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Dati tecnici
Technical specifications
Données techniques
Technische Daten
Datos técnicos

MODELLI CAPACITA' POTENZANOM. CONSUMO G30 CONSUMO G20 - G25 TYPE
MODELS CAPACITY RATED POWER | G30CONSUMPTION | G20 -G25 CONSUMPTION TYPE
MODELES CAPACITE PUISSANCENOM. | CONSOMMA-TIONG30 CONSOMMA-TIONG30 TYPE
MODELLE | FASSUNGSVERMOGEN| NENNLEISTUNG | VERBRAUCH G30 VERBRAUCH G20 - G25 TYP
MODELOS CAPACIDAD POTENCIANOM. CONSUMO G30 CONSUMO G20 - G25 TIPO
SF 10M 101 6.9 kW 0.53 kg/h 0.73-0.85 m*h A
SF 10DM 10+10I 13.8 kW 1.07 kg/h 1.46 - 1.70 m%h A
SFM 20M 201 16.5 kW 1.28 kg/h 1.74 - 2.03 m*h A*
SFM 20DM 20+201 33.0 kW 2.56 kg/h 3.49 - 4.06 m*h A*
*B11 PER/FUR ITALIA-DEUTSCHLAND-OSTERREICH
Pressione gas-Gas pressure-Pression du gaz- Gasdruck- Presion del gas
GPL -LPG METANO - METHANE
CAT. GAS G30 G31 G20 G25
@O 112H3+ mbar 30 37 20 -
11 2H3+ mbar 28 37 20 -
@ 112E+3+ mbar 28 37 20 25
@ 11 2ELL3B/P mbar 50 50 20 20
@& 112H3+ mbar 28 37 20 -
(@ Bocchettone di allacciamento gas:  1/2" Gc ISO R7
La targhetta delle caratteristiche tecniche & situata sul fronte dell'apparecchio.
Gas connection union: 1/2" Gc ISO R7
The plate reporting technical specifications is positioned on the front of the unit.
@ About d'entrée gaz: 1/2 MGJ ISO R 228
La plaquette signalétique se trouve sur la fagade de I'appareil
@ GasanschluRstutzen: 1/2" Go ISO R7
Das Schild mit den technischen Merkmalen ist an der Vorderseite des Gerats befestigt.
@® Empalme de conexion del gas: 1/2" Gc ISO R7

La placa con las caracteristicas técnicas se encuentra en la parte delantera del equipo.
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DATI TECNICI DEI BRUCIATORI - DESCRIZIONE
DESCRIPTION - TECHNICAL SPECIFICATIONS OF BURNERS
DONNEES TECHNIQUES DES BRULEURS - DESCRIPTION
TECHNISCHE DATEN DER BRENNER - BESCHREIBUNG
DATOS TECNICOS DE LOS QUEMADORES - DESCRIPCION

CAT. lI2H3+ SF10M SFM 20M
1-GB -E SF10DM SFM 20DM

-Potenza per bruciatore
-Power for burner 3.45 kw 5.5 kw
-polencia por quemador

-Ugelli/Nozzles/Inyctores

-G30/31 28-30/37 mbar 93 x2 120 x3
-G20 20 mbar 143 x2 185x3
-Ugelli pilota/Pilot nozzles/nyectores pilot
-G30/31 28-30/mbar 35 35
-G20 20mbar 51 51
-aria Primaria/Primari air/Aire primario
-G30/31 28-30/37 mbar 5 mm 12 mm
-G20 20 mbar 6 mm 20 mm

CATII2E+3+

F

-Puisance par bruleur 3.45 kw 5.5 kw
-Injecteurs
-G30/31 28-30/37 mbar 93 x2 120 x3
-G20/G25 20/25 mbar 143 x2 185x3
-Injecteurs
-G30/31 28-30/37 mbar 35 35
-G320 20 mbar 51 51
-Air primaire
-G30/31 28-30/37 mbar 5 mm 12 mm
-G20/25 20/25 mbar 6 mm 20 mm

CATI2ELL3B/P

D
-Leistung pro Brenner 3.45 kw 5.5 kw
-Dusen
-G30/31 50 mbar 82x2 105 x 3
-G20 20 mbar 143 x2 185x3
-G25 20 mbar 157 x2 200 x3
-Zundusen
-G30/31 50 mbar 35 35
-G20 20 mbar 51 51
-G25 20 mbar 51 51
-Primarluft
-G30/31 50 mbar 2 mm 10 mm
-G20 20 mbar 6 mm 20 mm
-G25 20 mbar 1,5 mm 20 mm

N.B. | diametri degli ugelli in tabella sono indicati in 1/100 mm.

N.B. Nozzle diameter is indicated in 1/100 mm.

N.B. Les diamétres des injecteurs sur le tableau sont indiqués en 1/100 mm.

N.B. Die in der Tabelle aufgefiihrten Diisendurchmesser sind in 1/100 mm angegeben.
N.B. En la tabla, los didmetros de los inyectores estan indicados en 1/100 mm.
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ISTRUZIONI PER L'INSTALLATORE

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Il costruttore dichiara che gli apparecchi sono conformi
alle Direttive CEE 90/396 e richiede che l'installazione
avvenga nel rispetto delle norme in vigore, in modo
particolare per quanto riguarda il ricambio d'aria e il
sistema di evacuazione dei prodotti di combustione.

N.B. Il costruttore declina ogniresponsabilita per danni
diretti ed indiretti causati da errata installazione,
manomissioni, cattiva manutenzione, imperizia nell'uso
e da tutte quelle voci previste negli articoli riportati sulle
nostre condizioni di vendita.

O

Apparecchi a gas di tipo B

previstiper essere collegatiad uncondottonaturaledi
evacuazione dei prodotti della combustione, per
esempio ad un camino a tiraggio naturale di sicura
efficenza, o scaricare i prodotti della combustione
direttamente all'esterno; oppure asservitiadunsistema
di evacuazione forzata, per esempio cappa munita di
aspiratore meccanico.

Se i prodotti della combustione vengono scaricati
tramite un sistema di evacuazione forzata:
l'alimentazione del gas alle apparecchiature deve
interrompersinelcaso chelaportatadiquestoscenda
sotto i valori prescritti. La riammissione del gas alle
apparecchiature deve essere eseguita solo con
manovra manuale.

Nelcaso diinstallazione sotto cappa,laparte terminale
del condottodiscaricodell'apparecchio devetrovarsi

INSTALLAZIONE DELL'APPARECCHIO

- Leoperazionidiinstallazione, leeventualitrasformazioni
per l'uso con altri tipi di gas, la messa in funzione la
eliminazionedieventualiincovenientiagliimpianti, deve
essere eseguita unicamente da personale qualificato
nel rispetto delle norme in vi-gore.

- Gliimpianti del gas, dell'energia elettrica ed i locali di
installazione degliapparecchidevonorisponderealle
normevigentiein particolare sideve considerare che
I'arianecessariaallacombustione deibruciatorié pari
a 2 m3/h per ogni kW di potenza installata e che
devono essere osservate le Norme prevenzione
infortuni.

POSA IN OPERA DEGLI APPARECCHI

Togliere gli apparecchi dall'imballo e sistemarli nel

luogo di utilizzazione provvedendo alla loro messa in
bolla e regolazione in altezza mediante i piedini

regolabili o altri mezzi.

Alcune parti sono protette da una pellicola adesiva in
plastica che deve essere tolta prima di mettere in
funzione I'apparecchio, i residui di colla devono essere
puliti accuratamente. (Non usare sostanze abrasive).

| rivestimenti di materiale combustibile delle pareti
adiacentidevonoessere protette control'irragiamento
dicalore o mediante l'interposizione difoglirefrattari,
oppurepiazzandoleapparecchiature adunadistanza
di almeno 100 mm dalle pareti laterali o posteriori.

SCARICO FUuMI

Gliapparecchidevono essere postiin locali adatti per
loscaricodeiprodotti della combustione nelrispettodi
quanto prescritto dalle norme d'installazione.Le
apparecchiature sono considerate (vedi tabella dati
tecnici) come:

fig. 1
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O

ad almeno 1,8 m dalla superficie di appoggio dell'ap-
parecchio, lasezionedisboccodelcondottodiscarico
dei prodotti della combustione deve essere disposta
entro il perimetro di base della cappa stessa.

In richiesta, gli apparecchi di tipo “ B " vengono forniti
con il camino antivento o la mitra, smontati e conse-
gnati a parte.

fig.3

@153

lg ::/J

postoin posizione facilmente accessibile da chiudere
ognivoltaafinelavoro.ll collegamento allatubazione
di alimentazione gas, deve essere realizzato con
giunto metallico a tre pezzi, per facilitare lo smontaggio
eil imontaggio dell'apparecchio.Latenuta sui filettidi
giunzione puo essere assicurata mediante I'utilizzo di
materiali dichiarati specificatamente idonei dal loro
fabbricante anche per i gas. L'apparecchiatura deve
essere alimentata con il tipo di gas adatto (vedi
targhetta caratteristiche) ed avente le caratteristiche
riportate nella tabella dei dati tecnici.

CONTROLLO DELLA PRESSIONE DI
ALIMENTAZIONE

La pressione di alimentazione deve essere misurata
mediante I'utilizzo di un manometro a liquido (es.
manometro a U, definizione minima 0,1 mbar).
Togliere la vite di tenuta della presa di pressione di
alimentazione posta: all'entrata tubo rampa per i
modelli da 20 litri, all'entrata della valvola per i
modelli da 10 litri. (fig. 4).

Collegare il manometro a U.

Metterein funzionel'apparecchio etutte le attrezzature
collegate in condizioni di massimo regime.

Misurare la pressione di alimentazione che deve
corrispondere a quanto riportato nella tabella dati

fig. 4

tecnici.
i

Apparecchi a gas di tipo “A”

Non previsti per essere collegati a un condotto di
evacuazione dei prodotti della combustione.

Tali apparecchi devono scaricare i prodotti della

combustione in apposite cappe, o dispositivi similari,
collegate ad un camino di sicura efficenza oppure

direttamente all'esterno.

In mancanza € ammesso l'impiego di un aspiratore

d'aria collegato direttamente all'esterno, di portata
non minore di quanto richiesto.

COLLEGAMENTO ALL'IMPIANTO DEL GAS

L'allaciamento dell'impianto deve essere effettuato
per mezzo di tubazioni metalliche in acciaio zincato o
rame, collocate in vista.

Ogni apparecchiatura deve essere collegata
all'impianto mediante un rubinetto di intercettazione

ATTENZIONE: se la pressione risulta inferiore si
possono avere delle anomalie nel funzionamento o lo
spegnimento dei bruciatori.
Togliere il manometro ad U.

Riavvitare la vite ditenuta“ A",

CONTROLLO PERDITE DI GAS

Dopo le operazioni di installazione, & necessario
controllare che non ci siano perdite di gas; cio é
verificabile pennellando con acqua saponata giunti o
raccordi; una minima perdita verra segnalata da bolle
di schiuma.

Un altro sistema per l'individuazione di eventuali gas
e quellodicontrollare che il contatore, ove esista, nel
periododi10minuticirca, non segnali alcun passaggio
digas.

ATTENZIONE: Non usare MAI fiamme libere
per ricercare perdite di gas.

GAS FRYERS
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TRASFORMAZIONE Al VARI TIPI DI GAS

- L'apparecchio écollaudatoe predisposto perilfunzio-
namento a gas del tipo ed alla pressione riportata
nella targhetta caratteristiche. Se il gas per il quale
I'apparecchio é regolato ¢é differente da quello di
allacciamento, occorre eseguire una trasformazione
sull'apparecchio seguendo attentamente le avvertenze
di seguito riportate:

1) Sostituzione degli ugelli dei bruciatori

- PER MODELLI DA 10 LITRI
Togliere il cruscotto svitando le viti a vista situate sul
bordo inferiore o sul fronte, quindi togliere gli ugelli
che sonoavista e sostituirli con quelliadatti, secondo
latabelladeidatitecnici.Fareattenzionearecuperare
e a montare la guarnizione di tenuta ove prevista.

- PER MODELLI DA 20 LITRI
Gli ugelli sono accessibili aprendo le portine dell'armadio.
Svitarli e sostituirli con quelli adatti, secondo la tabella dei
dati tecnici. Fare attenzione a recuperare e a montare la
guarnizione di tenuta ove prevista.

2) Aria primaria:  La regolazione avviene mediante il
tubo venturi regolando la quota “ X" riportata nella
tabelladatitecnicieverificandol'aspettodellafiamma
che deve risultare omogenea, ben aerata e non
rumorosa.

3) Regolazione della fiamma pilota: ~ (vedi dis. H) (pag. 2)

- La fiamma pilota & ad ugelli e aria fissa. L'unica
operazione richiesta € la sostituzione degli ugelli
secondo il tipo di gas agendo nel modo seguente:

- Smontare il cruscotto svitando le viti di fissaggio.

- Svitare il dado premi bicono (n. 14) e recuperare il
bicono (n. 15) e l'ugello pilota (n. 16) .

- Sostituire l'ugello pilota con quello appropriato consultando
la tabella relativa ai dati tecnici dei bruciatori.

- Eseguita la sostituzione dell'ugello pilota riavvitare il
dado premibicono (n.14) conil relativo bicono (n.15).

O

SISTEMIDISICUREZZA DELL'APPARECCHIATURA
Valvola di sicurezza : una valvola con termocoppia
consente di interrompere il flusso di gas al bruciatore
principale nel caso si spegnesse la fiamma pilota. Per
ripristinareil funzionamento occorreraripetere le operazioni
relative all'accensione del dispositivo pilota.

- Termostato di sicurezza : Interviene chiudendo il flusso
del gasin caso di anomaliegravi. Esso & a riarmo manuale
eperilripristino bisogna svitareil dado (n.7) (pag. 2).

Se esso dovesse intervenire, avvisare 'assistenza.

SOSTITUZIONE PARTI DI RICAMBIO
Per tutti i modelli & sufficiente togliere il cruscotto
svitando le viti a vista situate sul bordo inferiore o sul
fronte per accedere alle parti da sostituire.

ATTENZIONE: svuotare la vasca prima di togliere
il cruscotto

1) Valvolagas :Tuttiiraccordi sono a vista. Con chiavi
adatte, svitare i raccordi di entrata gas, uscita gas,
pilota e termocoppia. Svitare le due viti di fissaggio al
fianco, quindi procedere alla sostituzione. Inserire
bene a fondo il bulbo.

2) Termostato di sicurezza : Staccare i faston della
termocoppia. Svitare il dado di copertura (n. 7), svitare il
dadodi fissaggio e sostituirlo. Nel collegare i faston controllare
che facciano un buon contatto. Accertarsi che il bulbo del
termostato sia inserito bene a fondo nella sua sede.

3) Bruciatore :llbruciatore éfissato con due vitibenein
vista e con un dado alla rampa. Svitarli, sostituirlo e
riavvitare solidamente.

4) Termocoppia-Candeladiaccensione :Per facilitare
la sostituzione di questi due componenti, & bene
svitare le due viti che fissano il supporto pilota.
Procedere alla sostituzione svitandole viti di serraggio.

