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1. PRESENTATION Iﬂ

1.1 Informations

Cette notice d'utilisation sert d’'information a tous ses utilisateurs. Elle décrit l'installation et la manipulation
de I'appareil. Les consignes de sécurité et les connaissances techniques de I'appareil sont détaillées dans
cette notice. Elles sont des conditions indispensables a une bonne utilisation du matériel professionnel.
Chaque utilisateur doit respecter scrupuleusement toutes les consignes d’utilisation. Cette notice d’utilisation
doit étre conservée a cdté du produit pour un usage adéquat et une accession aux consignes en permanence
pour chaque utilisateur.

1.2 Description des symboles

Les informations, les conseils d’utilisation et les consignes de sécurité sont représentés par des symboles. Il
est indispensable de respecter ces consignes afin d’éviter des dommages matériels et corporels.

A AVERTISSEMENT
Ce symbole signifie qu’il existe un danger pouvant entrainer des blessures. Concentration et prudence sont
impératives pour exploiter cet appareil.

A\ DANGER ELECTRIQUE
Cela signifie qu’il existe un danger lié au courant électrique. Le non-respect des consignes peut entrainer
des risques de blessures et de mort.

A ATTENTION
Ce symbole est utilisé pour indiquer que le non-respect de la consigne peut entrainer une panne ou la
destruction de I'appareil.

REMARQUE
Ce symbole indique les bonnes pratiques et les conseils qui doivent étre appliqués pour une utilisation
efficace de I'appareil.

REMARQUE

La lecture de cette notice d'utilisation est impérative avant la mise en service de I'appareil. Nous n’acceptons
aucune responsabilité en cas de dommage et de pannes résultant du non-respect de la notice d’utilisation.
La société Casselin se réserve le droit d’apporter toutes modifications qu’elles soient de caractéres
techniques, informatives et marketing sur notre produit sans préavis.

1.3 Droits d’auteur
La notice d'utilisation est protégée par la loi sur les droits d’auteur. Les reproductions de tous types et de
toutes formes — méme partielles — ainsi que I'exploitation et/ou la transmission de son contenu ne sont pas
permises sans notre autorisation. Toute violation de ces dispositions ouvre droit a des dommages et intéréts.
Les autres droits demeurent réservés.

1.4 Déclaration de conformité

L’appareil correspond aux normes et directives actuelles de I'Union européenne. Nous I'attestons dans la
déclaration de conformité CE.



1.5 Garantie m

Les consignes indiquées sur cette notice d’utilisation ont été établies en tenant compte des prescriptions en
vigueur, du développement technique actuel, de nos connaissances et expérience. Toutes les traductions
ont été établies avec professionnalisme. Cependant, nous déclinons toute responsabilité en cas d’erreur de
traduction. La version frangaise ci-jointe fait foi.

2. SECURITE

Les consignes de sécurité servent a écarter les dangers. Elles sont mentionnées dans les chapitres
individuels et sont caractérisées par des symboles. Leur respect garantit une protection optimale contre les
risques et permet un fonctionnement idéal de I'appareil. Les consignes de sécurité doivent étre disponibles
et lisibles sur les appareils.

2.1 Principes

Les consignes de sécurité sont établies pour éviter les erreurs, les usages dangereux et les pannes. Par
conséquent, 'appareil ne doit étre ni transformé, ni servir a une utilisation inappropriée. L'appareil est congu
d’aprés des regles techniques élaborées actuellement. Cette notice doit étre impérativement conservée.
L’appareil doit étre utilisé dans des locaux prévus a cet effet et uniquement par une personne responsable
ayant connaissance du fonctionnement de I'appareil.

2.2 Utilisation conforme

Le fonctionnement de I'appareil et la sécurité d’utilisation ne sont garantis qu’en cas d’'un usage normal et
conforme de celui-ci. Le montage et les interventions techniques doivent étre effectués par des
professionnels.

A ATTENTION
Toute autre utilisation est considérée comme non conforme. Toute accusation liée a une utilisation non
conforme de I'appareil n’est pas recevable et sera caduque. Une utilisation conforme correspond a une
utilisation décrite dans cette notice d’utilisation. Une utilisation conforme correspond au respect des régles
de sécurité, d’hygiéne, de nettoyage et de maintenance.

2.3 Consignes de sécurité lors de I'usage de I'appareil

Les indications afférentes a la sécurité du travail se référent aux ordonnances de I'Union européenne
valables au moment de la fabrication de I'appareil. Pour un usage commercial de I'appareil, I'exploitant
s’engage, durant toute la durée de son utilisation, a constater la conformité des mesures citées en matiére
de sécurité du travail avec I'état actuel de I'arsenal de conseils et a respecter les nouvelles prescriptions.
Pour les pays hors UE, les lois et dispositions du pays doivent étre respectées. Toutes les dispositions de
protection de I'environnement doivent étre également respectées.

A ATTENTION
L’'appareil doit étre manipulé par des personnes aux moyens physiques et intellectuels suffisants. Les
personnes ayant des moyens physiques et intellectuels limités doivent étre encadrées pour utiliser cet
appareil. Usage interdit aux enfants et personnes mineurs (exceptions faites dans un encadrement Iégal
prévu par la loi)
En cas d’utilisation de I'appareil par une tierce personne, la notice d’utilisation doit étre disponible avant tout
usage. Tout nouvel utilisateur doit avoir lu la notice d’utilisation.
L’appareil ne doit étre utilisé que dans des locaux prévus a cet effet.



3. TRANSPORT, EMBALLAGE ET STOCKAGE | PR

3.1 Inspection a la suite du transport

La vérification d’absence de dommage et de I'intégralité de I'appareil doit étre effectuée a réception du colis.
En cas d’identification de dommages dus au transport, refuser ou accepter le produit livré uniquement sous
réserve*. Une réclamation détaillant les défauts constatés devra par la suite étre réalisée. La perception de
dommages n’est possible qu’en cas de réclamation formulée dans les délais prévus soit 24-48 heures au

maximum.
*écrite sur les bons papiers ou numérique de livraison du transporteur.

3.2 Emballage

L’emballage de I'appareil doit étre conservé en cas de déménagement, ou pour un retour au service aprés-
vente. L’emballage intérieur et extérieur devra étre intégralement retiré avant utilisation de I'appareil. Les
normes en vigueur dans votre pays concernant la protection de I'environnement doivent impérativement étre
respectées avant destruction de 'emballage.

3.3. Stockage

A ATTENTION
La conservation de I'appareil en stock peut se faire mais uniquement dans son emballage d’origine fermé.
Le stockage peut étre effectué en respectant ces conditions :
+ Stockage dans un local sec et non humide
* A l'abri du soleil
» Contréle du stock supérieur a 2 mois (état général de I'appareil et tous les éléments le constituant)
* Pas de secousse du matériel
+ Stockage en local fermé et non extérieur.

4. CARACTERISTIQUES DU MATERIEL

* Sous réserve de modifications

Modele CFG10 CFG102
Puissance 6 500 W gaz 13 000 W gaz
Capacité 10 Litres 2 x 10 Litres
Dimensions cuve L 238 x P 300 x H 292 mm 2xL 238 x P 300 x H292 mm
Dimensions panier L215x P 290 x H 120 mm L215x P 290 x H 120 mm
Dimensions L 400 x P 600 x H 650 mm L 700 x P 600 x H 650 mm
Poids 32 Kg 58 Kg

5. INSTALLATION ET UTILISATION

5.1 Consignes de sécurité

La friteuse doit étre installée dans un local suffisamment aéré, en respect des normes en vigueur en cette
matiere dans chaque pays.

On doit, en particulier, tenir compte du fait que I'air nécessaire a la combustion est égal a environ2m3/ h
pour 1 kW de puissance installée.



Les friteuses peuvent étre mises dans une position isolée ou installées avec d’autres appareils de notre m
série. Ne jamais positionner la friteuse a moins de 150 mm de tout matériau combustible.

A AVERTISSEMENT
En fonctionnant, 'appareil peut atteindre des températures élevées. Pour éviter les brllures et les accidents,
ne pas utiliser 'appareil en dysfonctionnement, et ne pas utiliser des piéces détachées qui ne pas d'origines.

5.2 Utilisation

A AVERTISSEMENT
La mise en place de l'installation de I'appareil et la maintenance doivent étre effectuées uniquement par des
professionnels.
* Ne pas laisser I'appareil en marche sans le surveiller.
* Pendant I'utilisation, vos mains doivent étre séches.
* Ne pas bouger ou pencher I'appareil pendant le fonctionnement.

Evacuation des produits de combustion

Type A1 : Pour ce type d'appareils, I'évacuation des produits de combustion a lieu directement, a travers
I'ouverture rectangulaire pratiquée dans le haut, vers le local ou est installée la friteuse. Cette derniére ne
doit pas nécessairement étre reliée a un tuyau d’aspiration vers I'extérieur.

Lors de linstallation de la friteuse, on devra faire bien attention a ce que la sortie des produits de
combustion ne soit pas bouchée par quelque mur ou autre obstacle.

On conseille de placer la friteuse sous une hotte d’aspiration des fumées de fagon a assurer une parfaite
évacuation des gaz de combustion.

Raccordement au gaz

Avant de raccorder la friteuse, contréler si la pression d’alimentation du gaz est adéquate pour assurer un
bon fonctionnement de la friteuse et si le type de gaz distribué correspond bien aux exigences de la
machine (voir plaque signalétique placée sur le c6té de la machine).

L’appareil est équipé d’une prise de gaz filetée diamétre G '2” et 'une de ses extrémités a été prévue pour
accueillir un joint d’étanchéité.

Controler la pression du gaz en entrée en faisant bien attention aux pertes de pression du réseau de
distribution ; placer éventuellement un stabilisateur ou un régulateur de pression du gaz afin que la
pression en entrée a la friteuse ne dépasse pas celle qui est indiquée sur la plague d’identification placée
sur l'appareil.

Lors de linstallation de la friteuse, on peut utiliser des tuyaux rigides ou flexibles.

Si on utilise des tuyaux rigides, on devra prévoir un robinet de fermeture du gaz, le plus prés possible du
raccordement de la friteuse. Si on utilise au contraire un tuyau flexible, ce dernier doit étre réglementaire et
homologué.

Relier la friteuse au réseau de distribution du gaz en respectant les normes en vigueur sur le lieu de
linstallation. Quand I'appareil est installé, vérifier que les raccords ne perdent pas.

Durant cette vérification, ne jamais approcher de flamme de la friteuse.

Contréle de la puissance thermique nominale

En cas de nouvelle installation ou quand on adapte la friteuse a un type de gaz différent de celui pour
lequel elle a été prévue, et aprés chaque opération d’entretien, on devra vérifier si la puissance thermique
correspond bien aux indications contenues dans le présent manuel, s’adressant a l'installateur autorisé ou
a la compagnie de distribution.

La puissance thermique nominale figure dans le tableau des données qui se trouve sur la cote de I'appareil
se référe a chaque modéle en particulier.

Contréle de la pression en entrée

Vérifier si la friteuse est bien réglée sur le type de gaz avec lequel elle est alimentée, en contrélant les
données des plaques signalétiques. Si ce n’est pas le cas, modifier ou adapter la friteuse suivant les
indications données au chapitre “ Problémes et solutions®.

La pression en entrée peut étre contrdlée a I'aide d’'un manomeétre en U (résolution minimum 0,1 mbar), en
procédant de la fagon suivante :

Desserrer la vis d’étanchéité “A” et contrbler la pression d’alimentation en reliant 'embout “B” au
manomeétre.



La pression du gaz d’alimentation doit étre contrélée quand le brlleur est en marche. Si la pression en
entrée n’est pas comprise entre les valeurs indiquées, la friteuse ne pourra pas étre mise en marche et
on

devra avertir la compagnie de distribution du gaz.

Aprés avoir vérifié et réglé la pression en entrée, retirer le manomeétre en U, resserrer la vis d’étanchéité
“A” et s’assurer qu’elle est serrée a fond.

Instructions pour le remplacement des composants

Cette opération ne doit étre effectuée que par un installateur autorisé ou par le
personnel de la maison constructrice.

Démonter les commandes et le panneau de contréle pour accéder aux
composants ou bien retourner la machine et démonter le fond de protection.

Valve du gaz

- Dévisser le tuyau d’entrée "H" et le tuyau de sortie "G" du gaz a la valve.

- Dévisser les vis de fixation

- Dévisser les tuyaux du pilote et du thermocouple “E”, “F”.

- Remplacer la valve et revisser les composants.

Briileurs principaux

- Dévisser le raccord gaz “G” du porte-buse.

- Desserrer les vis qui fixent le brlleur a son support.

- Remplacer le brileur et remonter les composants.

Thermostat de sécurité

- Enlever le bulbe capteur du porte-bulbe et dessouder la connexion électrique
du pilote.

- Remonter le nouveau thermostat et souder la connexion électrique du pilote.
Groupe braleur pilote, thermocouple, électrode d’allumage

- Pour remplacer I'électrode "L” desserrer I'écrou de fixation “D1” et enlever le
composant.

- Pour remplacer le thermocouple “N”, desserrer I'écrou de fixation “D2” et
enlever le composant.

- Pour remplacer le braleur pilote, desserrer le tuyau du gaz “E”, démonter
I'électrode et le thermocouple, enlever les vis “M1”, remplacer le composant et
remonter le tout.



Instructions pour changer de type de gaz

Il faut dans tous les cas que les opérations de changement de type de gaz et d’adaptation de la friteuse a
un autre type de gaz soient réalisées par un installateur qualifié ou par le personnel de la maison
constructrice ou encore par la compagnie de distribution du gaz.

Pour changer de type de gaz ou pour réparer la friteuse, on devra toujours utiliser des pieces d’origine du
constructeur.

Remplacement de la buse du braleur principal

- Enlever la protection amovible supérieure.

- Dévisser entierement la buse “B” et la remplacer par une buse appropriée.

11. Remplacement de la buse du brileur pilote

- Dévisser le bouchon “T”, extraire la buse “S” remplacer la buse par une buse appropriée,

suivant les indications.

- Remonter le bouchon “T” et contrdler I'étanchéité a I'aide d’eau savonneuse ou d’un produit

moussant spécial.

Quand la conversion est terminée, IL EST OBLIGATOIRE d’appliquer la plaque indiquant le
changement de gaz dans I'emplacement réservé a la plaque signalétique. Cette petite plaque
est fournie avec les buses de rechange.




5.3 Problémes et solutions

N A=z~

Durant le fonctionnement normal de la friteuse, on peut rencontrer certains problémes dont on
trouvera ci-dessous la liste ainsi que leurs causes et les solutions possibles.

Description

Problémes

Solutions

Déclenchement du thermostat de
sécurité

Si durant le fonctionnement normal la
température augmente et provoque le
déclenchement du thermostat de sécurité qui
interrompt le passage du gaz au brdleur pilote

Retirer le couvercle de protection "R" et
réarmer manuellement le
bouton du thermostat.

Si 'anomalie persiste, il faudra faire contréler
la valve du gaz par

un technicien de la maison productrice chargé
de la maintenance

ou par un installateur qualifié et,
éventuellement, changer la sonde

de température ou la valve

Le brlleur pilote ne s’allume
plus

L'électrode d’allumage est mal fixée ou mal
raccordée.

L'allumage piézoélectrique ou le cable sont.

débranchés, la pression du gaz est trop basse.

Remplacer les pieces défectueuses, modifier
le réglage de la pression du gaz, ou nettoyer
l'injecteur.

La buse est bouchée

Toujours effectuer I'opération a I'aide d’air
comprimé et ne JAMAIS

utiliser de fil de fer ou d’objets pointus
pouvant modifier le diamétre

des buses.

Nettoyage des buses

La buse est bouchée

Toujours effectuer 'opération a I'aide d’air
comprimé et ne JAMAIS

utiliser de fil de fer ou d’objets pointus
pouvant modifier le diamétre des buses




Le thermocouple n’est pas suffisamment
réchauffé par le brdleur pilote.

Le braleur pilote s'éteint Le bouton de la valve du gaz n'a pas été Remplacer les pieces défectueuses, modifier
quand on relache le bouton pressé a fond pendant au moins 15 secondes | € réglage de la
d’allumage pression du gaz.

La pression du gaz n’est pas suffisante

Le thermocouple ou le groupe magnétique de
la valve sont défectueux

Pertes de pression dans le tuyau du gaz

Le braleur pilote est encore La buse est obturée ou la valve du gaz est Remplacer les piéces défectueuses et
allumé mais le brdleur défectueuse modifier le réglage de la
inci ’ pression du gaz
principal ne s'allume pas Les trous de sortie du gaz du brlleur sont
bouchés

Instructions pour 'utilisation

Cet appareil, exclusivement destiné a un usage professionnel, ne doit étre utilisé que par un personnel
formé.

Il s’agit d’'une friteuse et elle ne devra étre utilisée que comme telle, c'est-a-dire en remplissant la cuve
d’huile spéciale pour la friture des aliments qui seront disposés dans les paniers.

La friteuse NE DOIT PAS étre utilisée pour la cuisson a I'eau, ni pour tout autre usage différent de celui
pour lequel elle a été congue.

Le positionnement de la friteuse et 'éventuelle adaptation a un type de gaz différent, doivent étre réalisés
uniquement par des installateurs autorisés.

Avant d'utiliser la friteuse, nettoyer la cuve et les paniers pour éliminer les graisses industrielles de
protection.

Quand le nettoyage est terminé, s’assurer que le support du panier est en bonne position.

MISE EN MARCHE

Remplir la cuve d’huile, jusqu’a un niveau compris entre le minimum et le maximum, marqués bien en vue
sur la paroi interne de la

cuve.

Ne jamais dépasser le niveau maximum ; ajouter de I'huile si le niveau est en dessous du minimum.

Ne jamais mettre la friteuse en marche sans avoir préalablement rempli la cuve.

La capacité nominale de chaque cuve est de 10 I.

Faire en sorte que le niveau de I'huile reste toujours au-dessus du minimum indique.

Ne pas réutiliser une huile usagée : une utilisation prolongée de la méme huile réduit sa température
d’auto-inflammation et augmente sa tendance a bouillir a 'improviste.

L'introduction dans la cuve d’aliments volumineux ou non égouttés peut déclencher une ébullition improviste.

La charge maximale recommandée de produit (pommes de terre congelées) est :
-CFG10

pour modéles avec demi paniers 300g + 300g

pour modéles avec panier large 600g

-CFG102

pour modéles avec demi paniers 300g + 300g / 300g + 300g

pour modéles avec panier large 600g / 600g

Les quantités sont par cuve et panier.

Allumage du brileur pilote
Tourner le bouton "V", le mettre en position "*" et appuyer dessus

pendant 15 secondes environ ; en méme temps, presser deux ou trois @
fois le bouton d’allumage piézoélectrique "U" pour provoquer \u
I'étincelle qui allumera la flamme du pilote.

Quand on relache le bouton "V", la flamme du pilote doit rester ©

allumée, si ce n’est pas le cas, répéter l'opération.




Allumage du braleur principal

Pour allumer le brQleur principal, tourner le bouton "V" du thermostat et le positionner sur la température
désirée. En tournant le bouton a fond, on obtient la température maximale (180°C).
Le bouton peut étre réglé sur 7 positions auxquelles correspondent 7 valeurs de température différentes.

Pos 1 =118°C
Pos 2 =135°C
Pos 3 =147°C
Pos 4 = 158°C
Pos 5=170°C
Pos 6 =184°C
Pos 7 =190°C

Quand on met le bouton dans la position choisie, le brileur fonctionne au maximum jusqu’a atteindre la

température sélectionnée.

Une fois cette température atteinte, le brlleur alterne automatiquement son fonctionnement, maintenant

ainsi une température
constante.

Extinction

Pour éteindre le braleur principal tourner le bouton "V" du panneau de commandes sur la position "O".
A la fin de la période de fonctionnement, fermer le robinet de fermeture générale du gaz situé en amont de

la friteuse.

Vidage de la cuve

Cette opération doit toujours étre effectuée quand la friteuse est éteinte

et quand I'huile est froide.

Utiliser un récipient, si possible un bac en métal de capacité adéquate,

pour recueillir 'huile ou 'eau de nettoyage de la cuve.
Placer ce bac sous le robinet de sortie de I'huile.
Agir sur le robinet de vidage "B" en tournant de 90° de fagon a ce que 'huile

s’écoule dans le bac de collecte.

S’assurer ensuite que le robinet ferme parfaitement et qu'’il ne perde pas

pendant le fonctionnement.

Garder le récipient contenant I'huile utilisée dans un endroit frais

de facon a conserver ses caractéristiques inaltérées.

Temps et températures indicatives pour les fritures industrielles

Le tableau ci-dessous indique les températures et les temps, considérés optimaux, pour la cuisson de

certains des aliments couramment utilisés dans nos cuisines.

PRODUITS

Pommes de terre fraiches
Pommes de terre surgelées
Champignons surgelés panés
Aubergines fraiches panées
Crevettes fraiches panées
Crevettes surgelées panées
Seiches surgelées panées
Filet de poisson pané frais
Filet de poisson pané surgelé
Cotelettes de porc panées
Cotelettes de veau panées
Poulet pané frais

Poulet pané surgelé

Blancs de poulet panés et surgelés

TEMP. °C
175-180
180
175-180
175-180
180-185
180-185
175-180
175-180
175-180
175-180
175-180
180-185
175-180
175-180




Le tableau ci-dessous indique les températures critiques des différentes huiles utilisées pour frire et des m
matiéres grasses (point de fumée).

PRODUIT TEMP. °C
Huile d’arachide 198
Huile de coton 230
Huile de tournesol 170
Huile de mais 163
Huile de coco 138
Huile d’olive 175
Huile de soja 130
Margarine 140
Beurre 161
Saindoux 196

Il est impossible d’avoir des données concernant I'huile de graines variées, mais on aura probablement des
caractéristiques égales
ou inférieures a celles des huiles ci-dessus.

IMPORTANT :

Il est conseillé de s’informer, au moment de I’achat, sur les caractéristiques thermiques de I’huile
en question ; il y a bien peu d’huiles a méme de supporter les températures de cuisson des
aliments frits.

6. NETTOYAGE ET MAINTENANCE

6.1 Entretien et nettoyage

Les parties en acier inox doivent étre nettoyées quotidiennement avec de I'eau tiéde savonneuse ; rincer
ensuite abondamment.

Ne jamais utiliser de jets d’eau directs a haute pression car cela pourrait créer des infiltrations dans les
composants.

Ne jamais nettoyer I'acier inox a 'aide de chiffons, tampons métalliques ou brosses en acier commun qui
pourraient déposer des parcelles de fer et provoquer des points d’oxydation.

Si on n’utilise plus la friteuse pendant un certain temps, passer un chiffon imbibé d’huile de vaseline sur
toute la surface en acier, afin de créer un voile de protection.

REMARQUE
Déchets des appareils usages : tout appareil usagé doit, lors de son élimination, respecter la réglementation
en vigueur de son pays®. |l est impératif de rendre I'appareil inutilisable avant son élimination en retirant le

cable d’alimentation électrique.
*en matiére d’écologie et de recyclage
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1. PRESENTATION m

1.1 Information

This user guide serves as information for all its users. It describes the installation and handling of the device.
The safety instructions and technical knowledge of the device are detailed in this manual. They are essential
conditions for the proper use of professional equipment.

Each user must scrupulously follow all the instructions for use. This user manual must be kept next to the
product for proper use and access to the instructions at all times for each user.

1.2 Description of symbols

Information, advice on use and safety instructions are represented by symbols. It is essential to follow these
instructions in order to avoid material damage and bodily injury.

A WARNING
This symbol means that there is a danger that could result in injury. Concentration and caution are imperative
in operating this device.

A\ ELECTRICAL HAZARD
This means that there is a danger associated with electric current. Failure to follow the instructions may result
in the risk of injury and death.

A WARNING
This symbol is used to indicate that failure to comply with the instruction may result in a breakdown or
destruction of the device.

NOTE
This symbol indicates good practices and advice that must be followed for the efficient use of the device.

NOTE
It is essential to read these operating instructions before commissioning the device. We do not accept any
liability for damage and breakdowns resulting from failure to observe the operating instructions. The Casselin
company reserves the right to make any technical, informative and marketing changes to our product without
notice.

1.3 Rights'author
The operating instructions are protected by copyright law. Reproductions of all types and in all forms - even
partial - as well as the use and / or transmission of its content are not permitted without our authorization.
Any violation of these provisions gives rise to the right to damages. The other rights remain reserved.

1.4 Declaration of conformity

The device corresponds to the current standards and directives of the European Union. We confirm this in
the CE declaration of conformity.

1.5 Guarantee

The instructions given in these operating instructions have been drawn up taking into account the regulations
in force, current technical development, our knowledge and experience. All translations have been prepared
with professionalism. However, we accept no responsibility for any translation error. The attached French
version is authentic.



2. SECURITY m

The safety instructions serve to prevent dangers. They are mentioned in the individual chapters and are
characterized by symbols. Their observance guarantees optimum protection against risks and allows the
device to function optimally. The safety instructions must be available and legible on the devices.

2.1 Principles

Safety instructions are established to prevent errors, dangerous uses and breakdowns. Therefore, the device
must not be transformed or used for improper use. The device is designed according to technical rules
currently developed. This notice must be kept. The appliance must be used in premises provided for this
purpose and only by a responsible person who has knowledge of the operation of the appliance.

2.2 Intended use

The functioning of the device and the safety of use are only guaranteed in the event of normal and correct
use of the device. Assembly and technical interventions must be carried out by professionals.

A WARNING
Any other use is considered improper. Any accusation related to improper use of the device is not admissible
and will lapse. Correct use corresponds to the use described in these operating instructions. Proper use
corresponds to compliance with the rules of safety, hygiene, cleaning and maintenance.

2.3 Safety instructions for the use of the device

The indications relating to occupational safety refer to the European Union ordinances valid at the time of
manufacture of the device. For commercial use of the device, the operator undertakes, throughout the
duration of its use, to ascertain the compliance of the measures cited in terms of work safety with the current
state of the arsenal of advice and to comply with the new regulations.

For countries outside the EU, the laws and provisions of the country must be observed. All environmental
protection provisions must also be observed.

A WARNING
The device must be handled by people with sufficient physical and intellectual means. People with limited
physical and intellectual means must be supervised to use this device. Use prohibited for children and minors
(exceptions made within a legal framework provided for by law)
In case of use of the device by a third person, the user manual must be available before any use. All new
users must have read the instructions for use.
The device must only be used in rooms provided for this purpose.



3. TRANSPORT, PACKAGING AND STORAGE EX

3.1 Inspection after transport

The check for the absence of damage and the completeness of the device must be carried out upon receipt
of the package. In the event of identification of damage due to transport, refuse or accept the delivered
product only with reservations *. A complaint detailing the defects observed must then be made. The
perception of damage is only possible in the event of a complaint formulated within the prescribed time limits,

ie 24-48 hours at most.
* written on the carrier's delivery papers or digital.

3.2 Packagings

The packaging of the device must be kept in case of moving, or for a return to the after-sales service. The
inner and outer packaging must be completely removed before using the device. The standards in force in
your country concerning environmental protection must be observed before destroying the packaging.

3.3. Storage

A WARNING
The device can be kept in stock, but only in its original, closed packaging.
Storage can be carried out in accordance with these conditions:
* Storage in a dry and non-humid place
* Sheltered from the sun
+ Control of the stock exceeding 2 months (general condition of the device and all the constituent elements)
* No material shaking
« Storage in closed room and not outside.

