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ALLGEMEINE HINWEISE

1. Verwendung der Friteuse

Die Gas- Friteusen sind die Gerdte, die der Zubereitung der Speisen im heiRen
Speisedl dienen. Vor allem finden sie ihre Verwendung in der kleinen

Gastronomie fiir das Frittieren von Pmmes frites, von Hiahnchen-, Fisch- und

Fleischportionen.




2. Technische Rechlinie und Aufbau des Gerites
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Abb. 1 Aufbau des Gerates

1- Friteusekammer, 2- Gasventil, 3- Piezoziinder, 4- Sicherheitstemperaturbegrenzer,
5- Olablauf, 6- Hauptbrenner, 7- Ziinderbrenner, 8- Temperaturfiihler, 9- Gasanleitung,
10- Olablaufgriff

Die Gasfriteuse und alle Bauelemente sind aus sdure- und rohrbestindigem
Stahl (Stahl Typ 1.4301, der zu dem Kontakt mit dem Essen zugelassen ist)
hergestellt. Die Konstruktion des Gerates steht auf beweglichen FiRen, auf
denen die Bedienblende ruht. Innerhalb der Friteuse sind Brenner [6] und die
von der Gasanleitung [9] gespeiste Gasinstallation montiert. Die Brenner
erhitzen die Friteusekammer, in der der Thermostatfiihler des Gasventils und
der Sicherheitstemperaturbegrenzer montiert sind. Der

Sicherheitstemperaturbegrenzer stellt den Gaszufluss ab, wenn das Ol die



Temperatur 220° C erreicht. Die Friteusekammer hat den entsprechend
geformten Boden so genanten kalte Kammer, in der angebrannte Elemente der
gebratenen Speisen niederschlagen. Am Boden der Kammer gibt es eine
Offnung mit der Gasanleitung und dem Olablauf, der nach dem Entsperren des
Olablaufgriffs erméglicht, die Kammer vom Ol zu leeren. Um das Ol aus der
Kammer auszulassen, soll man den Olablaufgriff nach oben heben und den
Olablauf zu sich ziehen. Die wihrend der Verbrennung entstandenen Abgase
werden durch den Kamin abgefiihrt. Das Steuerwerk des Gerites befindet sich
an der Vorderwand der Bedienblende. Dazu gehéren:

- Piezozinder [3]

- Gasventil MiniSit 710 [2]

- Olablaufgriff [5]

- Sicherheitstemperaturbegrenzer [4]



3. Technische Angaben

Technische Daten ADA-FG-8 BBk GrekS ADA-FG-11R
Kbt (i) 400x600x360 700x600x360 | 500x650x360
(510) (510) (510)
Leistung [kW] 7,50 2 x7,50 10
Propan verbrauch [g/h] 532 1064 710
Erdgas verbrauch [m3/h] 0,820 1,64 1,036
Kammerinhalt [L] 8 2x8 11
Max. Produktfiillung [kg] 0,5-0,7 2x0,5-0,7 0,8-1,0
Technische Daten ADA-FG-15 ADA-FG-2x15
Abmessung [mm)] 400x650x860(1010) | 700x650x860(1010)
Leistung [kW] 10 2x10
Propan verbrauch [g/h] 710 1420
Erdgas verbrauch [m>/h] 1,036 2,072
Kammerinhalt [L] 15 2x15
Max. Produktfiillung [kg] 0,5-0,7 2x0,5-0,7

TECHNISCHE BEDIENUNGSANLEITUNG

Die Friteuse ist nur von dazu qualifiziertem Fachpersonal an die Gasanleitung

anzuschlieRen.

fur einen Installateur

1. Beschreibung der Bauelemente

Die Friteuse ist mit Brennern ausgerustet, zu denen gehoren:

- Hauptbrenner (Brenner, Gassammler)

- Zindelektrode
- Thermoelement

- Oltemperaturfiihler



- Gasventil MiniSit 710

- Sicherheitstemperaturbegrenzer vom 0l [220°]

Der Ziindbrenner besteht aus:

- einem Brenner mit der regulierbaren Gasdiise [1],

- einer Ziindelektrode [3],

- einem Thermoelement [2] (Thermoelement, das den Gaszufluss an das Gerit

im Falle des Gasausfalles abstellt)

Gasinstallation

Die Friteuse kann an zwei Gasarten angeschlossen werden, an das Flissiggas
B/P oder an das Erdgas E und deswegen wird sie mit der entsprechenden
Gasanleitung (der Bestellung entsprechend) ausgeriistet.

Der Wechsel der Gasart kann nur von qualifiziertem Fachpersonal durchgefiihrt
werden. Um die Gasart zu wechseln, soll man Gasdisen austauschen und den

Ziindbrenner regulieren.



2. Montage der Friteuse

Der Raum, in dem sich die Gasinstallation befindet und in dem man plant, die
Friteuse zu montieren, muss den geltenden Vorschriften entsprechen und den
standigen Luftwechsel haben (ausreichende Luftzufuhr, die notwendig fiir die
Gasverbrennung und die Abfiihrung der Abgase ist), der vor der Uberschreitung
des zulassigen Gehalts an den Bestandteilen der schadlichen fiir die
menschliche Gesundheit Abgase in der Luft (in dem verschlossenen Raum)
schiitzt. Diese Bedienung ist sehr wichtig fiir den sicheren Gebrauch des
Gerates und man soll nicht der effektiven Funktionieren des Luftwechselsystem
s entgegenwirken. Das Gerdt, das sich in dem verschlossenen Raum befindt,
muss unter dem gut funktionierenden Abzugshaube montiert werden.