MANUTENZIONE

- La costruzione delle apparecchiature é eseguita in
modo tale che sono necessari pochi lavori di
manutenzione. Ciononostante raccomandiamo
all'utente di far sottoscrivere un contratto di assistenza
per controllare le apparecchiature almeno una volta
all'anno da personale specializzato del ns. servizio
assistenza, oppure da un tecnico specializzato.

fig. 5 fig.6
‘ x
=
Per modello: SF 10M Permodello:  SFM 20M><
SF 10DM SFM 20DM
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ISTRUZIONI PER L'UTENTE

Siraccomanda all'utente di verificare che l'installazione

dell'apparecchio sia stata fatta in modo idoneo. Il
costruttore non risponde dei danni derivanti da cattiva
installazione,imperfettamanutenzione,imperiziad'uso.

Prima di mettere in funzione l'apparecchio LEGGERE
ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PER L'USO
CONTENUTENEL PRESENTE OPUSCOLO, con particolare
attenzione alle norme relative ai dispositivi di sicurezza.
Chiuderesempreirubinettidialimentazionegasallafine
dell'utilizzazione soprattutto durante le operazioni di
manutenzione e riparazione.

Seguire attentamente le norme di cottura, almeno nel primo
periodo d'uso, fino a che la pratica e l'esperienza non vi
consentanodiscegliere personalmentetempi e temperature.
Prima di accendere il bruciatore eseguire un accurato
lavaggio delle parti a contatto con I'olio di cottura, come
indicato nel paragrafo pulizia, quindi caricare I'olio fino
alla tacca di riferimento della vasca (livello) dopo aver
controllato che il rubinetto di scarico sia chiuso.

ACCENSIONE
| bruciatori sono alimentati da una valvola di sicurezza,
termostatica.

ACCENSIONE DEL BRUCIATORE PILOTA

Premere il pulsante ( % ) (3), attendere il tempo
necessario per la fuoriuscita dell' aria dalle tubature,
quindi premereripetutamente il pulsante del piezoelettrico
(2). Attraversol'appositoforosulcruscottoverificareche

la fiamma pilota sia accesa.

Mantenere premuto il pulsante (3) per alcuni secondi,
poi rilasciare lo stesso. Se la fiamma pilota dovesse
spegnersi ripetere |'operazione.

ACCENSIONE DEI BRUCIATORI PRINCIPALI E
REGOLAZIONE TEMPERATURA
Girarelamonopola(1),numeratada1a8nellaposizione
desiderata. Il gas arrivera ai bruciatori principali che si
accendono.

Tenere presente che alle varie posizioni corrispondono

le seguenti temperature:

Posizione 0 1 2 3 4 5 6 7 8
[Temperat.°C Spento 110 121 133 145 156 168 179 190

SPEGNIMENTO
Per spegnere i bruciatori principali basta girare la

AVVERTENZE E CONSIGLI

- Illivello dell'olio deve essere mantenuto sempre tra i
livelli massimo e minimo.

- Non accendere mai la friggitrice se il livello dell'olio
non é corretto.

- Cambiarel'olio frequentemente: non prolungarel'uso
dell'olio quando il suo colore viene al bruno e la sua
vischiosita aumenta.

- Noncaricare maiil cestello oltre al 50%della sua capacita:
questo permettera rapide cotture e sicurezza nell'uso.

- All'introduzione del cestello nellavascasiverificauna
rapida formazione di schiuma dovuta all'emulsione
fraoliocaldoel'acquacontenutanellevivande.Qualora
questa sia eccessivamente abbondante, sollevare il
cestello e riimmergerlo per dar modo alla schiuma
stessa di scomparire.

- Durantelafrittura deicibi, si staccano delle particelle; le
parti piu grosse vanno a depositarsi sulla griglietta e le
pili piccole sul fondo, nella zona fredda. Allo scopo di
evitare chetali depositi vengano tenutiin circolazione e
quindi brucino, bisogna provvedere periodicamente al
loro spurgo. L'operazione di spurgo deve avvenire con
olio freddo e dopo aver lasciato decantare i residui.

AVVERTENZE PER L’USO DI GRASSI SOLIDI
(STRUTTO)

Nel caso venga utilizzato lo strutto come mezzo di
frittura, si possono creare delle situazioni di pericolo
dovute al surriscaldamento dello stesso strutto e della
stessa vasca friggitrice.

Sideve quindi procedere allo scioglimento dello strutto in
modo graduale secondo le modalita di seguito esposte:

Togliere il cesto, la retina vasca ed introdurre lo strutto

solido.

- Farfunzionarel'apparecchionellaposizionedimassima
potenza per unminuto circa,dopotale periodoriportarlo
inposizionepilota.Lostrutto a contattoconitubifiamma
caldi incomincera a sciogliersi.

+ Attendere qualche minuto per garantire lo scioglimento

graduale senza surriscaldamenti.

Riportare nella posizione dimassimo I'apparecchio per

un altro minuto e ritornare poi in posizione pilota.

« A questo punto i tubi si saranno scaldati a sufficienza,

attendere quindi che lo struttosia diventato completamente

liquido e reintrodurre la retina vasca ed il cesto.

manopola (1) in posizione ( %).

Per spegnere totalmente I'apparecchio basta premereil
pulsante di spegnimento ( @ ) (4).
Primadiunanuovaaccensioneattendere circa 1 minuto
che la valvola si sblocchi.

(C GAS FRYERS
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Solo quandolostrutto saracompletamente liquidoedin giusta
quantita si potra procedere ad un uso corretto dellafriggitrice.

SPURGO DEI SEDIMENTI
Dopoaverlasciatodecantare, eaoliofreddo, estrarre la
retina con maniglie avendo cura di tenerla bene
orizzontale e di fare una manovra dolce in modo da
trattenere tutti i sedimenti piu grossi in essa depositati.

a) Per modellida banco (SF 10M - SF 10DM)

- Prima di aprire il rubinetto di scarico (6), introdurre il
tubo (15) nel foro (5) secondo la figura.

- Quindi dopoaver posizionatosottolo scarico una bacinella
o un secchio metallico della capacita di 12 litri almeno,
aprire la leva (6) dopo aver sollevato il perno (14).

- Ascaricamento ultimato chiudere il rubinetto girando la leva

(6) e togliere il tubo (15), manovrando al contrario.
b) Per modellia mobile (SFM 20M - SFM 20DM)

- Accertarsi che la bacinella (9) data in dotazione sia
inseritasottoloscarico(8)quindigirarelafarfalladello
scarico che aprira il rubinetto.

fig.8

PULIZIA
Per la pulizia delle pareti in acciaio inox attenersi alle
seguenti norme:

- Pulire confrequenzaedaccuratamenteleparti,usando
uno straccio umido;si pud adoperareacquaesapone
oicomunidetersivi purché non contengano sostanze
abrasive.

- Sciacquare quindi con acqua pura ed asciugare
accuratamente.

IMPORTANTE:

Dopoavereseguitotuttele operazionidipulizia, le superfici
in acciaio inox, ben asciutte, devono essere protette con
prodotti che si trovano normalmente in commercio, atti a
preservare da fenomeni di corrosione.

Non usare mai la paglietta di ferro per la pulizia, in quanto
depositi molto piccoli potrebbero rimanere nelle superficie
portare conseguentemente alla formazione di ruggine.
Puo essere eventualmente utilizzatalalana diacciaioinox.

O

Evitare il contatto continuo o saltuario con materiale
ferroso; cioalloscopodievitareinneschiallacorrosione.

INUTILIZZO PROLUNGATO DELL'APPARECCHIO
In caso di inutilizzazione prolungata dell'apparecchio si
raccomanda:

1. Di chiudere il gas (anche il rubinetto dell'impianto).

2. Di riporre sopra la vasca il coperchio in maniera da
preservare la vasca dalla polvere.

3. Eseguire una pulizia adeguata.

AVVERTENZE PER L'INSTALLATORE AUTORIZZATO

ANOMALIE
TERMOCOPPIA
Non resta accesa la fiamma pilota:
Sostituire la termocoppia
TERMOSTATO DI SICUREZZA
Non resta accesa la fiamma pilota:

Se dopo aver sostituita la termocoppia la fiamma pilota
non resta accesa, ponticellare i fili in corrispondenza
del termostato di sicurezza. Se l'inconveniente é risol-
to, sostituire il termostato di sicurezza.

Interviene il termostato di sicurezza:

Riarmare il termostato. Riaccendere la macchina e con-
trollare la temperatura dell'olio con macchina a regime. Il
termostato di sicurezza é tarato per intervenire nell'inter-
vallo compresotra 211 °Ce 230 °C. Verificare mediante
termometro ad immersione la temperatura di scatto del
termostato. Se interviene a temperature inferiori deve es-
sere sostituito. Se invece interviene alla temperatura pre-
vistail difetto e daimputare alla valvola (bulbo o capillare).

VALVOLA

Per nessun motivo deve essere manomessa la valvola.

Non sostituire né intervenire sul capillare e/o sul bulbo.

Le valvole manomesse non saranno sostituite in garanzia.
Interviene il termostato di sicurezza:

Dopo aver verificato la temperatura dell'olio (vedi p.to
2) sostituire la valvola

Non resta accesa la fiamma pilota:

Se dopo aver sostituito la termocoppia ed aver
ponticellato i fili in corrispondenza del termostato di si-
curezza, si presenta ancora questa anomalia, il proble-
ma e dovuto alla elettrocalamita della valvola. Se la val-
vola & in garanzia: sostituire la valvola stessa. Scaduti i
termini di garanzia (24 mesi dalla data di fabbricazione
della valvola): sostituire la sola elettrocalamita.

ACCENSIONE PIEZOELETTRICA
Non si vede la scintilla:

Verificare visivamente il buono stato del piezo (non deve es-
sere sporco di olio) ed il cavetto non deve essere tagliato o
spellato. Accertarsi inoltre che sia collegato alla carrozzeria
tramite il cavetto e/0 a contatto su cruscotto. Verificato il buo-
no stato del piezo e del cavetto sostituire la candeletta.

( GAS FRYERS 9




INSTALLATION INSTRUCTIONS

DECLARATION OF COMPLIANCE

The Manufacturer declares that the appliances are built
in compliance with EEC 90/396 regulations, and re-
quests thatinstallation conform to standards currently in
force, especially regarding air exchange and the system
for discharging products of combustion.

N.B. The Manufacturer declines any responsibility for
direct or indirect damage caused by incorrect installa-
tion, tampering, poor maintenance, erroneous use, and
by any circumstance specified in the articles contained
in our sales conditions.

INSTALLING THE UNIT

All installation operations, transformations for use
withanothertype of gas, when required, commission-
ing procedures and the elimination of any problemsin
any of the systems, must be done solely by qualified
personnel, in keeping with currently-effective stan-
dards.

The gas supply mains, electrical mains and premises
for unitinstallation mustall comply with regulations in
force in the given area. In particular, remember that
the air required for burner combustion in equal to
2 m?/h for every kW of installed power.  Accident
prevention standards must be respected as well.

SETTING UP THE APPLIANCES

- Remove the unit fromits packaging and position it as
required. Level the unitand regulate height using the
adjustable feet or other methods.

- Some parts are protected by a plastic adhesive film
which must be removed before starting up the appli-
ance. Clean glue residues carefully. (Do not use
abrasive substances).

- If adjacent walls are covered in combustible materi-
als, they must be protected against the heat radiating
from the unit. Use sheets of refractory material, or
position the unitatadistance of atleast 100 mm.from
side or rear walls.

EXHAUST SYSTEM

Theappliances must be positioned in rooms which have
a suitable system for discharging the products of com-
bustion; such a system must comply with installation
instructions. Our appliances are classified (see techni-
cal specifications chart) as:

- Type B gas appliances
which require connection to a natural air passage for
discharge of the products of combustion. For ex-
ample, the unit may be connected to a flue with a

naturaldraughtofprovenefficiency,ormaydischarge
theproductsofcombustiondirectlyoutdoors. Theunit
may also be connected to aforced extraction system,
for example a hood equipped with a mechanical
exhaust system.

If the products of combustion are discharged through
a forced air-extraction system:

Gas supply to the appliance must be directly con-
nectedtotheforced air-extraction system; gas supply
must be cut off if the flow rate of the extraction system
drops below the established level. Re-supply of gas
to the appliance is manually controlled.

If the unitisinstalled under an exhaust hood, the end
of the discharge flue must be at a distance of at least
1.8 mt. from the floor underneath the appliance. The
section of pipe outlet for the discharge of the products
of combustion must be positioned inside the base
perimeter of the hood itself.

( GAS FRYERS
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- If requested, “ B” type appliances are provided with position. The appliance pipes must be connected to
either a wind-resistant vent stack or a cowl, supplied thegassupply pipeswithathree-piecemetallicunion,
separately and not assembled. tofacilitate disassembly and refitting of the appliance.

Union thread airtightness may be checked using
materials specifically certified by the manufacturer for
use with gas.

The unit must be supplied with the correct type of gas
(see specifications plate) having the characteristics
reported in the technical specifications chart.

fig.3
3153

CHECKING SUPPLY PRESSURE

Gas supply pressure must be measured usingaliquid
pressure gauge (for example, a U-shaped gauge,
minimum definition 0.1 mbar).

Remove the gas-supply pipe tap setscrew located: at
ramp tube inlet for the 15 and 20 liter models,
andatvalveinletforthe 8, 10and 30 liter models. (fig. 4)
Connect the U-shaped pressure gauge

Switch on the appliance and all the connected
equipements, to the maximum setting.

Measure inlet pressure, which must correspond

to specifications listed on the chart.

fig. 4 7777,,»ﬁ]
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ATTENTION: a pressure different from the
recommended one, could extinguish the burners and
cause working malfunctions.
Remove the U-shaped pressure gauge

- Tighten setscrew “ A”.

Type A” gas appliances

- Notdesigned for connection to a line for discharge of
the products of combustion.

- These appliances must discharge the products of
combustion into appropriate hoods, or similar de-
vices, connected to aflue of proven efficiency, or may
be connected directly with an outdoor vent.

- Ifsuchanarrangementisnotpossible, theunitmaybe
connected to an air exhaust system which leads
directly outdoors, having a capacity which corre-
sponds to requirements.

CHECKING FOR GAS LEAKS

- After completing the installation procedure, check for
gas leaks. To do so, brush soapy water on the unions
orconnections; aleak will show up asfoamy bubbles.

- Another system for checking for gas leaks is to check
that the gas meter, if installed, does not signal any

passage of gas during a period of approximately ten
CONNECTION TO GAS-SUPPLY SYSTEM minutes.

- Theunitmustbe connected togas mains by means of
exposed galvanized steel or copper pipes.

- Eachappliance must be connected to gas mains with
its own shut-off cock installed in an easily accessible

WARNING: An open flame should NEVER be used
to check for GAS leaks.

