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1. Modelle und Varianten v

1.1 Modell-Varianten Standfriteusen

Einzelbecken: F-200
F-300
F-400

Doppelbecken: F2-400

1.2 Modell-Varianten Einbaufriteusen

Einzelbecken: F-200
F-300
F-400
Doppelbecken: F2-400
Hinweis:

Massskizzen, Einbaupldne sowie Elektroschemas kdnnen bei Gastrofrit AG angefordert werden.
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2.Technische Daten

Typ Gewicht netto (kg)
F-200 34
F-300 41
F-400 49
F2-400 55

2.1 Elektro-Anschluss:
3 NAC400V (3L + N + PE)

2.2 Abmessungen (mm)

Typ Breite
F-200 200
F-300 300
F-400 400
F2-400 400

Normhdohe 850/900mm mittels zusatzlichem Unterbau

Olinhalt (Liter)
7

12

17

2x7

Hohe

850/900
850 /900
850/900
850 /900

Zur Verbindung zweier Einzelgeréte ist ein Verbindungssteg erhaltlich.
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Leistung (kW)
7.2

10

14

2x7.2

Tiefe
600
600
600
600

SCHLEGELGRUPPE




Bedienungsanleitung Friteusen standard

2.3 Fritiermengen

Typ Menge in kg/Korb
F-200 0.8

F-300 1.5

F-400 2

F2-400 2x0.8

Hohe

850/900
850/900
850/900
850/900
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Tiefe
600
600
600
600
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3. Aufstellen des Apparates v

Beim Aufstellen der Standfriteuse sind die folgenden Punkte zu beachten:

1.Der Abstand von der Riickwand der Friteuse zur nachsten Wand muss mindestens 100 mm
gross sein.

2.Die Friteuse darf nicht auf einer brennenden Unterlage stehen bzw.in eine brennende Einheit
eingebaut werden. Es gelten zusatzlich die 6rtlichen Sicherheits-, Feuerpolizei- und
Bauvorschriften. Ebenso sind die Vorgaben des Lebensmittelinspektorates zu beachten.

3.Das Gerat darf nur durch ausgebildetes Fachpersonal angeschlossen werden. Wenn das Gerat
das erste mal an den Strom angeschlossen wird, ertént wegen der autom. Einjustierung des
Hubmotors ein Rattergerausch (Gilt nur fur Gerate aufgrund der Option Korbhebeautomatik)

4.Die Friteuse ist ein feststehender Apparat. Die Rollen sind lediglich zur Erleichterung von
Unterhalts- und Reinigungsarbeiten vorgesehen. Diese knnen je nach Bedarf durch
einfaches Ausklinken entfernt werden.
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5. Die Normhohe des Apparates betragt 850mm. )
Diese kann je nach Bedarf mit einem Unterbau
auf 900mm erhoht werden.
Vorgehensweise:

1. Muttern (6Stk) an der Innenseite des Bodens I6sen
2.Unterbau einschieben, Muttern wieder anziehen

6.Nach dem Aufstellen des Gerates muss der Stecker zugdnglich sein

3.1 Standfestigkeit

Wegen ungeniigender Standfestigkeit diirfen die Friteusen F-200 und F-300 nicht frei aufgestellt
werden. Sie miissen mit den im Lieferungsumfang enthaltenen Winkelbleche befestigt werden..

Befestigungs-Varianten:
1. An einer weiteren Friteuse
2.An einem Kiichenmobel
3.An der Wand
4.Am Boden

Fur die Befestigung in Blech kdnnen normale Blechschrauben verwendet werden, in eine Wand oder
am Boden empfehlen wir Schrauben mit Dubel zu verwenden.
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4. Gefahrenhinweise v

Die Friteuse darf unter keinen Umsténden ohne Fett oder Ol in Betrieb gesetzt werden. Beim Unter-
schreiten der niedrigsten Fillmarke besteht Brandgefahr! Wahrend des Betriebs darf die Heizung nicht
entfernt werden!

Durch die Eingabe von zu grossen Mengen und zu nassem Fritiergut wird das Aufschdumen des Ol's
verstarkt und die Qualitat vermindert!