4. EQUIPMENT CHARACTERISTICS

* Subject to change

Model CFG10 CFG102

Power 6500 W gas 13,000 W gas
Capacity 10 Liters 2 x 10 Liters

Tank dimensions W 238 x D 300 x H 292 mm 2xW 238 x D 300 x H 292 mm
Basket dimensions W 215 x D 290 x H 120 mm W 215 x D 290 x H 120 mm
Dimensions W 400 x D 600 x H 650 mm W 700 x D 600 x H 650 mm
Weight 32 Kg 58 Kg

5. INSTALLATION AND USE

5.1 Safety instructions

The fryer must be installed in a sufficiently ventilated room, in compliance with the standards in force in this
matter in each country.

In particular, account must be taken of the fact that the air required for combustion is equal to
approximately 2 m3 / h for 1 kW of installed power.



The fryers can be placed in an isolated position or installed with other devices of our series. Never m
position the fryer within 150 mm of any combustible material.

A WARNING
In operation, the device can reach high temperatures. To avoid burns and accidents, do not use the device
in malfunction, and do not use spare parts that are not original.

5.2 Use

A WARNING
The set-up of the device installation and maintenance must be carried out by professionals only.
* Do not leave the appliance running without supervising it.
* During use, your hands should be dry.
* Do not move or tilt the device during operation.

Evacuation of combustion products

Type A1: For this type of appliance, the combustion products are evacuated directly, through the
rectangular opening made at the top, to the room where the fryer is installed. The latter does not
necessarily have to be connected to a suction pipe to the outside.

When installing the fryer, care must be taken to ensure that the outlet of the combustion products is not
blocked by any wall or other obstacle.

It is recommended to place the fryer under a fume extractor hood in order to ensure perfect evacuation of
the combustion gases.

Gas connection

Before connecting the fryer, check whether the gas supply pressure is adequate to ensure proper operation
of the fryer and whether the type of gas distributed corresponds to the requirements of the machine (see
nameplate placed on the side of the machine ).

The appliance is fitted with a G 2 "diameter threaded gas outlet and one of its ends has been designed to
accommodate a gasket.

Check the inlet gas pressure, paying close attention to pressure losses in the distribution network; if
necessary, place a stabilizer or a gas pressure regulator so that the inlet pressure to the fryer does not
exceed that indicated on the identification plate placed on the appliance.

When installing the fryer, either rigid or flexible pipes can be used.

If rigid pipes are used, a gas shut-off valve should be provided as close as possible to the connection to the
fryer. If, on the contrary, a flexible pipe is used, the latter must be regulatory and approved.

Connect the fryer to the gas distribution network in accordance with the standards in force at the place of
installation. When the unit is installed, check that the connections do not lose.

During this check, never bring a flame near the fryer.

Rated thermal power control

In the event of a new installation or when the fryer is adapted to a type of gas different from that for which it
was designed, and after each maintenance operation, it must be checked whether the thermal power
corresponds to the indications contained in this manual. , contacting the authorized installer or the
distribution company.

The nominal heat output is shown in the data table on the rating of the device and refers to each model in
particular.

Inlet pressure control

Check if the fryer is correctly set for the type of gas with which it is supplied, by checking the data on the
nameplates. If this is not the case, modify or adapt the fryer according to the

indications given in the chapter “Problems and solutions”.

The inlet pressure can be checked using a U-shaped manometer (minimum resolution 0.1 mbar), by
proceeding as follows:

Loosen the sealing screw “A” and check the supply pressure by connecting the nipple “B” to the pressure
gauge.

The supply gas pressure must be checked when the burner is in operation. If the inlet pressure is not
between the values indicated, the fryer cannot be started and the

must notify the gas distribution company.



After checking and adjusting the inlet pressure, remove the U-shaped manometer, tighten the sealing

screw “A” and make sure it is fully tightened.

Instructions for component replacement

This operation must only be carried out by an authorized installer or by the
staff of the constructor house.

Remove the controls and the control panel to access the

components or turn the machine over and remove the protective cover.

Gas valve

- Unscrew the inlet pipe "H" and the outlet pipe "G" from the gas to the valve.

- Unscrew the fixing screws

- Unscrew the pilot and thermocouple pipes “E”, “F”.

- Replace the valve and screw the components back on.

Main burners

- Unscrew the gas connection “G” from the nozzle holder.

- Loosen the screws which secure the burner to its support.

- Replace the burner and reassemble the components.

Safety thermostat

- Remove the sensor bulb from the bulb holder and unsolder the electrical connection
of the pilot.

- Reassemble the new thermostat and solder the electrical connection of the pilot.
Pilot burner group, thermocouple, ignition electrode

- To replace the electrode "L" loosen the fixing nut "D1" and remove the
component.

- To replace the thermocouple “N”, loosen the fixing nut “D2” and

remove the component.

- To replace the pilot burner, loosen the gas pipe “E”, remove

the electrode and the thermocouple, remove the screws “M1”, replace the component and
reassemble everything.



Instructions for changing gas type

In all cases, operations to change the type of gas and to adapt the fryer to another type of gas must be
carried out by a qualified installer or by the personnel of the manufacturer or by the distribution company of
the gas.

To change the type of gas or to repair the fryer, original parts from the manufacturer must always be used.
Replacing the main burner nozzle

- Remove the upper removable protection.

- Completely unscrew nozzle “B” and replace it with a suitable nozzle.

11. Replacing the pilot burner nozzle

- Unscrew the plug “T”, extract the nozzle “S” replace the nozzle with a suitable nozzle,

as indicated.

- Refit the plug “T” and check the tightness using soapy water or a product

special foamer.

When the conversion is complete, IT IS MANDATORY to apply the plate indicating the
gas change in the location reserved for the nameplate. This little plate
is supplied with replacement nozzles.
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5.3 Problems and solutions

During normal operation of the fryer, certain problems may be encountered which
will find below the list as well as their causes and possible solutions.

Description Problems Solutions

If during normal operation the

temperature rises and causes the

triggering of the safety thermostat which
interrupts the passage of gas to the pilot burner

Remove the protective cover "R" and
manually reset the
thermostat button.

Safety thermostat triggered If the anomaly persists, have the gas valve
checked by

a technician from the production house in
charge of maintenance

or by a qualified installer and, if necessary,
change the probe

temperature or valve

The ignition electrode is loose or incorrectly

connected.
Replace defective parts, change the gas

pressure setting, or clean the injector.

Piezoelectric ignition or cable are.

The pilot burner does not ignite disconnected, the gas pressure is too low.
more
Always carry out the operation using
compressed air and NEVER
The nozzle is clogged use wire or sharp objects that can change the

diameter
nozzles.




Nozzles cleaning The nozzle is clogged

Always carry out the operation using
compressed air and NEVER

use wire or sharp objects that can change the
diameter of the nozzles

The thermocouple is not enough
heated by the pilot burner.

The pilot burner goes out

The gas valve knob has not been
when we release the button

pressed hard for at least 15 seconds

ignition - —
The gas pressure is not sufficient

the valve are defective

The thermocouple or the magnetic group of

Replace defective parts, change the setting of
the
gas pressure.

Pressure losses in the gas pipe

The pilot burner is still

lit but the burner defective

The nozzle is blocked or the gas valve is

main does not turn on The burner gas outlet holes are

clogged

Replace defective parts and modify the
setting of the
gas pressure

Instructions for use

This device, intended exclusively for professional use, must only be used by trained personnel.
It is a deep fryer and it should only be used as such, that is to say by filling the tank with special oil for

frying the food that will be placed in the baskets.

The fryer MUST NOT be used for cooking with water, or for any other use other than that for which it was

designed.

The positioning of the fryer and the possible adaptation to a different type of gas must only be carried out

by authorized installers.

Before using the fryer, clean the bowl and baskets to remove industrial protective grease.
When cleaning is complete, make sure the basket support is in the correct position.

START-UP

Fill the oil pan to a level between the minimum and the maximum, clearly visible on the inside wall of the

tank.

Never exceed the maximum level; add oil if the level is below the minimum.

Never start the fryer without first filling the pan.
The nominal capacity of each tank is 10 I.

Ensure that the oil level always remains above the minimum indicated.

Do not reuse used oil: prolonged use of the same oil reduces its auto-ignition temperature and increases its

tendency to boil unexpectedly.

Introducing bulky or undrained food into the tank can trigger an improvised boil.

The maximum recommended product load (frozen potatoes) is:
-CFG10

for models with half baskets 300g + 300g

for models with wide basket 600g

-CFG102

for models with half baskets 300g + 300g / 300g + 300g

for models with wide basket 600g / 600g

The quantities are per tank and basket.

Pilot burner ignition

Turn the "V" button, put it in the ™" position and press it

for about 15 seconds; at the same time, squeeze two or three
times the piezoelectric ignition button "U" to cause

the spark that will ignite the pilot flame.

When you release the "V" button, the pilot flame should remain
on, if not, repeat the operation.




Ignition of the main burner

To light the main burner, turn the "V" knob on the thermostat and position it to the desired temperature.
By turning the knob fully, the maximum temperature is obtained (180 ° C).

The knob can be set to 7 positions to which 7 different temperature values correspond.

Pos1=118°C
Pos2=135°C
Pos3=147°C
Pos4=158°C
Pos5=170°C
Pos6=184°C
Pos7=190°C

When the knob is placed in the chosen position, the burner operates at maximum until the selected
temperature is reached.

Once this temperature has been reached, the burner automatically alternates its operation, thus
maintaining a temperature

constant.

Extinction
To turn off the main burner turn the "V" knob on the control panel to the "O" position.
At the end of the operating period, close the general gas shut-off valve located upstream of the fryer.

Emptying the tank

This operation must always be carried out when the fryer is switched off.
and when the oil is cold.

Use a container, if possible a metal container of adequate capacity,
to collect oil or cleaning water from the tank.

Place this container under the oil outlet valve.

Act on the drain valve "B" by turning 90 ° so that the oil

flows into the collection bin.

Then make sure that the tap closes perfectly and that it does not lose
during operation.

Keep the container with the used oil in a cool place

so as to keep its characteristics unaltered.

Indicative times and temperatures for industrial frying
The table below shows the temperatures and times, considered optimal, for cooking some of the foods
commonly used in our kitchens.

PRODUCTS TEMP.°C
Fresh potatoes 175-180
Frozen potatoes 180
Frozen breaded mushrooms 175-180
Breaded fresh eggplant 175-180
Fresh breaded shrimps 180-185
Frozen breaded shrimps 180-185
Breaded frozen cuttlefish 175-180
Fresh breaded fish fillet 175-180
Frozen breaded fish fillet 175-180
Breaded pork chops 175-180
Breaded veal chops 175-180
Fresh breaded chicken 180-185
Frozen breaded chicken 175-180
Frozen breaded chicken breasts 175-180

The table below shows the critical temperatures of the different oils used for frying and fats (smoke point).



PRODUCT TEMP.°C
Peanut oil 198
Cottonseed oil 230
Sunflower oil 170
Corn oil 163
Coconut oll 138
Olive oil 175
Soya oil 130
Margarine 140
Butter 161
Lard 196

It is impossible to have data on oil from various seeds, but we will probably have equal characteristics
or lower than those of the above oils.

IMPORTANT:
It is advisable to inquire, at the time of purchase, about the thermal characteristics of the oil in
question; there are very few oils that can withstand the cooking temperatures of fried foods.

6. CLEANING AND MAINTENANCE

6.1 Maintenance and cleaning

Stainless steel parts should be cleaned daily with warm soapy water; then rinse thoroughly.

Never use direct high pressure water jets as this could create infiltration into the components.

Never clean stainless steel with rags, metal pads or common steel brushes which could deposit iron
particles and cause oxidation points.

If you do not use the fryer for a while, run a rag soaked in petroleum jelly over the entire steel surface to
create a protective veil.

NOTE
Waste from used devices: any used device must, when disposing of it, comply with the regulations in force
in its country *. It is essential to make the device unusable before disposal by removing the power supply

cable.
*in terms of ecology and recycling
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1. PRASENTATION m

1.1 Informationen

Dieses Benutzerhandbuch dient als Information fir alle Benutzer. Es beschreibt die Installation und
Handhabung des Geréats. Die Sicherheitshinweise und technischen Kenntnisse des Gerats sind in diesem
Handbuch aufgefiihrt. Sie sind wesentliche Voraussetzungen fir den ordnungsgemaflen Gebrauch
professioneller Gerate.

Jeder Benutzer muss alle Gebrauchsanweisungen genau befolgen. Diese Bedienungsanleitung muss neben
dem Produkt aufbewahrt werden, damit jeder Benutzer sie ordnungsgemaf verwenden und jederzeit auf die
Anweisungen zugreifen kann.

1.2 Beschreibung der Symbole

Informationen, Gebrauchsanweisungen und Sicherheitshinweise werden durch Symbole dargestellit.
Befolgen Sie unbedingt diese Anweisungen, um Sachschaden und Kérperverletzungen zu vermeiden.

A waRNUNG
Dieses Symbol bedeutet, dass die Gefahr einer Verletzung besteht. Konzentration und Vorsicht sind beim
Betrieb dieses Gerats unerlasslich.

A\ ELEKTRISCHE GEFAHR
Dies bedeutet, dass mit elektrischem Strom eine Gefahr verbunden ist. Die Nichtbeachtung der Anweisungen
kann zu Verletzungen und zum Tod fihren.

A WARNUNG
Dieses Symbol weist darauf hin, dass die Nichtbeachtung der Anweisung zu einem Ausfall oder einer
Zerstoérung des Gerats flihren kann.

HINWEIS
Dieses Symbol weist auf bewahrte Verfahren und Ratschlage hin, die fir eine effiziente Verwendung des
Gerats befolgt werden missen.

HINWEIS

Lesen Sie unbedingt diese Bedienungsanleitung, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen. Wir Gbernehmen
keine Haftung flr Schaden und Ausfalle, die durch Nichtbeachtung der Bedienungsanleitung entstehen. Das
Unternehmen Casselin behalt sich das Recht vor, technische, informative und Marketingdnderungen an
unserem Produkt ohne vorherige Ankindigung vorzunehmen.

1.3 Rechte'Autor
Die Bedienungsanleitung ist urheberrechtlich geschitzt. Reproduktionen aller Art und in allen Formen - auch
teilweise - sowie die Verwendung und / oder Weitergabe ihrer Inhalte sind ohne unsere Genehmigung nicht
gestattet. Jeder Verstol’ gegen diese Bestimmungen begriindet das Recht auf Schadensersatz. Die anderen
Rechte bleiben vorbehalten.

1.4 Konformitatserklarung

Das Gerat entspricht den aktuellen Normen und Richtlinien der Europaischen Union. Wir bestéatigen dies in
der CE-Konformitatserklarung.



1.5 Garantie m

Die Anweisungen in dieser Bedienungsanleitung wurden unter Berucksichtigung der geltenden Vorschriften,
der aktuellen technischen Entwicklung, unseres Wissens und unserer Erfahrung erstellt. Alle Ubersetzungen
wurden mit Professionalitat erstellt. Wir Gbernehmen jedoch keine Verantwortung fiir Ubersetzungsfehler.
Die beigefugte franzdsische Version ist authentisch.

2. SICHERHEIT

Die Sicherheitshinweise dienen dazu, Gefahren vorzubeugen. Sie werden in den einzelnen Kapiteln erwahnt
und sind durch Symbole gekennzeichnet. lhre Einhaltung garantiert einen optimalen Schutz vor Risiken und
ermaoglicht eine optimale Funktion des Gerates. Die Sicherheitshinweise missen auf den Geraten verfugbar
und lesbar sein.

2.1 Grundsatze

Es werden Sicherheitshinweise festgelegt, um Fehler, gefahrliche Verwendungen und Ausfalle zu vermeiden.
Daher darf das Gerat nicht umgebaut oder flir unsachgemafRe Verwendung verwendet werden. Das Gerat
entspricht den derzeit entwickelten technischen Regeln. Dieser Hinweis muss aufbewahrt werden. Das Gerat
darf in daflir vorgesehenen Raumlichkeiten und nur von einer verantwortlichen Person verwendet werden,
die Uber Kenntnisse Uber den Betrieb des Gerats verflgt.

2.2 Verwendungszweck

Die Funktion des Gerats und die Sicherheit der Verwendung sind nur bei normaler und korrekter Verwendung
des Gerats gewahrleistet. Montage und technische Eingriffe miissen von Fachleuten durchgefiihrt werden.

A WARNUNG
Jede andere Verwendung gilt als unsachgemaf. Vorwirfe im Zusammenhang mit der missbrauchlichen
Verwendung des Gerats sind nicht zuldssig und verfallen. Die korrekte Verwendung entspricht der in dieser
Bedienungsanleitung beschriebenen Verwendung. Die ordnungsgemale Verwendung entspricht der
Einhaltung der Regeln flir Sicherheit, Hygiene, Reinigung und Wartung.

2.3 Sicherheitshinweise flir die Verwendung des Gerats

Die Angaben zum Arbeitsschutz beziehen sich auf die zum Zeitpunkt der Herstellung des Gerats glltigen
Verordnungen der Europaischen Union. Fir die gewerbliche Nutzung des Gerats verpflichtet sich der
Betreiber, wahrend der gesamten Nutzungsdauer sicherzustellen, dass die im Hinblick auf die
Arbeitssicherheit genannten MalRnahmen dem aktuellen Stand des Beratungsarsenals entsprechen die
neuen Vorschriften einhalten.

Fir Lander aufierhalb der EU missen die Gesetze und Bestimmungen des Landes beachtet werden. Alle
Umweltschutzbestimmungen sind ebenfalls zu beachten.

A WARNUNG

Das Gerat muss von Personen mit ausreichenden physischen und intellektuellen Mitteln gehandhabt werden.
Personen mit begrenzten physischen und intellektuellen Mitteln missen beaufsichtigt werden, um dieses
Gerat zu verwenden. Verwendung fir Kinder und Minderjahrige verboten (Ausnahmen innerhalb eines
gesetzlich vorgesehenen Rechtsrahmens)

Bei Verwendung des Geréats durch Dritte muss das Benutzerhandbuch vor jeder Verwendung verflgbar sein.
Alle neuen Benutzer missen die Gebrauchsanweisung gelesen haben.

Das Gerat darf nur in dafir vorgesehenen Raumen verwendet werden.



3. TRANSPORT, VERPACKUNG UND LAGERUNG

3.1 Inspektion nach dem Transport

Die Prifung auf Schadensfreiheit und Vollstandigkeit des Gerates muss nach Erhalt des Pakets erfolgen.
Bei Feststellung von Transportschaden das gelieferte Produkt nur mit Vorbehalt * ablehnen oder annehmen.
Anschliel3end muss eine Beschwerde Uber die festgestellten Mangel eingereicht werden. Die Wahrnehmung
von Schaden ist nur moglich, wenn eine Beschwerde innerhalb der vorgeschriebenen Fristen, dh maximal

24-48 Stunden, formuliert wurde.

*auf den Lieferpapieren des Spediteurs oder digital geschrieben.

3.2 Verpackung

Die Verpackung des Gerats muss im Falle eines Umzugs oder zur Rickgabe an den Kundendienst
aufbewahrt werden. Die innere und duf3ere Verpackung muss vor Gebrauch des Geréats vollstandig entfernt
werden. Die in lhrem Land geltenden Umweltschutznormen muissen eingehalten werden, bevor die

Verpackung zerstort wird.

3.3. Lager

A WARNUNG

Das Gerat kann auf Lager gehalten werden, jedoch nur in der geschlossenen Originalverpackung.
Die Lagerung kann unter folgenden Bedingungen erfolgen:
» Lagerung an einem trockenen und nicht feuchten Ort

* Vor der Sonne geschutzt

» Kontrolle des Bestands von mehr als 2 Monaten (Allgemeinzustand des Gerats und aller Bestandteile)

« Kein Materialschutteln

* Lagerung in einem geschlossenen Raum und nicht im Freien.

4. AUSRUSTUNGSEIGENSCHAFTEN

* Anderungen vorbehalten

Modell CFG10 CFG102

Leistung 6500 W Gas 13.000 W Gas
Kapazitat 10 Liter 2 x 10 Liter
Tankabmessungen B 238 x T 300 x H 292 mm 2xB 238 xT300xH292 mm
Korbabmessungen B215xT 290 x H 120 mm B215xT 290 x H 120 mm
Male B 400 x T 600 x H 650 mm B 700 x T 600 x H 650 mm
Gewicht 32 kg 58 kg

5. INSTALLATION UND VERWENDUNG

5.1 Sicherheitshinweise

Die Friteuse muss in einem ausreichend belifteten Raum installiert werden, der den in diesem Land in
jedem Land geltenden Normen entspricht.
Insbesondere ist zu bericksichtigen, dass die zur Verbrennung bendétigte Luft bei 1 kW installierter

Leistung ca. 2 m3 / h betragt.



Die Friteusen kdénnen isoliert aufgestellt oder mit anderen Geraten unserer Serie installiert werden. m
Stellen Sie die Friteuse niemals innerhalb von 150 mm von brennbaren Materialien auf.

A WARNUNG
Im Betrieb kann das Gerat hohe Temperaturen erreichen. Verwenden Sie das Gerat nicht bei Fehlfunktionen
und verwenden Sie keine Ersatzteile, die nicht original sind, um Verbrennungen und Unfalle zu vermeiden.

5.2 Verwendung

A wWaARNUNG
Die Einrichtung der Gerateinstallation und -wartung darf nur von Fachleuten durchgefiuhrt werden.
* Lassen Sie das Gerat nicht laufen, ohne es zu iberwachen.
* Wahrend des Gebrauchs sollten lhre Hande trocken sein.
* Bewegen oder kippen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht.

Evakuierung von Verbrennungsprodukten

Typ A1: Bei diesem Geréatetyp werden die Verbrennungsprodukte direkt durch die rechteckige Offnung
oben in den Raum evakuiert, in dem die Friteuse installiert ist. Letzteres muss nicht unbedingt nach aul3en
an ein Saugrohr angeschlossen werden.

Bei der Installation der Friteuse muss darauf geachtet werden, dass der Auslass der
Verbrennungsprodukte nicht durch eine Wand oder ein anderes Hindernis blockiert wird.

Es wird empfohlen, die Friteuse unter eine Dunstabzugshaube zu stellen, um eine perfekte Evakuierung
der Verbrennungsgase zu gewahrleisten.

Gasanschluss

Uberpriifen Sie vor dem AnschlieRen der Friteuse, ob der Gasversorgungsdruck fir einen
ordnungsgemallen Betrieb der Friteuse ausreichend ist und ob die Art des verteilten Gases den
Anforderungen der Maschine entspricht (siehe Typenschild an der Seite der Maschine) ).

Das Gerat ist mit einem Gasauslass mit einem Gewindedurchmesser von G %2 Zoll ausgestattet, und eines
seiner Enden ist fir die Aufnahme einer Dichtung ausgelegt.

Uberpriifen Sie den Einlassgasdruck und achten Sie dabei genau auf die Druckverluste im Verteilungsnetz.
Stellen Sie gegebenenfalls einen Stabilisator oder einen Gasdruckregler so auf, dass der Eingangsdruck
zur Friteuse den auf dem Typenschild am Gerat angegebenen nicht Uberschreitet.

Bei der Installation der Friteuse kbnnen entweder starre oder flexible Rohre verwendet werden.

Wenn starre Rohre verwendet werden, sollte ein Gasabsperrventil so nahe wie mdglich am Anschluss der
Friteuse vorgesehen werden. Wenn im Gegenteil ein flexibles Rohr verwendet wird, muss dieses
regulatorisch und zugelassen sein.

SchlieRen Sie die Friteuse gemal den am Installationsort geltenden Normen an das Gasverteilungsnetz
an. Uberpriifen Sie bei der Installation des Geréts, ob die Verbindungen nicht verloren gehen.

Bringen Sie wahrend dieser Uberpriifung niemals eine Flamme in die N&he der Friteuse.

Nennwiarmeleistungsregelung

Bei einer Neuinstallation oder wenn die Friteuse an eine andere Gasart als die vorgesehene angepasst ist,
muss nach jedem Wartungsvorgang Uberpruft werden, ob die Warmeleistung den Angaben in diesem
Handbuch entspricht. Wenden Sie sich an den autorisierten Installateur oder die Vertriebsgesellschaft.

Die Nennwarmeleistung ist in der Datentabelle zur Nennleistung des Gerates angegeben und bezieht sich
insbesondere auf jedes Modell.

Eingangsdruckregelung

Uberpriifen Sie anhand der Daten auf den Typenschildern, ob die Friteuse fiir die Art des Gases, mit dem
sie geliefert wird, richtig eingestellt ist. Ist dies nicht der Fall, modifizieren oder passen Sie die Friteuse
entsprechend der

Hinweise im Kapitel ,Probleme und Lésungen®.

Der Eingangsdruck kann mit einem U-férmigen Manometer (Mindestauflosung 0,1 mbar) wie folgt Uberprift
werden:

Lésen Sie die Dichtschraube ,A“ und prifen Sie den Versorgungsdruck, indem Sie den Nippel ,B an das
Manometer anschlief3en.

Der Versorgungsgasdruck muss bei laufendem Brenner Gberprift werden. Wenn der Eingangsdruck nicht
zwischen den angegebenen Werten liegt, kann die Friteuse nicht gestartet werden



muss die Gasverteilungsgesellschaft benachrichtigen.
Entfernen Sie nach Uberprifung und Einstellung des Eingangsdrucks das U-férmige Manometer, ziehen
Sie die Dichtschraube ,A" fest und stellen Sie sicher, dass sie fest angezogen ist.

Anweisungen zum Austausch von Komponenten

Dieser Vorgang darf nur von einem autorisierten Installateur oder von der

Mitarbeiter des Bauhauses.

Entfernen Sie die Bedienelemente und das Bedienfeld, um auf das zuzugreifen
Komponenten oder drehen Sie die Maschine um und entfernen Sie die Schutzabdeckung.

Gasventil

- Schrauben Sie das Einlassrohr "H" und das Auslassrohr "G" vom Gas zum Ventil ab.

- Losen Sie die Befestigungsschrauben

- Die Pilot- und Thermoelementrohre ,E“, ,F* abschrauben.

- Tauschen Sie das Ventil aus und schrauben Sie die Komponenten wieder an.

Hauptbrenner

- Den Gasanschluss ,G“ vom Diisenhalter abschrauben.

- Lésen Sie die Schrauben, mit denen der Brenner an seiner Halterung befestigt ist.

- Tauschen Sie den Brenner aus und bauen Sie die Komponenten wieder zusammen.
Sicherheitsthermostat

- Entfernen Sie die Sensorlampe vom Lampenhalter und 16sen Sie den elektrischen Anschluss ab
des Piloten.

- Setzen Sie den neuen Thermostat wieder zusammen und I6ten Sie den elektrischen Anschluss des
Piloten.

Ziindbrennergruppe, Thermoelement, Ziindelektrode

- Zum Austausch der Elektrode "L" die Befestigungsmutter "D1" I6sen und die entfernen
Komponente.

- Um das Thermoelement ,N“ auszutauschen, l16sen Sie die Befestigungsmutter ,D2“ und
Entfernen Sie die Komponente.