( GASFRYERS 11 )




TRANSFORMATIONS TO VARIOUS TYPES OF GAS

- The appliance has been tested and designed to
operate on gas type at the pressure reported in the
technical specifications chart. If mains gas is not the
same, theappliance mustbe adjusted forthe different
type of gas, following these instructions:

1) Replacing burner nozzles

- FORTHE 10 LITER MODELS

Remove the control panel by unscrewing the screws
visibleonthebottomedgeoronthefront,thenremove
the visible nozzles and replace them with the correct
kind, according to the technical specifications chart.
Remember to save and fit the seal, when required.

- FOR THE 20 LITER MODELS
Open the cabinet door to access the nozzles. Re-
move them and replace with the suitable type, follow-

chart. Remember to save and to fit the seal, when
required.

2) Primaryair: Regulatequota” X" reportedin the tech-
nicalspecificationschartusingtheventuritube. Check
the flame:it must be homogeneous, well aerated and
silent.

3) Regulation of the pilot flame: (see drwg H) (pag. 2)

- The pilot flame is the nozzle type, with fixed air. The
onlyadjustmentrequiredisreplacementofthenozzles
depending on the type of gas. Proceed as follows:
Remove the control panel by loosening therestraining
screws .

Loosen the taper nut (n. 14) and remove the LPG
taper (n. 15) and pilot nozzle (n. 16)

Replace the pilot nozzle with the appropriate type,
consulting the technical specifications chart for the
burners.

After replacing the pilot nozzle, tighten the taper nut
(n. 14) with relative taper (n. 15).

APPLIANCE SAFETY SYSTEMS

- Safetyvalve :athermocouplevalvewhich cutsoffthe
flow of gas to the main burner if the pilot flame goes
out.Torestore operating conditions, follow the proce-
dure for igniting the pilot device.

- Safety thermostat : Cuts off gas flow in the case of
serious malfunctioning problems. It resets manually
by loosening the screw nut (n. 7) (page 2).

If the safety thermostat is tripped off, consult our
technical assistance service.

REPLACING SPARE PARTS:

Onallmodels, itis sufficient toremove the control panel by
loosening the visible screws on the lower edge or front, in
order to have access to the parts to be replaced.

WARNING: empty the tank before removing the frontal
panel.

1) Gas valve : All connections are visible. Using a suit-
ablespanner,loosenthegasinlet,gasoutlet, pilotand
thermocouple unions. Loosen the two restricting
screws on the side, then proceed to make replace-
ments. Tighten the bulb completely.

2) Safetythermostat :Detachthethermocouplefastons.
Unscrewthecovernut(n.7),loosenthechecknutand
replace it. Check that the thermostat bulb is fully
inserted in place.

3) Burner :Theburnerisfixedin place bytwoeasilyvisible
screws and with a nut at the ramp. Loosen them,
replace the burner and tighten screws and nut well.

4) Thermocouple - ignition plug :Tofacilitate replace-
ment of these two components, it is best to move the
pilotout of position by loosening the two screws which
fasten the support. With easier access to the pilot,
proceedtoreplacebylooseningtherestrictingscrews.

MAINTENANCE

- The construction features of the appliance do not
require much maintenance. Regardless, the user
should be encouraged to sign a service contract for
checking of the components at least once a year by
our specialized service staff, or by atechnicianwhois
specialized in this field.

fig.5

For model : SF 10M - SF 10DM

fig. 6

For model : SFM 20M - SFM 20DM
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

We advise the user to check that installation procedures
have been carried out correctly; the manufacturer will not
coverguarantees or claims for damages caused by incor-
rect installation, imperfect maintenance or improper use.

Before beginning to use the appliance, READ THE
INSTRUCTIONS FOR USE CONTAINED IN THIS
BOOKLET CAREFULLY, with particular attention to
safety devices and standards.

The gas supply cocks should closed during all mainte-
nance and repair operations.

Carefullyfollowthe cookinginstructions, atleastwhenfirst
using the appliance, until practice and experience allow
you to personally decide on times and temperatures.
Before turning on the burner, carefully wash all parts
whichcomeintocontactwiththe cookingoil,asindicated
in the paragraph on cleaning, then fill the oil tank up to
level, after checking that the drain valve is closed.

IGNITION
The burners are equipped with a thermostat safety
valve.

IGNITION OF THE PILOT BURNER

Press pushbutton (¥) (3), wait until all theairisexpelled
from the pipes, then press the piezoelectric ignition
button (2) repeatedly. Check through the hole in the
control panel that the pilot flame has lit up.

Keep pushbutton (3) pressed for several seconds, then
release it. If the flame goes out, repeat the procedure.

IGNITION OF MAIN BURNERS AND TEMPERATURE

REGULATION

Turn knob (1), numbered from 1 to 8, to the desired
setting; the gas will flow to the main burners, which will
be ignited.

Keep in mind that the various settings correspond to the
following temperatures:

Setting 0 1 2 3 4 5 6 7 8
Temperature °C  off 110 121 133 145 156 168 179 190

SWITCHING OFF

To extinguish the main burners, just turn knob (1) to the
(%) setting.

To switch the appliance off completely, just press the
OFF button ( @) (4).

Before switching the appliance on again, wait approxi-
mately 1 minute for the valve to release.

ADVICE AND GUIDELINES

The oil level should always be between the maximum
and minimum levels.

Never switch the fryer on unless oil level is correct.
Change oil frequently: do not continue to use the oil
when it turns brown and becomes viscous.

Neverfill the basket to more than 50% of full capacity:
this will guarantee quick frying and safety in use.
When lowering the basket into the oil tank, foam will
rapidly form, caused by the emulsion of the hot oiland
the water contained in the food. If it foams up exces-
sively, liftthebasketandthenloweritagain, togivethe
foam a chance to disappear.

Whenfryingfoods, small particles break off; thelarger
partsaredeposited onthe wire basketand thesmaller
ones on the bottom, in the cold area. In order to
prevent these deposits from circulating and burning,
they must periodically be cleaned out. This must be
done when the oil is cooled off and after letting the
residues settle to the bottom.

DIRECTIONS FOR THE USE OF SOLID FATS (LARD)

The use of lard for frying could because adanger hazard
because the lard itself may overheat or cause the frying
pan to overheat.

To prevent this, itis necessary to melt the lard gradually
by following the instructions given hereunder:

« Remove the basket and the pan wire mesh and putin

the solid lard.

Turntheappliance onatthe maximum power setting for

approximately one minute, then turn it back to the pilot

flame setting. The hot pipes will start to melt the lard.

+ Wait a few minutes to ensure that the lard melts

gradually without overheating.

Settheapplianceatthemaximum powersettingforan

additional minute and then turn it back to the pilot

flame setting.

+ At this stage the pipes will have been sufficiently
heated. Wait for the lard to melt completely and then
putthe panwire mesh and the basket backinto place.

The fryer can be used properly only when there is the
correct quantity of completely melted lard.

fig.7
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CLEANING SEDIMENT

- After having let the particles settle, when the oil has
cooled off,extractthe netwiththehandles, taking care
toholditinahorizontal positionand to move slowly so
that the larger sediments will not fall through.

a) Forcounter-topmodels (SF 10M - SF 10DM)

- Before opening the drain valve (6), insert tube (15)
into hole (5) as shown in the drawing.

- Positionacontainer or metal bucket with a capacity of
at least 12 liters under the drain, then open the lever
(6) after having lifted the pin (14).

- After draining completely, close the valve by turning
thelever(6)andremovethetube (15), movingitinthe
opposite direction.

b) For built-in models  (SFM 20M - SFM 20DM)

- Check that the draining container (9) supplied with
standard equipment is inserted under the drain (8),
then turn the drain throttle to open the valve.

fig. 8

CLEANING
To clean the stainless steel parts, follow these instruc-
tions:

- Clean these parts frequently and thoroughly, using a
wet cloth. Soap and water, or common detergents
may be used, as long as they do not contain abrasive
substances.

- Rinse using clean water and dry carefully.

IMPORTANT:

Afterhaving completed the cleaning procedure, the well-
dried stainless steel surfaces should be protected using
products that are readily available on the market de-
signed to prevent corrosion.

Never use a wire pad for cleaning, since tiny deposits
could be left on the surface, and lead to the formation of
rust. A steel wool pad may be used if necessary.

Do not allow temporary or permanent contact with iron
material; this will prevent corrosion from starting.

PROLONGED NON-USE OF THE APPLIANCE
Ifthe applianceis notto be used fora prolonged amount
of time, it is best:

1. Tocloseoffthegas (usingthegas supply shut-off cock).
2. Tocoverthefryingtankinorderto protectitfromdust.
3. To clean the unit carefully.

INSTRUCTIONS FOR AUTHORISED INSTALLERS

MALFUNCTIONING
THERMOCOUPLE

The pilot flame turns off: Replace the thermocouple
SAFETY THERMOSTAT
The pilot flame turns off:

If the pilot flame does not remain on even after having
replaced the thermocouple, short-circuit the wires so as
to exclude the safety thermostat. If the inconvenience
disappears, replace the safety thermostat.

The safety thermostat starts operating:

Reset the thermostat. Switch the machine on again and
check the oil temperature at a steady operating rate.

The safety thermostat is calibrated to start operating at
an interval comprised between 211 °Cand 230 °C.

Check at what temperature the thermostat starts operating
by using a dip thermometer. If the operating temperatures
aretoolow, itmustbe replaced. If the temperature at whichit
start operating is correct, the valveis faulty (bulb or capillary).

VALVE
It is strictly prohibited to tamper with the valve.

Never replace or intervene on the capillary and/or
the bulb.

Tampered valves will not be replaced under warranty.
The safety thermostat starts operating:

After having checked the oil temperature (see point 2)
replace the valve.

The pilot flame turns off:

If the problem continues after having replaced the
thermocouple and after having short-circuited the wires
to exclude the safety thermostat, the valve's electromagnet
is faulty. If the valve is under warranty, replace it. If the
warranty has expired (24 months after the valve
manufacturing date), replace the electromagnet only.

PIEZOELECTRIC START UP
There is no spark:

Checkthatthe piezo device isin good operating conditions
(it must not be soiled by oil and the cable must not be cut
or frayed. Make sure that it is connected to the machine
body by means of the cable and/or it is connected to the
control panel. Check that the piezo device and the cable
are in good condition. Replace the glow plug.
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INSTRUCTIONS POUR
L'INSTALLATEUR

DECLARATION DE CONFORMITE

Le fabricant déclare que les appareils sont conformes
auxprescriptionsdeladirective CEE90/396.L'installation
doitétreeffectuéeconformémentauxnormesenvigueur,
en particulier sur le renouvellement de l'air et sur le
systéme d’évacuation des produits de combustion.

N.B. Lefabricant décline toute responsabilité en cas de
dommages directs ou indirects dis a une mauvaise
installation, altérations, mauvais entretien usage non
correct et tous autres prévus dans les articles reportés
sur nos conditions de vente.

INSTALLATION DE L’APPAREIL

Les opérations d'installation, les éventuelles adapta-
tions a d'autres types de gaz, la mise en marche,
doivent étre effectuées seulement par du personnel
qualifié, selon les normes en vigueur.

- Lesinstallationsdegaz,lesraccordementsélectriques
et les locaux d'installation des appareils doivent étre
conformes aux normes en vigueur dans les pays
d'installationeten particulierilfautconsidérerquel'air
nécessaire a la combustion des braleurs est de
2 mi/h par kW de puissance installée et que les
normes contre la prévention des accidents doivent
étre respectées.

- Reglementde sécurité contre I'incendie et la panique

dans les établissements recevant du public: (Articles

GZ,CH,GQ).

EMPLACEMENT DES APPAREILS

Enlever les appareils de I'emballage et les placer
dans la piéce d'utilisation en ayant soin de les mettre
aniveauetderéglerlahauteurparlespiedsréglables
ou autres.

Certaines parties sont protégées par une pellicule
autocollante en plastique qui doit étre enlevée avant
la mise en marche de I'appareil, enlever soigneu-
sement les traces de colle. (Ne pas utiliser des sub-
stances abrasives).

Les revétements en matériaux inflammables des
cloisons adjacentes doivent étre protégées contre la

radiation de la chaleur moyennant l'interposition de

panneauxréfractaires,oubienenplacantlesappareils
a une distance d’au moins 100 mm des cloisons
latérales et arriére.

EVACUATION DES PRODUITS DE COMBUSTION

Les appareils doivent étre placés dans des locaux qui
conviennent pour I'évacuation des produits de combus-
tion conformément aux normes d'installation. Nos
appareils sont considérés (v. tableau données tech-
niques) comme:

Appareils au gaz du type B

prévus pour étre raccordés a un conduit naturel
d’évacuationdesproduitsdecombustion, parexemple
étre raccordés a une hotte a tirage naturel d'une
efficacité sGire ou évacuer les produits de combustion
directemental’extérieur;oubienasservisaunsystéme
d’évacuation forcée, par exemple hotte munie
d’aspirateur mécanique.

Si les produits de combustion sont évacués par un
systéme d'évacuation forcée:

I'alimentation du gaz aux appareils doit étre
directementraccordéeausystemed’évacuationforcée
et doit s'interrompe si la puissance de celui-ci de-
scend sous les valeurs prescrites. L'alimentation en
gaz des appareils doit pouvoir se faire que
manuellement.

En cas d'installation sous hotte, la partie terminale du
conduit d'évacuation de I'appareil doit se trouver a
moins 1,8 m de la surface d’appui de I'appareil, la

fig. 1
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section de débouché du conduit d’évacuation des
produits de combustion doit étre disposés entre le
périmétre de base de la hotte.

Sur demande, les appareils du type
aveccheminée oudispositifantirefouleurdémonté et
livré a part.

B sont fournis

fig.3
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propre robinet de barrage facilement accessible pour
pouvoir étre fermé a la fin du travail. Le raccordement
entre les tuyaux des appareils et ceux de gaz doit étre
réaliséavecjointsmétalliquesatroispiécespourfaciliter
le démontage et le remontage de I'appareil. La tenue
sur les filets des joints peut étre assurée moyennant
I'utilisation de matériels déclarés particuliérementbons
par leur fabricant aussi pour le gaz.

- L'appareil doit étre alimenté avec le type de gaz
approprié (voir plaquette signalétique) et ayant les
caractéristiques reportées dans le tableau des
données techniques.

CONTROLE DE LA PRESSION D’ALIMENTATION

- Lapression d’alimentation doit étre mesurée a l'aide
d’'unmanometrealiquide (ex.manometreenformede
U, résolution minimum 0,1 mbar).

- Enlever la vis d’étanchéité de la prise de pression
d'alimentation placée a I'entrée du tuyau pour les
modelésde 15a20litres,al’entréedelasoupapepour
les modéles de 8, 10 a 30 litres. (fig. 4)

- Brancher le manometre.

- Metre en marche a la position maximale tous les
appareils raccordés.

fig. 4 ®»EHJ

- Appareils a gaz du type "A"

- Non prévus pour étre raccordés a un conduit
d’évacuation des produits de la combustion.

- Ces appareils doivent évacuer les produits de la

combustiondansleshottesappropriéesoudispositifs

similaires,raccordéesaunecheminéed’uneefficacité

sUre ou bien directement a I'extérieur.

A défaut il est permis d’employer un aspirateur a air

raccordé directement a I'extérieur, d'une puissance

non inférieure a celle demandée.