Bei Fett- oder Olbrand ist der Geratedeckel zur Brandbekdmpfung zu verwenden. Bei einem Brand,
Deckel sofort auf das Becken legen! Hauptschalter ausschalten, Netzstecker herausziehen!

-->> Ol- oder Fettbrand NIE mit Wasser bekiampfen!

Zur Bekdmpfung eines Ol- oder Fettbrandes miissen geeignete Einrichtungen vorhanden sein: z.B.
Feuerloscher, ortsfeste Loscheinrichtungen (Halon Feuerloscher).

Das Verschieben der Friteuse mit heissem Ol oder Fett im Becken oder im Sammelbehilter ist
nicht gestattet, ebenso das Herausnehmen des mit heissem Ol oder Fett gefiillten Sammelbehil-
ters. Ol oder Fett auf min. 60°C abkiihlen lassen.

Altes, verschmutztes Ol/Fett ist leichter entziindbar und begiinstigt das iiberschiumen.

Das Nachfiillen von kaltem Ol/Fett in heisses Ol/Fett ist gefihrlich

Spritz- und Verbrennungsgefahr.
Die Pumpe darf widhrend des Betriebs NICHT von unten angefasst werden!
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5. Olfiltrierung v

Gelegentliches Olfiltrieren kann die Haltbarkeit des Ol's durch Ausfiltern von Kleinstpartikeln, mittels
eines Miroilfilters, verlangern.

Vorgehensweise:
- Gerat abschalten, graue Ein-/Austaste driicken ‘

- durch 6ffnen des Ablaufhahnes gelangt das Ol in den
Sammelbehalter

- Wichtig: Ablaufhahn wieder schliessen!

- den beigelegten Miroilfilter quer Gber das Fritierbecken legen und
das Ol (max. 60 C) durch den Filter in das Becken zuriickleeren.
Darauf achten, dass die min.Fullhohe erreicht ist.

- Bei Friteusen mit einem Clean System (Pumpe), erfolgt das
zurilickleeren natdirlich mit der Pumpe. Taste oben links driicken,
Pumpe lauft, Taste wiederum driicken, Pumpe stellt ab.

- Die Pumpe funktioniert nur, wenn die Friteuse vorher tiber den
grauen Knopf ausgeschaltet wurde
(als Kontrolle:im Display erscheint - - -)
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6.Reinigung, Olwechsel v

- Geréat abschalten, Ein/Aus Taste . drucken
- Ablaufhahnen 6ffnen und Ol in Sammelbehélter ablassen

Das verbrauchte Ol nie in die Kanalisation leeren, sondern ordentlich ensorgen!
- den leeren Sammelbehélter wieder im Gerat platzieren

Das Bassin wird gereinigt,indem man Wasser, unter Beigabe von fettlésendem Reinigungsmittel im
Gerat aufkochen lasst.
Wasser nur bis zum maximalen Olstand einfiillen.

- Gerit wieder abschalten Ein/Aus Taste @) dricken

- das Heizelement hochziehen, seitlich wegschwenken

- Verschmutzung mit Biirste entfernen

- Schmutzwasser in den leeren Sammelbehélter

- griindlich nachspiilen, und austrocknen

- Gerat nicht mit Wasserstrahl oder Hochdruckreiniger reinigen
- Heizelement wieder im Gerat platzieren

- eventuell nasse Netzstecker vor Wiederbenitzung trocknen

- die Friteuse ist wieder einsatzbereit

Gerit nicht im Geschirrspiilautomat reinigen

Samtliche Bleche sind aus rostfreiem Stahl gefertigt und kdnnen mit einem handelstiblichen Chrom-
stahlreiniger behandelt werden.
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6.1 Abgliihen der Heizstdabe

Die Friteuse besitzt ein Heizelement, welches sich durch thermisches Erhitzen (Ablgiihen) selbst reinigt.
Sobald das Heizelement hochgezogen wird, schaltet es ab. Durch konstantes Drlicken der grauen
Ein/Aus Taste . wird das Abschalten tberbrickt.