- Um den Zindbrenner auszutauschen, I6sen Sie die Gasleitung ,E“ und entfernen Sie sie
Entfernen Sie die Elektrode und das Thermoelement, entfernen Sie die Schrauben ,M1“, ersetzen Sie die
Komponente und

alles wieder zusammenbauen.




Anweisungen zum Andern des Gastyps

In jedem Fall miissen Vorgange zur Anderung der Gasart und zur Anpassung der Friteuse an eine andere
Gasart von einem qualifizierten Installateur oder vom Personal des Herstellers oder von der
Vertriebsgesellschaft der durchgefuhrt werden Gas.

Um die Art des Gases zu andern oder die Friteuse zu reparieren, miissen immer Originalteile des
Herstellers verwendet werden.

Austausch der Hauptbrennerdiise

- Entfernen Sie den oberen abnehmbaren Schutz.

- Schraube Dise ,B* vollstandig abschrauben und durch geeignete Dise ersetzen.

11. Ersetzen der Pilotbrennerdiise

- Den Stopfen ,T“ herausdrehen, die Dise ,S* herausziehen und die Dise durch eine geeignete Dise
ersetzen.

wie angezeigt.

- Setzen Sie den Stecker , T“ wieder ein und Uberprifen Sie die Dichtheit mit Seifenwasser oder einem
Produkt

Spezialschaumer.

Wenn die Konvertierung abgeschlossen ist, ist es obligatorisch, die Platte anzubringen, auf der die
Gaswechsel an der flir das Typenschild reservierten Stelle. Dieser kleine Teller
wird mit Ersatzdisen geliefert.




5.3 Probleme und Lésungen

Wahrend des normalen Betriebs der Friteuse konnen bestimmte Probleme auftreten, die
Nachfolgend finden Sie die Liste sowie deren Ursachen und mdégliche Losungen.

Beschreibung

Probleme

Losungen

Sicherheitsthermostat ausgel6st

Wenn wahrend des normalen Betriebs die
Temperatur steigt und verursacht die
Ausldsen des Sicherheitsthermostats welche
unterbricht ~ den Gasdurchgang zum
Zundbrenner

Entfernen Sie die Schutzabdeckung "R" und
setzen Sie die manuell zuriick
Thermostatknopf.

Wenn die Anomalie weiterhin besteht, lassen
Sie das Gasventil von Uberprifen

ein Techniker aus dem Produktionshaus, der
fur die Wartung verantwortlich ist

oder von einem qualifizierten Installateur und
wechseln Sie gegebenenfalls die Sonde
Temperatur oder Ventil

Der Ziindbrenner ziindet nicht
Mehr

Die Ziindelektrode ist locker oder falsch
in Verbindung gebracht.

Piezoelektrische Ziindung oder Kabel sind.
getrennt, ist der Gasdruck zu niedrig.

Ersetzen Sie defekte Teile, andern Sie die
Gasdruckeinstellung oder reinigen Sie den
Injektor.

Die Duse ist verstopft

Flhren Sie den Vorgang immer mit Druckluft
und NIEMALS durch

Verwenden Sie Draht oder scharfe
Gegenstande, die den Durchmesser
verandern kdnnen

Disen.

Dusenreinigung

Die Duise ist verstopft

Flhren Sie den Vorgang immer mit Druckluft
und NIEMALS durch




Verwenden Sie Draht oder scharfe
Gegenstande, die den Durchmesser der
Dusen verandern kénnen

Das Thermoelement reicht nicht aus
vom Zlndbrenner beheizt.

Der Zindbrenner geht aus Der Gasventilknopf wurde nicht Tauschen Sie defekte Teile aus und andern
wenn wir den Knopf loslassen mindestens 15 Sekunden lang fest gedriickt Sie die Einstellung der

U Gasdruck.
Zundung Der Gasdruck reicht nicht aus

Das Thermoelement oder die magnetische
Gruppe von
Das Ventil ist defekt

Druckverluste in der Gasleitung

Der Zandbrenner ist still Die Diise ist blockiert oder das Gasventil ist Ersetzen Sie defekte Teile und dndern Sie die
zliindete aber den Brenner an defekt Einstellung der
i i i i Gasdruck
main schaltet sich nicht ein Die Brennergasauslasslécher sind
verstopft

Gebrauchsanweisung

Dieses Gerat, das ausschliellich fiir den professionellen Gebrauch bestimmt ist, darf nur von geschultem
Personal verwendet werden.

Es ist eine Fritteuse und sollte nur als solche verwendet werden, dh indem der Tank mit speziellem Ol zum
Braten der Lebensmittel gefiillt wird, die in die Kérbe gelegt werden.

Die Friteuse darf NICHT zum Kochen mit Wasser oder flir andere Zwecke als die, fiir die sie entwickelt
wurde, verwendet werden.

Die Positionierung der Friteuse und die mdgliche Anpassung an eine andere Gasart dirfen nur von
autorisierten Installateuren durchgefihrt werden.

Reinigen Sie vor der Verwendung der Friteuse die Schiissel und die Korbe, um industrielles Schutzfett zu
entfernen.

Stellen Sie nach Abschluss der Reinigung sicher, dass sich die Korbstitze in der richtigen Position befindet.

ANLAUFEN

Fillen Sie die Olwanne bis zu einem Niveau zwischen dem Minimum und dem Maximum, das an der
Innenwand des deutlich sichtbar ist

Panzer.

Uberschreiten Sie niemals das maximale Niveau. Ol nachfiillen, wenn der Fiillstand unter dem Minimum
liegt.

Starten Sie die Friteuse niemals, ohne vorher die Pfanne zu fiillen.

Das Nennvolumen jedes Tanks betragt 10 I.

Stellen Sie sicher, dass der Olstand immer tiber dem angegebenen Minimum bleibt.

Altol nicht wiederverwenden: Eine langere Verwendung desselben Ols senkt die
Selbstentzindungstemperatur und erhoht die Neigung zum unerwarteten Kochen.

Das Einbringen sperriger oder nicht abgelassener Lebensmittel in den Tank kann ein improvisiertes Kochen
ausldosen.

Die maximal empfohlene Produktmenge (gefrorene Kartoffeln) betragt:
-CFG10

fur Modelle mit halben Kérben 300g + 300g

fur Modelle mit breitem Korb 600g

-CFG102

fur Modelle mit halben Kérben 300g + 300g / 300g + 300g

fur Modelle mit breitem Korb 600g / 600g

Die Mengen sind pro Tank und Korb.



Ziindbrennerziindung

Drehen Sie die Taste "V", bringen Sie sie in die Position
driicken Sie sie fur ungefahr 15 Sekunden;

Dricken Sie gleichzeitig zwei oder drei

mal den piezoelektrischen Zindknopf "U" auslésen Q
der Funke, der die Zindflamme entzliindet. \u
Wenn Sie die Taste "V" loslassen, sollte die Zindflamme

bestehen bleiben ©
Ein, wenn nicht, wiederholen Sie den Vorgang.

win

und

Ziindung des Hauptbrenners

Um den Hauptbrenner anzuziinden, drehen Sie den "V" -Knopf am Thermostat und stellen Sie ihn auf die

gewilnschte Temperatur. Durch vollstandiges Drehen des Knopfes wird die maximale Temperatur erreicht
(180 ° C).

Der Knopf kann auf 7 Positionen eingestellt werden, denen 7 verschiedene Temperaturwerte entsprechen.

Pos 1=118"°C.
Pos2=135°C.
Pos 3=147° C.
Pos 4 =158 ° C.
Pos 5=170°C.
Pos 6 =184 ° C.
Pos 7 =190 ° C.

Wenn der Knopf in die gewahlte Position gebracht wird, arbeitet der Brenner maximal, bis die gewahlte
Temperatur erreicht ist.

Sobald diese Temperatur erreicht ist, wechselt der Brenner automatisch seinen Betrieb und halt so eine
Temperatur aufrecht

Konstante.

Aussterben
Um den Hauptbrenner auszuschalten, drehen Sie den "V" -Knopf am Bedienfeld in die Position "O".
SchlieRen Sie am Ende der Betriebszeit das allgemeine Gasabsperrventil vor der Friteuse.

Tank entleeren
Dieser Vorgang muss immer ausgefuhrt werden, wenn die Friteuse ausgeschaltet ist.

und wenn das Ol kalt ist.

Verwenden Sie einen Behalter, wenn madglich einen Metallbehalter mit ausreichender KapaZ|tat
Ol oder Reinigungswasser aus dem Tank zu sammeln.

Stellen Sie diesen Behalter unter das Olauslassventil.

Auf das Ablassventil "B" einwirken, indem das Ol um 90 ° gedreht wird
flie3t in den Sammelbehalter.

Stellen Sie dann sicher, dass der Hahn perfekt schliel3t und nicht verliert
wahrend der Operation.

Bewahren Sie den Behalter mit dem Altél an einem kiihlen Ort auf

um seine Eigenschaften unverandert zu lassen.

Indikative Zeiten und Temperaturen fiir das industrielle Braten
Die folgende Tabelle zeigt die Temperaturen und Zeiten, die als optimal angesehen werden, um einige der
in unseren Kichen Ublicherweise verwendeten Lebensmittel zuzubereiten.



PRODUKTE TEMP. ° C.
Frische Kartoffeln 175-180
Gefrorene Kartoffeln 180
Gefrorene panierte Pilze 175-180
Panierte frische Auberginen 175-180
Frisch panierte Garnelen 180-185
Gefrorene panierte Garnelen 180-185
Panierter gefrorener Tintenfisch 175-180
Frisch paniertes Fischfilet 175-180
Gefrorenes paniertes Fischfilet 175-180
Panierte Schweinekoteletts 175-180
Panierte Kalbskoteletts 175-180
Frisch paniertes Hahnchen 180-185
Gefrorenes paniertes Huhn 175-180
Gefrorene panierte Hahnchenbrust 175-180

Die folgende Tabelle zeigt die kritischen Temperaturen der verschiedenen zum Braten und Fetten
verwendeten Ole (Rauchpunkt).

PRODUKT TEMP. ° C.
Erdnussal 198
Baumwollsamendl 230
Sonnenblumendl 170
Maisol 163
Kokosnussol 138
Olivenol 175
Sojadl 130
Margarine 140
Butter 161
Schmalz 196

Es ist unmdglich, Daten tiber Ol aus verschiedenen Samen zu haben, aber wir werden wahrscheinlich
gleiche Eigenschaften haben )
oder niedriger als die der oben genannten Ole.

WICHTIG:

Es ist ratsam, sich zum Zeitpunkt des Kaufs nach den thermischen Eigenschaften des betreffenden
Ols zu erkundigen. Es gibt nur sehr wenige Ole, die den Kochtemperaturen von frittierten
Lebensmitteln standhalten.

6. REINIGUNG UND WARTUNG

6.1 Wartung und Reinigung

Edelstahlteile sollten taglich mit warmem Seifenwasser gereinigt werden. dann griindlich ausspdilen.
Verwenden Sie niemals direkte Hochdruckwasserstrahlen, da dies zu einem Eindringen in die
Komponenten fuhren kann.

Reinigen Sie Edelstahl niemals mit Lappen, Metallpads oder herkébmmlichen Stahlbirsten, die Eisenpartikel
ablagern und Oxidationspunkte verursachen kdnnten.

Wenn Sie die Fritteuse langere Zeit nicht benutzen, lassen Sie ein in Vaseline getranktes Tuch Uber die
gesamte Stahloberflache laufen, um einen Schutzschleier zu bilden.




HINWEIS m

Abfalle von gebrauchten Geraten: Jedes gebrauchte Gerat muss bei seiner Entsorgung den in seinem Land
geltenden Vorschriften * entsprechen. Es ist wichtig, das Gerat vor der Entsorgung unbrauchbar zu machen,

indem Sie das Netzkabel entfernen.
* in Bezug auf Okologie und Recycling
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1. PRESENTACION | Es |

1.1 Informacion

Esta guia de usuario sirve como informacioén para todos sus usuarios. Describe la instalacién y manejo del
dispositivo. Las instrucciones de seguridad y los conocimientos técnicos del dispositivo se detallan en este
manual. Son condiciones imprescindibles para el correcto uso de equipos profesionales.

Cada usuario debe seguir escrupulosamente todas las instrucciones de uso. Este manual de usuario debe
mantenerse junto al producto para un uso adecuado y acceso a las instrucciones en todo momento para
cada usuario.

1.2 Descripcion de simbolos

La informacién, los consejos de uso y las instrucciones de seguridad se representan mediante simbolos. Es
fundamental seguir estas instrucciones para evitar danos materiales y lesiones corporales.

A ADVERTENCIA
Este simbolo significa que existe un peligro que podria provocar lesiones. La concentracion y la precaucion
son imperativas al operar este dispositivo.

A\ PELIGRO DE ELECTRICIDAD
Esto significa que existe un peligro asociado con la corriente eléctrica. No seguir las instrucciones puede
resultar en riesgo de lesiones y muerte.

A ATENCION
Este simbolo se utiliza para indicar que el incumplimiento de las instrucciones puede provocar una averia o
la destruccién del dispositivo.

NOTA
Este simbolo indica buenas practicas y consejos que se deben seguir para el uso eficiente del dispositivo.

NOTA

Es fundamental leer estas instrucciones de funcionamiento antes de poner en marcha el dispositivo. No
aceptamos ninguna responsabilidad por dafios y averias resultantes del incumplimiento de las instrucciones
de funcionamiento. La empresa Casselin se reserva el derecho de realizar cambios técnicos, informativos y
de marketing en nuestro producto sin previo aviso.

1.3 Derechos'autor

Las instrucciones de funcionamiento estan protegidas por la ley de derechos de autor. No se permiten
reproducciones de todo tipo y en todas sus formas, incluso parciales, asi como el uso y / o transmision de
su contenido sin nuestra autorizacion. Cualquier violacion de estas disposiciones da lugar al derecho a
indemnizacion. Los demas derechos quedan reservados.

1.4 Declaracion de conformidad

El dispositivo corresponde a los estandares y directivas vigentes de la Unién Europea. Lo confirmamos en
la declaracién de conformidad CE.

1.5 Garantia

Las instrucciones que se dan en estas instrucciones de funcionamiento han sido redactadas teniendo en
cuenta la normativa vigente, el desarrollo técnico actual, nuestro conocimiento y experiencia. Todas las
traducciones han sido preparadas con profesionalidad. Sin embargo, no aceptamos ninguna responsabilidad
por cualquier error de traduccién. La versién en francés adjunta es auténtica.



2. SEGURIDAD | Es |

Las instrucciones de seguridad sirven para prevenir peligros. Se mencionan en los capitulos individuales y
se caracterizan por simbolos. Su observancia garantiza una proteccion 6ptima contra los riesgos y permite
que el dispositivo funcione de manera éptima. Las instrucciones de seguridad deben estar disponibles y ser
legibles en los dispositivos.

2.1 Principios

Se establecen instrucciones de seguridad para evitar errores, usos peligrosos y averias. Por lo tanto, el
dispositivo no debe transformarse ni utilizarse para un uso inadecuado. El dispositivo esta disefiado de
acuerdo con las normas técnicas desarrolladas actualmente. Este aviso debe conservarse. El aparato debe
ser utilizado en locales previstos para este propdsito y solo por una persona responsable que tenga
conocimiento del funcionamiento del aparato.

2.2 Uso previsto

El funcionamiento del dispositivo y la seguridad de uso solo estan garantizados en el caso de un uso normal
y correcto del dispositivo. El montaje y las intervenciones técnicas deben ser realizadas por profesionales.

A ATENCION
Cualquier otro uso se considera inadecuado. Cualquier acusacion relacionada con el uso indebido del
dispositivo no es admisible y caducara. El uso correcto corresponde al uso descrito en estas instrucciones
de funcionamiento. El uso adecuado corresponde al cumplimiento de las normas de seguridad, higiene,
limpieza y mantenimiento.

2.3 Instrucciones de seguridad para el uso del dispositivo

Las indicaciones relativas a la seguridad laboral se refieren a las ordenanzas de la Unién Europea vigentes
en el momento de la fabricacion del dispositivo. Para el uso comercial del dispositivo, el operador se
compromete, durante la duracién de su uso, a comprobar el cumplimiento de las medidas citadas en materia
de seguridad laboral con el estado actual del arsenal de asesoramiento y a Cumplir con la nueva normativa.
Para paises fuera de la UE, se deben observar las leyes y disposiciones del pais. También deben observarse
todas las disposiciones de proteccién del medio ambiente.

A ATENCION
El dispositivo debe ser manipulado por personas con medios fisicos e intelectuales suficientes. Las personas
con medios fisicos e intelectuales limitados deben ser supervisadas para usar este dispositivo. Uso prohibido
para nifios y menores (excepciones realizadas dentro de un marco legal previsto por la ley)
En caso de que una tercera persona utilice el dispositivo, el manual de usuario debe estar disponible antes
de cualquier uso. Todos los nuevos usuarios deben haber leido las instrucciones de uso.
El dispositivo solo debe utilizarse en las habitaciones previstas para este fin.



3. TRANSPORTE, EMBALAJE Y ALMACENAMIENTO | Es |

3.1 Inspeccion después del transporte

La verificacién de la ausencia de danos y la integridad del dispositivo debe llevarse a cabo al recibir el
paquete. En caso de identificacién de danos debidos al transporte, rechazar o aceptar el producto entregado
solo con reserva *. A continuacion, debera presentarse una denuncia detallando los defectos observados.
La percepcion del dafio solo es posible en el caso de una queja formulada dentro de los limites de tiempo

prescritos, es decir, 24-48 horas como maximo.
* escrito en los papeles de entrega del transportista o digital.

3.2 embalaje

El embalaje del dispositivo debe conservarse en caso de mudanza o para su devolucion al servicio posventa.
El embalaje interior y exterior deben retirarse por completo antes de utilizar el dispositivo. Deben observarse
las normas vigentes en su pais sobre proteccion del medio ambiente antes de destruir el embalaje.

3.3. Almacenamiento

A ATENCION
El dispositivo se puede mantener en stock, pero solo en su embalaje original cerrado.
El almacenamiento se puede realizar de acuerdo con estas condiciones:
* Almacenamiento en lugar seco y no humedo.
* Al abrigo del sol
+ Control de stock superior a 2 meses (estado general del dispositivo y todos los elementos constitutivos)
+ Sin sacudidas de material
* Aimacenamiento en habitacion cerrada y no exterior.

4. CARACTERISTICAS DEL EQUIPO

* Sujeto a cambios

Modelo CFG10 CFG102

Potencia 6500 W de gas 13.000 W de gas

Capacidad 10 litros 2 x 10 litros

Dimensiones del tanque Ancho 238 x Fondo 300 x Alto 2 x ancho 238 x fondo 300 x alto
292 mm 292 mm

Dimensiones de la cesta Ancho 215 x Fondo 290 x Alto Ancho 215 x Fondo 290 x Alto
120 mm 120 mm

Dimensiones Ancho 400 x Fondo 600 x Alto 700 x 600 x 650 mm (ancho)
650 mm

Peso 32 kilogramos 58 kilogramos




5. INSTALACION Y USO | Es |

5.1 Instrucciones de seguridad

La freidora debe instalarse en una sala suficientemente ventilada, cumpliendo con las normas vigentes en
esta materia en cada pais.

En particular, hay que tener en cuenta que el aire necesario para la combustién es de aproximadamente 2
m3 / h para 1 kW de potencia instalada.

Las freidoras pueden colocarse en posicion aislada o instalarse con otros dispositivos de nuestra serie.
Nunca coloque la freidora a menos de 150 mm de cualquier material combustible.

A\ ADVERTENCIA
En funcionamiento, el dispositivo puede alcanzar altas temperaturas. Para evitar quemaduras y accidentes,
no utilice el dispositivo en mal funcionamiento y no utilice repuestos que no sean originales.

5.2 Uso

A ADVERTENCIA
La configuracion de la instalacion y el mantenimiento del dispositivo deben ser realizados Unicamente por
profesionales.
* No deje el aparato en funcionamiento sin supervisarlo.
* Durante el uso, sus manos deben estar secas.
* No mueva ni incline el dispositivo durante su funcionamiento.

Evacuacion de productos de combustion

Tipo A1: Para este tipo de electrodomésticos, los productos de la combustion se evacuan directamente, a
través de la abertura rectangular realizada en la parte superior, hacia la habitacion donde esta instalada la
freidora. Este ultimo no necesariamente tiene que estar conectado a una tuberia de succion hacia el
exterior.

Al instalar la freidora, se debe tener cuidado para asegurarse de que la salida de los productos de
combustion no esté bloqueada por ninguna pared u otro obstaculo.

Se recomienda colocar la freidora debajo de una campana extractora de humos para asegurar una
perfecta evacuacioén de los gases de combustion.

Conexidén de gas

Antes de conectar la freidora, verifique si la presion de suministro de gas es la adecuada para asegurar el
correcto funcionamiento de la freidora y si el tipo de gas distribuido corresponde a los requisitos de la
magquina (ver placa de identificacion colocada en el lateral de la maquina ).

El aparato esta equipado con una salida de gas roscada de G 72 "de diametro y uno de sus extremos ha
sido disefiado para albergar una junta.

Verifique la presion del gas de entrada, prestando especial atencién a las pérdidas de presion en la red de
distribucion; Si es necesario, coloque un estabilizador o un regulador de presién de gas de manera que la
presién de entrada a la freidora no exceda la indicada en la placa de identificacion colocada en el aparato.
Al instalar la freidora, se pueden utilizar tubos rigidos o flexibles.

Si se utilizan tuberias rigidas, se debe proporcionar una valvula de cierre de gas lo mas cerca posible de la
conexion a la freidora. Si, por el contrario, se utiliza una tuberia flexible, esta uUltima debe ser reglamentaria
y homologada.

Conectar la freidora a la red de distribucién de gas de acuerdo con la normativa vigente en el lugar de
instalacion. Una vez instalada la unidad, compruebe que las conexiones no se pierdan.

Durante esta revisién, nunca acerque una llama a la freidora.

Control de potencia térmica nominal

En caso de una nueva instalacion o cuando la freidora se adapte a un tipo de gas diferente al que fue
disefada, y después de cada operacion de mantenimiento, se debe verificar si la potencia térmica
corresponde a las indicaciones contenidas en este manual. , contactando con el instalador autorizado o la
empresa distribuidora.

La potencia calorifica nominal se muestra en la tabla de datos sobre la clasificacion del dispositivo y se
refiere a cada modelo en particular.



Control de presién de entrada

Compruebe si la freidora esta configurada correctamente para el tipo de gas con el que se suministra,
comprobando los datos de las placas de identificacion. Si no es el caso, modifique o adapte la freidora de
acuerdo con las

indicaciones dadas en el capitulo “Problemas y soluciones”.

La presién de entrada se puede comprobar mediante un manémetro en forma de U (resolucion minima 0,1
mbar), procediendo de la siguiente manera:

Afloje el tornillo de sellado "A" y verifique la presion de suministro conectando la boquilla "B" al manémetro.
La presién del gas de suministro debe comprobarse cuando el quemador esta en funcionamiento. Si la
presién de entrada no esta entre los valores indicados, la freidora no se puede encender y el

debe notificar a la empresa distribuidora de gas.

Después de verificar y ajustar la presion de entrada, retire el manémetro en forma de U, apriete el tornillo
de sellado “A” y asegurese de que esté completamente apretado.

Instrucciones para el reemplazo de componentes

Esta operacion solo debe ser realizada por un instalador autorizado o por el
personal de la casa constructora.

Quite los controles y el panel de control para acceder al

componentes o dé la vuelta a la maquina y retire la cubierta protectora.

Valvula de gas

- Desenroscar el tubo de entrada "H" y el tubo de salida "G" del gas a la valvula.
- Desenroscar los tornillos de fijacion

- Desenroscar los tubos piloto y termopar “E”, “F”.

- Reemplace la valvula y vuelva a atornillar los componentes.

Quemadores principales

- Desenroscar la conexiéon de gas “G” del portaboquillas.

- Aflojar los tornillos que sujetan el quemador a su soporte.

- Reemplazar el quemador y reensamblar los componentes.

Termostato de seguridad

- Retirar la bombilla del sensor del portalamparas y desoldar la conexion eléctrica
del piloto.

- Vuelva a montar el termostato nuevo y suelde la conexién eléctrica del piloto.
Grupo quemador piloto, termopar, electrodo de encendido

- Para sustituir el electrodo "L" aflojar la tuerca de fijacion "D1" y quitar el
componente.

- Para sustituir el termopar “N”, aflojar la tuerca de fijacién “D2” y

quitar el componente.




- Para reemplazar el quemador piloto, aflojar el tubo de gas “E”, quitar
electrodo y termopar, quitar los tornillos “M1”, sustituir el componente y
vuelva a montar todo.

Instrucciones para cambiar el tipo de gas

En todo caso, las operaciones para cambiar el tipo de gas y adaptar la freidora a otro tipo de gas deben
ser realizadas por un instalador cualificado o por el personal del fabricante o por la empresa distribuidora
del gas.

Para cambiar el tipo de gas o reparar la freidora se deben utilizar siempre repuestos originales del
fabricante.

Reemplazo de la boquilla del quemador principal

- Retirar la proteccion superior extraible.

- Desenroscar completamente la boquilla “B” y reemplazarla por una boquilla adecuada.

11. Reemplazo de la boquilla del quemador piloto

- Desenroscar el tapén “T”, extraer la boquilla “S” reemplazar la boquilla por una boquilla adecuada,
como se indica.

- Vuelva a colocar el tapon “T” y compruebe la estanqueidad con agua jabonosa o un producto
espumador especial.

Cuando se completa la conversién, ES OBLIGATORIO aplicar la placa que indica el
cambio de gas en el lugar reservado para la placa de caracteristicas. Este pequefio plato
se suministra con boquillas de repuesto.




5.3 Problemas y soluciones

Durante el funcionamiento normal de la freidora, se pueden encontrar ciertos problemas que
encontrara a continuacion la lista, asi como sus causas y posibles soluciones.

Descripcion

Problemas

Soluciones

Termostato de seguridad activado

Si durante el funcionamiento normal el

la temperatura aumenta y hace que
activacion del termostato de seguridad que
interrumpe el paso de gas al quemador piloto

Retire la cubierta protectora "R" y restablezca
manualmente el
botén del termostato.

Si la anomalia persiste, haga revisar la
valvula de gas por

un técnico de la casa de produccién a cargo
del mantenimiento

o por un instalador calificado y, si es
necesario, cambie la sonda

temperatura o valvula

El quemador piloto no enciende
Mas

El electrodo de encendido esta suelto o
incorrectamente
conectado.

Encendido piezoeléctrico o cable son.
desconectado, la presion del gas es
demasiado baja.

Reemplace las piezas defectuosas, cambie el
ajuste de presioén del gas o limpie el inyector.

La boquilla esta obstruida

Realice siempre la operacion con aire
comprimido y NUNCA

use alambre u objetos afilados que puedan
cambiar el diametro

boquillas.




Realice siempre la operacion con aire
comprimido y NUNCA

use alambre u objetos afilados que puedan
cambiar el diametro de las boquillas

Limpieza de boquillas La boquilla esta obstruida

El termopar no es suficiente
calentado por el quemador piloto.

El quemador piloto se apaga La perilla de la vélvula de gas no ha sido Reemplace las piezas defectuosas, cambie la
cuando soltamos el botén presionado con fuerza durante al menos 15 configuracion del
encendido segundos presion del gas.