BRANCHEMENT AUX CONDUITES DE GAZ

- Leraccordementauxconduitesduréseaude gazdoit
étreeffectuéal’aidedetuyauxenmétald’acierzingué
ou cuivre.

- Chaqueappareil doit étre raccordé auréseau par son

ATTENTION: sila pression verifé est different de cela
prevue, les bruleurs preuvent mal marcher ou
s'arréter.

- Mesurer la pression d’alimentation (cette pression
devra correspondre a celle reportée dans le tableau
des données techniques).

- Enlever le manométre.

- Revisser la vis d’étanchéité “  A”.

CONTROLE DES FUITES DE GAZ

- Apres les opérations d'installation, il faut contréler qu'il
n'yait pas defuites de gaz; al'aide d'une solution d’eau
savonneuseappliquéesurjointsetraccords,lamoindre
fuite sera signalée par la présence de bulles.

- Un autre systéme de recherche de fuites de gaz est
celuidecontrélerquelescompteurs,s'ilsexistent,dans
une période de 10 minutes, ne révelentaucun passage
de gaz.

ATTENTION: ne JAMAIS utiliser de flammes libres
pour rechercher les fuites de GAZ.
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TRANSFORMATION AUX AUTRES TYPES

L'appareil est essayé et prédisposé pour le
fonctionnementaugazdutypealapressionreportéesur
laplaquette signalétique. Sile gaz pour lequel I'appareil
est réglé est différent de celui raccordé, il faut effectuer
une adaptation sur l'appareil en suivant attentivement
les avertissements ci-dessous:

1) Remplacement des injecteurs des brileurs

- POUR LES MODELES DE 10 LITRES
Enlever le panneau avant en dévissant les vis a vue
situées sur le bas du bord ou le devant, oter les
injecteurs qui sont a vue et les remplacer par ceux
appropriés, selonletableaudesdonnéestechniques.
Prendresoinderécupéreretdemonterlejointouilest
prévu.

- POUR LES MODELES DE 20 LITRES
Lesinjecteurs sontaccessibles un ouvrant les portes
de I'armoire. Dévisser et les remplacer avec ceux
appropriés, selonletableaudesdonnéestechniques.
Prendre soin de récupérer et de monter le joint de
tenue ou il est prévu.

2) Airprimaire: Larégulationsefaitenréglantleventuri
jusqu'a la cote “ X" en tenant compte des valeurs
reportées dansletableaudesdonnéestechniqueset
en contrélant que la flamme soit homogene, bien
aérée et non bruyante.

3) Réglage de la veilleuse: (pag. 2).

- La veilleuse est a injecteurs et a air fixe. La seul
opérationdemandéeestleremplacementdel’injecteur
selonletypedegazenprocédantdelafaconsuivante:

- Démonter le panneau en dévissant les vis de fixage

Dévisser I'écrou presse-cone (n°14) et récupérer le cdne
(n°15) et l'injecteur de la veilleuse pour gaz liquide (n°16).
Remplacer l'injecteur de la veilleuse avec celui
appropriéen consultantla tableau des données tech-
niques des braleurs.
Aprésavoirremplacel'injecteurdelaveilleuse, revisser
I'écrou presse-cone (n°14) avec le céne (n°15).

SYSTEME DE SECURITE DE L’APPAREIL

- Soupape desécurité:  une soupape avec thermocouple
permetd'interromprel’entrée de gazau braleur principal si
la veilleuse s'éteint. Pour remettre I'appareil en marche
répéter les opérations d'allumage et de la veilleuse.

- Thermostatdesécurité:  Intervientencoupantl'entrée
du gaz en de graves anomalies. Il est a réarmement
manuel et, pour le rétablissement, il faut dévisser
I'écrou (n°7) (page 2).

Si cette opération devrait se produire, avertir le ser-
vice assistance.

REMPLACEMENT DES PIECES DE RECHANGE
Pour tous les modeéles, il suffit d’enlever le panneau
avant,dévisserlesvisaunesituéessurlebasbordou
sur le devant pour accéder aux pieces a remplacer.

ATTENTION: vider la cuve avant d'enlever le panneau.

1) Soupape Gaz: Tous les raccords sont a vue; avec
des clés appropriées, dévisser les raccords d’entrée
etdesortiedugaz,delaveilleuseetduthermocouple;
dévisser les 2 vis de montage sur le c6té; procéder
donc au remplacement. Bien insérer a fond le bulbe.

2) Thermostatdesécurité:  Enleverlesrubansautocollantdu
thermocouple.Dévisserl'écroudecouverture(n®7),dévisser
I'écrou de montage et leremplacer. Remettreles rubans et
contrélerqu'ilsfassent bien contact. S'assurer que le bulbe
du thermostat soit bien mis a fond dans sa place.

3) Brhleur: le braleur est fixé avec deux vis bien a vue
et avec un écrou a la rampe. Les dévisser et le
remplacer; bien revisser a fond.

4) Thermocouple-bougied'allumage: Pourfaciliterle
remplacement de ces deux pieces, il vaut mieux
déplacer la veilleuse en dévissant les deux vis fixant
lesupport.Aveclaveilleuse plusaccessible, procéder
au remplacement en dévissant les vis de serrage.

ENTRETIEN:Laconstructiondesappareilsestfaite defagon
quepuedetravauxd'entretiensoientnécessaires;néanmoins
nousrecommandonsal'usagerdestipuleruncontratd’entretien
pour contréler les appareils au moins une fois par an par du
personnel spécialisé de notre Service Assistance ou bien par
un technicien spécialisé dans le secteur.

fig.5

Pour le modeles: SF 10M - SF 10DM

fig.6

Pour le modeles: SFM 20M - SFM 20DM
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INSTRUCTIONS POUR L’'USAGER

llestrecommandéal'usager de controler que l'installation de
I'appareil soit faite d'une fagon appropriée; le fabricant ne
répondpasdesgarantiespourdommagesdlsaunemauvaise
installation, un entretien non parfait, un usage non correct.

Avant de mettre en marche |'appareil LIRE
ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS POUR
L'USAGE CONTENUES DANS CE DEPLIANT en
particulierlesnormeregardantlesdispositifsdesécurité.
Fermer toujours les robinets d’entrée du gaz a la fin de
I'utilisation surtout pendant les opérations d’entretien ou
de réparation.

Suivre attentivement les normes de cuisson, au moins
dans la premiére période d'usage, jusqu’a ce que la
pratique et I'expérience ne vous permettent de choisir
personnellement temps et températures.

Avant d'allumer le brdleur, laver soigneusement les
partiesencontactavecl’huiledecuisson,commeindiqué
dans le paragraphe “nettoyage”, ensuite remplir d’huile
jusqu’a I'encoche de repeére de la cuve (niveau) apreés
avoir controler que le robinet d'évacuation soit fermé.

ALLUMAGE: Les brileurs sont alimentés par une
soupape de sécurité, thermostatique.

ALLUMAGE DU BRULEUR DE LA VEILLEUSE
Appuyer sur le bouton (%) (3), attendre le temps
nécessaire pour la sortie de l'air des tuyaux, aussi
appuyer plusieurs fois sur le bouton d’allumage piézo-
électrique (2). A travers le regard sur le panneau avant
vérifier que la flamme de la veilleuse soit allumée.
Continueraappuyer sur le bouton (3) pendant quelques
secondespuislerelacher, silaveilleuse s'éteint, répéter
I'opération.

ALLUMAGE DES BRULEURS PRINCIPAUX ET
REGLAGE DE LA TEMPERATURE

Tourner la manette (1) numérotée de 1 a 8 dans la
position désirée, le gaz arrivera aux brileurs principaux

qui s'allumeront.

Tenir compte que les différentes positions correspon-
dent aux températures suivantes:

Pos. 0 1 2 3 4 5 6 7 8
Temp.°C__Fermée 110 121 133 145 156 168 179 190

EXTINCTION(SERIE 700)

Pour éteindre les braleurs principaux il suffit de tourner
la manette (1) sur la position (%).

Pour éteindre totalement I'appareil il suffit d’appuyer sur
le bouton arrét (e ) (4).

Avent de procéder a un nouvel allumage, attendre env.
1 minute pour que la soupape se débloque.

AVERTISSEMENTS ET CONSEILS

- Maintenir toujours le niveau d’huile entre le niveau

maxi et mini.

- Nejamaisallumerlafriteusesileniveaud'huilenepas

correct.

- Changerl'huilefréguemment;nepasprolongerl'usage

d’huile quand sa couleur devient brune et que la
viscosité augmente.

- Nejamais changer le panier au dessus du 50% de sa

capacité: ceci permettra des cuisson rapides sans
débordement d’huile.

- Alintroductiondupanierdanslacuveil se produitune

formation rapide d’écume due a I'émulsion entre
I'huile chaude et I'eau contenue dans les aliments: si
elle est excessivementabondante, soulever le panier
etlereplongerpourpermettreal'écumededisparaitre.

- Pendant la friture des aliments, les particules se

détachent; les parties les plus grosses se déposent sur
lapetitegrilleetles plus petites surlefond, danslazone
froide. Pour éviter que ces dépots restent en circulation
etpuissentbrdler,ilfautprocéderpériodiquementaleur
vidange. Faire I'opération de vidange quand I'huile est
froide aprés avoir laisser décanter les déchets.

AVERTISSEMENTS POUR LE FONCTIONNEMENT DE LA
FRITEUSE AVEC DES GRAISSES SOLIDES (SAINDOUX)

Si vous utilisez du saindoux pour frire, il peut se produire
des situations dangereuses dues a la surchauffe du
saindoux et de la cuve de la friteuse.

Il faudra donc faire fondre le saindoux graduellement en

suivant les indications ci-dessous:

« Enlever le panier, le faux-fond en toile métallique et
introduire le saindoux solide.

- Faire marcher 'appareil a la puissance maximale pen-
dant 1 minute environ puis le remettre en position
veilleuse. Le saindoux au contact avec les tubes de
flamme chauds commencera a fondre.

+ Attendrequelques minutes pourquelesaindoux puisse
fondre sans se surchauffer.

« Refaire marcher I'appareil a la puissance maximale pen-
dant une minute encore et revenir en position veilleuse.

+ Maintenantlestubesserontsuffisammentchauds.Attendre
que le saindoux soit complétement liquéfié puis réinstaller
le faux-fond en toile métallique et le panier.

Pour pouvoir utiliser correctement la friteuse, il faut donc que

lesaindouxsoit complétement liquide et en quantité adéquate.

fig.7
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VIDANGES DES SEDIMENTS

- Aprésavoirdécanter,etquand 'huile estfroide ter le petit
filet avec poignée en ayant soin de bien le tenir
horizontalementetdefaireunemanoeuvredoucedefagon
aretenir tous les plus gros sédiments quiy sont déposée.

a) Pourmodelessurleplandetravail (SF 10M - SF 10DM)

- Avantd’ouvrir le robinet d’évacuation (6) introduire le
tuyau (15) dans un trou (5) selon la figure.

- Aussiapresavoir positionné un récipientou un sceau
en métal d’'une capacité de 12 litres au moins, ouvrir
le levier (6) aprés avoir soulevé le pivot (14).

- Quand le vidange est terminée, fermer le robinet en
tournant le levier (6) et enlever le tuyau (15) en
agissant en sens inverse.

b) Pour le modéles a meubles (SFM 20M - SFM 20DM)

S’assurer que le récipient en dotation soit inséré sous

le point de vidange (8), tourner le papillon de vidange

qui ouvrira le robinet.

fig.8

NETTOYAGE

Pour nettoyer les parties en acier inox suive les instruc-

tions suivantes:

- Nettoyer fréguemment et soigneusement les parties
enutilisantun chiffon humide; on peut utiliserde I'eau
et du savon ou des produits détergents qui ne
contiennent pas de substances abrasives.

- Rincer a I'eau pure et essuyer soigneusement.

IMPORTANT:

Aprés avoir effectué toutes les opérations de nettoyage, les
surfaces en acier inox, bien séches doivent étre protégées
avec des produits qui se trouvent dans le commerce propres
a préserver contre les phénoménes de corrosion.

Ne jamais utiliser des pailles de fer pour le nettoyage car de
petitsdépots pourraientrestersurlessurfacesetapporterpar
conséquent laformation de rouille; éventuellement utiliser de
la laine d'acier inox.

Eviter le contact continu ou irrégulier avec matériel ferreux;
dans le but d'éviter des phénomeénes de corrosion.

)

NON-UTILISATION PROLONGEE DE L’APPAREIL

En cas de non-utilisation prolongée de I'appareil il est

recommandé:

1. Fermerlerobinetdugaz(mémelerobinetdel'appareil)

2. Reposer sur la cuve le couvercle pour protéger la
cuve de la poussiére;

3. Faire un nettoyage approprié.

NOTICE RESERVEE A L'INSTALLATEUR AGREE
DEFAILLANCES
THERMOCOUPLE
Laveilleusenereste pasallumée:

THERMOSTAT DE SECURITE

La veilleuse ne reste pas allumée:

si, apres avoir remplacé le thermocouple, la veilleuse
ne reste toujours pas allumée, ponter les fils du
thermostat de sécurité pour I'exclure. Sivous avez résolu
I'inconvénient, remplacer le thermostat de sécurité.

remplacerlethermocouple.

Intervention du thermostat de sécurité:

Réarmer le thermostat. Remettre en marche I'appareil et
controler la température de I'huile lorsque la friteuse est
allumée. Le thermostat de sécurité est réglé pour interve-
nir dans une plage comprise entre 211 °C et 230 °C.
Al'aide d'un thermomeétre a immersion, vérifier a quelle
température le thermostat se déclenche.

S'il intervient a des températures inférieures a celles
indiquées, le remplacer.

Si, au contraire, il intervient a la température prévue, le
défaut dépend de la vanne (bulbe ou capillaire).

VANNE
Ne jamais manipuler la vanne.

Ne pasremplacer et ne pasintervenir surle capillaire
et/ou sur le bulbe

Les vannes manipulées ne seront pas échangées
en garantie.

Intervention du thermostat de sécurité:

Aprés avoir vérifié la température de I'huile (voir point
2), remplacer la vanne.

Le veilleuse ne reste pas allumée:

Si cette défaillance existe toujours méme apreés avoir
remplacé le thermocouple et aprés avoir ponté les fils du
thermostat de sécurité pour I'exclure, le probleme est da
auxaimants électriques delavanne.  Silavanne estsous
garantie: remplacer la vanne. Une fois passé les délais
de garantie (24 mois a compter de la date de fabrication
de la vanne): ne remplacer que I'aimant électrique.

ALLUMAGE PIEZO-ELECTRIQUE

Pas d'étincelles:

Vérifier visuellement si le piézo est en bon état (il ne
doit pas étre sale d’huile) et sile petit cable n’est ni coupé
ni dénudé. En outre, s'assurer qu'il soit connecté a la

carrosserie a I'aide du petit cable et/ou qu'il soit en
contact avec le bandeau. Aprés avoir vérifié le bon état
du piézo et du cable, remplacer la bougie.
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INSTALLATIONSANLEITUNGEN

KONFORMITATSERKLARUNG

Die Firma erklart, dal die Gerdte gemaf den CEE-
Richtlinien 90/396 konstruiert sind und unter Einhaltung
der einschldagigen Normen installiert werden mussen,
und zwar besonders hinsichtlich der Lufterneuerung
und des Abzugsystems.

