaptépour lenouveau
typedegazquevouscomptez utiliser.

3) Sivous avez retiré¢ les brileurs, installez-les a nouveau et tournez le robinet d’arrét de gaz de la conduite d’arrivée de ga
sur “ON” (marche/ouvert). Reportez-vous aux instructions 1’allumage et rallumez la friteuse. Apres avoir allumé les brileurs,
assurez-vous qu’il n’existe aucune fuite de gaz au niveau des orifices.

4) Lorsque les briileurs principaux sont allumés, vérifiez la pression de la tubulure du brileur et assurez-vous que la pression
du gas est adéquate (voir Tableau 2 pour les réglages de pression). Réglez si nécessaire.

5) Enfin, fixez 1’étiquette de conversion du gaz fournie avec le kit de conversion. Fixez 1’étiquette juste en-dessous de la
plaque signalétique, sur le panneau intérieur de la porte de la friteuse.

Tableau 1  Buses des orifices Tableau 2 Pression du brileur (mbar)
Modéle Type de gaz Modele Type de gaz
G20  G25 G31 G20 G25 G31

SGl14 No.4l| No37 | No.53 SG14 10 10 25.4
SGI4R | No.39 | No.36 [ .0625 SG14r| 10 10 25.4
SGI4T | No.43 [ No4l [ 145mm SG14T!| 10 10 25.4

SG18 No.41| No.38 | No.53 SG18 9 10 25 .4

KCl14 No.43| No.41 | No.54
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INSTALLATION

Distancesdesécurité
Il doit y avoir un espace suffisant autour de la friteuse afin d’assurer son bon fonctionnement. Cet espace est nécessaire
pour accéder a cette derniére et effectuer toute réparation nécessaire et afin d’assurer le bon fonctionnement du briileur.
Les dimensions indiquées ci-dessous sont pour I’installation de 1’appareil dans un environnement combustible et non-

combustible.
Construction Construction
combustible non-combustible
Dos 6" (15,24 cm) 0" (0cm)
Cotés 6"(15,24cm) 0" (0 cm)
Sol combustible 9"(22,86 cm) 9" (22,86 cm)

VENTILATIONET SYSTEMESDE SECURITE CONTRE LESINCENDIES:
Toutes les friteuses doivent étre placées sous des hottes d’extraction permettant une ventilation adéquate. La salle ou
I’espace comportant les hottes et systémes de ventilation des friteuses doivent étre largement aéré afin d’assurer la
ventilation et un fonctionnement optimal des friteuses. La température des gaz d’échappement peut atteindre 1000°F
(538°C). Par conséquent, il est indispensable d’installer un systéme de protection contre les incendies. Le dispositif de
ventilation a hotte d’extraction et le systéme de protection contre les incendies doivent étre installés conformément aux
codes nationaux ainsi qu’a ceux de votre localité

Toute ventilation excessive entrainera des courants d’air. Ceci nuira au bon fonctionnement de la veilleuse et du brileur.
L aissez un espace d’au moins 45,72 cm entre le carneau ou conduit de fumées de la friteuse et ’entrée de la hotte
d’aspiration.

ATTENTION
Veiller acequelesystémedeventilation neprovoquepasder uptur edetirageau niveau del’ ouverture
du carneau delafriteuse. Touterupturedetirageempécheralafriteused’ évacuer correctementla
fuméeet lesgazet entraineraunesur chaufferisquant d’endommager lamachinedefaconirréversible.
Aucun dégat provoquépar unerupturedetirageneseracouvert par lagarantiedel’appareil. NE
JAMAI Slaisser quoiquecesoit pouvant géner ledébit descombustiblesou delaventilation sortant
du conduit defuméedelafriteuse. NE RIEN placer sur ledessusdu conduit defumée.

REMARQUE
NE JAMAISdiriger leventilateur directement sur les ouverturesdu conduit de fumée. Toute
ventilation directenuiraal’ efficacitédelafriteuse, géneral’allumageet risquerad’éteindrela
veilleuse.

RACCORDEMENT DU GAZ:
NE JAMALIS alimenter la friteuse avec un gaz ne figurant pas sur la plauge signalétique située sur le panneau intérieur de
la porte. Pour un fonctionnement optimal et une combustion maximum, les friteuses Pitco doivent étre alimentées par un
débit de gaz conforme aux critéres de la plaque signalétique située a I’intérieur de la porte. Tous les raccordements de gaz
doivent étre effectués par un technicien réparateur de gaz diplomé. Le raccordement doit étre conforme a la réglementation
locale et nationale

VERIFICATIONDELA CONDUITEDEGAZ:
Etant donné que la commande de gaz interne de la friteuse Pitco est homologuée pour une pression maximum de 50 mbar,
il ne faut absolument pas effectuer d’essai a une pression supérieure. Si vous devez effectuer un essai a une pression
supérieure, veillez a ce que la friteuse soit isolée de la conduite de gaz afin d’éviter d’endommager la commande de gaz.

MONTAGEINITIAL:
Retirez les deux (2) vis qui retiennent la partie arriere de la cuve a I’habillage. Placez le déflecteur de chaleur du conddit
fumée en veillant a ce que le coté courbé soit orienté vers I’avant. Replacez les vis de montage du réservoir en le faisant
passer par le déflecteur de chaleur du conduit de fumée. Dans certains cas, il est parfois nécessaire d’installer lesjambes
de la friteuse.
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PREMIERSREGLAGES:
Thermocouple: La veilleuse a été réglée en usine et ne nécessite AUCUN réglage supplémentaire.
Pression du gaz (uniquement lorsque les régulateurs sont installés). Vérifiez la pression du gaz afin de vous assurer que
la pression de la tubulure est identique a celle de la plaque signalétique située sur le panneau intérieur de la porte. Dans
le cas contraire, effectuez le réglage.

Thermostats régulateurs: Ces derniers ont été réglés en usine et ne nécessitent AUCUN réglage supplémentaire. NE PAS
tenter de régler ce dispositif.

Thermostats a maximum (limite haute): Ces derniers ont été réglés en usine et ne nécessitent AUCUN réglage supplémentaire.
NE PAS tenter de régler ce dispositif.

NETTOYAGEINITIAL:
Avant de remplir toute friteuse Pitco avec de I’huile, il est recommandé¢ de la nettoyer complétement afin de retirer tout
résidu de la zone de cuisson. Remplissez la friteuse avec de I’eau jusqu’au niveau minimum indiqué. Versez le contenu du
sachet de produit nettoyant et réglez la température entre 90° et 100°C. A I’aide de la brosse fournie et des vétements de
protection adéquats, nettoyez I’intérieur de la cuve de la friteuse jusqu’a ce qu’elle soit propre. Aprés avoir nettoyé la
cuve, éteignez la friteuse (OFF) et vidangez le contenu de la cuve. Rincez la cuve avec de 1’eau fraiche et séchez
complétement. Remplissez a présent la friteuse avec de I’huile et appliquez une fine pellicule d’huile sur toutes les
surfaces visibles afin d’éviter qu’elles ne rouillent.

UTILISATION

ROULETTES:
Sur les friteuses a roulettes, placez la friteuse a I’emplacement désiré et bloquez les roues a 1’aide des dispositifs denvkiage
situés a I’avant des roulettes. REMARQUE: Les roulettes doivent étre verrouillées lorsque vous utilisez la friteuse.

COUVERCLESDEPROTECTION:
Si I’huile de la friteuse prend feu, utilisez le couvercle de la friteuse afin d’éteindre le feu en le plagant sur la friteuse.
Conservez le couvercle a proximité dans un endroit facile d’accés et non encombré.

REMPLIRLACUVEDELAFRITEUSEAVECDELAMATIERE GRASSE:
Lorsque vous utilisez de la matiére grasse en bloc, veillez a la couper en cubes mesurant environ 3 cm et placez-les sans lers
tasser autour des tubes chauffants. Vérifiez que le niveau de 1’huile fondue se trouve au niveau minimum.

ALLUMERLAVEILLEUSE:
Réglez la commande de gaz sur “PILOT” (veilleuse) et appuyez. Allumez la veilleuse. Continuez a appuyer sur la commande
de gaz pendant environ 60 secondes. La veilleuse devrait demeurer allumée lorsque vous reldchez la commande de gaz.
Dans le cas contraire, rearmez le dispositif @ maximum et allumez a nouveau la veilleuse.

UTILISATIONDELAMATIERE GRASSEET DELAFRITEUSEA SATEMPERATURE DEFONCTIONNEMENT:
Tournez le robinet de gaz afin de le placer sur “ON”(marche) et réglez le cadran du thermostat sur la position désirée. Ss vou
utilisez de la matiére grasse solide, tournez le bouton du thermostat en alternant “ON” et “OFF” afin d’alimenter manuellement
la commande en chaleur. Cette opération doit étre effectuée pendant que les brileurs sont allumés (ON) pendant environ 15
secondes puis éteints (OFF) pendant 30 secondes. Effectuez cette opération pendant 10 minutes. A la fin des 10 minutes, tournez
le bouton du thermostat afin de le régler sur la température consignée et les briileurs chaufferont automatiquement 1’huile
jusqu’a sa température de cuisson. Votre friteuse Pitco peut a présent étre utilisée.

CHAUFFERLAFRITEUSE JUSQU’A SA TEMPERATURE DEFONCTIONNEMENT:

Réglez la commande de gaz sur “ON” (marche) et réglez le thermostat sur le réglage désiré. Les brilleurs chaufferont
automatiquement I’huile jusqu’a ce qu’elle atteigne la température de cuisson. Votre Friteuse Pitco est a présent préte a
la cuisson.

ETEINDRE LESFRITEUSESPOUR UNE COURTE PERIODE:
Si votre friteuse est équipée d’un interrupteur d’alimentation, réglez-le sur “OFF” (arrét) et réglez la commande de gaz sur
“PILOT” (veilleuse). Cette opération est recommandée UNIQUEMENT lorsque vous comptez éteindre la friteuse pour une
courte période.

ETEINDRE L ESFRITEUSESPOUR UNE L ONGUE PERIODE:
Réglez Iinterrupteur d’alimentation (si votre friteuse en posséde un) sur “OFF” (arrét) et réglez la commande de gaz sur
“OFF” (arrét). Cette opération est recommandée lorsque vous comptez éteindre la friteuse pour une longue période comme
par exemple jusqu’au lendemain.
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NETTOYAGE/ENTRETIEN:

NETTOYAGEQUOTIDIEN:
A I’aide d’un chiffon doux et propre et d’un détergent peu puissant, essuyez toutes les surfaces externes afin qu’elles
ne comportent aucun résidu. Il vous possible de laisser une fine pellicule d’huile sur les surfaces visibles. Veillez a nettoye
le panneau avant et derriére la porte.

AVERTISSEMENT
Lafriteusedoit étrecorrectement fixéeafin d’ éviter qu’ellenebougeet neserenverse.
Cedispositif deretenuedoit pouvoir éviter quelafriteusenesedéplaceafin d’ éviter touteséclaboussures
risquant d’ entrainer degravesblessuresou bralures. Veillezatoujour sporter desgantsdeprotection
étanchesal’ huilelorsquevousdéplacezlafriteuseou desliquideschauds.

NETTOYAGEHEBDOMADAIRE:
Réglez la commande de gaz sur “PILOT” (veilleuse). Vidangez complétement la friteuse de son contenu de matiére grasse.
Remplissez la cuve de la friteuse avec de 1’eau jusqu’a atteindre un niveau entre les repéres minimum et maximum. (Pour
un résultat optimal, utilisez le nettoyant pour friteuse Pitco référence P6071397). Allumez la friteuse en suivant les
instructions du paragraphe “CHAUFFER LA FRITEUSE JUSQU’A SA TEMPERATURE DE FONCTIONNEMENT”.
Lorsque I’eau se met a bouillir, utilisez une paire de gants en caoutchouc isolants et les brosses de nettoyage fournies
afin de frotter I’intérieur de la cuve de la friteuse. Veillez a ne pas endommager les fins tubes capillaires a I’intérieurlde
cuve. Aprés avoir nettoyé la friteuse, éteignez la friteuse en suivant les instructions du paragraphe “ETEINDRE LES
FRITEUSES POUR UNE COURTE PERIODE”. Vidangez I’eau dans un récipient capable de conteniur une huile a 400°F
(204°C). Rincez I’intérieur de la cuve a I’eau fraiche et séchez a 1’aide d’un chiffon doux jusqu’a ce qu’il ne reste aucune
trace d’eau. Vous pouvez a présent procéder au NETTOYAGE QUOTIDIEN. [faiteuse peut maintenant étre remplie
et est préte a fonctionner.

FRANCAIS

GUIDE DE DEPANNAGE:

FRITEUSE
En cas de probléme avec votre friteuse, effectuez les vérifications suivantes avant de contacter un réparateur agréé. Veérifiez
que la friteuse est utilisée correctement et que 1’ordinateur ou le tableau d’affichage numérique (si la friteuse en est équipé
a été correctement programmé.

Vérifiez tous les points suivants avant de contacter un réparateur agréé.

ARTICLE AVERIFIER COMMENT VERIFIER
Alimentation a la friteuse. Vérifiez que la friteuse est alimentée en électricité (s’il y a lieu)
Remise a zéro de la commande a maximum. Pressez le bouton de remise a zéro de la commande a maximum

situé derricre la porte.

Linterrupteur d’alimentation est allumé. L’interrupteur d’alimentation doit étre sur“ON” (marche).
(Sur les fiiteuses RPB UNIQUEMENT, pressez la commande de
remise a zéro apres toute coupure de courant)

Alimentation en gaz de la friteuse. Vérifiez que la conduite d’arrivée de gaz a été raccordée.
Position de la commande de gaz. Elle doit étre réglée sur la position adéquate.

Vérifiez les fusibles. Vérifiez qu’il n’y a pas de fusibles fondus (s’il y a lieu).
Vérifiez la veilleuse. Vérifiez que la veilleuse est allumée.

Recherchez le probléme au niveau du tableau puis suivez les instructions ci-dessus.
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PROBLEME

La friteuse ne fonctionne pas:
Les voyants du panneau avant ne s’allument pas.

La friteuse ne fonctionne pas:
Les voyants du panneau avant sont ALLUMES.

La veilleuse ne s’allume pas.

La veilleuse s’allume:
La friteuse ne chauffe pas.

La friteuse ne demeure pas a la température consignée:

La friteuse fonctionne-t-elle? OUI
MON

La friteuse ne demeure pas a la température consignée:

La veilleuse est-elle allumée? OUI
NON

La température de I’huile est excessive

ARTICLE AVERIFIER

Vérifiez que la friteuse est alimentée en électricité (s’il y a lieu).

Vérifiez la commande a maximum.
Vérifiez que la friteuse est alimentée en gaz.
Vérifiez la position de la commande de gaz.

Vérifiez la commande a maximum.
Vérifiez que la friteuse est alimentée en gaz.
Vérifiez la position de la commande de gaz.

Vérifiez que I'interrupteur d’alimentation est ALLUME.
Vérifiez la position de la commande de gaz.

Vérifiez les fusibles.

Vérifiez que le thermostat est réglé sur la température
désirée.

Vérifiez la position de la commande de gaz.
Vérifiez la veilleuse.

Contactez un réparateur agreeé.
Rallumez la veilleuse en suivant les instructions de la
notice.
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Veuillez contacter 1’usine Pitco Frialator si vous avez des
problémes ou des questions concernant votre commande de
8:00 heures a 17:00 heures, heure normale de I’Est des
Etats-Unis du lundi au vendredi: (603)-225-6684

Veuillez contacter votre représentant agréé Pitco Frialator si
vous avez des problémes ou des questions concernant votre
équipement par 1’intermédiaire du réseau de service apres-
vente national au: (603)-225-6684

L20-207 R1 (05/11)
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DEZEHANDLEIDING DIENT TEWORDEN BEWAARD.

WAARSCHUWING
BRENG GEEN WIJZIGINGEN AAN AAN GESLOTEN TOESTELLEN.
ZEWERDENAFGESTELD DOOR DE FABRIKANT ENHOEVEN NIET MEER
TE WORDEN AANGEPAST.

WAARSCHUWING
DE MONTAGE EN DE AANSLUITINGEN DIENEN TE WORDEN UITGEVOERD
CONFORM DE VIGERENDE NATIONALE EN LOKALE REGLEMENTERING.

BERICHT AAN DEKOPER
Breng deaanwijzingen diedienen tewor den gevolgd alsiemand gasr uikt, op een goed zichtbar e plek aan.
Raadpleeg uw lokale gasdistributiebedrijf voor de desbetr effendeinformatie.

WAARSCHUWING
Gebruik GEEN open vlam om nategaan of er een gaslek is!

WAARSCHUWING
Wacht 5 minuten alvorenste proberen dewaakvlam weer aan testeken,
zodat al het in defriteuse aanwezige gaskan ver dwijnen.

WAARSCHUWING
Een kookappar aat met zwenkwieltjesen een buigzame gasleiding moet aangesioten wor den
op degaspijp met behulp van een snelsluiting. Deze sluiting moet confor m de nationale of lokale
reglementen wor den gemonteer d. Om tevoor komen dat het kookappar aat te veel beweegt zonder af te
hangen van de aansluiting of de snelsluiting, moet u ook een restrictiekabel installeren.

N.B.
Deinstallatie moet wor den uitgevoer d door een bevoegd onder houdsmonteur.
Het model- en serienummer en de gassoort en —druk zijn in denaamplaat gestempeld.
Dezeplaat bevindt zich op debinnenzijdevan dedeur.

N.B.
Dit apparaat isuitsluitend bestemd voor commer cieel gebruik en moet
bijgevolgwor den bediend door volledig getraind per soneel.

N.B.
Het israadzaam dit appar aat jaarlijkstelaten controleren door een bevoegd monteur.

WAARSCHUWING
VG6r elkeonder houds- of reinigingsbeurt dient de stroomtoevoer naar het appar aat tewor den uitgeschakeld.

RESETTEN-HOGE TEMPERATUUR
Defriteuseisvoor zien van een veiligheidsschakelaar voor hogetemperaturen die het opwar men stopzet alsde
temperatuur van het frituurvet meer dan 425°F (202°C) bedraagt. Alsdefriteuseniet opwarmt, druk dan op de
reset-knop; alshet toestel nog altijd niet opwar mt, neem dan contact op met een erkend monteur.
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GASSSPECIFICATIETABEL
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SG14 NAT G25 I 33 29.7 25 10 Nr.37 N22 Ja 3.6
LP G31 L3P 33 30.4 50 25.4 Nr.53 LP16 Ja 1.2
SG14R NAT G25 I 36 32.4 25 10 Nr.36 N22 Ja 4.0
LP G31 2L3pP 36 33.1 50 25.4 0.0625 LP16 Ja 1.4
SG14T NAT G25 I 15 (X2) 13.5(X2) 25 10 Nr.41 N22 Ja 1.6
LP  G3L A% 15(x2) 13.8 (X2) 50 254  145mm LP16 Ja 6 (X2)
SG18 NAT G25 I 40 36.0 25 10 Nr.38 N22 Ja 4.4
LP G31 aLsp 40 36.8 50 25.4 Nr.53 LP16 Ja 15
SG14C NAT G25 I 27.8 25.0 25 10 Nr.41 N22 Ja 2.9
LP G31 aLsp 26.5 24.4 50 25.4 Nr.54 LP16 Ja 1.0

CONVERS E-AANWIJZINGENVOORPITCOSG-FRITEUSES

1) Volg de aanwijzingen voor het in- en uitschakelen van de friteuse in deze handleiding. Schakel het apparaat uit en
laat het afkoelen tot op kamertemperatuur. Zorg ervoor dat de afsluitklep van de gastoevoer (op de gaspijp voor de
gasklepafsluiter van de friteuse) in de OFF-positie staat. Verwijder de hoofdbranders.

2) Verwijder alle branderopeningen en vervang ze door de gepaste openingen voor de nieuwe gassoort (zie tabel 1 voor
juiste formaat in overeenstemming met gassoortconversie). Zorg ervoor dat een goedgekeurd gasdichtingsmiddel
wordt aangebracht op de draden van de opening alvorens u de openingen op het verdeelstuk van de hoofdbrander
installeert (verwijder indien nodig de branders om de openingen te vervangen).

N.B.: Alshet appar aat omgeschakeld wor dt van L PG op aar dgasof omgekeer d, moeten dewaakvlamopeningen der egelaar (op
degasklepafduiter) ook wor den ver vangen door degepasteopeningen gassoor tregelaar .

3) Als de branders verwijderd werden, monteer ze dan opnieuw en draai de afsluitklep van de gastoevoer in de “ON’’-
positie. Lees de aanwijzingen voor het aansteken en steek het apparaat weer aan. Controleer op gaslekken rond de
openingen terwijl de branders werken

4) Controleer, terwijl de hoofdbranders werken, de inlaatdruk van de brander en zorg ervoor dat de branders gas met de
juiste druk toegevoerd krijgen (zie tabel 2 voor drukafstelling). Pas indien nodig aan.

5) Pas ten slotte de conversiegegevens voor de gassoort (zie label) toe. Die informatie wordt in de conversiekit
geleverd, net onder de naamplaat van de friteuse op het binnenpaneel van de deur.

Tabel 1 — Meetuiteinden Tabel 2 Branderdruk (mbar)

Model Gassoort Model Gassoort

G20 G25 G31 G20 G25 G31
SG14 Nr41 | Nr.37 | Nr.53 SGl4 10 10 254
SGI4R | Nr.39 | Nr.36 | .0625 SGI4R | 10 10 254
SGI4T | Nr43 | Nr4l 145mm sguat | 10 10 254
SG18 Nr41 | Nr.38 | Nr.53 SGI8 9 10 254
KCl14 Nr43 | Nr4l | Nr.54
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MONTAGE

Vrijeruimteruimte
Rond de friteuse moet er voldoende ruimte zijn met het oog op een goede werking. Zo kan het apparaat goed worden
onderhouden en werken de branders zoals het hoort. Hieronder vindt u de vereiste vrije ruimte in een omgeving met
brandbaar en niet-brandbaar materiaal.

Brandbaar Niet-brandbaar

materiaal materiaal
Achteraan 6"(15,24cm) 0" (0 cm)
Zijkanten 6" (15,24 cm) 0" (0cm)
Vloer - brandbaar 9"(22,86 cm) 9" (22,86 cm)

VENTILATIE-ENBRANDBEVEILIGINGSSSY STEMEN:
Alle friteuses moeten onder een op een afzuigkap lijkend ventilatiesysteem worden geinstalleerd. Er moet voldoende
toevoer zijn van verse lucht in de ruimte waar de apparatuur opgesteld staat om te voldoen aan de vereisten inzake
ventilatie en verbranding. Uitlaatgassen kunnen tot 1000°F (538°C) heet zijn. Een brandbeveiligingssysteem is daarom
belangrijk. Zowel het ventilatie- als het brandbeveiligingssysteem moeten conform de lokale en nationale reglementering
worden geinstalleerd.

Te veel ventilatie veroorzaakt tocht, waardoor de waakvlam en de brander niet meer naar behoren werkerl. aat een
afstand van minimum 45,72 cm tussen het rookgat van de friteuse en de inlaat van de afzuigkap.

OPGELET
Zorgervoor dat het ventilatiesysteem geen neer waartsetocht ter hoogtevan het rookgat van de
friteuseveroorzaakt. Eendergelijketocht ver hindert dejuisteuitstoot van gassen en ver oor zaakt
over ver hitting, wat per manenteschadekan meebrengen. Schadeten gevolgevan neerwaartsetocht
wor dt niet gedekt door degar antie. Zorgervoor dat deuit defriteusekomendestr oom van brandbare
stoffen of lucht NOOI T wor dt geblokkeerd. PlaatsNIET Sbovenop het rookgat.

N.B.
Sluit deventilator NOOIT direct aan op derookgaten. Directeluchtstroom geeft aanleidingtot
een slecht her stel van detemper atuur, slechteontsteking en een pover render endefriteuse, en
kan dewaakvlam uitblazen.

GASAANSLUITING:
Gebruik voor de friteuse NOOIT een gassoort die niet op de naamplaat op de binnenzijde van de deur staat vermeld. Met
het oog op een optimaal rendement en juiste verbranding, moeten Pitco-friteuses voorzien worden van voldoende gas,
conform de waarden van de naamplaat op de binnenzijde van de deur. De toevoer van gas moet worden aangesloten
door iemand die bevoegd is om met gas te werken. De aansluiting moet voldoen aan de lokale en nationale
reglementering.

TESTENVANGASLEIDING:
Aangezien de interne gasklepafsluiter van een Pitco-friteuse maar kan weerstaan aan een maximumdruk van 50 mbar, mag
bij tests geen hogere druk worden gebruikt. Als bij het testen toch een hogere druk nodig is, moet de friteuse losgekoppeld
worden van de gasleiding zodat de gasklepafsluiter niet beschadigd wordt.

OORSPRONKELIJKEMONTAGE:
Verwijder de twee schroeven die de achterkant van de bak bevestigen aan de kast. Installeer de deflector van warme rook
met de kromming naar voren gericht. Plaats de montageschroeven van de bak terug, door de deflector en in de bak. In
sommige gevallen moeten ook poten aan de friteuse worden gemonteerd

EERSTEAFSTELLINGEN:
Thermokoppel: De waakvlam wordt door de fabrikant geregeld en dient NIET meer te worden afgesteld.

Gasdruk (uitsluitend wanneer drukregelaars geinstalleerd zijn):U moet de gasdruk controleren om er zeker van te zijn dat

de inlaatdruk identiek is aan de druk die vermeld wordt op de naamplaat, op de binnenzijde van de deur. Als dat niet het
geval is, moet de druk worden aangepast.

Regelthermostaten: Deze thermostaten worden door de fabrikant op voorhand geregeld en dienen NIET meer te worden
afgesteld. Afstelling van deze apparatuur is VERBODEN.
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Thermostaten met Hi-Limit: Deze thermostaten worden door de fabrikant op voorhand geregeld en dienen NIET meer
te worden afgesteld. Afstelling van deze apparatuur is VERBODEN.

EERSTECHOONMAAKBEURT:
Alvorens de Pitco Frialator wordt gevuld met olie, is het raadzaam de friteuse grondig schoon te maken om alle
stofdeeltjes uit de kookbak te verwijderen. Vul het apparaat ten minste tot aan het minimumpeil met water. Voeg het pakje
schoonmaakmiddel voor friteuses toe en laat het toestel opwarmen tot 90° a 100°C. Gebruik de bijgel-verde borstel en
draag gepaste beschermkleding en schrob de binnenzijde van de friteusebak totdat hij schoon is. Schalci de machine uit
als u klaar bent en laat het water weglopen. Spoel de bak uit met schoon water en droog hem zorgvuldig. Vul nu het
apparaat met olie en coat de blootgestelde oppervlakken met een beetje frituurolie om roest te vermijden.

WERKING

ZWENKWIELTJES:
Plaats modellen met zwenkwieltjes op de gewenste plek en blokkeer de wieltjes met behulp van de ver grendeling op
de voorzijde. N.B. De zwenkwieltjes moeten geblokkeerd zijn wanneer de friteuse in gebruik is.

DEKSELS:
Als de frituurolie in brand schiet, kan het deksel van de friteuse op het toestel worden geplaatst om de vlammen te doven.
Het deksel moet dichtbij worden bewaard op een ordelijke, gemakkelijk toegankelijke plek.

VULLENVANDEFRITUURBAK MET VAST FRITUURVET
Wanneer vast frituurvet wordt gebruikt, moet het in blokjes van ca. 3 cm worden gesneden en los rond de
warmteleidingen worden gelegd. Zorg ervoor dat het oliepeil tot aan het minimum komt wanneer het vet gesmolten is.

AANSTEKENVANDEWAAKVLAM:
Draai de knop van de gasklepafsluiter in de PILOT-positie en druk hem naar binnen. Steek de waakvlam aan. Houd
de knop ongeveer 60 seconden lang ingedrukt. De waakvlam moet blijven branden wanneer de knop van de
gasklepafsluiter wordt losgelaten. Als dat NIET het geval is, stel dan de Hi-Limit af en probeer de waakvlam opnieuw
aan te steken.

GEBRUIK VANVAST FRITUURVET ENFRITEUSEOPWERKTEMPERATUURBRENGEN
Draai de knop van de gasklepafsluiter in de ON-positie en plaats de thermostaat op het gewenste niveau. Als vast
frituurvet wordt gebruikt, plaats dan handmatig de warmte op ON en OFF door de knop van de thermostaat van ON naar
OFF te draaien. De branders moeten ca. 15 seconden lang op ON en 30 seconden lang op OFF staan. Dat moet 10
minuten lang worden herhaald. Draai daarna de knop van de thermostaat op de ingestelde temperatuur en de branders
warmen de olie automatisch op tot op kooktemperatuur. U kunt nu beginnen te bakken met dditco-friteuse.

DEFRITEUSEOPWERKTEMPERATUURBRENGEN:
Draai de knop van de gasklepafsluiter in de ON-positie en plaats de thermostaat op het gewenste niveau. De branders
warmen de olie automatisch op tot op kooktemperatuur. U kunt nu beginnen te bakken met ddPitco-friteuse.

KORTSTONDIGUITSCHAKELENVANDEFRITEUSE:
Als het apparaat uitgerust is met een vermogensschakelaar, draai die dan in de OFF-positie en draai de knop van de
gasklepafsluiter in de PILOT-positie. Dat wordt U'TSLUITEND voor korte tijd aangeraden.

LANGDURIGUITSCHAKELENVANDEFRITEUSE:

Draai de vermogensschakelaar (als het apparaat ermee uitgerust is) en de knop van de gasklepafsluiter in de OFF-positie.
Dat is raadzaam wanneer het apparaat langdurig niet wordt gebruikt (’s nachts bijvoorbeeld).
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REINIGING/ONDERHOUD:

DAGELIJKSESCHOONMAAKBEURT:
Gebruik een zachte doek en een mild schoonmaakmiddel om de buitenzijde van het apparaat volledig schoon te wrijven
totdat er geen vuil meer ophangt. Er mag een dun laagje frituurolie op de blootgestelde oppervlakken blijven. Maak zeker
het voorpaneel en het gedeelte achter de deur schoon.

WAARSCHUWING
Defriteusemagniet kunnen bewegen of omkantelen. Het appar aat moet zodanigwor den vastgezet
dat het niet kan bewegen en dat er geen hetevloeistof op dewerknemer sspat, want dat kan ernstige
brandwonden of verwondingen ver oor zaken. Draagaltijd oliedichtehandschoenen wanneer u het
appar aat ver plaatst of hetevloeistoffen hanteert.

WEKELIJKSE SCHOONMAAKBEURT:
Draai de knop van de gasklepafsluiter in de PILOT-positie. Het frituurvet moet volledig uit de friteuse gelopen zijn. Vul dd
frituurbak met water tot boven het minimum, maar onder de streep voor het maximumpeil. (Gebruik schoonmaakmiddel
met onderdeelnr. P6071397 voor een beter resultaat wanneer u uw friteuse van Pitco reinigt.) Schakel de friteuse IN
volgens de aanwijzingen van de paragraaf “DE FRITEUSE OP WERKTEMPERATUUR BRENGEN”. Wanneer het
water begint te koken, trek dan isolerende rubberhandschoenen aan en schrob met behulp van de bijgeleverde borstel de
binnenzijde van de friteusebak. Zorg ervoor dat u de haarfijne buisjes in de bak niet beschadigd. Zodra de friteuse
schoon is, schakelt u het apparaat uit conform de aanwijzingen van de paragraaf “KORTSTONDIG UITSCHAKELEN
VANDEFRITEUSE”. Laathet water in een tegen 205°C warme olie bestendige container lopen. Spoel de binnenzijde
van de bak met schoon water uit en droog hem af met een zachte doek totdat al het water weg is. Geef nu het apparaat
een DAGELIJKSE SCHOONMAAKBEURT. De friteuse mag nu opnieuw worden gevuld en gebruikt.
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FOUTOPSPORING:

FRITEUSE
Als er zich met uw apparaat een probleem voordoet, controleer dan het volgende alvorens een bevoegd onderhoudsmonteur
te bellen. Zorg ervoor dat het apparaat juist werkt en dat de computer of de digitale visualisatie (indien aanwezig)
geprogrammeerd is zoals het hoort.

Controleer het volgende alvorens uw lokale onderhoudsmonteur te contacteren:

ITEM DAT DIENT TE WORDEN GECONTROLEERD HOE CONTROLE UITVOEREN?

Stroomtoevoer naar apparaat. Controleer de hoofdleiding naar het apparaat (indien
nodig).

Hi-Limit resetten. Druk op de Hi-Limit-nulstandknop, geinstalleerd op

de zijkant van de kast achter de deur.

Vermogensschakelaar aan. De vermogensschakelaar moet in de ON-positie staan.
(Op RPB-apparaten ALLEEN moet de manuele
terugstelschakelaar worden ingedrukt na een
stroomonderbreking.)

Gastoevoer naar apparaat. Ga na of de gasleiding aangesloten is.
Positie van de knop van de gasklepafsluiter. Moet zich de juiste positie bevinden.
Zckeringen Ga na of er geen doorgeslagen zekeringen zijn (indien

van toepassing).