La presién del gas no es suficiente

El termopar o el grupo magnético de
la valvula esta defectuosa

Pérdidas de carga en la tuberia de gas
El quemador piloto sigue La boquilla esta blogueada o la véalvula de Reemplace las piezas defectuosas y

encendido pero el quemador ngse‘ztssiso modifique la configuracion del
inci i presion del gas
principal no se enciende Los orificios de salida de gas del quemador
obstruido

Instrucciones de uso

Este dispositivo, disefiado exclusivamente para uso profesional, solo debe ser utilizado por personal
capacitado.

Es una freidora y solo debe utilizarse como tal, es decir llenando el depdsito con aceite especial para freir
los alimentos que se colocaran en las cestas.

La freidora NO DEBE usarse para cocinar con agua ni para ningun otro uso que no sea para el que fue
disefiada.

El posicionamiento de la freidora y la posible adaptacion a un tipo diferente de gas debe ser realizada
unicamente por instaladores autorizados.

Antes de usar la freidora, limpie el recipiente y las canastas para eliminar la grasa protectora industrial.
Una vez finalizada la limpieza, asegurese de que el soporte de la cesta esté en la posicidn correcta.

COMIENZO

Llene el carter de aceite hasta un nivel entre el minimo y el maximo, claramente visible en la pared interior
del

tanque.

Nunca exceda el nivel maximo; agregue aceite si el nivel esta por debajo del minimo.

Nunca encienda la freidora sin antes llenar la sartén.

La capacidad nominal de cada tanque es de 10 I.

Asegurese de que el nivel de aceite se mantenga siempre por encima del minimo indicado.

No reutilice el aceite usado: el uso prolongado del mismo aceite reduce su temperatura de autoignicion y
aumenta su tendencia a hervir inesperadamente.

Introducir alimentos voluminosos o sin escurrir en el tanque puede desencadenar un hervor improvisado.

La carga maxima de producto recomendada (patatas congeladas) es:
-CFG10

para modelos con medias cestas 300g + 300g

para modelos con cesta ancha 600g

-CFG102

para modelos con medias cestas 300g + 300g / 300g + 300g

para modelos con cesta ancha 600g / 600g

Las cantidades son por tanque y canasta.

Encendido del quemador piloto

Gire el boton "V", coléquelo en la posicion "*" y presiénelo

durante unos 15 segundos; al mismo tiempo, aprieta dos o tres @
veces el boton de encendido piezoeléctrico "U" para causar “u
la chispa que encendera la llama piloto.

Cuando suelta el boton "V", la llama del piloto debe permanecer ©

encendido, si no, repita la operacion.




Encendido del quemador principal

Para encender el quemador principal, gire la perilla "V" en el termostato y coléquelo a la temperatura
deseada. Girando el mando a fondo se obtiene la temperatura maxima (180 ° C).

La perilla se puede configurar en 7 posiciones a las que corresponden 7 valores de temperatura diferentes.

Pos1=118°C

Pos2=135°C

Posicion 3 =147 °C
Posicion 4 =158 ° C
Posicion 5=170°C
Posicion 6 =184 ° C
Posicion 7=190 ° C

Cuando el mando se coloca en la posicion elegida, el quemador funciona al maximo hasta que se alcanza
la temperatura seleccionada.

Una vez alcanzada esta temperatura, el quemador alterna automaticamente su funcionamiento,
manteniendo asi una temperatura

constante.

Extincion

Para apagar el quemador principal, gire la perilla "V" en el panel de control a la posicion "O".

Al final del periodo de funcionamiento, cierre la valvula de cierre de gas general ubicada aguas arriba de la
freidora.

Vaciar el tanque

Esta operacién debe realizarse siempre con la freidora apagada.

y cuando el aceite esté frio.

Utilice un recipiente, si es posible un recipiente metalico de capacidad adecuada,
para recoger aceite o agua de limpieza del tanque.

Coloque este recipiente debajo de la valvula de salida de aceite.
Actue sobre la valvula de drenaje "B" girando 90 ° para que el aceite
fluye hacia el contenedor de recoleccion.

Luego asegurate de que el grifo cierre perfectamente y que no pierda
durante la operacion.

Mantenga el recipiente con el aceite usado en un lugar fresco.

para mantener inalteradas sus caracteristicas.

Tiempos y temperaturas indicativos para la fritura industrial
La siguiente tabla muestra las temperaturas y tiempos, considerados 6ptimos, para cocinar algunos de los
alimentos de uso comun en nuestras cocinas.

PRODUCTOS TEMPERATURA.° C
Patatas frescas 175-180
Patatas congeladas 180
Hongos empanizados congelados 175-180
Berenjena fresca empanizada 175-180
Camarones frescos empanizados 180-185
Camarones empanizados congelados 180-185
Sepia empanizada congelada 175-180
Filete de pescado fresco empanizado 175-180
Filete de pescado empanizado congelado 175-180
Chuletas de cerdo empanizadas 175-180
Chuletas de ternera empanizadas 175-180
Pollo empanizado fresco 180-185
Pollo empanado congelado 175-180
Pechugas de pollo empanizadas congeladas 175-180




La siguiente tabla muestra las temperaturas criticas de los diferentes aceites utilizados para freir y m
grasas (punto de humo).

PRODUCTO TEMPERATURA.° C
Aceite de cacahuete 198
Aceite de algodon 230
Aceite de girasol 170
Aceite de maiz 163
Aceite de coco 138
Aceite de oliva 175
Aceite de soja 130
Margarina 140
Mantequilla 161
Manteca de cerdo 196

Es imposible tener datos sobre el aceite de varias semillas, pero probablemente tengamos las mismas
caracteristicas.
o inferiores a los de los aceites anteriores.

IMPORTANTE:

Es recomendable informarse, en el momento de la compra, sobre las caracteristicas térmicas del
aceite en cuestion; hay muy pocos aceites que puedan soportar las temperaturas de coccion de los
alimentos fritos.

6. LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

6.1 Mantenimiento y limpieza

Las piezas de acero inoxidable deben limpiarse a diario con agua tibia y jabon; luego enjuague bien.
Nunca use chorros de agua directos a alta presion, ya que esto podria crear una infiltracion en los
componentes.

Nunca limpie el acero inoxidable con trapos, almohadillas metalicas o cepillos de acero comunes que
podrian depositar particulas de hierro y causar puntos de oxidacién.

Si no usa la freidora por un tiempo, pase un trapo empapado en vaselina sobre toda la superficie de acero
para crear un velo protector.

NOTA
Residuos de dispositivos usados: todo dispositivo usado debe, en el momento de su eliminacion, cumplir
con la normativa vigente en su pais *. Es esencial inutilizar el dispositivo antes de desecharlo quitando el

cable de alimentacion.
*en términos de ecologia y reciclaje
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1. PRESENTAZIONE

1.1 Informazioni

Questa guida per l'utente funge da informazione per tutti i suoi utenti. Descrive l'installazione e la gestione
del dispositivo. Le istruzioni di sicurezza e la conoscenza tecnica del dispositivo sono descritte in dettaglio in
questo manuale. Sono condizioni essenziali per il corretto utilizzo delle attrezzature professionali.

Ogni utente deve seguire scrupolosamente tutte le istruzioni per I'uso. Questo manuale utente deve essere
conservato accanto al prodotto per un uso corretto e I'accesso alle istruzioni in ogni momento per ogni utente.

1.2 Descrizione dei simboli

Le informazioni, i consigli per I'uso e le istruzioni di sicurezza sono rappresentati da simboli. E essenziale
seguire queste istruzioni per evitare danni materiali e lesioni personali.

A AWERTIMENTO
Questo simbolo significa che esiste un pericolo che potrebbe provocare lesioni. Concentrazione e cautela
sono indispensabili durante il funzionamento di questo dispositivo.

A\ PERICOLO ELETTRICO
Cio significa che esiste un pericolo associato alla corrente elettrica. La mancata osservanza delle istruzioni
pud comportare il rischio di lesioni e morte.

A AVVERTIMENTO
Questo simbolo viene utilizzato per indicare che la mancata osservanza delle istruzioni pud causare un
guasto o la distruzione del dispositivo.

NOTA
Questo simbolo indica buone pratiche e consigli che devono essere seguiti per un uso efficiente del
dispositivo.

NOTA

E essenziale leggere queste istruzioni per l'uso prima della messa in servizio del dispositivo. Non ci
assumiamo alcuna responsabilita per danni e guasti derivanti dalla mancata osservanza delle istruzioni per
l'uso. L'azienda Casselin si riserva il diritto di apportare modifiche tecniche, informative e di marketing al
nostro prodotto senza preavviso.

1.3 Diritti'autore
Le istruzioni per lI'uso sono protette dalla legge sul diritto d'autore. Non sono consentite riproduzioni di ogni
tipo e in tutte le forme, anche parziali, nonché I'utilizzo e / o la trasmissione del suo contenuto senza la nostra
autorizzazione. Ogni violazione di queste disposizioni da diritto al risarcimento danni. Gli altri diritti imangono
riservati.

1.4 Dichiarazione di conformita

Il dispositivo &€ conforme agli standard e alle direttive correnti dell'Unione Europea. Lo confermiamo nella
dichiarazione di conformita CE.



1.5 Garanzia

Le istruzioni fornite in queste istruzioni per I'uso sono state redatte tenendo conto delle normative in vigore,
dello sviluppo tecnico attuale, della nostra conoscenza ed esperienza. Tutte le traduzioni sono state
preparate con professionalita. Tuttavia, non ci assumiamo alcuna responsabilita per eventuali errori di
traduzione. La versione francese allegata € autentica.

2. SICUREZZA

Le istruzioni di sicurezza servono a prevenire pericoli. Sono menzionati nei singoli capitoli € sono
caratterizzati da simboli. La loro osservanza garantisce una protezione ottimale contro i rischi e consente al
dispositivo di funzionare in modo ottimale. Le istruzioni di sicurezza devono essere disponibili e leggibili sui
dispositivi.

2.1 Principi

Le istruzioni di sicurezza sono stabilite per prevenire errori, usi pericolosi e guasti. Pertanto, il dispositivo non
deve essere trasformato o utilizzato per un uso improprio. Il dispositivo & progettato secondo le regole
tecniche attualmente sviluppate. Questo avviso deve essere conservato. L'apparecchio deve essere
utilizzato in locali previsti a tale scopo e solo da una persona responsabile che abbia conoscenza del
funzionamento dell'apparecchio.

2.2 Destinazione d'uso

Il funzionamento del dispositivo e la sicurezza d'uso sono garantiti solo in caso di uso normale e corretto del
dispositivo. Il montaggio e gli interventi tecnici devono essere eseguiti da professionisti.

A AVWERTIMENTO
Ogni altro utilizzo & considerato improprio. Qualsiasi accusa relativa ad un uso improprio del dispositivo non
€ ammissibile e decade. Il corretto utilizzo corrisponde a quello descritto in queste istruzioni per I'uso. Un uso
corretto corrisponde al rispetto delle norme di sicurezza, igiene, pulizia e manutenzione.

2.3 Istruzioni di sicurezza per l'uso del dispositivo

Le indicazioni relative alla sicurezza sul lavoro si riferiscono alle ordinanze dell'Unione Europea in vigore al
momento della fabbricazione del dispositivo. Per I'uso commerciale del dispositivo, I'operatore si impegna,
per tutta la durata del suo utilizzo, ad accertare la conformita delle misure citate in termini di sicurezza sul
lavoro allo stato attuale dell'arsenale di consulenza ea rispettare le nuove normative.

Per i paesi al di fuori del'lUE, & necessario osservare le leggi e le disposizioni del paese. Devono inoltre
essere osservate tutte le disposizioni di protezione ambientale.

A AVVERTIMENTO
Il dispositivo deve essere maneggiato da persone dotate di mezzi fisici e intellettuali sufficienti. Le persone
con mezzi fisici e intellettuali limitati devono essere supervisionati per utilizzare questo dispositivo. Uso
vietato a bambini e minori (eccezioni previste da un quadro giuridico previsto dalla legge)
In caso di utilizzo del dispositivo da parte di una terza persona, il manuale d'uso deve essere disponibile
prima di qualsiasi utilizzo. Tutti i nuovi utenti devono aver letto le istruzioni per l'uso.
Il dispositivo deve essere utilizzato solo nei locali previsti a tale scopo.



3. TRASPORTO, IMBALLAGGIO E IMMAGAZZINAMENTO

3.1 Ispezione dopo il trasporto

La verifica dell'assenza di danneggiamenti e della completezza del dispositivo deve essere effettuata al
ricevimento del pacco. In caso di identificazione di danni dovuti al trasporto, rifiutare o accettare il prodotto
consegnato solo con riserva *. Successivamente deve essere presentato un reclamo che descriva i difetti
rilevati. La percezione del danno & possibile solo in caso di reclamo formulato entro i termini prescritti, cioé

24-48 ore al massimo.
* scritto sui documenti di consegna del corriere o digitale.

3.2 imballaggio

L'imballaggio del dispositivo deve essere conservato in caso di trasloco, o per una restituzione al servizio
post vendita. L'imballaggio interno ed esterno deve essere completamente rimosso prima di utilizzare il
dispositivo. Prima di distruggere l'imballaggio & necessario osservare le norme in vigore nel proprio paese in
materia di protezione ambientale.

3.3. Conservazione

A AVWERTIMENTO
Il dispositivo pud essere tenuto a magazzino, ma solo nella sua confezione originale chiusa.
Lo stoccaggio pud essere effettuato in conformita a queste condizioni:
» Conservazione in un luogo asciutto e non umido
* Al riparo dal sole
* Controllo dello stock superiore a 2 mesi (condizioni generali del dispositivo e di tutti gli elementi costitutivi)
* Nessun materiale che scuote
« Stoccaggio in locale chiuso e non all'esterno.

4. CARATTERISTICHE DELL'ATTREZZATURA

* Soggetto a modifiche

Modello CFG10 CFG102

Potere 6500 W gas 13.000 W di gas
Capacita 10 litri 2 x 10 litri
Dimensioni del serbatoio L 238 x P 300 x H 292 mm 2xL 238 x P 300 x H292 mm
Dimensioni cesto L 215x P 290 x H 120 mm L 215x P 290 x H 120 mm
Dimensioni L 400 x P 600 x H 650 mm L 700 x P 600 x H 650 mm
Peso 32 Kg 58 Kg

5. INSTALLAZIONE E USO

5.1 Istruzioni di sicurezza

La friggitrice deve essere installata in un locale sufficientemente ventilato, nel rispetto delle norme vigenti in
materia in ogni paese.

In particolare, si deve tener conto del fatto che I'aria necessaria alla combustione & pari a circa 2 m3 / h per
1 kW di potenza installata.



Le friggitrici possono essere poste in posizione isolata o installate con altri dispositivi della nostra serie.
Non posizionare mai la friggitrice entro 150 mm da qualsiasi materiale combustibile.

A AVVERTIMENTO
Durante il funzionamento, il dispositivo pud raggiungere temperature elevate. Per evitare ustioni e incidenti,
non utilizzare il dispositivo in condizioni di malfunzionamento e non utilizzare parti di ricambio non originali.

5.2 Utilizzo

A AVERTIVENTO
La configurazione dell'installazione e della manutenzione del dispositivo deve essere eseguita solo da
professionisti.
* Non lasciare I'apparecchio acceso senza sorvegliarlo.
* Durante I'uso, le mani devono essere asciutte.
* Non spostare o inclinare il dispositivo durante il funzionamento.

Evacuazione dei prodotti della combustione

Tipo A1 : Per questo tipo di apparecchio i prodotti della combustione vengono evacuati direttamente,
attraverso I'apertura rettangolare praticata in alto, nel locale dove ¢é installata la friggitrice. Quest'ultimo non
deve essere necessariamente collegato ad un tubo di aspirazione verso l'esterno.

Durante l'installazione della friggitrice, &€ necessario prestare attenzione per garantire che l'uscita dei
prodotti della combustione non sia ostruita da pareti o altri ostacoli.

Si consiglia di posizionare la friggitrice sotto una cappa aspirante per garantire una perfetta evacuazione
dei gas di combustione.

Collegamento del gas

Prima di collegare la friggitrice, verificare se la pressione di alimentazione del gas &€ adeguata a garantire |l
corretto funzionamento della friggitrice e se il tipo di gas distribuito corrisponde alle esigenze della
macchina (vedi targhetta posta a lato della macchina).

L'apparecchio € dotato di un'uscita gas filettata di diametro G 72 e una delle sue estremita & stata
predisposta per accogliere una guarnizione.

Verificare la pressione del gas in ingresso, prestando molta attenzione alle perdite di carico nella rete di
distribuzione ; se necessario, posizionare uno stabilizzatore o un regolatore di pressione del gas in modo
che la pressione in ingresso nella friggitrice non superi quella indicata sulla targhetta di identificazione
posta sull'apparecchio.

Quando si installa la friggitrice, &€ possibile utilizzare tubi rigidi o flessibili.

Se si utilizzano tubi rigidi, € necessario prevedere una valvola di intercettazione del gas il piu vicino
possibile al collegamento alla friggitrice. Se, al contrario, viene utilizzato un tubo flessibile, quest'ultimo
deve essere regolamentare e omologato.

Collegare la friggitrice alla rete di distribuzione del gas secondo le norme in vigore nel luogo di
installazione. Quando Il'unita & installata, controllare che i collegamenti non si perdano.

Durante questo controllo non avvicinare mai una fiamma alla friggitrice.

Controllo della potenza termica nominale

In caso di nuova installazione o quando la friggitrice viene adattata ad un tipo di gas diverso da quello per
cui é stata progettata, e dopo ogni operazione di manutenzione, & necessario verificare se la potenza
termica corrisponde alle indicazioni contenute nel presente manuale., contattando l'installatore autorizzato
o la societa di distribuzione.

La potenza termica nominale & riportata nella tabella dei dati di targa del dispositivo e si riferisce a ciascun
modello in particolare.

Controllo della pressione in ingresso

Verificare che la friggitrice sia impostata correttamente per il tipo di gas di cui € alimentata, controllando i
dati sulle targhette. In caso contrario, modificare o adattare la friggitrice in base alla

indicazioni fornite nel capitolo “Problemi e soluzioni”.

La pressione in ingresso puo essere controllata utilizzando un manometro ad U (risoluzione minima 0,1
mbar), procedendo come segue :

Allentare la vite di tenuta “A” e controllare la pressione di alimentazione collegando il nipplo “B” al
manometro.



La pressione del gas di alimentazione deve essere controllata quando il bruciatore € in funzione. Se la
pressione in ingresso non & compresa tra i valori indicati non & possibile avviare la friggitrice e il

deve informare la societa di distribuzione del gas.

Dopo aver controllato e regolato la pressione di ingresso, rimuovere il manometro a forma di U, serrare la
vite di tenuta “A” e assicurarsi che sia completamente serrata.

Istruzioni per la sostituzione dei componenti

Questa operazione deve essere eseguita solo da un installatore autorizzato o dal
personale della casa costruttrice.

Rimuovere i controlli e il pannello di controllo per accedere al file

componenti o capovolgere la macchina e rimuovere il coperchio di protezione.

Valvola del gas

- Svitare il tubo di ingresso "H" e il tubo di uscita "G" dal gas alla valvola.

- Svitare le viti di fissaggio

- Svitare i tubi pilota e termocoppia “E”, “F”.

- Sostituire la valvola e riavvitare i componenti.

Bruciatori principali

- Svitare il raccordo gas “G” dal portaugello.

- Allentare le viti che fissano il bruciatore al suo supporto.

- Sostituire il bruciatore e rimontare i componenti.

Termostato di sicurezza

- Rimuovere la lampadina del sensore dal portalampada e dissaldare il collegamento elettrico
del pilota.

- Rimontare il nuovo termostato e saldare il collegamento elettrico del pilota.
Gruppo bruciatore pilota, termocoppia, elettrodo di accensione

- Per sostituire I'elettrodo "L" allentare il dado di fissaggio "D1" e rimuovere il
componente.

- Per sostituire la termocoppia “N”, allentare il dado di fissaggio “D2” e
rimuovere il componente.

- Per sostituire il bruciatore pilota, allentare il tubo gas “E”, rimuoverlo
I'elettrodo e la termocoppia, rimuovere le viti “M1”, sostituire il componente e
rimontare il tutto.



Istruzioni per cambiare il tipo di gas

In tutti i casi, le operazioni per cambiare il tipo di gas e per adattare la friggitrice ad un altro tipo di gas
devono essere eseguite da un installatore qualificato o dal personale del produttore o dalla societa di
distribuzione del gas.

Per cambiare il tipo di gas o per riparare la friggitrice &€ necessario utilizzare sempre parti originali del
produttore.

Sostituzione dell'ugello del bruciatore principale

- Rimuovere la protezione rimovibile superiore.

- Svitare completamente 'ugello “B” e sostituirlo con un ugello adatto.

11. Sostituzione dell'ugello del bruciatore pilota

- Svitare il tappo “T”, estrarre I'ugello “S” sostituire I'ugello con un ugello adatto,

come indicato.

- Rimontare il tappo “T” e verificare la tenuta utilizzando acqua saponosa o un prodotto

schiuma speciale.

A trasformazione ultimata E 'OBBLIGATORIO applicare la targa indicante il
cambio gas nella posizione riservata alla targa. Questo piccolo piatto
viene fornito con ugelli di ricambio.




5.3 Problemi e soluzioni

Durante il normale funzionamento della friggitrice, potrebbero verificarsi alcuni problemi quali
trovera di seguito I'elenco, le cause e le possibili soluzioni.

Descrizione

| problemi

Soluzioni

Intervento del termostato di
sicurezza

Se durante il normale funzionamento il

la temperatura aumenta e provoca il
intervento del termostato di sicurezza che
interrompe il passaggio del gas al bruciatore
pilota

Rimuovere il coperchio di protezione "R" e
ripristinare manualmente il
pulsante termostato.

Se I'anomalia persiste, far controllare la
valvola gas da

un tecnico della casa di produzione incaricato
della manutenzione

o da un installatore qualificato e, se
necessario, sostituire la sonda

temperatura o valvola

Il bruciatore pilota non si accende
Di Piu

L'elettrodo di accensione & allentato o in
modo errato
collegato.

L'accensione piezoelettrica o il cavo sono.
scollegato, la pressione del gas & troppo
bassa.

Sostituire le parti difettose, modificare
l'impostazione della pressione del gas o pulire
l'iniettore.

L'ugello & ostruito

Eseguire sempre I'operazione utilizzando aria
compressa e MAI

utilizzare filo o oggetti appuntiti che possono
modificare il diametro

ugelli.




Eseguire sempre I'operazione utilizzando aria
compressa e MAI

utilizzare filo o oggetti appuntiti che possono
modificare il diametro degli ugelli

Pulizia degli ugelli L'ugello & ostruito

La termocoppia non ¢ sufficiente
riscaldato dal bruciatore pilota.

| brumatgre pI”Ota Sl spegnée La manopola della valvola del gas non & stata | Sostituire le parti difettose, modificare
quando rilasciamo il pulsante premuto forte per almeno 15 secondi l'impostazione di

accensione pressione del gas.
La pressione del gas non é sufficiente

La termocoppia o il gruppo magnetico di
la valvola é difettosa

Perdite di carico nel tubo del gas

II' bruciatore pilota & fermo L'ugello & bloccato o la valvola del gas lo & Sostituire le parti difettose e modificare
acceso ma il bruciatore difettoso l'impostazione di
i i pressione del gas
main non si accende | fori di uscita del gas del bruciatore sono
intasato

Istruzioni per l'uso

Questo dispositivo, destinato esclusivamente all'uso professionale, deve essere utilizzato solo da
personale addestrato.

E una friggitrice e va utilizzata solo tal quale, cioé riempiendo la vasca con olio speciale per friggere il cibo
che andra adagiato nei cestelli.

La friggitrice NON DEVE essere utilizzata per cucinare con acqua, o per qualsiasi altro uso diverso da
quello per cui € stata progettata.

Il posizionamento della friggitrice e I'eventuale adattamento ad un diverso tipo di gas devono essere
effettuati solo da installatori autorizzati.

Prima di utilizzare la friggitrice, pulire la ciotola e i cestelli per rimuovere il grasso protettivo industriale.
Al termine della pulizia, assicurarsi che il supporto del cestello sia nella posizione corretta.

AVVIARE

Riempire la coppa dell'olio fino ad un livello compreso tra il minimo e il massimo, ben visibile sulla parete
interna del

serbatoio.

Non superare mai il livello massimo; aggiungere olio se il livello & inferiore al minimo.

Non avviare mai la friggitrice senza aver prima riempito la padella.

La capacita nominale di ogni serbatoio & di 10 1.

Assicurarsi che il livello dell'olio rimanga sempre al di sopra del minimo indicato.

Non riutilizzare I'olio esausto: un uso prolungato dello stesso olio riduce la sua temperatura di
autoaccensione e aumenta la sua tendenza a bollire inaspettatamente.

L'introduzione di cibo ingombrante o non drenato nel serbatoio pud innescare un'ebollizione improvvisata.

Il carico massimo di prodotto consigliato (patate surgelate) é:
-CFG10

per modelli con mezze ceste 300g + 300g

per modelli con cestello largo 600g

-CFG102

per modelli con mezze ceste 300g + 300g / 300g + 300g

per modelli con cesto largo 600g / 600g

Le quantita si intendono per vasca e cesto.

Accensione del bruciatore pilota

Ruotare il pulsante "V", metterlo nella posizione "*" e premerlo

per circa 15 secondi; allo stesso tempo, spremere due o tre @
volte il pulsante di accensione piezoelettrica "U" per causare “u
la scintilla che accendera la fiamma pilota.

Quando si rilascia il pulsante "V", la flamma pilota dovrebbe rimanere ©

in caso contrario, ripetere I'operazione.




Accensione del bruciatore principale

Per accendere il bruciatore principale ruotare la manopola "V" del termostato e posizionarla sulla
temperatura desiderata. Ruotando completamente la manopola si ottiene la temperatura massima (180 °
C).

La manopola pud essere impostata su 7 posizioni alle quali corrispondono 7 diversi valori di temperatura.

Pos1=118°C
Pos2=135°C
Pos3=147°C
Pos4=158°C
Pos5=170°C
Pos6=184°C
Pos7=190°C

Quando la manopola & posizionata nella posizione prescelta, il bruciatore funziona al massimo fino al
raggiungimento della temperatura selezionata.

Una volta raggiunta questa temperatura, il bruciatore alterna automaticamente il suo funzionamento,
mantenendo cosi una temperatura

costante.

Estinzione

Per spegnere il bruciatore principale ruotare la manopola "V" del pannello comandi in posizione "O".

Al termine del periodo di funzionamento chiudere la valvola generale di intercettazione gas posta a monte
della friggitrice.

Svuotamento del serbatoio

Questa operazione deve essere sempre eseguita a friggitrice spenta.
e quando l'olio & freddo.

Utilizzare un contenitore, se possibile un contenitore metallico di capacita
adeguata, per raccogliere olio o acqua di pulizia dal serbatoio.
Posizionare questo contenitore sotto la valvola di uscita dell'olio.

Agire sulla valvola di scarico "B" ruotando di 90 ° in modo che I'olio
scorre nel contenitore di raccolta.

Quindi assicurati che il rubinetto chiuda perfettamente e che non perda
durante l'operazione.

Conservare il contenitore con I'olio esausto in un luogo fresco

in modo da mantenerne inalterate le caratteristiche.