N.B . DieHerstellerfirmahaftetnichtfirdurchfehlerhafte
Installation, Gerateumbauten, mangelhafte Wartung,
falschen Gebrauch, sowie allen unter den Artikeln
unsererVerkaufsbedingungen aufgefiihrten Positionen
verursachte direkte oder indirekte Schaden.

INSTALLATION DES GERATS

- Die Arbeiten fir die Installation, eventuelle

Umwandlungen fiir die Anpassung an andere
Gasarten, die Inbetriebsetzung, die Beseitigung
eventuellerStérungsursachenandenAnlagendurfen
ausschlieBlich von qualifiziertem Personal und nach
den einschléfigen Vorschriften ausgefiihrt werden.
- Die Gas- und Stromversorgungsanlagen und die fir
die Installation vorgesehenen Raume missen den
ortlichen Vorschriften entsprechen. Im besonderen
muB berticksichtigt werden, daB die fiir die Feuerung

der Brenner erforderliche Luftmenge 2m  3/h pro kW
installierter leistung betragt und die Unfall-

verhltungsvorschrifteneingehaltenwerdenmiissen.

AUFSTELLEN DER GERATE

Nehmen Sie das Gerét aus der Verpackung und

stellen Sie es an dem ihm zugedachten Ort mit Hilfe
einer Wasserwaage und den verstellbaren Fu3en

oder anderem perfekt waggrecht auf.

Einige Gerateteile sind durch Klebefolie geschiitzt,
dievordemInbetriebsetzenentferntwerdenmussen.
Eventuelle Klebstoffreste sorgfaltig ablésen (dazu
keine schleifenden Mittel benutzen).

- Die aus brennbaren Materialien bestehenden
Verkleidungen der anliegenden Wande mussen
gegen die Hitzeabstrahlung geschiitzt werden. Zu
diesem Zweck entweder feuerfestes Material
zwischenlegen, oder das Gerdt mindestens 100 mm

vonden Seiten-oderRickwéandenentferntaufstellen.

RAUCHABZUG

Die Gerdte miussen in fur den Abzug der durch die

Verbrennung entstehenden Produkte geeigneten

Raumenaufgestelltwerden,unddieVerbrennungselbst
muf ebenfalls den Installationsvorschriften. Unsere
Gerdte werden wie folgt definiert (siehe Tabelle der
technischen Daten):

Gasgeréate des Typs B
fiirdenAnschluaneinennatirlichen Abzugsschacht
furVerbrennungsprodukte,zumBeispieleinenKamin
mit natlrlichem Zug mit sicherer Effizienz, oder
direktem Abzug nach auf3en; oder mit einem System
fur den forcierten Abzug, zum Beispiel eine
Abzugshaube mit mechanischer Absaugung.
FallsdieVerbrennungsprodukte tibereinenforcierten
Abzug evakuiert werden, muf8 folgendes beachtet
werden:

die Gasversorgung des Gerats muB3 direkt mit dem
forcierten Abzug verbunden sein und muf}
unterbrochen werden, sobald der Durchsatzunterdie
vorgeschriebenen Werte absinkt; Die Wiederher-
stellung der Gasversorgung darf nur manuell méglich
sein;

fallsuntereiner Abzugshaubeinstalliertwird, mu3 der
abschlieBende Teil des Abzugskanals des Gerdtes
mindestens 1,8 mmvonderAuflageflaiche des Gerats
entfernt sein und der Querschnitt der Miindung des
Abzugskanals muB sich innerhalb dem
Grundri3perimeterder Abzugshaubeselbstbefinden.

Abb. 1

EFORCIERTER ABZUG

ABZUGSHAUBE
AUFSATZ *‘7

€
@,

m
STROMVERSORGUNG

Abb. 2

NATURLICHER ABZUG

WINDSCHUTZ l:‘l
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- Jedes Gerat muB3 mittels eines einfach erreichbaren

- Wenn verlangt, die Gerdte des Typs B sind mit eigenen Absperrhahnsan die Anlage angeschlossen

Windschutzkamin oder Aufsatz ausgestattet, die
demontiert und seprart geliefert werden.

Abb. 3

@ 153

800
/ %

werden, der nach Beendigung der Arbeit immer zu
schlieBenist.DieVerbindungzwischendenLeitungen
der Gerdte und jenen des Gases mu3 mit dreiteiligen
Metallkupplungen durchgefiihrt werden, damit die
Demontage und der Zusammenbau des Gerats
erleichtert wird. Die Dichtung der Kupplungsgewinde
kann mit ausdruicklich auch fiir Gas geeignetem Ma-
terial gesichert werden.

Das Gerdat muB3 mit dem geeigneten Gastyp (sieche
Tupenschild) mit den in der Tabelle der technischen
Daten aufgefiihrten Eigenschaften gespeist werden.

KONTROLLE DES SPEISEDRUCKS

Der Speisedruck mufl mit einem Flussigkeits-
manometer (z.B.U-Manometer Mindestauflosung0,1
mbar).

Die Dichtschraube von der Druckentnahmestelle am
ZulaufdesRampenrohrs, beiden Modellenzu 15und

20Litern,undam Zulaufdes Ventils beiden Modellen
zu 8 und 10 Litern, entfernen. (fig. 4)

Den U-Manometer anschliefen.

Das Gerét in Betrieb setzen, wenn auch die andere

verbindeten Geréte in Vollbetrieb sind.

Abb. 4

. B

- Gasgerite des Typs “A”

Die nicht fir den AnschluB3 an einen Abzugskanal fiir

die Verbrennungsprodukte vorgesehen sind.

- Solche Gerdte lassen die Abgase in spezielle
Abzugshauben oder dhnliche Vorrichtungen ab, die
mit einem sicher wirkenden Kamin verbunden sind
oder direkt nach aufRen fiihren.

- Falls diese fehlen, kann ein direkt nach auflen

gehender Luftabsauger verwendet werden, der den

erforderlichen Mindestdurchsatz bietet.

ANSCHLUSS AN DIE GASANLAGE

- Der Anschlu der Anlage muf3 mit sichtbar verlegten
Metallrohren aus verzinktem Stahl oder Kupfer
erfolgen.

ACHTUNG: wenn die gemesste Gasdriick nicht
richtig ist, kénnen die Brenner falsch laufen oder
ausgehen.

Den Speisedruck messen, der jenem der Tabelle
der technischen Daten entsprechen muf3.

Den U-Manometer entfernen.

Die Dichtschraube “ A" wieder einschrauben.

KONTROLLE VON GASVERLUSTEN

ACHTUNG:

Nach der Installation muf3 kontrolliert werden, ob
etwaige Leckstellen vorhanden sind; dies kann durch

Auftragen von Seifenwasser auf die Kupplungen und

AnschluBstellen festgestellt werden, wobei auch die
kleinsteLeckstelledurchLuftblaschenangezeigtwird.

Wenn ein Zéhler vorhanden ist, kann mit diesem

geprift werden, ob wéhrend 10 Minuten Gas durch
die Leitungen stromt.

verwenden Sie fiir die Suche nach
Leckstellen NIEMALS offene Flammen.
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ANPASSUNG AN DIEVERSCHIEDENEN GASTYPEN

- Das Gerét ist flir den Betrieb mit Gastyp bei dem auf
dem Typenschild angegebenen Druck geprift und
vorbereitet. Falls der Gastyp, fir den das Gerat
vorbereitetist von dem zur Verfiigung stehenden Typ
abweicht, muB3 das Gerat nach den folgenden
Anleitungen umgestellt werden:

1) Wechseln der Brennerdusen:

- FURMODELLE ZU 10 LITERN
Das Armaturenbrett ausbauen, indem die an der
unteren oder frontalen Kante sichtbaren Schrauben
gel6st und danach die sichtbaren Diisen entfernt und
durch die passenden Typen, gemaR der Tabelle der
technischen Daten, ersetzt werden. Dabei darauf
achten,dadieeventuellenDichtungennichtverloren
gehen und wieder montiert werden.

- FURMODELLE ZU 20 LITERN
Die Diisen kénnen durch Offnen der Schranktiiren
erreicht werden. Ausschrauben und durch die
passendenTypen,gemélderTabelledertechnischen
Daten, ersetzen. Dabei darauf achten, daf die
eventuellen Dichtungen nicht verloren gehen und
wieder montiert werden.

2) Primarluft: Die Einstellung erfolgt mittels dem
Venturirohr, indem die Quote “ X" der Tabelle der
technischen Daten eingestellt und das Aussehen der
Flamme geprift wird, die gleichméaBig, gut bellftet
und nicht laut sein soll.

3) Einstellen der Ziindflamme:

- Die Ziinflamme ist mit fester Dise und Luft. Die
einzige erforderliche Arbeit btrifft das Wechseln der
Disen, das wie folgt durchzufiihren ist:

- Das Armaturenbrett ausbauen, indem die
Befestigungsschrauben gelost werden.

Die Doppelkegel-Haltemutter (Nr. 14) [6sen und den
Doppelkegel (Nr.15)unddieZinddusefurFlissiggas
(Nr.16) beiseite legen.

Die Ziindduse durch den passenden Typ, gemaR der
Tabelle dertechnischen Daten der Brenner ersetzen.
Nach dem Wechseln der Ziinddiise die Doppelkegel-
Haltemutter (Nr.14) mit dem entsprechenden
Doppelkegel (Nr.15) wieder einschrauben.

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN DES GERATS
- Sicherheitsventil: ein Ventil mit Thermoelement
ermoglichtdie Unterbrechung des Gaszuflusses zum

Hauptbrenner, falls die Ziindflamme ausgeht. Um die
Funktionwiederherzustellen,missendieVorgangefiirdie
Zundung der Ziindvorrichtung wiederholt werden.

- Sicherheitsthermostat: Dieser versperrt im Falle von
schwerwiegenden Anomalien die Gaszufuhr. Der Ther-
mostatmussmanuellriickgestelltwerden,wozudieMutter
(Nr. 7) auszuschrauben ist (Seite 2).Wenn der
Thermostat ausgeldst wird, sollten Sie den Kundendienst
rufen.

DAS WECHSELN VON ERSAZTTEILEN:
Bei allen Modellen genligt es, das Armaturenbrett
durchLosendersichtbarenSchraubenanderunteren
Kante oder am Frontteil auszubauen, um auf die
auszuwechselnden Teile zuzugreifen.

ACHTUNG: Leeren das Becken aus, vor der Schalttafel
wegzunehmen.

1) Gasventil:  Alle Anschlisse sind sichtbar; die
GaszufluB- Gasabfluanschlisse, den Ziindbrenner
mit Thermoelement mit einem passenden Schlissel
ausschrauben; die beiden seitlichen Befesti-
gungsschrauben 16sen und die Teile auswechseln.
Den Glaskolben fest einsetzen.

2) Sicherheitsthermostat: Den Faston vom Thermoele-
ment entfernen. Die Abdeckmutter (Nr. 7) 16sen, die
BefestigungsmutterausschraubenunddasTeilwechseln.
Beim WiederanschlieBen des Fastons auf den korrekten
Kontakt achten. Kontrollieren, ob der Glaskolben des
Thermostats sicher in seinem Sitz angebracht ist.

3) Brenner :Der Brenner ist mit zwei sichtbaren Schrauben
undeinerMutteranderRampe befestigt. Dieselosen,den
Brenner wechseln und fest wieder einschrauben.

4) Thermoelement - Zindkerze : Um das Wechseln
dieser beiden Komponenten zu erleichtern empfiehlt
es sich den Zindbrenner durch Lésen der beiden
Schrauben, die ihn an der Halterung befestigen, zu
befreien. Nachdem er auf diese Weise einfacher zu
erreichen ist, nach dem Ausschrauben der beiden
Halteschrauben das Teil wechseln.

WARTUNG: Dank der besonderen Konstruktion der
Gerate sind lediglich wenige Wartungsarbeiten
erforderlich. Wir empfehlen unseren Kunden aber
trotzdem einen Kundendiennstvertrag abzuschlieBen,
damit die Gerdte wenigstens einmal pro Jahr durch das
qualifiziertePersonalunseresKundendienstesodereinen
Fachmann kontrolliert werden.

Abb. 5

Fir Modelle: SF 10M - SF 10DM

Abb. 6

Fir Modelle: SFM 20M - SFM 20DM
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HINWEISE FUR DEN BENUTZER

Es wempfiehlt sich zu kontrolieren, ob die Installation
desGerateskorrektausgefiihrtwurde;dieHerstellerfirma
haftet nicht fur Schaden, die durch die
unvorschriftsmaBige Installation, mangelnde Wartung,
falschen Einsatz, usw. verursacht werden.

Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, sollten Sie DIE
IN DIESEM HEFT ENTHALTENEN ANLEITUNGEN
AUFMERKSAMLESEN, wobeidieVorschriften Giberdie
entsprechenden Sicherheitsvorrichtungen besonders
beachtet werden sollten.

SchlieBen Sie nach dem Gebrauch stets die Gashdhne,
vorallemwenn Sie Wartungsarbeiten oder Reparaturen
durchfiihren missen.

Befolgen Sie wenigstens wédhrend der ersten Zeit des
Gebrauchs sorgféltig die Gebrauchsanweisungen, bis
Sieausreichend Erfahrunggesammelthaben,umselbst
die Garzeiten und Temperaturen zu bestimmen.

Vor dem Ziinden des Brenners die mit dem Fritierdl in
Kontakt kommenden Teile sorgfaltig reinigen, wie unter
dem Absatz “Reinigung” beschrieben, kontrollieren, ob
der AuslaBhahn geschlossen ist, und anschlieBend den
Behilter bis zur Standmarkierung mit Ol fiillen.

ZUNDEN: DieBrennerwerden iibereinthermostatisches
Sicherheitsventil gespeist.

ZUNDEN DES ZUNDBRENNERS

Den Druckschalter (%) (3) driicken, die fiir den Zulauf
der Luftin die Leitungen notwendige Zeit abwarten und
anschlieBend den Druckschalter der Piezozlindung (2)
widerholt betitigen. Uber das spezielle Loch am
Armaturenbrett prifen, ob die Ziindflamme brennt.
Den Druckschalter (3) einige Sekunden lang gedriickt
haltenunddannloslassen:fallsdie Ziindflammeausgeht,
den Vorgang wiederholen.

ZUNDEN DER HAUTPBRENNER UND TEMPERA-
TUREINSTELLUNG

Den von 1 bis 6 eingeteilten Drehknopf (1) auf die
gewiinschte Stellung bringen; das Gas gelangt zu den
Hauptbrennern die folglich ziinden.

Denverschiedenen Schalterstellungen entsprechendie
folgenden Temperaturen:

Pos. 0 1 2 3 4 5 6 7 8
Temp. °C aus 110 121 133 145 156 168 179 190

AUSSCHALTEN

Die Hauptbrenner werden einfach durch Drehen des
Drehknopfs (1) auf die Position (%) ausgeschaltet.
Furdastotale AusschaltendesGeratsden Aus-Schhalter
(®) (4) betatigen.
VordemerneutenZiindenungeféhreineMinuteverstreichen
lassen, damit sich das Ventil entblocken kann.