Controleer de waakvlam. Controleer of de waakvlam wel degelijk brandt.

Zoek het probleem op in de onderstaande tabel en volg daarna de aanwijzingen in de bovenstaande tabel.
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PROBLEEM

Apparaat werkt niet:

er branden geen lichtjes op het voorpaneel.

Apparaat werkt niet:

lichtjes op het voorpaneel branden WEL.

Waakvlam brandt niet.

Waakvlam brandt wel:
Apparaat warmt niet op.

Apparaat behoudt zijn temperatuur niet:

Werkt het apparaat nog? JA
NEEN

Apparaat behoudt zijn temperatuur niet:

Brandt de waakvlam? JA
NEEN

Temperatuur van de olie te hoog
of apparaat werkt zonder ophouden.

Frituurvet lekt uit friteusebak.

ITEM DAT DIENT TE WORDEN GECONTROLEERD

Stroomtoevoer naar het apparaat (indien van toepassing).

Hi-Limit-schakelaar.
Gastoevoer naar apparaat.
Positie van de knop van de gasklepafsluiter.

Hi-Limit-schakelaar.
Gastoevoer naar apparaat.
Positie van de knop van de gasklepafsluiter.

Vermogensschakelaar AAN.

Positie van de knop van de gasklepafsluiter.
Zekeringen.

Staat de thermostaat op de gewenste temperatuur?

Positie van de knop van de gasklepafsluiter.
Controleer de waakvlam.

Contacteer een bevoegd onderhoudsmonteur
Steek de waakvlam volgens de aanwijzingen van de
handleiding opnieuw aan.

Controleer de kalibratie van de thermostaat (indien van
toepassing).
Contacteer een be voegd onderhoudsmonteur.

Contacteer een bevoegd onderhoudsmonteur.
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In geval van problemen of vragen in verband met uw In geval van problemen of vragen in verband met uw

bestelling, gelieve contact op te nemen met Pitco Frialator, apparatuur, gelieve contact op te nemen met uw lokale
van maandag t.e.m. vrijdag, tussen 14 u 00 en 23 u 00 vertegenwoordiger voor service en onderdelen van Pitco
Nederlandse/Belgische tijd: (603)-225-6684 Frialator, via het Nationale Service Network op het

volgende nummer: (603)-225-6684

L20-207 R1 (05/11)
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DENNE VEJLEDNING SKAL GEMMES TIL SENERE BRUG

ADVARSEL
FORS@G IKKE AT FORETAGE JUSTERINGER PA FORSEGLEDE KOMPONENTER.
DE ER BLEVET INDSTILLET FRA FABRIKKEN OG KRZAVER INGEN YDERLIGERE
JUSTERINGER.

ADVARSEL
INSTALLATION OG TILSLUTNINGER SKAL FORETAGES | HENHOLD TIL
NATIONALE OG LOKALE FORSKRIFTER.

TIL KOBEREN
Et opslag med anvisninger p&, hvordan det betjenende per sonale skal for holde
sigi tilfeddeaf, at der lugtesgas, skal anbringes pa et igjnefaldende sted.
Sadanneanvisninger kan fasved henvendelsetil den lokale gaslever ander.

ADVARSEL
Brug ALDRIG abenild til at sage efter laskagei gasfor syningslinier ne!

ADVARSEL
Vent i 5 minutter, ndr det skal for sgges at genantaende taendblusset,
sadet tilladestilbageveer endegasi frituren at afluftes.

ADVARSEL
En friture, der er udstyret med hjul og en fleksibel gasfor syningslinie, skal tilsluttes
gasforsyningen vha. en lynkobling. Dennelynkobling skal installeresi over ensstemmel se med
nationale/lokalefor skrifter. For at friturensbevaegelsesmuligheder begr senses, uden at dette afhaenger
af eller belaster lynkoblingen og andre samlestykker, skal der endvidereinstallereset sikker hedskabel.

BEM/ZERK
Installationen skal udferesaf en kvalificeret servicetekniker.
M odel- og serienumr e og gastype og —tryk er trykt pa dataskiltet, som sidder pa derensinderside.

BEM/ZAERK
Detteudstyr er kun beregnet til kommerciel brug, ogmafelgeligt kun betjenesaf fuldt uddannet personale.

BEM/ZERK
Det anbefales, at detteudstyr bliver efterset af en kvalificeret tekniker en gang om aret.

ADVARSEL
Elfor syningen skal afbrydes, far serviceeller rengering af dette udstyr.

HI-LIMIT TILBAGESTILLING
Frituren er udstyret med en temper atur afhaengig sikker hedsafbryder, som vil standse var metilfersien,
hvisfedtstoffetstemperatur overstiger 425°F (202°C). Hvisfrituren ikkevil varme, trykkesder pa
tilbagestillingsknappen, og hvisenheden stadig ikkevil var me, tilkaldesdet autoriser ede servicefirma.
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GASSPECIFIKATIONSTABELLER
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SG14 NAT G20 Ly 33 29.7 20 10 Nr.41 N22 Ja 3.1
LP X X X X X X X X X X
SG14R NAT G20 Ly 36 32.4 20 10 Nr.38 N22 Ja 34
LP X X X X X X X X X X
SG14T  NAT G20 L, 15 (X2) 13.5(X2) 20 10 Nr.43 N22 Ja 1.4
LP X X X X X X X X X X
SG18 NAT G20 Ly 40 36.0 20 9 Nr.41 N22 Ja 3.8
LP X X X X X X X X X X
SG14C NAT G20 Ly 27.8 25.0 20 10 Nr.43 N22 Ja 25
LP X X X X X X X X X X

OMBYGNINGSVEJL EDNING FORPITCO SG-SERIEFRITURER

1) Idet vejledningen for start og standsning af frituren i denne vejledning folges, slukkes der for frituren, og man
lader den kele af til stuetemperatur. Det skal sikres, at gasaflukningsventilen (som findes pa gasforsyningslinien, for
den nér friturens primere ventil) er lukket af (OFF). De primere breendere fjernes.

2) Alle breenderdyser tages af og udskiftes med de rette dyser for den nye gastype (Se tabel 1 for den rette
dysesterrelse til ombygningen). Det skal sikres, at et godkendt teetningsmiddel til gasinstallationer paferes dysernes
gevind, for disse installeres 1 manifolden til de primare brandere.

BEM ARK: Hvisenheden ombyggesfraflaskegastil naturgaseller franaturgastil flaskegas, skal teendblussetsdyseog
regulator (pafriturensprimaer egasventil) ogsa udskiftesmed derettedeletil vedkommendegastype.

3) Huvis braenderne blev fjernet, sattes de i igen, og forsyningsliniens gasaflukningsventil abnes igen (ON). Der
henvises til vejledningen for teending af frituren, og frituren teendes igen. Med breenderne tendt seges der efter
utetheder omkring dyserne.

4) Med brenderne tendt, testes breendermanifoldens gastryk, og det sikres, at det rette gastryk leveres til
braendersystemet (se tabel 2 for trykindstillinger). Justeringer foretages i den grad, det er nedvendigt.

5) Endelig installeres ombygningsmarkaten, som leveres med ombygningssattet, lige under dataskiltet paindersiden af
deren.

Tabel 1  Dyser Tabel 2 Brander gastryk (mbar)
Model Gastype Model Gastype

G20 G25 G31 G20  G25 G31
SGl14 Nr4l | Nr.37 | Nr.53 SGl4 10 10 254
SGI4R | Nr.39 | Nr.36 [ .0625 SGH4R | 10 10 254
SGI4T | Nr43 | Nr4l [ 145mm sguiat | 10 10 254
SG18 Nr4l | Nr.38 | #53 SGI8 9 10 254
KC14 | Nr43 | Nr4l | #54
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INSTALLERING:

Spillerum for installering
Frituren kraever plads omkring sig for at virke rigtigt. Rimelige spillerum tillader servicering og korrekt funktion af
branderne. De nedenfor viste spillerum geelder for installation af frituren i bade braendbare og ikke-braendbare lokaliteter.

Brandbare Ikke-braeendbare
lokaliteter lokaliteter
Bagsiden 6" (15,24 cm) 0"(0cm)
Siderne 6" (15,24 cm) 0" (0cm)
Gulv — brandbart 9"(22.86 cm) 9" (22,86 cm)

VENTILATIONOGBRANDSIKKERHEDSSYSTEMER:
Alle friturer skal placeres under et emhzttetype ventilationssystem. Der skal sarges for en rimelig forsyning af frisk luft til
de rum eller lokaliteter, hvor udstyret er placeret, siledes at bade ventilationssystemet og braenderne far den mangde frisk
luft, de kraever. Den udstremmende spildluft kan na temperaturer pa mere end 1000° C (537°C), derfor er det vigtigt, at
installere et velfungerende brandsikkerhedssystem. Béde emhetten og brandsikkerhedssystemet skal installeres i
henhold til lokale og nationale sikkerhedsforskrifter.

For megen ventilation vil resultere i traek, hvilket vil vaere problematisk for tendblussets og braendernes rette funktion.
Der bgr vaeremindst 45,72 cm abent omrade mellem friturens afluftningsdbning og emhattens dbning.

FORSIGTIG
Det skal sikres, at ventilationssystemet ikke for ar sager nedadgéendetraek ved friturens
afluftningsabning. Nedadgdendetrak vil ikketilladefrituren at afluftesrigtigt og vil resulterei
over ophedning, hvilket kan for &r sage per manent beskadigel se. Beskadigelse for &r saget af
nedadgdendetraek er ikke daskket af garantien. Tillad ALDRIG noget at hindr e bevaegel sen af
hverken for braendingsgassen eller spildiuften frafriturensafluftningsdbning. Put ALDRIG
noget ovenpa afluftningsdbningen.

BEM/ERK
En ventilator blaesser ma AL DRI G tilsluttesdirektetil afluftningsabninger ne. Dennetypedirekte
luftstr emning vil for ar sage dar ligetemper aturforhold, darlig teending, ueffektiv funktion af
frituren ogrisikerer at slukketaendblusset.

GASTILSLUTNING:
Frituren m& ALDRIG tilsluttes nogen anden gastype end den, der er angivet pa dataskiltet, som sidder pa
indersiden af deren. For at sikre den bedst mulige funktion og korrekt forbreending, skal Pitco Friturer have
leveret en tilstreekkelig mangde af den rette type gas til at opfylde de krav, der er vist pa dataskiltet, somsidder
pa indersiden af deren. Alle gastilslutninger skal udferes af en autoriseret gasinstallater. Tilslutningerne skal
opfylde alle lokale og nationale forskrifter.

TESTNING AFFORSYNINGSLINIEN:
Eftersom Pitco friturens interne gasventil er ansat til et maksimalt tryk pa 50 mbar, er det pakravet, at ingen testning
foregér ved hgjere tryk end dette. Hvis det er nedvendigt at teste ved hgjere tryk, skal frituren isoleres fra gaslinien,
saledes at gasventilen ikke beskadiges.

INDLEDENDE SAMLING:
De 2 skruer, der holder bagsiden af tanken fast til kabinettet, fjernes. Aftreekskanalens varmedeflektor placeres med
bajningen rettet fremad. Tankens monteringsskruer geninstalleres gennem aftrekskanalens varmedeflektor, ind i tanken. I
nogle tilfeelde vil der vaere ben, som skal installeres pa frituren.

INDLEDENDE JUSTERINGER:
Termoelement: Teendblusset er justeret fra fabrikken, og kraever INGEN yderligere justeringer.
Gastryk (kun nar en regulator er installeret): Gastrykket skal afpraves for at sikre, at manifoldens tryk er det samme som
det, der er angivet pa dataskiltet, som sidder pa derens inderside. Hvis ikke, skal det justeres.

Regulerende termostater: Disse er forudindstillet fra fabrikken og kraever INGEN yderligere justering. Forseg IKKE at
foretage justeringer pa denne komponent.
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Hi Limit termostater: Disse er forudindstillet fra fabrikken og kreever INGEN yderligere justering. Forsog IKKE at
foretage justeringer pa denne komponent.

INDLEDENDE RENG@RING:
For nogen Pitco Frialator fyldes med olie, anbefales det, at den geres grundigt ren for at fjerne fremmedlegemer fra
stegeomradet. Maskinen skal fyldes med vand op til i hvert fald minimumsniveauet. Provepakken med
friturerengeringsmiddel tilsattes, og temperaturkontrollen stilles mellem 90 og 100 ° C. Ved brug af den medleverede
berste og ifert beskyttende bekledning, berstes indersiden af frituretanken, indtil den er ren. Nér dette er gjort, slukkes
maskinen (OFF), renseblandingen bortledes, og tanken skylles med rent vand og terres omhyggeligt. Maskinen ber fyldes
med olie pa dette tidspunkt, og alle ubeskyttede overflader daekkes med et tyndt lag fritureolie for at hindre rustdannelse
pa overfladen.

BETJENING:

HJUL:
Modeller med hjul rulles til den enskede placering, og hjulene lases vha. lasemekanismen pé hjulenes forside.
BEMZAZRK: Hjulene skal vare last, nar frituren er i brug.

AFDAKNINGSPLADER:
I tilfelde af en fedtbrand kan friturens afdeekningsplade placeres ovenpa frituren for at kveele flammerne. Den skal
opbevares pa et ikke-rodet, let tilgaengeligt sted.

OPFYLDNINGAFFRITURETANKEN MED FAST FEDTSTOF:
Nér man bruger fast fedtstof, skal det skeeres i ca. 3 cm store terninger og pakés last omkring hvert varmerer. Det sikres,
at fedtstofniveauet er pd minimumsniveauet, nar fedtstoffet er smeltet.

TANDING AF TANDBLUSSET:
Gasventilknappen drejes til PILOT-stillingen og trykkes ind. Teendblusset tendes. Man fortsaetter med at holde
gasventilknappen nede i ca. 60 sekunder. Teendblusset ber nu forblive tandt, nar ventilknappen slippes. Hvis det IKKE
forbliver teendt, skal man preve at genindstille Hi-Limit-termostaten og taende teendblusset igen.

BRUGAF FAST FEDTSTOF OG OPVARMNINGAF FRITURENTIL BRUGSTEM PERATUREN:
Gasventilknappen drejes til ON-stillingen og termostatknappen drejes til det enskede niveau. Hvis der bruges fast
fedtstof, skal varmen tils@ttes grad- og stedvist ved gentageligt at dreje termostatknappen mellem ON- og OFF-stillingen.
Dette gores saledes, at breenderne er taendt i ca. 15 sekunder og demaest slukket i ca. 30 sekunder. Denne procedure folges
i ca. 10 minutter Bagefter drejes termostaten sa op til indstillingstempenturen, og breenderne vil automaisk bringe
fedtstoffet op til brugstemperaturen. Pitco frituren er nu klar til brug.

OPVARMNINGAFFRITURENTIL BRUGSTEMPERATUREN:
Gasventilknappen drejes til ON-stillingen og termostatknappen drejes til det enskede niveau. Braenderne vil automatisk
bringe olien op til stegetemperaturen.Pitco frituren er nu klar til at stege med.

SLUKNING AFFRITUREN | KORT TID:
Hvis den er udstyret med en el-farsyningsafbryder, slukkes denne (OFF) og gasventilknappen stilles pa PILOT. Dette
anbefales KUN til kortere tidsrum.

SLUKNINGAFFRITURENI LAENGERETID:

Sluk for el-forsyningsafbryderen (OFF), hvis frituren er udstyret med en sadan, og drej gasentilknappen til OFE Dette
anbefales, hvis maskinen skal efterlades uden opsyn, f.eks. natten over
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RENGYRING/VEDLIGEHOLDEL SE:

DAGLIG RENGZRING:

Med en bled klud og et mildt rengeringsmiddel torres alle ydre overflader af, indtil al snavs og rester er fjernet. Det er
tilladeligt at efterlade en tynd hinde fiiturefedt pa alle udsatte overflader. Man skal huske at gere farpanelet rent og

gore rent bag deren.

ADVARSEL
Frituren skal sikresmod at tippe over sdvel som mod anden bevaegelse. Dennesikring skal hindre bevaegelse,
der kunnefavarmevaesker at pjaske op pa personalet, idet dettekunneforarsagealvorligefor braendinger eller
anden tilskadekomst. Der skal altid brugesoliefaste handsker, nar udstyret eller varm olie handteres.

UGENTLIG RENGZRING:

Gasventilknappen drejes til PILOT-stillingen. Frituren skal veere fuldsteendig temt for fedtstof. Stegetanken fyldes med
vand til over minimumsniveauet, men under maksimumsniveauet. (For det bedste resultat anbefales brug af Pitco
friturerengeringsmiddel nr. P6071397). Frituren tendes (ON) som beskreet under “OPVARMNING AF FRITUREN TIL
BRUGSTEMPERATUREN”. Nar vandet koger, iforer man sig et par isolerede gummihandskr og bruger den medleverede
rengeringsberste til at skrubbe indersiden af stegetanken, idet man forsigtigt undgér at beskadige de tynde kapillerrer
indeni tanken. Nar frituren er ren, slukkes den som beskevet 1 “SLUKNING AF FRITUREN I KORTERE TID”. Vandet

bortledes til en beholder, som er i stand til & modsta 200°C varm olie. Indersiden af tanken skylles med rent vand og terres
med en bled klud, indtil alt vandet er borte. Dette er et godt tidspunkt for DAGLIG RENG@RING. Frituren er nu klar til at

fyldes op igen og tages i brug.

FEJLFINDING:
STEGESYSTEMET:

Hvis der forekommer problemer med maskinen, ber de folgende trin gennemgas, for man ringer til et autoriseret
servicefirma. Det sikres, at maskinen betjenes rigtigt, og at computeren eller det digitale display (hvis sadanne er

installeret) er programmeret korrekt.

Gennemgé alle de folgnde punkter, for der ringes til det autoiserede servicefirma.

PUNKT TIL GENNEMGANG

Elforsyning til maskinen.

Hi-Limit tilbagestilling.

El-forsyningsafbryderen teendt.

Gasforsyning til maskinen.

Gasventilknappens position.

Sikringer.

Efterse taeendblusset.

METODE TIL GENNEMGANG

Efterse hovedstremforsyningen til maskinen
(hvor det er relevant).

Tryk pa Hi-Limit tilbagestillingsknappen, som findes pa
kabinettets side bag deren.

El-forsyningsafbryderen skal vere teendt (ON). P4 RPB-
maskiner (og kun disse) skal der trykkes pa den manuelle
tilbagestillingsknap, efter et stremsvigt er forekommet).

Det sikres, at gasforsyningslinien er tilsluttet maskinen.
Denne skal vere i den rigtige stilling.

Se efter, om der er sprungne sikinger (hvor det er
relevant).

Det sikres, at det er taendt.

Find problemet i skemaet nedenfor, og folg sé vejledningen i skemaet ovenfor.

35



PROBLEM

Maskinen vil ikke ga i gang:
Ingen lys pé forpanelet

Maskinen vil ikke ga i gang:
Forpanelets lys er tendt (ON).

Tandblusset vil ikke tandes.

Teandblussene:
Maskinen vil ikke blive varm.

Maskinen vil ikke vedligeholde temperaturen:

Er maskinen stadig i gang? JA
NEJ

Maskinen vil ikke vedligeholde temperaturen:

Er teendblusset teendt? JA
NEJ

Olietemperaturen er for hgj,
eller maskinen gar hele tiden.

Fedtstoffet siver ud fra stegetanken.

PUNKT TIL GENNEMGANG

Elforsyning til maskinen (hvor det er relevant).

Hi-limit-afbryderen.
Gas til maskinen.
Gasventilknappens position.

Hi-Limit-nulstillingsknappen.
Gas til maskinen.
Gasventilknappens position.

el-forsyningsafbryderen teendt (ON)
Gasventilknappens position.

Sikringer.

Termostaten er indstillet til den rigtige temperatur

Gasventilknappens position.
Efterse teendblusset.

Ring til det autoriserede servicefirma.
Taend teendblusset igen i henhold til vejledningen.

Efterse termostatkalibreringen (hvor det er relevant).
Ring til det autoriserede servicefirma.

Ring til det autoriserede servicefirma.
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Hvis der er problemer med, eller du har spergsmél
vedrerende din bestilling, bedes du henvende dig til Pitco
Frialator fabrikken mellem klokken 8.00 og 17.00

amerikansk gstkysttid (EST) mandag til fredag pa telefon:

(603)-225-6684

Hvis der er problemer med, eller du har spergsmal vedrerende]
dit udstyr, bedes du henvende dig til Pitco Frialators
autoriserede service- og reservedelsreprasentant for dit
omrade ved at ringe til den nationale servicekoordinator (s&
snart som muligt) pa telefon (603)-225-6684

L20-207 R1 (05/11)
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Frialator

Installations- und Bedienungsanleitung
fiir Gasfriteusen
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DIESE ANLEITUNG MUSSFUR ZUKUNFTIGESNACHSCHLAGEN
AUFBEWAHRT WERDEN

WARNUNG
NIEMALSVERANDERUNGEN AN HERMETISCH VERSCHLOSSENEN GERATEN
VORNEHMEN. SIE WURDEN IN DER FABRIK EINGESTELLT UND BEDURFEN
KEINERWEITEREN EINSTELLUNGEN.

WARNUNG
INSTALLATION UND ALLE ANSCHLUSSE MUSSEN DEN JEWEILSGELTENDEN
LANDESWEITEN BZW. ORTLICHEN VORSCHRIFTEN ENTSPRECHEN.

ANDENKAUFER
Bringen Siedielnfor mationen mit den Ver haltensmalRnahmen im Fallevon Gasgeruch an
einer gut sichtbaren Stellean. Dielnfor mationen dazu erhalten Sievon |hrem Gaswerk.

WARNUNG
NIEMAL Smit einer offenen Flamme nach undichten Stellen in der Gasleitung suchen!

WARNUNG
Vor dem Wieder anziinden der Zindflamme5 Minuten warten, bissich jegliches
Gasin der Friteuseverflichtigt hat.

WARNUNG
EineFriteusemit Gleitrollen und flexibler Gasleitung mufd mittels Schnellver schlufd mit der Gaszufuhrleitung
ver bunden wer den. Dieser Schnellver schluf3 mul3 den landesweiten/6rtlichen Vor schriften entsprechend
installiert werden. Um ein Bewegen der Friteuse einzuschranken, mul3 auch ein Haltekabel angebracht
werden, um nicht von der AnschluBver bindung bzw. dem Schnellver schlufd abhéngig zu sein.

HINWEIS
Dielnstallation solltevon einer kompetenten Servicefachkraft durchgefihrt werden. Modell- und
Seriennummer sowie Gasart und -druck befinden sich auf dem Datenschild an der Innenseiteder Tir.

HINWEIS
Diese M aschinedient ausschlief3lich kommerziellen Zwecken und
solltedaher nur von fachlich ausgebildetem Per sonal verwendet wer den.

HINWEIS
Eswird empfohlen, diese M aschineeinmal jahrlich von einer qualifizierten Fachkraft tber prifen zu lassen.

WARNUNG
Vor jeder Wartung oder Reinigung des Geratsmuf3 der Stromanschluf3 unter brochen wer den.

BEGRENZUNGSRESETSCHALTER
Die Friteuseist mit einem Temper atur sicher heitsschalter ausgestattet, der dasAufheizen der Friteuse
unterbricht, wenn die Oltemper atur 425°F (202°C) iber schreitet. Wenn sich die M aschinenicht er hitzt,

den Reset-K nopf driicken. Bei weiterem Ver sagen den Servicefachmann anr ufen.
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GASSPEZIFIKATIONSTABELLE

3
g 3 0
S 8 g _ 3
s & B 5 < £
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¢ 3 3 ¥ £ S £
& © = 3 3 2 £
IS ) & o S S £ 17}
X (@] = = -
s £ § £ gz g & 4 ¢
e © =
9 F 2 2 2 & & S % 5
Modell-nummer 0} 0} g i g o el N x =
SG14  NAT G20G25 33 207 20125 10 Nr41/37 N22  Ja 3.1/3.6
LP G31 P X X X X X X X X
SG14R NAT G20/G25 36 324 20125 10 Nr.38/36 N22  Ja 3.4/4.0
LP 31 e x X X X X X X X
SG14T NAT G20/G25 15 (X2) 13.5 (X2) 20/25 10 Nr.43/41 N22  Ja 1.4/1.6
LP G31 e X X X X X X X X
SG18 NAT G20/G25 40 36.0 20/25 9/10 Nr41/38 N22  Ja 3.8/4.4
LP 31 e x X X X X X X X
SG14C NAT G20/G25 | 278 250 20/25 10 Nr.43/41 N22  Ja 2.5/2.9
LP G31 ez X X X X X X X X

KONVERTIERUNGSANL EITUNGENFURPITCO-FRITEUSENDER SERIE SG

1) Das Gerit gemaf3 den nachstehenden Anleitungen fiir Inbetriebnahme und Abstellen der Friteuse ausschalten
und auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Sicherstellen, daf3 sich das Gaszufuhrabstellventil (das sich an der
Gaszufuhrleitung vor dem Betriebsventil der Friteuse befindet) in der Stellung “OFF” (AUS) befindet. Die
Hauptbrenner entfernen.

2) Alle Brennerdiisen entfernen und die entsprechenden Diisen fiir die neue Gasart anbringen (siehe Tabelle 1 fiir
die der Konvertierung entsprechende richtige Diisengrof3e). Sicherstellen, da3 ein zugelassenes Gasdichtungsmittel
auf den Diisengewinden aufgetragen wird, bevor die Diisen am Verteiler der Hauptbrenner installiert werden (falls
notwendig, die Brenner entfernen, um die Diisen auszutauschen).

HINWEIS: Wird dasGer &t von Propan- auf Er dgasbzw. von Er d- auf Propangasumger Uistet, miissen
Zundflammendiseund der Regler (auf dem Gasventil) ebenfallsdur ch dieentsprechendeDliseund Regler
er setzt wer den.

3) Wurden die Brenner entfernt, miissen diese wieder installiert werden und das Gaszufuhrabstellventil auf ON (EIN)
gestellt werden. Siche Anleitungen zwecks Wiederanziinden des Geréts. Nach Installation der Brenner, rund um die
Diisen auf undichte Stellen iiberpriifen.

4) Mit betriebsbereiten Brennern den Verteilerdruck des Brenners priifen und sicherstellen, dafl das Brennersystem mit
dem richten Gasdruck versorgt wird (siche Tabelle 2 fiir Druckeinstellungen). Falls notwendig, einstellen.

5) Zum Abschluf} das mit dem Umbausatz mitgelieferte Konvertierungsetikett unter dem Datenschild der Friteuse
an der Innenseite der Tiir anbringen.

Tabelle I Diisenspitzen Tabelle 2 Brennerdruck (mbar)
Modell Gasart Modell Gasart
G20 G25 G31 G20 G25 G31
SG14 Nr41l | Nr.37 Nr.53 SGl4 10 10 254
KC14 Nr43 | Nr4l | Nr.54
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INSTALLATION

Abmessungen firr den Einbau
Um ordnungsgemaiflen Betrieb zu garantieren, erfordert die Friteuse einen gewissen Freiraum. Ausreichender Freiraum
ermdglicht Wartungsarbeiten und ordnungsgemife Brennerfunktion. Die nachstehenden Mafe beziehen sich auf die
Installation einer Friteuse in brennbaren und nichtbrennbaren Konstruktionen.

Brennbare Nichtbrennbare
Konstruktion Konstruktion
Riickseite 6" (15,24 cm) 0" (0 cm)
Seiten 6" (15,24 cm) 0" (0 cm)
Boden - brennbar 9"(22,86 cm) 9" (22,86 cm)

VENTILATIONS UNDBRANDSCHUTZSYSTEME:
Alle Friteusen miissen unter einem mit Haube versehenen Ventilationssystem aufgestellt werden. Der Raum oder die
Friteuse umgebende Konstruktion muf} ausreichend mit Frischluft versorgt werden, um die Ventilations- und
Verbrennungsanforderungen des Gerétes zu erfiillen. Abgase kdnnen eine Temperatur von 530°C erreichen. Die
Installation eines Brandschutzsystems ist daher unerldBlich. Sowohl die Ventilationshaube und das Brandschutzsystem
miissen geméal den ortlichen bzw. landesweiten Vorschriften installiert werden.

UbermiBige Ventilation verursacht Luftzug, der die ordnungsgemiBe Funktion der Ziindflamme und des Brenners
beeintrichtigt. Der Abstand zwischen der Abgasoffnung und dem Einlaf3 der Abzugshaube muimindestens 45,72 cm
betragen.

VORSICHT
Darauf achten, dal3 das Ventilationssystem an der Abgasotffnung der Friteuse keinen Luftzug
ver ur sacht. Von oben nach unten str &mendeL uft ver hindert or dnungsgemal3en Abzugund ver ur sacht
Uberhitzung, die zu permanentem Schaden filhren kann. Beschadigungen, die durch
abwartsstr dmendeL uft ver ur sacht wer den, fallen nicht unter den Gar antieanspruch.NIEMAL Sden
FluRder Brennstoffsubstanzen oder Ventilation ausdem Abzugder Friteuseblockieren.NIEMALS
Gegenstéandeauf den Ber eich desFriteusenabzugslegen.

HINWEIS
NIEMAL S das Geblase direkt an die Offnungen des Friteusenabzugs anschliefen. Der direkte
L uftzufluB verur sacht schlechte Temper atur steuer ung, schlechteEntziindung, beeintr &chtigt die
Friteusenfunktion und kénntedieZ iindflammeausl schen.

GASANSCHLUSS:
Niemals die Friteuse mit Gas versorgen, das nicht auf dem an der Innenseite der Tiir befindlichen Datenschild angegeben
ist.Um optimale Leistung und korrekte Verbrennung zu erzielen, miissen Pitco-Friteusen mit jener Menge Brenngas
versorgt werden, die den Anforderungen auf dem an der Innenseite der Tiir befindlichen Datenschild entspricht. Alle
Gasanschliisse miissen durch eine authorisierte Fachkraft vorgenommen werden. Der Anschlu muf3 den ortlichen bzw.
landesweiten Vorschriften entsprechen.

DEUTSCH

GASLEITUNGSTEST:
Da das interne Gasventil der Pitco-Friteuse maximal mit einem Druck von 50 mbar belastbar ist, darf unter keinen
Umstidnden eine Priifung bei hoherem Druck vorgenommen werden. Sollte es notwendig sein, bei mehr als 50 mbar zu
testen, sollte die Friteuse von der Gasleitung abgetrennt werden, um eine Beschédigung des Gasventils zu verhindern.

MONTAGE:
Die zwei (2) Schrauben entfernen, mit denen die Riickseite der Wanne an das Gehiuse befestigt ist. Den
Abgashitzedeflektor mit der Biegung nach vorne gerichtet plazieren. Die Befestigungsschrauben der Wanne durch den
Abgashitzedeflektor wieder anbringen. In manchen Féllen miissen auch die Standbeine der Friteuse montiert werden.

VOREINSTELLUNGEN:
Thermozelle: Die Ziindflamme wird in der Fabrik eingestellt und erfordert KEIN zusétzliches Einstellen.
Gasdruck (nur bei installierten Reglern): Der Gasdruck sollte iiberpriift werden, um sicherzustellen, daf der Verteilerdruck
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dem auf dem an der Innenseite der Tiir befindlichen Datenschild angegebenen Druck entspricht. Stimmt der Druck nicht
iiberein, muf} er eingestellt werden.

Regelthermostate: Diese werden in der Fabrik bereits eingestellt und erfordern KEIN zusétzliches Einstellen. NIEMALS
versuchen, diese Thermostate einzustellen.

Begrenzungsthermostate: Diese werden in der Fabrik bereits eingestellt und erfordern KEIN zusétzliches Einstellen.
NIEMALS versuchen, diese Thermostate einzustellen.

ERSTEREINIGUNG:
Bevor die Pitco Friolator mit Ol angefiillt wird, ist es ratsam, sie sorgfiltig zu reinigen, um jegliche Fremdkérper aus dem
Kochbereich zu entfernen. Die Maschine sollte mindestens bis zur Untergrenze mit Wasser angefiillt werden. Den Inhalt
der Probepackung des Friteusenreinigers hinzufiigen und die Temperatur zwischen 90° und 100°C einstellen. Mit der
beiliegenden Biirste und entsprechender Schutzkleidung die Innenseite der Friteusenwanne sorgfiltig ausbtirsten.
Danach die Maschine ausschalten, entleeren, mit frischem Wasser ausspiilen und sorgfaltig trocknen. Nun konnen die
Maschine mit Ol gefiillt und alle ungeschiitzten Oberflichen mit einer diinnen Schicht Speisedl bedeckt werden, um
Oberflachenrost zu verhindern.

BETRIEB

GLEITROLLEN:
Geréte mit Gleitrollen in die gewiinschte Position schieben und die Rollen mit den an der Vorderseite der Rollen
befindlichen Sperren fixieren.
HINWEIS: Die Gleitrollen miissen vor Inbetriebnahme der Friteuse fixiert werden.