- Gerat grandlich reinigen

- Wasser im Fritierbecken belassen

- Heizelement hochziehen und seitlich abschwenken

- kontrollieren, dass sich keine brennbaren Gegensténde in der Nahe des Heizelementes befinden

- Ventilation auf volle Leistung schalten, damit der entstehende Rauch abzieht

- Ein/Aus-Taste driicken @

- auf ca. 100° Temperatur reduzieren

- graue Ein/Aus Taste . konstant (2-3 Minuten) driicken, sobald das Heizelement anfangt zu gliihen
und kein Rauch mehr aufsteigt kann die graue Ein/Aus Taste . wieder losgelassen werden

- dass Heizelement erkalten lassen und im Wassergefiillten Becken platzieren und abbiirsten
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6.2 Pumpe

Die Pumpe kann entfernt werden, indem sie nach vorne geschwenkt (gegen Sie) und dann nach vorne
gezogen wird. Vorher den Pumpenstecker herausziehen! Die Pumpe kann mit handelsiiblichen Reini-
gungsmitteln gereinigt werden. Selbstverstandlich konnen Sie auch heisses Wasser durch die Pumpe
pumpen.

Die Pumpe darf zur vollstandigen Reinigung nicht komplett in Wasser eingetaucht werden, max. bis zur
Halfte. Bitte achten Sie darauf, dass der Stecker nicht nass ist, wenn Sie ihn einstecken.

Steckdose

Pumpe
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7.Sicherheitsthermostat v

Sollte der Regelthermostat nicht richtig
funktionieren und das Ol/Fett iberhitzen oder
ist der Olstand zu tief, so spricht bei 230° C der
Sicherheitsthermostat an und stellt automa-
tisch die Heizung ab. Stecker fiir Pumpe
Ein roter Riickstellknopf befindet sich direkt
hinter der Ture links oben im Innenraum
(ausser bei F2-400 beide eher mittig platziert).
Dieser kann nach oben gedriickt und somit
riickgestellt werden. Schaltet der Sicherheits-
thermostat mehrmals aus, muss der Service
angefordert werden.

Roter Riickstellknopf
fiir Begrenzer

Pumpe an
Aufhdangegestange
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8.Bedienung v

Bestimmungsgemasser Gebrauch des Gerates: fritieren von Nahrungsmitteln (ausschliesslich).

Betriebsbereitschaft:

- Kontrollieren, ob die vorhandene Voltzahl mit dem Leistungsschild des Gerétes ibereinstimmt und die
Absicherung genligend ist!

- Gerat mit Deckel oben 6ffnen und hinten am Gerat aufstecken

- Korb entfernen

- Ablasshahn schliessen: waagrecht = geschlossen (senkrecht = geoffnet)

- Ol bis zur Fullmarkierung einfiillen

Die Friteuse ist jetzt betriebsbereit. Achtung, nur fir beaufsichtigten Betrieb zugelassen.

Olfiillung:

siehe unter : 2. Technische Daten
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Fritieren:

- Ein/Aus Taste betatigen .

- Thermostat auf gewiinschte Temperatur einstellen

- Solltemperatur blinkt, wenn Temperatur noch nicht erreich ist

- Fritiergut in Korb legen,% fullen

- bei tiefgefrorenem Fritiergut vor dem Eintauchen gut abschitteln

- Korb ins Fritierbecken stellen

- sobald das Fritiergut die gewtiinschte Braunung erreicht hat, Korb
anheben und zum Abtropfen an Bligel hdangen

Achtung:

Die Friteuse ist nur fiir beaufsichtigten Betrieb zugelassen. Wenn wihrend des Betriebes Ol
nachgefiillt wird, unbedingt langsam und sorgfaltig das kalte Fritiermedium einfiillen, um
Spritz- und Verbrennungsgefahr zu vermeiden. Altes, verschmutztes Ol ist leichter entziindbar
und begiinstigt das Uberschaumen.
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8.1 Bedienungselement (Grundausstattung)

Die Bedienung der Friteuse erfolgt tiber die stirnseitig montierte Folientastatur.
Die Tasten durfen nicht mit spitzen Gegenstanden bedient werden, ebenso ist das Reinigen mit
agressiven Mitteln nicht gestattet.