@

HINWEISE UND RATSCHLAGE

Der Olstand muB sich stets zwischen Héchst- und
Mindestmarkierung befinden.

Wenn der Olstand nicht korrekt ist, auf keinen Fall das
Gerét einschalten.

Wechseln Sie das Ol hiufig: sobald es dunkel wird und
seine Viskositdt zunimmt, muf es ersetzt werden.

Fillen Sie den Korbeinsatz nie Uber die Hélfte seines
Fassungsvermdgen hinaus auf: dadurch wird das Garen
beschleunigt und die Sicherheit erhoht.

Beim Einsetzen des Korbs entsteht sofort Schaum, der
durch die Emulsion von warmem Ol und dem im Gargut
enthaltenen Wasser verursacht wird. Falls ibermafig viel
Schaumentsteht,denKorbhebenundwiedereintauchen,
damit sich der Schaum beruhigen kann.

Wahrend dem Fritieren 18sen sich Teilchen von den
Lebensmitteln; die groten Teilchen lagern sich am Gitter
ab, wahrend die kleineren auf den Boden des Behélters
absinken. Damit diese Teilchen nicht im Umlauf bleiben
undfolglichverbrennen,mussensieregelmaiigabgelassen
werden. Dies muB bei kaltem Ol und nach erfolgtem
Absetzen der Partikel durchgefiihrt werden.

HINWEISE FUR DEN EINSATZ VON FESTEN FETTEN
(SCHMALZ)

Sollte zum Fritieren Schmalz verwendet werden, kénnen
durchdieUberhitzungdesSchmalzesoderdesFritierbeckens
selbst Gefahren auftreten.
DeshalbmuBdasSchmalzentsprechenddennachstehenden
Anweisungen nach und nach geschmolzen werden:

+ Den Korb und das Netz herausnehmen und das feste
Schmalz ins Becken geben.

+ Das Gerét ungefahreine Minute lang auf Maximalleistung
laufenlassenunddannauf,Ziindbrenner”zuriickschalten.
Das Schmalz beginnt durch den Kontakt mit den hei3en
Flammenrohren zu schmelzen.

+ EinigeMinutenabwarten,damiteingraduellesSchmelzen
ohne Uberhitzung gewihrleistet ist.

« Das Gerét eine weitere Minute auf Maximalleistung und
dann wieder auf Mindeststellung schalten.

« NunsinddieRohrehei3genug.Abwarten,bisdasSchmalz
komplett fliissig geworden ist und das Netz und den Korb
wieder einsetzen.

Nur bei komplett zerschmolzenem Schmalz und bei richtiger

Menge kann die Friteuse korrekt betrieben werden.

Abb. 7
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ABLASSEN DER ABLAGERUNGEN
Nachdem sich die Teilchen abgesetzt haben und das
Olvollkommen abgekiihltist, das Sieb mitden Griffen
vorsichtigundgeradeausziehen,damitdieenthaltenen
Teilchen nicht ausgesplilt werden.

a) Fur frei aufstellbare Gerate (SF 10M - SF 10DM)

- VordemOffnendesAuslaBhahns(6)denSchlauch(15)an
die Offnung (5) anschlieBen, wie in der Abbildung gezeigt.

- Unterdem Ausla3 ein Becken oder einen Metalleimer mit
einem Fassungsvermdgen von mindestens 12 Litern
aufstellen, den Bolzen (14) anheben und den Hebel (6)
offnen.

- Nach dem vollkommenen Entleeren den Hahn durch
Festdrehen des Hebels (6) schlieBen und den Schlauch
(15) entfernen.

b) Fur Einbaugerate SFM 20M - SFM 20DM)

- Kontrollieren, ob das mitgelieferte Becken (9) sich unter
dem AuslaB3 (8) befindet und anschlieBend die Klappe des
AuslaBes drehen, wodurch der Hahn gedffnet wird.

Abb. 8

REINIGEN

- Fur die Reinigung der Edelstahlteile sind die folgenden
Anweisungen zu befolgen. Die Teile hdufig griindlich mit
einemfeuchtenlappenwischen;dazukénnenWasserund
Seife oder normale Reinigungsmittel verwendet werden,
sofern diese nicht abrasiv sind.

- Mit sauberem Wasser nachspiilen und sorgfaltig
trockenreiben.

WICHTIG:

nach dem Reinigen der Edelstahlflichen mussen diese mit
handelsiiblichenKorrosionsschutzmitteln behandeltwerden.
Verwenden Siefiirdie Reinigung aufkeinen Fall eisenhaltige
Mittel, weil sonst kleinste Teilchen auf der Oberfldche haften
und zu Rostbildung fuhren kénnen. Eventuell kann spezielle
Edelstahlwolle verwendet werden.

Vermeiden Sie den stdndigen oder gelegentlichen
Kontakt mit eisenhaltigen Materialien, damit deren Rost
nicht die Edelstahlteile angreifen kann.

LANGERE EINLAGERUNG DES GERATS

Falls das Gerat fir langere Zeit nicht eingesetzt wird,

sollte es wie folgt fiir das Einlagern vorbereitet werden:

1. DenGashahnschlieBen (auchdenHahnderAnlage).

2. DenBehélter mitdem Deckel vordem Eindringenvon
Staub schitzen.

3. Das Gerat griindlich reinigen.

ANWEISUNGEN FUR DEN BEFUGTEN INSTALLATEUR

ANOMALIEN
THERMOELEMENT

Die Ziindflamme erlischt
Das Thermoelement austauschen.

SICHERHEITSTHERMOSTAT

Die Ziindflamme erlischt

Sollte die Zindflamme nach  Austausch des
Thermoelements weiterhin erloschen, sind die Drahte des
Sicherheitsthermostats anzuschliefen. Sollte das Problem
gelost sein, den Sicherheitsthermostat austauschen.

Der Sicherheitsthermostat schreitet ein

Den Thermostat riickstellen. Das Gerat wieder einschalten
und die Oltemperatur bei Betriebsregime kontrollieren. Der
Sicherheitsthermostatist so geeicht, da3 erzwischen 211 °C
und 230 °C einschreitet. Durch ein Tauchthermometer die
Temperatur messen, bei der der Sicherheitsthermostat
einschreitet. Sollte er bei einer niedrigeren Temperatur
einschreiten, ist er auszuwechseln. Sollte er hingegen bei
der vorgesehenen Temperatur einschreiten, ist der Defekt
auf das Ventil zurlickzufiihren (Kugel oder Kapillare).

VENTIL

Das V entil darf auf keinen Fall beschadigt oder
gedndert werden.

Das Ventil nicht austauschen und nichtauf die Kugel
u/o Kapillare einwirken.

Gednderte Ventile werden nicht unter Garantie
ausgetauscht.

Der Sicherheitsthermostat schreitet ein

Nachdem die Oltemperatur gepriift wurde (siehe Punkt
2) das Ventil austauschen

Die Zundflamme erlischt

Sollte diese Anomalie nach Austausch des Thermoelements
und nach Anschluf} der Dréhte am Sicherheitsthermostat
weiterhin bestehen, ist das Problem auf den Elektromagnet
des Ventils zurlickzufiihren. Sollet das Ventil durch die
Garantiegedecktsein:das Ventilaustauschen.NachAblaufen
der Garantiefrist (24 Monate ab Herstellungsdatum des
Ventils): nur den Elektromagnet austauschen.

PIEZOELEKTRISCHE ZUNDUNG

Man sieht den Funken nicht

Den Zustand des Piezoziinders priifen (er darf nicht durch O
verunreinigt sein); desweiteren darf das Kabel weder
durchgeschnitten noch beschédigt sein.  AuBerdem ist
sicherzustellen, ob der Piezoziinder durch das Kabel ans
Gehduse u/odurchKontaktandie Bedienblendeangeschlossen

ist. Nachdem der einwandfreie Zustand des Piezoziinders
unddesKabels gepriiftwurdeist die Ziindkerze zuwechseln.
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INSTRUCCIONES PARA EL
INSTALADOR

DECLARACION DE CONFORMIDAD

Laempresadeclaraquelosequiposestanfabricadosen
conformidad con las directivas CEE 90/396 y exige que
la instalacion se realice segun las normas vigentes,
sobre todo, por lo que se refiere al recambio de aire y al
sistemade evacuacion delos productos de combustion.

N.B. Elfabricantedeclinacualquierresponsabilidad por
danos directos e indirectos provocados por una
instalacion equivocada, operaciones indebidas,
mantenimiento incorrecto, uso indebido y por todas las
voces previstas en los articulos presentes en nuestras
condiciones de venta.

INSTALACION DEL EQUIPO

Las operaciones de instalacion, las trasformaciones
necesarias para utilizar otros tipos de gases (si son
necesarias), la puestaen marchay la eliminacién de
losinconvenientesenlasinstalaciones
realizadas, soélo y exclusivamente, por personal
debidamente calificado y en conformidad con las
normativas vigentes.

- Las instalaciones del gas y eléctricas y los locales
donde se desean instalar los equipos tienen que ser
conformesalasnormativasexistentesencadaregion.
Hayquetenerencuenta,ademas,queelairenecesario
para la combustion de los quemadores es de 2 m
porcadakWdepotenciainstaladayquesetienenque
cumplirlas Normas paralaprevenciéndeaccidentes.

COLOCACION DE LOS EQUIPOS

Desembalar los equipos y colocarlos en el lugar
donde se desea utilizarlos: nivelarlos y ajustar la
alturamediantelospiesregulablesoconotrosmedios.
- Algunas partes estan protegidas con una pelicula
adhesiva plastica que se tiene que quitar antes de
poner en marcha el equipo. También hay que limpiar
esmeradamentetodoslosresiduosdecola(noutilizar,
para ello, sustancias abrasivas).
- Los revestimientos de material combustible de las
paredesadyacentestienen que protegerse contralas
radiaciones de calor, sea mediante hojas refractarias
interpuestas, sea colocando los equipos a una
distanciadealmenos100mmdelasparedeslaterales
o posteriore.

DESCARGA DE LOS HUMOS

Los equipos tienen que instalarse en locales
adecuados para descargar los productos de la
combustion que tiene que realizarse en conformidad

©

conquantoestablecidoporlasnormasdeinstalacion.
Nuestros equipos estan clasificados como (véase la
tabla de los datos técnicos):

Equipos de gas del tipo B

previstos para: conectarse a un conducto de
evacuacion de los productos de combustion (por
ejemplo, una chimenea con tiro natural de eficacia
segura), descargar los productos de la combustion
directamente al exterior o utilizar un sistema de
evacuacionforzada(porejemplo,unacampanadotada
de un aspirador mecénico).

Si los productos de la combustion se descargan
mediante un sistema de evacuacion forzada:

- la alimentacion del gas a los equipos tiene que

conectarse directamente al sistema de evacuacién
forzadaytienequeinterrumpirse cuandolacapacidad
deéstedisminuyapordebajodelosvaloresprescritos.
Los equipos solo se han de poder alimentar
nuevamente de manera manual.

tienenqueser

*/h
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En caso de instalacion debajo de una campana, la

parte terminal del conducto de descarga del equipo

tiene que estar,comominimo,a 1,8 mdelasuperficie

deapoyodelequipoylasecciéndesalidadelconducto
de descarga de los productos de la combustion tiene
que estar dispuesta dentro del perimetro de base de
la campana.

fig.3

@ 153
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- Cadaequipotiene que conectarsealainstalaciondel
gas mediante unallave de paso propia, situadaenun
lugar facilmente accesible para poderla cerrar cada
vez que se termine el trabajo. La conexion entre los
tubosdelosequiposylosdel gastiene querealizarse
mediante un empalme metalico de tres piezas para
facilitar el montaje y desmontaje del equipo. La
estanqueidad en las roscas puede garantizarse
empleando materiales cuyo fabricante los haya
declarado especialmente adecuados para gases.

- El equipo tiene que alimentarse con el tipo de gas
adecuado(véaselaplacadelascaracteristicas)ycon
las caracteristicas indicadas en tabla de los datos
técnicos.

CONTROL DE LA PRESION DE ALIMENTACION

La presiéon de alimentacion tiene que medirse me-
diante un manémetro de liquido (por ejemplo,
manometro a U, definicién minima de 0,1 mbar).
Quitar el tornillo de sujecion de la toma de la presiéon
dealimentacionsituada:enlaentradadeltuborampa
para los modelos de 15y 20 litros o en la entrada de
lavélvula paralos modelosde 8, 10y 30litros. (fig. 4)

- Conectar el manémetro a U.

- Encender los equipamientos y todos los otros
equipamientos coligados a lo sumo.

fig. 4 ®»EHJ

con la chimenea antiviento o el canalizador,
desmontados y entregados a parte.

- Equipos de gas del tipo "A"

No se han previsto para conectarse aun conducto de

evacuacion de los productos de combustion.

- Dichos equipos tienen que descargar los productos
delacombustiéonencampanasodispositivossimilares
conectadosaunachimeneadeeficaciaseguraobien
directamente al exterior.

- Si no fuera posible, se admite el empleo de un

aspirador de aire conectado directamente al exterior

con una capacidad que no sea menor a la exigida.

CONEXION A LA INSTALACION DEL GAS

- La conexion a la instalacién del gas tiene que
efectuarsemediantetubosmetéllicosdeacerocincado
o cobre colocados a la vista.

Si se solicita, los equipos del tipo"  B" se suministran

- Medirla presion de alimentacion que tiene que ser la

indicada en la tabla de los datos técnicos.

PRESTAR ATENCION: a la presion del gas. Si es
diferente da aquella prevista se pueden haber
anomalias en el funcionamiento o en el apagamiento
de los chemadores.

- Quitar el manémetro a U.
- Enroscar el tornillo de sujecion " A".

CONTROL DE LAS PERDIDAS DE GAS

- Una vez efectuadas las operaciones de instalacion,

es necesario controlar que no haya pérdidas de gas.

Para ello se puede mojar un pincel con agua y jabén
y pasarlo por los empalmes y juntas: si se producen

burbujas de espuma, significa que hay una pérdida.
Otro sistema para detectar si hay una pérdida de gas

consiste en controlar que el contador del gas, cuando
lo haya, no marque ningdin consumo de gas durante
unos 10 minutos.

ATENCION: No utilizar NUNCA llamas libres para

buscar pérdidas de gas.

C
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TRANSFORMACION SEGUN LOS DIFERENTES
TIPOS DE GASES

El equipo esta comprobadoy preparado para funcionar
congasdelamismacuerdayalapresionindic  adaen
la placa de las caracteristicas. Si el gas para el cual se

ha regulado el equipo es diferente al gas de
alimentacion hay que modificar el equipo siguiendo
atentamente lasinstrucciones indicadas a continuacion:

1) Sustitucion de los inyectores de los quemadores

2) Aire primario:

PARA MODELOS DE 10 LITROS

Quitar el panel desenroscando los tornillos situados
en el borde inferior o en la parte delantera. Después
quitar los inyectores y sostituirlos por otros que sean
adecuados al gas consultando la tabla de los datos
técnicos. Prestar atencion en conservar y montar las
juntas de retén, cuando existan.