ABDECKUNG:
Im Falle eines Olfeuers in der Friteuse kann die Abdeckung zum Léschen der Flammen verwendet werden, indem sie auf
die Friteuse gelegt wird. Sie sollte in der Néhe der Friteuse aufbewahrt werden und jederzeit griffbereit sein.

FULLENDERFRITEUSENWANNEMITBACKFETT:
Bei Verwendung von festem Backfett muf} dieses in etwa 3 cm grofie Wiirfel geschnitten werden und locker rund um die
Heizrohre gelegt werden. Uberpriifen, ob das geschmolzene Fett die Mindesteinfiillgrenze erreicht.

ANZUNDENDERZUNDFLAMME:
Das Gasventil in die Stellung PILOT drehen und hineindriicken. Die Ziindflamme anziinden. Das Gasventil fiir weitere 60
Sekunden hineingedriickt halten. Die Ziindflamme sollte weiterbrennen, wenn das Gasventil ausgelassen wird. Ist dies
NICHT der Fall, den Reset-Schalter driicken und die Ziindflamme wieder anziinden.

VERWENDUNGVONBACKFETT UNDFRITEUSEAUFBETRIEBSTEMPERATURBRINGEN:
Das Gasventil in die Stellung ON (EIN) drehen und das Thermostat auf die gewiinschte Temperatur einstellen. Bei
Verwendung von Backfett die Brenner manuell EIN- und AUSSCHALTEN, indem das Thermostat von ON (EIN) auf OFF
(AUS) gestellt wird. Die Brenner miissen jeweils fiir 15 Sekunden EIN- und fiir 30 Sekunden AUSGESCHALTET werden.
Dieser Vorgang sollte 10 Minuten lang durchgefiihrt werden. Danach das Thermostat auf die gewiinschte Temperatur
einstellen. Die Brenner werden das Ol automatisch auf Kochtemperatur erhitzen. Nun steht ThrPitco-Friteuse zum
Einsatz bereit.

DIEFRITEUSEAUFBETRIEBSTEMPERATURBRINGEN:
Das Gasventil in die Stellung ON (EIN) drehen und das Thermostat auf die gewiinschte Temperatur einstellen. Die
Brenner werden das Ol automatisch auf Kochtemperatur erhitzen. Nun steht Thr®itco-Friteuse zum Einsatz bereit.

FRITEUSEFURKURZEZEITABSCHALTEN:
Besitzt die Friteuse einen Netzschalter, diesen in die Stellung OFF (AUS) und das Gasventil in die Stellung PILOT drehen.
Dieser Vorgang wird NUR fiir kurze Zeitspannen empfohlen.

FRITEUSEFURLANGEREZEIT ABSCHALTEN:
Den Netzschalter (falls vorhanden) sowie das Gasventil auf OFF (AUS) stellen. Dieser Vorgang wird empfohlen, wenn die
Maschine fiir langere Zeit unbeaufsichtigt bleibt, z.B. {iber Nacht.
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REINIGUNG/WARTUNG:

TAGLICHEREINIGUNG:
Mit einem weichen Tuch und mildem Reinigungsmittel alle &ufleren Oberfldchen abwischen, bis sie schmutzfrei sind. Ein
diinne Schicht Speisedl darf auf allen ungeschiitzten Oberflachen verbleiben. Nicht vergessen, die Vorderseite und hinter
der Tiir zu reinigen.

WARNUNG
DieFriteusemufl3 ordnungsgemal befestigt wer den, um jegliche Bewegungoder Kippen zu ver hinder n.
DieBefestigungmuf Bewegungen der Friteusever hindern, damit keineheil3en Fliissigkeiten ver spritzt werden,
dieschwereVerbrennungen oder Verletzungen zur Folgehaben kénnten. | mmer dlbestandigeHandschuhetragen,
wenn Ger atebewegt oder mit heil3en Flussigkeiten gear beitet wird.

WOCHENTLICHEREINIGUNG:
Das Gasventil auf PILOT stellen. Das Ol in der Friteuse muB vollstindig abgelassen werden. Danach die Friteusenwanne
mit Wasser iiber die Mindest- und unter die Maximaleinfiillgrenze anfiillen. (Fiir beste Ergebnisse Pitco Friteusenreingier,
Teile-Nr. P6071397 verwenden.) Die Friteuse EINSCHALTEN, wie im Abschnitt “DIE FRITEUSE AUF
BETRIEBSTEMPERATUR BRINGEN” beschriecben. Wenn das Wasser kocht, mit Hilfe isolierter Gummihandschuhe und
der beiliegenden Biirste die Innenseite der Wanne ausbiirsten, ohne dabei die diinnen Kapillarrohre im Inneren der
Wanne zu beschidigen. Nach erfolgter Reinigung, die Friteuse abschalten, wie im Abschnitt “FRITEUSE FUR KURZE
ZEIT ABSCHALTEN” beschrieben. Das Wasser in einen Behilter mit einer Oltemperaturbestindigkeit von 190°C
ablassen. Die Innenseite der Wanne mit frischem Wasser ausspiilen und mit einem weichen Tuch sorgfiltig trocken
wischen. Es wird empfohlen, zu diesem Zeitpunkt auch die TAGLICHE REINIGUNG vorzunehmen. Die Friteuse kann nun
wieder angefiillt und in Betrieb genommen werden

FEHLERSUCHE:

FRITIERSYSTEM:
Bei Problemen mit der Maschine wird empfohlen, zuerst eine Priifung anhand der nachstehenden Liste durchzufiihren,
bevor ein authorisiertes Fachunternehmen herangezogen wird. Uberpriifen, ob die Maschine ordnungsgemiB verwendet
wird und ob der Computer bzw. die Digitalanzeige (falls vorhanden) entsprechend programmiert ist.

Priifen Sie die folgenden Punkte, bevor Sie den Servicetechniker anrufen.

PRUFOBIJEKT UBERPRUFUNG I

Stromzufuhr. Hauptstromzufuhr zur Maschine iiberpriifen (falls moglich) g

Begrenzungs-Resetschalter. Resetschalter driicken, der sich an der Gehduseseite hinter der S
Tiir befindet.

Netzschalter eingeschaltet. Netzschalter sollte sich in der Stellung ON (EIN) befinden. (Bei UDJ

RPB-Maschinen muf} nach einem Stromausfall NUR der
manuelle Reset-Schalter gedriickt werden.)

Gas zu Maschine. Uberpriifen, ob Gaszufuhrleitung angeschlossen ist.
Stellung des Gasventils. Sollte sich in der entsprechenden Stellung befinden.
Sicherungen. Auf durchgebrannte Sicherungen priifen (falls moglich).
Zundflamme priifen. Sicherstellen, daf} die Ziindflamme brennt

Das Problem auf der nachstehenden Liste suchen und den Anleitungen in der obenstehenden Tabelle folgen.
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PROBLEM

Maschine lduft nicht:
Leuchtanzeigen leuchten nicht auf.

Maschine lduft nicht:
Leuchtanzeigen leuchten auf.

Zundflamme entziindet sich nicht.

Ziundflamme brennt:
Maschine erhitzt sich nicht.

Maschine verliert an Temperatur:
Lauft die Maschine: JA
NEIN

Maschine verliert an Temperatur:
Brennt die Ziindflamme: JA
NEIN

Oltemperatur zu hoch/
Maschine lauft standig

O1 14uft aus der Wanne aus.

UBERPRUFEN
Stromzufuhr (falls mdglich).

Begrenzungs-Resetschalter.
Gaszufuhr an Maschine.
Stellung des Gasventils.

Begrenzungs-Resetschalter.
Gaszufuhr zu Maschine.
Stellung des Gasventils.

Netzschalter EIN.

Stellung des Gasventils

Sicherungen.

Ist das Thermostat auf die gewiinschte Temperatur eingestellt?

Stellung des Gasventils.
Zindflamme priifen.

Serviceunternehmen anrufen.
Ziindflamme gemé&l Anleitung anziinden.

Thermostatkalibrierung priifen (falls méglich)
Serviceunternehmen anrufen.

Serviceunternehmen anrufen.
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Bei Problemen oder Fragen zu IThrer Bestellung wenden Sie
sich bitte von Montag bis Freitag zwischen 8.00 und 17.00
Uhr Ortzeit (Ostkiiste) an das Pitco Frialator

Werk unter der Ruf-Nr: (603)-225-6684

Bei Problemen oder Fragen zu Ihren Gerdten wenden Sie
sich bitte an den fiir Thren Bereich zustindigen ASAP-
Vertreter (Authorized Service and Parts) von Pitco
Frialator iiber das National Service Network unter der

Ruf-Nr.: (603)-225-6684

L20-207 R1 (05/11)
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TAMA OPASTAYTYY SAASTAAMYOHEMPAA TARVETTA VARTEN.

VAROITUS
ALA YRITA SAATAA SINETOITYJA LAITTEITA.
NE ONASETETTUTEHTAALLA EIVATKA VAADI LISAASETUKSIA.

VAROITUS
ASENNUSJA KAIKKI KYTKENNAT TAYTYY TEHDA VOIMASSA
OLEVIEN KANSALLISTEN JA PAIKALLISTEN SAANNOSTEN MUKAISESTI.

OSTAJALLE:
Kiinnita nakyvallepaikalle ohjeet siitd, kuinka kayttadj an tulee menetella,
joshan tunteekaasun hajua. Pyyda nama ohjeet paikalliselta kaasuntoimittajaltasi.

VAROITUS
ALA kayta avointaliekkia kaasuvuotojen tar kastamiseen.

VAROITUS
Odota5 minuuttiaennen kuin yritét sytyttaa sytytysliekin uudelleen, jottalaitteessa oleva kaasu ehtii haihtua.

VAROITUS
Pydrillajakaasuletkullavar ustettu rasvakeitin taytyy kytkea kaasulahteeseen pikaliittimella. Pikaliitin
taytyy asentaa kansallisten ja paikallisten sdannésten mukaisesti. Jotta laitteen lilkkkuminen voidaan r ajoittaa
niin, ettel serasitaliitintatai pikaliitintd, siihen taytyy asentaa myospidéatinvaijeri.

HUOMAUTUS
Asennuksen saa suorittaavain pateva huoltoteknikko.
Malli- ja sarjanumer o sekd kaasun tyyppi ja paineon merkitty konekilpeen, joka on oven sisdpaneelissa.

HUOMAUTUS
Laiteon tarkoitettu vain ammattimaiseen kaupalliseen kayttéon ja sen
vuoksi sitéd saa kayttaa vain sellaiset henkil6t, joillaon riittava kayttdkoulutus.

HUOMAUTUS
On suositeltavaa, etta patevateknikkotarkastaa koneen vuosittain.

VAROITUS
Virtataytyy katkaista ennen laitteen huoltoajapuhdistusta.

YLARAJAN UUDELLEENASETUS
Rasvakeittimessa on turvakytkin, joka keskeyttdd kuumennuksen, josrasvan lampétila nouseeyli 425°F
(202°C):seen. Josrasvakeitin ei kuumene, paina uudelleenasetuspainiketta.

Jostamakaan ei auta, ota yhteysvaltuutettuun huoltoedustaj aan.
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KAASSUTIETOJENTAULUKKO
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SG14 MAAK G20 Ly 33 29.7 20 10 #41 N22 On 3.1
NESTE X X X X X X X X X X
SG14R MAAK G20 Ly 36 324 20 10 #38 N22 On 34
NESTE X X X X X X X X X X
SG14T MAAK G20 1, 15(X2) 13.5(X2) 20 10 #43 N22  On 1.4
NESTE X X X X X X X X X X
SG18 MAAK G20 Ly 40 36.0 20 9 #41 N22 On 3.8
NESTE X X X X X X X X X X
SG14C MAAK G20 Ly 27.8 25.0 20 10 #43 N22 On 2.5
NESTE X X X X X X X X X X

MUUNNOSOHJEET PITCOSGSERIES-RASVAKEITTIMILLE

1) Sulje laite ja anna sen jadhtyd huoneenldmpétilaan jaljempéné tdssé oppaassa annettujen kiynnistys- ja
sulkemisohjeiden mukaisesti. Varmista, ettd kaasunsyoton sulkuventtiili (sijaitsee kaasunsyottoputkessa ennen
rasvakeittimen kaasuventtiilid) on KIINNI-asennossa. Irrota paépolttimet.

2) Irrota kaikki polttimien suuttimet ja vaihda niiden tilalle uutta kaasutyyppid vastaavat suuttimet (katso
kaasutyyppid vastaava suutinkoko taulukosta 1). Varmista, ettd suuttimien kierteille levitetddn hyvéksyttya
kaasuntiivistysainetta ennen kuin suuttimet asennetaan paépolttimen putkistoon (irrota polttimet, jos se on
tarpeen suuttimien vaihtamiseksi).

HUOM AA: Josr asvakeitinmuunnetaan nestekaasustamaakaasuuntai maakaasustanestekaasuun, myossytytydiekin
suutinjasadadin (kaasuventtiilissd) taytyy vaihtaaasianmukai seen suuttimeen jakaasutyypin sdatimeen.

3) Jos polttimet poistettiin, asenna ne takaisin ja kddnnéd kaasunsy6ton sulkuventtiili AUKI-asentoon Sytytd
keitin uudelleen sytytysohjeiden mukaisesti. Tarkasta polttimien palaessa, vuotaako suuttimien ympariltd
kaasua.

4) Tarkasta paédpolttimien palaessa poltinputkiston paine ja varmista, ettd poltinjérjestelméan tulee asianmukainen
kaasunpaine (katso paineasetukset taulukosta 2). Sdada tarpeen mukaan.

5) Kiinnitd lopuksi muunnossarjan mukana tullut kaasutyypin muunnostarra rasvakeittimen oven sisdpaneelissa
olevan konekyltin alapuolelle.

Taulukko 1. Suutinkirjet Taulukko 2. Polttimen paine (mbar)
Malli Kaasutyyppi Malli K aasutyyppi
G20  G25 G31 G20  @G25 G31

SGl4 | #41 [ #37 | #53 SGl4 | 10 |10 254
SGI14R | #39 | #36 0625 SGI4R | 10 10 254
SGI4T | #43 | #41 1,45mm SGu4T | 10 10 254
SGI8 | #41 [#38 | #53 SGI8_ | 9 10 254
KC14 | #43 |#41 #54
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ASENNUS

Asennusvélykset
Rasvakeittimen ympérilld on oltava riittdvasti tilaa, jotta se toimii kunnolla. Riittdvit ilmatilat mahdollistavat huollon
suorittamisen ja polttimien asianmukaisen toiminnan. Alla on annettu ilmatilat sekd palavaan ettd palamattomaan
rakenteeseen tehtdvéd asennusta varten.

Palava Palamaton

rakenne rakenne
Takana 6"(15,24cm) 0" (0 cm)
Sivuilla 6" (15,24 cm) 0"(0cm)
Lattia, palava 9"(22,86 cm) 9" (22,86 cm)

ILMANVAIHTO-JA PALOTURVALLISUUSIARJESTELMAT:
Kaikki rasvakeittimet téytyy sijoittaa kuputyyppisen ilmanvaihtojarjestelmén alle. Keitintd ympérdivaian huoneeseen
tai tilaan taytyy tulla riittdvd médra raitista ilmaa laitteen ilmanvaihto- ja palovaatimusten tayttamiseksi. Poistokaasujen
lampdtila saattaa olla jopa yli 538 °C, minkéa vuoksi paloturvallisuusjirjestelmén asentaminen on tirkedd. Seka
ilmanvaihtokupu etti paloturvallisuusjérjestelma tdytyy asentaa paikallisten sddnndsten mukaisesti.

Liiallinen ilmanvaihto aiheuttaa vetoa, joka haittaa sytytysliekin ja polttimen toimintaa. J&td vdhintdén 46 cm vapaata tilaa
rasvakeittimen hormin ilma-aukon ja poistokaasujen sisddnoton véliin.

VARO
Varmista, ettei ilmanvaihtojarjestelméaiheutavetoa alaspéin rasvakeittimen hor min auk ossa.
Alaspéin suuntautunut vetoheikent&arasvakeittimen poistotuuletustajaaiheuttaaylikuumenemista
jasen seurauksenamahdollisesti pysyvidvaurioita. Keittimentakuu el kataalaspéin suuntautuneen
vedon aiheuttamiavahinkoja. AL A KOSK AAN annaminkain estair asvakeittimen hor mistatulevaa
palo-jailmavirtausta. AL A asetamit&an hor mialueen paille.

HUOMAUTUS
ALAKOSKAAN kytkepuhallintasuor aan hor min aukkoihin. Suorailmavirtaheikentaalampétilan

saavuttamista, syttymistajarasvakeittimen toimintaajavoi sammuttaasytytysliekin.

KAASULIITANTA:
ALA koskaan kiyti rasvakeittimessi kaasua, jota ei ole merkitty oven sisépuolella olevaan konekylttiin. Pitco-vakeittimien
parhaan mahdollisen toiminnan ja asianmukaisen palamisen varmistamiseksi, niihin taytyy syottdd konekyltissd (oven
sisdpuolella) ilmoitetut vaatimukset tdyttdva méérd polttokaasua. Kaasukytkenndt saa tehdd vain virallinen
kaasuhuoltoteknikko. Kytkentdjen téytyy tayttdd kaikki asiaankuuluvat paikalliset méérdykset.

KAASULINJAN TESTAUS:
Koska Pitco-rasvakeittimen sisdisen kaasuventtiilin maksimipaine on 50 mbar on erittdin tirkeda, ettei testaamisessa
kéytetd tatd suurempia paineita. Jos testaamisessa joudutaan kdyttdmaén titd suurempaa painetta, rasvakeitin taytyy
eristdd kaasulinjasta, jotta kaasuventtiili ei vahingoitu.

ALUSTAVA ASENNUS:
Irrota kaksi (2) ruuvia, jotka kiinnittdvat altaan takaosan kaappiin. Aseta hormin ldimmdnohjain paikalleen mutka eteenpéin.
Kiinnitd altaan kiinnitysruuvit takaisin paikoilleen hormin ldmméonohjaimen lépi altaaseen. Joissakin tapauksissa taytyy
asentaa myos rasvakeittimen jalat.

ALUSTAVAT SAADOT:
Termoelementti: Sytytysliekki on siidetty tehtaalla EIKA sitd tarvitse endd saitia.
Kaasunpaine (vain kun sédtimet on asennettu): Kaasunpaine taytyy tarkastaa, jotta varmistetaan, ettd putkiston paine on
sama kuin konekyltissé (oven sisdpuolella) ilmoitettu paine. Jos paine ei ole sama, se tiytyy sadtda.
Sédtotermostaatit: Nima on sdddetty valmiiksi tehtaalla EIKA niité tarvitse enid sidtda. ALA yritd sditii termostaatteja.
Ylirajatermostaatit: Ndmé on sdéidetty valmiiksi tehtaalla EIKA niiti tarvitse endi sditdd. ALA yritd sditidd termostaatteja.
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ALUSTAVA PUHDISTUS:
On suositeltavaa, ettd Pitco-rasvakeittimet puhdistetaan perusteellisesti kaikesta paistoalueella olevasta vieraasta
materiaalista ennen niiden tayttod oljylld. Kone tulee tayttdéd vedelld vihintddn minimitasolle. Lisdé ndytepakkaus Fryer
Cleaner puhdistusainetta ja aseta lamp6tilansaddin 90 ja 100 °C:n vilille. Harjaa paistoaltaan sisdpuoli puhtaaksi mukana
toimitetulla harjalla. Kyt harjatessasi asianmukaista suojavaatetusta. Kédannd kone harjauksen jilkeen OFF (pois)
-asentoon ja tyhjenna allas ja huuhtele se puhtaalla vedelld ja kuivaa sitten huolellisesti. Kone téytyy tdyttda tdssa
vaiheessa 0ljyllé ja kaikki nékyvilld olevat pinnat taytyy késitelld pienelld maaralld ruokadljyé ruosteen estdmiseksi.

KAYTTO

RULLAPYORAT:
Jos laitteessa on rullapyorit, siirrd keitin haluttuun kohtaan ja lukitse pyorét niiden etupuolella olevilla lukitsimilla.
HUOMAA: Rullapydrien tiytyy olla lukittuina rasvakeittimen kéyton aikana.

KANNET:
Jos rasvakeittimessd oleva 0ljy syttyy palamaan, liekit voidaan sammuttaa asettamalla kansi keittimen péélle. Kansi taytyy
sdilyttdd keittimen lahelld paikassa, josta se on helppo ottaa tarvittaessa.

RASVAKEITTIMENTAYTTOKIINTEALLA RASVALLA:
Kiintedd rasvaa kéytettdessd se tdytyy paloitella noin 3 cm:n kuutioiksi ja pakata 16ysésti kunkin kuumennusputken
ympdrille. Kun rasva on sulanut, tarkasta, ettd 6ljymééré on riittava.

SYTYTYSLIEKINSYTYTTAMINEN:
Kéadnni kaasuventtiilin sdddin PILOT (sytytysliekki) -asentoon ja paina sitd sisdanpéin. Sytytd sytytysliekki. Jatka
kaasuventtiilin sddtimen painamista noin 60 sekunnin ajan. Sytytysliekin pitéisi jatkaa palamista, kun kaasuventtiilin
sdadin vapautetaan. Jos sytytysliekki sammuu, suorita yldrajan asetus uudelleen ja yritd sitten sytyttad sytytysliekki.

KIINTEAN RASVANKAYTTOJAKEITTIMEN KUUMENTAMINEN KAYTTOLAMPOTILAAN
Kéainni kaasuventtiilin sdddin ON (pailld) -asentoon ja kddnni termostaatin sdddin halutulle asetukselle. Jos kéytetdén
kiintedd rasvaa, sammuta ja kdynnistd kuumennus toistuvasti kdantelemélld termostaattikytkintda ON- ja OFF-asentojen
vililld. Tdma tulee tehda siten, ettd polttimet ovat padlld noin 15 sekuntia ja sitten pois pééltd 30 sekuntia. Tatd
toimenpidettd tulee jatkaa 10 minuutin ajan. Kéanné termostaatti timén jdlkeen asetusldmpétilaan, jolloin polttimet

kuumentavat 6ljyn automaattisesti paistolampatilaan. Pitco-rasvakeitin on nyt kédyttovalmis.

RASVAKEITTIMENKAYTTAMINEN KAYTTOLAMPOTILAAN:
Kéainni kaasuventtiilin sdddin ON (péalld) -asentoon ja kddnnd termostaattikytkin halutulle tasolle. Polttimet kuumentavat
6ljyn automaattisesti paistoldmpoétilaan. Pitco-rasvakeitin on nyt kdyttovalmis.

RASVAKEITTIMEN SULKEMINENLYHYEKSI AJAKS! :
Jos laitteessa on virtakytkin, kdéinnd se OFF (pois) -asentoon ja kdénna kaasuventtiilin sdédin PILOT (sytytysliekki)
-asentoon. Tétd suositellaan VAIN lyhyiksi ajoiksi.

RASVAKEITTIMEN SULKEMINEN PIDEMMAK S| AJAKSI:

Jos laitteessa on virtakytkin, kdédnnd se OFF (pois) -asentoon ja kddnné kaasuventtiilin sdddin OFF (pois) -asentoon. Tétd
suositellaan, kun kone jétetdén ilman valvontaa pitkdksi aikaa, esim. yoksi.

54




PUHDISTUS JA KUNNOSSAPITO

PAIVITTAINEN PUHDISTUS:
Pyyhi kaikki ulkopinnat puhtaiksi pehmedlld kankaalla ja miedolla pesuaineella. Kaikkien paljaiden pintojen péillé saa olla
ohut kerros ruokadljyd. Muista puhdistaa etupaneeli ja oven takapuoli.

VAROITUS
Rasvakeitin taytyy kiinnittaapaikalleen niin, ettei sepéaseliikkumaan tai kaatumaan.
Kiinnityksen taytyy estdé kaikki sellainen laitteen liikkuminen, jokavoi aiheuttaa kuuman nesteen
roiskumistatyontekijdiden paéllejasen seurauksenapalovammojatai muitatapatur mia.
Kéaytadainadljynkestavidkasineita, kun kasittelet tai siirrat keitintatai kuumianesteita.

VIIKOITTAINEN PUHDISTUS:
Kéaénna kaasuventtiilin sdddin PILOT (sytytysliekki) -asentoon. Rasvakeittimesté tulisi olla tyhjennetty kaikki rasva.
Téyté paistoallas vedelld minimi- ja maksimimerkkiviivan vélille. (Parhaat tulokset saadaan kdyttdméalla Pitco FrydTleaner
-puhdistusainetta [osa nro P6071397].) Kéinni keitin péille kohdassa "RASXKEITTIMEN KAYTTAMINEN
KAYTTOLAMPOTILAAN” kuvatulla tavalla. Kun vesi kiehuu, harjaa paistoaltaan siséipuoli mukana toimitetulla harjalla.
Kaytd harjatessasi eristettyjd kumikéasineitd.Varo, ettet vaurioita altaan sisélld olevia ohuita kapillaariputkia. Kun keitin on
puhdas, sulje se kohdassa "RASVAKEITTIMEN SULKEMINEN LYHYEKSI AJAKSI” kuvatulla tavalla. Tyhjennd vesi
astiaan, joka kestdd 205 °C:n lampdistd 6ljyd. Huuhtele altaan sisépuoli puhtaalla vedelld ja kuivaa se aivan kuivaksi
pehmeilld kankaalla. Nyt on hyvi hetki suorittaa PAIVITTAINEN PUHDISTUS. Rasvakeitin on nyt valmis tiyttdd ja

kéyttoad varten.

VIANMAARITYS,

PAISTOJARJESTELMA
Jos laitteessa todetaan ongelma, suorita seuraavat tarkastukset ennen kuin otat yhteyden valtuutettuun huoltopisteeseen.

Varmista, ettd keitintd kéytetdén oikein ja etté tietokone tai digitaalindyttd (jos asennettu) on ohjelmoitu oikein.

Suorita ndma tarkastukset, ennen kuin otat yhteyden valtuutettuun huoltopisteeseen.

SUORITETTAVA TARKASTUS TARKASTUSTAPA
Laitteeseen tuleva virta. Tarkasta laitteeseen tuleva virta (jos soveltuu).
Ylarajan uudelleenasetus. Paina yldrajan uudelleenasetuspainiketta. Kiinnitetty

kaapin sivuun oven taakse.

Virtakytkin paslla. Virtakytkimen tulisi olla ON (p&illd) -asennossa.
(Uudelleenasetuskytkintd tdytyy painaaVAIN RBP-
koneissa virtakatkon jélkeen.)

Laitteeseen tuleva kaasu. Varmista, ettd kaasunsydttolinja on kytkettyna.
Kaasuventtiilin sddtimen asento. Sen tulisi olla asianmukaisessa asennossa.
Sulakkeet. Tarkasta, onko sulakkeita palanut. (Jos varusteena.)
Tarkasta sytytysliekki. Varmista, ettd sytytysliekki palaa.

Etsi ongelma alla olevasta taulukosta ja noudata sitten ylld olevassa taulukossa annettuja ohjeita.
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ONGELMA

Laite ei toimi:
Etupaneelissa ei ole valoja.

Laite ei toimi:
Etupaneelin valot palavat.

Sytytysliekki ei syty.

Sytytysliekit:
Laite ei kuumene.

Laite ei pidé ylla lampétilaa:
Kiyko laite yhi? KYLLA
EI

Laite ei pidé ylld lampétilaa:
Palaako sytytysliekki? KYLLA
EI

Oljyn lampétila liian kuuma tai laite kiy jatkuvasti.

Paistoaltaasta vuotaa rasvaa.

SUORITETTAVA TARKASTUS

Laitteeseen tuleva virta (jos soveltuu).

Ylarajakytkin.
Laitteeseen tuleva kaasu.
Kaasuventtiilin sddtimen asento.

Ylérajan vudelleenasetus.
Laitteeseen tuleva kaasu.
Kaasuventtiilin sddtimen asento.

Virtakytkin paélla.

Kaasuventtiilin sdétimen asento.

Sulakkeet.

Onko termostaatti kdénnetty haluttuun lampétilaan.

Kaasuventtiilin sddtimen asento.
Tarkasta sytytysliekki.

Soita valtuutettuun huoltopisteeseen.
Sytyté sytytysliekki uudelleen ohjeiden mukaan.

Tarkasta termostaatin kalibrointi (jos soveltuu).
Soita valtuutettuun huoltopisteeseen.

Soita valtuutettuun huoltopisteeseen.
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Jos sinulla on tilaustasi koskevia kysymyksié tai ongelmia,
ota yhteys Pitco Frialator -tehtaaseen arkipéivisin klo
8-17.00 Yhdysvaltain itdosien aikaa: (603)-225-6684

Jos sinulla on keitintdsi koskevia kysymyksié tai ongelmia,
ota yhteys Pitco Frialatorin valtuuttamaan alueesi huolto-
ja varaosaedustajaan National Service Network -verkoston

vlitykselld:  (603)-225-6684

L20-207 R1 (05/11)
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Frialator

Detbobler alltidigpytenelion Piteo!

Installerings- og brukerhandbok
for gassfrityrstekere
C€ -GODKIJENT UTEN AITERNATIVER/

ENKELTSTAENDE ENHET
for modellene
SG14, SG14R, SG14T og SG18

g

Pitco Frialator, Inc., P.0. Box 501, Jct I-89 & 1-93 Concord, NH 03302-0501 + 509 Route 3A, Bow, NH 03304
« (603) 225-6684 » TELEFAKS (603) 225-8497
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TA VARE PA DENNE HANDBOKEN

ADVARSEL
FORS@K IKKE A JUSTERE FORSEGLEDE ENHETER. DISSE ER JUSTERT
PA FABRIKKEN OG SKAL IKKE JUSTERESYTTERLIGERE.

ADVARSEL
INSTALLERING OG TILKOPLING SKAL UTFZGRES| SAMSVAR MED
GJELDENDE NASJONALE OG LOKALE FORSKRIFTER.

TIL KIGPEREN
Anvisningene som skal fglges hvisbrukeren kjenner gasslukt skal henges opp pa
et godt synlig sted. Disse opplysningene fas hos naer meste gasslever ander.

ADVARSEL
Bruk IKKE apenildtil aleteetter gasslekkasje!

ADVARSEL
Vent 5 minutter fer du for sgker dtennetennflammen igjen,
slik at eventuell gassi appar atet far tid til & forsvinnefarst.

ADVARSEL
Frityrstekeremed dreibarehjul og bayelig gassledning skal koplestil gasstilfar selen med en hurtigfrakopling.
Denne hurtigfrakoplingen skal installeresi samsvar med nasjonale/lokalekrav. En holdekabel skal ogsa
installeresfor & hindreat frityrstekeren beveger seg, uten avaereavhengig av koplingen eller hurtigkoplingen.

MERK
Frityrstekeren skal installeresav en kyndig servicetekniker.
M odell- og serienummer samt gasstype og -trykk er stemplet pa
spesifikasjonsplaten painnsiden av der en.

MERK
Detteutstyret er utelukkende beregnet pa kommersiell bruk og skal
brukesav personell som har fatt oppleering.

MERK
Det anbefales at denne maskinen inspiseresav en kvalifisert tekniker én gangi aret.

ADVARSEL
Frakoplestramforsyningen far rengjering av eller servicearbeid pautstyret.

TILBAKESTILLE GRENSEBRYTEREN
Frityrstekeren har en avstengningsbryter som sikker hetsfunksjon ved hgyetemperaturer.
Dennefunksjonen sarger for at oppvar mingspr osessen stanses hvistemper aturen pa stekefettet
over stiger 425°F (202°C). Trykk patilbakestillingsknappen hvisfrityrstekeren ikkeblir oppvar met.
Ringtil en autorisert servicer epresentant hvisdetteikkelgser problemet.
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)

2)

KONVERTERINGSANVISNINGERFORFRITYRSTEKEREIPITCOSG-SERIEN

Sla av frityrstekeren og la den avkjeles til romtemperatur Folg anvisningene for oppstart og avslaing avfrityrstekeren
i denne handboken. Pése at avstengningsventilen for gasstilferselen (foran betjeningsgassventilen pé
gassledningen) er vridd til "OFF" (av). Fjern hovedbrennerne.

Skift alle brennerdpningene med riktige dpninger for den nye gasstypen. (SI& opp i tabell 1 for & finne riktig
apningssterrelse i forhold til den nye gasstypen.) Serg for & bruke et godkjent gassforseglingsmiddel péa gjengene i
apningene for du installerer d4pningene i manifolden i hovedbrenneren. (Fjern om nedvendig brennerne for & skifte
apningene.)

M ERK : Hvisappar atet konverter esfrapropan-til natur gasseller omvendt, skal ogsatennflammeapningen og
regulator en (pagassventilen) skiftesut medriktigapningoggasstyper egulator.

3)

4)

Hvis brennerne ble fjernet, skal disse installeres pa nytt. Vri avstengningsventilen for gasstilferselen til "ON" (pa).
Tenn frityrstekeren pa nytt ved a folge tenningsanvisningene. Se etter gasslekkasje rundt d&pningene nar brennerne er

pa.

