GASTROFRIT

v

Gastrofrit AG
Weiherstrasse 11

CH - 9400 Rorschach
Tel. ++41 71 85580 70
Fax ++41 718558071

Bedienungsanleitung
Tischmodelle
Friteuse / Pastacooker

SCHLEGELGRUPPE




Bedienungsanleitung Tischmodelle Friteuse / Pastacooker

Inhaltsverzeichnis

1.Modelle-Varianten Tischmodelle
2.Technische Daten

2.1 Elektro Anschluss

2.2 Abmessungen
3. Aufstellen des Apparates

3.1 Standfestigkeit
4. Gefahrenhinweise

4.1 Gefahrenhinweise Friteuse

4.2 Gefahrenhinweise Pastakocher
5. Olfiltrierung (Friteuse)
6.Sicherheitsthermostat (Friteuse)
7.Reinigung

7.1 Reinigung in Spilmaschine
8. Bedienung
9.Kundendienst, Wartung

9.1 Mégliche Stérungen
10.Konformitat

GASTROFRIT

SCHLEGELGRUPPE




Bedienungsanleitung Tischmodelle Friteuse / Pastacooker

GASTROFRIT

1. Modell-Varianten Tischmodelle

Friteuse: FT-250
Pastakocher: TWT - 250

2.Technische Daten

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

2.2 Abmessungen (mm)

FT-250 255 280 620

Zur Verbindung zweier Einzelgerate ist ein Verbindungssteg erhaltlich.
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Bedienungsanleitung Tischmodelle Friteuse / Pastacooker

GASTROFRIT

3. Aufstellen des Apparates

Beim Aufstellen des Apparates sind die folgenden Punkte zu beachten:

1.Der Abstand von der Riickwand der Friteuse zur nachsten Wand muss mindestens 30 mm
gross sein.

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

3.Das Gerat darf nur durch ausgebildetes Fachpersonal angeschlossen werden.
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4. Gefahrenhinweise v

4.1 Gefahrenhinweise Friteuse

Die Friteuse darf unter keinen Umsténden ohne Fett oder Ol in Betrieb gesetzt werden. Beim Unterschrei-
ten 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. Ol oder Fett auf min. 60°C abkiihlen lassen.

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

Das Nachfiillen von kaltem Ol/Fett in heisses Ol/Fett ist gefihrlich Spritz- und Verbrennungsgefahr.
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Bedienungsanleitung Tischmodelle Friteuse / Pastacooker

GASTROFRIT

4.2 Gefahrenhinweise Pastakocher

Das Teigwarenkochgerat in aufgeheiztem Zustand nie verschieben!
Ablassen durch 6ffnen des Ablaufhahns darf nur nach Abkalten des Wassers auf Raumtemperatur (max.
60°C) erfolgen.
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Bedienungsanleitung Tischmodelle Friteuse / Pastacooker

5. Olfiltrierung (Friteuse)

GASTROFRIT

Gelegentliches Offiltrieren kann die Haltbarkeit des Ol's durch Ausfiltern von Kleinstpartikeln, mittels

eines Miroilfilters, verlangern.

Vorgehensweise:

- Gerat abschalten, Ein-/Aus Schalter auf 0 zuriickdrehen

- durch &ffnen des Ablaufhahnes kann das Ol in einen externen
Behdlter abgelassen werden

- Wichtig: Ablaufhahn wieder schliessen!

- den beigelegten Miroilfilter quer tiber das Fritierbecken legen und
das heisse Oel ca.60° durch den Filter in das Becken zurtickleeren
und wenn no6tig wieder nachfillen
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Bedienungsanleitung Tischmodelle Friteuse / Pastacooker

GASTROFRIT

6.Sicherheitsthermostat (Friteuse)

Sollte der Regelthermostat nicht richtig funktionieren und das Oel tiberhitzen oder ist der Oelstand zu
tief, so spricht bei 230°C der Sicherheitsthermostat an und stellt automatisch die Heizung ab.

Der Ruickstellknopf befindet sich unten am Steuerungselement (siehe Zeichnung von 7.1 mit Ruickstell-

knopf). Dieser kann eingedrtickt und damit riickgestellt werden. Schaltet der Sicherheits-Thermostat
mehrmals aus, muss der Service angefordert werden!
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Bedienungsanleitung Tischmodelle Friteuse / Pastacooker

7.Reinigung v

- Geréat abschalten, Ein/Aus Schalter auf 0 zurlickdrehen

- Ablaufhahnen &ffnen und Ol/Wasser in externen Behélter ablassen
Bei der Friteuse: Das verbrauchte Ol nie in die Kanalisation leeren, sondern ordentlich entsorgen!
Beim Pastakocher: das verbrauche Wasser in den Ausguss wegleeren

Das Becken wird gereinigt,indem man Wasser, unter Beigabe von kalk- und fettlésendem Reinigungs-
mittel im Geréat aufkochen lasst.
Wasser nur bis zum maximalen Olstand einfiillen.

