KURZANLEITUNG

Friteuse 2te Gen. electronic

F-200/300/400 2te Gen
F2-400 2te Gen

Clean System
optional

Ein/Aus Schalter

Oilcheck System
optional

Anzeigefenster

Gerat Ein- Ausschalten

- Ein / Aus Taste driicken

-> Anzeige Solltemperatur

-> Solltemperatur blinkt wenn Temperatur
noch nicht erreicht

Aktuelle Oeltemperatur
- Temperaturtaster +/- gleichzeitig driicken

Watch Volume - ohne Korbhebeautomatik

- Korb mit beliebiger Fritiermenge fiillen

- Programmtaste | /11 / lll driicken

- Korb eintauchen (wenn Temperatur erreicht)

- Korb nach erreichter Qualitat (Programm-
ablauf) herausnehmen

Watch Volume - Programmierung

- Korb mit beliebiger Fritiermenge fiillen

- gewlinschste Fritiertemperatur einstellen

- Korbhebetaste | /11/111 10 Sek. driicken

-> Korb eintauchen (wenn Temperatur erreicht)
->Wenn Fritiergut die gewtlinschte Qualitat

erreicht hat
- Programmtaste | /11 / lll erneut driicken
- Korb herausnehmen ->Programmierung fertig

Standbyfunktion

->Wenn wahrend 45 Min. mit dem Gerat
nicht gearbeitet wird, geht die Temperatur
automatisch auf 130 Grad zurtick.

Bedienung Optionen siehe Riickseite
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Watch Volume / Korbhebeautomatik
optional

Temperatur +/ -

araoc 170
aranc 129
en'c 160
ano'c 160
w130




KURZANLEITUNG Friteuse 2te Gen. electronic

F-200/300/400/F2-400 2te Gen

Bedienung Optionen

Clean System
‘ - Gerat zuerst ausschalten

- Taste Clean System driicken
-> Pumpe lduft vorprogrammierte Zeit
-> Werkseinstellung / 3 Min.

(erneutes driicken - Pumpe Stop)

Clean System - Zeit andern

- Taste Clean System 10 Sekunden driicken

-> Pumpe beginnt zu laufen

->Wenn gewiinschte Pumpmenge erreicht

- Taste Clean System erneut drlicken
(vergangene Pump- Laufzeit wird gespeichert)

Watch Volume - mit Korbhebeautomatik

- Korb mit beliebiger Fritiermenge flillen

- Korbhebetaste | /11 / Il driicken

-> Korb senkt sich (wenn Temperatur erreicht)
-> Korb fahrt nach erreichter Qualitat aus

Watch Volume - Programmierung

- Korb mit beliebiger Fritiermenge fiillen

- gewunschste Fritiertemperatur einstellen

- Korbhebetaste | /11 /111 10 Sek. driicken

-> Korb senkt sich (wenn Temperatur erreicht)
->Wenn Fritiergut die gewulnschte Qualitat

erreicht hat
- Korbhebetaste | /1l / lll erneut driicken
-> Korb fahrt aus ->Programmierung fertig

Oilcheck System

- Taste Oilcheck-System driicken

-> Anzeige der polaren Anteile im Ol.
SEHR GUT, GUT, MITTEL, SCHLECHT
Bei der Anzeige “Schlecht” wird der
gesetztliche mindest Wert tberschritten

Kalibrierung frisches Ol - Oilcheck System

O - Taste Oilcheck-System 10 Sekunden driicken
-> Nur wenn frisches Ol eingefiillt wurde
- Taste Oilcheck-System erneut driicken
(Wert fiir neues Ol wird gespeichert)

10 Sek.
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atn 1:22

LERNEN CLEANSYS
best. mit Taste

ems'c 170

ao'c 170

POLARE ANTEILE
MITEL " 16%

KALIBRIEREN
Frischoel /-Fett !

SCHLEGELGRUPPE