Kontroller manifoldtrykket i brenneren nar hovedbrennerne er pa. Pése at brennersystemet tilfores riktigasstrykk
(sla opp i tabell 2 for & finne trykkinnstillingene). Juster hvis det er nedvendig.

Fest til slutt konverteringsetiketten for gasstypen, som folger med konverteringssettet, nedenfor spesifikasjonsplaten
for frityrstekeren pa innsiden av deren.

Tabell 1  Apningsender Tabell 2 Brennertrykk (mbar)
Modell Gasstype Modell Gasstype
G20 G25 G31 G20 Q25 G31

SG14 Nr4l | Nr.37 | N3 SGl4 10 10 254
SGI4R | Nr.39 | Nr.36 [ 0625 SGI4rR | 10 10 254
SGI4T | Nr43 | Nr4l [ 145mm SGu4T | 10 10 254
SG18 Nr4l | Nr.38 | Nr.53 SG18 9 10 254
KC14 | Nr43 | Nr4l | Nr.54
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INSTALLERING

Klaringved installering
Frityrstekeren mé ha klaring rundt for at den skal fungere pa riktig méte. Med tilstrekkelig klaring er det enkelt & komme til
for servicearbeid, og brennerne fungerer som de skal. Klaringne som er oppgitt nedenfa, gjelder for apparatinstallering i
brennbare og ikke brennbare omgivelser.

Brennbare Ikke brennbare

omgivelser omgivelser
Bak 6" (15,24 cm) 0"(0cm)
Sider 6" (15,24 cm) 0"(0cm)
Gulv — brennbart 9" (22,86 cm) 9" (22,86 cm)

SYSTEMER FORVENTILASION OG BRANNSIKKERHET:
Alle frityrstekere skal plasseres under wentilasjonssystemer med overhengende vifter. Tilstrekkelig med frisk luft ma foes
inn i rommet eller plassen rundt utstyret for at kravene i forbindelse med ventilasjon og brennbarhet skal vare oppfylt.
Avlepsgassene kan komme opp i en temperatur pa 1000° F (538°C) . Det er derfor viktig & installere et systenrfo
brannsikkerhet. Bade systemet for ventilasjon og brannsikkerhet skal installeres i samsvar med lokale og nasjonale
forskrifter.

For mye ventilasjon forarsaker trekk, som kan medfere at tennflammen og brenneren ikke fungerer som de skSbrgfor at det
er minst 45,72 cm apen plass mellom avtrekksapningen pa frityrstekeren og inntaket i avtrekkshetten.

OBS!
Paseat ventilag onssystemet ikkefor ar saker nedstr gm ved avtr ekksdpningen pafrityrstekeren.
Nedstrem hindrer avtrekket i & fungere som det skal og vil medfer e over oppheting, med
pafalgendeper manent skade. Skadepagrunn av nedstr am dekkesikkeav utstyr sgar antien.
Sargfor at objekter IKKE hindrer strgmmen av brennbarepartikler eller luft fraavtrekketi
frityrstekeren. Leggl KK E objekter oppaavtrekksomr adet.

MERK
Koplel KK E viftendirektetil avtrekksapningene. En slik direkteluftstr @m vil for ar sake
svekket temper atur gj enoppr etting, tenningogfunksjoni frityr steker en ogkan muligens
slukketennflammen.

GASSTILKOPLING:
Frityrstekeren skal ALDRI tilfores gass som ikke er oppfert pa spesifikasjonsplaten pa innsiden av deren. Topp yteevne
og riktig forbrenning i Pitco-frityrstekere sikres bare ved 4 tilfore riktig mengde gass i samsvar med kravene pa
spesifikasjonsplaten pa innsiden av deren. Alle gasstilkoplinger skal utfores av en sertifisert gasservicetekniker.
Tilkoplingen ma vaere i samswar med lokale og nasjonale forskrifter

TESTING AV GASSLEDNINGEN:
Ettersom maks. trykk for den intene gassventilen i Pitco-frityrstekeren er 50 mbar er det viktig at dette tykket ikke
overstiges under testing. Hvis det er nedvendig a teste ved hayere trykk, skal frityrstekeren isoleres fra gassledningen for
a hindre skade pa gassventilen.

INNLEDENDE MONTERING:
Fjern de to (2) skruene som fester bakdelen av tanken til kabinettet. Plasser deflektoren for avtrekksvarme slik at den
bayde delen vender framover. Monter festeskruene for tanken igjen, gjennom deflektoren for avtrekksvarme og inn i
tanken. Det kan i enkelte tilfeller vaere nedvendig & installere beina pa frityrstekeren.

INNLEDENDE JUSTERINGER:
Termoelement: Tennflammen er innstilt pa fibrikken og skal IKKE justees ytterligere.
Gasstrykk (bare nér regulatorer er installert): Gasstrykket skal kontrolleres for a sikre at manifoldtrykket avleser samme
trykk som er angitt pa spesifikasjonsplaten pa innsiden av deren. I motsatt fall ma trykket justeres.
Reguleringstermostater: Disse er forhandsinnstilt pa fabrikken og skal IKKE justeres ytterligere. Forsek IKKE 4 justere
denne enheten.
Grensetermostater: Disse er forhandsinnstilt pa fabrikken og skal IKKE justeres ytterligere. Forsek IKKE & justere denne
enheten.
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FORSTEGANGSRENGJZRING:

Rengjer og fjern eventuelle fremmedlegemer i stekeomradet for du fyller Pitco Frialator med stekefett. Maskinen skal fylles
med vann til minst minimumsnivéet. Ha i provepakken med rengjoringsmiddelet, og innstill temperaturkontrollen pa mellom
90 og 100 °C. Skur innsiden # frityrtanken ren med bersten som folger med. Bruk tilstrekkelig beskttende kler. SI1aAV
maskinen etter at du er ferdig. Skyll tanken med nytt vann og terk godt. Maskinen skal na fylles med stekefett. Smer litt

stekeolje pa alle synlige flater for & hindre rust.

BRUK

DREIBARE HJUL:
Hvis maskinen har dreibare hjul, skal den flyttes til det aktuelle bruksstedet. Las hjulene ved hjelp av lasene foran pa

hjulene. MERK: De dreibare hjulene skal vere last nar frityrstekeren er i bruk.

LOKK:
Hvis det oppstar oljebrann i frityrstekeren, kan lokket legges oppa apparatet for & slukke brannen. Lokket skal
oppbevares i nerheten pa et ryddig, lett tilgjengelig sted.

FYLLEFRITYRTANKENMEDFAST STEKEFETT:
Fast stekefett skal skjaeres i terninger pa ca. 3 cm, som legges lost rundt hvert av varmererene. Kontroller at oljen nér opplti
minimumsnivaet etter smelting.

TENNINGAY TENNFLAMMEN:
Vri bryteren pa gassventilen til PILOT (tennflamme) og trykk inn. Tenn tennflammen. Fortsett & trykke pa bryteren pa
gassventilen i ca. 60 sekunder. Tennflammen skal fortsatt brenne nér du slipper opp bryteren pa gassventilen. Hvis
IKKE, kan du forseke a tilbakestille grensebryteren og tenne tennflammen pa nytt.

BRUKEFAST STEKEFETT OGVARMEOPPFRITYRSTEKERENTIL BRUKSTEMPERATUR:
Vri bryteren pa gassventilen til ON (pa), og vri termostaten til riktig innstilling. Hvis du bruker fast stekefett, skal du melre
varmen AV og PA ved 4 vri termostaten fra ON (pa) til OFF (av). Dette skal utferes slik at brennerne er slatt PA i ca. 15
sekunder, og deretter AV i 30 sekunder. Denne prosedyren skal utferes i 10 minutter. Etterpa skal termostaten vris til innstilt
temperatur, slik at brennerne automatisk varmer opp oljen til steketemperatur. Frityrstekeren fiRitco er né klar til bruk.

OPPVARMINGAV FRITYRSTEKERENTIL BRUKSTEMPERATUR:
Vri bryteren pa gassventilen til ON (pa), g vri termostaten til ensket nva. Brenneme varmer automatisk opp oljen til
steketemperatur. Du kan né ta i brukPitco-frityrstekeren.

AVSLAINGAV FRITYRSTEKEREN | EN KORT TIDSPERIODE:
Hvis frityrstekeren har en av/pa-bryter, skal denne vris til OFF (¥). Vri bryteren pa gassventilen til PILOT (tennflamme).
Denne prosedyren anbefales BARE for korte tidsperioder.

AVSLAINGAV FRITYRSTEKEREN | EN LENGRE TIDSPERIODE:

Vri av/pé-bryteren (hvis maskinen har en slik bryter) til OFF (), og vri bryteren pa gasswntilen til OFE Denne
prosedyren anbefales nar maskinen skal vere uten tilsyn i en lengre tidsperiode, for eksempel over natten.
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RENGJPRING/VEDLIKEHOLD:

DAGLIGRENGJZRING:
Terk ren alle utvendige flater med en myk klut og mildt s&pevann. En tynn film av stekeolje kan ligge igjen pa alle synlige
flater. Serg for & engjere frontpanelet og bak deren.

ADVARSEL
Frityrstekeren m&holdesgodt fast for ahindreat den beveger segeller tipper over.
Holdekabelen skal hindreat appar atet beveger seg, somigjen kan feretil sprutingav sveert varm
vaeskepaper sonalet med pafalgendealvor ligefor brenninger eller per sonskader .
Bruk alltid oljesikrehansker ved flytting eller handteringav utstyret eller var m veeske.

UKENTLIG RENGJZRING:
Vri bryteren pa gssventilen til PILOT (tennflamme). Alt stekefett skal veere tomt ut av frityrstekeren. Fyll frityttanken med
vann til mellom strekene for minimums- og maksimumsnivéet. (Best resultat oppnas ved bruk av Pitco rengjeringsmiddel
for frityrstekere, delenummer P6071397.) SIa PA frityrstekaen som beskrevet under "OPPVARMING AV
FRITYRSTEKEREN TILBRUKSTEMPERATUR". Nér vannet begynner & koke, skurer du innsiden & frityrtanken
med rengjeringsbersten som felger med. Bruk isolerende gummihansler, og ver forsiktig sé du ikke skader de tynne
kapillarrorene i tanken. Nar frityrsteleren er ren, skal du sla den a som beskrevet under "AVSLAING AV
FRITYRSTEKEREN I EN KORT TIDSPERIODE". Tem ut vannet i en beholder som taler olje med en temperatur pa 400°F
(204°C). Skyll innsiden av tanken med nytt vann, og terk med en myk klut til alt vannet er borte. Dette er et egnet

tidspunkt til DAGLIG RENGJORING. Frityrstekeren er na klar til fylling og bruk.

FEILSOKING:

STEKESYSTEMET:
Hvis det oppstar et problem med maskinen, skal du kontrollere felgende for du tar kontakt med et autorisert servicefirma.
Pase at maskinen brukes pé riktig mate og at datamaskinen eller det digitale displayet (hvis installert) er programmert riktig.

Kontroller folgende for du tar kontakt med et autorisert servicefirma.

KONTROLLER FOLGENDE FRAMGANGSMATE

Stremtilfersel til maskinen. Kontroller hovedstremtilfarselen til maskinen (hvis aktuelt).

Grensetilbakestilling. Trykk pa knappen for grensetilbakestilling pa siden av
kabinettet.

Av/pa-bryter pa. Av/pé-bryteren skal vere stilt pd ON (pa)(Gjelder BARE RPB-
maskiner: Trykk pa den manuelle tilbakestillingsbryteren.)

Gass til maskin. Pase at gassledningen er tilkoplet.

Bryter for gassventil. Skal sta i aktuell stilling.

Sikringer. Kontroller om noen av sikringene har gatt (hvis aktuelt).

Kontroller tennflamme. Pase at tennflammen er tent.

Finn problemet i tabellen nedenfor, og folg anvisningene i tabellen ovenfor.
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PROBLEM

Maskinen gar ikke:
Ingen lamper lyser pa frontpanelet

Maskinen gar ikke:
Lampene pa frontpanelet IY SER.

Tennflammen tennes ikke.

Tennflamme:
Maskinen oppvarmes ikke.

Maskinen opprettholder ikke temperaturen:

Gar maskinen fremdeles? JA
NI

Maskinen opprettholder ikke temperaturen:

Er tennflammen tent? JA
NEI

Oljetemperaturen er for hey eller maskinen gér hele tiden.

Stekefettet lekker ut av frityrtanken.

KONTROLLER FOLGENDE

Stremtilfersel til maskin (hvis aktuelt).

Grensebryter.
Gass til maskin
Bryter pa gassventil.

Grensetilbakestilling.
Gass til maskin
Bryter pa gassventil.

Av/pa-bryter PA.

Bryter pa gassventil.

Sikringer.

Er termostaten innstilt pa riktig Emperatur?

Bryter pa gassventil.
Kontroller tennflamme.

Ta kontakt med et autorisert servicefirma.
Tenn tennflammen pa nytt i henhold til hdndboken.

Kontroller termostatkalibreringen.
Ta kontakt med et autorisert servicefirma.

Ta kontakt med et autorisert servicefirma.
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Hyvis du har problemer med eller spersmal i forbindelse med
bestillingen, kan du ringe til Pitco Frialator-fabrikken fra kl.
8-17 lokal tid (EST), mandag til fredag, pa grent nummer

(603)-225-6684

Hvis du har problemer med eller sparsmal om utstyret, kan
du ringe til en ASAP-representant (Authorized Service and
Parts representative) for Pitco Frialator i ditt omréade via det
nasjonale servicenettverket pd  (g03)-225-6684

L20-207 R1 (05/11)
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Pitco Frialator, Inc.,
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DENNA BRUK SANVISNING MASTE SPARASFOR FRAMTIDA BEHOV

VARNING
FORSOK INTE GORA NAGRA JUSTERINGAR PA FORSEGLADE ENHETER.
DEHARBLIVIT INSTALLDA PA FABRIKEN OCH BEHOVER INGA
YTTERLIGARE JUSTERINGSR.

VARNING
INSTALLATION OCH ANSLUTNINGAR MASTE GORASENLIGT GALLANDE
NATIONELLA OCH LOKALA REGLER OCH BESTAMMEL SER.

TILL KOPAREN
Anvisningar som masteféljasom en anvandarekanner lukten av gasskall uppsattas paval synlig plats.
Anskaffadennainfor mation fran din lokala gaslever antor.

VARNING
ANVAND INTE 6ppen |&gafor att kontrollera gasldckage!

VARNING
Vanta5 minuter innan du forsoker tandatandlagan igen sd att eventuell gasi fritdsen kan uppldsas.

VARNING
En fritéssom ar utrustad med hjul och en flexibel gasledning mastevaraansluten till gastillfor seln med
ett snabburkopplingsdon. Denna snabburkoppling masteinstallerasenligt nationella/lokala bestammelser.
For att begransarorelseav fritésen utan ber oende av kontaktdonet eller snabburkopplingen, masteen
hindrandekabel ocksdinstalleras.

OBS!
Installation maste utforasav sakkunnig servicetekniker.
M odell- och tillverkningsnummer samt gastyp och gastryck ar stamplade pa
specifikationsplaten som sitter paddorrensinrepanel.

OBS!
Dennaapparat ar avsedd endast for yrkesméassigkommersiell anvandning och som sddan
skall hanterasav fullt utbildad personal.

OBS!
Vi rekommenderar att dennamaskin besiktigasav sakkunnigtekniker en gang om aret.

VARNING
Natanslutningen mastevara urkopplad innan serviceeller rengdring utforspé appar aten.

HOGSTA GRANS(HIGH LIMIT) ATERSTALLNING
Fritdsen ar utrustad med en saker hetsstr éSmbrytarefor hégatemperatur er som avbryter uppvarmningen om
fettemper aturen Gver stiger 202°C (425°F). Om fritdsen intevarmsupp, tryck pd omstallningsknappen.
Om enheten andaintevarmsupp, kontakta auktoriserad servicefirma.
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SPECIFIKATIONSTABELL FORGAS

x Z Munstycke tandlaga (enligt gallande bestammelser)
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Modellnummmer o < = = = M M o c
SG14 NAT G20 I2H 33 29.7 20 10 Nr.41 2 Ja 3.1
LP X X X X X X X X X

SG14R NAT G20 Ly, 36 324 20 10 Nr.38 N22 Ja 34
LP X X X X X X X X X X

SG14T NAT G20 |2H 15 (X2) 13.5(X2) 20 10 Nr.43 N22 Ja 1.4
LP X X X X X X X X X X

SG18 NAT G20 Ly, 40 36.0 20 9 Nr.41 N22 Ja 3.8
LP X X X X X X X X X X

SG14C NAT G20 I2H 27.8 25.0 20 10 Nr.43 N22 Ja 2.5
LP X X X X X X X X X X

OMVANDL INGSANVISNINGARFORPITCOFRITFOSERI SGSERIEN

1) Folj start- och avstdngningsanvisningarna ldngre fram i denna bruksanvisning och stéing av denna apparat och lat
apparaten svalna till rumstemperatur. Var siker pa att avstangningsventilen for gastillforseln (som sitter pa
gastillforselroret framfor fritdsens gaskran for drift) befinner sig i “FRAN”-liget (“OFF”). Ta bort huvudbrinnarna.

2) Tabort alla brdnnarmunstycken och ersétt dem med de tillimpliga munstyckena f6r den nya sortens gas (se
tabell 1 for tillamplig storlek pa munstycke som passar omvandlingen till annan sorts gas). Var séker pa att ett godként
gastdtningsmedel stryks pa gdngorna pa munstyckena innan de installeras pa huvudbrinnarens ingasror (ta bort
briannarna om det behovs for att byta munstyckena).

OBS: Om utrustningen skall omvandlasfran gasol till naturgaseller fran naturgastill gasol, si maste aven munstycket
och reglaget for tandl&gan (pa gasventilen) er sattasmed tillampligt munstycke och gastypsr eglage.

3) Om brinnarna togs bort, sitt tillbaka dem och vrid avstingningsventilen for gastillforseln till “PA”-liget (“ON”).
Se tindningsanvisningar och tdnd apparaten igen. Med brénnarna pa, kontrollera att det inte finns ndgot gasldckage
runt munstyckena.

4) Med huvudbridnnarna pa, kontrollera ingastryck i brannarna och var siker pa att rétt gastryck tillfors brannarsystemet
(se tabell 2 for tryckinstéllningar). Justera vid behov.

5) Till slut skall etiketten fér omvandling av gastyp, som medfdljer omvandlingssatsen, séttas fast alldelesnedanfor
specifikationsplaten som sitter pa insidan av fritosens dorr

Tabell 1 Munstycken Tabell2 Brinnartryck (mbar)
Modell Gastyp Modell Gastyp

G20  G25 G31 G20  @G25 G31
SG14 No.4l| No37 | No.53 SGl14 10 10 254
SG14R | No.39| No.36 | .0625 SG14R | 10 10 254
SGI14T | NoA43| No4l | 145mm SGl4T | 10 10 254
SG18 No.41| No.38 | No.53 SG18 9 10 254
KC14 No.43 [ No.41 | No.54
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INSTALLATION

Ingtallationsavstand
Fritdsen behover fritt utrymme pa alla sidor for att kunna anvindas pa ratt sétt. Tillrackligt med fritt utrymme underléttar
service och korrekt drift av brannare. Avstdnden som visas nedan géller installation av fritdsen pé antédndbar och icke

anténdbar plats.
Antindbar Icke Antdandbar §
plats plats
Baksida 6" (15,24 cm) 0" (0cm) ol
Sidoma 6" (15,24 cm) 0" (0cm) Z
Golv - antdndbart 9"(22,86 cm) 9" (22,86 cm) [_‘Ll
VENTILATIONOCH SAKERHETSSYSTEM: a

Alla fritdser maste placeras under ett ventilationssystem med kapa. Tillrdcklig tillgang till frisk luft for enhetens ventilag
och antédndning maste inforas i rummet eller utrymmet runt utrustningen. Avgaserna kan uppna temperaturer pa 538°C
(1000°F). Det ar dérfor mycket viktigt att installera ett brandskyddssystem. Bade ventileringsképan och
brandskyddssystemet méste installeras enligt gédllande lokala och nationella bestimmelser.

Alltfor mycket ventilation orsakar drag, som utgor ett hinder for att tindlagan och brannaren skall fungera pa rétt sitt.Det
skall finnasett fritt utrymmepaminst 45,72 cm mellan 6ppningen pa fritdsens rokventil och utbldsningsképans luftintag.

VARNING
Var siker paatt ventilationssystemet inteor sakar ett nedslagvid dppningentill fritosensr okkanal.
Nedslagfor hindrar att avgaser fran fritdsen str Gmmar ut or dentligt och or sakar att den Gver hettas,
vilket kan fororsaka permanenta skador. Skador som orsakats av nedslag ersattsinte under
garantin. Tillat AL DRIG att ndgonting hindrar strGmningen av antandbar admnen eller ventilation
som strémmar ut ur fritdsensrokkanal. Satt INTE nagontingovanp&omr adet kringr 6kkanalen.

OBS!
Anslut ALDRIG flakten direkt till ppningarnafor rokkanalen. Direkt luftflode orsakar délig
temperatur aterstallning, dalig tandning, ineffektiv drift av fritdsen och skulle kunna slacka
tandlagan.

GASANSLUTNING:
Fritosen skall ALDRIG tillforas gas som inte finns angiven pa specifikationsplaten som sitter pa insidan av dorren. For att
garantera bista prestation och korrekt antdndning maste Pitco Fryers fritser tillforas en tillrdcklig médngd brénslegas som
motsvarar de virderingsbehov som anges pé specifikationsplaten som sitter pa insidan av dorren. Alla gasanslutningar
maste utforas av en auktoriserad gastekniker. Anslutningen maste uppfylla géllande lokala och nationella forordningar
och bestdmmelser.

PROV AV BRANSLELEDNING:
Eftersom den interna gasventilen i Pitco Fryer fritdsen har en vardering pa hogst 50 mbar tryck ar det absolut nddvéndigt
att inga prov gors vid hogre tryck &n detta. Om det skulle vara ndédviandigt att prova vid hogre tryck &n detta, sa skall
fritdsen isoleras fran gasledningen sé att det inte kan blir ndgot skada pa gasventilen.

MONTERING:
Ta bort de tva (2) skruvarna som haller fast baksidan av grytan i skapet. Sétt in virmeavvisaren for rokkanalen pa plats sa
att kroken vetter mot framsidan. Sétt tillbaka grytmonteringsskruvarna genom vérmeavvisaren for rokkanalen och in i
grytan. I vissa fall kan det vara nddvéndigt att installera fritdsens ben.

JUSTERINGAR:
Termoelement: Téndldgan blir instédlld pa fabriken och behover INGEN vidare justering.
Gastryck (Endast om gasregulatorer har installerats): Gastrycket maste kontrolleras for att se till att ingastrycket
motsvarar det som anges pa specifikationsplaten som sitter pa insidan av dorren. Om detta inte ar fallet maste det
justeras.
Reglerande termostater: Dessa blir instéllda pé fabriken och behdver INGEN vidare justering. Forsok INTE utfora
justeringar pa denna anordning.
Termostater med hdgsta grians (“Hi-Limit”): Dessa blir instéllda pé fabriken och behdver INGEN vidare justering. Forsok
INTE utfora justeringar pa denna anordning.
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BEGYNNEL SERENGORING:
Innan ndgon Pitco Frialator-gryta fylls med olja, tillrdder vi att den rengdrs noggrant for att avldgsna eventuellt
frimmande dmnen fran matlagningsutrymmet. Maskinen bor fyllas med vatten dtminstone till ldgsta niva. Hall i
provforpackningen med rengoringsmedlet Fryer Cleaner och sitt temperaturkontrollen mellan 90° och 100°C. Med
anvindning av den medfdljande borsten och kladd i lamplig skyddsklddsel, borsta ur insidan av fritdsgrytan tills den &r
ren. Efter avslutad rengdring, STANG AV maskinen och tém den. Skélj grytan med rent vatten och torka den noga.
Maskinen bor sedan fyllas med olja och alla blottade ytor bestrykas med en aning matolja for att forebygga rost.

DRIFT

SVANGBARAHJUL:
Pa utrustning med svingbara hjul, rulla fritdsen till 6nskad plats och las hjulen med anvindning av ldsen som sitter
framtill pa hjulen.
OBS: De svingbara hjulen maste vara lasta nér fritdsen 4r i anvdndning.

LOCK:
For den hindelse att det skulle bli eld i oljan i fritdsen kan man sldcka elden genom att lagga pa locket pa fritdsen. Locket
skall bevaras i ndrheten pa en plats som &r obelamrad och ldtt att komma é&t.

FYLLNINGAV GRYTANMEDFAST MATFETT:
Vid anvédndning av fast matfett maste detta skéras i kuber pa ungefar 3 cm och packas 16st runt vart och ett av varmerdren.
Kontrollera att oljenivan nar minst till ldgsta nivan nédr matfettet har smalt.

TANDNINGAV TANDLAGAN:
Vrid gasventilknoppen till lige TANDLAGA (PILOT) och tryck indt. Tind tindlagsflamman. Fortsitt att trycka in
gasventilknoppen i ungefar 60 sekunder. Téandladgan skall fortsétta att brinna nér man slépper gasventilknoppen. Om den
INTE gor det, forsok att aterstélla hogsta grans (“Hi-Limit”) och tind tindldgan igen.

ANVANDNINGAV FAST MATFETT OCH UPPVARMNINGAV FRITOSENTILL DRIFTSTEMPERATUR:
Vrid gasventilratten till “PA”-l4get (“ON”) och vrid termostatvisaren till dnskad niva. Vid anviindning av fast matfett,
pulsera uppvirmningen PA (“ON”) och AV (“OFF”) manuellt genom att vrida termostatratten fran PA-liget till AV-liget.
Detta skall goras sa att brinnarna dr PA i ungefér 15 sekunder, sedan AV i ungefir 30 sekunder. Detta forfarande bor
utforas i 10 minuter. Vid slutet av denna period, vrid termostatratten till den instédllda temperaturen och brédnnarna varmer
automatiskt upp oljan till matlagningstemperatur. Er Pitco-fritds &r nu fardig att anvéndas.

UPPVARMNINGAV FRITOSENTILL DRIFTSTEMPERATUR:
Vrid gasventilknoppen till “PA”-l4get (“ON”) och vrid termostatvisaren till dnskad niva. Brinnarna vdrmer automatiskt
upp oljan till matlagningstemperatur. Er Pitco-fritds &r nu fardig att anvéndas.

AVSTANGNINGAV FRITOSPAKORT TID:
Om maskinen ir utrustad med en starkstrombrytare, vrid den till “FRAN”-l4get (“OFF”) och vrid gasventilknoppen till lige
“TANDLAGA” (“PILOT”). Detta rekommenderas ENDAST for kortare tidsperioder.

AVSTANGNINGAV FRITOSPALANGRETID:

Vrid starkstrdmbrytaren (om maskinen #r utrustad med en sidan) till “FRAN”-liget (“OFF”) och vrid gasventilknoppen till
“FRAN”-liget (“OFF”). Detta rekommenderas nér maskinen skall limnas utan tillsyn pa ldngre tid, som t.ex. dver natten.
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ENGORING/UNDERHALL

DAGLIGRENGORING:

Med anvindning av en mjuk trasa och ett milt rengdringsmedel, torka av alla yttre ytor tills de &r befriade fran smuts.
Man kan lata ett tunt skikt av matolja vara kvar pa alla blottade ytor. Gl6m inte att rengdra den frimre panelen och bakom

dorren.

RENGORING ENGANG | VECKAN:

Vrid gasventilknoppen till lige “TANDLAGA” (“PILOT”). Fritdsen skall vara helt tdmd pa matfett. Fyll friteringsgrytan
med vatten till ovanfor markeringen for lagsta niva och nedanfor markeringen for hogsta niva. (For bista resultat anvénd
rengoringsmedlet Pitco Fryer Cleaner bestillningsnummer P6071397.) Vrid fritdsen till “PA” (“ON”) enligt beskrivningen

VARNING
Fritosen méastevar aordentligt forankrad for att forebyggaatt denror sigeller valter.
Dennafdrankring mastefor ebyggaatt fritdsen r 6r sigpasadant sitt att hetavatskor stanker
eller skvalpar ut papersonalen, vilket skullekunnaor sakasvéarabrannskador .
Anvand alltid oljetatahandskar vid flyttning eller hanteringav utrustningeller hetavéatskor.

SVENSKA

avsnittet “UPPVARMNING AV FRITOSEN TILL DRIFTSTEMPERATUR”. Nir vattnet kokar, anvind ett par isolerade
gummihandskar och den medf6ljande rengdringsborsten och skura inuti friteringsgrytan. Var forsiktig sa att de smala
kapilldrréren inuti grytan inte skadas. Nir fritdsen dr ren, sting av den enligt beskrivningen i avsnittet “AVSTANGNING
AV FRITOS PA KORT TID”. Tém av vattnet ur grytan till en behallare som kan motstd olja med en temperatur pa 204°C
(400°F). Skolj grytans insida med rent vatten och torka den noga med en mjuk trasa tills allt vatten har avldgsnats. Detta
ar ett lampligt tillfille att utfora den DAGLIGA RENGORINGEN. Fritdsen ir nu firdig att fyllas igen och tas i bruk.

FELSOKNING:
FRITERINGSSYSTEM

Om ett problem skulle uppstd med maskinen bor f6ljande kontroller utféras innan en auktoriserad servicefirma kontaktas. Var
siker pé att maskinen anvinds pa rétt sitt och att dator- eller digitalskdrmen (om detta installerats) har programmerats ratt.

Kontrollera dessa punkter innan Ni kontaktar en auktoriserad servicefirma.

PUNKT ATT KONTROLLERA

Stromtillforsel till maskinen.

Hogsta gréns (‘Hi-Limit”) aterstéllning.

Starkstrombrytare pa.

Gas till maskinen.
Lége pa gasventilknopp.
Sékringar.

Kontrollera tindlagan.

HUR MAN KONTROLLERAR

Kontrollera nitanslutning (om tillaimpligt).
Tryck Hogsta grins (‘Hi-Limit”) aterstéllningsknapp.

Monterad pa sidan av skdpet bakom dorren.

Starkstrombrytaren skall vara i PA-liget (“ON”). (ENDAST pa
RPB-maskiner — aterstéllningsknappen maste tryckas efter
avbrott i stromtillforseln.)

Var séker pa att gastillforselroret dr anslutet.
Skall befinna sig i tillampligt ldge.
Kontrollera for eventuellt smélta sékringar (om tilldmpligt.)

Var sdker pé att tindlagan brinner

Faststill problemet i nedanstiende tabell och folj sedan anvisningarna i ovanstiaende tabell..

PROBLEM

Maskinen gér inte alls:
Inga ljus pa frontpanelen

Maskinen gér inte alls:
Ljusen pa frontpanelen ir PA (“ON”)

PUNKT ATT KONTROLLERA

Stromtillforsel till maskinen (om tillimpligt).

Hogsta grins-strombrytare (“Hi-Limit™)
Gas till maskinen.
Lage pé gasventilknopp.
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Téndlagan ténds inte.

Téndlagan tinds:
Maskinen virms inte upp.

Maskinen haller inte temperaturen:

Gar maskinen fortfarande? JA
NEJ

Maskinen haller inte temperaturen:

Ar tindlagan tind? JA
NEJ

Oljetemperaturen ar for het eller
maskinen gar standigt.

Olja lacker fran friteringsgrytan.

Hogsta grins (“Hi-Limit”) aterstillning.
Gas till maskinen.
Lage pé gasventilknopp.

Starkstrémbrytare PA (‘ON”).

Lage pé gasventilknopp.

Sékringar.

Ar termostaten satt pa dnskad temperatur?

Lége pa gasventilknopp.
Kontrollera tindlagan.

Kontakta en auktoriserad servicefirma.
Téand tdndldgan enligt bruksanvisning

Kontrollera termostatens kalibrering (om
tillampligt)
Kontakta en auktoriserad servicefirma.

Kontakta en auktoriserad servicefirma.
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VASNAAS
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I hindelse av problem med eller fragor om Er bestéllning,
var god kontakta Pitco Friolator-fabriken, mellan kl. 08:00
och 17:00 normaltid i dstra USA (6 timmar efter svensk tid),
méndag - fredag utan kostnad:

(603)-225-6684

I hindelse av problem med eller fragor om Er utrustning,
var god kontakta Pitco Friolators auktoriserade service-
och reservdelsombud i Ert omréde, genom det nationella
servicenitet: (603)-225-6684

L20-207 R3 (05/11)
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ESTE MANUAL DEBE CONSERVARSE PARA REFERENCIA FUTURA

ADVERTENCIA
NO TRATE DE AJUSTAR ELEMENTOSCERRADOS. ESTOSHAN SIDO
GRADUADOSEN FABRICA'Y NO NECESITAN AJUSTESPOSTERIORES.

ADVERTENCIA
LA INSTALACIONDE LA FREIDORA'Y TODASSUS CONEXIONES
DEBEN HACERSE DE ACUERDO CON LOSCODIGOSNACIONALES
Y LOCALESEN VIGENCIA.