- Gerat wieder abschalten Ein/Aus Schalter auf 0 zurlickdrehen

- das Heizelement hochziehen

- Verschmutzung mit Biirste entfernen

- Schmutzwasser in den leeren Sammelbehalter

- griindlich nachspiilen, und austrocknen

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

- eventuell nasse Netzstecker vor Wiederbeniitzung trocknen

- das Gerat 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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7.1 Reinigung in Spiilmaschine v

- Gerat abschalten, Ein/Aus Schalter auf 0°C zurtickdrehen

- Netzstecker ziehen

- das Heizelement auskuhlen lassen, hochziehen und entfernen

- aufgestecktes Becken durch hochziehen von Ummantelung I6sen
Nur das Becken und die Ummantelung sind Spiilmaschinenfest auf keinen Fall das Heizelement mit
Steuerungskasten!

- beim zusammenstecken darauf achten, dass die Heizung richtig platziert ist damit der Sicherheits-
schalter eingerastet ist

1 Ein/Aus Schalter 1 —

2 Heizelement (Steuerungskasten) /

3 Becken 2 I
4 Ummantelung 3 ’ﬂ ”l N
5 Sicherheitsschalter Heizung \ /\\
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Bedienungsanleitung Tischmodelle Friteuse / Pastacooker

GASTROFRIT

8.Bedienung

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

Betriebsbereitschaft:

- Kontrollieren, ob die vorhandene Voltzahl mit dem Leistungsschild des Gerates tibereinstimmt und die
Absicherung gentigend ist!

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

- Korb entfernen

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

- Friteuse: Ol bis zur Fillmarkierung einfiillen

- Pastakocher: Behalter mit Wasser fiillen

Das Gerat ist jetzt betriebsbereit. Achtung, nur fur beaufsichtigten Betrieb zugelassen.

Ol- /Wasserfiillung:

siehe unter : 2. Technische Daten

SCHLEGELGRUPPE




Bedienungsanleitung Tischmodelle Friteuse / Pastacooker

®

v

Fritieren (Friteuse):

- Ein/Aus Schalter betatigen

- Thermostat auf gewiinschte Temperatur einstellen

- rote Kontrollampe leuchtet auf

- l6scht sie ab, so ist die eingestellte Temperatur erreicht

- Fritiergut in Korb legen. V4 flllen

- bei tiefgefrorenem Fritiergut vor dem Eintauchen gut abschitteln

- Korb ins Fritierbecken stellen

- sobald das Fritiergut die gewiinschte Braunung erreicht hat, Korb anheben und zum Abtropfen an
Bigel hangen.

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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Kochvorgang (Pastakocher):

- Ein/Aus Schalter betatigen

- Thermostat auf gewiinschte Temperatur einstellen

- rote Kontrollampe leuchtet auf

- l6scht sie ab, so ist die eingestellte Temperatur erreicht

- Kochgut in Korb oder Portionenbecher legen

- Korb ins Kochbecken stellen

- sobald das Kochgut die gewlinschte Garzeit erreicht hat, Korb anheben und zum Abtropfen an Biigel
hangen.

Achtung:

Das Pastakocher ist nur fiir beaufsichtigten Betrieb zugelassen.
Wenn wihrend des Betriebes Wasser nachgefiillt wird, unbedingt dieses langsam und sorgfiltig
einfiillen, um Spritz- und Verbrennungsgefahr zu vermeiden.
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Bedienungsanleitung Tischmodelle Friteuse / Pastacooker
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9. Kundendienst, Wartung

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

Hinweis (nur fir Reparatur-Dienst mit Gastrofrit-Schulung):
Vor dem Zugang zu den Anschlussklemmen mussen 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.

Regelmadssige Wartung kann die Lebensdauer Ihres Gerates verldangern. Mit einem Service- und
Wartungsvertrag konnen Sie den Hersteller beauftragen, ¥2-jahrlich lhr Gerat zu checken. Genauere
Informationen zu den Servicevertréagen erhalten Sie unter Gratis-Tel 0800 823 825 oder unter
www.gastrofrit.ch.
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9.1 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 Temperaturfiihler abgebrochen ist (Alarm)

- gar kein Ol/Wasser im Gerat ist, resp.zuwenig

- das Gerét nicht ausgeschaltet ist
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GASTROFRIT

10. Konformitat

EUME
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)

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

FT-250/TWT - 250

(Bezeichnung Typ oder Modell), Los-, Chargen- oder Serienummer, moglichst Herkunft und Stiickzahi)
(iitle and/or number and dat of issue of the standard(s) or other normative document(s))
(titre et/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) tbereinstimmt.

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

auquel se référe cette dé ion est ala (aux) 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)
(iitle and/or number and date of issue of the standard(s) or other normative document(s))
(iitre et/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);
6 i itions de(s) Directi
(falls zutreffend) (if applicable) (le cas échéant)

73/23/ 89/36/EWG

(Ort 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)

F 1, 01.01.2005 R. Hohl
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