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4 Wichtige Hinweise

2 Wichtige Hinweise

2.1 Grundlegende Sicherheitshinweise

2.1.1 Hinweise in der Betriebsanleitung beachten

» Grundvoraussetzung fiur den sicherheitsgerechten Umgang und den stérungsfreien Betrieb die-
ses Gerates ist die Kenntnis der grundlegenden Sicherheitshinweise und der Sicherheitsvor-
schriften.

» Diese Betriebsanleitung enthalt die wichtigsten Hinweise, um das Gerat sicherheitsgerecht zu
betreiben.

» Diese Betriebsanleitung, insbesondere die Sicherheitshinweise, sind von allen Personen zu be-
achten, die an dem Gerat arbeiten.

» Dartber hinaus sind die fir den Einsatzort geltenden Regeln und Vorschriften zur Unfallverhi-
tung zu beachten.

2.1.2 Verpflichtung des Betreibers
Der Betreiber verpflichtet sich, nur Personen an dem Gerat arbeiten zu lassen, die:

* mit den grundlegenden Vorschriften tUber Arbeitssicherheit und Unfallverhitung vertraut und in
die Handhabung des Gerates eingewiesen sind.

» das Sicherheitskapitel und die Warnhinweise in dieser Betriebsanleitung gelesen, verstanden und
durch ihre Unterschrift bestatigt haben.

Das sicherheitsbewul3te Arbeiten des Personals ist in regelmaRigen Abstanden zu Uberprifen.

2.1.3 Verpflichtung des Personals
Alle Personen, die mit Arbeiten an dem Gerat beauftragt sind, verpflichten sich vor Arbeitsbeginn:

» die grundlegenden Vorschriften tiber Arbeitssicherheit und Unfallverhiitung zu beachten.
» das Sicherheitskapitel und die Warnhinweise in dieser Betriebsanleitung zu lesen und durch ihre
Unterschrift zu bestatigen, dass sie diese verstanden haben.

2.1.4 Gefahren im Umgang mit dem Gerat

Ubert Fritteusen sind nach dem Stand der Technik und den anerkannten sicherheitstechnischen
Regeln gebaut. Dennoch kénnen bei nicht sach- und ordnungsgeméaRer Verwendung Gefahren fir
Leib und Leben des Benutzers oder Dritter bzw. Beeintrachtigungen an dem Gerat oder an anderen
Sachwerten entstehen. Das Gerat ist nur zu benutzen:

» fir die bestimmungsgemalie Verwendung.
* in sicherheitstechnisch einwandfreiem Zustand.

Stérungen, die die Sicherheit beeintrachtigen kdnnen, sind umgehend zu beseitigen.

2.1.5 Bestimmungsgemalie Verwendung

Die Ubert Fritteusen sind ausschlief3lich fur das Frittieren von Lebensmitteln bestimmt. Eine andere
oder dartber hinausgehende Benutzung ist nur nach Ricksprache mit der Firma UBERT
GASTROTECHNIK GMBH erlaubt. Fur Schaden, die durch nicht bestimmungsgeméalie Verwendung
entstehen, haftet die Firma UBERT GASTROTECHNIK GMBH nicht. Zur bestimmungsgemalien
Verwendung gehdrt auch:

» das Beachten aller Hinweise aus der Betriebsanleitung.
» die Einhaltung der Inspektions- und Wartungsarbeiten.
» wir empfehlen einen halbjahrlichen Wartungsintervall.
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Wichtige Hinweise

2.2 Gewahrleistung und Haftung

Grundsatzlich gelten unsere "Allgemeinen Verkaufs- und Lieferbedingungen”. Diese stehen dem
Betreiber spatestens seit Vertragsabschluss zur Verfigung. Gewéahrleistungs- und Haftungsanspru-
che bei Personen- und Sachschaden sind ausgeschlossen, wenn sie auf eine oder mehrere der
folgenden Ursachen zuriickzufiihren sind:

* Nicht bestimmungsgeméale Verwendung des Gerétes.

* Unsachgemalies Montieren, Inbetriebnehmen, Bedienen und Warten des Gerates.

» Betreiben des Geréates bei defekten Sicherheitseinrichtungen oder nicht ordnungsgemaf’ ange-
brachten oder nicht funktionsfahigen Sicherheits- und Schutzvorrichtungen.

* Nichtbeachten der Hinweise in der Betriebsanleitung bezuglich Transport, Lagerung, Montage,

Inbetriebnahme, Betrieb, Wartung und Risten des Gerétes.

Eigenméachtige bauliche Veranderungen an dem Gerét.

Eigenméchtiges Verédndern der Leistung.

Mangelhafte Uberwachung von Geréteteilen, die einem Verschleif? unterliegen.

Unsachgeman durchgefiihrte Reparaturen.

Katastrophenfélle durch Fremdkorpereinwirkung und héhere Gewalt.

Ubert Geréte unterliegen einer 12- monatigen Gewahrleistung. Die Gewahrleistungsfrist beginnt
mit dem Tag der Auslieferung.

*  Wir weisen ausdriicklich darauf hin, dass alle Glasteile, Lampen, Dichtungen und andere Ver-
schleif3teile von der Gewahrleistung ausgeschlossen sind.

2.3 Symbol- und Hinweiserklarung
In der Betriebsanleitung werden folgende Benennungen und Zeichen fir Gefahrdungen verwendet:

Dieses Symbol bedeutet eine moglicherweise oder unmittelbar drohende Gefahr
fur das Leben und die Gesundheit von Personen bzw. eine mdglicherweise gefahr-
liche Situation.