AL COMPRADOR
Coloqueen un lugar destacadoy bien visiblelasinstrucciones que deben seguirseen caso dequeel
operador percibaolor agas. Pida estainformacion ala compafiiaquelesuministrael gas.

ADVERTENCIA
iNO USE unallamaviva paradetectar escapesdegas!

ADVERTENCIA
Espere5 minutosantesdetratar devolver aencender lallama piloto para per mitir
queel gasquepuedahaber quedadoen lafreidorasedisipe.

ADVERTENCIA
Un apar ato de coccion que esté equipado con ruedasy conexion flexible de gasdeber & conectarsealalineadegas
por medio deun enchufededesconexion rapida. Esteenchufede desconexion rapidadebeinstalar sedeacuerdo
con losrequisitosnacionalesy locales. Paralimitar el movimiento del aparato de coccion sin tener que depender
del conector o del enchufededesconexiédn rapida, instale, ademas, un cablequerestrinjael aparato.

AVISO
Lainstalacién debe ser hecha por un Competente Técnico de Servicio.
El Modelo, el NimerodeSerie, el Tipode Gasy la Presién de Disefio estan estampadosen la
Placadelnformacion, ubicadaen el panel interior delapuerta.

AVISO
Esteaparato esta disefiado para uso comercial y profesional y, por lotanto,
debe ser operado por personal completamente entrenado.

AVISO
Serecomiendaqueun Técnico Calificado inspeccionela maquina anualmente.

ADVERTENCIA
Lafuentedesuministro deenergia debe desconectar seantesdelimpiar odar servicioalamaquina.

BOTON DE REPOSICIONDEL LIMITEDEALTATEMPERATURA
El freidor vieneequipado con uninterruptor deseguridad dealtatemperatura, el cual suspendela operacién de
calentamiento si latemperaturadelasubstanciadefreir excedelos202°C (425°F). Si el freidor no calienta,
oprimael boton dereposicion. Silaunidad adn asi noresponde, llameaun agentede servicio autorizado.
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CUADRO DE ESPECIFICACIONESPARA EL GAS
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SG14 NAT G20 I 33 29.7 20 10 No.41 N22 Sl 3.1
LP G31 2HsP 33 304 50/37 25.4 No.53 LP16 SI 1.2
SG14R  NAT G20 I 36 324 20 10 No.38 N22 Sl 34
LP G31 2H3P 36 331 50/37 25.4 0.0625 LP16 SI 1.4
SGI4T NAT G20 |, 15 (X2) 13,5 (X2)20 10 No.43 N22  SI 1.4
LP G31 avP 15 (X2) 13,8 (X2)50/37 254  1,45mm LP16 Sl 0,6 (X2)
SG18 NAT G20 1 40 36.0 20 9 No.41 N22 Sl 3.8
LP G31 2HsP 40 36.8 50/37 25.4 No.53 LP16 SI 15
SG14C  NAT G20 1 27.8 25.0 20 10 No.43 N22 Sl 2.5
LP G31 2H3P 26.5 24.4 50/37 25.4 No.54 LP16 SI 1.0

CONVERSIONDE L ASFREIDORASPITCODE L ASSERIESSGAUNTIPODIFERENTEDEGAS

1) Siguiendo las Instrucciones para Iniciacion y Terminacion de Funcionamiento que se dan a continuacion en este
manual, apague la maquina y déjela que se enfrie a temperatura ambiente. Asegurese de que la véalvula de cierre
(ubicada en la linea de suministro de gas antes de la valvula de operacion de gas de la freidora) esta en posicion
“OFF” (apagado). Remueva ahora los quemadores principales.

2) Remueva todos los orificios de los quemadores y reemplacelos con los orificios apropiados para el nuevo tipo de
gas (consulte el Cuadro 1 en cuanto al tamafio de orificio adecuado que esté de acuerdo con el tipo de gas que va
a usarse). Asegurese de que el sellador de gas que debe aplicar a la rosca de los orificios, antes de instalar los orificios
en el distribuidor principal del quemador, es un producto aprobado (remueva los quemadores si es necesario para
el reemplazo de los orificios).

NOTA: Silaunidad sevaaconvertir deL PagasNatural odegasNatural aL P, el orificiodelallamapilotoy
d regulador enlavélvuladegasdeben tambiénreemplazar secon € orificioapropiadoy el regulador para€l
tipodegasquevaausar se.

3) Sise remueven los quemadores, reinstalelos y gire la valvula de cierre a la posicion “ON”. Consulte las
instrucciones de encendido y encienda el aparato. Con los quemadores encendidos verifique que no se
observan fugas de gas alrededor de los orificios.

4) Con los quemadores principales operando, verifique la presion del distribuidor de los quemadores y asegtirese
de que el sistema de quemadores esta recibiendo gas a la presion apropiada (consulte el Cuadro 2 en cuanto a
las graduaciones de presion). Haga los ajustes que sean necesarios.

5) Por ultimo, coloque la etiqueta de conversion de tipo de gas, que se incluye con el juego de conversion,
inmediatamente debajo de la placa de informacion de la freidora en el panel interior de la puerta.

Cuadro 1 Boquillas de los Orificios Cuadro 2 Presion del Quemador (mbar)
Modelo Tipo de Gas Modelo Tpo de Gas
G20  G25 G31 G20 G25 G31
SGl14 No.41| No.37 | No.53 SGl14 10 10 254
SG14R | No.39| No.36 | .0625 SG14R | 10 10 254
SG14T [ No.43| No4l | 145mm SG14T | 10 10 254
SG18 No.41 [ No.38 | No.53 SG18 9 10 254
KC14 | No43|No4l | No.54
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INSTALACION

DistanciasL ibresdel nstalacion
La freidora necesita ciertas distancias libres en su alrededor para operar apropiadamente. Las distancias adecuadas permiten
dar servicio a la maquina y facilitan la operacion apropiada del quemador. Las distancias que se muestran a continuacion
son las necesarias para la instalacion de elementos de coccion en construcciones combustibles y no combustibles.

Construccion Construccion

combustible no combustible
Respaldo 6"(15,24cm) 0' (0 cm)
Lados 6" (15,24 cm) 0 (0 cm)
Piso - combustible 9"(22,86cm) 9" (22,86 cm)

SISTEMASDEVENTILACIONY SEGURIDAD CONTRA INCENDIOS:
Todas las freidoras deben colocarse bajo un sistema de ventilacion estilo Campana. El ambiente o el espacio alrededor del
equipo debe recibir suficiente aire fresco para satisfacer los requerimientos de ventilacion y combustion de las unidades.
Losgases de salida pueden alcanzar temperaturas de hasta 1000°F (538°C) y, por lo tanto, es importante instalar un
sistema contra incendios. Tanto la Campana de Ventilacion como el Sistema de Seguridad contra Incendios deben
instalarse de acuerdo con los c6digos nacionales y locales.

~/

ESPANOL

Una ventilacion excesiva puede causar corrientes de aire que interfieren con la operacion apropiada del piloto y del quembdpe

unespaciolibrede4b,72cm, por lo menos, entre la ventana de desahogo del cafién de chimenea de la freidora y el punto de ent
de la campana de extraccion.

PRECAUCION

Aseglresedequeel sistemadeventilacion nocausaunacorrientedescendentedeaireen la
aber turadel cafion dechimeneadelafreidora. L ascorrientesdescendentesdeairenoper miten
qued freidor puedadescar gar enfor maapr opiaday causan r ecalentamientoquepuedeocasionar
dafiosper manentes. L osdafioscausadospor corrientesdescendentesdeair enoestan cubiertos
bajolagarantiadel equipo. NUNCA permitalaobstrucciondel flujodecombustibleoel dela
ventilacion desalidadel cafion dechimeneadelafreidora. NUNCA coloqueningn objetoencima
del areadel cafién dechimenea.

NOTA
NUNCA conectedirectamenteel ventilador alasaberturasdel cafion dechimenea. El flujo
directo de aire ocasiona recuper acién térmica deficiente, ignicion inadecuada, operacion
ineficientedelafreidoray puedeextinguir el piloto.

CONEXIONDEGAS:
NUNCA conecte la freidora a un sistema de gas que no es el indicado en la placa de informacion, ubicada en el panel
interior de la puerta. Para asegurar un funcionamiento optimo y la combustion adecuada, las Freidoras Pitco deben ser
alimentadas con la cantidad de Gas Combustible suficiente para satisfacer los requerimientos indicados en la placa de
informacion que se encuentra en el interior de la puerta. Todas las conexiones de gas deben ser hechas por un Técnico
de Servicio de Gas debidamente certificado. La conexion debe satisfacer todos los requisitos nacionales y locales.

PRUEBADELALINEADECOMBUSTIBLE:
Puesto que la valvula interna de gas de la Freidora Pitco esté calibrada para una presion maxima de 50 mbares, es esencial
que no se hagan pruebas a una presion mayor de la calibrada. Si es necesario hacer una prueba a una presiéon mayor que
ésta, la freidora debe aislarse de la linea de gas de manera que la valvula de gas no sufra dafio alguno.

ARMADOINICIAL:
Remueva los 2 tornillos que sirven de montaje al respaldo del tanque contra el gabinete. Coloque en su lugar el Deflector
de Calor del Cafion - o conducto de humos - con la doblez mirando hacia adelante. Vuelva a colocar los tornillos de

montaje en el tanque, pasandolos a través del Deflector de Calor. En ciertos casos puede ser necesario instalar las patas
de la freidora.
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AJUSTESINICIALES:
Termopar: El mecanismo para la llama piloto ha sido graduado en fabrica y NO necesita ajustes adicionales.
Presion de Gas (Unicamente cuando se instalan Reguladores): La presion de gas debe verificarse para asegurar que la
presion en el distribuidor es la presion indicada en la placa de informacién, ubicada en el panel interior de la puerta. De no
ser la indicada, debera ajustarse.
Termostatos de Regulacién: Estos aparatos son calibrados en fabrica y NO necesitan ajustes posteriores. NO trate de
hacer ajustes a estos componentes.
Termostatos de Hi-Limit - Limite Alto: Estos aparatos son calibrados en fabrica y NO necesitan ajustes posteriores. NO
trate de hacer ajustes a estos componentes.

LIMPIEZAINICIAL:
Antes de llenar con aceite el Pitco Frialator, se aconseja que se limpie completamente para remover de la zona de coccion
toda particula extraia. La maquina debe llenarse con agua hasta por lo menos el nivel minimo. Afiada el paquete de
muestra de limpiador Fryer Cleaner y gradue la temperatura de control entre 90 y 100°C. Usando el cepillo que se
suministra y ropa de proteccion apropiada, cepille el interior del tanque de freir hasta que quede limpio. Cuando termine,
apague la maquina - OFF - y drénela, enjuague el tanque con agua limpia y séquelo cuidadosamente. La maquina debe
luego llenarse con aceite y todas las superficies expuestas deben cubrirse con una pequena cantidad de aceite de cocina
para evitar la oxidacion de la superficie.

FUNCIONAMIENTO

RUEDAS:
En las unidades equipadas con ruedas, una vez que la unidad se ha colocado en la ubicacion escogida, las ruedas deberan
inmovilizarse usando los mecanismos de cierre instalados en el frente de ellas.
NOTA: Las ruedas deben permanecer inmovilizadas cuando la freidora esta operando.

CUBIERTAS:
En caso de incendio en el aceite de la freidora, la cubierta puede usarse para extinguir el fuego, colocandola sobre la freador
La cubierta debe permanecer en un lugar cercano, despejado y de facil acceso.

LLENADODEL TANQUEDEFREIRCONMANTECA SOLIDA:
Cuando se usa manteca solida debe cortarse en cubos de unos 3 cm de lado y colocarse en forma suelta alrededor de los
tubos de calentamiento. Verifique que la substancia, una vez licuada, llega al nivel minimo de aceite.

ENCENDIDODELALLAMAPILOTO:
Gire la perilla de la valvula de gas a la posicion PILOTO y oprimala. Encienda la llama piloto. Continte oprimiendo la perilla
durante unos 60 segundos. La llama piloto debe quedar encendida después de que se suelta la perilla, y en CASO
CONTRARIO, ensaye fijando de nuevo el Hi-Limit - Limite Alto - y volviendo a encender la llama piloto.

CALENTAMIENTODEL FREIDORHASTALATEMPERATURA DEOPERACIONCUANDO SEUSA

MANTECA SOLIDA:
Gire la perilla de la valvula de gas a la posicion ON y gradue el dial del termostato a la temperatura deseada. Si usa
manteca sélida, manualmente encienda y apague el aparato, girando la perilla del termostato de la posiciéon ON a la
posicion OFF. Este procedimiento debe seguirse de manera que los quemadores estén encendidos por 15 segundos y
apagados por 30 segundos. Esta operacion deberd repetirse por 10 minutos. Luego gire la perilla del termostato para fijar
la temperatura deseada y los quemadores automaticamente calentaran el aceite hasta la temperatura de operacion. Ahora
puede usted freir con su Freidor Pitco

FUNCIONAMIENTODELAFREIDORAHASTAALCANZARSUTEMPERATURA DEOPERACION:
Gire la perilla de la valvula de gas a la posicion ON - encendido - y gradue el Dial del Termostato a la temperatura
deseada. Los quemadores, entonces, automaticamente, elevaran la temperatura del aceite a la de coccion. Ahora, estara
Ud. listo para cocer con su freidora Pitco.

CIERREDELAFREIDORAPORCORTOTIEMPO:
Si el aparato estd equipado con un interruptor de corriente, girelo a la posiciéon OFF y mueva la Perilla de la Valvula de Gas
a la posicion PILOT. Este procedimiento se recomienda UNICAMENTE para cierres por un corto periodo de tiempo.
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CIERREDELAFREIDORAPORLARGOTIEMPO:
Gire el Interruptor de corriente (si la maquina esta equipada con este accesorio) a la posicion OFF e igualmente la Perilla
de la Valvula de Gas a la posiciéon OFF. Este es el procedimiento recomendado cuando la maquina va a quedar
desatendida por una noche o por un tiempo mas largo.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO:

LIMPIEZADIARIA:
Usando un paiio suave y un detergente de accién moderada, limpie todas las superficies externas hasta que queden libres
de suciedad o acumulacion de residuos. El dejar una ligera capa de aceite sobre las superficies externas es permisible.
Asegurese de limpiar el panel frontal y el respaldo de la puerta.

ADVERTENCIA
Lafreidoradebequedar apropiadamenteaseguradaparaevitar quesemuevaosevoltee.
El segurodebeser suficienteparaevitar movimientosdelafreidoraquesalpiquen al per sonal
conliquidoscalientes, locual podriacausar severasquemadurasolesiones. Usesiempreguantes
apruebadeaceitecuandomuevaomanejeel equipooliquidoscalientes.

~/

LIMPIEZASEMANAL:
Gire la perilla de la valvula de gas a la posicion PILOT. Drene la freidora completamente de manteca o aceite. Llene de ag
el tanque de freir hasta que su nivel quede entre el nivel maximo y el nivel minimo. (Para obtener los mejores resultados
use el limpiador Pitco Frier Cleaner (referencia P6071397.) Encienda - ON - luego la freidora como se describe en la secci6
“FUNCIONAMIENTO DE LA FREIDORA HASTA ALCANZAR SU TEMPERATURA DE OPERACION”. Cuando el
agua hierva, usando un par de guantes aislados, de caucho, y el cepillo de limpieza que se suministra, friegue el interior
del tanque de freir, teniendo cuidado de no daiiar los delgados tubos capilares que se encuentran dentro del tanque. Una
vez que el tanque ha quedado limpio, apague la freidora como se describe en la seccion “CIERRE DE LA FREIDORA
POR CORTO TIEMPO”. Drene luego el agua a un recipiente capaz de resistir aceite a 400°F (204°C). Lave el interior del
tanque con agua fresca y sequelo completamente con un pafio suave. Este es un momento oportuno para realizar la
LIMPIEZA DIARIA. La freidora ha quedado lista para ser recargada y usada.

—
>
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RESOLUCION DE PROBLEMAS:

SISTEMA PARAFREIR:
Cuando se presente un problema con su maquina, sirvase hacer las verificaciones siguientes antes de llamar a un
Compaiiiade Servicio Autorizado. Asegurese de que la maquina ha sido utilizada correctamente y que la Computadora o
la Ventana Digital (cuando hay una instalada) se ha programado apropiadamente.

Verifique estos elementos antes de llamar a la Compaiiia de Servicio Autorizado.

ELEMENTO QUE DEBE VERIFICARSE COMO VERIFICAR

Alimentacion de corriente a la maquina. Verifique la alimentacion de corriente desde la linea principal.
(Cuando sea el caso.)

Reposicion del Hi-Limit detras de la puerta. Oprima el botdn de reposicion de Hi-Limit. Esta montado en el
costado detras de la puerta.

Interruptor de corriente en posicion ON. El interruptor de corriente debe estar en la posicion ON. (En las
maquinas RPB UNICAMENTE, el interruptor de reposicion
manual debe oprimirse después de una interrupcion de

corriente.
Alimentacion de gas a la maquina. Verifique que la linea de abastecimiento de gas esta conectada.
Posicion de la perilla de la valvula de gas. Debe estar en la posicion apropiada.
Fusibles. Verifique que no hay fusibles quemados. (Cuando sea el caso.)
Verifique la llama piloto. Verifique que la llama piloto esta encendida.

Localice el problema en el cuadro de abajo y luego siga las instrucciones del cuadro de arriba.
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PROBLEMA

La maquina no funciona:
No hay luces encendidas en el panel frontal.

La maquina no funciona:
Las luces del panel frontal estan encendidas - ON.

La llama piloto no enciende.

La llama piloto enciende:
Lamaquina no calienta.

La méquina no puede mantener su temperatura:
(Continua la maquina funcionando? SI
(V]

La maquina no puede mantener su temperatura:
(Esté la llama piloto encendida? SI

NO
La temperatura del aceite esta demasiado elevada
o la maquina funciona incesantemente.

El aceite se escapa del tanque de freir

ELEMENTO QUE DEBE VERIFICARSE

La alimentacion de corriente a la maquina (Cuando sea el caso)

Interruptor Hi-Limit.
Gas a lamaquina.
Posicion de la perilla de la valvula de gas.

Reposicion de Hi-Limit.
Gas a la maquina.
Posicion de la perilla de la valvula de gas.

Interruptor de corriente esta en posicion ON

Posicion de la perilla de la valvula de gas.

Fusibles.

(Se ha puesto el Termostato en la temperatura deseada?

Posicion de la perilla de la valvula de gas.
Verifique la llama piloto.

Llame a la Compaiiia de Servicio Autorizado.
Vuelva a encender la llama piloto de acuerdo con el manual.

Verifique la calibracion del Termostato (Cuando sea el caso.)
Llame a la Compaiiia de Servicio Autorizado.

Llame a la Compaifiia de Servicio Autorizado.
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En caso de que tenga problemas o preguntas en cuanto a su
pedido, por favor comuniquese con la fabrica de Pitco
Frialator, de las 8 de la mafiana a las 5 de la tarde, Tiempo
Estandar del Este, de lunes a viernes, (603)-225-6684

En caso de problemas o preguntas relativas a su equipo,
por avor comuniquese con el representante de Piezas y
Servicio Autorizado (ASAP) encargado de su zona, a
través de la Red Nacional de Servicio llamando al:

(603)-225-6684

L20-207 R1 (05/11)
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Manual de Instalacdo e de Funcionamento
para fritadeiras a gas
C€ SEM OPCOES/UNIDADE UNICA
Para os modelos
SGH14, SG14R, SG14T e SG18

PORTUGUES

g

Pitco Frialator, Inc., P.O. Box 501, Jet I-89 & 1-93 Concord, NH 03302-0501 + 509 Route 3A, Bow, NH 03304
(603) 225-6684 « FAX (603) 225-8497
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GUARDAR ESTE MANUAL PARA PODER CONSULTA-LO QUANDO NECESSARIO

ADVERTENCIA
NAO TENTARAJUSTAR OSDISPOSITIVOSESTANQUESQUE TENHAM SIDO
SELADOS. ESTESFORAM CONFIGURADOSNA FABRICA E NAO NECESSITAM DE
AJUSTAMENTOS.

ADVERTENCIA
A INSTALACAO DA FRITADEIRA E DE TODASASSUASLIGACOESDEVEM SER
EFECTUADASDE ACORDO COM OSCODIGOSNACIONAISE LOCAISEM VIGOR.

AVISOAO COMPRADOR
Em local destacado ebem visivel, afixar asinstrucfes que se devem seguir,
caso o utilizador detectar um cheiroagas. Obter estasinformagdesjunto dacompanhiadegaslocal.

ADVERTENCIA
NUNCA usar umachamavivaparadetectar fugasdegas!

ADVERTENCIA
Esperar 5 minutosantesdevoltar aacender achamapiloto,
afim depermitir quetodo o gasexistentenointerior dafritadeira se possa dissipar.

ADVERTENCIA
Qualquer fritadeiraequipada com rodinhaseum tubodistribuidor flexivel parao gas, deve ser
conectada aumafontedefornecimento degaspor meio deum dispositivo dedesconexdor apida.
Estatomada de desconexdordpida deve ser instalada confor me osrequisitoslocaisenacionais.
Paralimitar ao maximo qualquer movimento dafritadeirasem depender do conector ou do
dispositivo de desconexao r apida, devera ser instalado um cabo de segur anca.

AVISO
A instalacdo deve ser efectuada por um técnico deassisténcia qualificado.
O niimerodo modelo eonimero desérie, otipo degasea pressdo estéo gravados
sobreaplacadeinformacéo, situada sobre o painel interior daporta.

AVISO
Esteaparelho destina-se apenasa uma utilizac&o profissional e comercial e,
por conseguinte, deve ser utilizado por pessoal devidamente qualificado.

AVISO
Recomenda-se que um técnico qualificado inspeccione estafritadeir a pelo menosumavez por ano.

ADVERTENCIA
A fontedealimentacao eléctricadeve desligar-seantesde proceder a manutengao ou limpezadafritadeira.

BOTAO DE REAJUSTAMENTODOLIMITE DEALTATEMPERATURA
A fritadeiraestamunidadeum interruptor deparagem de seguranca, caso atemperaturaseja
demasiado elevada. A fritadeira suspender & a oper agdo de aquecimento seatemper aturadasubstancia
parafritar exceder 0s202° C (425° F). Seafritadeiranéo aquecer, premir o botdo dereajustamento.
Seafritadeiracontinuar anéo aquecer, contactar um técnico deassisténcia, devidamente autorizado.
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TABELA DE SPECIFICACAODOGAS
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SG14 NAT G20 33 297 20 10 No4l N22  Sm 3.1
LP G3l e 33 304 37 254 No53 LP16 Sm 12
SGl4R NAT G20 36 324 20 10 No.38 N22  Sm 3.4
LP G31 e 36 331 37 254 00625 LP16 Sim 1.4
SGI4T NAT G20 | 15(X2) 135(X2) 20 10 No43 N22  Sm 14
LP G31 ¢ 15(X2) 13.8 (X2) 37 254  1.45mm LP16 Sim .6 (X2)
SG18  NAT G20 |, 40 360 20 9 No4l N22  Sm 38
LP G3l 2P 40 36.8 37 254 No53 LP16 Sim 15
SG14C NAT G20 |, 278 250 20 10 No43 N22  Sim 25
LP G31 P 265 244 37 254 No54 LP16 Sim 1.0

INSTRUCOESPARA A CONVERSAODASFRITADEIRASPITCOSGATIPOSDIFERENTESDEGAS

1)  Seguindo as instrugdes de entrada em funcionamento e paragem, contidas neste manual, desligar a maquina e deixar
que esta arrefeca até atingir a temperatura ambiente. Verificar se a valvula de controlo de alimentacdo de gas (situada
sobre o tubo de alimentacao fornecimento de gas, antes da valvula de funcionamento de gas da fritadeira) se encontra
na posi¢cdo “OFF” (fechada). Retirar os queimadores principais.

2) Retirar todos os orificios dos queimadores e substitui-los pelos orificios adequados para o novo tipo de gas (consultar
a Tabela 1 para obter as dimensdes dos orificios correspondentes ao tipo de conversdo a gas.) Antes de instalar os
orificios no tubo distribuidor do queimador principal (se necessario, retirar os queimadores, para substituir os orificios),
certificar-se de que o produto para estancar o gas ao nivel das roscas dos orificios que foi aplicado, ¢ um produto
aprovado para o gas que tencionar utilizar.

NOTA: Parapassar aunidadedepropano(L P) agasnatural oudegasnatural apropano, oorificiodachamapilotoeo
regulador (sobreavalvuladogas) devem ser substituidospor umorificioeumregulador adequadospar aonovotipode
gasquesepretendeutilizar.

3) Se os queimadores tiverem sido retirados, voltar a instala-los e rodar a valvula de alimentacdo de gas para a posicao
de “ON” (aberta). Consultar as instru¢des para acender e volte a acender a fritadeira. Depois de os queimadores estarem
acesos, certificar-se de que ndo existe nenhuma fuga de gas em volta dos orificios.

4) Com os queimadores principais a funcionar, verificar a pressao do tubo distribuidor dos queimadores e certificar-se
de que a pressdo do gas ¢ adequada (consultar a Tabela 2 para obter os ajustamentos de pressdo). Proceder aos ajustes
necessarios.

5) Por fim, colocar a etiqueta de conversdo de tipo de gas, fornecida com o conjunto de conversdo. Afixar a etiqueta
precisamente abaixo da placa de informacao, situada sobre o painel interior da porta da fritadeira.

Tabela 1 Pontas dos orificios Tabela2  Pressdo do queimador (mbar)
Modelo Tipo de gas Modelo Tipo de gis
G20  G25 G31 G20 Q25 G31

SGl14 No.41| No.37 | No.53 SGl14 10 10 254

SGI4R | No.39| No.36 | .0625 SGI4R | 10 10 254

SGI4AT | No.43| No4l | 145mm SGI14T | 10 10 254

SGI18 No.41| No.38 | No.53 SG18 9 10 254

KC14 | No43| No4l | No.54
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INSTALACAO

Distanciasdeseguranca
Devera existir um espago suficiente em volta da fritadeira, a fim de assegurar o seu bom funcionamento. Este espaco ¢
necessario para efectuar qualquer reparagdo ou servico de manutengao necessarios e para assegurar o bom
funcionamento do queimador. As dimensdes que se indicam a seguir, destinam-se a instalagdo do aparelho num ambiente
combustivel e ndo combustivel.

Construgado Construgado

combustivel nao-combustivel
Parte de tras 6" (15,24 am) 0" (0 cm)
Lados 6' (15,24 am) 0" O am)
Solo - Combustivel 9" (22,86 cm) 9" (22,86 cm)

SISTEMASDE VENTILACAO E DE SEGURANCA CONTRA INCENDIOS:
Todas as fritadeiras devem ser colocadas sob chaminés de extrac¢do em forma de capota, permitindo uma ventilagao
adequada. O recinto ou o espago que comporta as chaminés e os sistemas de ventilagao das fritadeiras devem ser
amplamente arejados para assegurar a ventilagdo e um bom funcionamento das fritadeiras. A temperatura dos gases de
saida pode atingir 538° C (1000° F). Por conseguinte, ¢ indispensavel instalar um sistema de protecgdo contra incéndios.
O dispositivo de chaminé de extraccao e o sistema de protecg@o contra incéndios, devem ser instalados conforme os
codigos nacionais e locais.

Uma ventilagdo excessiva causara correntes de ar que interferirdo com o funcionamento adequado da chama piloto e do
queimador. Deixar um espago depelo menos45,72 cm entre o tubo da chaminé da fritadeira e o ponto de entrada da capota
de exaustao.

ATENCAO

Assegurar que o sistema de ventilagdo ndo provoca uma corrente descendentede ar ao nivel da
aberturadotubodachaminédafritadeira. Ascorrentesdescendentesdear ndopermitirdoquea
fritadeira possa descarregar o ar de forma adequada, o fumo e 0s gases e isso causara um
sobreaquecimentoquepodeocasionar danosper manentesao apar elho. Osdanoscausadospelas
correntesdescendentesdear n&o ser &o cobertospelagar antiadoequipamento. NUNCA permitir o
quequer quesegjaquepossaobstruir ofluxodoscombustiveisou daventilagdo saindodotuboda
chaminédafritadeira. NUNCA colocar nadasobreotubodachaminédafritadeira.

AVISO
NUNCA ligar directamente o ventilador asaberturasdotubodachaminé. O fluxodirectodear
ocasionar aumaceficaciatérmicadeficiente, ignicdoinadequadaefuncdoineficientedafritadeirae
poder aextinguir achamapiloto.

LIGACAODOGAS:
NUNCA alimentar a fritadeira com um gas que ndo esteja indicado na placa de informagao situada sobre o painel interior
da porta da fritadeira. Para assegurar um funcionamento 6ptimo e a combustdo adequada, as fritadeiras Pitco devem ser
alimentadas com uma quantidade de gas suficiente para satisfazer os critérios da placa de informagao situada sobre o
painel interior da porta. Todas as liga¢des de gas devem ser efectuadas por um técnico de servigos de gas devidamente
acreditado. A ligacdo deve ser feita conforme todos os requisitos nacionais e locais.

VERIFICACAODA CONDUTA DE COMBUSTIVEL:
Posto que a valvula interna de controlo do gas da fritadeira Pitco esta calibrada para uma pressdo maxima de 50 milibares,
¢ essencial que ndo se fagam provas a uma pressdo superior a calibrada. Se for necessario realizar uma prova a uma
pressao superior, a fritadeira deve ser isolada da conduta de gas, a fim de evitar danificar a valvula de controlo do gas.

MONTAGEM INICIAL:
Retirar os dois (2) parafusos que servem para montar a parte de tras do reservatorio a caixa protectora. Colocar o deflector
de calor da conduta de fumo, na posicdo devida, de forma que o lado curvado fique virado para a frente. Substituir os
parafusos de montagem do reservatorio, passando-os através do deflector de calor da conduta de fumo. Em certos casos,
pode ser necessario instalar os pés da fritadeira.
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AJUSTAMENTOSINICIAIS:
Par termoeléctrico: O mecanismo para a chama piloto foi regulado na fabrica e NAO necessita de NENHUM ajustamento
suplementar.
Pressd@o de gas (apenas quando se instalam os reguladores): Verificar a pressao do gés, a fim de assegurar que a pressao
do tubo distribuidor ¢ idéntica a pressao da placa de informagao situada sobre o painel interior da porta da fritadeira. Em
caso contrario, efectuar o ajustamento.

Termostatos reguladores: Estes ultimos foram regulados na fabrica e NAO necessitam de NENHUM ajustamento
suplementar. NAO tentar ajustar este dispositivo.

Termoéstatos de Hi Limit (limite maximo): Estes tlltimos foram regulados na fabrica e NAO necessitam de NENHUM
ajustamento suplementar. NAO tentar ajustar este dispositivo.

LIMPEZAINICIAL:
Antes de encher de 6leo qualquer fritadeira Pitco, recomenda-se que esta seja limpa a fundo, a fim de retirar qualquer
residuo da z ona de fritura. Encher a fritadeira de agua, pelo menos até ao nivel minimo indicado. Deitar o contetido do
pacote da amostra do produto de limpeza e regular a temperatura entre 99 ¢ 100°C. Com a ajuda da escova fornecida e do
vestuario de proteccdo adequado, limpar o interior do reservatorio da fritadeira até que este fique bem limpo. Depois de
ter limpado o reservatorio, desligar a fritadeira (OFF) e esvazié-la, enxaguando-a, em seguida, com agua limpa e secando
cuidadosamente o interior do reservatorio. Encher, agora, a fritadeira com 6leo e aplicar uma pequena quantidade e 6leo
sobre todas as superficies visiveis, a fim de evitar que se oxidem com ferrujem.

FUNCIONAMENTO:

RODINHAS:
Nas unidades com rodinhas, colocar a fritadeira no local desejado e imobilizar as rodinhas com os mecanismos de
bloqueio instalados na frente das rodinhas.
NOTA: Asrodinhas devem estar imobilizadas, durante o funcionamento da fritadeira.

COBERTURASDE PROTECCAO:
Se o dleo da fritadeira se incendiar, utilizar a cobertura da fritadeira para extinguir as chamas, colocando-a sobre a
fritadeira. A cobertura devera ser guardada num local préoximo, de facil acesso e bem arrumado.

ENCHERAFRITADEIRA DE GORDURA SOL I DA:
Quando se utilizar gordura solida, esta devera cortar-se em cubos de cerca de 3 cm e estes devem ser colocados sem
empilhar, em volta de cada um dos tubos de aquecimento. Verificar se o nivel da gordura, uma vez liquefacta, chega até ao
nivel minimo.