Funktion der einzelnen Tasten:

Timer/
Clean System
optional

Ein/Aus Schalter

Anzeigefenster Temperatur +/ -
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8.1.1 Gerit Ein- Ausschalten
- Ein / Aus Taste driicken
-> Anzeige Solltemperatur TEMP
-> Solltemperatur blinkt wenn Temperatur GRAD °C 1 70
noch nicht erreicht
8.1.2 Aktuelle Oeltemperatur
- Temperaturtaster +/- gleichzeitig driicken éﬁ%ﬂé 1 29
8.1.3 Standbyfunktion
->Wenn wahrend 45 Min. mit dem Gerat
nicht gearbeitet wird, geht die Temperatur %@%D‘BCY 1 30
automatisch auf 130 Grad zurick.
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8.1.4 Clean System

- Gerat zuerst ausschalten .

- Taste Clean System driicken

-> Pumpe lauft vorprogrammierte Zeit
-> Werkseinstellung / 3 Min.

(erneutes driicken - Pumpe Stop)

8.1.5 Clean System - Zeit andern

- Taste Clean System 10 Sekunden driicken

-> Pumpe beginnt zu laufen

->Wenn gewlinschte Pumpmenge erreicht

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

8.1.6 Timerfunktion

- Timertaste driicken
- Signalton nach Ablauf der Zeit
-> Werkseinstellung Timer - 90 Sek.

GASTROFRIT
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sisteu 1:22

LERNEN CLEAN SYS
best. mit Taste

ain 1:22
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8.2 Fettschmelzzyklus (Werkseinstellung)

Nur geeignet flir FETT. Die Heizung schmelzt das Fett mit einer kleinen Leistung, damit es sich nicht an
den Heizstaben verbrennen kann. Sind ca. 60° C erreicht, fahrt auch der Hubmotor aus. Diese Option kann
ein- und ausgeschaltet werden.

Empfehlung vom Werk: beim Einsetzen des ,Fettwiirfels” den Fritierkorb entfernen (Energietibertragung
ist dann besser).

8.3 Akkustische Unterstiitzung (Werkseinstellung)

Wird vorallem verwendet, wenn Sie keine Korbhebeautomatik haben, damit Sie héren, wann Sie den
Korb entfernen mussen. Kann aber auch parallel zur Korbhebeautomatik verwendet werden.

8.4 Sonstiges

Die letzte Temperatur vor dem Ausschalten, die wahrend min. 10 Minuten konstant war, bleibt gespeichert.
Beim néchsten Einschalten der Friteuse wird auf diese Temperatur geheizt, Sie kdnnen aber die
Temperatur verstellen iiber die +/-Tasten, &im

Wenn das Gerat das erste mal an den Strom angeschlossen wird, ertdnt wegen der autom. Einjustierung
des Hubmotores ein Rattergerausch (Gilt nur flr Gerate mit der Option Korbhebeautomatik).
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9. Optionen v

Die Friteuse kann mit einer Option erganzt werden, die den Fritiervorgang vereinfachen, resp. die
Arbeit erleichtern.

9.1 Clean System (Olfiltrieranlage/Pumpe)

Mit der Olffiltrieranlage kénnen Sie die Lebensdauer des Ol's erheblich verlangern. Bedingung ist jedoch,
dass Sie den Vorgang einmal am Tag durchfiihren.

Vorgehensweise:

- die Friteuse Uiber den grauen Knopf ausschalten

- Olin den Sammelbehilter ablaufen lassen

- ist der Pumpenhahnen eingesteckt und tber Die Friteuse gerichtet?

- ist der Ablasshahn geschlossen?

- ist der Miroilfilter Gber der Friteuse, unter dem Hahnen?