Das Gerat ist in einem Abstand von mindestens 100 mm von den umgebenden
Wanden aufzustellen. Die Wande miissen die Temperatur min. 80°C
aushalten kénnen und nicht brennbar sein. Dieser Abstand kann nach dem

Bedarf im Falle von brandsicheren Wanden verringert werden.

Anschluss an die Gasinstallation

Fiir die Installation miissen folgende Vorschriften befolgt werden:

- Entsprechende Rechtsverordungen wie Bauordnungen und
Feuerungsverordnungen

der Lander

- Hygienevorschriften

- Einschlagige Richtlinien und Bestimmungen des Gasversorgungsunternehmen
(GVU)

- Technische Regeln fiir Gasinstallationen und Technische Regeln fiir Fliissiggas



- Richtlinien tber die brandschutztechnischen Anforderungen an Liiftung

Der Installateuer ist verpflichtet:

- das Tauglichkeitszeugnis zu besitzen

- sich mit Informationen auf dem Datenschild vertraut zu machen, und diese
mit den Bedingungen der Gasversorgung im Installationsraum zu vergleichen

- die Dichtheit der Verbindungen der Gasarmature zu priifen

- zu prifen, ob alle Elemente des Geréates erfolgreich funktionieren

- dem Benutzer die Bedinungsanweisung des Gerites mitzuteilen

Montage
Vor der Montage ist zu priifen, ob alle Elemente der Friteuse vollzahlig sind

und ob sie wahrend des Transports nicht beschadigt wurden.

Nach dem Anschluss der Friteuse an die Gasinstallation ist die Dichtheit,
besonders die Dichtheit der Verbindungen der Gasarmature, mit

entsprechenden Sensoren zu kontrollieren.

GEBRAUCHS- UND WARTUNGSANLEITUNG

fur den Benutzer

1. NUTZUNG UND WARTUNG

Bevor man mit dem ersten Braten beginnt, ist die Friteusekammer und alle
anderen Elemente, die den Kontakt mit dem Essen haben, sorgfaltig mit
heilem Wasser und dem Spiilmittel zu reinigen.

- das Auslaufventil schliessen

- die Kammer mit Wasser und dem Spiilmittel fiillen und kochen lassen



- das Wasser aus der Kammer ablassen und griindlich mit heiRem Wasser
ausspulen
- die Kammer trocken reiben und andere Elemente und das Auslaufventil

schliessen.

ACHTUNG
Es ist verboten, die Kammer mit Ol zu fiillen, bevor sie genau trocken
gerieben wird und bevor gepriift wird, ob in dem Auslaufventil kein Wasser
tibrig bleibt.
Unter dem Auslaufventil ist ein Speicher fiir Ol zu stellen. Falls das

Auslaufventil nicht geschlossen wird, flieRt Ol in den Speicher.

1.1 Die erste Inbetriebnahme

Achtung: Das Gerat nicht in Betrieb nehmen, bevor der Behilter mit Ol gefiillt
wurde.

Um die Friteuse in Betrieb zu nehmen, soll man:

- das Gasventil 6ffnen

- den Drehknopf des Thermoregulators des Gasventils auf Position [1] %

einstellen
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- den Knopf [3] % driicken und gedriickt halten (Offnung des Gaszuflusses
an den Ziindbrenner)

- den Knopf [2] (Piezoziinder) mehrmals driicken

- wenn das Gas am Piezoziinder ziindet, ist der Knopf [3] ¥ circa 10
Sekunden gedriickt zu halten (in dieser Zeit ibernimmt das Termoelement die
Kontolle (iber das Aufrechterhalten der Flammen)

- nach der Feststellung, dass die Flamme stabil brennt, stellen wir die
entsprechende Oltemperatur durch Drehen des Knopfes von Position 1 bis 8

ein (in diesem Moment wird der Hauptbrenner angefeuert)

Position des | Oltemperatur
Drehknopfes |[°C]

1 50
70
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110

130

150

170

190
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- um das Gerét fir kurze Pause wahrend der Arbeit auszuschalten, soll man
den Drehknopf des Thermoregulators schon wieder auf Position [1] Y
einstellen (Zindbrennner brennt aber der Hauptbrenner ist ausgeschaltet).

- um das Gerdt véllig auszuschalten, soll man den Knopf [4] e driicken
(dadurch sperren wir den Gaszufluss ab); das Gerit darf erst nach einer
Minute wieder in Betrieb genommen werden

- zusatzlich ist der Hauptgasventil zuzudrehen
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Wahrend der ersten Inbetriebnahme des Gerétes ist die Zeit der Anfeuerung
des Ziindbrenners sehr lang (circa 2- 3 Minuten). Der Grund dafiir ist die Luft

in der Gasinstallation, die durch das Gas zu ersetzen ist.

1.2 Bedienung der Friteuse

Die Kammer mit dem Ol fiillen, die Gaseinspeisung einschalten, den
Zindbrenner anziinden, den Drehknopf des Thermoregulators auf
entsprechende Position stellen.

Wenn die entsprechende Temperatur erreicht wird, steckt man die vorher
vorbeteiteten Produkte in den Korb herein und legt man den Korb in die
Friteusekammer.

RegelmaRig ist die Flllung der Kammer zu priifen.

Falls die Temperatur 220 °C Uberschreitet, schaltet die Sicherung das Gerat
vollig aus. Bevor man das Gerdts wieder einschaltet, muss man abwarten, bis
die Oltemperatur auf 160 °C sinkt. Dann driickt man auch den Druckknopf des
Sicherheitstemperaturbegrenzers, der sich auf der Vorderwand des Gerites
Uber dem Gasventil befindet. Um den Druckknopf zu driicken, muss man
vorher den Plastikschutz ablegen.

Jedes Gasgerat muss regelmaRig und obligatorisch der Wartungsdurchsicht

und der Dichtheitsprobe unterziehen.
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