ACENDERACHAMARPILOTO:
Rodar o botdo da valvula do gés para a posigdo “PILOT” (piloto) premir. Acender a chama piloto. Continuar a fazer
pressdo sobre o botdo do gas, durante cerca de 60 segundos. A chama piloto deverd manter-se acesa quando soltar o
botdo da valvula do gas. Em CASO CONTRARIO, tentar regular o dispositivo Hi-Limit (limite médximo) e voltar a acender a
chama piloto.
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AQUECIMENTODAFRITADEIRAATEATEMPERATURA DE FUNCIONAMENTO QUANDO SE USA

GORDURA SOLIDA:
Rodar o botdo da valvula do gés para a posi¢ao “ON” (ligado) e regular o disco do termostato para o nivel desejado. Se
for utilizada gordura sélida, acender e apagar manualmente a fritadeira, rodando o botdo do termoéstato da posicao “ON”
para a posicao “OFF”. Este procedimento deve ser efectuado de maneira que os queimadores estejam acesos durante 15
segundos e apagados durante 30 segundos. Esta operacdo devera repetir-se durante 10 minutos. Em seguida, rodar o
botdo do termdstato para fixar a temperatura desejada e os queimadores aquecerdo automaticamente o 6leo até a
temperatura de funcionamento. A partir de agora, a sua fritadeiraPitco esta pronta a ser utilizada.

DEIXARAQUECERAFRITADEIRAATEATINGIRATEMPERATURA DEFUNCIONAMENTO:
Rodar o botdo da valvula do gés para a posi¢ao “ON” (ligado) e regular o disco do termoéstato para o nivel desejado. Os
queimadores aquecerdo automaticamente o 6leo até este atingir a temperatura de cozedura. A fritadeira Pitco estd pronta
para ser utilizada.

DESLIGARASFRITADEIRASDURANTEUM CURTOESPACODETEMPO:
Se a fritadeira estiver equipada com um interruptor de corrente, coloca-lo na posigdo “OFF” (desligado) e rodar o botdo da
valvula de gés para a posicdo “PILOT” (piloto). Esta operagdo recomenda-se UNICAMENTE quando se pretende
desligar a fritadeira durante um curto espago de tempo.
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DESLIGARASFRITADEIRASDURANTE UM ESPACODE TEMPO PROLONGADO:
Colocar o interruptor de corrente (se a fritadeira possuir um) na posi¢ao “OFF” (desligado) e rodar o botdo da valvula de
gas para a posicao “OFF” (desligado). Esta operacdo recomenda-se quando se pretende desligar a fritadeira durante
espago de tempo prolongado, como, por exemplo, durante toda a noite e até ao dia seguinte.

LIMPEZA /| MANUTENCAO:

LIMPEZADIARIA:
Utilizando um pano macio e um detergente de accdo moderada, limpar todas as superficies exteriores, até que estas fiquem
sem qualquer sujidade ou residuos. E possivel deixar uma ligeira camada de 6leo sobre as superficies visiveis. Verificar
se o painel da frente e a parte de tras da porta também ficaram bem limpos.

ADVERTENCIA
Afritadeiradeveestar devidamenteimobilizadaparaevitar qualquer movimentoou queserevire. O dispositivode
fixacdodever aimpossibilitar queafritadeirasemovimente, paraevitar quaisquer salpicosdeliquidosatemperaturas
elevadassobreo pessoal queaopera, oquepoderiacausar queimadurasou feridasgraves. Utilizar sempreluvasde
protecgao aprovadedleo, ao movimentar ou manusear afritadeiraou osliquidosatemper aturaselevadas.

LIMPEZASEMANAL:
Rodar o botdo da valvula de controlo do gas para a posigdo “PILOT” (piloto). Esvaziar completamente a fritadeira de
qualquer 6leo ou gordura. Encher de agua o reservatodrio da fritadeira até atingir um nivel que se encontre entre os niveis
minimo ¢ maximo. (Para obter os melhores resultados, utilizar o produto de limpeza para a fritadeira Pitco, cujo numero de
referéncia ¢ o P6071397). Ligar a fritadeira (ON) segundo as instrugdes contidas na sec¢do intitulada “DEIXAR AQUECER
AFRITADEIRA ATE ATINGIR A SUA TEMPERATURA DE FUNCIONAMENTO”. Quando a agua comegar a ferver,
utilizar um par de luvas de borracha isoladoras e a escova de limpeza fornecida, para limpar bem o interior do reservatorio
da fritadeira. Proceder com cuidado para ndo danificar os finos tubos capilares que se encontram no interior da fritadeira.
Assim que a fritadeira estiver limpa, desliga-la seguindo as instrugdes contidas na secgdo intitulada “DESLIGAR AS
FRITADEIRAS DURANTE UM CURTO ESPACO DE TEMPO”. Esvaziar a 4gua num recipiente preparado para conter
oleo a 204° C (400° F). Enxaguar o interior do reservatorio da fritadeira com agua limpa e seca-la com um pano macio, até
ndo restarem quaisquer vestigios de agua. Podera proceder-se agora 8 LIMPEZA DIARIA. A partir de agora, a fritadeira
esta pronta a ser cheia e utilizada.

GUIA DE RESOLUCAO DE PROBLEMAS

SISTEMAPARAFRITAR:
Caso surja algum problema com a fritadeira, deverdo efectuar-se as verificagdes que se seguem, antes de contactar os Servicos
de Assisténcia devidamente autorizados para proceder a quaisquer reparos. Verificar se fritadeira esta a ser utilizada
correctamente e se o computador ou ecra digital (caso instalado), foi devidamente programado.

Verificar todos os elementos ou fungdes que se se guem antes de contactar os servigos de assisténcia autor izados.

ELEMENTO OU FUNCAO A VERIFICAR COMO VERIFICAR

Alimentacdo de energia eléctrica a fritadeira. Verificar se a fiitadeira esta ligada a electricidade (se aplicawel).

Reajustamento do controlo de Hi-Limit (limite maximo). Premir o botdo de reajustamento de Hi-Limit (limite maximo),
montado na parte lateral da caixa protectora, por tras da porta.

Interruptor de alimentag@o ligado (ON). O interruptor de alimentag@o a corrente deve estar na posigao
“ON” (ligado). (UNICAMENTE nas fritadeiras RPB, premir no
interruptor de reajustamento depois de se ter verificado um
corte de corrente.)

Alimentagdo de gas da fritadeira. Verificar se o tubo distribuidor de alimentacéo de gas esta
devidamente ligada.

Posigd@o do botdo de controlo da valvula de gas. Devera estar na posi¢do adequada.

Fusiveis. Verificar se ndo istem fusiveis fundidos (se aplicawl).

Verificar a chama piloto. Verificar se a chama piloto esta acesa.

Localizar o problema no quadro abaixo e, em seguida, seguir as instrugdes do quadro acima.
95



PROBLEMA

A fritadeira nao funciona:
Nao se acendem os indicadores
luminosos do painel da frente.

A fritadeira ndo funciona:
Os indicadores luminosos do painel
da frente estdo acesos (ON).

A chama piloto ndo acende.

A chama piloto acende:
A fritadeira ndo aquece.

A fritadeira ndo mantém a temperatura indicada:

A fritadeira ainda esta a funcionar? SIM
Posigdo do botdo da valvula de controlo do gés.

A fritadeira ndo mantém a temperatura indicada:

A chama piloto esta acesa? SIM
NAO

A temperatura do 6leo esta demasiado elevada
ou a fiitadeira funciona sem parar

Existe uma fuga de 6leo no reservatorio da fritadeira.

ELEMENTO OU FUNCAO A VERIFICAR

Ligacao da fritadeira a corrente (se aplicavel).

Interruptor Hi-Limit (limite maximo).
Gaés para a fritadeira.
Posicdo do botdo da valvula de controlo do gas.

Reajustamento de Hi-Limit (limite maximo).
Gés para a fritadeira.
Posigao do botdo da valvula de controlo do gas.

Interruptor de alimentag@o na posi¢do ON (ligado).
Posicao do botdo da valvula de controlo do gés.
Fusiveis.

Termostato ajustado para a temperatura desejada (UP).

Verificar a chama piloto.

Contactar um servico de assisténcia devidamente autorizado
Voltar a acender a chama piloto seguindo as instrug¢des do
manual.
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Verificar a calibragdo do termostdo (se aplicavel).
Voltar a acender a chama piloto seguindo as instrug¢des do
manual.

Voltar a acender a chama piloto seguindo as instrugdes do
manual.
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No caso de surgirem problemas ou perguntas sobre o seu
pedido, devera contactar a fabrica da Pitco Frialator, das
8h00 as 17h00, horario da zona leste dos Estados Unidos,
de segunda a sexta-feir: (603)-225-6684

No caso de surgirem problemas ou perguntas sobre o seu
equipamento, devera contactar o representante do Servigo
de Assisténcia Autorizado da Pitco Frialator (o mais
depresssa possivel), que seja responsavel pela sua area,
através da Rede de Servigo Nacional (National Service
Network), através do niimero de telefone:

(603)-225-6684

L20-207 R1 (05/11)
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CONSERVARE QUESTO MANUALE PER RIFERIMENTO FUTURO

AVVERTENZA
NON CERCARE DI ESEGUIRE REGOLAZIONI Al DISPOSITIVI SIGILLATI.
QUESTI SONO STATI REGOLATI IN FABBRICA ENON RICHIEDONO
ULTERIORI REGOLAZIONI.

AVVERTENZA
L'INSTALLAZIONEE TUTTE LE CONNESSIONI DEVONO ESSERE ESEGUITE IN
OSSERVANZA DEI REGOLAMENTI NAZIONALI ELOCALI IN VIGORE.

AGLI ACQUIRENTI
Conservarein unluogoin vistaleistruzioni da eseguirein caso chel’ operatoreavverta un odoredi gas.
Queste infor mazioni sono disponibili pressoil localefornitoredi gas.

AVVERTENZA
NON usareunafiammaviva per controllarelapresenzadi perditedi gas!

AVVERTENZA
Attendere5 minuti primadi accingersi ariaccender eil pilota, onde consentire
ad ogni residuo di gasnellafriggitricedi disperdersi.

AVVERTENZA
Un appar ecchio equipaggiato con ruote orientabili etubazioneflessibile per il gas, deve esser e collegato alla
fontedi alimentazione del gascon un dispositivo di disconnessionerapida. Taledispositivo deve essereinstallato
conformementeai requisiti nazionali elocali. Per limitareil movimento dell’ appar ecchio, senzadover dipendere
dal connettor e o disconnettorerapido, installareancheun cavo di trattenuta.

ATTENZIONE
L'installazione deve esser e eseguita da un tecnico competente. || modello, il numero di serieeil tipoe
pressionedel gassono stampati sulla piastrina dei dati, situata sul pannellointerno dello sportello.

ATTENZIONE
L’impiego di questo apparecchio éinteso per uso professionale commerciale edeve essere
usato cometaleda per sonaleaddestrato.

ATTENZIONE
Si raccomandadi fareispezionar eannualmente questo appar ecchio da un tecnico qualificato.

AVVERTENZA
Scollegarel’alimentazione elettrica primadi eseguirela manutenzioneola pulizia dell’ appar ecchio.

RIPRISTINO DOPOARRESTO PERALTA TEMPERATURA
Lafriggitriceedotatadi un interruttoredi arresto per altatemperatura, chedisattiva
il riscaldamento selatemperaturadel grasso supera425°F (202°C). Selafriggitricenon riscalda
premereil pulsantedi ripristino; sel’unitaancoranon riscalda, chiamareun agentedi servizio autorizzato.
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TABELLADELLESPECIFICHEDEL GAS
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SG14 NAT G20 Ly 33 29.7 20 10 No.41 N22 Si 3.1
LP X X X X X X X X X X
SG14R  NAT G20 Ly 36 32.4 20 10 No.38 N22 Si 3.4
LP X X X X X X X X X X
SG14T NAT G20 I, 15(X2) 13.5(X2) 20 10 No.43 N22  Si 1.4
LP X X X X X X X X X X
SG18 NAT G20 Ly 40 36.0 20 9 No.41 N22 Si 3.8
LP X X X X X X X X X X
SG14C NAT G20 Ly 27.8 25.0 20 10 No.43 N22 Si 2.5
LP X X X X X X X X X X

ISTRUZIONI PERLA CONVERSONEDELLEFRIGGITRICI PITCODELL ESERIE SG

1) Seguendo le istruzioni di avviamento e spegnimento della friggitrice, riportate in seguito in questo manuale, spegnere
I’apparecchio e lasciarlo raffreddare a temperatura ambiente. Assicurarsi che la valvola di arresto della fornitura di gas
(situata sulla tubazione di rifornimento del gas a monte della valvola di erogazione alla friggitrice) sia in posizione
“OFF” (spento). Rimuovere i bruciatori principali.

2) Rimuovere tutti gli orifizi dei bruciatori e sostituirli con gli orifizi appropriati al nuovo tipo di gas (Fare riferimentia
Tabella 1 per la dimensione dell’orfizio appropriata al tipo di @s). Prima di installare gli onifizi al collettor principale
del bruciatore, applicare alle filettature dell’orifizio un sigillante per gas approvato, (se necessario, rimuovere i
bruciatori per sostituire gli orifizi).

NOTA: Sel’unitadeve essereconvertitadal gasPL al gashaturale, sostituireanchel’ orifiziodel pilotaed il regolatore
(sullavalvoladd gas) con un orifizioappropriatoed un regolatoreadattoal tipodi gas.

3) Se i bruciatori sono rimossi, reinstallarli e girare la valvola di arresto della fornitura di gas in posizione “ON” (acceso).
Fare riferimento alle istruzioni di accensione e riaccensione dell’apparecchio. Con i bruciatori attivati, controllare che
non vi siano perdite di gas intorno agli orifizi.

4) Con i bruciatori in funzione, controllare la pressione del collettore del bruciatore ed assicurarsi che al sistema del
bruciatore sia fornita la pressione approprata a quel tipo di gas (&re riferimento alla Tabella 2 per le regolazioni
della pressione). Regolare, se necessario.

5) Infine, applicare immediatamente sotto la piastrina dei dati, sul pannello interno dello sportello della friggitrice, la
targhetta indicante il tipo di gas, fornita con il kit di conversione.

Tabella 1 Punte dell’orifizio Tabella 2 Pressione del bruciatore (mbar)
Modello Tipo di gas Modello Tipo di gas
G20  G25 G31 G20 G25 G31

SG14 No41| No37 | No3 SGl4 10 10 254

SGI4R | No.39 | No.36 [ .0625 SG14R | 10 10 254

SGI14T | No.43| No4l | 145mm SG14T | 10 10 254

SG18 No.41| No.38 | No.53 SG18 9 10 254

KC14 No.43| No.41 | No.54
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INSTALLAZIONE:

Distanzedi installazione
La friggitrice ha bisogno che siano rispettate determinate distanze per il funzionamento. Adeguate distanze sono
necessarie per la manutenzione ed il funzionamento corretto del bruciatore. Le distanze mostrate qui di seguito sono per
I’installazione dell’apparecchio in una costruzione combustibile e non combustibile.

Costruzione Costruzione
combustibile non combustibile
Retro 6" (15,24 cm) 0"(0cm)
Lati 6"(15,24cm) 0" (0 cm)
Pavimento — combustibile ~ 9"(22,86 cm) 9" (22,86 cm)

SISTEMI DI VENTILAZIONE E ANTICENDIO:
Tutte le friggitrici devono essere poste in un sistema di ventilazione del tipo a cappa. Un’adeguata quantita di aria fresca

deve essere assicurata nella stanza o nello spazio che racchiude 1’apparecchio, per assicurare i requisiti di ventilazione e di
combustione dell’unita. I gas di scarico possono raggiungere temperature di 1000°F (538°C), per cui ¢ importante installare

un sistema antincendio. Sia la cappa di ventilazione che il sistema antincendio devono essere installati in osservanza dei
regolamenti nazionali e locali.

Un’eccessiva ventilazione causa correnti d’aria discendenti, che possono interferire con il funzionamento corretto del pilota e
del bruciatore. L asciarealmeno 45,72 cm di spazio libero tra I’apertura della canna fumaria e I’entrata della cappa dello
scarico.

ATTENZIONE
Assicurarsi cheil sistemadi ventilazionenon producaunacorrented’ ariadiscendenteall’ apertura
dellacannafumaria. Lecorrenti d’ariadiscendenti impediscono uno scarico appropriato della
friggitricecon conseguentesurriscaldamentoedanneggiamentodell’ appar ecchio. | danni causati
dacorrenti discendenti non sonocoperti dagaranzia. NON per metter echesi deter mininoostr uzioni
al flussodi combustibileoallaventilazionedi uscitadallacannafumaria. NON metter eal cun oggetto
al di sopradell’ areadellacannafumaria.

AVVISO
NON collegareil soffiatoredirettamenteall’ aperturadellacannafumaria. |l flussod’ariadiretto
causaun debolerecuperodellatemper atur a, unascadenteaccensione, uninefficacefunzionamento
dellafriggitriceepuodfar spegnereil pilota.

CONNESSIONI DEL GAS:
NON rifornire mai la friggitrice con un gas non indicato sulla piastrina dei dati, situata all’interno dello sportello. Per
assicurare le migliori prestazioni ed una corretta combustione, le friggitrici Pitco devono essere alimentate con una
quantita di gas combustibile sufficiente per conformarsi ai requisiti di taratura, indicati sulla piastrina dei dati all’inteon
dello sportello. Tutte le connessioni del gas devono essere eseguite da un tecnico di servizio diplomato. Le connessioni
devono essere conformi ai requisiti nazionali e locali.

PROVA DELLA TUBAZIONE DI COMBUSTIBILE:
Dal momento che la valvola intema del gas della friggitrice Pitco ¢ taata ad una pressione massima di 50mbaz ¢ imperativo
che nessuna prova deve essere eseguita ad una pressione superiore. Se € necessario eseguire una prova con una
pressione superiore, la friggitrice deve essere isolata dalla tubazione del gas per non danneggiare la valvola del gas.

MONTAGGIOINIZIALE:
Rimuovere le due (2) viti che fissano all’armadietto il retro del serbatoio. Porre il deflettore di calore del condotto in
posizione, con la curvatura rivolta in avanti. Rimettere nel serbatoio le viti di fissaggio, attraverso il deflettore di caloxtel
condotto. In alcuni casi pud essere necessario installare le zampe della friggitrice.

REGOLAZIONI INIZIALI:
Termocoppia: Il pilota ¢ rgolato in fibbrica e NON richiede ulterori regolazioni.
Pressione del gas (solo se viene installato il regolatore): La pressione del gas deve essere controllata per assicurare che il
collettore legga la stessa pressione che ¢ indicata sulla piastrina dei dati, situata sul pannello interno dello sportello. Nela
ipotesi negativa, la pressione deve essere regolata.
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Termostati di regolazione: Sono preregolati in fibbrica e NON hanno bisogno di ulteriori ¢golazioni. NON cercare di
eseguire regolazioni di questo dispositivo.

Termostati di limite alto: Sono preegolati in fabbrica e NON hanno bisogno di ulteriori rgolazioni. NON cercare di
eseguire regolazioni a questo apparecchio.

PULIZIAINIZIALE:
Prima di riempire una qualsiasi friggitrice Pitco con olio, si consiglia di pulirla accuratamente per rimuovere ogni particella
estranea dall’area di cottura. Lapparecchio deve essere riempito d’acqua fno ad almeno il lvello minimo. Aggiungere un
pacchetto di detergente per friggitrice e regolare il comando della temperatura tra 90° e 100°C. Usando la spazzola fornita
ed il panno protettivo appropriato, spazzolare I’interno del serbatoio fino a che sia pulito. Quando terminato, spegnere
I’apparecchio, sciacquare il serbatoio con acqua fresca e far asciugare accuratamente. A questo punto, riempire 1’unita di

olio e passare un leggero strato di olio di cottura su tutte le superfici esposte, onde evitare la formazione di ruggine.

FUNZIONAMENTO:

RUOTE ORIENTABILI:
Sulle unita con ruote orientabili muovere la friggitrice nel punto desiderato e bloccare le ruote, usando gli appositi
dispositivi di bloccaggio, che si trovano sulla parte anteriore delle stesse.
NOTA: Le ruote orentabili devono essere bloccate durante il funzionamento dell’apparecchio.

COPERCHI:
In caso di fiamma sulla superficie dell’olio nella friggitrice, porre il coperchio sulla parte superiore dell’apparecchio per
spegnere le fiamme. 1 coperchio deve essere tenuto nelle immediate vicinanze in un luogo senza ingombri e facile da
raggiungere.

RIEMPIMENTO DEL SERBATOIO DELLA FRIGGITRICE CON GRASSO SOLIDO:
Quando si usa grasso solido, tagliare cubi di circa 3 cn? e raggrupparli senza serrare intorno a ciascun tubo di
riscaldamento. Controllare che il livello dell’olio sia al livello minimo quando il grasso si € sciolto.

ACCENSIONE DEL PILOTA:
Girare il pomello della valvola del gas verso la posizione PILOT (pilota) e premere verso 1’interno. Accendere la flamma
pilota. Continuare a premere il pomello della valvola del gas per circa 60 secondi. Il pilota deve rimanere acceso quando il
pomello della valvola del gas ¢ rilasciato ALTRIMENTI, cercare di regolare di nuovo il LIMITEALTO e riaccendere il
pilota.

USO DI GRASSO SOLIDO E FUNZIONAMENTODELLA FRIGGITRICEFINOALLA TEMPERATURA

OPERATIVA:
Girare il pomello della valvola del gas in posizione ON (acceso) e girare il selettore del termostato alla temperatura
desiderata. Se si usa grasso solido, accendere e spegnere il riscaldamento girando il pomello del termostato dalla
posizione ON acceso) alla posizione OFF (spento. Questa operazione deve essere eseguita in modo che i bruciatori siano
accesi per circa 15 secondi e spenti per 30 secondi. Eseguire questa procedura per 10 minuti. Al termine di questo
periodo, girare il pomello del termostato alla temperatura selezionata e i bruciatori porteranno automaticamente 1’olio alla
temperatura di cottura. Si puo ora usare la friggitricdPitco.

COME PORTAREL'OLIOALLATEMPERATURA OPERATIVA:
Girare il pomello della valvola del gas in posizione ON e girare il quadrante del termostato al livello desiderato. I bruciator
portano automaticamente 1’olio alla temperatura operativa. Si pud ora cucinare con la friggitriceitco.

ARRESTODELLA FRIGGITRICE PER UN BREVE PERIODO:
Se I’apparecchio ¢ dotato di un interruttore della corrente, girare I’interruttore in posizione OFF (spento) e girare il pomell
della valvola del gas in posizione PILOT (pilota). Il ricorso a questa procedura ¢ consigliato solo per brevi periodi.

ARRESTODELLA FRIGGITRICE PER UN LUNGO PERIODO:
Girare I’interruttore della corrente (se in dotazione) in posizione OFF (spento) e girare il pomello della valvola del gas in
posizione OFF. Il ricorso a questa procedura ¢ consigliato quando la macchina deve essere lasciata incustodita per un
lungo periodo, come la durata di una notte.
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PULIZIA/MANUTENZIONE:
PULIZIAGIORNALIERA:

Con un panno morbido ed un detergente neutro strofinare le superfici esterne fino a che tutti i detriti siano rimossi. E
ammesso lasciare un leggero strato di olio di cottura sulle superfici esposte. Pulire il pannello anteriore e dietro lo

sportello.

AVVERTENZA

Lafriggitrice deve esserebloccata correttamente per impedire movimenti oinclinazioni. Questo bloccaggio deve
impediremovimenti dellafriggitricetali da spruzzareliquidi bollenti sul personale e causaregravi ustioni oaltre

lesioni. I ndossar e sempreguanti protettivi quando si muovono o si maneggiano appar ecchiature con liquidi bollenti.

PULIZIAGIORNALIERA:

Girare il pomello della valvola del gas verso la posizione PILOIL. La friggitrice deve essere vuotata completamente dell’olio.
Riempire il serbatoio con acqua fino a superare il livello minimo, ma sotto il livello massimo. (Per ottenere migliori risultat
usare il detergente per friggitrici Pitco No. di parte P6071397.) Accendere la friggitrice come descritto nella sezione
“COME PORTARE LOLIOALLA TEMPERATURA OPERATIVA”. Quando I’acqua bolle,usare un paio di guanti di
gomma isolante e la spazzola in dotazione per fregare energicamente I’interno del serbatoio, facendo pero attenzione a non
danneggiare la rete capillare di tubi sottili all’interno del serbatoio. Quando la friggitrice ¢ pulita, spegnerla come desctait

nella sezione “ARRESTO DELLA FRIGGITRICE PER UN BREVE PERIODQO”. Scaricare I’acqua in un contenitore capace di
contenere olio a 400°F (204°C). Sciacquare ’interno del serbatoio con acqua fresca ed asciugarlo con un panno soffice
fino a che tutta ’acqua sia eliminata. Questa ¢ una buona occasione per eseguire la PULIZIA GIORNALIERA. A questo

punto, la friggitrice ¢ pronta per essere riempita ed usata.

RICERCA DEI PROBLEMI:
SISTEMA DELLA FRIGGITRICE:

Se I’apparecchio ha un problema, eseguire i seguenti controlli prima di chiamare una ditta di riparazione autorizzata.
Assicurarsi che I’apparecchio sia usato correttamente o che il computer o il display digitale (quando installati) siano

programmati correttamente.

Controllare questi elementi prima di chiamare una ditta di riparazione autorizzata.

ELEMENTI DA CONTROLLARE

Alimentazione elettrica della macchina.

Ripristino di LIMITE AITO dietro lo sportello.

Interruttore elettrico.

Fornitura di gas all’apparecchio.

Posizione del pomello della valvola del gas.

Fusibili .

Pilota.

2
=
=
=

COME CONTROLLARE

Controllare I’alimentazione principale alla macchina
(quando applicabile)

Premere il pulsante di ripristino LIMITE AII'O. Montato sul
lato dell’armadietto.

L’interruttore della corrente deve essere in posizione ON
(acceso) (SOLO sugli apparecchi RPB I’interruttore manuale di
ripristino deve essere premuto dopo un’interruzione di corrente
elettrica.)

Accertarsi che la tubazione di rifornimento del gas sia
collegata.

Deve essere in posizione corretta.

Controllare per la presenza di fusibili aperti (quando
applicabile).

Assicurarsi che il pilota sia acceso.

Localizzare il problema nella tabella seguente quindi seguire le istruzioni indicate nella stessa tabella.
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PROBLEMA

L apparecchio non funziona:
Nessuna spia accesa sul pannello frontale.

L apparecchio non funziona:
Le spie del pannello centrale sono accese.

1l pilota non ¢ acceso.

Pilota acceso:
L’apparecchio non riscalda.

L’apparecchio non mantiene la temperatura:

L’apparecchio funziona ancora? Si
o

L’apparecchio non mantiene la temperatura:

Il pilota ¢ acceso? Si
N

Temperatura dell’olio troppo calda
o I’apparecchio funziona continuamente.

11 serbatoio perde olio.

ELEMENTI DA CONTROLLARE

Alimentazione elettrica verso la macchina (quando applicabile.)

Interruttore di LIMITE AITO.

Arrivo di gas alla macchina.

Posizione del pomello della valvola a gas.
Ripristino del LIMITE AITO.

Arrivo di gas alla macchina.

Posizione del pomello della valvola a gas.

Interruttore dell’alimentazione acceso.
Posizione del pomello della valvola del gas.
Fusibili.

Assicurarsi che il termostato si a rigolato.

Posizione del pomello della valvola del gas.
Controllare il pilota.

Chiamare la ditta di riparazione autorizzata.
Riaccendere il pilota manualmente.

Controllare la calibrazione del termostato (quando applicabile).

Chiamare la ditta di riparazione autorizzata.

Chiamare la ditta di riparazione autorizzata
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In caso di problemi o per ottenere informazioni riguardo
all’ordinazione, rivolgersi alla fabbrica della Pitco Frialator]
dalle ore 8 alle 17, ora della costa orientale degli U.S.A.,dall
lunedi al venerdi, usando la linea verde al:

(603)-225-6684

In caso di problemi o per ottenere informazioni riguardo
all’ordinazione, rivolgersi al rappresentante del servizio
utorizzato ¢ dei ricambi (ASAP) della Pitco Frialator che copre
I’area del cliente, mediante la rete di servizio nazionale al:

(603)-225-6684

L20-207 R1 (05/11)
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Llovto kot wnvetoa!

Eyyepido eykatdotaonc Kol Attovpyiag
yio ep1rteCes agpiov
XQPIZ EITIAOI'EX (€ / AYTONOMEX

KoAvmter ta poviéla
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Pitco Frialator, Inc.,
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OPYAAETE AYTO TO ETXEIPIAIO I'TA MEAAONTIKH XPHXH

IMPOXOXH
MHN IMPOXITAOEITE NA KANETE PYOMIXEIX XE XOPAT'TXMENEX
XYXKEYEX, EXOYN PYOMIXTEI XTO EPTOXTAXIO KAI AEN
XPEIAZONTAI EIIIITAEON PYOMIXEIX.

ITPOXOXH
HEI'KATAXTAXH KAI OAEX Ol XYNAEXEIX ITPEIIEI NATINOYN ZYM®QNA
ME TOYZ IXXYONTEX EONIKOYX KAI TONIKOYX KANONIXMOYZX.

I'A TON ATOPAXTH
Tomo0et0TE 08 ERPAVEG onpeio TIC 00NYIES NE TIG EVEPYELEG OV TTPEMEL VO, YiIVOUV OF
MEPITTOON TOV KATOL0G YXEPLOTNG pupicer aépro. Tig mAnpogopiss avtég pmopeite vo TG
napeTe amd TOV TOMKO mpounBevT agpiov.

MPOXOXH
MHN ypnowpomoreite yopvy ¢AGya yia va gréyEete av vmapyel ora@uyn agpiov!

MNPOXOXH
Hepwpnévere 5 hemtd mpv npoonadnoeTe va avdyete TAA ToV TAGTO TOV KOVGTI|PA
®ao1e vo. £yeL eUYEL TO aéplo amd To eocmTEPIKO TG QprTéfog.

NPOXOXH
Mo, payelpiki] 6VGKELN OV OLOOETEL TPOYOVS PETUKIVIIONG KOl £VAV EVKUUTTO GOANVA
agpiov TPEMEL Vo oLVIEETUL 6TV TTOPoyN agpiov pe éva eEaptnua ypRqyopns amroovvoeonc.
To g€aptnpa toyeiog amocvvoeons TPEMEL Vo, EYKATUOTAOEL VPOV pg ToVg 0vikovg/
TOTIKOVS KAVOVIGRoUs. o va meplopicete 11 PETUKIVIION TNG ROYEIPLKIS GVGKEVNG Y OPIg
vo. 6TNPileoTe 6TO 6UVOEGNO 1| 670 e£ApTNH TOYElag amTOoVVOES G, TPEMEL EMioNG VA
EYKUTUOTNOETE £V KAADOL0 GUYKPATNOC.

MMAPATHPHXZH
H gykatdotacn npémel va Yivel amd KATAAAAO EKTALOEVUEVO TEYVIKO.
To povtéro kot 0 avEmv apBpodc, KaB®OS Kol 0 THTOG KAl 1| wigon agpiov gival 6T
OUTOPIGUEVA ETAV® GTIV MIVUKIOO GTOLYEI®MV, GTO ECOTEPIKO QUAAO TG TOPTOAG.

IMAPATHPHXH
H ovokev] avt wpoopileTor povo Yoo eTAYYEANATIKY EUTOPLKI] YPNON KO, KATA CUVETELD,
TPEMEL VO YPNOLHOTOLEITOL 07TO APTIO KOTUPTICUEVO TPOGMTIKO.

MMAPATHPHXIH
ZovieTATOl VO ETOEOPELTOL 1] GVOKEVT OO KOTAAINAG EKTOLOEVPUEVO TEYVIKO o€ £TowW Pdon.

NPOXOXH
[péner va amoocvvoéceTe TNV TAPOYN PEVRATOS TPV GUVTNPIGETE 1] KOUOUPIGETE TN GLGKELY.

EITANA®OPA YYHAOY OPIOY
H opwtélo givar e@odraopévn pe owokontn ac@areiog Aoym vyniig Oeppokpaciog,
0 0moiog oTopaTd TN owwdkacio OEppaveng av n Ogppokpacio Tov HayEPLKOD AiTovg
vrepPel Tovg 425°F (202°C). Av n oprréfo o¢ LeoTaivel TEGTE TO KOVUTL EXTAVAPOPAS,
av 1 6vokev] ovveyilel va pn Leotaivel TNAEQPOVIOTE 6TOV ££0V01000TNREVO TTPAKTOPO. GEPPIS.
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ININAKEX ITPOATATPA®QN AEPIQN
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SG14 dYX G20 L., 33 29.7 20 10 #41 N22 Not 3.1
YIP X X X X X X X X X X

SG14R dYX G20 Ly 36 324 20 10 #38 N22 No 34
YIP X X X X X X X X X X

SGU4T &YX G20 L, 15 (X2) 13.5 (X2) 20 10 #43 N22 Now 1.4
YIP X X X X X X X X X X

SG18 dYX G20 Ly 40 36.0 20 9 #41 N22 Noa 3.8
YIP X X X X X X X X X X

SG14C  dYX G20 Ly 27.8 25.0 20 10 #43 N22 Noa 25
YIP X X X X X X X X X X

OAHI'TEX METATPOIIHX ®PITEZAX YITPAEPIOY & MEI'EGH ANOII'MATOX

1) AxoiovBdvtogTic0dnyieg ekkiviong Kot TEPHATIGLOD AEITOVPYLNG TNG PPLTECAG TTOL TOPOVGIALOVTOL GTT CLVEXELNL TOV
TAPOVTOC EYYEPLOI0V, TEPLLATIOTE T1 AELTOVPYIR TS GUCKELTG KL AP OTE TH CLOKELT VO KPVMGEL LEXPLVA PTAGELGE
Beppoxpacio dopatiov. Befarwbeite 6tin PadPida dtakonrg mapoyng aepiov (mov PpickeTot 6T0 COAVO TOPOYNS
aepiov Tptv and ™ PorPida Aettovpyiog g eprréog) eivar otn 6om “OFF”. Apaipéote Toug KOPLOVG KOVGTIPES.