Tempi e temperature indicativi per la frittura industriale
Nella tabella sottostante sono riportate le temperature ed i tempi, ritenuti ottimali, per la cottura di alcuni dei
cibi comunemente utilizzati nelle nostre cucine.

PRODOTTI TEMP.° C
Patate fresche 175-180
Patate surgelate 180
Funghi impanati congelati 175-180
Melanzane fresche impanate 175-180
Gamberetti impanati freschi 180-185
Gamberetti impanati congelati 180-185
Seppie congelate impanate 175-180
Filetto di pesce impanato fresco 175-180
Filetto di pesce impanato congelato 175-180
Costolette di maiale impanate 175-180
Costolette di vitello impanate 175-180
Pollo impanato fresco 180-185
Pollo impanato congelato 175-180
Petti di pollo impanati congelati 175-180




La tabella seguente mostra le temperature critiche dei diversi oli utilizzati per la frittura e dei grassi (punto
di fumo).

PRODOTTO TEMP.° C
Olio di arachidi 198
Olio di semi di cotone 230
Olio di semi di girasole 170
Olio di mais 163
Olio di cocco 138
Olio d'oliva 175
Olio di soia 130
Margarina 140
Burro 161
Lardo 196

E impossibile avere dati sull'olio di vari semi, ma probabilmente avremo caratteristiche uguali
o inferiori a quelli degli oli di cui sopra.

IMPORTANTE:
Si consiglia di informarsi, al momento dell'acquisto, sulle caratteristiche termiche dell’olio in
questione; sono pochissimi gli oli in grado di resistere alle temperature di cottura dei fritti.

6. PULIZIA E MANUTENZIONE

6.1 Manutenzione e pulizia

Le parti in acciaio inossidabile devono essere pulite quotidianamente con acqua calda e sapone; quindi
risciacquare abbondantemente.

Non utilizzare mai getti d'acqua diretti ad alta pressione in quanto potrebbero creare infiltrazioni nei
componenti.

Non pulire mai I'acciaio inossidabile con stracci, tamponi metallici 0 comuni spazzole d'acciaio che
potrebbero depositare particelle di ferro e causare punti di ossidazione.

Se non usate la friggitrice per un po ', passate uno straccio imbevuto di vaselina su tutta la superficie in
acciaio per creare un velo protettivo.

NOTA
Rifiuti di dispositivi usati: qualsiasi dispositivo usato deve, al momento dello smaltimento, rispettare le
normative vigenti nel proprio paese *. E fondamentale rendere inutilizzabile il dispositivo prima dello

smaltimento rimuovendo il cavo di alimentazione.
*in termini di ecologia e riciclaggio
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1. PRESENTATIE

1.1 Informatie

Deze gebruikershandleiding dient als informatie voor al zijn gebruikers. Het beschrijft de installatie en het
gebruik van het apparaat. De veiligheidsinstructies en technische kennis van het apparaat worden in deze
handleiding beschreven. Het zijn essentiéle voorwaarden voor het juiste gebruik van professionele
apparatuur.

Elke gebruiker moet alle gebruiksaanwijzingen nauwgezet volgen. Deze gebruikershandleiding moet naast
het product worden bewaard voor correct gebruik en te allen tijde toegang tot de instructies voor elke
gebruiker.

1.2 Beschrijving van symbolen

Informatie, gebruiksadviezen en veiligheidsinstructies worden weergegeven door symbolen. Om materiéle
schade en lichamelijk letsel te voorkomen, is het absoluut noodzakelijk deze instructies op te volgen.

A WAARSCHUWING
Dit symbool betekent dat er een gevaar bestaat dat kan leiden tot letsel. Concentratie en voorzichtigheid zijn
geboden bij het gebruik van dit apparaat.

A\ ELEKTRISCH GEVAAR
Dit betekent dat er een gevaar bestaat in verband met elektrische stroom. Het niet opvolgen van de instructies
kan leiden tot letsel of overlijden.

A WAARSCHUWING
Dit symbool wordt gebruikt om aan te geven dat het niet opvolgen van de instructie kan resulteren in een
defect of vernietiging van het apparaat.

NOTITIE
Dit symbool geeft goede praktijken en advies aan die moeten worden opgevolgd voor een efficiént gebruik
van het apparaat.

NOTITIE

Lees deze gebruiksaanwijzing beslist door voordat u het apparaat in gebruik neemt. Voor schade en
storingen die het gevolg zijn van het niet in acht nemen van de gebruiksaanwijzing aanvaarden wij geen
aansprakelijkheid. Het bedrijf Casselin behoudt zich het recht voor om zonder voorafgaande kennisgeving
technische, informatieve en marketingwijzigingen aan ons product aan te brengen.

1.3 Rechten'schrijver
De gebruiksaanwijzing is auteursrechtelijk beschermd. Reproducties van alle soorten en in alle vormen -
zelfs gedeeltelijk - evenals het gebruik en / of de overdracht van de inhoud ervan zijn niet toegestaan zonder
onze toestemming. Elke overtreding van deze bepalingen geeft recht op schadevergoeding. De overige
rechten blijven voorbehouden.

1.4 Conformiteitsverklaring

Het apparaat voldoet aan de huidige normen en richtlijinen van de Europese Unie. Dit bevestigen we in de
CE-conformiteitsverklaring.



1.5 Garantie

Bij het opstellen van de instructies in deze gebruiksaanwijzing is rekening gehouden met de geldende
voorschriften, de huidige technische ontwikkeling, onze kennis en ervaring. Alle vertalingen zijn met
professionaliteit voorbereid. Wij aanvaarden echter geen verantwoordelijkheid voor eventuele vertaalfouten.
De bijgevoegde Franse versie is authentiek.

2. VEILIGHEID

De veiligheidsinstructies dienen om gevaren te voorkomen. Ze worden genoemd in de afzonderlijke
hoofdstukken en worden gekenmerkt door symbolen. Het naleven ervan garandeert een optimale
bescherming tegen risico's en zorgt ervoor dat het apparaat optimaal kan functioneren. De
veiligheidsinstructies moeten op de apparaten aanwezig en leesbaar zijn.

2.1 Principes

Veiligheidsinstructies zijn opgesteld om fouten, gevaarlijk gebruik en storingen te voorkomen. Daarom mag
het apparaat niet worden getransformeerd of gebruikt voor oneigenlijk gebruik. Het apparaat is ontworpen
volgens de momenteel ontwikkelde technische regels. Dit bericht moet worden bewaard. Het apparaat mag
alleen worden gebruikt in een ruimte die voor dit doel is voorzien en alleen door een verantwoordelijke
persoon die kennis heeft van de bediening van het apparaat.

2.2 Beoogd gebruik

De werking van het apparaat en de gebruiksveiligheid zijn alleen gegarandeerd bij normaal en correct gebruik
van het apparaat. Montage en technische ingrepen moeten door vakmensen worden uitgevoerd.

A WAARSCHUWING
Elk ander gebruik wordt als oneigenlijk beschouwd. Elke beschuldiging met betrekking tot oneigenlijk gebruik
van het apparaat is niet ontvankelijk en komt te vervallen. Correct gebruik komt overeen met het gebruik
beschreven in deze bedieningshandleiding. Het juiste gebruik komt overeen met het naleven van de regels
voor veiligheid, hygiéne, reiniging en onderhoud.

2.3 Veiligheidsinstructies voor het gebruik van het apparaat

De indicaties met betrekking tot arbeidsveiligheid verwijzen naar de verordeningen van de Europese Unie
die geldig waren op het moment van fabricage van het apparaat. Voor commercieel gebruik van het apparaat
verbindt de exploitant zich ertoe om tijdens de duur van het gebruik na te gaan of de vermelde maatregelen
inzake arbeidsveiligheid in overeenstemming zijn met de huidige stand van het adviesarsenaal en voldoen
aan de nieuwe regelgeving.

Voor landen buiten de EU moeten de wetten en bepalingen van het land in acht worden genomen. Alle
milieubeschermingsbepalingen moeten ook in acht worden genomen.

A WAARSCHUWING
Het apparaat moet worden gehanteerd door mensen met voldoende fysieke en intellectuele middelen.
Mensen met beperkte fysieke en intellectuele middelen moeten onder toezicht staan om dit apparaat te
gebruiken. Gebruik verboden voor kinderen en minderjarigen (uitzonderingen gemaakt binnen een wettelijk
kader voorzien door de wet)
Als het apparaat door een derde wordt gebruikt, moet de gebruikershandleiding voor elk gebruik beschikbaar
zijn. Alle nieuwe gebruikers moeten de gebruiksaanwijzing hebben gelezen.
Het apparaat mag alleen in daarvoor bestemde ruimtes worden gebruikt.



3. TRANSPORT, VERPAKKING EN OPSLAG

3.1 Inspectie na transport

De controle op de afwezigheid van schade en de volledigheid van het apparaat moet worden uitgevoerd na
ontvangst van de verpakking. In geval van constatering van transportschade, weiger of accepteer het
geleverde product alleen onder voorbehoud *. Vervolgens moet een klacht worden ingediend waarin de
geconstateerde gebreken worden vermeld. Schadeperceptie is alleen mogelijk bij een klacht die is

geformuleerd binnen de gestelde termijnen, dus maximaal 24-48 uur.

* geschreven op de afleveringspapieren van de vervoerder of digitaal.

3.2 Verpakking

De verpakking van het apparaat moet worden bewaard in geval van verhuizing of voor teruggave aan de
klantenservice. De binnen- en buitenverpakking moeten volledig worden verwijderd voordat het apparaat
wordt gebruikt. De normen die in uw land van kracht zijn op het gebied van milieubescherming moeten

worden nageleefd voordat u de verpakking vernietigt.

3.3. Opslag

A WAARSCHUWING

Het apparaat kan op voorraad worden gehouden, maar alleen in de originele, gesloten verpakking.
Opslag kan worden uitgevoerd in overeenstemming met deze voorwaarden:

* Opslag op een droge en niet vochtige plaats
* Beschut tegen de zon

* Controle van de voorraad van meer dan 2 maanden (algemene staat van het apparaat en alle

samenstellende elementen)
* Geen materiaal dat schudt
* Opslag in gesloten ruimte en niet buiten.

4. KENMERKEN VAN DE APPARATUUR

* Aan verandering onderhevig

Model CFG10 CFG102

Kracht 6500 W gas 13.000 W gas
Capaciteit 10 liter 2 x 10 liter
Afmetingen tank B 238 x D 300 x H 292 mm 2xB 238 xD 300 x H 292 mm
Afmetingen mand B215xD 290 xH 120 mm B215xD 290 xH 120 mm
Dimensies B 400 x D 600 x H 650 mm B 700 x D 600 x H 650 mm
Gewicht 32 kg 58 kg

5. INSTALLATIE EN GEBRUIK

5.1 Veiligheidsinstructies

De friteuse moet worden geinstalleerd in een voldoende geventileerde ruimte, in overeenstemming met de

normen die op dit gebied in elk land van kracht zijn.



In het bijzonder moet er rekening mee gehouden worden dat de lucht die nodig is voor verbranding gelijk
is aan ongeveer 2 m3 / h voor 1 kW geinstalleerd vermogen.

De friteuses kunnen geisoleerd worden geplaatst of geinstalleerd met andere apparaten uit onze serie.

Plaats de friteuse nooit binnen 150 mm van brandbaar materiaal.

A WAARSCHUWING
Tijdens het gebruik kan het apparaat hoge temperaturen bereiken. Om brandwonden en ongelukken te
voorkomen, mag u het apparaat niet gebruiken bij een storing en geen reserveonderdelen gebruiken die niet
origineel zijn.

5.2 Gebruik

A WAARSCHUWING
De installatie van het apparaat en het onderhoud mogen alleen door professionals worden uitgevoerd.
» Laat het apparaat niet draaien zonder toezicht.
* Tijdens gebruik moeten uw handen droog zijn.
* Verplaats of kantel het apparaat niet tijdens het gebruik.

Evacuatie van verbrandingsproducten

Typ A1: Bij dit type toestel worden de verbrandingsproducten rechtstreeks afgevoerd, via de rechthoekige
opening bovenaan, naar de ruimte waar de friteuse is opgesteld. Deze laatste hoeft niet persé op een
zuigleiding naar buiten aangesloten te worden.

Bij het installeren van de friteuse moet ervoor worden gezorgd dat de uitlaat van de verbrandingsproducten
niet wordt geblokkeerd door een muur of ander obstakel.

Het is raadzaam om de friteuse onder een afzuigkap te plaatsen om een perfecte afvoer van de
verbrandingsgassen te garanderen.

Gasaansluiting

Voordat u de friteuse aansluit, moet u controleren of de gastoevoerdruk voldoende is om een goede
werking van de friteuse te garanderen en of het type gas dat wordt verdeeld overeenkomt met de vereisten
van de machine (zie typeplaatje aan de zijkant van de machine). ).

Het apparaat is uitgerust met een gasuitlaat met schroefdraad met een diameter van G %2 "en een van de
uiteinden is ontworpen om plaats te bieden aan een pakking.

Controleer de inlaatgasdruk en let goed op drukverliezen in het distributienetwerk; plaats indien nodig een
stabilisator of een gasdrukregelaar zodat de inlaatdruk naar de friteuse niet hoger is dan die aangegeven
op het identificatieplaatje op het apparaat.

Bij het installeren van de friteuse kunnen zowel stijve als flexibele leidingen worden gebruikt.

Als er starre leidingen worden gebruikt, moet een gasafsluiter zo dicht mogelijk bij de aansluiting op de
friteuse worden aangebracht. Als daarentegen een flexibele buis wordt gebruikt, moet deze regelgevend en
goedgekeurd zijn.

Sluit de friteuse aan op het gasdistributienetwerk in overeenstemming met de normen die van kracht zijn op
de plaats van installatie. Controleer als de unit is geinstalleerd of de aansluitingen niet verloren gaan.
Breng tijdens deze controle nooit een vlam in de buurt van de friteuse.

Nominale thermische vermogensregeling

In het geval van een nieuwe installatie of wanneer de friteuse is aangepast aan een gassoort anders dan
waarvoor hij is ontworpen, en na elke onderhoudsbeurt, moet worden gecontroleerd of het thermisch
vermogen overeenkomt met de indicaties in deze handleiding. , neem contact op met de geautoriseerde
installateur of het distributiebedrijf.

De nominale warmteafgifte wordt weergegeven in de gegevenstabel op de classificatie van het apparaat en
heeft betrekking op elk model in het bijzonder.

Inlaatdrukregeling

Controleer of de friteuse correct is ingesteld voor het type gas waarmee hij wordt geleverd, door de
gegevens op de naamplaatjes te controleren. Is dit niet het geval, pas dan de friteuse aan volgens de
instructies in

indicaties gegeven in het hoofdstuk "Problemen en oplossingen".

De inlaatdruk kan worden gecontroleerd met een U-vormige manometer (minimale resolutie 0,1 mbar),
door als volgt te werk te gaan:



Draai de afdichtschroef "A" los en controleer de toevoerdruk door de nippel "B" op de manometer aan te
sluiten.

De toevoergasdruk moet worden gecontroleerd terwijl de brander in werking is. Als de inlaatdruk niet

tussen de aangegeven waarden ligt, kan de friteuse niet worden gestart en de

moet het gasdistributiebedrijf waarschuwen.

Na het controleren en afstellen van de inlaatdruk, verwijdert u de U-vormige manometer, draait u de

afdichtschroef "A" vast en zorgt u ervoor dat deze volledig is aangedraaid.

Instructies voor het vervangen van onderdelen

Deze handeling mag alleen worden uitgevoerd door een erkende installateur of door de
personeel van het aannemershuis.

Verwijder de bedieningselementen en het bedieningspaneel om toegang te krijgen tot het
onderdelen of draai de machine om en verwijder de beschermkap.

Gasklep

- Schroef de inlaatleiding "H" en de uitlaatleiding "G" los van het gas naar de klep.

- Draai de bevestigingsschroeven los

- Schroef de waakvlam- en thermokoppelbuizen “E”, “F” los.

- Vervang het ventiel en schroef de componenten weer vast.

Hoofdbranders

- Schroef de gasaansluiting “G” los van de sproeierhouder.

- Draai de schroeven los waarmee de brander op zijn steun is bevestigd.

- Vervang de brander en zet de componenten weer in elkaar.

Veiligheidsthermostaat

- Verwijder de sensorlamp uit de lamphouder en soldeer de elektrische aansluiting los

van de piloot.

- Zet de nieuwe thermostaat weer in elkaar en soldeer de elektrische aansluiting van de waakvlam.
Waakvlambrander groep, thermokoppel, ontstekingselektrode

- Om de elektrode "L" te vervangen, draait u de bevestigingsmoer "D1" los en verwijdert u de
component.

- Om het thermokoppel “N” te vervangen, draait u de bevestigingsmoer “D2” en los
verwijder het onderdeel.

- Om de waakvlambrander te vervangen, maakt u de gasleiding “E” los, verwijder deze

de elektrode en het thermokoppel, verwijder de schroeven “M1”, vervang het onderdeel en
zet alles weer in elkaar.



Instructies voor het wijzigen van het gastype

In alle gevallen moeten handelingen om van gassoort te veranderen en om de friteuse aan een ander
gassoort aan te passen, worden uitgevoerd door een gekwalificeerde installateur of door het personeel van
de fabrikant of door het distributiebedrijf van de gas.

Om van gassoort te veranderen of om de friteuse te repareren, moeten altijd originele onderdelen van de
fabrikant worden gebruikt.

Vervangen van het mondstuk van de hoofdbrander

- Verwijder de bovenste verwijderbare bescherming.

- Draai de spuitmond “B” helemaal los en vervang deze door een geschikte spuitmond.

11. Vervangen van het mondstuk van de waakvlambrander

- Draai de dop "T" los, trek de spuitmond "S" eruit en vervang de spuitmond door een geschikte spuitmond,
zoals aangegeven.

- Plaats de plug “T” terug en controleer de dichtheid met zeepwater of een product

speciale schuimer.

Wanneer de conversie is voltooid, IS HET VERPLICHT om de plaat met de aanduiding
gaswissel op de plaats die is gereserveerd voor het typeplaatje. Dit bordje
wordt geleverd met vervangende nozzles.




5.3 Problemen en oplossingen

i
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Tijdens normaal gebruik van de friteuse kunnen bepaalde problemen optreden
vindt u hieronder de lijst met hun oorzaken en mogelijke oplossingen.

Beschrijving

Problemen

Oplossingen

Veiligheidsthermostaat geactiveerd

Als tijdens normaal gebruik het

temperatuur stijgt en veroorzaakt de
activering van de veiligheidsthermostaat die
onderbreekt de gasdoorvoer naar de
waakvlambrander

Verwijder de beschermkap "R" en reset
handmatig de
thermostaatknop.

Als de storing aanhoudt, de gasklep laten
controleren door

een technicus van het productiehuis die
verantwoordelijk is voor het onderhoud

of door een gekwalificeerde installateur en,
indien nodig, vervang de sonde
temperatuur of klep

De waakvlambrander ontsteekt niet
meer

De ontstekingselektrode zit los of is niet goed
verbonden.

Piézo-elektrische ontsteking of kabel zijn.
losgekoppeld, is de gasdruk te laag.

Vervang defecte onderdelen, verander de
gasdrukinstelling of reinig de injector.

Het mondstuk is verstopt

Voer de handeling altijd uit met perslucht en
NOOIT

gebruik draad of scherpe voorwerpen die de
diameter kunnen veranderen

mondstukken.




Nozzles schoonmaken

Het mondstuk is verstopt

Voer de handeling altijd uit met perslucht en
NOOIT

gebruik draad of scherpe voorwerpen die de
diameter van de spuitmonden kunnen
veranderen

De waakvlambrander gaat uit
wanneer we de knop loslaten
ontsteking

Het thermokoppel is niet voldoende
verwarmd door de waakvlambrander.

De gaskraan knop is niet geweest
minstens 15 seconden hard ingedrukt

De gasdruk is niet voldoende

Het thermokoppel of de magnetische groep
van
de klep is defect

Vervang defecte onderdelen, verander de
instelling van de
gas druk.

De waakvlambrander staat stil
brandde maar de brander
main gaat niet aan

Drukverliezen in de gasleiding

Het mondstuk is verstopt of de gasklep is
defecte

De gasuitlaatgaten van de brander zijn
verstopt

Vervang defecte onderdelen en wijzig de
instelling van de
gas druk

Gebruiksaanwijzing

Dit apparaat, uitsluitend bedoeld voor professioneel gebruik, mag alleen worden gebruikt door geschoold

personeel.

Het is een friteuse en mag alleen als zodanig worden gebruikt, dat wil zeggen door de tank te vullen met
speciale olie voor het frituren van het voedsel dat in de mandjes wordt geplaatst.

De friteuse MAG NIET worden gebruikt om met water te koken of voor enig ander gebruik dan waarvoor hij

is ontworpen.

De plaatsing van de friteuse en de mogelijke aanpassing aan een andere gassoort mag alleen worden
uitgevoerd door geautoriseerde installateurs.
Voordat u de friteuse gebruikt, moet u de kom en de mandjes schoonmaken om industrieel beschermend

vet te verwijderen.

Zorg ervoor dat de mandsteun zich in de juiste positie bevindt wanneer het reinigen is voltooid.

BEGINNEN

Vul de oliecarter tot een niveau tussen het minimum en het maximum, duidelijk zichtbaar op de

binnenwand van de
tank.

Overschrijd nooit het maximale niveau; voeg olie toe als het peil onder het minimum staat.
Start de friteuse nooit zonder eerst de pan te vullen.
De nominale capaciteit van elke tank is 10 I.

Zorg ervoor dat het oliepeil altijd boven het aangegeven minimum blijft.

Gebruik afgewerkte olie niet opnieuw: langdurig gebruik van dezelfde olie verlaagt de
zelfontbrandingstemperatuur en verhoogt de neiging tot onverwacht koken.
Het inbrengen van volumineus of ongedraineerd voedsel in de tank kan een geimproviseerde kook

veroorzaken.

De maximale aanbevolen belading met producten (bevroren aardappelen) is:

-CFG10

voor modellen met halve manden 300 g + 300 g
voor modellen met brede mand 600 g

-CFG102

voor modellen met halve manden 300 g + 300 g/ 300 g + 300 g
voor modellen met brede mand 600g / 600g

De hoeveelheden zijn per bak en mand.



Ontsteking waakvilambrander
Draai aan de "V" -knop, zet deze in de

nikn

-stand en druk erop

ongeveer 15 seconden; Knijp tegelijkertijd in twee of drie 0
keer de piézo-elektrische ontstekingsknop "U" te veroorzaken “u
de vonk die de waakvlam zal ontsteken.

Als je de "V" -knop loslaat, moet de waakvlam blijven staan ©

aan, zo niet, herhaal de handeling.

Ontsteking van de hoofdbrander

Om de hoofdbrander aan te steken, draait u de "V" -knop op de thermostaat en zet u deze op de gewenste
temperatuur. Door de knop helemaal te draaien wordt de maximale temperatuur bereikt (180 ° C).

De knop is in 7 standen instelbaar waar 7 verschillende temperatuurwaarden bij horen.

Pos1=118°C
Pos2=135°C
Pos3=147°C
Pos4=158°C
Pos5=170°C
Pos6=184°C
Pos7=190°C

Wanneer de knop in de gekozen positie is geplaatst, werkt de brander maximaal totdat de geselecteerde
temperatuur is bereikt.

Zodra deze temperatuur is bereikt, wisselt de brander automatisch van werking, waardoor de temperatuur
gehandhaafd blijft

constante.

Uitsterven

Om de hoofdbrander uit te schakelen, draait u de "V" -knop op het bedieningspaneel naar de "O" -stand.
Sluit aan het einde van de gebruiksperiode de algemene gasafsluiter die zich stroomopwaarts van de
friteuse bevindt.

De tank legen

Deze handeling moet altijd worden uitgevoerd als de friteuse is uitgeschakeld.
en als de olie koud is.

Gebruik een bak, indien mogelijk een metalen bak met voldoende capaciteit,
om olie of reinigingswater uit de tank op te vangen.

Plaats deze bak onder de olie-uitlaatklep.

Bedien de aftapkraan "B" door 90 ° te draaien zodat de olie

stroomt in de opvangbak.

Zorg er dan voor dat de kraan perfect sluit en niet verliest

tijdens gebruik.

Bewaar de container met de gebruikte olie op een koele plaats

om de kenmerken ervan ongewijzigd te houden.




Indicatieve tijden en temperaturen voor industrieel frituren
De onderstaande tabel toont de temperaturen en tijden, die als optimaal worden beschouwd, voor het
koken van een aantal van de voedingsmiddelen die gewoonlijk in onze keukens worden gebruikt.

PRODUCTEN

Verse aardappelen

Bevroren aardappelen
Bevroren gepaneerde champignons
Gepaneerde verse aubergine
Vers gepaneerde garnalen
Bevroren gepaneerde garnalen
Gepaneerde bevroren inktvis
Vers gepaneerde visfilet
Bevroren gepaneerde visfilet
Gepaneerde karbonades
Gepaneerde kalfskoteletten
Vers gepaneerde kip

Bevroren gepaneerde kip
Bevroren gepaneerde kipfilet

TEMP.° C
175-180
180
175-180
175-180
180-185
180-185
175-180
175-180
175-180
175-180
175-180
180-185
175-180
175-180

Onderstaande tabel toont de kritische temperaturen van de verschillende olién die worden gebruikt voor

frituren en vetten (rookpunt).

PRODUCT

Pinda-olie
Katoenzaadolie
Zonnebloemolie
Mais olie
Kokosnootolie
Olijfolie
Soja-olie
Margarine
Boter

Reuzel

TEMP.° C

198
230
170
163
138
175
130
140
161
196

Het is onmogelijk om gegevens over olie uit verschillende zaden te hebben, maar we zullen waarschijnlijk

dezelfde kenmerken hebben
of lager dan die van de bovengenoemde olién.

BELANGRIJK :

Het is raadzaam om bij aankoop te informeren naar de thermische eigenschappen van de
betreffende olie ; er zijn maar weinig olién die bestand zijn tegen de kooktemperaturen van

gefrituurd voedsel.

6. REINIGING EN ONDERHOUD

6.1 Onderhoud en reiniging

Roestvrijstalen onderdelen moeten dagelijks worden schoongemaakt met warm zeepachtig water ; daarna

grondig uitspoelen.

Gebruik nooit directe hogedrukwaterstralen, omdat hierdoor infiltratie in de componenten kan ontstaan.
Reinig roestvrij staal nooit met lappen, metalen pads of gewone staalborstels die ijzerdeeltjes kunnen

afzetten en oxidatiepunten kunnen veroorzaken.



Als u de friteuse een tijdje niet gebruikt, laat dan een in vaseline gedrenkte doek over het hele stalen
opperviak lopen om een beschermende sluier te creéren.

NOTITIE
Afval van gebruikte apparaten : elk gebruikt apparaat moet bij verwijdering voldoen aan de geldende
voorschriften in het land *. Het is essentieel om het apparaat onbruikbaar te maken voordat u het weggooit

door de voedingskabel te verwijderen.
*in termen van ecologie en recycling
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1. MPE3EHTALMS | Rs |

1.1 UHdpopmauusa

OTO pYyKOBOACTBO MOMb3oBaTeNs CNYXUT MHGOpPMaUMen ans Bcex nornb3oBaTenien. B Hem onucbiBaeTcs
yCTaHOBKa 1 obpalleHne ¢ ycTponctBoM. MHCTpyKumm no 6e30nacHOCTM N TEXHUYECKME 3HAHUS YCTPONCTBA
noapobHO onucaHbl B 3TOM PyKOBOACTBE. OTO HEOOXOAUMbIE YCNOBUA ANSA NPaBUIbHOMO UCMONb30BaHMUSA
npodeccnoHarnbHOro 06opyaoBaHus.