- sind alle Bedingungen erfillt, kdnnen Sie die Pumpe anschalten tiber den Clean System-Knopf
- hat es kein Ol mehr im Sammelbehilter, den Knopf erneut driicken

- den Miroilfilter kdnnen Sie auch in der Waschmaschine reinigen, einfach vom Gestange l6sen
- ist auch mit Fett moglich
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Bedienungsanleitung Friteusen standard

®

10. Kundendienst, Wartung v

Wenden Sie sich bei Betriebsstorungen an die GASTROFRIT AG in Rorschach (0800 823 825 Gratis-Tel fur
CH). Das Gerat darf nur durch ausgebildetes Fachpersonal repariert und angeschlossen werden.

Hinweis (nur fir Reparatur-Dienst mit Gastrofrit-Schulung):
Bevor man die Blende nach vorne klappt, muss die Ture gedffnet werden! Achtung! Vor dem Zugang zu
den Anschlussklemmen miissen alle Netzstromkreise abgeschaltet sein.

Wichtig:

Bitte geben Sie bei jeder Meldung an die Servicestelle den Apparatetyp und die Apparatenummer
an (Innenseite der Tiire).

Es ist empfehlenswert, den Typ und die Nummer nachfolgend einzutragen.

Regelmassige Wartung kann die Lebensdauer Ihres Gerates verlangern. Mit einem Service- und
Wartungsvertrag kdnnen Sie den Hersteller beauftragen, 2-jahrlich Ihr Gerat zu checken. Genauere
Informationen zu den Servicevertragen erhalten Sie unter Gratis-Tel 0800 823 825 oder unter
www.gastrofrit.ch.

Typ:

Nummer:

Spannung:
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10.1 Mégliche Stérungen

Vermeiden Sie Fehlermeldungen und priifen Sie deshalb vor Anforderung eines Monteurs, ob

- die Sicherung der elektr. Zuleitungen intakt sind

- der Stecker eingesteckt ist

- der Hauptschalter am Apparat oder auch extern eingeschaltet ist
- der Apparat richtig in Betrieb gesetzt wurde

- der Sicherheitsthermostat anspricht

- der Temperaturfihler abgebrochen ist (Alarm)

- gar kein Ol in der Friteuse ist, resp.zuwenig

- die Pumpe nicht eingesteckt ist

- die Friteuse nicht ausgeschaltet ist
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11. Konformitat

EU/JE
KONFORMITATSERKLARUNG
DECLARATION OF CONFORMITY
DECLARATION DE CONFORMITE

We GASTROFRIT AG

(Name des Anbieters) (supplier's name) (nom du fournisseur)

Weiherstrasse 11, CH-9400 Rorschach

(Anschrift) (address) (adresse)

erkléren in alleiniger Verantwortung, dass das Produkt
declare under our sole responsibility that the product
déclarons sous notre seule responsabilité que le produit

F-200/ F-300 / F-400 / F2-400

(Bezeichnung Typ oder Modell), Los-, Chargen- oder Serienummer, moglichst Herkunft und Stickzahi)
(title and/or number and dat of issue of the standard(s) or other normative document(s))
(titre e/ou no. et date de publication da la (des) norme(s) ou autre(s) document(s) normatif(s))

auf das sich diese Erklarung bezieht, mit der/den folgenden Norm(en) oder normativen Doku-
ment(en) Ubereinstimmt.

to which this declaration relates is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s)

auquel se référe cette déclaration est conforme a la (aux) norme(s) ou autre(s) document(s)
normatif(s)

EN 60 335-2-37.1989 A1: 92 A51: 92

(Titel und/oder Nummer sowie Ausgabedatum der Norm(en) oder der anderen normativen Dokumente)
(title and/or number and date of issue of the standard(s) or other normative document(s))
(titre e/ou no et date de publication de la (des) norme(s) document(s) normatif(s))

Geméss den Bestimmungen der Richtlinie(n); following the provisions of Directive(s);

conformément aux dispositions de(s) Directive(s)
(falls zutreffend) (it applicable) (le cas échéant)

73/23/ 89/36/EWG
(Ot und Datum der Ausstellung) (Name und Unterschrift oder gleichwertige
(Place and date of issue) Kennzeichnung des Befugten)
(Lieu et date) \ (name and signature or aquivalent marking of
authorized person)
(nom et signature du signataire autorisé)
Rorschach, 01.01.2005 R. Hohl
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