2)  Aogupéote A0 TO OKPOPHGIHL TOV KOVGTHPOV KOL OVTIKOTAGTIOTE T, [LE OKPOPVTLO KATAAAN AL Y10 TO VEO TOTO alePioV
(ovpPovievbeite Tov [Tivaxa 1 yio to katdAinio péyebog akpo@vciov, to omoio Ha Ttopralet pe T peToTpon| THTOL
aepiov). BeBaiwbeite dtiepapprootnice £vo yKEKPYEVO VAIKO GTEYOVOTTOIN GG OTO GIEIPOLLO TV OKPOPLGIOV TPV
EYKATAOTIGETE TOL KPOPVGLO GTI COAVADGELG TOL KUPLOV KOVG TN PO (APALPESTE TOVS KOVGTNPES, OV YPELGLeETaL, Yl
VOLOVTIKOTOG TN GETE TOLAKPOPVOLQL).

YXHMEIQXH: Avn povaoo petotpinetal amd vypaepiov 6€ PLGIKoL aepiov 1 QVOIKOD agPiov 6EVYPUEPiOV, TO AKPOPVGLO
Koo puOmoigicongTov midtov (61N ParPida aepiov) npéner eniong va ovTiKaTOoTOO0VV HETO KATAALAN A0 OKPOPVOL
Kot puOpieti Ticongagpiov.

3)  Avéyete apapéGEL TOVG KOVGTHPES, TOTOOETNOTE TOVG TAA Kot yupiote T BarPida Stakong mapoyng aepiov otn Béom
“ON”. Zuppovievdeite Tic Aettovpyieg ovaprens Kot avaiyte TAAL T GLGKELT|. ME TOVG KOVGTIPEG OVAUUEVOVG, EAEYETE
v VTAPYEL SLoPLYN 0EPIOL YOP® Ao TO AKPOPVGLA.

4)  Me toug KOPLOVG KAVGTNPEG GE AELTOVPYia, EAEYETE TNV THECT TV COANVAOGE®V TOV KavoTipa kot Befatmbeite 6TLGTO
GUOTN O TOV KOVGTH POV VILAPYELT KATAAANAN Ttieon aepiov (cupfovievbeite tov [Tivaxa 2 Yo Tig puBpiceig
mieong). Kavte tig katdAinieg pubpioeic, av yperdletor.

5) Téhog, TomoBeToTE TNV ETIKETO LETOTPOTNG TOTTOL 0EPIOV, ) OTTOTCL GLVOIEVEL TO KIT LETATPOTNG, KATM OO TNV TLVOKION
ototyelmv e epTéfos 610 ecwTEPKO GUAAO TG TOPTAS.

[Mivaxog 1  Akpogiocia [Tivaxoag2 Ilieon kavotpa (mbar)

Movrtého Tomog aepiov Movtého TOmog aepiov
G20 G25  G31 G20  G25 G31
SGl4 | #41 | #37 | #53 SGl4 | 10 |10 254
SGI14R | #39 | #36 0625 SGI4R | 10 10 254
SG14T #43 #41 1,451’1’]1‘11 SG14T 10 10 254
SG18 #41 | #38 #53 SG18 9 10 254
KC14 #43 | #41 #54
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EI'KATA2TAYXH

ALGKEVO.EYKATAOTAGTG
H gpputéla, yio va Aertovpyei cmotd, mpémet va £xel yOpm g eledBepo ydpo. Otav vwépyovv o1 KATdAANAES AMOGTACEL,
S1EVKOADVETOLT GLVTIPNOT) KAL) COGTY| AELTOVPYiR TOL KAWG TN PA. Ol UTOGTAGELS TOL OVOPEPOVTALTAPAKATO Efvar yia
£YKATAOTAON TNG LOYELPIKIG GVOKEVNG OE EDPAEKTEG KO [11] EDQAEKTES KOTOOTKEVES.

Ebveiexm Mn gb@Arextn

KOTOOKELN KOTOOKELN
[Ticw pépog 61vtoeg(15,24 ex.) Otvtoeg(0ex.)
IMhevpég 61vtoeg(15,24 ex.) Otvtoeg(0ex.)
Admedo - eDPAEKTO 9tvtoeg (22,86 ex.) 9tvtoeg (22,86 ex.)

EZEAEPIEMOX KAIXYETHMATANIYPAX®DAAEIAX:
Ohegorpprrélec mpémer va elvar torofetnpéveg kdto and Eva cvotnpa eEaeptopo Tomov yodvnc. [lpénstva vndpyein
KaTtdAANAN Topoy ppéckov aépa otnv aibovca 1) 6To yMPo Tov TEPPAAAEL TOV EEOTAGILO DOTE VAL IKOVOTOLOVVTOL Ol
ATOLTNOELS OE AEPA TV LovAd v Ko TG kavong. H Beppokpacio tov kavoaepiov propei va avérBet otoug 1000°F (538°C)
-EMOUEVMG, TPEMEL OTMGONTOTE VAL LTTAPYEL cVoTN A TVPACcPALELag. H xodvn eEaepiopod Kot to cHGTN LA TUPAGOALELNS
TPEMEL VO EYKATAGTAOOVV COLO®VO e TOVG EBVIKOVG KO TOTTUKOVS KOVOVIGLOVG.

O vrtepPoidg eEaepIo OGS TPOKOAEL PEDLLOTO CLEPQL, TAL OTTOLN EYOVV ENUTTMGELS GTH GCMOGTN AELTOVPYIR TOL TAOGTOL KOl TOV
KovoTtipa. AQ1oTe TOVAG LoTOV 45,72 £K. €ELeBEPO YDPO OVALLEGO GTO GVOLYLLOL TOV Oy YOV TV KOG oePimY Kal TV 16050
NG XOUVNG Omaymwyne.

MPOXOXH
Eac@ariote 6TL 10 cVoTnRO EE0EPLOPOV dEV OTEAVEL PEONATO AEPO GTO GVOLYLO TOV AYOYOV
Kavoagpiovtng eprréfac. Ta pedpota aépa dev emrpémovy oty eprtéla va £yl 6MOTH ey
KOVGOEPIMV KoL TPOKAAOVY vIepOippavon 1 omoia evoéyeTal va mpokarécer povipun prapn. Or
PraPecmov mpokarovvTaL 0td Ta pEOpRATA €V KOAVTTTOVTOL 0T6 TNV €YYONon. IOTE pnv apivere
K400 Epmoo10 6T POT} TOV KAVGIN®V 1| 6TOV EEAEPIONO TOV BYaivel 0T6 TOV 0y Y0 KAVGAEPIOV TG
oprréos. MHN tommo0eteite TimoTta mAve 0716 T0 (AP0 ATAYOYNS TOV KAVGAEPIMV.

MAPATHPHZH
MOTE pn ovvééeTe TOV 0vepIoT PO 0TEVOELNS GTA OVOTYRATE TOV 0Y®Y0V KOvcaepimv. H apeon por
70V 0£pa 0o TPOKUAEGEL QTOYN AVAKTNON OEpPOKPUGIAS, OTMYN AVAPAEEN, AVETOPKI] AELTOVPYIO TNG
QPLTECHG, KOLEVOEYETAL VU KATAGTPEWYELTOV TIAGTO.

y
2
:

XYNAEXHAEPIOY:

[OTE pnv tpopodoteite T eprtéla e a€PLo TOL SV AVOQEPETOLGTNV TVAKIdA 6TOL EI®V, 1) 0TTol0 BPICKETOL OTO EGMTEPIKO
@OAL0 TG TTOpTas. [ va vdpyet BEATIOT amdd0oN Kol GOGTN Ko, ot epitéleg Pitco mpémel va tpopodotovvtal e
KOO0 0EPLO TO 01010 Bat IKAVOTOLEL TIG OTATNGELG TAPOYNS TOV OVAPEPOVTOL TNV TVaKida aTotyEimV, 1) omoia PpickeTat
070 £0MTEPIKO PUAAO TG TOPTAG. OAEC 01 GUVIEGELG Y10 TO AEPLO TTPETEL VAL YIVOLY OO KOTAAANAN EKTTOLOEVILEVO TEYVIKO.
H chvdeon mpénet va GOUHOPOOVETAL [LE TOVG EBVIKOVS KOl TOTIKOVG KAVOVIGLOVG.

EAET'’XOXTPAMMHX AEPIOY:
Epocovn péytom tyun mieong g ecwtepikng farBidag aepiov tng eprrélag Pitco eivar 50 mbar, npénet onmcdfmote vaL pun
yivouv dokyég e mieon peyadbtepn amd avTn. Av eivol 0TapoitnTo Vo KAVETE SOKIUTN LE LEYOAVTEPT TTieo, 1) ppLTEla
TPENEL VAL amopovmBel omd T ypappr agpiov @ote va unv mdbet fAAPN 1 ParPida aepiov.

APXIKHXYNAPMOAOTI'HXH:
Aopapéote T1g 600 (2) Bideg mov Ppiokovtal 6To Tom HEPOG TOV doyEiov, oTo BdAapo. Torobetrote ot B€om Tov TOV
aymYo ekTpomng Bepov agpiov pe To Avyiopévo Tupe Tpog ta epmpds. Tomobetote TaA Tig Bideg othpiéng Tov doyeiov,
HEGO amd TOV aymYO EKTPOTNG OEp L0V aepiov 6T0 d0YEl0. Te OPIoUEVEG TEPTTMCELG YPpEGLeTan vo TomoetnBovy Tddo OTIg
oprréles.

APXIKEX PYOMIXEIX:
Ogppootoryeio: O mAdtog pubpiletaroto epyootdoio kat AEN ypeidletat emmiéov pubuon.
[Tieon aepiov (Lovov dtav eivar eykatestnuévol ot puBuiotégmieong): Hwieon tov agpiov mpémeivo ELEyyETOL OOTE VO
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eEacpaliletar 6Tin mieon elcaywyng eivat ion pe Tnv mieon mov avaeépetal oty Tvaxido ototyeimv, n omoia Bpioketal 6To
£0MTEPIKO PUALO TNSTTOPTAC. AV dev givarion, mpénetva puBuotet.

PvBioticoi Beppootartes: PuBuiloviat oto gpyostdoio kat AEN yperalovratemmiéov puOon. MHN npocmabicete va
pLOUIGETE VTN TN GLGKELY.

Ogppootareguynrol opiov: PuBuiloviaioto epyootdoio kat AEN ypelalovratemmiéov puOuon. MHN npocmabrcete va
pLOUIGETE VTN TN GLGKELY.

APXIKO KAGAPIXEMA:
[pw yepicete omowndnmote pprréda Pitco pe Addt, cuviotator va kabapiotel TANpmg dote va agalpedovv tuydv Eéva
copatidio arnd To ydpo payspénatoc. To unydvnuo tpénet va yepicet pue vepd péypt v eAdytotn otdbun tovAdyiotov.
[IpocBéote to maxéro-deiypa tov kabapiotikov Fryer Cleaner kot pubpicte mn Oeppoxpacio peta&h 90° ko 100° C.
Xpnoiomoumvtag T fovpTca Tov 6ag 000N Ke Kot ToV KOTAAANAO TPOCTATELTIKO poLYIoLLY, fOVPTeicTe TO E0MTEPIKO TOV
doyetov tyavicpatog puéyprva kabapicet. Otav teleidoete, GPNOTE TO UNYAV L0 KL ATOYETEVOTE, EEMADVETE TO dOYElO e
KkaBapd vepd KoL 6TEYVAOOTE TPOGEKTIKA. To unydvn o Tpénel 6T cLVEYELL VL YEUIGEL [Le AAdL Kol OAEG 01 EKTEDELEVES
EMPAVELES VA EMOTPOBOVV LLE L1aL LIKPT TOGHTNTA LOYEPLKOD A0I10D DOTE VO [11] GKOVPLAGOLV.

AEITOYPI'TA

TPOXOIMETAKINHXHX:
2TIG LOVADEG LLE TPOYOVG LETOKIVIONG, LETAKIVIOTE TN OPLTéCa ot 001 Tov BELETE KO KAEWODGTE TOVG TPOYOVG
APTOYLOTOLDVTAG T EEQPTALLOTO OKIV TOTTOIN GG GTO UTPOGTIVO LEPOG TMV TPOYDY LETAKIVIONG.
SHMEIQZH: Ovtpoyoi petakivnong apénetva eivar “kAedopévor” katd T S1dpkelo AeLTovpyiag TG eprteag.

KAAYMMATA:
e mepintmon mov aprdéel 9oTid To Aadt ot eprtela, pmopeite va tomrobetnoete To KOAvUO ETdvm 6T epLTéla yio va
ofnoovy ot eroyec. To kbAvppa Tpénet va Bpioketal o kovtivh BEom, xopic axataotacio Kot Le E0KOAN TpoOcPaoT).

MNAHPQXHTOY AOXEIOY ME XTEPEO MAT'EIPIKO AITIOX:
Orav ypnoponoteite oteped payelptkd Almog, tpémet vo to kKOPete o€ kKOPovg 3 ek. mepimov Kot va to Palete yOpw amd kébe
cova 8épuavonc. BeBawwbeite dtin 61a6un Aadov eivat oto eAdyioto eninedo apOTOv ADOCEL TO AGdL.

ANA®AEEHTOY MIAOTOY:
IMvpiote T0 Kovumi TG ParPidag aepiov ot Béon PILOT kot miéote mpog to péca. Avayte tn @AGY TOV TIALOTOV TOV
Kavotnpa. Xvveyiote vamélete To kovpmi g farfidag aepiov yio 60 devteporenta tepinov. O mhdTog O Tpémet va
TAPOUEIVEL OVALLUEVOS OTAY O oETE TO KOLUTL TG Parfidog aepiov. Av AEN mopapeivel avoppévog, Tpoctadnaete va
puBpicete méAito Yynido Opio kot va avayete T Tov TAOTO.

XPHXH MAT'EIPIKOY AITTOYX KAI XPHXH THX ®PITEZAX MEXPI TH OEPMOKPAXIA AEITOYPI'TAX:
INvpiote To Kovpmi ™G ParPidag agpiov otn BEon ON Kot yupicte T0 Kovuni Tov Beppootdtn oto emBountod eninedo. Av
xpnoyLomoteite 6TEPed Payelptkd AMmog, tarhete e to yéprtn Beppoxpoacio ON kot OFF yupilovtag o kovpumitov
Beppootdtn amd ) 6¢om ON ot 0¢om OFF. Avto mpénetva yivetan dote ot kavotipes va eivar 6to ON emi 15
devteporenta, ko ot cvvéyela 6to OFF eni 30 devtepdienta. H dwndikacio npénet va ekteheiton og 10 Aemtd. 1o t€A0G TG
Swdikaciogyvpiote to kovunitov Beppootdrn otnv kabopiopévn Beprokpacio kot ot kavothpeg o aveBdcovy avtdpata
10 M1 o Beppokpacio ymoipatoc. Topa propeite va payeipéyete pe ) eprrélo cog Pitco.

AEITOYPI'TATHE ®PITEZAXXTHOEPMOKPAXIA AEITOYPI'TAX:
INvpiote To Kovpmi TG BarPidag aepiov otn B¢om ON Kot yupicte Tov emhoyén Tov Beppootdn oto onpeio mov Bérete. Ot
Kkavotpes Oa pépovv avtodpata o Aadtotn Beppokpacia payepéparos. Topo pnopeite va payeipéyete pe ) eprréla Pitco.

ATAKOTTH AEITOYPTTAE THE ®PITEZAXTITA AITH QPA:
Avundpyet dtaxdmTng Aettovpyiag, yopiote tov ot 0¢om OFF kot yvpiote to kovpmi g ParPidag agpiov otn 0éon PILOT.
Avt 1 pnéBodog givar katdAnAn MONO yio GOVTOUES YPOVIKEG TEPLODOVGE.

ATAKOIIH AEITOYPTIAX THXE ®PITEZAXTTAMETAAO XPONIKO AIAXTHMA:
INvpiote to SrakomTn Aettovpyiag (av vdpyet) otn Béon OFF kot yvpiote To kovumi g farfidac aepiov otn 8éon OFF.
Avt 1 1éBodog etvar KatdAANAN Y10 TIG TEPIMTAGELS TOV TO PNydvn o TpdKELTOL vaL Letvel LOVO TOL Yo LeYEAO YPOVIKO
duaotnpa, 7.y OMOKANPT TN VOYTO.
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KAOAPIXMA / XYNTHPHXH:

KAGHMEPINO KAGAPIEMA:
Xp1oYLOTODVTOG LOAAKO TOVE KOLTTTLO AITOPPUTOVTIKO, GKOLTIOTE OAES TIG EEMTEPIKEG EMPAVELEG PHEXPL VO KAOOPIGTOVY
OAa Ta voheippato. Mmopeite vo aQpGETE Lo AETTH GTPMOT] LAYELPLIKOD AAS100 G OAEG TIG EKTEDEYEVES EMPAVELEG.
Befowmbeite 6tiK0B0picate TV LTPOCTIVI TIVOKIOX KOL TG 0Td TNV TOPTO.

MPOXOXH
H oprvréonpénerva eivar karhd ctadepomomnpévny @ote vany propei va kivi0ein vo amoktioer khion.
Avtin otaBepomoinon npémerva unv emrpénel 6t Pprrélo vo mrorrilel KavTd VYPE 6TO TPOGOTIKO,
peKivouvo va onpet@Bovv cofapd eykadpata ket TpaopotTiopoi. No gopate TAVToTE YAVTLIA TPOGTAGIOG
0716 To Lad1 6Tav perakiveite ) xepileote eEonhopd 1 kavta vYPA.

EBAOMAAIAIAXYNTHPHXH:
INvpiote to kovpmitng ParPidog aepiov ot 0éon PILOT. H pprtéla dev mpénet va mepiéyet kaBoAov paryelpcd Amoc.
I'epiore to doyeio tyavicpatog pe vepo, Tlvm amd Ty eAdyoTn Kot KaT® ond ) péyiotn otddun. (I'a kaddtepa
amoteAéopata, ypnoonomote to kabapiotikd Pitco Fryer Cleaner, ap. tepoyiov P6071397.) TomoBethote ) opitéla.o
0¢om ON, omwc meprypdoetar oty evomnta “AEITOYPI'TA THE ®PITEZAX XTH @EPMOKPAZXIA AEITOYPI'TAZ:”.
AoV Bphoel 1o vepd, YPNCULOTOUOTE LOVOLLEVH EMACTIKE YavTiaL kot T BovpToa kabapiopov mov cog £xet 600l yia va
Tplyete 10 E00TEPIKO TOV S0YEIOV TIYOVIOLOTOC, TPOGEYOVTAS VO IV KATACTPEYETE TOVG AETTOVS TPLYOEDEIG COAVES OTO
£0MTEPIKO TOL doyelov. Apov kKabapicete T epttela, dSakdyTe T Aettovpyia TG Ol dnmg meptypAPETALOTNV EVOTNTA
“AIAKOITH AEITOYPI'TAZ THX ®PITEZAXTTA AITH QPA:”. Ade1dote to vepd o éva doyelo mov avtéyet oe Adot
Oeppoxpaciag400°F (204°C). Eemhivete to ecwtepikd Tov doyeiov pe kabapod vepd kol oTeyVMOOTE I £va LaAakd Tavi pLéypt
va VyeL 6ho to vepd. Tdpa eivar katdAinin n ottyun yio KAGHMEPINO KA®APIEMA. H gprtéla etvot £Totun vat
YeUOETE TAAL KL VO, T (P CLOTO|GETE.

ANTIMETQIIIYH [TPOBAHMATON:

YYXTHMA THIANIEMATOZX:
Av avtipetonilete KATOL0 TPOPAN LA LLE TO UNYXAVI LA GOG, TPETEL VA YIVOUV OL TAPUKAT® EAEYYOL TPV TNAEQMVICETE GE
kamoto eEovalodotnpévn etatpio 6€pPig. Befatmbeite 6t To pnydvnpa xpnoiponoteital oot kot 6tin 086vn tov
VIOAOYIGTN M YNELOKT 000V (OTAV EIVOL EYKOTESTNHEVT) EYELTPOYPOUUATIOTE VAAOYOL.

EMéy&te tamapakdto tpv tnhe@mvioete oty e£ovotodotnpév etarpio oEpPig

EAAHNIKA

TINA EAET'EETE IIOQOYX NA TO EAET'ZETE

apoyn pedpatog oTo pnydvipL. EMéyEre v Tpopodoacio Tov pnyovinatog (dtav Exet
£Qapuoyh)

Eravagpopd vyniot opiov wicw amd v mopTa. [Tiéote T0 KOLUTL ETAVAPOPES TOV LYNAOD Oplov.

Bpioketor otnv mievpd tov OaAdpov.

O dwaxomng Asttovpyiog efvar ovorkTog,. O daxomng Aettovpyiog mpémet va Bpicketal otn 0¢om ON (Xta
pnyavipoata RPB npénet va tatmoete MONO 1o yepokivito
SLOKOTTY ETAVOPOPEG LETE amd S10KOTN PEVLLOTOG. )

A£p1o 6TO Pnyavnuo. BePowwbeite 6Tt givon cuvdedepévn 1 ypappn Topoyng aepiov.
®¢om kovpumiov ParPidag aepiov. [Ipénerva Bpicketon ot cwotn BEom.

Acopdhetec. EMéyEte av éxet “kael” kdmoa ac@dieto (OTav £XEL EQAPLOYN).
"Eleyyog midTov. BePawwbeite 611 0 mAOTOC TOL KOwoTpa £ivot ovapLEVOS .

Bpeite 1o tpoANpa 610 TOpaKATO S16ypOapLLe KoL LETA aKOAOVONGTE TIG 0N YiES GTO TAPATAV® SLAYPALLLLOL.
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ITPOBAHMA

To pnyévnua 6 Aettovpyet:

dgv avaPouY TOL AOTO GTNV UWTPOGTIVI TIVOKIOA.
To pnyévnpa 6 Aettovpyet:

TO PAOTO GTNV UTPOS TV Tvakida efvan avappéva.

O mAoTog dev avaPet.

O mAdTog avaPet:
T0 unydvnpa dg Beppatveron

To pnydvnua de dratnpein Beppokpacior:
E&akorovbel va Aettovpyei To unydvnpo; NAI

OX1
To unydvnua de dratnpein Beppokpacio:
Eivat o mAotog evtatet; NAI

OoX1

H 8eppoxpacio tov Aadtov eivor woAd vymAn 1| to
PNy évn o AEITovpyEt GuvEMG.

Awppor] payelptcod Airmovg and 1o doyeio myavicpatog.

TINA EAET'ZETE
Hapoyn pedpatoc oto unydvnpa (6tav £xet papproyn.).

Aaxdmrng vyniov opiov.
A£p1o 610 Unybvn Lo
®¢om kovumiov ParPidog aepiov.

Eravapopd dtokdmtn vynAov opiov.

A£p1o 610 Unybvn L.

®¢om kovumiov ParPidag aepiov.

O dwaxomng Asttovpyiag otn BEon ON.

®¢on kovumov BorPidas aepiov.

Acodletec.

O Beppootdrng etvar otny embount Beppokpacio;

®¢om kovumio ParPidag aepiov
EXéy&re Tov mAGTO TOV KAVOTHPO.

KoaAéote v e€ovotodotnpévn tatpio cépPic.
Avéyte TdM TOV TIAOTO GCOLLPOVA LLE TO EYXEPIOI0

EMéyEte ) phBLon Tov Beppootdrn (6tav £yt epaproy|.)

KoaAéote v e€ovotodotmpévn tarpio cépPic.

KoAéote v e€ovotlodompévn taipio oEpPIC.
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o mpofAR LT EPOTACELG GYETIKA LLE TNV TAPAYYELIN OO,
TOPAKOAOVLLE EMIKOWVOVIOTE LE TO Epyootdato Pitco Frialator,
oand 8 m.p. — 5 ., Qpa Avarohmkdv HITA, Asgvtépa pe

(603)-225-6684

Mo TpofAnpaTa 1 EPOTNCELS GYETIKA LE TO UNYAVILLA GOG,
mopakoilovpe emkovoviote pe tov EEovctlodotnpévo
Avturpocomo ZépPig ko EEaptnpdrov g Pitco Frialator
(ASAP) mgmeployng oag, LEcm tov EBvikod Awtoov ZépPig
ctoth.: (603)-225-6684

L20-207 R1 (05/11)
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Frialator

Porad se neco smazi!

Instralacni a provozni navod
Pro plynov¢ fritovaci kotle
C€ SAMOSTATNE JEDNOTKY BEZ VOLBY
Pokryvajici modely
SG14,SG14R,SG14T, & SG18

Pitco Frialator, Inc.,

P.O. Box 501, Jet I-89 & 1-93 Concord, NH 03302-0501 + 509 Route 3A, Bow, NH 03304

(603) 225-6684 « FAX (603) 225-8497
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USCHOVEJTE TENTO NAVOD PRO BUDOUCI POUZITI

VAROVANI
NEPOKOUSEJTE SE O SERIZOVANI ZATAVENYCH SOUCASTEK. BYLY
NASTAVENY V TOVARNE A NEPOTREBUJI ZADNE DALSI SERIZOVANI.

VAROVANI
INSTALACE A ZAPOJENI MUSI BYT PROVEDENY V SOULADU
SPLATNYMI NARODNIMI A MiSTNiMI NARIZENiMI.

PRO KUPUJICi
Vyvéste na viditelném misté navod, jak postupovat v piipadé, Ze by operator ucitil plyn.
Obdrite prislusné instrukce od svého mistniho dodavatele plynu.

VAROVANI
NEPOUZIVEJTE oteviceného ohné na kontrolu unikajiciho plynu!

VAROVANI
Pockejte 5 minut pi‘ed pokusem znovu zapalit hoFak, aby mohl plyn z fritovaciho kotle vyprchat.

VAROVANI
Kotel vybaveny kolecky a pruznym piivodem plynu musi byt pripojen ke zdroji s rychlou odpojovaci slozkou.
Tento rychly odpojova¢ musi byt nainstalovan v souladu s nirodnimi a mistnimi pfedpisy. K omezeni pohybu
kotle bez zavislosti na spojce nebo na rychlém odpojovaci je potieba instalace zabezpecovacich kabeli.

UPOZORNENI
Instalace by méla byt provedena odbornym servisnim technikem. Modelové a sériové ¢islo,
typ a tlak plynu jsou vyznaceny na informacni destic¢ce, umisténé na vnitinim panelu dvefri.

UPOZORNENI
Tento spotiebic je pouze urcen pro professionalni a komer¢ni tucely a jako takovy
by mél byt obsluhovan pouze Fadné $kolenou osobou.

UPOZORNENI
Doporucujeme, aby spotiebi¢ byl ro¢né podroben inspekci kvalifikovanym technikem.

VAROVANI
Zdroj pohonu musi byt odpojen pied udrzbou nebo ¢isténim.

ZNOVUNASTAVENI VYSOKYCH LIMITU
Smazici kotel je vybaven bezpe¢nostnim vysokoteplotnim uzaviracim ventilem, ktery zastavi ohfivaci fazi,
jestliZe teplota prestoupi 425° stupii F (202°stupiia C). JestliZe smaZici kotel nehieje, stisknéte nastavovaci
tlacitko, jestliZe kotel stale nehieje, zavolejte piislu§ného servisniho technika.
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VYMENNYNAVODPROFRITOVACIKOTLESERIEPITCOSG

Podle navodu na vypnuti a zapnuti fritovaciho kotle, ktery bude v ndvodu dale uveden,vypnéte spotiebi¢ a nechte ho
vychladnout na pokojovou teplotu. Ujistéte se, ze piivodovy plynovy ventil je uzavien (umistény na plynové
ptivodové trubce pfed provoznim ventilem kotle),ze je na pozici “VYPNUTO”. Odstranite hlavni hotaky.

Odstrante vSechny vstupni otvory k hotakim a nahrad’te je pfislusnymi vstupnimi otvory pro novy typ plynu
(pouzijte tabulku 1 pro odpovidajici pfivodni velikost, kterd bude odpovidat novému typu plynu.) Presvécte se, Ze
schvaleny druh utésniovani je pouZit na piivody pted vstupni otvorz k hlavnim hofakiim (ostranéni hotéaki je nutné k
vyméng vstupnich otvord.)

UPOZORNENI: JestliZze jednotka je ménéna ze svitiplynu nazemni plyn nebo obracenéze zemniho plynu nasvitiplyn,
privody k hoFakim aregulatory (na plynovém ventilu) musi byt také vyménény za odpovidajici vstupni otvory a plynové

regulatory.

3) Jestlize byly hotaky odstranény, nainstalujte je znova a zapnéte znova plyn. Pouzijte ndvod k zapalovani a znovu
zapalte spotiebic. Se zapnutymi hotaky, zkontolujte unik plynu kolem vstupnich otvort.

4) S fungujicimi hlavnimi hotaky, zkontrolujte tlak v rozvodech hotaktim a ujistéte se, Ze ptichazi spravny tlak k
hotakovym systémim (pouzijte tabulku ¢. 2 pro nastaveni tlaku). Nastavte podle potieby.

5) Nakonec, pouZzijte nalepku o vymeéné typu plynu, ktera je soucasti vymeéného balicku, hned pod desticku s udaji na

vnitini panel dveii fritovaciho kotle.

Tabulka 1 Vstupni otvory Tabulka 2 Tlak v hotacich (mbar)
Model Typ plynu Modéle Typ plynu
G20  G25 G31 G20  G25 G31

SG14 #41 | #37 #53 SG14 10 10 25.4
SG14R | #39 | #36 .0625 SG14rR ]| 10 10 254
SGI4T | #43 | #41 1.45mm SG14T!| 10 10 25.4
SG18 #41 | #38 #53 SG18 9 10 25 .4
KC14 | #43 |#41 #54
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INSTALACE:

Instalacniprostor
Aby spravné fungoval, fritovaci kotel potfebuje mit kolem sebe prostor. Odpovidajici prostor umozni idrzbu a spravny
provoz. Prostory uvedené dole jsou pro instalaci kotlii spalovacich a nespalovacich konstrukci

Spalovaci Nespalovaci

konstrukce konstrukce
Zadni cast 6" (15,24 cm) 0"(0cm)
Strany 6" (15,24 cm) 0" (0cm)
Podlaha-Spalovaci 9" (22,86 cm) 9" (22,86 cm)

VENTILACE A SYSTEM POZARNI OCHRANY:
Vsechny fritovaci kotle musi byt umistény pod ventilacnim systémem typu digestote. Odpovidajici pfistup Cersvého
vzduchu musi byt zajistén v mistnosti nebo v prostoru kolem zatizeni pro ventilaci kolem spalovaciho zafizeni.
Spalované plyny mohou doséhnout az 1000 stupni F (538 stupnti C), proto je nezbytné instalovat systém pozarni
ochrany. Oboji ventilacni systém a systém porarni ochrany musi byt instalovany v souladu s platnymi mistnimi a
narodnimi nafizenimi.

Prilisna ventilace zptsobuje pruvan, ktery zasahuje do spravného provozu hotakii a vécnych planimki. Nechte alespon
45,72 cm otevieného prostoru mezi vyfukovym otvorem kotle a istim do digestorte.

VAROVANI
Ujistéte se, Ze vas ventila¢ni systém nezpusobuje spodni priuvan u vyfukového otvoru kotle. Spodni
privan nedovoli kotli spravné odvadét spalené plyny a zpiisobi pirehrati, které miiZze mit za nasledek
stalé poskozeni. PoSkozenizpiisobené spodnim privanem nebude pokryto vasizarukou na zarizeni.
NIKDY nedovolte, aby néco zabraiovalo priitoku spalovani nebo ventilace, ktera vychaziz kotle.
NEDAVEJTE NIC na povrch vyfukové &asti.

UPOZORNEN{
NIKDY nezapojujte vétrak pfimo na vyfukovy otvor. Pfimy proud vétru zpisobi Spatné teplotni
podminky, Spatné zapalovani, neefektivni provoz kotle a miZe doji ke zhasnuti vé¢nych plaminki.