Kaxgbih nonb3oBaTenb OOMKEH HEYKOCHUTENbHO BbINOMHATE BCE MHCTPYKUMW MO MPUMEHEHWU. 3TO
pPYKOBOACTBO NOSib3oBaTeNnsd AOMKHO XPaHUTBCHA PSAOM C NPOAYKTOM Af1si NPaBUNBHOrO UCMNONb30BaHUS U
NOCTOSAHHOIO JOCTYNa K MHCTPYKUUAM AN KaXaoro nonb3oBartens.

1.2 OnucaHue cMMBOroB

NHdopmaunsi, coBeTbl MO UCMONb30BAHMIO M WMHCTPYKUMM MO TexHuke 6e3onacHOCTU npencTaBleHbl
cumonamu. Ob6si3aTenpHO crieqoBaTh 3TUM MHCTPYKLMSIM, YTOObI M3GexaTb mMaTepuanbHoro yuiepba u
TENECHbIX NOBPEXAEHWIA.

A nPENYNPEXOEHVE
OTOT CMMBOM O3HAYaeT, YTO CyLEeCTBYeT OMacHOCTb, KoTopasi MOXeT npuBecTu k Tpasme. [Mpu paboTe ¢
3TMM YCTPONCTBOM HEOGXOAUMO cObBntoaaTh KOHLEHTPAaLMIO BHUMAHMS 1 cobntoaaTh OCTOPOXKHOCTb.

A SNEKTPUYECKAS! OMACHOCTb
37O 03HauyaeT, YTO CyLIeCTBYET OMacHOCTb, CBSi3aHHasi C 3reKTPUYecKUM Tokom. HecobniogeHue
VlHCprKLI,Vll;l MOXXeT anlBeCTVl K TpaBMaM n CMepTVI.

A "PEOYNPEXOEHVE
3T1O0T cMMBOI ncnonb3yeTca And obo3Ha4yeHus TOro, 410 HeCO6H}OD,eHVIe MHCTPYKUMN MOXET NPUBECTU K
NoJyioMKe 1nun paspyLueHuro yCTpOVICTBa.

HOTA
OTOT CUMBON yKasblBaeT Ha NepeaoBOM OMNbIT M COBETbl, KOTOPbIM Heobxoaumo cnegoBaTb ANd
3O PEKTMBHOrO NCMOMb30BaHNA YCTPOUCTBA.

HOTA

O6sa3aTenbHO NPOYTUTE 3TY UHCTPYKLMIO MO 3KCNyaTauuv nepes BBOAOM YCTPOMCTBA B aKcnnyaTaumio. Mbl
He HeceM OTBETCTBEHHOCTW 3a MNOBPEeXAEHUS W MNOSMIOMKM, BO3HMKLIME B pesynbTate HecobniogeHus
WMHCTPYKUMA no akcnnyaTaumu. KomnaHus Casselin octaBnser 3a coboin npaBo BHOCUMTb mMtobble
TEeXHUYeckne, NHPOPMALIMOHHbIE Y MapKeTUHroBble M3MEHEHWS B Hall NpoaykT 6e3 npeaBapuTenbHOro
yBeOMIEHUS.

1.3 lNpaBaaBTOp
WHCTpyKUuMKM No akcnnyaTaumm 3awmieHbl 3aKkoHoOM 06 aBTOpCKMX npaBax. BocnponsseaeHne Bcex TUMOB U
BO BCeX (hopMax, faxe YacTMYHOe, a TakkKe UCMOomnb3oBaHue 1 / nnu nepegaya ero cogepkaHuns 6es3 Hawero
paspelleHnss He ponyckatotcd. Jlioboe HapylweHne 3TUX MOMoXKeHWn Bnedetr 3a cobor npaBo Ha
Bo3meLlleHune yuwepba. OcTanbHble NpaBa CoXpaHATCS.

1.4 [leknapauus cooTBETCTBUSA

YCTpOMCTBO COOTBETCTBYET AEWCTBYHOLMM cTaHgaptam W aumpektusam Eponenckoro Cotosa. Mel
nogTeep)kgaem 3To B Aeknapaumm cootsetctens CE.



1.5 MNapaHTus m

NHCTpyKUMK, NprBeAeHHbIe B JaHHOM PYKOBOACTBE MO 3KCMyaTaLum, COCTaBMEHbI C y4eTOM AENCTBYHOLLMX
HOPM, TEKyLUMX TexXHUYEeCKux paspaboTok, Hawmx 3HaHWW U onbiTa. Bce nepeBoabl BbIMNOMHEHDI
npodeccuoHanbHo. OgHakoO Mbl HE HEeceM OTBETCTBEHHOCTM 3a owwunbku nepesopa. [lMpunaraemas
dhpaHuUy3ckas Bepcus SBNSAETCS NOASIMHHON.

2. BESOMNACHOCTb

NHCTpyKUMM No 6Ge3onacHOCTK crnyxkaT Ans NpeaoTepalleHnst onacHocTer. OHM yNoOMUHAOTCS B OTAENbHbIX
rmaBax u obo3HavalTCcsi cuMBonamu. Mx cobnogeHve rapaHTMpyeT OnTMMarbHY 3alluMTy OT PUCKOB U
no3BonsieT ycTpoucTBy paboTtaTb onTumarnbHO. WHCTpyKuMM no TexHuke 6e3onacHOCTU AOSKHbI ObiTb
[AOCTYMHbI M YUTaeMbl Ha YCTPOMCTBAX.

2.1 MpuHUMnNbI

MHCcTpyKuumn no 6e30nacHOCTU YCTaHOBMEHbI ANS NpefoTBpaLleHns owmnboK, OnacHOro UCMnonb30BaHNA w
nonomMok. MNoaToMy ycTpOMCTBO Hemnb3s nepedenbiBatb UMM UCMONb30BaTh NO Ha3HAYeHU0. YCTPOMCTBO
pa3paboTaHO B COOTBETCTBMM C pa3paboTaHHbIMKM B HACTOSILLIEE BPEMS TEXHUYECKMMU MpaBunaMmm. ITo
yBeaoMreHne HeobxoomMmMo CoXpaHuTb. YCTPOMCTBO SOSMKHO UCMOMb30BaThbCA B NOMELLEHUSAX, OTBEAEHHbIX
O5151 9TOW Lienu, 1 TONbKO OTBETCTBEHHbLIM SINLLOM, 3HaKOMbIM C paboTon yCTponcTea.

2.2 Vlcnonb3oBaHme no Ha3Ha4YeHuno

®YHKUMOHNPOBaHME YCTpoWcTBa M 6e30nacHOCTb WCMOMb30BaHUS TFapaHTUMPYIOTCS TONMbKO B Criydae
HOPMarnbHOrO WM MpPaBUIIBHOrO WUCMONb30BaHMS YCTpoMCTBa. MOHTaX W TexHu4Yeckme paboTbl OOSKHbI
BbIMOSNHATLCSA NPOdeCcCHMoHanamm.

A MPEAYNPEXOEHUE
JlioGoe ppyroe uncnonb3oBaHWe cuyMTaeTcs HenpaBwunbHbIM. Jllobble O0OBMHEHWUSI, CBSI3aHHble C
HeHaZanexallum Ucnonb3oBaHMEM YCTPOMUCTBA, HEAOMYCTUMbI U TEpSOT cuny. NpaBunbHOe NCNonb30BaHue
COOTBETCTBYET MCMOMb30BaHWUIO, OMUCAaHHOMY B AAHHOW MHCTPYKUMM Mo 3kcnnyatauuu. [paBunbHoe
MCMonb3oBaHME COOTBETCTBYET COGMIOAEHNIO NpaBmn 6e30MacHOCTU, TMIMEHbI, YUCTKU U yXoaa.

2.3 VHcTpyKkuum no 6e3onacHOCTM ANst UCNoNb3oBaHMe YCTPoUCTBa

YKkasaHusa nNo TexHuke 6e30nacHOCTN OTHOCATCA K nocTaHoBneHmuaMm EBponenckoro Coto3a, 4eNCTBYHOLMM
Ha MOMEHT W3roTOBMEHMsS] YCTPOMCTBA. [Nd KOMMEpPYECKOro WCMonb3oBaHWSA YCTPOWCTBaA onepartop
065a3yeTCca Ha NPOTSXKEHUN BCErO CPOKa €ro MCrnosib3oBaHus ybeanTbCst B COOTBETCTBMM MeEp, YKa3aHHbIX B
OTHOLEeHUn 6e30nacHOCTN Tpyaa, TEKYLLEeMYy COCTOSIHMIO apCeHana pekoMeHgauun n cobntogatb HOBble
npasuna.

[ns ctpaH, He Bxoasawmx B EC, Heobxoaumo cobntogaTth 3aKOoHbI U NOMNOXEHMS CTpaHbl. Takke HeobxoaMmMmo
cobntoaaTtb BCe MOMOXEHUSA MO OXpaHe OKpyXatoLwen cpeapbl.

A NPEOYNPEXIOEHWVE

C ycTpoMCTBOM [OSKHbI ObOpallaTbCs MoaM C AOCTATOYHbIMUM (PU3NYECKMMU UM UHTENNeKTyarnbHbIMU
BO3MOXHOCTAMW. JloaW C orpaHUYeHHbIMU (OU3NYECKUMU U UHTENNEKTYanbHbIMU BO3MOXHOCTSIMU OOSKHbI
nonb3oBaTbCsd 3TUM  YCTPOWCTBOM MO MPUCMOTPOM. Mcnonb3oBaHue 3anpeweHo AeTbMU U
HecoBepLUEHHONETHUMU (UCKIIOYEHMSI caenaHbl B paMkax, NpeayCcMOTPEHHbIX 3aKOHOM)

B cnyyae ncnonb3oBaHus yCTPOMCTBa TPETbUM NULLOM PYKOBOACTBO NOMb30BaTenNs AOMKHO ObITb 4OCTYMHO
nepen nobbiM KUcnonb3oBaHMEM. Bce HoBble nonb3oBaTenu [OMKHbI NPOYMTaTb MHCTPYKUMIO MO
aKCnyaTaumu.

YCTpOWCTBO paspeLlaeTcs UCNonb30oBaTb TONbKO B OTBEAEHHbIX A1 3TOrO NMOMeLLEeHUsIX.



3. TPAHCMOPTUPOBKA, YITAKOBKA U XPAHEHME. | Rs |

3.1 OcmoTp nocne TpaHCMOPTUPOBKM

MpoBepka Ha HanM4Me NOBPEXAEHUI U KOMMNIIEKTHOCTb YCTPONCTBA AOSHKHA NPON3BOAUTHCS NPU NOMyYeHnn
nocbinkn. B cnyvae BbISBMEHWS MOBPEXAEHWIN, BbI3BaHHbIX TPAHCMOPTUPOBKOW, OTKaXMUTECb OT
[AOCTaBIEHHOro TOBapa MU NpMMUTe ero TorbKo ¢ oroBopkamMu *. Nocne 3Toro Heo6xo4MMo nogaTh XKanoby
C nogpobHbIM onucaHneM obHapyxeHHbIX AedekToB. Bocnpuatve yuwepba BO3MOXHO TOMbKO B criydae

npeTeH3nn, chopMynMPOBaHHON B CPOK, T.€. Makcumym 24-48 4yacos.
* HarnucaHo Ha HaknaOHbIX repesgo3yuka usnu 8 3/1IeKmpoHHOM suoe.

3.2 ynakoBka

YnakoBKy YCTPOWCTBa HEOOXOOMMO COXpPaHUTb Ha Cryvan nepeesga Wnu Bo3BpaTa B CEPBUCHbLIA LIEHTP.
Mepepn ncnonb3oBaHMeM yCTPONCTBA HEOBXOAUMO MOSTHOCTLIO YAANUTb BHYTPEHHIOK Y BHELLHIOK YNaKOBKY.
Mepepn TeMm, Kak YHUUTOXUTb YNakoBKy, Heobxoaumo cobniogaTe 4ENCTBYOLWME B BalLen CTpaHe CTaHaapThl
3aLlUNTbI OKpYXKatloLen cpeabl.

3.3. MecTo xpaHeHusi

A MPEAYNPEXOEHNE
Mpnbop MOXHO XpaHWUTb Ha CKNage, HO TONbKO B OPUTMHANbHON 3aKpbITOM YNaKoBKe.
XpaHeHne MOXeT OCYLLEeCTBIATLCA B COOTBETCTBUN C TAKUMU YCIOBUSIMU:
* XpaHeHne B CyXOM 1 HEBNaXXHOM MecCTe.
* 3almLLeHo oT conHua
» KoHTponb Ha cknage 6onee 2 mecsiues (obLiee COCTOSIHNE YCTPOMCTBA M BCEX KOMIMIEKTYOLLMX)
» OTCyTCTBME TPSCKM MaTepmana
* XpaHeHune B 3aKpbITOM NOMELLEHNM, @ HE Ha ynuLe.

4. XAPAKTEPUCTUKN OBOPYLOBAHWUA

* BO3MOXHbl UBMEHEHMS

Mognenb CFG10 CFG102
MoLHoCTb 6500 BTt ras 13000 Bt rasa
BmectnumocTtb 10 nuTpos 2 x 10 nuTpos
Paamepbl pesepByapa L 238 x " 300 x B 292 mm 2 x W 238 xT 300 x B 292 mm
Pa3smepbl KOp3uHbI W 215 x T 290 x B 120 mm W 215 x T 290 x B 120 mm
Paamepbl Ll 400 x ' 600 x B 650 mm L 700 x ' 600 x B 650 mm
Bec 32 kr 58 kr

5. YCTAHOBKA U UCNOJIb3OBAHUE

5.1 NHcTpykuunm no 6esonacHoCTH

OpuTOpHMLY cnegyeT yCTaHaBNMBaTbh B XOPOLLO BEHTUNMPYEMOM MOMELLIEHMM B COOTBETCTBUM CO
cTaHgapTamu, AENCTBYIOLNMM B 3TOMN 0611aCTh B KaXKAOW CTpaHe.

B yacTtHOCTM, HEO6XOAMMO YyunTbIBaTL TOT (PaKT, YTO BO3AYX, HEOOXOANMbIV A4St TOPEHUs], COCTaBnseT
npumepHo 2 M3 / 4 Ha 1 kBT ycTaHOBNEHHOW MOLLHOCTMW.



®pUTIOPHULIBI MOXXHO pasMeLLaTb M30MMPOBAHHO UMK YCTaHaBNuBaTb C Apyrumu npubopamu Hawemn m
cepun. Hukorga He pacnonarante cdpuTiopHULy 6nmke 150 mm oT ntoboro roprodero matepunana.

A MPEOYNPEXOEHNE
B npouecce akcnnyataummn ycTpoMcTBO MOXET JOCTUraTb BbICOKMX Temnepatyp. Bo nsbexaHue oxoros u
HecYacCTHbIX Cry4aeB He WCMONb3ynUTe HEeucnpaBHOE YCTPOWCTBO W He WUCMONb3yWUTe HEe OpurMHarnbHble
3anacHble YacTu.

5.2 Ncnonb3oBaHue

A MPEAYNPEXOEHNE
Hanagky, yctaHoBKy 1 0GCnyXnBaHWe yCTPOMCTBA AOMKHbI BbIMOMHATL TONbKO NpodeccrnoHarnsi.
* He octaensanTe pabotatowun npubop 6e3 npucmoTpa.
* Bo BpemMs ucnonb3oBaHusi pykn JOSMKHbI OblTb CyXUMM.
* He nepemeLlante n He HaKNOHANTE YCTPOMUCTBO BO BpeMsi paboThl.

YpaneHue npoayKToB cropaHus

Tun A1: B npuGopax 3Toro Tuna npoAaykTbl CropaHusi BbIBOAATCS HanpsiMyto Yepes npsiMoyrofibHoe
OTBEPCTUE BBEPXY B KOMHATY, rae ycTaHoBneHa puTiopHuua. MocnegHuii He o6s3aTenbHO AOMKEH OblTh
NOACOEAVHEH K BCacbliBatoLLen TpyGe cHapyxu.

Mpwu ycTaHoBKe OpUTIOPHULbI HEOGXOAMMO CreanTb 3a TeM, YTOObI BbIXOZ NPOAYKTOB CropaHus He Obin
3abrokMpoBaH CTeHaMM UNU APYrMMy NPensaTCTBUSMM.

PekomMeHayeTcs pa3MellaTb pUTIOPHULY MO BbITSXKHBIM KONNakoM, YTobbl o6ecrnednTs 6e3ynpeyHbli
OTBOZ AbIMOBbIX ra30B.

MopknoyeHue rasa

Mepen nogknoyeHnem ppuUTIOPHULBI NPOBEPbLTE, COOTBETCTBYET MY AaBnNeHne nogayv rasa s
obecnevyeHnsa Hagnexatien paboTbl PPUTIOPHULLI 1 COOTBETCTBYET N TUN pacnpeaensemoro rasa
TpeboBaHMAM MawwuHbl (CM. acnopTHyo Tabnnyky, pacnonoXeHHyo Ha GOKOBOW CTOPOHE MaLUVHbI ).
YCTPONCTBO OCHAaLLEHO BbIMYyCKHbIM OTBEPCTUEM AN ra3a ¢ pe3bbor AnaMeTpom 72 AloMMa, U Ha OAHOM U3
ero KOHLO0B npegycMoTpeHa npoknaaka.

MpoBepuTb AaBneHMe rasa Ha Bxoae, obpawan ocoboe BHUMaHNE Ha NOTepU AaBnNeHns B
pacnpeaennTenbHON ceTu; Npu Heo6XoANMOCTN YCTAHOBUTE CTabunm3aTop Unu perynatop AaBneHus rasa
Tak, YTobbl AaBreHne Ha BXOAEe BO (PPUTIOPHULLY He MpeBblllano AaBreHus, ykasaHHOro Ha nacnopTHON
Tabnuyke, pasmeLLeHHOM Ha npubope.

Mpwn ycTaHoBKE PPUTIOPHULBI MOXHO MCMONBb30BaTb Kak XECTKME, Tak U rmbkne Tpyobl.

Ecnu ucnonbaytotca xectkme Tpybbl, cnegyeT npeaycMoTpeTb 3anopHbIN ra3oBbIv KranaH Kak MOXHO
Onvxe K coeguHeHunto ¢ hbpuTiopHuuen. Ecnn xe, Hao6opoT, ucnonbdyeTtcd rmbkast Tpyba, nocneaHss
AoImkHa 6bITb ogobpeHa n yTBepXXaeHa.

MoakntounTe OPUTIOPHULY K ra30BON CETU B COOTBETCTBMM CO CTaHAapTamMun, AENCTBYOLWMMY Ha MecTe
ycTaHoBkW. Koraa arperat ycTaHOBIEH, ybeamTech, YTO COeANHEHUS HE TEPSIOTCS.

Bo Bpems aTOM NpoBEPKM HUKOrga He NogHOCUTE Nnams K opUTIOpHULLE.

KoHTponb HOMUHaNbLHOW TENJIOBOW MOLLHOCTHU

B cnyyae HOBOW yCTaHOBKM UK Koraa puTiopH1La aganTupoBaHa K Tuny rasa, oTIMYHOMY OT TOro, Ans
KOTOpPOro oHa Gbina paspaboTaHa, 1 Nocne Kaxaon onepauun TEXHUYECKOro o6cnyxmBaHmsa Heobxoanmo
NpoBEepATb, COOTBETCTBYET NN TENNOBasA MOLLHOCTb NOKa3aHWAM, COAEPXALLMMCA B AaHHOM PYKOBOACTBE.
, CBSI3aBLUMCb C aBTOPU30BaAHHbIM YCTAHOBLLMKOM UNN ANCTPUOBLIOTOPCKOM KOMMNaHNEN.

HomMuHanbHas TennoBas MOLWHOCTb YKa3aHa B Tabnuue XxapakTepUCTUK YCTPOUCTBA U OTHOCUTCS K KaXKaom
MoJenu B YaCTHOCTM.

KoHTponb faBneHus Ha Bxoge

Ybeautech, 4To QPUTIOPHMLIA NPaBUITbHO HACTPOEHA Ha TUN rasa, Ha KOTOPLIN OHA NOAAaETCs, NPOBEPUB
AaHHble Ha NacnopTHbIX Tabnuykax. Ecnun aTo He Tak, U3MeHUTe UnNu aganTupymnTe PpUTIOPHULY B
COOTBETCTBUMU C

ykasaHusi npueaeHsbl B rnaese «Mpobnembl 1 peLleHns».

[aBneHne Ha BXO4e MOXHO NpoBepuTb ¢ noMoLlbto U-o6pa3Horo maHomeTpa (MUHMMansHoe paspeLleHme
0,1 mbap), BLINONHUB CrieayloLmne ENCTBUS:



OcnabbTe ynnoTHUTENbHbLIA BUHT «A» 1 NPOBepbTe AaBNeHne NuTaHus, NoAKMYMB HUNNenb «By» k
MaHoMeTpy.

[aeneHne nogaBaemMoro raza Heo6xoanuMO NpPoBepsSTb BO BpeMsi paboThl ropernku. Ecnu gaeneHne Ha
BXOJE He HaxOo4WTCs MeXay yKadaHHbIMU 3HaYEHUMU, PPUTIOPHMLA HE MOXET ObiTb 3anyLleHa u
Heob6xoaumMo yBe4OMUTb ra3opacnpeaenmTenbHy0 KOMNaHuio.

lMocne NpoBepKM 1 PErynNnMpoBKN AaBneHus Ha Bxoge cHuMuTe U-06pasHbii MaHOMETP, 3aTsaHUTe
YNNOTHUTENbHLIN BUHT «A» 1 y6eanTech, YTO OH NOMHOCTLIO 3aTSHYT.

MHCprKLI,VIM no 3aMeHe KOMMNOHEeHTOB

OTa onepaunda AoimkHa BbINONMHATBLCA TOJIbKO YNOJIHOMOYEHHbIM YCTaHOBLUWKOM U
Konnektus CTpOUTENbHOIO goMa.

CHUMUTE 3NEMEHTDI ynpasneHua n naHenb ynpaBlieHus, YTOObI nony4nTb OOCTyn K
KOMMNOHEHTOB 1NN nepeBepHNTE MalUMHY U CHUMUTE 3aLUUTHYIO KPbILLKY.

Fa3oBbIM KNanaH

- OTBMHTUTE BNyCKHOM NaTpybok «H» 1 BbinyckHon natpybok «G» OT rasa K knanay.
- OTKpYYMBaEM KpenexHble BUHTbI

- OTBMHTUTE TPYOKM NunoTa n tepmonapbl «Ex», «F».

- 3ameHuTe knanaH 1 CHoBa NPUKPYTUTE KOMMOHEHTHI.

OcHOBHbIe ropernku

- OTBUHTUTE ra3oBbIV NaTpy6ok «G» OT AepxkaTenst POPCYHKN.

- OcnabbTe BMHTbI, KOTOPbIMUM FrOpesiKa KpenuTcs K onope.

- 3aMeHuTe ropernky n cobepuTe KOMMOHEHTHI.

TepmocTaT 6e3onacHocTH

- CHuMnTe namny gatymka c naTpoHa 1 OTNasnTe anekTpuyeckoe CoeauHeHne.
nunora.

- CobepuTe HOBbIN TEpMOCTAT U NpUNasnTe anekTpuyeckoe coeaMHeHne nunoTa.
Fpynna nUnNoTHbIX ropenok, TepmMonapa, 3ananbHbIA 3NeKTpoa

- Oinga 3ameHbl anekTpoaa «L» ocnabbTe kpenexHyto ranky «D1» u cHumute
coCTaBHas 4yacTb.

- YUto0bl 3ameHnTb Tepmonapy «N», ocnabbTe KpenexHyto ranky «D2» n
yAanuTb KOMMOHEHT.

- [Ina 3ameHbl NMNOTHOW ropenku ocnabbTe ra3oByto TPyOKy «E», cHumute
3NeKTpoA 1 TepMonapy, BblIBEPHUTE BUHTbI «M1», 3aMEHNUTE KOMMOHEHT 1
cobpaTtb Bce 3aHOBO.



MHCTPpYKUMKM No cMeHe Tuna rasa

Bo Bcex cnyyasx onepauumm no CMeHe Tuna rasa v agantaumm opuTIOpHULbI K ApYromy TUny rasa LOMKHbI
BbINONHATLCSA KBANMPUUMPOBAHHLIM YCTAHOBLLMKOM, NEPCOHANom npov3BoanTens unu
ANCTPUOBIOTOPCKOM KOMMNAHWEN ras.

YT06bl NI3MEHUTL TUN rasa UM OTPEMOHTUPOBATL PPUTIOPHULY, BCerga He0BXoanmMo NCMNonb30BaThb
OpuUrMHanbHble AeTanu OoT NPou3BoaUTENS.

3ameHa hOpPCYHKN OCHOBHOW roperiku

- CHATb BEPXHIOID CbEMHYIO 3aLLMUTY.

- MNonHocTblo oTKpyTUTE POPCYHKY «B» 1 3ameHnTe ee nogxoasiuen popCcyHKon.

11. 3ameHa (pOpPCYHKU NUITOTHON ropersiku.

- OTBUHTUTE 3arnyLwky «T», U3BNEKUTE CONMNO «S», 3aMeHUTe COMNMo NoAXOoASALLMM CONSIoM,

Kak ykasaHo.

- YCTaHOBUTE Ha MECTO 3arnyLuky « T» U NpoBepbTE repMeTUYHOCTb, UCMOMb3Yst MbINIbHYHO BOAY WK
NPOAYKT.

creumanbHbli NeHoobpasoBaTesb.

Mocne 3aBepueHns koHeepTaumm OBA3ATENIbHO npuknenTts Tabnunyky ¢ ykasaHuem
3aMeHa rasa B MecTe, NnpeaHasHa4YeHHOM Ansi NacnopTHOM Tabnuykn. 3Ta ManeHbkas Tapernka
NOCTaBMsIETCA CO CMEHHBbIMW HacagKamum.




5.3 MNpobnemsbl 1 pelieHns

Bo Bpemsi HopManbHo paboTbl PPUTHOPHULIBI MOTYT BO3HUKHYTL OnpeaeneHHble NpoGremsi,
Bbl HangeTe HUXe CNNCOK, a Takke UX NPUYMHBI U BO3MOXHbIE peLLEHMS.

OnucaHwue MpoGnembl PeweHusn

Ecnu Bo Bpemsi HopmanbHol paboTbl
TemnepaTtypa MoBbILLAETCS U Bbi3biBaeT
cpabaTbiBaHVe NpefoXpaHNTENIbHOro
TepmocTaTa, KOTopblIi

npepbiBaeT MOCTYNMeHne rasa K MUNoOTHOM
ropernke

CHUMUWTE 3aLUMTHYIO KPbILIKY «R» 1 Bpy4Hyto
cbpocbTe
KHOMKa TepMocTarta.

Cpabotan npegoxpaHuTernbHbIi
Ecnun HEeNCnpaBHOCTb COXpPaHAETCH,

Tépmocrar NpoBepbTE ra3oBbIi Kranax.