PARA LOS MODELOS DE 20 LITROS

Se puede acceder a los inyectores abriendo las
puertas del armario. Desenroscarlos y sustituirlos por
otros que sean adecuados al gas consultando la tabla
de los datos técnicos. Prestar atencién en conservar
y montar las juntas de retén, cuando existan.

La regulacion se realiza mediante el
tubo Venturiajustandolacota” X"indicadaenlatabla
de los datos técnicos y comprobando el aspecto de
lallama que tiene que serhomogénea, bien ventilada
y No rumorosa.

3) Regulacién de la llama piloto: (pag. 2)

La llama piloto es de inyector y de aire fijo. Lo Unico
que hay que hacer es sustituir los inyectores segun
el tipo de gas actuando de la siguiente manera:
Desmontar el panel desenroscando los correspon-
dientes tornillos de fijacion.

Desenroscar la tuerca de apriete del cono doble (n. 14)

y recuper dicho cono (n. 15) y el inyector piloto (n. 16).
Sustituirelinyector con otroapropiado consultandolatabla
de los datos técnicos de los quemadores de la pag. 2.
Una vezsustituido el inyector piloto, enroscar la tuerca
de apriete del cono (n. 14) con el correspondiente
cono (n. 15).

SISTEMAS DE SEGURIDAD DEL EQUIPO

Vélvula de seguridad: una valvula con termopar
permite interrumpir el flujo de gas hacia el quemador

1) Vélvula del gas

2) Termostato de seguridad

4) Termopar-Bujia de encendido

©

principal si se apaga la llama piloto. Para restablecer
el funcionamiento es necesario repetir las
operaciones para encender el dispositivo piloto.
Termostato de seguridad: Cuando interviene, en
caso de anomalias graves, cierra el flujo del gas. Este
es de reposicion manual y para restablecer su
funcionamiento es necesario aflojar la tuerca (n. 7)
(pag. 2). Siinterviene hay que avisar al servicio

de asistencia.

SUSTITUCION DE LAS PIEZAS DE REPUESTO:

Para todos los modelos, es suficiente quitar el panel
desenroscando los tornillos situados en el borde inferior
o en la parte delantera. De esta manera se puede ac-
ceder a todas las piezas que se tienen que sustituir.

ATENCION: vaciar la cuba antes de quitar el panel.

: Todos los empalmes estan a la vista.
Con llaves adecuadas, desenroscar los empalmes de
entraday salidadelgas, el pilotoy eltermopar. Desenroscar
los dos tornillos de fijacién al lado y después efectuar la
sustitucion. Apretar bien el bulbo.

: Desconetar los dispositivos
de seguridad del termopar. Desenroscar la tuerca de
cobertura (n. 7), desenroscar la tuerca de fijaciéon y
sustituirla. Al conectar los dispositivos de seguridad,
controlar que el contacto sea correcto.Asegurarse de que
el bulbo del termostato esté bien colocado en su sede.

3) Quemador :Elquemador esta sujeto con dos tornillos

que quedan a la vista y con una tuerca en la rampa.
Desenroscarlos, sustituir el quemador y enroscarlos
nuevamente.

: Para facilitar la
sustitucion de estos dos componentes es conveniente
quitar el piloto desenroscando los dos tornillos que
fijan el soporte. Con el piloto mejor accesible,
sustituirlos desenroscando los tornillos de apriete.

MANTENIMIENTO

Los equipos se han construido de tal manera que
necesitan unas operaciones de mantenimiento
minimas.Apesar de ello, aconsejamos al usuario que
solicite una contrato de asistencia para hacer controlar
los equipos, al menos una vez al ano, por personal
especializado de nuestro servicio de asistencia o bien
por un técnico especializado del sector.

fig.5

‘ x

Para el modelo: SF 10M - SF 10DM

fig.6

x

Para el modeloSFM 20M - SFM 20DM
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INSTRUCCIONES PARAEL USUARIO

Seaconsejaalusuario que controle que el equiposehaya
instalado correctamente. El fabricante informa que la
garantia perdera su validez en caso de danos derivados
de una instalacion equivocada, un mantenimiento
incorrecto o un uso indebido.

Antes de poner en marcha el equipo HAY QUE LEER
ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES DE USO
ILUSTRADAS EN EL PRESENTE FOLLETO, prestando

una especial atencion a las normas sobre los dispositivos de
seguridad. Cuando se haya terminado de usar el equipo y,
sobre todo, cuando se tengan que efectuar operaciones de
mantenimiento o reparacion, hay que cerrar las llaves de
alimentacion del gas.Seguir atentamente las normas de
coccién,almenosduranteel primerperiododeuso,hastaque
la practicayla experiencia permitan elegir personalmentelos
tiemposylastemperaturas.Antesdeencenderel quemador,
hay que lavar esmeradamente las piezas que estan en
contacto con el aceite de coccion tal como se explica en el
paragrafo "Limpieza". Después, controlar que el grifo de
descarga esté cerrado y poner aceite hasta la marca de
referencia del recipiente (nivel).

ENCENDIDO: Los quemadores estan alimentados por
una valvula de seguridad termostatica.

ENCENDIDO DEL QUEMADOR PILOTO
Accionarel pulsador ) (3),esperareltiempo necesario
para que salga todo el aire de las tuberias y después
accionar varias veces el pulsador del piezoeléctrico (2).
Controlar a través del correspondiente orificio del panel
quelallamapilotoestéencendida.Manteneraccionadoel
pulsador (3) durante algunos segundos y soltarlo. Si la
llama piloto se apaga hay que repetir la operacion.

ENCENDIDO DE LA LLAMA PRINCIPAL Y
REGULACION DE LA TEMPERATURA
Girarelmando(1),numeradode 1a8, hastalaposicion
deseada. Elgasllega alos quemadores principalesy la
llama se enciende.

Tener en cuenta que las diferentes posiciones
corresponden a las siguientes temperaturas:

Pos. 0 1 2 3 4 5 6 7 8
ITemp.°C  Apagado 110 121 133 145 156 168 179 190

APAGADO

Paraapagarlosquemadores principaleshayquegirarel
mando (1) hasta la posicion (¥).

Para apagar totalmente el equipo hay que accionar el
pulsador de apagado (e) (4).

Antes de encender nuevamente el equipo hay que
esperar aproximadamente 1 minuto para que la vélvula
se desbloquee.

ADVERTENCIAS Y CONSEJOS

El nivel de aceite siempre tiene que estar entre el nivel
méximo y el minimo.

No encender nunca la freidora si el nivel de aceite es
incorrecto.

Cambiar el aceite con frecuencia: no prolongar el uso del
aceite cuando se vuelve de color marrén y su viscosidad
aumenta.

No cargar nunca el cesto mas del 50% de su capacidad:
esto garantiza una coccién rapida y segura.
Alintroducirel cestoen el recipiente seformarapidamente
una espuma debido a la emulsion entre el aceite caliente
yelaguacontenidaenlosalimentos.Siseformademasiado
espuma, levantar el cesto y sumergirlo nuevamente una
vez que la espuma haya desaparecido.

Cuando se frien alimentos, se desprenden particulas: las
masgrandes sedepositan enlarejillaylasmas pequenas
enelfondo,enlapartefria.Paraevitarqueestas particulas
semantenganencirculaciénysequemen,hayquepurgar
el equipo periddicamente. Esta operacion de purga tiene
que realizarse con el aceite frio y después de que los
residuos se hayan decantado.

ADVERTENCIAS PARA EL USO DE GRASA SOLIDA
(MANTECA)

En caso de que se utilice manteca para freir, se pueden
producir unas situaciones peligrosas debidas a su
sobrecalentamientoy al de la cuba de la freidora.

Por tanto se debe derretir toda la manteca gradualmente
cumpliendo las instrucciones facilitadas a continuacion:

+ Quitar la cesta, larejilla de la cuba e introducir la manteca
solida.

« Hacer funcionar el aparato en la posicion de maxima
potencia durante un minuto aproximadamente, después
de este plazo volver a colocarlo en la posicion piloto. La
manteca en contacto con los tubos calientes de la llama
empezard a derretirse.

+ Aguardar unos minutos para garantizar que se derrita
gradualmente sin sobrecalentarse.

«+ Volver a colocar el aparato en el maximo durante otro

minuto mas y luego volver a la posicion piloto.

Ahoralos tubos se habran calentado suficientemente, por

tantoesperarquelamantecaestétotalmenteliquidaantes

de volver aintroducir la rejilla en la cuba y el cesto.

Sdlo cuando la manteca estaré totalmente liquida y en la

cantidaddebidaseraposibleutilizarcorrectamentelafreidora.

fig.7
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PURGA DE LOS SEDIMENTOS

Una vez se han decantado las particulas y cuando el
aceite ya esté frio, extraer la red con asas prestando
atenciénenmantenerlaperfectamentehorizontalyhacer
una maniobra suave para retener todas las particulas
mas grandes depositadas en ésta.

a) Para los modelos de banco (SF 10M - SF 10DM)

- Antesdeabrirelgrifodedescarga(6),introducireltubo(15)
en el orificio (5)tal como se ilustra en la figura.

- Luego, poner debajo del punto de descarga un
recipiente o un cubo metélico con una capacidad
minima de 12 litros. Levantar el perno (14) y abrir el
grifo de descarga mediante la palanca (6).

- Una vez vaciado el aceite, cerrar el grifo girando la
palanca (6) y quitar el tubo (15).

b) Para los modelos de mueble (SFM 20M - SFM 20DM)

Asegurarsedequeelrecipiente(9)suministradoendotacion
se encuentre debajo de la descarga (8); después girar la
mariposa de descarga para abrir el grifo.

fig.8

LIMPIEZA

Para limpiar las paredes de acero inoxidable respetar

las siguientes normas:

- Conuntrapohumedo, limpiaramenudoyde manera
esmerada las piezas; se puede utilizar agua y jabon
o detergentes normales a condicién de que no
contengan sustancias abrasivas.

- Enjuagar con agua pura y secar esmeradamente.

IMPORTANTE:

Una vez efectuadas todas las operaciones de limpieza, las
superficies de acero inoxidable, bien secas, tienen que
protegerse con productos que se encuentran normalmente
en venta para impedir fenémenos de corrosion.
Nousarnuncaunaesponjade hierro paralalimpiezaya
que podrian quedar particulas muy pequefas en la
superficie y provocar oxidaciones. Eventualmente, se
puede utilizar lana de acero inoxidable.

Evitar el contacto continuo o momenténeo con material
ferroso para evitar fenémenos de corrosion.

INUTILIZACION PROLONGADA DEL EQUIPO

Sielequiponosetiene que utilizar pormuchotiempo, se

aconseja:

1. Cerrar el gas (incluida la llave del equipo).

2. Poner la tapa encima del recipiente paraimpedir que
entre polvo.

3. Limpiar esmeradamente el equipo.

ADVERTENCIAS PARA EL INSTALADOR AUTORIZADO

ANOMALIAS

TERMOELEMENTO
La llama piloto no permanece encendida:
Sustituir el termoelemento

TERMOST ATO DE SEGURIDAD

La llama piloto no permanece encendida:

Sidespués de haber sustituido el termoelementolallama
piloto no permanece encendida, conectar en puente los
cables en coincidencia con el termostato de seguridad.
Si se ha solucionado el problema, sustituir el termosta-
to de seguridad.

Ha actuado el termostato de seguridad:

Reponer el termost ato. Volver a encender lamaquinay
controlar la temperatura del aceite con la méaquina en
estado de régimen.

El termostato de seguridad esta ajustado para actuar
en el intervalo incluido entre los 211 °Cyy los 230 °C.
Comprobar mediante el termdmetro por sumersion la
temperatura de actuacion del termostato. Si actuara a
temperaturas inferiores, se lo debe sustituir. En cam-
bio, si actta a la temperatura prevista, el defecto esta
en la vélvula (bulbo o capilar).

VALVULA
Por ninguna razoén se tiene que manipularla valvula.
No sustituir ni actuar sobre el capilar y/o el bulbo.

Las vélvulas manipuladas no se sustituiran en
garantia.

Ha actuado el termostato de seguridad:

Después de haber comprobado latemperatura del aceite
(ver punto 2) sustituir la valvula

La llama piloto no permanece encendida:

Sidespuésde haber sustituido el termoelementoy conectado
en puente los cables correspondientes al termostato de
seguridad, sigue habiendo el mismo problema, éste esdebido
al electroiman de la valvula. Si la vélvula est4 en garantia:
sustituir la propia vélvula. Extinguido el plazo de garantia (24
meses después de la fecha de fabricacion de la valvula):
sustituir solo el electroiman.

ENCENDIDO PIEZOELECTRICO
No se notan chispas:

Comprobar visualmente el estado del dispositivo
piezoeléctrico (no debe estar sucio de aceite) y del cable,
que no debe estar cortado ni dafiado. Cerciorarse de
que esta conectado a la estructura mediante el cable
y/o en contacto con el cuadro de mandos. Comprobado
el estado del dispositivo piezoeléctrico y del cable,
sustituir la bujia.
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AVVERTENZA

IL COSTRUTTORE DECLINA OGNI RESPONSABILITA PER LE POSSIBILI INESATTEZZE CONTENUTE NEL PRESENTE
OPUSCOLO IMPUTABILI AD ERRORI DI TRASCRIZIONE O STAMPA.

SIRISERVAINOLTRE ILDIRITTO DIAPPORTARE ALPRODOTTO QUELLE MODIFICHE CHE RITIENE UTILI O NECESSA-
RIE, SENZA PREGIUDICARNE LE CARATTERISTICHE ESSENZIALI.

ILCOSTRUTTORE DECLINA OGNI E QUALSIASI RESPONSABILITA QUALORA NON VENISSERO STRETTAMENTE OS-
SERVATE LE NORME CONTENUTE IN QUESTO MANUALE.

ILCOSTRUTTORE DECLINAOGNI RESPONSABILITA PER DANNI DIRETTI ED INDIRETTI CAUSATI DAERRATAINSTAL-
LAZIONE, MANOMISSIONI, CATTIVA MANUTENZIONE, IMPERIZIA NELL'USO.

WARNING

THE MANIFACTURER DECLINES EVERY RESPONSABILITY FOR POSSIBLE MISTAKES CONTAINED IN THIS BOOKLET
IMPUTABLE TO PRINTING OR TRANSCRIPTION ERRORS.

IT ALSO RESERVES THE RIGHT TO BRING CHANGES TO THE PRODUCT IF RETAINED USEFUL OR NECESSARY
WITHOUT JEOPARDIZING THE ESSENTIAL CHARACTERISTICS.

THE MANIFACTURER DECLINES ANY AND EVERY RESPONSABILITY IF THE INSTRUCTIONS PRINTED BROUGHT IN
THIS MANUAL ARE NOT STRICTLY OBSERVED.

