CF4 & CF8 FRITURE

BRUGSANVISNING

Tilslutning

Frituren leveres med en 5-leder netledning
for tilslutning til 400V + 0 + jord, og den
SKAL tilsluttes af autoriseret elinstallatgr.

Opstart

a. Seet det Igse kar pa plads i frituren.
Sank kontrolboksen med varmelegemet
ned i karret.

b. Pafyld olie i karret (mindst 8 liter i CF4
og CF8 pr. kar).

c. Teend afbryderen til stilling "I" - den rgde
lampe vil nu lyse. Saet termostaten pa
den gnskede temperatur -
termostatlampen vil nu lyse. Nar gnsket
temperatur er ndet - normalt 160-180
grader - slukker termostatlampen.

OBS: Taend aldrig for frituren fgr der er
olie i karret og kontrolboksen er
nedszenket i karret; lgft ikke boksen op
far frituren er slukket.

Daglig vedligeholdelse

Sluk for frituren ved at seette termostat- og
afbryderknap pa "0", hvorved begge
kontrollamper slukkes. Lad olien afkgle til ca.
stuetemperatur. Kontrolboksen med
varmelegemet skubbes derefter bagud og
oliekarret kan herefter fjernes for renggring.
Eventuelt haldes olien gennem en si for
fjernelse af bundfald m.m. Den rene olie
hzldes tilbage i karret og om ngdvendigt
suppleres med ny olie, sa det foreskrevne
sikkerhedsmaessige liter antal opnas.

Renggring

Karret tammes for olie som anbefalet under
punktet "daglig vedligeholdelse" og renggr
kar med varmt vand tilsat renggringsmiddel.
N&r renggringsvandet er haeldt ud, aftgrres
karret med en ren klud. Olien hezldes atter i
karret, placeres i frituren og kontrolboksen
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nedfaeldes, hvorpa frituren atter er klar til
opstart.

Sikkerhedstermostat

I tilfeelde af overopvarmning af olien (ved ca.
220 grader) bliver varmelegemet afbrudt af
sikkerhedstermostaten, hvorved begge
kontrollamper slukkes. Lad olien afkgle, og
varmelegemet kan da igen tilkobles ved at
trykke pa den rgde knap i midten af
kontrolboksen.

Afbryder sikkerhedstermostaten
varmelegemerne gentagne gange, skal
servicemontgr tilkaldes.

Generelt

Da frituren har kort opvarmningstid,
anbefales det, at termostaten indstilles pa
lavere temperatur, hvis ikke frituren
benyttes i l&engere perioder, da man
forlaenger oliens brugbarhedstid herved.

En regelmaessig filtrering af olien er
ngdvendig for at holde oliekarret rent og
friturens ydeevne konstant. Darlig olie kan
eksempelvis forérsage rggudvikling, staerk
mgrkfarvning eller brun lakagtig aflejring pa
karrets kanter over olieoverfladen. Olie, der
har vaeret brugt lzenge og har veeret
overophedet kan genere
fordgjelsesorganerne.

VIGTIGT:

Hold altid gje med frituren under brug!
Brandfare kan opstd, safremt
varmelegemerne blotlaegges for olie. Anvend
aldrig vand som brandslukningsmiddel.
Ilden kveeles med Iég eller lignende.

Hele frituren og kontrolboksen ma aldrig
sankes i vand eller spules ved renggring.

Fagr Deres nye friture tages i brug bgr
oliebeholderen, varmelegemet, kurven og
eventuelt 18g renggres i varmt vand og
aftgrres med en ren klud.
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EF-Overensstemmelseserklaering
EC Declaration of Conformity
EG-Konformititserklarung

Fabrikant FKI Fast Food Teknik a/s
Manufacturer Byghgijvej 5, Verninge
Hersteller DK-5690 Tommerup

(+45) 64 75 10 66

erklaerer hermed, at
hereby declare that
erklaren hiermit, dass

Maskine / Type FRITURE CF4 - CF8
Machine / Type FRYER CF4 - CF8
Maschine / Typ FRITOSEN CF4 - CF8

Er fremstillet i overensstemmelse med bestemmelserne i falgende EU direktiver (inklusive alle
geeldende tilleeg):

2006/42/EF Maskindirektivet

2006/95/EF Lavspaendingsdirektivet (LVD)

Was manufactured in conformity with the provisions in the following EC directives (included all
current supplements):

2006/42/EC Machinery Directive
2006/95/EC Low Voltage Directive (LVD)
In Ubereinstimmung mit den Bestimmungen die folgenden EG Richtlinien (inklusiv alle geltende
Nachtrage):
2006/42/EG Maschinenrichtlinie
2006/95/EG Niederspannungsrichtlinie (LVD)
Titel / Position / Stellung Direktgr / Manager / Geschaftsleiter
Navn / Name / Name Sgren Poulsen
Firma / Company / Firma FKI Fast Food Teknik a/s
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Dato / Date / Datum Underskrift / Signature / Unterschrift
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European Union Only
NOTE: Marking is in comliance with EU Directive 2002/96/EC and EN50419

(Dansk)

Dette udstyr er maerket med ovenstaende genbrugssymbol. (Radets direktiv
2002/96/EC) Det betyder at nar produktet er udtjent, skal du bortskaffe det efter
kommunens bestemmelser, f.eks. i dertil opstillet container pa kommunens
genbrugsplads. Dette vil vaere godt for miljget. Du skal ikke bortskaffe den sammen
med usorteret husholdningsaffald. (Kun for EU)

(English)

This equipment is marked with the above recycling symbol. (Council Directive
2002/96/EC)

It means that at the end of life of the equipment you must dispose of it separately at
an appropriate collection point and not place it in the normal domestic unsorted waste
stream. This will benefit the environment for all. (European Union only)

(Deutch)

Dieses product tragt das recycling symbol gemass der EU-richtlinie 2002/96/EC.
Das bedeutet dass das gerat am ende der nutzungszeit bei einer kommunalen
sammelstelle zum recyceln abgegeben werden muss. (kostenlos). Eine entsorgung
Uber den Haus-/restmdll ist nicht gestattet. Dies ist ein aktiver beitrag zum
Umweltschuts. (Nur innerhalb der EU)
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