TEXHWK M3 NPOU3BOLACTBEHHOMO AOMa,
oTBevaKLLWii 3a 06Cnyx1BaHe

WIY KBanMULMPOBAHHBLIM YCTAHOBLLMKOM M
npy Heo6X0AMMOCTUN 3aMEeHUTE AaTUNK
Temnepatypa unwv knanau

OnekTpop, 3axuraHust ocrabnex unm

HenpaBWIiibHO
CBSI3aHO. 3aMeHnTe HeucnpaeHble AeTanu, UsMeHuTe
- HaCTPOWKY AaBMeHNs rasa unm ouncTuTe
[Mbe303neKTPUYECKMN POIXKMI UK kabenb VHXEKTOP.
€eCTb.
|_|I/IJ'IOTHaF| ropenKa He 3a)uraetcs OTKIOYEeH, AaBreHne rasa CrmwKkomMm HU3Koe.
BonbLie Bcerna BbINOMHANTE onNepauuio ¢
MCnonb3oBaHMEM CXaToro Bo3gyxa u
HWKOTI'JA He
dopcyHka 3abuta 1cnonb3ynTe NPOBOMOKY UMK OCTpble
npeamMeThbl, KOTOpble MOTYT UBMEHUTb
anameTp

HacagKku.




Bcerga BbinonHanTe onepauuio ¢
UCNONb30BaHMEM CXKaToro Bo3zyxa u
HWKOI'JA He

UCMNONb3YyITEe NPOBOIIOKY UMM OCTPbIE
npeaMeTbl, KOTOPble MOTYT U3MEHWUTb
OvameTp conen

OuucTka hopcyHoK ®dopcyHka 3abuTa

Tepmonapbl He xBaTaeT
HarpeBaeTCs MUNOTHOW roOperikon.

MunoTHas ropenka racHeT Pyuka ra3oBoro knanawa He Gbina 3ameHUTe HeucnpaBHble [eTanu, U3MeHUTe
Koraga Mbl OTnyCKaem KHOMKY CUMBHO HaXMUTE He MeHee 15 cekyHa HacCTpPOWKy
3auraHme AaBrieHne rasa.

[aBneHve raza HegocTaTouHOE

Tepmonapa unu MarHuTHas rpynna
KnanaH HeucrnpaseH

MoTepu faBneHus B razoBow Tpybe

MunoTHas roperka Bce elle ;’j_loa?_fg':'(a 3abriokMpoBaKa U rasoseli 3ameHnTe fedeKTHLIe AeTanu 1 U3MeHNTe
ropuT, HO ropernka HacTponkKy

- AedeKTHbIn
naBreHve rasa
OCHOBHOW HE BKITtOHaeTCA OTBepcTUs Ans Bbinycka rasa ropenku

3a6ut

MHCTpYKUMKM NO ncnonb3oBaHUIO

OTO yCTPOWCTBO, NpeAHa3Ha4YeHHOEe UCKMIOYMTENBHO ANst NPOdeCCUOHanbHOro NCNONb30BaHUA, JOMKHO
NCNONb30BaTbCHA TONBKO 0OYYEHHBIM NEPCOHANOM.

OT10 hpuTIOpHUMLA, 1 ee crieQyeT UCNoNnb30BaTh TONbKO Kak TAaKOBYH, TO €CTb 3anofHAsa pe3epByap
crneymanbHbiM Macnom 418 )KapKkv NPoaYKTOB, KOTOpble 6yayT NOMeLLEHbl B KOP3UHbI.

®putiopHmuy SAMNMPELLAETCA ncnonb3oBath 451 NTPUroTOBEHUS NULLX Ha BOAE MNK Ans NobbIX Apyrnx
Lenemn, Kpome Tex, Ans KOTOpbIX OHa NpeAHa3HaveHa.

Pa3meLleHne ppuTIOpHULIBI U BO3MOXHAst agantaums K Apyromy TUny rasa AoMmKHbl BbINOMHATLCA TOMbKO
YNOSIHOMOYEHHBIMW YCTaHOBLLMKAMM.

Mepepn ncnonb3oBaHnemM OPUTIOPHULBI OYNCTUTE Yally Y KOP3UHbI OT MPOMbILLITEHHON 3aLMTHOW CMa3Ku.
Mo oKOHYaHWMM OYNCTKM YBeanTech, YTO Onopa KOP3nHblI HAXOAUTCSA B NPaBUITbHOM MOMOXEHWM.

SAMYCKATb

3anonHuTe MacnsaHbii NOAA0H 40 YPOBHS MEXAY MUHUMYMOM Y MakCMMYyMOM, KOTOPbIN XOPOLLO BUAEH Ha
BHYTPEHHEN CTEHKe

Bak.

Huvkorga He npeBbllWanTe MakCUMarnbHbIN YPOBEHb; JONEeNTe Macro, eCfiu YpoBeHb HUXKE MUHUMAIbHOTO.
Hukorga He 3anyckante hpuTiopHuLy 6e3 npeaBapuTenbHOMO HanoSIHEHUS CKOBOPOAbI.

HomunHanbHas eMkocTb Kaxaon emkocTu - 10 1.

CneguTte 3a Tem, 4TOObI ypOBEHb Macna Bcerga ocTaBancs Bbile yKa3zaHHOro MUHUMYMA.

He ncnonb3ynte noBTOPHO 0TpaboTaHHOE Macno: ANMTENbHOE UCNONb30BaHME TOro e Macra CHKaeT
ero TemnepaTypy CamMOBOCMIaMeHEHUS N YBENUYNBAET €ro CKIOHHOCTb K HEOXNOAHHOMY KUMEHUIO.
MomeweHne B pesepByap OOBEMHbBIX WU HECMBHBLIX NPOAYKTOB MOXET Bbl3BaTb MMMNPOBU3MPOBaHHOE
3aKunaHue.

MakcumanbHas pekoMmeHgyeMas 3arpyska npoaykra (3amopoXXeHHbIN kapTodenb) cocTaBnseT:
-CFG10

ans mopaenen ¢ nonosuHkamu 300r + 300r

Ans Mofenen ¢ lWmpokon kopanHon 600r

-CFG102

ansa mogenen ¢ nonykopamHamu 300r + 300r / 300r + 300r

Ans Mmogenen ¢ wupokon kopanHom 600r / 600r

Konun4yecteo YKa3aHO Ha Bak un KOP3UHY.



Po3XUr nunoTHoOn ropenku

MoBepHUTE KHOMKY «V», yCTAHOBUTE €€ B NOMOXKEHNE «*» N HAXMUTE

okorno 15 cekyH; OQHOBPEMEHHO COXMUTE ABa-TpU 0
pa3 KHOMKY Nbe303neKTpuyeckoro 3axunradms «Uy», 4ToObl BbI3BaTb U
nckpa, KoTopas 3a)xekeT NMUMNOTHOe Nnamsi.

Korga Bbl oTnyckaeTe KHOMKy «V», MMNOTHOE Nnams AOMKHO ocTaBatbed @
€Cnn HeT, MOBTOPUTE Onepaumio.

PO3)XUr o0CHOBHOM ropesnku

YT0ObI 3a)ke4b OCHOBHYIO FOperiKy, NoBepHUTE pyyky «V» Ha TepMocTaTe U yCTaHOBUTE ee Ha XXenaemyto
Temnepatypy. MoNHOCTbIO NOBEPHYB PYYKY, MOXHO NOMYy4YUTb MakcumanbHyto TemnepaTypy (180 ° C).
Pyuky MOXHO yCTaHOBUTbL B 7 MOMNOXEHUN, KOTOPbIM COOTBETCTBYIOT 7 Pa3fyHbIX 3HAaYEeHUn TemnepaTypbl.

MonoxeHne 1 =118°C
MonoxeHne 2 =135°C
MonoxeHne 3=147°C
MonoxeHne 4 =158 ° C
Moamuua 5=170°C

MonoxeHne 6 =184 ° C
Mosnuma 7 =190 ° C

Koraa pyyka Haxoautcs B BbIOpaHHOM NOMOXeHWMW, ropernka paboTaet Ha Makcumyme, noka He dyaet
AOCTUrHyTa BbiOpaHHasa TemnepaTtypa.

Mo gocTmkeHnn 3Ton TemnepaTypbl roperika aBTOMaTUYECKN MEHSIET pexnM paboTbl, NogaepKmBas Tem
cambIM TemnepaTtypy

NMOCTOSIHHbIN.

BbiMupaHue

UT06bI BbIKMOYMTH OCHOBHYIO FOpEnkKy, NoBepHUTE pyyky «V» Ha NaHenu ynpasneHus B nonoxeHne «Ox».
B koHUe paboyero nepmoda 3akponTe obLLMIA 3anOopHLIN ra3oBbIv KrnanaH, pacnosioXeHHbIN nepes
PpUTIOPHULLEN.

OnopoxHeHue 6aka

OTa onepauus Bcerga gOrmKHa BbIMOMHATLCS NPW BbIKITIOYEHHON OPUTIOPHULLE.
M KOrga Macro XonogHoe.

Mcnonb3ynTte KOHTENHEpP, eCriv BO3MOXHO, MeTanmMyeckun KOHTENHep
COOTBETCTBYIOLLIEN BMECTMMOCTH.

ansi céopa macna unu NPoMbIBOYHOM BOAbI M3 Baka.

MomecTuTe 3TOT KOHTEMHEP NOA KpaH Bbixoda mMacna.

MoBepHWTEe crnmBHOWM knanaH «B» Ha 90 °, yToGbl macno

TeyeT B COOPHYIO KOP3MHY.

3artem ybeantechb, YTO KpaH MNOSTHOCTLIO 3aKPbIBAETCH U HE TepsieT

BO BpeMms onepauun.

EmkocTb ¢ oTpaboTaHHbIM Maciom XpaHuUTb B MPOXNagHOM MeCTE.
YTOObLI COXPaHNTb Er0 XapakTeEPUCTUKA HEU3MEHHBIMN.




OpneHTUPOBOYHOE BpEMS U TemnepaTypa A NPOMbILLNEHHOrO XXapeHus
B Tabnuue HuxKe nokasaHbl ONTUMarbHble 3HaYEHUsI TeMnepaTypbl U BpEMEHWN AN NPUrOTOBIEHUS
HEKOTOPbIX MPOAYKTOB, KOTOPbIE 0ObLIYHO UCMOSb3YTCS HA HALLUX KYXHSIX.

NMPOOYKTbI TEMN.° C
KapTodens caexun 175-180
3aMOpOXeHHbIN KapTodenb 180
3amMopoXXeHHble rpubbl B MaHMPOBKE 175-180
Cexve GaknaxaHbl B MaHUPOBKE 175-180
KpeBeTkn B naHMpoBKe 180-185
3aMOpOXXEeHHbIE KPEBETKM B MAHUPOBKE 180-185
3aMopoXXeHHasa KapakaTuua B naHUPoBKe 175-180
PbibHoe dhune B naHnpoBKe 175-180
3amMopoxxeHHOe pbIGHOE dure B NaHMPOBKE 175-180
CeBuHble 0TOMBHLIE B MAHMPOBKE 175-180
Tenaubn 0TOMBHbIE B MAHNPOBKE 175-180
Ceexas Kypuua B NaHNpoBKe 180-185
3amMopoXxeHHasi Kypuua B NaHMpPOBKe 175-180
3aMOpOXKeHHbIE KypUHbIE TPYAKM B NAHUPOBKE 175-180

B Tabnuvue Hwxe ykasaHbl KpUTUYECKME TeMnepaTypbl pa3nNnyHbiX Macer, UCnonb3yeMblX A Xapku, U
XMPOB (TOYKa ObIMMNEeHUs).

TOBAP TEMN.°C
ApaxucoBoe macno 198
XnonkoBoe macno 230
MoaconHe4yHoe macno 170
Kykypy3Hoe macno 163
KokocoBoe macrno 138
OnunBkoBoe mMacro 175
CoeBoe macno 130
MaprapwuH 140
Macno 161
Cano 196

HeB03MOXHO Nony4nTb AaHHbIE O Macrne U3 pasHbIX CEMSIH, HO, BEPOSITHO, Y Hac ByayT oanHakoBble
XapaKTepUCTUKN.
UMK HWXKE, YEM Y BbllLieyKa3aHHbIX Macern.

BAXHbIU:
Mpu noKkynke pekoMmeHAyeTCA Yy3HaTb O TENJIOBbLIX XapakKTepucTukax paccMatpuBaemMoro macna;
O4YeHb Marno Mmacers, KOTopbie MOl'yT BblAepXuBaTb TemnepaTypy )KapeHOI7I nuwn.



6. HACTKA U TEXHUWYECKOE OBCNY>XMBAHUE m
6.1 Yxon n unctka

[eTanun n3 HepxxaBetoLLen cTanun cnegyeT o4nLaTh eXXegHEBHO TENNOW MblfTIbHOW BOAOW; 3aTeM
TLaTebHO NMPOMOKTE.

Hukorga He ncnonb3ynTe npamble CTPyW BOAbI MOA BbICOKUM AaBNeHUeM, NOCKOMbKY 3TO MOXET NpUBecTU
K MPOHNKHOBEHWUIO BHYTPb KOMMOHEHTOB.

Hukorga He YnMcTuTe HepXXaBEeLLYO CTalb C MOMOLLbIO BETOLLW, METaNNMYECKMX NOAyLeYveKk unm
OObIYHbIX CTaNbHbIX LETOK, KOTOPblE MOMYT OcaXAaTb YacTuLbl Kere3a U Bbi3biBaTb TOYKN OKUCIIEHWS.
Ecnn Bbl HEKOTOPOE BpeMs He Nonb3yeTech (PpUTIOpHULIER, NPOTPUTE BCIO CTarNbHYHO MOBEPXHOCTb
TKaHbO, CMOYEHHOW Ba3eNMMHOM, YTOObI CO34aTh 3alLUUTHYHO Byarlb.

HOTA
YTunusauusi Cnonb3oBaHHbIX YCTPOWCTB: Moboe MCNonb3oBaHHOE YCTPOWCTBO NpY YTUNM3aLMM SOIHKHO
COOTBETCTBOBAaTb NpaBunam, 4enCcTByOLWNM B ero cTpaHe *. Mepen ytunusaumen obssaTenbHO npuseanTe

YCTDOVICTBO B HErogHoCTb, OTCOEONHNB kabenb NUTaHus.
* ¢ moyKu 3pPeHUs 3Kosiocuu u ymunusayuu
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1. MPE3EHTALISA m
1.1 IHbopmauis

Llen nocibHUK KopucTyBaya CnyxmTtb iHpopMaLieo ons BCiX MOro Kopuctyeadis. BiH onvcye BCTaHOBNEHHSA
Ta 06poOKy NPUCTPOLD. IHCTPYKUIT 3 TeXHIKM ©e3nekn Ta TEeXHiYHi 3HaHHS NPUCTPOID AEeTanbHO OMMCaHI B
LbOMY MOCIOHUKY. BOHM € BaXXnMBMMM YMOBaMM NPaBUITbHOrO BUKOPUCTaHHA NPogecinHoro obnagHaHHs.
KoxxeH kopucTyBay MOBUHEH peTeribHO LOTPMMYBATUCS BCIX IHCTPYKUINA i3 BUKOPUCTaHHA. Llen nocibHuK
KopucTyBada cnig 36epirati nopyd i3 BMUpobom Ansi HaneXXHOro BUKOPUCTAHHA Ta MOCTIMHOro AOCTyny OO0
IHCTPYKUiN AN KOXXHOro KopucTyBaya.

1.2 Onuc cumBoniB

IHpopmaLiss, nopagM WOOO0 BUKOPUCTAHHA Ta HCTPYKUIT 3 TexHikum ©6e3neku npencraBrfieHi CMMBOMamu.
Baxnuneo goTpumMyBaTMCH LMX BKa3iBOK, OO YHUKHYTU MaTepianbHOro 30MTKy Ta TiINECHUX YLIKOOKEHb.

A vsara
Ller cumBon o3Havae, Wo icHye Hebeaneka, sika MoXe cnpuimHuT TpaBMy. KoHueHTpauis Ta obepexHicTb
HeobxigHi npu poboTi 3 UMM NPUCTPOEM.

A\ ENEKTPVUHA HEBESMEKA
Lle o3Havae, Wwo icHye Hebeaneka, NoB’'si3aHa 3 €NeKTPUYHUM CTPYMOM. HEBUKOHAHHS IHCTPYKUIN MoOXxe
NpU3BECTU OO PU3MKY TPaBMyBaHHS Ta CMepTi.

A YBATA
Ll,eVI CUMBOJ1 BUKOPUCTOBYETBLCA OJ1A NMO3HAa4Y€eHHA TOro, Wwo HegOTPUMaHHA iHCprKLl,i'I' MOXe npmn3BecTtn Oo
NosIoMKM abo pynHyBaHHSA NPUCTPOIO.

NPUMITKA
Llen cumBon BKasye Ha XOpPOLi NpakTUKW Ta nopagu, SKux chig AoTpumyBaTuca ANd edeKTUBHOro
BMKOPWUCTAHHS NPUCTPOLO.

NPUMITKA

Mepen BBEAEHHSIM B eKcriflyaTalilo MPUCTPOI0 BaXKNIMBO MPOYMTaTKM L0 IHCTPYKLUitO 3 ekcnnyatadii. Mun He
HeceMo BiAMNOBIAANbHOCTI 3a MOLUKOMKEHHS Ta MNOSIOMKW, CHPUYMUHEHI HeJOTPUMaHHAM iHCTPYKUiA 3
ekcnnyaTtauii. Komnanisa Casselin 3anvwae 3a coboto npaBo BHOCUTU Oyab-AKi TEXHIYHI, iIHDOpMaTUBHI Ta
MapKeTUHIoBi 3MiHW B HaLl NPoayKT 6e3 nonepemKeHHsI.

1.3 MNpaea'aBTop
IHCTpyKUIi 3 ekcnnyaTauii 3axuLLeHi 3aKOHO4ABCTBOM MNP0 aBTOPCHKi NpaBa. PO3MHOXeHHA Byab-akux Tunis
i y 6yab-aKkmMx popmax - HaBiTb YaCTKOBO - @ TAKOX BUKOPUCTaHHS Ta / abo nepeaava noro BMiCTy 3aB0pOHEHi
6e3 Haworo gossony. byab-sike MOpyLeEHHS LUUX MOSIOXKEHb MOPOMKYE MpaBo Ha 36uTKW. IHWI npasa
3anMLaTbCa 3axXULLLEHVMMU.

1.4 [leknapauis BignosigHoCTI

MpwucTpin BignoBigae YMHHUM cTaHZ4apTam Ta gupekTusam €sponericbkoro Coto3sy. Mu nigTeepaxyemo ue B
aeknapav,ii signosigHocTi CE.



1.5 MapaHTia m

IHCTpPYKLIiT, HaBedeHi B LN iHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTauii, cknageHi 3 ypaxyBaHHAM YMHHUX HOPM, MOTOYHOrO
TEXHIYHOro po3BUTKY, HaLLMX 3HaHb Ta AOCBIAY. YCi nepeknaan nigrotoBneHi 3 npodecioHaniamom. OgHak
MU He HeceMoO BignoBiOanbHOCTI 3a MNOMWUNKW nepeknagy. ®paHuysbka Bepcis, WO A0OAETbCH, €
aBTEHTUYHOIO.

2. BE3INEKA

IHCTpyKUIi 3 TexHiKn 6e3nekn cnyxaTb Ans 3anobiraHHA Hebe3nekaM. BoHM 3ragyoTbCa B OKpeMUX po3ainax
i XapaKTepuaylTbCs CUMBONaMU. IX JOTPUMaHHSA rapaHTye ONTUMarbHUI 3aXUCT Bif PUSKKIB Ta [O3BOSIE
NPUCTPOD MNpautoBaTU ONTUMAnbHO. IHCTPYKUii 3 TexHikn 6e3nekn NOBUHHI OyTn JOCTynHUMKW Ta
po36ipNMBMMN Ha NPUCTPOSIX.

2.1 MpuHUMnn

IHCTpyKUiT 3 6e3nekn BCTAHOBMOWTbLCA ANSA 3anobiraHHs nomunkam, Hebes3neyHUM BUKOPUCTAHHAM i
noriomkam. TOMy nNpPUCTPIN He MOXHa TpaHchopMyBaTU abo BUKOPUCTOBYBATM AN HEHarexHoro
BUKOPUCTaHHS. [pucTpin po3pobneHo BignoBiaHO OO PO3pObGNeHNX Ha OaHUM Yac TexHiYHMX npasun. Lle
NoBigOMNEHHS NOBUHHO 30epiratucs. MNpunag NoBUHEH BUKOPUCTOBYBATUCS Y NPUMILLEHHAX, NepedbadeHnx
Ons uiei MeTw, i nywe BignoBiganbHOK 0coboto, sika 3Hae Npo poboTy Npunagy.

2.2 MNpun3HaveHHs

®yHKUiIOHYBaHHS NPUCTPOD Ta Ge3neka BUMKOPUCTAHHS rapaHTYTbCA NuUWe Yy pasi HopManbHOro Ta
NpPaBUbHOrO BUKOPUCTAHHSA NMPUCTPOL0. MOHTaX Ta TEXHIYHI BTPYYaHHSA NOBWHHI NpOBOAUTM npodoecioHanu.

A vBArA
Byob-gke iHWeE BWKOPUCTAHHA BBaXaeTbCA HeHanexHuMm. bBbyab-sike 3BMHYBaYeHHd, MoB’d3aHe 3
HEHaneXHUM BUKOPUCTaHHAM MPUCTPOLO, HENPUNYCTUME i BTPAYa€ YMHHICTb. [MpaBurbHE BUKOPUCTAHHS
BiQMOBIZAE BWKOPWUCTAHHIO, OMUCAHOMY B Ui IHCTpyKUii 3 ekcnnyaTtadii. [NpaBunbHe BMKOPUCTaAHHS
Bi4NMOBIgAAe 4OTPMMAHHIO NpaBuil TEXHIKM Be3nekun, ririeHn, YULLEHHST Ta 0OCnyroByBaHHS.

2.3 [HCTpyKUii 3 TEXHIKM 6e3nekn ans BUKOPUCTaHHA MPUCTPOIO

BkasiBkn, Wo cTtocytoTbes 6e3nekn npadi, CTocytoTbCa HOpM €Bponencbkoro Coto3y, YNHHUX HA MOMEHT
BUIOTOBIEHHS NPUCTPOLO. [1Ns KOMEPLNHOIo BUKOPUCTAHHSA NPUCTPOID onepaTop 3060B'A3yeTbLCS NPOTArOM
YyCbOro nepiogy Moro BMKOPWUCTaAHHSA MEPEBIPSATM BigNOBIAHICTb 3a3HadeHMx 3axogiB wono 6esnekn npaui
NOTOYHOMY CTaHy apceHarny nopag Ta Bignosigatv HOBUM rpaBuniam.

Ana kpaiH, wo He BxoaaTb fo €C, cnig 4OTPUMYBATUCS 3aKOHIB Ta MOMOXeHb KpaiHu. HeobxigHO Takox
OOTPUMYBATMCA BCiX MOMOXEHb LLIOAO0 OXOPOHU HABKOMMLLIHBOMO CEPEeAOBMLLA.

A YBATA
MpucTpin NnoBMHEH 06POBNATMCS NOABMU 3 AOCTATHIMUN QRISUMHUMM Ta IHTENEKTyarbHUMU MOXITMBOCTAMM.
JTioan, aki matoTb 06MexeHi (hi3nyHi Ta iIHTenekTyarnbHi MOXIMBOCTI, MOBUHHI KOHTPOSIOBATW BUKOPUCTaHHSA
LbOro nNpucTpoto. BukopuctaHHs 3abopoHeHe ans AiTen Ta HENOBHOMITHIX (BUHATKM, 3pobrieHi B pamkax
3akoHogaB4oi 6a3n, nepenbayeHoi 3aKOHOM)
Y pasi BUKOPMCTaHHA NPUCTPOLO TPETbOK 0CcoB0t0, NOCIBHMK KOpUCTyBaya NOBMHEH BYTM AOCTYNHUM nepea
Oyab-9KMM BUKOPUCTaHHSAM. BCi HOBi KOpPMCTYBadi NOBMHHI NPOYUTATK IHCTPYKLiO i3 BUKOPUCTAHHS.
MpucTpin cnig BUKOPUCTOBYBATU NULLE Y BiABeAEHUX 44 LbOro NPUMILLEHHSIX.



3. TPAHCMOPTYBAHHS, YNIAKOBKA | 3BEPIFAHHS m

3.1 Ornsag nicns TpaHCNOPTYBaHHS

lMepeBipka Ha BIACYTHICTb MNOLIKOMKEHb Ta KOMMMEKTHOCTI MPUCTPOK MOBWHHA NPOBOAUTUCA NicNs
OTPMMaHHSA ynakoBKW. Y pasi BMABMEHHS MNOLUKOMXXEHHSA BHACNiAOK TpaHCMoOpTyBaHHA BigMmoBTecsi abo
NpuUAMITE OOCTaBNEHM ToBap Nuwe 3 nonepemkeHHamu *. lMoTim cnig nogaTtu ckapry 3 getanisauiero
BuABNeHNx pgedekTiB. COpuiHATTS 30MTKY MOXNMBE nuwe y BUNAZKy ckapri, cdopMyriboBaHOI Yy

BCTaAHOBIEHI TEPMiHM, TOOTO MakcumMym 24-48 roguH.
* HanucaHo Ha 0oKyMeHmax rnepesisHuka abo e yughpositi hopmi.

3.2 ynakoBka

YnakoBKy NpUCTPOIO NOTPiOHO 30epiratn Ha BMNagok nepeisny abo Ans NnoBepHEHHSI 40 CEPBICHOIO LIEHTPY.
Mepen BMKOPUCTAHHAM MPUCTPOI0 BHYTPILLHIO Ta 30BHILLHIO YNAKOBKY MOTPIOHO MOBHICTIO Buganutu. MNepu
HDK pyWHyBaTW YMNakoBKy, Crig AOTPUMYBaTUCb YMHHMX Y Ballin KpaiHi CTaHOapTiB LWOOO0 OXOPOHU
HaBKOMULLHLOrO CepeoBULLA.

3.3. 36epiraHHs

A yBara
MpucTpin MoxHa 36epirati Ha cknagi, ane nuwle B OpuriHanbHiN, 3aKpUTin yNakoBsLi.
36epiraHHa MOXe 34iMCHI0BaTMCA 3rigHO 3 LMMN YMOBaMU:
+ 36epiraHHs y CyxoMy Ta He BOIOroMy MicLi
» 3axuLLEHNI Bif COHUSA
» KoHTponb 3anacy noHag 2 micsui (3aranbHuUin CTaH NPUCTPOI0 Ta BCIX CKNagoBUX ENTEMEHTIB)
* BigcyTHicTb cTpyliyBaHHA maTepiany
* 36epiraHHa B 3aKpMTOMY NPUMILLEHHI, @ HE 30BHIi.