THE MANIFACTURER DECLINES ANY RESPONSABILITY FOR DAMAGES CAUSED DIRECTLY OR INDIRECTLY DUETO
ERRONEOUS ASSEMBLY, TAMPERING BAD MAINTENANCE, LACK OF SKILL.

AVERTISSEMENT

LE FABRICANT DECLINE TOUTES RESPONSABILITES POUR LES POSSIBLES INEXACTITUDES CONTENUES DANS
CET OPUSCULE IMPUTABLE A ERREURS DE TRANSCRIPTIONS OU IMPRIMERIES.

IL RESERVE LE DROIT D'APPORTER A SES PRODUITS LES MODIFIQUES QUE RETIENNE UTILE OU NECESSAIRES,
SANS PREJUDICIER LES CARACTERISTIQUES ESSENTIELLES.

LE FABRICANT DECLINE TOUTES RESPONSABILITES AU CAS AUQUEL LES NORMES CONTENUES DANS CET
OPUSCULE NE SOIENT STRICTEMENT RESPECTEES.

LE FABRICANT DECLINE TOUTE RESPONSABILITES CONCERNANT DES DEGATS DIRECTS OU INDIRECTS
PROVOQUES PAR UNE INSTALLATION ERRONNEE, ALTERATION, MAUVAIS ENTRETIEN, INEXPERIENCE LORS DE
L'UTILISATION.

WARNUNG

DER HERSTELLER LEHNT JEGLICHE VERANTWORTUNG FUR MOGLICHE INEXAKTE ANGABEN DURCH SCHREIB-
ODER DRUCKFEHLER IN DIESEM HANDBUCH AB.

ER BEHALT SICH AUSSERDEM DAS RECHT VOR, AM PRODUKT AENDERUNGEN VORZUNEHMEN, DIE ER FUR
PASSEND ODER NOTWENDIG HALT, OHNE DASS DADURCH SEINE WESENTLICHEN EIGENSCHAFTEN VERANDERT
WERDEN.

DER HERSTELLER LEHNT JEGLICHE VERANTWORTUNG AB, WENN DIE IN DIESER BETRIEBS-ANLEITUNG
ENTHALTENEN VORSCHRIFTEN NICHT GENAUSTENS EINGEHALTEN WERDEN.

DERHERSTELLER LEHNT JEGLICHE HAFTUNG FUR DIREKTE ODER INDIREKTE SCHADEN AB, DIE DURCH FALSCHE
AUFSTELLUNG, HANDHABUNG, SCHLECHTE WARTUNG, UNSACHGEMASSEN GEBRAUCH VERURSACHT WERDEN.

ADVERTENCIA

ELFABRICANTE DECLINA CUALQUIER RESPONSABILITAD POR LAS POSIBLES INCORRECCIONES CONTENIDAS EN
EL PRESENTE MANUAL DEBIDAS A ERRORES DE TRANSCRIPCION O IMPRESION.

EL FABRICANTE SE RESERVA, ADEMAS, EL DERECHO DE MODIFICAR EL PRODUCTO, COMO CREE NECESARIO,
SIN VARIAR LAS CARACTERISTICAS ESENCIALES DEL MISMO.

EL FABRICANTE DECLINA CUALQUIER RESPONSABILIDAD EN CASO DE QUE NO SE RESPETEN ESTRECHAMENTE
LAS INSTRUCCIONES ILUSTRADAS EN EL PRESENTE MANUAL TAMBIEN DECLINA CUALQUIER RESPONSABILIDAD
POR LOS POSIBLES DANOS, DIRECTOS E INDIRECTOS, DEBIDOS A UNA INCORRECTA INSTALACION,
MANIPULACIONES INDEBIDAS, MANTENIMIENTO INSUFICIENTE Y USO INEXACTO.
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CONDIZIONI DI GARANZIA

- La garanzia ha durata 12 mesi ed & alla
ad una copia di idoneo documento fiscale o fattura comprovante la data di acquisto.

- 11 prodotto & garantito contro vizi e difetti dei materiali, di fabbricazione e assemblaggio per il
periodo indicato nel presente certificato. La garanzia consiste nella sostituzione o npamzlone delle

rtificate

del i
p

‘WARRANTY CONDITIONS

- The warranty is valid for 12 months and is d on the p
a copy of a suitable fiscal document or invoice proof of purchase.
- The product is guaranteed against material, factory and assembly defects and faults for the
period indicated in this certificate. The warranty consists in the replacement or repair of defective

of this certificate with

parti componenti il prodotto che risultino difettose. Essa non in alcun caso la

del prodotto a seguito di intervento per guasto.

- La garanzia & quindi limitata alla sostituzione o riparazione gratuita delle parti che, a giudizio del
costruttore, siano risultate mal funzionanti. Non rientrano in essa i materiali di consumo e gli utensili.
- Le prestazioni in garanzia saranno rese dal rivenditore presso cui ¢ stato effettuato acquisto del
prodotto, oppure in alternativa dalla casa costruttrice, restando inteso che il relativo trasporto avra
luogo a cura, spese e rischio del cliente.

- La garanzia decade qualora il prodotto sia stato iparato da personale non

- La presente garanzia sostituisce ed esclude ogni altra garanzia dovuta dal rivenditore per legge o
contratto e definisce tutti i diritti del cliente in ordine a vizi e difetti ¢/o mancanza di qualita in ordine
ai prodotti acquistati.
- Per ogni eventual

il Foro di residenza del costruttore.

ia legale & ri

product It does not include the replacement of the product after breakdown repairs

for any reason.

- Therefore the warranty is llmlIEd to the free replacement or repair of parts which, in the
’s opinion, C materials and tools are not included.

- Warranty services are rendered by the dealer where the product was purchased or, alternately,

by the manufacturer, it being understood that the relevant transport will be at the customer’s full

liability and expense.

- The warranty is invalidated if the product was tampered with or repaired by unauthorised

personnel.

- This warranty substitutes and excludes any other warranty due by the dealer by law or contract

and defines all the customer’s rights regarding purchased product defects and faults and/or quality

deficiencies.

- Any legal controversy will be submitted to the

’s Court of residence.

CONDITIONS DE LA GARANTIE

- La garantie a une durée de 12 mois et elle est subordonnée a la présentation du présent certificat
accompagné d’une copie du document fiscal approprié ou de la facture prouvant la date d’achat.

- Le produit est garanti contre les vices et les défauts de matiére premicre, de fabrication et
d’assemblage pendant la durée indiquée dans le présent certificat. La garantie consiste & remplacer ou
réparer les parties qui constituent le produit et résultent défectueuses. Elle n’inclut en aucun cas le
remplacement du produit suite a une intervention pour panne.

- La garantie se limite donc au remplacement ou  la réparation gratuite des parties qui, selon
ré du font p Les matériaux de consommation et
les outils ne sont pas couverts.

- Les prestations sous garantie seront effectuées par le revendeur chez lequel I’achat a été effectué ou,
en altemative, par la maison constructrice, restant entendu que le port est pris en charge par le client,
ceci incluant I’organisation, les frais et les risques relatifs.

- La garantie est annulée en cas d’altération ou de réparation du produit par du personnel non agréé.

- La présente garantie remplace et exclut toute autre garantie due par le revendeur en vertu de la loi ou
du contrat et définit tous les droits du client en ce qui conceme les vices et les défauts et/ou le manque

GARANTIEBEDINGUNGEN

- Die Garantie hat eine Dauer von 12 Monaten und ist der Vorlage dieser Bescheinigung zusammen
der Kopie eines geeigneten Kassenbelegs oder einer Rechnung zum Nachweis des Kaufdatums
untergeordnet.

- Die Garantie auf das Produkt erstreckt fiir den in dieser Beschelmgung angegebenen Zeitraum auf

Materialschiiden und —miingel sowie K -und M besteht
in der T der duktk Die (Jamnue umfasst in keinem Fall
die Auswechselung des Produkls mfolge eines Eingriffs wegen Defekt.

- Die Garantie ist mithin auf die oder Reparatur der Teile, die

nach dem Urteil des Herstellers fehlerhaft arbeiten. Verbrauchsmaterialien und Werkzeuge sind von
dieser Garantie nicht abgedeckt.

- Die Garantie wird von dem Wiederverkéufer geleistet, bei dem das Produkt gekauft wurde oder als
Altemative von der Herstellerfirma. Dabei versteht sich, dass der entsprechende Transport in der
‘Verantwortung sowie auf Kosten und Risiko des Kunden erfolgt.

- Die Garantie verfillt, sobald das Produkt von unbefugtem Personal manipuliert oder repariert wird.

- Diese Garantie ersetzt und schlieBt jede weitere vom Wu.‘dr.rvuh\ufu von Ges: tz(} oder Vertrags

de qualité en ce qui concerne les produits achetés. wegen geschuldete Garantie und definiert alle Ki lich Q oder —
- Pour tout litige juridique est reconnue tribunal compétent de la résidence du fabricant. mingel an den gekauften Produkten.

- Fiir Rechtsstreiti erkannt wird zustindigen Gericht des Wohnsitzes des Herstellers.
CONDICIONES DE GARANTIA CONDICOES DE GARANTIA
- La garantia tiene una duracion de 12 meses y queda subordinada a la presentacién del presente | - A garantia tem a validade de 12 meses e estd inada & do presente d

certificado junto con una copia del idéneo fiscal o factura con la fecha de
compra.

- El producto esta garantizado contra imperfecciones o defectos de los materiales, de fabricacion y de
ensamble por el periodo indicado en el presente certificado. La garantia consiste en la sustitucion o
reparacion de las partes componentes del producto que resulten defectuosas. La misma no
comprende, en ningun, caso la sustitucion del producto posterior a una intervencion por averia.

- La garantia se limita a la sustitucion o reparacion gratuita de las partes que, a juicio del fabricante no
funcionen correctamente. No entran dentro de la misma los materiales de consumo y las
herramientas.

- Las prestaciones bajo garantia seran realizadas por el revendedor al que se ha realizado la compra
del producto, o bien por la Casa Fabricante, dejando sobreentendido que el transporte, riesgos y
gastos quedard a cargo del cliente.

- La garantia caduca si el producto ha sido forzado o reparado por personal no autorizado.

- La presente garantia sustituye y excluye cualquier otra garantia debida por el revendedor por ley o
contrato y define todos los derechos del cliente con respecto a las imperfecciones, defectos y/o
faltantes en cantidad del pedido de los productos comprados.

- Para cualquier ia juridica es ida Tribunal

de residencia de los

juntamente com uma copia do documento fiscal ou factura comprovante a data de compra.
- O produto ¢ garantido contra imperfeigdes e defeitos dos materiais, de fabrico ¢ montagem por um
periodo indicado no presente certificado. A garantia consiste na substituigio ou reparacdo das partes
que constituem o produto que resultem defeituosas. A garantia ndo prevé a substituicio do produto
devido a intervengdo por avaria.

- A garantia limita-se, portanto, a substitui¢io ou reparagdo gratuita das partes que, a juizo do
construtor, ndo funcionem bem. Nao reentram na mesma os consumiveis e os utensilios.

- As prestagdes sob garantia seriio de competéncia do revendedor no qual foi efectuada a compra do
produto ou, em alternativa, pela firma construtora, ficando assente que o relativo transporte, despesas
e riscos sdo a cargo do cliente.

- A garantia decai se o produto for alterado ou reparado por pessoal ndo autorizado.

- A presente garantia substitui ¢ exclui qualquer outra garantia devida pelo revendedor por lei ou por
contrato e define todos os direitos do cliente em relagiio a vicios e defeitos e/ou falta de qualidade
relativamente aos produtos comprados.

- Para qualquer litigio juridico ¢ reconhecida Tribunal competente da residéncia do fabricante.

VCJIOBVISI TAPAHTHI
- Hactonmuan rapaimus JficTBTeLHA B Teverte 12 MecAlien H 00YCIORTEHa. METbARTCHIEM
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GARANTIVILLKOR

- Garantin varar 12 manader och &r underordnad inlimnandet av detta garantibevis
tillsammans med kvitto eller faktura som anger inkopsdatum.

- Produkten garanteras for eventuella fel och defekter i materialet, fabrikationsfel och
monteringsfel under den tidsperiod som anges i garantibeviset. Garantin bestér i byte eller
reparation av delarna som produkten bestar av och som eventuellt dr defekta. Den ticker
aldrig byte av produkten efter eventuella forsok till reparationer.

- Garantin &r saledes begrinsad till ersittning eller gratis reparation av delarna som
f‘ungerar daligt, enligt tillverkaren. Detta giller inte forbruksartiklar och verktyg.

- na ska ges av aterforsd som sdlt p till kunden, eller av
ullverkaren forutsatt att kunden stér for lransporlkosmadema och eventuella risker.

- Garantin forfaller om produkten manipuleras eller repareras av personal som inte &r
auktoriserad for detta
- Denna garanti ersiitter och utesluter varje annan garanti fran aterforsiljaren, enligt lag
eller kontrakt, och anger alla kundens rittigheter vad giller fel och defekter och/eller
avsaknad av kvalitet i de produkter som inhandlats.

- For varje tvist dr erkdnd behérig domstol dér tillverkaren.

CY/IOM JKHTEIILCTBA U3T

JOTALLASI FELTETELEK
-A jotallaas érvényessége 12 honap, és fiigg az ezen igazolas felmutatasatol, hozzicsatolva egy
érvényes hivatalos személyi irat masolata és az alatamaszto, datummal ellatott vasarlasi szamla.
-A jotallas kiterjed az alkalmazott alapanyag, gyartasi vagy szerelési hibaira, hianyossagaira, az
igazolasban meghatarozott jotallasi iddn beliil. A jotallas all a termek hibas részeinck cseréjébsl
vagy ezek kijavitasabol. Nem foglalja viszont magaban az egész termék cseréjét a hiba javitasa
kovetkezteben.
-A jotallas kizarolag a hibas részek dijmentes javitasira, cseréjére korlatozott, amik a gyarto
clbiralasa alapjan részben vagy cgyaltalin nem mitkodnek. Nem érvényes anyagkopésra és
relésekre
llas belilli szolgaltatast az eladd vegzi, ahol tortént a termek vasarlasa, vagy pedig kivansag
szerint a gyartd cég, de cbben az esctben az dru szallitasi Kolisége és biztonsiga, kockizata a
ot terheli.

jotallas érvényét veszti ha a terméken nem hozzaért
barmilyen beavatkozast végzett.
-Ez a jotallas helyettesit és kizar minden mas jotallast amire a gyarto koteles egy szerzddés vagy
jog alapjan & meghatarozza a vasarlo minden jogat a vasarolt termekek hibaival, hianyossagaival,
mindség hianyaval szemben viszonyitva.
- Minden olyan jogvita elismert illetékes biro

és nem meghatalmazott személy

g lakohelye a gyartotol.
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T epyateion
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opovedo, S Kt vy KVBOVOV To0 TG
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- H mopodou eyyimon aviikafiotd kon akupdver GAeg TI TPOTYOUHEVES EYYUIGEG IOV EVBEXOHEVAS TIOPELE O
m»h]mg e Béon 1o vopo 1 kémoo m)ul}ohm: o keBopiler oot T Blmuuwxw 00 TEAGT 660V apopdt ot
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