ZAPOJENIPLYNU:
NIKDY nedodavejte do spotiebice plyn, ktery neni uren na tabulce s tdaji, umisténé na vnitini strané dveti. K zajisténi
$pickového provozu a spravné spalovatelnosti fritovaci kotlePitco musi byt pfivadéno odpovidajici mnozstvi plynu
zarucujici splnit dodavaci pozadavky ucené na tabulce s udaji, umisténé na vnitini strane dveti. VSechny piivody plynu
musi byt provedeny Skolenym plynarenskym servisnim technikem. Pfivod musi spliiovat mistni a narodni pozadavky.

W

ZKOUSKA PRIVODOVEHO POTRUBI:
Protoze vnitini plynovy ventil fritovaciho kotle Pitco je ur¢en 50 mbar maximalniho tlaku, je nesmirné dtlezité, ze zadné
zkousky tlaku nebudou provadény vyssim tlakem. JestliZe je potieba zkouska vyssiho tlaku nez je tento, fritovaci kotel by
m¢él byt odstranén od ptfivodu, aby nedoslo k poSkozeni ventilu.
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PRVOPOCATECNi SMONTOVANI:
Odstraiite dva (2) Srouby, které drzi zadni ¢ast nadrze ke skiiiice. Umistéte odklonény odvadéjici komin na misto se
zahybem dopfedu. Vymeéiite Srouby drzici nadrz skrz odklonény odvadéjici komin do nadrze. V nékterych piipadech
musi byt pfimontovan také podstavec.

PRVOPOCATECNI SERIZENI:
Teplota: vé&né plaminky (piloty) jsou nastaveny v tovarné a NENI POTREBA dalsiho sefizovani.
Tlak plynu (Pouze kdyz jsou instalovany regulatory): Tlak plynu by mél byt zkontrolovan, aby se zajistilo, Ze tlak v
potrubi je stejny jako tlak, ktery je ur€en na desticce s tdaji, umisténé na vnitini stran¢ dveti. Pokud nenf stejny, musi
byt sefizen.
Regulaéni termostaty: Jsou nastaveny v tovarné a NENI POTREBA dalsiho sefizovani. NEPOKOUSEJTE SE nastavit
tuto soucastku.
Vysoko limitni termostaty: Jsou nastaveny v tovarné a NENI POTREBA dalsiho sefizovani. NEPOKOUSEJTE SE
nastavit tuto soucastku.
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PRVOPOCATECNI CISTENI:
Nez naplnite fritovaci kotel Pitco olejem, doporucuje se, aby byl uplne vycistén od cizich ¢astic ze smazici oblasti. Pfistroj
by mél byt naplnén vodou alespoil do minimalni hladiny. Pfidejte pfilozeny vzorek Cisticiho prostiedku a nastavte teplotni
kontrolu mezi 90 a 100 stupni Celsia. Pouzijte pfilozeny karta¢ a v dostatecné ochranném odévu, vycistéte smazici nadrz
dokud nebude ¢istd. Kdyz budete hotovi, vypnéte piistroj a vypustte vodu. Pak napliite olejem a soucasné vSechny
vystavené povrchy by mély byt pokryty malym mnozstvim smaziciho oleje, aby se zamezilo reznuti povrcht.

PROVOZ:

KOLECKA:
Na modelu s kolecky, zavezte fritovaci kotel do ur¢eného mista a zabezpecte kola pouzitim brzdy vpredu.
UPOZORNENI: Koletka musi byt béhem provozu zajisténa.

KRYTY:
V piipadé, Ze by olej ve fritovacim kotli vzial, mohou byt pouzity kryty k uhaseni plament. M¢ly by byt uloZzeny v
blizkosti v dobfe dosazitelné pozici.

NAPLNENISMAZICINADOBY ZTUZENYM TUKEM:
Pokud pouzivate ztuzeny tuk, musi byt nakrajen do kostek o rozméru zhruba 3 cm a volné rozlozen kolem hiejicich télisek.
Zkontrojte, jestli je hladina oleje na minimalni trovni, jakmile se tuk rozpusti.

ZAPALENI HORAKU:
Otoéte plynovym ventilem do polohy HORAK (PILOT) a stisknéte. Zapalte plamen hoidku. Drzte plynovy ventil po
dobu zhruba 60 sekund. Hotak by mél zlstat zapaleny kdyz uvolnime stisknuti ventilu. Jestlize ne, snazte se znovu
nastaveni na vysoky limit a znovu zapalit hotak.

POUZITi ZTUZENEHO TUKU A BEH KOTLE NA PROVOZNI TEPLOTU
Otocte plynovy ventil do polohy “otevieno” a otocte spina¢ termostatu na pozadovanou Groven. Jestlize je pouzit
ztuzeny tuk, manualné nastavte topeni otaCenim termostatového vypinace z pozice “otevieno” a “zavieno”. M¢lo by se
to provadeét tak, aby ventil byl v pozici “otevieno” asi 15 sekund a “zavieno” asi 30 sekund. To by se mélo provadét po
dobu asi 10 minut. Nakonec by jste méli otoCit termostat tak, aby jste nastavili teplotu a hotaky automaticky pfivedou
olej do smazici teploty. Nyni miizete smazit se svym smazicim kotlem znacky Pitco.

VOLNY BEH FRITOVACIHO KOTLE NA PROVOZNI TEPLOTU:
Zapnéne plynovy ventil a nastavte termostat na vyzadovanou teplotu. Hotaky automaticky zvysi teplotu oleje na smazici
teplotu. Nyni mtizete zacit smazit ve svém fritovacim kotli Pitco.

VYPNUTI FRITOVACIHO KOTLE NA KRATKOU DOBU:
Jestlize je vybaven vypinaéem proudu, vypnéte ho a umistéte plynovy ventil do pozice HORAK. Toto se doporuduje
POUZE pro kratkou dobu.

VYPNUTI FRITOVACIHO KOTLE NA DELSi DOBU:

Vypnéte vypinac proudu (jestlize ho zafizeni ma) a uved’te plynovy ventil do polohy VYPNUTO. To se doporucuje, jestli
zafizeni bude ponechano delsi dobu bez dozoru, jako naptiklad ptes noc.
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CISTENI-UDRZBA

DENNI CISTENI:

Pouzivejte mékkého hadru a neagresivniho saponatu, otfete vSechny vnéjsi povrchy dokud nejsou ocistény od vSech
necistot. Je dovoleno nechat slabou vrstvu smaziciho oleje na vSech vnéjsich povrsich. Ujistéte se, Ze vy¢istite pfedni

panel a za dviiky.

VAROVANI

Fritovaci kotel musi byt spravné zabezpecen, aby se pi‘edeslo pohybu nebo pievrhnuti.
Toto zabezpeceni musi zajistit, aby se fritovaci kotel nehybal, aby nedoslo k vySplichnuti
horké tekutiny na personal, coZ by mohlo zpiisobit vazné popaleniny nebo zranéni.

TYDENNI CISTEN]{

Otoéte plynovy ventil do polohy HORAK. Fritovaci kotel by mél mit tuk uplné vypustén. Napliite smazici nadrzku
vodou pfes hranici minima a pod hranici maxima. (Pro nejlepsi vysledky pouzivejte Cistidlo ¢islo P6071397.) Zapnéte
fritovaci kotel tak, jak je popsano vnavodu v odstavci “VOLNY BEH FRITOVACIHO KOTLE NA PROVOZNI
TEPLOTU”. Kdyz se voda vaii, pouZijte par isolacnich gumovych rukavic a pfilozené¢ho kartace vycistit vnitfek nadrze,
aby se neporusily tenké trubky v nadrzi. Kdyz je kotel vy¢i§tén, vypnéte ho podle navodu v odstavei “VYPNUTI

FRITOVACIHO KOTLE NA KRATKOU DOBU”. Vypust'te vodu do nadoby, kterd miize vydrzet olej teply az 400 stupiiti

Farenheita (204 stupnu Celsia). Vyplachnéte vnitfek nadrze Cistou vodou a vytiete mékkym hadrem dosucha. Nyni
vycistéte podle ndvodu na denni ¢iSténi. Pak je fritovaci kotel pfipraven na znovunaplnéni a pouziti.

HLEDANI PROBLEMU:

FRITOVACI ZARIZENI:

Jestlize se problém s vasim zafizenim, proved’te nasledujici kroky nez budete kontaktovat Autorizované Opravni Sluzby.

Ubezpecte se, Ze pristroj je spravné pouzivan a Ze pocitacovy nebo digitalni display (je-li instalovan), je piislusné

nastaven.

Zkontrolujte tyto polozky pted volanim Autorizované Opravni Sluzby.

POLOZKA KONTROLY
Zdroj energie.

Znovunastaveni Hi-Limitu .

Hlavni vypinac¢ zapnuty

Plyn do pfistroje.
Pozice plynového ventilu.
Pojistky.

Zkontolujte hotaky.

JAK PROVEST KONTROLU

Zkontolujte piivod enegie do piistroje (Kde to plati)

Stisknéte tlacitko Hi-Limit. Pfipevnéné na strané skiinky za
dvefmi.
Hlavni vypina¢ by mél byt v pozici “Otevieno” . (Pouze na

pristrojich RPB musi byt manualné stisknut vypinac, pokud
doslo k vypadu proudu.)

Ujistéte se, Ze je zaveden piivod.
Mé¢l by byt ve spravné pozici.
Zkontrolujte, jestli nejsou vypalené.

Ujistéte se, Ze jsou zapnuté.

Urcete problém ve spodni tabulce a nasledujte navod v hofejsi tabulce.
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PROBLEM

Piistroj nefunguje:
Nesviti kontrolni panel.
Piistroj nefunguje:
Kontrolni panel sviti.

Véeny plaminek se nechce zapalit.

Vécny plaminek se zapali:
Piistroj nehieje.

Ptistroj neudizi teplotu:
Je ptistroj stale v béhu? ANO
NE

Piistroj neudrzi teplotu:
Je zapaleny vécny plamen? ANO
NE

Teplota oleje je moc vysoka
Nebo pfistroj stale bézi.

Tuk vytéka ze smazici nadrze.

POLOZKA NA KONTROLU

Piivod energie do pfistroje (Kde to plati).

Tlacitko Hi-Limit.

Pfivod plynu do pfistroje.
Pozice plynového ventilu.
Znovu setidit Hi-Limit.
Plyn do pfistroje.

Pozice plynového ventilu.

Pozice vypinace Hi-Limit.
Pozice plynového ventilu.

Pojistky.
Piislusné nastaveni termostatu.

Poloha plynového ventilu.
Zkontolujte vécny plaminek.

Zavolejte Autorizovanou Opravni sluzbu.
Zapalte véény plamen podle navodu.

Zkontrolujte kalibraci termostatu.
Zavolejte Autorizovanou Opravni Sluzbu.

Zavolejte Autorizovanou Opravni Sluzbu.
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V piipadé, Ze budete mir problém nebo dopliiovaci otazky
ohledn¢ vasi objednavky, kontaktujte prosim tovarnu Pitco
Frialator mezi 8 hodinou rano a 5 hodinou odpoledne
Vychodniho strandartniho ¢asu od pondéli do patku

(603)-225-6684

V ptipadé problému nebo otazek ohledné zafizeni,
kontaktujte prosim zéstupce Pitco Frialator
Autorizovaného Servisu (ASAP) pro vasi oblast, pies
Narodni Servisni Sit’ na ¢isle: (603)-225-6684

L20-207 R1 (05/11)
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Frialator

Zawsze cos na gorqco!

Instrukcja instalacji 1 obstugi
Frytkownic gazowych
(€ BEZ WYPOSAZENIA DODATKOWEGO —

MASZYNA POJEDYNCZA
Obejmujaca modele
SG14, SG14R, SG14T oraz SG18

PO POLSKU

g

Pitco Frialator, Inc., P.O. Box 501, Jet I-89 & 1-93 Concord, NH 03302-0501 * 509 Route 3A, Bow, NH 03304
tel: (603)-225-6684 fax:(603)-225-8497
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NALEZY ZACHOWAC TE INSTRUKCJE, MOZE SIE PRZYDAC NA PRZYSZLOSC

OSTRZEZENIE
NIE NALEZY PODEJMOWAC PROB REGULACJI ZAPLOMBOWANYCH
PODZESPOLOW, ZOSTALY ONE WYREGULOWANE FABRYCZNIE I NIE
WYMAGAJA DODATKOWEGO USTAWIANIA.

OSTRZEZENIE
INSTALACJA I WSZYSTKIE PODLACZENIA MUSZA BYC WYKONANE
ZGODNIE Z OBOWIAZUJACYM PRAWEM ORAZ PRZEPISAMI PANSTWOWYMI
I MIEJSCOWYMI.

DONABYWCY
Umies$¢ w dobrze widocznym miejscu zasady zachowania osoby obslugujacej urzadzenie na wypadek,
gdyby poczula ulatniajgcy si¢ gaz. Taka instrukcje¢ mozna uzyskaé od dostawcy gazu.

OSTRZEZENIE
NIE WOLNO sprawdza¢ przeciek6w gazu otwartym plomieniem!

OSTRZEZENIE
Odczekaj 5 minut przed ponowng proba zapalenia pilota, by ulotnil si¢ caly gaz nagromadzony we frytkownicy.

OSTRZEZENIE
Frytownice wyposazone w rolki i mi¢kki przewéd gazowy musza by¢ polaczone z rura instalacji gazowej
za pomoc3 zlaczki szybkorozlaczalnej. Aby ograniczyé przesuwanie si¢ frytkownicy bez obciagzania
lacznika oraz zlaczki, nalezy réwniez zamontowa¢é kabel utwierdzajacy.

UWAGA
Instalacja powinna by¢ prowadzona wylacznie przez kompetentnego technika serwisowego.
Model i numer seryjny oraz rodzaj i ciSnienie gazu sa wytloczone na tabliczce znamionowej,
umieszczonej na wewnetrznym panelu drzwi frytkownicy.

OSTRZEZENIE
Urzadzenie to zostalo zaprojektowane do uzywania przez profesjonalny, przeszkolony personel w jednostkach
zywienia zbiorowego i tym samym powinny si¢ nim postugiwaé wylacznie osoby w pelni przeszkolone.

UWAGA
Zaleca sig¢, aby niniejsze urzadzenie bylo kazdego roku przegladane przez wykwalifikowanego technika

OSTRZEZENIE
Przed czyszczeniem i serwisem urzadzenia nalezy odlaczy¢ od niego zasilanie.

ZEROWANIE BEZPIECZNIKA TERMICZNEGO
Frytownica wyposazona jest w bezpiecznik termiczny wylaczajacy podgrzewanie thuszczu gdy jego temperatura
przekroczy 450°F (202°C). Jezeli frytownica nie nagrzewa sie, nalezy wcisnaé przycisk zerowania.
Jesli mimo to nie nagrzewa sig, nalezy zadzwoni¢ do upowaznionego przedstawiciela serwisu.
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ZALECENIA DOTYCZACE KONWERSJIFRYTKOWNIC PITCO SG SERIES

Wylaczurzadzenie zgodnie z zaleceniami dotyczacymi uruchamiania i wyltaczania, znajdujacymi si¢ w dalszej
czegsci niniejszej instrukcji, a nastgpnie pozwdl mu ostygna¢ do temperatury pokojowej. Upewnij sig, czy zawor
odcinajacy (umieszczony narurze doprowadzajacej gaz, przed eksploatacyjnym zaworem frytkownicy) jest
zamknigty (pozycja “OFF”’). Wymontuj gléwne palniki.

Wymontuj kryzy palnikow i zastap je kryzami odpowiednimi do nowego typu gazu (sprawdz w Tabeli 1 rozmiar
kryzy odpowiadajacej typowi gazu, na ktory nastgpuje konwersja). Zadbaj o to, aby przed zainstalowaniem
kryzy na przewodzie rozgal¢znym gtéwnego palnika na jej gwint zostato natozone odpowiednie szczeliwo (w
razie potrzeby wymontuj palniki w celu wymiany kryz).

UWAGA: Jedli dana jednostka jest konwertowana z gazu plynnego na ziemny lub z ziemnego na plynny,
kryzapilotujaca i regulator (na zaworze gazowym) musza rowniez zosta¢ wymienione na kryze i regulator
dostosowany do typu gazu.

3)

4

Po usunigciu palnikow zamontuj je ponownie i otworz zawor odcinajacy gaz (pozycja “ON”). Sprawdz zalecenia
dotyczace zapalania i ponownie zapal urzadzenie. Przy wlaczonych palnikach sprawdz, czy wokot kryz nie
wystepuja wycieki gazu.

Przy dziatajacych gtownych palnikach sprawdz cisnienie w rurze rozgalgznej palnikow i upewnij sig, czy do
systemu palnikéw dochodzi gaz o odpowiednim ci$nieniu (sprawdz w Tabeli 2 wartosci ciSnienia). W razie
potrzeby wyreguluj.

Nazakonczenie zamocuj tuz pod tabliczka znamionowa frytkownicy, na wewngetrznej ptycie drzwi frytkownicy,
etykietg informujaca o typie konwersji gazowej, dostarczang wraz z zestawem do konwersji.

Tabela 1 Dane dotyczace kryz Tabela2 Cisnienie w palniku (mbar)
Model Typ gazu Model Typ gazu
G20 G25 G31 G20 Q25 G31

SGl4 [ #4l | #37 | #53 SGl4 | 10 [ 10 254
SGI4R| #39 | #36 0625 SGI4rR | 10 10 254
SGI4T| #43 | #41 1,45mm sGguat | 10 10 254
SG18 #41 | #38 #53 SGI8 9 10 254
KCl4 | #43 ] #41 #54
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INSTALACJA

Przeswity instalacyjne
Dla wiasciwego funkcjonowania frytkownica wymaga zachowania odpowiednich przeswitow, niezbgdnych do obstugi i
prawidtowego dziatania palnika. Podane nizej przeswity stosowane sa przy instalacji kuchenki w konstrukcji palnej i

niepalnej
Konstrukcja Konstrukcja
palna niepalna
Tyt 6" (15,24 cm) 0"(0cm)
Boki 6" (15,24 cm) 0"(0cm)
Podtoga — palna 9" (22,86 cm) 9" (22,86 cm)

SYSTEMY WENTYLACJIIBEZPIECZENSTWA P.POZ.:
Wszystkie frytkownice musza by¢ umieszczane pod okapem z odciagiem oparow. Pomieszczenie badz wydzielona
przestrzen zawierajaca urzadzenie musi mie¢ zapewniony nawiew odpowiedniej ilosci $wiezego powietrza do wentylacji i
procesu spalania. Gazy spalinowe moga osiagac temperaturg ponad 1000°F (538°C), dlatego wazne jest zastosowanie
systemu zabezpieczen przeciwpozarowych. Zaréowno okap wentylacyjny, jak i system zabezpieczen p.poz musza by¢
zainstalowane zgodnie z miejscowymi i panstwowymi przepisami.

Nadmierna wentylacja powoduje przeciagi, ktore zaktocaja prawidtowe dzialanie ptomienia pilotujacego i palnika. Pozostaw co
najmniej 45,72 cm otwartej przestrzeni pomigdzy otworem spalinowym frytkownicy a wlotem okapu wyciagowego.

UWAGA
Upewnij si¢, czy twoj system wentylacyjny nie wywoluje ciagu odwrotnego w otworze spalinowym
frytkownicy. Ciagg odwrotny nie pozwoli na prawidlowy odplyw spalin z frytkownicy, doprowadzido jej
przegrzaniaimoze spowodowac trwale uszkodzenie. Uszkodzenie powstale na skutek ciggu odwrotnego
nie bedzie objete gwarancja sprzetu. NIGDY nie dopuszczaj do tego, by cokolwiek blokowalo przeptyw
substancji palnych lub uchodzilo z kanatu spalinowego frytkownicy. NIE KEADZ niczego w okolicy
kanahu spalinowego.

UWAGA
NIGDY nie podiaczaj dmuchawy bezposrednio do otworu kanalu spalinowego. BezpoSredni przepltyw
powietrza spowoduje stabe odzyskiwanie ciepla, staby zaplon i mala wydajno$é frytkownicy, a ponadto
moze zgasi¢ plomien pilotujacy.

PODLACZENIE GAZU:
NIGDY nie zasilaj frytkownicy gazem innym niz wymieniony na tabliczce znamionowej, umieszczonej po wewngtrznej
stronie drzwi. Dla zapewnienia najwyzszej wydajno$ci i wlasciwego spalania, frytkownice Pitco musza by¢ zasilane takg
ilo$cia gazu opalowego, ktdra spetni wymagania podane na tabliczce znamionowej umieszczonej po wewngtrznej stronie
drzwi. Wszystkie potaczenia gazowe musza by¢ wykonane przez uprawnionego montera instalacji gazowych. Podiaczenie
to musi spelnia¢ wymagania miejscowe i panstwowe.

SPRAWDZANIE PRZEWODU PALIWOWEGO:
Poniewaz wewngtrzny zawor gazu frytkownicy Pitco posiada atest na maksymalne ci$nienie 50 mbar, wymagane jest, aby
zadne proby nie byly dokonywane przy ci$nieniu wigkszym. W razie konieczno$ci dokonywania prob przy ci$nieniu
wigkszym, frytkownica powinna by¢ odtaczona od przewodu paliwowego, aby nie nastapito uszkodzenie zaworu
gazowego.
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WSTEPNY MONTAZ:
Wykre¢ dwie (2) Sruby mocujace tyt zbiornika do szafki. Umies¢ Deflektor Spalin na miejscu z wygigciem skierowanym do
przodu. Przykre¢ ponownie $ruby mocujace zbiornik, poprzez Deflektor Spalin do zbiornika. W niektérych przypadkach
moze okaza¢ prze konieczne zainstalowanie ndg frytkownicy.

WSTEPNE USTAWIENIA:
Termoelement: Pilot jest ustawiony fabrycznie i nie wymaga ZADNY CH dalszych regulacji
Cisnienie gazu (tylko wtedy, gdy zainstalowane sa regulatory): Ci$nienie gazu powinno zosta¢ sprawdzone dla
upewnienia sig, ze ci$nienie w rurze rozgal¢znej ma warto$¢ zgodna z parametrami na tabliczce znamionowej umieszczonej
wewnatrz pokrywy drzwi. Jesli nie, nalezy ja wyregulowaé
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Regulacja termostatow: Te urzadzenia sa ustawione fabrycznie i NIE WYMAGAIJA dalszych regulacji. NIE PROBUIJ ich
regulowac.

Termostaty ograniczajace (Hi-Limit): Te urzadzenia sa ustawione fabrycznie i NIE WYMAGAIJA dalszych regulacji. NIE
PROBUI ich regulowag.

CZYSZCZENIE WSTEPNE:
Przed napelieniem Frialatora Pitco olejem zaleca si¢ doktadnie wyczyszczenie go, aby usuna¢ wszelkie obce czasteczki z
obszaru gotowania. Maszyng nalezy wypetni¢ woda co najmniej do poziomu minimalnego. Nastepnie dodaj porcj¢ srodka
do czyszczenia frytkownic i ustaw regulator temperatury pomiedzy 90°, a 100°C. Stosujac odpowiednie ubranie ochronne,
za pomoca dotaczonej do urzadzenia szczotki wyczys$¢ do czysta wngtrze zbiornika do smazenia. Po zakonczeniu
WYLACZ maszyng i wypus$¢ wode, wyptucz zbiornik §wieza woda i starannie osusz. Maszyna powinna zosta¢ wowczas
napetniona olejem, a wszystkie odslonigte powierzchnie nalezy pokry¢ niewielka ilo$cia oleju jadalnego, aby zabezpieczy¢
je przed rdzewieniem.

OBSLUGA

ROLKI:
W przypadku urzadzen z rolkami, przesun frytkownice w zadane potozenie i zablokuj kétka za pomoca urzadzen
blokujacych umieszczonych z przodu rolek.
UWAGA: Rolki musza by¢ zablokowane podczas pracy.

POKRYWY:
W przypadku zapalenia si¢ oleju we frytkownicy, mozna ja przykry¢ pokrywa w celu sttumienia ognia. Pokrywe nalezy
przechowywac w poblizu, w fatwo dostgpnym miejscu.

NAPELNIANIE FRYTOWNICY TLUSZCZEM STALYM:
Thuszez staty stosowany we frytownicy musi by¢ pokrojony na mniej wigcej trzycentymetrowe kostki i luzno roztozony
wokot kazdej z rur grzewczych. Po stopieniu thuszczu upewnij sig, iz sigga on zaznaczonego poziomu minimalnego.

ZAPALANIE PLOMIENIA PILOTUJACEGO:
Obroc¢ gatke zaworu gazu w potozenie PILOT i naci$nij ja. Zapal ptomien pilotujacy. Przytrzymaj gatkg zaworu przez okoto
60 sekund. Ptomien pilotujacy powinien palié si¢ nadal po zwolnieniu gatki. Jezeli GASNIE, sprobuj zresetowa¢ termostat
ograniczajacy i ponownie zapali¢ ptomien.

DOPROWADZANIE FRYTKOWNICY DO TEMPERATURY ROBOCZEJ PRZY STOSOWANIU W NIEJ

TLUSZCZU STALEGO:
Obro¢ gatkg zaworu gazu w potozenie “ON”, a tarczg termostatu ustaw na pozadanym poziomie. Przy stosowaniu ttuszczu
statego nalezy doprowadza¢ do niego ciepto z przerwami, r¢cznie wlaczajac i wyltaczajac termostat (ustawiajac w polozenie
ON i OFF). Nalezy to robi¢ w taki sposob, by palniki pozostawaly wlaczone przez ok. 15 seksund, a nastgpnie wylaczone
przez ok. 30 sekund. Zabieg ten nalezy powtarzac przez 10 minut. Po uplywie tego czasu ustaw termostat na pozadanym
poziomie, a palniki automatycznie doprowadza olej do temperatury smazenia. Teraz mozesz smazy¢ w swojej frytkownicy
Pitco.

DOPROWADZANIE FRYTKOWNICY DO TEMPERATURY ROBOCZEJ:
Obré¢ gatke zaworu gazu w polozenie ON, a tarczg termostatu ustaw na pozadanym poziomie. Palniki automatycznie
doprowadza olej do temperatury smazenia. Teraz mozesz smazy¢ w swojej frytkownicy Pifco.

WYLACZANIE FRYTKOWNIC NA KROTKI CZAS:
Jesliurzadzenie jest wyposazone w przelacznik mocy, ustaw go w potozeniu OFF, a gatkg zaworu gazu obro¢ w potozenie
PILOT. Zaleca sig, by wykonywac¢ to TYLKO na krotko.

WYLACZANIE FRYTKOWNIC NA DLUZSZY CZAS:

Ustaw przetacznik mocy (o ile urzadzenie go posiada) w potozeniu OFF, obr6¢ gatke zaworu gazu w potozenie OFF. Tg
operacj¢ zaleca si¢ wykonywac wtedy, gdy maszyna ma pozosta¢ bez nadzoru przez dluzszy czas, na przyktad na noc.
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CZYSZCZENIE / KONSERWACJA:

CODZIENNE CZYSZCZENIE:
Migkka $ciereczka z tagodnym detergentem przetrzyj wszystkie powierzchnie zewngtrzne az do usunigcia wszystkich
odpadkow. Dopuszcza sig pozostawienie na powierzchniach zewngtrznych cienkiej warstwy oleju jadalnego. Pamigtaj o
wyczyszczeniu plyty przedniej i przestrzeni za drzwiami.

OSTRZEZENIE
Frytkownica musi by¢ wlasciwie utwierdzona, aby nie przesuwala si¢ i nie przechylala. Utwierdzenie musi
uniemozliwia¢ frytkownicy ruchy powodujace wychlapywanie na personel goracych cieczy, co mogloby prowadzi¢ do
powaznych oparzen i urazow. Przy przesuwaniu badz manipulowaniu sprz¢tem lub goracymi cieczami zawsze zakladaj
odporne na olej rekawice ochronne.

COTYGODNIOWE CZYSZCZENIE:
Obré¢ gatke zaworu gazu w potozenie PILOT. Frytkownica powinna by¢ catkowicie oprézniona z thuszczu. Napetnij
zbiornik do smazenia woda powyzej poziomu minimalnego, a ponizej maksymalnego. (dla uzyskania najlepszych
rezultatow stosuj Pitco Fryer Cleaner, numer czgsci P6071397.) Wiacz frytkownicg zgodnie z zaleceniami podanymi w
punkcie “DOPROWADZANIE FRYTKOWNICY DO TEMPERATURY ROBOCZEJ”. Kiedy woda si¢ zagotuje, zat6z
izolowane r¢gkawice gumowe i dostarczong wraz z urzadzeniem szczotka wyszoruj wngtrze zbiornika do smazenia, uwazajac
by nie uszkodzi¢ cienkich kapilarnych rurek w jego wngtrzu. Po wyczyszczeniu frytkownicy wylacz ja, tak jak opisano w
punkcie “WYLACZANIE FRY TKOWNIC NA KROTKI CZAS”. Spusé wodg do zbiornika nadajacego si¢ do
przechowywania oleju o temperaturze 205°C. Optucz wngtrze zbiornika $wieza woda i wytrzyj do sucha migkka $ciereczka.
Jest to tez dobry moment do wykonania CODZIENNEGO CZYSZCZENIA. Teraz frytkownica jest gotowa do ponownego
napetnienia i uzytku.

USUWANIE USTEREK:

SYSTEM SMAZENIA:
Jesli wystapi jaki$ problem z urzadzeniem, przed wezwaniem Autoryzowanej Firmy Serwisowej nalezy sprawdzi¢
wyszczegdlnione nizej pozycje. Upewnij sig, czy maszyna jest obstugiwana we wlasciwy sposob i czy panel komputerowy
badz cyfrowy (o ile jest zainstalowany) zostal odpowiednio zaprogramowany.

Sprawdz ponizsze pozycje przed wezwaniem Autoryzowanej Firmy Serwisowe;.

POZYCJA DO SPRAWDZENIA SPOSOB SPRAWDZENIA
Zasilanie maszyny w energig. Sprawdz przewod zasilajacy (jezeli mozna)
Wyresestowanie termostatow ograniczajacych. Naci$nij przycisk resetujacy termostaty (Hi-Limit),

zamontowany z boku szafki za drzwiami.

Wriaczenie zasilania. Przetacznik zasilania powinien by¢ w pozycji ON (TYLKO w
maszynach typu RPB po przerwie w dostawie energii nalezy
nacisnaé reczy przelacznik resetujacy).

Zasilanie maszyny w gaz. Upewnij sig, czy podlaczony jest przewod gazowy.
Pozycja gatki zaworu gazu. Gatka powinna by¢ w odpowiedniej pozycji
Bezpieczniki. Sprawdz, czy nie przepality si¢ bezpieczniki (jesli mozna)
Plomien pilotujacy. Upewnij sig, czy ptomien pilotujacy jest zapalony
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Zlokalizuj problem wedtug ponizszej tabeli, a nastgpnie wykonaj instrukcje z tabeli .
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PROBLEM

Maszyna nie dziata
Na ptycie przedniej nie pala sig $wiatta

Maszyna nie dziata
Swiatta na plycie przedniej PALA SIE

Plomien pilotujacy nie chce sig zapalié.

Ptomien pilotujacy pali si¢:
Maszyna nie grzeje

Maszyna nie utrzymuje temperatury:
Czy maszyna nadal dziata? TAK
NIE

Maszyna nie utrzymuje temperatury:
Czy ptomien pilotujacy si¢ pali? TAK
NIE

Zbyt wysoka temperatura oleju, albo
Maszyna dziata bezustannie.

Thuszcz wycieka ze zbiornika do smazenia.

POZYCJA DO SPRAWDZENIA

Zasilanie maszyny w energig (jesli mozna)

Wyresestowanie termostatow ograniczajacych
Zasilanie maszyny w gaz
Pozycja gatki zaworu gazu.

Wyresestowanie termostatow ograniczajacych.
Zasilanie maszyny w gaz.
Pozycja gatki zaworu gazu.

Wiaczenie zasilania.

Pozycja galki zaworu gazu.

Bezpieczniki.

Czy termostat jest ustawiony na wtasciwa temperaturg

Pozycja gatki zaworu gazu.
Ptomien pilotujacy.

Wezwij Autoryzowana Firme¢ Serwisowa.
Zapal ponownie plomien pilotujacy wedtug instrukcji.

Sprawdz kalibracj¢ termostatu (je§li mozna)
Wezwij Autoryzowana Firme Serwisowa.

Wezwij Autoryzowana Firme Serwisowa.
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W przypadku trudnosci lub pytan zwiazanych z Panstwa
zamOwieniem, prosimy o kontakt z fabryka Pitco Frialator, w
godzinach 8.00 — 17.00 czasu nowojorskiego, od poniedziatku
do piatku (603)-225-6684

W przypadku trudno$ci lub pytan zwigzanych z Panstwa
urzadzeniem, prosimy o kontakt z upowaznionym
przedstawicielem d/s serwisu i cze$ci Pitco Frialator na
Panstwa teren, poprzez Krajowa Sie¢ Serwisu, pod numerem:

(603)-225-6684

L20-207 R1 (05/11)
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