4. XAPAKTEPUCTUKU OBJTAOHAHHA

* My MoXeMo 3MiHUTHK

Mognene CFG10 CFG102
MOTYXHiCTb 6500 BT ras 13000 BT rasy
EMHiCTb 10 nitpis 2 x 10 niTpiB
Poamipn baka L 238 x " 300 x B 292 mm 2 x W 238 xT 300 x B 292 mm
Poamipu kowwmka W 215 x T 290 x B 120 mm W 215 x T 290 x B 120 mm
Poamipun Ll 400 x ' 600 x B 650 mm L 700 x ' 600 x B 650 mm
Bara 32 kr 58 kr

5. MOHTAX | BUKOPUCTAHHHA

5.1 IHCTpyKUIT 3 TeXHikN Ge3neku

PpuTIOPHMLA NOBUHHA BYTM BCTAHOBEHA B NPUMILLIEHHI 3 LOCTATHBOK BEHTUNSALIEID BiANOBIAHO 4O HOPM,
Lo Ai0Th Y LK cripasi B KOXHINA KpaiHi.

3okpema, cnifg BpaxoByBaTK TOW GakT, LLO MOBITPs, HEOOXigHWIA 4N 3ropsaHHS, AOPIBHIOE NPUOAN3HO 2 M3
/ rog Ha 1 KBT BCTaHOBMNEHOI NOTY>KHOCTI.



OpuUTIOPHULI MOXYTb BYTK PO3MILLIEHI B i3011bOBAHOMY MOSI0XKEHHI ab0 BCTAHOBMEHI 3 iHLIMMMU m
NPUCTPOSAMM HaLOi cepii. Hikonu He po3TawoBynTe hpuTiopHULO Ha BigcTaHi 150 mm Big 6yab-akoro
ropro4oro martepiany.

A yBATA
Mig Yac poboTn NPUCTpI MOXe JocsAraTn BUCOKMX TemnepaTyp. LLo6 yHUKHYTU onikiB Ta HELLLACHUX BUNAAKIB,
HEe BMKOPUCTOBYWTE MNPUCTPIA Yy HECNPaBHOCTI Ta HE BMKOPUCTOBYMWTE 3anacHi 4acTuHMU, SKi He €
OopuriHansHNUMWN.

5.2 BukopucTaHHs

A vBara
HanawTyBaHHA YCTAHOBKM Ta TEXHiYHe OOBCNyroByBaHHA MPUCTPOI0 MOBWHHI BUKOHYBATUCA TiNbKK
npodecioHanamu.
* He 3anuwanTte npunag npautoBaTtn 6e3 Harnagy 3a HAM.
* [ig Yac BMKOPUCTaHHA PYKWM MOBUHHI BYTH CyXnummn.
* He pyxaiite Ta He HaxunanTe NpUCTpin nig Yac poboTu.

EBakyauif npoayKTiB ropiHHA

Tun A1: Ina uboro Tuny npunagis NPoAYKTU 3ropsiHHA eBaKyoTbca 6e3nocepeaHbo Yepes NPAMOKYTHUI
OTBIp Y BEPXHiN YaCTUHI 40 NpUMILLLEHHS, e BcTaHOoBNeHa puTiopHmus. OCTaHHiI He 000B'sI3KOBO
NOBUHEH ByTWN NpMEAHAHMI 0O BCMOKTYBanbHOi TpyOu 30BHI.

BcTaHoBntooun chpuTiopHMLto, cnig nogdaTtn nNpo Te, Wwob BuXia NpoAyKTiB 3ropsiHHA He ByB 3abriokoBaHUi
YXOZAHOO CTIHOK YM iHLIOK NEepEeLLKOAO0H0.

BaxkaHO po3MiCTUTK OPUTIOPHULIO NI BUTSDKKOLD, W06 3abe3neuntn igeansHy eBakyalito rasis, LWwo
3ropsitoTh.

MiaknoyeHHA rasy

Mepepn nigknodYeHHAM PUTIOPHULI NepeBIpTE, Y AOCTATHIN TUCK Nnodadi rasy ans 3abeaneyeHHs
HanexHoi poboTn hpUTIOPHUL | YK BIONOBIAAE TUM PO3MNOAINEHOro rady BUMoram MaluvHu (auB.
MacnopTHy Tabnnuyky, po3TawoBaHy 360Ky MaLUMHK ).

Mpunag ocHaweHu pisbboBrM OTBOPOM AN rasy giameTpom G 72”7, @ O4MH 3 MOro KiHLiB NpU3HadYeHnn
O55 PO3MiLLLleHHA NPOKMaaKu.

MepesipTe TUCK BXiQHOroO rasy, Npuainaym NUnbHy yeary BTpatam TUCKY B PO3NOAINbHIN Mepexi; npu
HeobXigHOCTI BCTAHOBITb CTabinizatop abo perynartop TUCKY raay, Wwob TUCK Ha BXOAi B (PpUTIOPHULIIO He
nepeBuLLlyBaB TUCKY, 3a3HAYEHOro Ha igeHTUdikauiiHii Tabnmyui, po3mileHin Ha npunagi.

Mpn BCTAHOBMEHHI PPUTIOPHULI MOXXHaA BUKOPUCTOBYBATM XXOPCTKI ab0 rHyYKi Tpyou.

AKLIO BUKOPUCTOBYIOTLCH XOPCTKI TPYOK, cnig 3abesneunTn 3anipHUin KnanaH gns rady sskomora onukye oo
MicUS NiAKNIOYEHHS 40 PPUTIOPHMLI. AKLLO, HAaBMNaKW, BUKOPUCTOBYETLCS rHy4Kka Tpyba, OCTaHHS NOBMHHA
OyTK perynboBaHO Ta 3aTBEPAXKEHOH.

MigkntoviTe PpUTIOPHAULEO SO ra3opo3noninbHOT Mepexi BignosigHO 4O HOPM, LLO Ail0Tb Ha MicLi
ycTaHoBKkW. Konn npucTpint BCTaHOBIEHO, NepekoHanTech, Wo 3'e€qHaHHA He BTpayaloThCs.

Mig yac uiei nepeBipku HIKONWM He HabnwkanTe NONym’s O PPUTIOPHUL.

PerynioBaHHA HOMiHanNbHOI TeNIOBOI NOTYXXKHOCTI

Y pasi HOBOI yCTaHOBKM abo Konun opuTIOPHMLIS NPUCTOCOBaHa 40 TUMy rasy, BiAMiHHOrMO Big BMAy, ANns
AKOro BoHa Byna po3pobrneHa, i nicnsa KoXHOI onepadii 3 TeXHIYHOro obcnyroByBaHHs HEOOXiAHO
nepesipuUTK, Yn BigNoBigae TennoBa NOTYXHICTb NOKa3aHHAM, LLO MICTATHCS B LIbOMY MOCIOHUKY. ,
3B’A3aBLUNCD i3 YNIOBHOBaXXEHUM MOHTa>XHUKOM ab0 ANCTPUO IOTOPCHKOK KOMMAHIELD.

HomiHanbHa TennoBa NOTYXHICTb BKazaHa B Tabnuui AaHWX WOAO HOMiIHany npunagy i CToCyeTbCsl KOXHOI
Mogeni 3okpema.

PerynioBaHHA TUCKY Ha Bxopai

MepeBipTe, Y NpaBUNBLHO BCTAHOBIEHA (PPUTIOPHULA AN TUNY rasy, 3 SKMM BOHa NOCTavaeTbCes,
nepeBipuBLLM AaHi Ha Tabnnykax i3 HasBaMu. FAKLWO Le He Tak, mogudikynte abo aganTynte QPUTIOPHULIIO
BigNOBIAHO 00

BKa3iBKW, HaBeaeHi B rmasi “MNpobnemu Ta pileHHs".

Tuck Ha BXoA4i MOXHa nepeBipuTh 3a gonomoroto U-nogibHoro maHomeTpa (MiHimanbHa po3ginbHa
3gatHictb 0,1 m6ap), BUKOHABLUW HACTYMHI Aiji:



OcnabTe yuwinbHioBanbHU rBUMHT "A" Ta nepeBipTe TUCK Nogadi, npuegHaBLwu Hinenb "B" 4o maHomeTpa.
MMig Yac po6oTn nanbHMKa HEOBXIOHO NEepPEeBIPATU TUCK NOAAKYOro rady. AKLWO TUCK Ha BXOAi He

3HaxXo04MTbCA MK BKa3aHUMW 3HAYEHHSIMU, PPUTIOPHMLA HE MoXe ByTu 3anyLleHa Ta

NOBWHEH MOBIAOMMWTM ra3opo3noginbHy KOMMNaHito.

MepesBipuBLUKX Ta BigperyntoBaBLLM TUCK HA BXOAI, 3HIMIiTb [1-noaibHuin maHoMeTp, 3aTArHITb

YLWiNbHIOBANbHUN NBUHT «A» Ta NepekoHanTeCh, WO BiH MOBHICTIO 3aTArHYTUN.

IHCTPYKUiA WoA0 3aMiHU KOMMOHEHTIB

Lito onepauito NoOBMHEH BUKOHYBaTM NMLLE YNIOBHOBAXXEHMIN YCTAaHOBHMK abo
nepcoHan 6yanHKY KOHCTpYKTOpa.

BuimitTb enemeHTn kepyBaHHA Ta NaHenNb kKepyBaHHS, Wob oTpumaTn JocTyn Ao
KOMMNOHEHTIB abo nepeBepHiTb MaLLMHY Ta 3HIMITb 3aXUCHY KPULLIKY.

KnanaH razoBum

- BigkpyTiTb BnyckHy Tpyby "H" i BUxigHy Tpy6y "G" Big ra3y oo knanana.
- BigkpyTiTb KpinunbHi rBUHTK

- BigkpyTiTb KOHTpONbHY Tpyby Ta Tpybu Tepmonapu “E”, “F”.

- 3aMiHiTb KnanaH i 3HOBY 3aKpYTiTb KOMMNOHEHTW.

OCHOBHI NanbHUKM

- BigkpyTiTb rasosun natpybok “G” Big Tpymada oOpCyHKN.

- OcnabTe rBuUHTK, AKi KpiNNATb NanbHKK 4O ONopu.

- 3aMiHiTb NanbHWK Ta cKNaiTb KOMMNOHEHTW.

TepmocTaT 6e3neku

- Bunmite namnouky gatyvka 3 TpMMada namnoykm Ta po3nanTte enekTpuyHe 3'eqHaHHS
ninora.

- 36epiTb HOBUI TepMOCTAT i 3ananTe enekTpuyHe 3'egHaHHA ninoTa.
MinoTHa rpyna nanbHUKIB, TEPMOENEMEHT, efleKTPoA 3anantoBaHHsA
- Oinga 3amiHu enekTtpoga "L" ocnabte dikcytouy ravky "D1" i 3HiMITb
KOMMOHEHT.

- o6 3amiHnTK Tepmonapy “N”, ocrnabTe dikcytouy ranky “D2” Ta
BUMAMITb KOMMOHEHT.

- ing 3amiHun NiNnoTHoro nanbHWKa ocnabTe raszoBy Tpydy “E”, 3HiMiTb
efiekTpoaa Ta Tepmonapu, BUKPYTITb IBUHTK “M1”, 3aMiHiTb KOMNOHEHT Ta
3ibpaTn BCe.



IHCTpyKUiA Woao 3mMiHu TUNy rasy

Y BCix BMNagkax onepadii 3i 3MiHX TUnNy rady Ta aganTtauii pUTIOPHULI 40 iHLWOro TUMY rady NOBUHHI
BMKOHYBaTMCS KBanihikoBaHUM MOHTaXXHUKOM abo nepcoHanom BMpoOGHUKa abo po3noAinbYo KOMMaHieto
ras.

LWLo6 3miHnTK TN rady abo BiapeMOHTYBaTU (OPUTIOPHULIIO, 3aBXAM CNig BUKOPUCTOBYBATU OpUriHasbHi
aeTarni BUpoOHMKa.

3amiHa ronioBHOro conna nanbHUKa

- BHATM BEPXHIi 3HIMHUIA 3aXUCT.

- Mo.HicTto BigkpyTiTh Hacaaky “B” i 3amiHiTb i Ha BigNoBigHY Hacaaky.

11. 3amiHa ¢pOopCyYHKM NiINOTHOro nanbHUKa

- BigKpyTiTb Npobky “T”, BUMMITb Hacagky “S”, 3amiHiTb Hacagky Ha BignoOBIgHY HacaaKy,

SIK 3a3HAYEHO.

- BcTaHoBiTb Npobky «T» i nepesipTe repMeTMYHICTb 32 LONOMOro MUNbHOI BoAN abo BUpoby
cneuianbHU NiIHOYTBOPHOBAY.

Konu nepetBopeHHs 3aBepieHo, OBOB’A3KOBO HaHecTn Tabnuuky i3 3a3Ha4e€HHSAM
3MiHa rasy B MicLi, 3ape3epBOBaHOMY 41151 NACNOPTHOI Tabnnyku. Lia maneHbka Tapinka
NOCTa4YaEeTbCA i3 3anaCHUMKN Hacagkamu.




5.3 Mpobnemun Ta piweHHs

N A=z~

Mig yac HopmanbHOT po6oTY PPUTIOPHULL MOXYTb BUHUKHYTU NEBHI Npobnemu
Bu 3HangeTe HUXKYe CrMCOK, a TaKoX iX MPUYUHU Ta MOXINUBI LUNSAXM BUPILLEHHS.

Onuc

Mpo6nemu

PiweHHA

CnpaubOoBye 3axXUCHUIA TepmocTaT

AKwo nig Yyac HopmarnbHOi poboTn
TemnepaTtypa nigBULLYETLCS | BUKITUKAE
cnpauboBYyBaHHs 3anobikHOro TepMocTaTa,
AKNN

nepepuBae MpPOXOMKEHHsI ra3dy [0 MiNoTHOro
nanbHuKa

3HiMiTb 3axucHy KpuLuKy "R" i BpYYHY CKMHbTE
KHOMKa TepMocTara.

Axwo aHomanisa 36epiraeTbes, NONPOCiTh
nepeBipuTU ra3oBuUiA knanaH

TexHiK i3 BUpo6GHMYOro Jomy, BignosigansHUmn
3a TexHiyHe obcnyroByBaHHS

abo kBanidikoBaHMM creLianictom 3
MOHTaXy Ta, NpW HeoBXiAHOCTI, 3MiHITb Lyn
Temnepartypa abo knanaH

KoHTponep nanbHuka He
3anantoeTbes
binbLue

Enektpog 3anantoBaHHsA po3xubnennii abo
HenpasBuIbHO
NiAKMOYEHNNA.

[M'e30enekTpnyHe 3anantoBaHHsi abo kabenb
€.
BiKIOYEHUI, TUCK ra3y 3aHaATO HU3bKUNA.

3amiHiTb AedbekTHi geTani, 3MiHITb
HanawTyBaHHs TUCKY rady abo no4mcTiTh
POPCYHKY.

Hacapgka 3acmivena

3aBxan BUKOHYITE onepaldito i3 CTUCHEHUM
nosiTpsam i HIKOJTA

BMKOPUCTOBYITE ApiT abo rocTpi npegmeTn,
SIKi MOXYTb 3MIHUTW AiiameTp

POPCYHKN.

OuneHHs hopcyHOK

Hacapgka 3acmivyeHa

3aBXau BUKOHYWTE onepaluiito i3 CTUCHEHUM
nosiTpsam i HIKOJTA

BMKOPUCTOBYITE ApiT abo rocTpi npegmeTn,
SKi MOXYTb 3MIHWUTY AiameTp dPOPCYHOK




Tepmonapu HegoCTaTHBLO
HarpiBaeTbCA NINOTHUM NarbHUKOM.

MinoTHUR !‘IaanI/IK 3racae Pyuky ra3oBoro knanawa He 6yno 3aMiHiTb AedekTHi aeTani, 3miHiTb
KON MU BiAMyCKaemMo KHOMKY HaTUCKaIMTe LOHaMEHLLE 15 CekyHa HanalTyBaHHs
3anmaHHsA THCK rasy.

Twck rasdy HegocTaTHiIn

Tepmonapa abo marHiTHa rpyna
KnanaH HecrnpaBHUI

Btpatu Tucky B rasosin Tpyb6i

MiNoTHWIA NanbHUK HEPYXOMMI Hacazka 3a6nokoBaHa abo ra3oBuit knanaH € | 3aMiHiTb AetbekTHi AeTani Ta 3MiHiTb
ropuTb, ane nanbHUK nedekTHun HanawTyBaHHsI
main He BMUKAETLCS TWCK rasy

OTBOpM AN BUNYCKY ra3dy nanbHUKa €
3acMiveHui

IHCTPYKLUifA NO 3acTOCYyBaHHIO

Llen npucTpin, npMaHayveHnin BUKMIOYHO AN NpoddeCinHOro BUKOPUCTaHHA, MOBMHEH BUKOPUCTOBYBATH
nuule keanidgikoBaHUn NepcoHarn.

Lle dpputtopHuLs, i Ti cnig BUKOPUCTOBYBATU NMLLE SK TaKy, TOOTO HAMOBHIOKYM EMHICTb CcrneuianbHUM
Macrom AN CMaXXeHHs NPOAYKTIB, siki 6yayTb NOMILLEHI B KOLLIVKW.

®puTiopHmua HE noBMHHA BUKOPUCTOBYBATUCS A1151 NPUIrOTYBaHHSA X 3 Bo4ow abo anst 6yab-gKoro iHWoro
BUKOPUCTaHHS, KpiM TOro, Ans sikoro BoHa 6yna po3pobneHna.

PosamilieHHs dopuTiopHULI Ta MOXNMBA aganTadis 4O iHLWOro TNy rasy NOBUHHI BUKOHYBATUCS NnLLe
YNOBHOBaXXEHUMU crnevjianicTaMn-MOHTaXXHUKaMMN.

Mepea BUKOPUCTAHHAM (PPUTIOPHULL OYUCTITb MUCKY Ta KOLLMKK, LWOO BUOANUTN NPOMUCIIOBI 3aXUCHI XUpW.
[Micnsa 3aBepLUEHHS OYMLLEHHSI NEPEKOHANTECH, L0 OMNOpa KOLUMKA 3HAaXOAUTLCSA B MPaBUNIbHOMY MOJTOXEHHI.

CTAPTAMN

HanoBHiTb MacnsiHUM NigA0OH OO0 PIBHA MK MiHIMYMOM Ta MakCMMyMoM, o0pe BUAHO Ha BHYTPILLHINA CTiHUj
TaHK.

Hikonn He nepeBuLLynTe MakCcMMarbHU piBeHb; oAanTe ONito, AKLLO piBEHb HMXKYE MiHIMarbHOrO.
Hikonu He 3anyckanTe pUTIOPHULIO, HE NonepeaHbO 3anoBHUBLLN CKOBOPOAY.

HomiHanbHa eMHicTb KoykHoro 6aka - 10 n.

lMepekoHanTecCh, WO piBEHb Macna 3aBxau 3anuaeTbCa BULLLEe 3a3HAaYEHOro MiHiMyMy.

He BMKOpUCTOBYITE MNOBTOPHO BUKOPUCTaAHE Machno: TpuBane BUKOPUCTAHHA TOr0 CamMoro Macria 3HUXye
Temnepartypy Noro camosariMmaHHs Ta 36iNbLUye CXMIbHICTb 40 HECMOAIBAHOIO 3aKMNaHHS.

BeeneHHs 06’eMHOi abo HenpocoYveHoi ixi B 6ak MoXe CrpOoBOKyBaTW iMNPOBI30OBaHMI OYPYHKYI.

MakcrumanbHe pekoMeHAOBaHe 3aBaHTaXXEHHSA NPOAYKTY (3aMopoXeHa KapTonss):
-CFG10

ans mogenen 3 Haniskowmkamu 300r + 300r

ana moaenen 3 LWMpoknm kowmkom 600r

-CFG102

ans mogenen 3 Haniskowmkamu 300r + 300r / 300r + 300r

Ans Mogenen 3 WMpoknm Koumkom 600r / 600r

KinbkicTb BkasaHa B pe3epByapi Ta KOLLUUKY.

3ananoBaHHA NiNIOTHOro NanbHUKA

nin

MoBepHiTb KHOMKY "V", nocTaBTe ii B NONOXEHHS "*" | HAaTUCHITb

npubnmsHo 15 cekyHa; ogHOYacHO BUYaBUTM ABa-TpU @
pasiB n'e30eneKkTpuYHOI KHOMKK 3ananeHHs "U" \u
iCKpa, sika 3ananuTb NiNoTHe Nonym’s.

Konwu Bu Bignyckaete kHonky "V", nonymM's nifiota NOBUHHO ©

3anuwaTtnca gKLWo Hi, MOBTOPITE onepad,ito.



3anantoBaHHS roflIoBHOro nasibHUKa m
LLlo6 3ananuTn OCHOBHWUI NanbHUK, NOBEPHITL perynatop "V" Ha TepMocTaTi Ta BCTAHOBITb MOro 40

6axaHoi Temnepatypu. MNoBHICTIO NOBEPHYBLUM PyYKy, BUXOAUTb MakcumarnbHa Temnepatypa (180 ° C).

PyuKky MOXHa BCTaHOBUTU B 7 NOSNIOXEHb, IKUM BigMNoBigalTh 7 Pi3HMX 3HA4YeHb TeMnepaTypu.

Mo31=118°C
Mosnuin 2=135°C
Mo3nuisn 3=147°C

Mo34=158°C
Mo35=170°C
Mo36=184°C
Mo37=190°C

Konu perynatop po3milieHnin y obpaHoMy NOMOXKEHHI, NanbHUK NpaLoe MakCcuMyMm, Nokn He byae
pocsarHyTa BubpaHa Temnepartypa.

[Micna gocarHeHHA uiel TemnepaTypu NanbHUK aBTOMATUYHO Yeprye CBOK poboTy, NigTPUMYHOUN Taknm
4YMHOM TemnepaTypy

NOCTIVHUN.

BumupaHHsa

LLlo6 BUMKHYTM rofioBHMIA NanbHUK, MOBEPHITE pyyky "V" Ha naHeni ynpaeniHHA B NonoxeHHs "O".
B KiHUi pobo4oro nepiogy 3akpunTe 3aranbHU 3anipHUIN KNanaH rasy, po3TalloBaHUA BULLE 3a
PPUTIOPHULLELD.

CnopoxHeHHA 6aka

Lito onepauito cnig BUKOHYyBaTK 3aBX4W, KON OPUTIOPHMLA BUMKHEHA.
i KON Macrno XornoaHe.

BukopucToBynTe KOHTEMHEP, NO MOXITMBOCTI MEeTaneBuin KOHTENHepP
HanexHoi MicTkocTi, Ans 36opy onuem abo o4ncHoi Boan 3 Haka.
MMoMiCTiTb Lier KOHTeHep nig Knanad BUMycKy macna.

[inTe Ha 3nmnBHMIA knanaH "B", noBepHyBLM Ha 90 ° Tak, wob macno
Bnagae y cMiTTeBui 6ak.

MoTiMm nepekoHanTecs, WO KpaH ifgeanbHO 3aKpUBaETLCS | He BTpavae
nig Yac ekcnnyaTauii.

36epiraniTe EMHICTb 3 BigNpaLbOBaHOK OJliE0 B NPOXOSIOAHOMY MiCLli
06 36€epertu Noro XxapakTepUCTUKN HE3MIHHUMM.

OpieHTOBHMI Yac Ta TeMnepaTypu AN NPOMMUCIIOBOro CMaXeHHs
Y HaBefeHil Hx4e Tabnuui HaBegeHo TeMrnepaTtypy Ta Yac, SKi BBaXatoTbCsl ONTUManbHUMK A4S
NPUroTyBaHHSA AesiKUX NPOAYKTIB, ki 3a3BMYal BUKOPUCTOBYHOTLCS HA HALLMX KyXHSIX.

nPoOyKUIA TEMN.° C
Csixxa kapTonns 175-180
3amopoxeHa kapTonns 180
3amopoxxeHi naHipoBaHi rpnbu 175-180
MaHipoBaHi cBixi 6aknaxkaHn 175-180
Csixxi naHipoBaHi KpeBeTKK 180-185
3amMopoXeHi NaHipoBaHi KpeBETKM 180-185
MaHipoBaHi MOpPOXeHi KapakaTuLi 175-180
dine cBiXkoi NaHipoBkn pnbun 175-180
Pu6He dine B 3amopokeHoOMY NaHipoBLi 175-180
CeuHsaYi BigbMBHI B NaHipoBLj 175-180
MaHipoBaHi Tenavi BigbuBHI 175-180
Csixxa naHipoBaHa Kypka 180-185
3amopoxeHa naHipoBaHa Kypka 175-180
3aMopOoXeHi NaHipoBaHi Kypsadi rpyaku 175-180




Y Tabnuui HWKYe HaBegeHO KPUTUYHI TeMnepaTypu Pi3HMUX Ofi, LLIO BUKOPUCTOBYOTLCS ANS CMaXKEHHS
Ta XupiB (TOYka Anmy).

NPOAYKT TEMN.°C
ApaxicoBe macno 198
BaBoBHsHa onid 230
CoHsILLHMKOBA Onist 170
KykypyassHa onis 163
KokocoBe macno 138
OnuBkoBa onist 175
CoeBa onisi 130
MaprapwuH 140
BepLukoBe macno 161
Cano 196

HeMoxnnBo MaTu gaHi Npo onito 3 Pi3HMUX HACiHWH, ane M, MabyTb, MaTUMEMO PiBHI XapaKTepPUCTUKN
abo HWXKYe, HiX Y BULLIEBKa3aHMUX Macern.

BAXINBO :
BaxaHo nouikaBuTUCH Nifg Yac NOKYNKU Npo TENJoBi XapaKTepUCTUKN AAHOro Macna ; gyxe masno
onin, AKi BUTPMMYIOTb TeMmnepaTypy NpUrotyBaHHA CMaXXeHol iXi.

6. OYULLUEHHA TA OBCITYITOBYBAHHHA

6.1 TexHiyHe 06CnyroByBaHHA Ta YMLLEHHS

[eTani 3 HepxxaBito4ol cTani cnig WogHa MUTK TENSTOK BOAOHK 3 MUIIOM ; MNOTIM PETENbHO NPOMUTMU.
Hikonn He BUKOPUCTOBYWUTE NpAMi CTPYMEHI BOAM Nif BUCOKUM TUCKOM, OCKISTbKU Lie MOXe CTBOPUTH
NPOHUKHEHHSI B KOMMOHEHTN.

Hikonun He 4YnNCTiTb HepXaBitody cTasnb raHyipkamu, MeTanesnmm nogyLuedkamm abo 3su4anHNmm
cTaneBnMHU LWiTKaMU, SKi MOXYTb BiAKNACTN YaCTUHKM 3ani3a Ta CMPUYUHUTN TOYKM OKUCTIEHHS.

AKWwo BN Aeaknin Yac He KopUcTyeTecs (OpUTIOPHULIEID, MPOBEAITb raHYiIPKOK, 3MOYEHOK0 Ba3esiHOM, No
BCill CTanesin NoBepXxHi, LWo6 CTBOPUTKN 3aXMCHY 3aBicy.

NPUMITKA

Bioxoawn Big BUKOPUCTAHUX MPUCTPOIB : Oyab-sIkMn BMKOPUCTaHMIA NPUCTPIA NOBMHEH MNpW yTuAisauil noro
BigMOBiZaTM HopmaM, WO AiloTb Yy MOro kpaiHi *. lNepeq yTunisaudieto NpUCTPOI BaXKMBO 3pOOMTK 1Oro
HenpuaaTHUM, BUAHABLUN Kabenb XUBMNEHHS.

* 3 MOYKU 30py ekosnoeii ma nepepobku
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