Das Nichtbeachten dieser Hinweise kann schwere gesundheitsschadliche Auswir-
kungen bis hin zu lebensgefahrlichen Verletzungen zur Folge haben und/oder zu
Sachbeschadigungen fiihren!

Dieses Symbol gibt wichtige Hinweise fir den sachgerechten Umgang mit dem
Gerat.

Das Nichtbeachten dieser Hinweise kann zu Stérungen an dem Gerat oder in der
Umgebung fiihren!

formationen.
Sie helfen Ihnen, alle Funktionen an Ihrem Gerat optimal zu nutzen!

é Unter diesem Symbol erhalten Sie Anwendungstips und besonders nitzliche In-

2.4 Urheberrecht

Das Urheberrecht an dieser Betriebsanleitung verbleibt bei der Firma UBERT GASTROTECHNIK
GMBH. Diese Betriebsanleitung ist nur fir den Betreiber und dessen Personal bestimmt. Sie enthalt
Vorschriften und Hinweise, die weder vollstandig noch teilweise:

* vervielfaltigt

» verbreitet oder

» anderweitig mitgeteilt werden dirfen.

Zuwiderhandlungen kénnen strafrechtliche Folgen nach sich ziehen.
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6 Wichtige Hinweise

2.5 Besondere Sicherheitshinweise A

2.5.1 Schutzeinrichtungen

* Vor jedem Ingangsetzen des Gerates mussen alle Schutzvorrichtungen sowie samtli-
che entnehmbaren Teile sachgerecht angebracht und funktionsféahig sein.

» Schutzvorrichtungen durfen nur entfernt werden:
nach Stillstand und Absicherung gegen Wieder-Ingangsetzen des Gerétes.

» Bei Lieferung von Teilkomponenten sind diese durch den Betreiber oder ggf. einen
autorisierten Servicetechniker vorschriftsméfig anzubringen.

2.5.2 Informelle Sicherheitsmalinahmen

» Die Betriebsanleitung ist standig am Einsatzort des Gerétes aufzubewahren.

» Erganzend zur Betriebsanleitung sind die allgemeingultigen sowie die 6rtlichen Rege-
lungen zur Unfallverhitung und zum Umweltschutz bereitzustellen und zu beachten.

* Alle Sicherheits- und Gefahrenhinweise an dem Gerét sind in lesbarem Zustand zu
halten.

2.5.3 Ausbildung des Personals

* Nur geschultes und eingewiesenes Personal darf an dem Gerét arbeiten.

» Die Zustandigkeiten des Personals sind klar festzulegen fiir das Montieren, Inbetrieb-
nehmen, Bedienen, Riusten, Warten und Instandsetzen.

* Anzulernendes Personal darf nur unter Aufsicht einer erfahrenen Person an dem Ge-
rat arbeiten.

2.5.4 Geréatesteuerung
* Nur eingewiesenem Personal ist es erlaubt, die Steuerung zu betéatigen.

2.5.5 SicherheitsmalRnahmen im Normalbetrieb

» Gerdt nur betreiben, wenn alle Schutzeinrichtungen voll funktionsfahig sind.
* Mindestens einmal pro Schicht das Gerat auf &ufRerlich erkennbare Schaden und
Funktionsféahigkeit der Sicherheitseinrichtungen tberprifen.

2.5.6 Gefahren durch elektrische Energie

» Arbeiten an der elektrischen Versorgung nur von einer Elektrofachkraft ausfiihren
lassen.

» Der Anschluss muss den 6értlichen Bestimmungen entsprechen.

» Die elektrische Ausristung des Gerates regelmallig tberprifen. Lose Verbindungen
und angeschmorte Kabel sofort beseitigen lassen.

» Sind Arbeiten an spannungsfiihrenden Teilen notwendig, ist eine zweite Person hin-
zuzuziehen, die notfalls den Hauptschalter ausschaltet.

2.5.7 Besondere Gefahrenstellen

» Fassen Sie nicht in das erhitzte Frittierél bzw. Frittierfett. Verbrennungsgefahr!

* Entnehmen Sie den heil3en Frittierkorb nur an dem isolierten Griff, da die tbrigen
Bauteile sehr heil werden. Verbrennungsgefahr!

» Beim Herausschwenken der Heizkorper besteht Quetschgefahr. Beachten Sie unbe-
dingt die Anweisungen unter 5.1.7.

+ Betreiben Sie die Fritteusen nicht mit stark verschmutztem Ol bzw. Fett. Brandgefahr!
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Wichtige Hinweise 7

2.5.8 Wartung und Instandhaltung, Stérungsbeseitigung

» Vorgeschriebene Einstell-, Wartungs- und Inspektionsarbeiten fristgemalf3 durchfih-
ren bzw. durch einen autorisierten Servicetechniker durchfiihren lassen. Wir empfeh-
len eine halbjahrliche Wartung.

» Bedienungspersonal vor Beginn der Wartungs- und Instandhaltungsarbeiten informie-
ren.

» Vor Beginn aller Wartungs-, Inspektions- und Reparaturarbeiten Netzstecker ziehen.

» Gel6ste Schraubverbindungen auf festen Sitz kontrollieren.

» Nach Beendigung der Wartungsarbeiten Sicherheitseinrichtungen auf Funktion Gber-
prufen.

2.5.9 Bauliche Verénderungen an dem Geréat

* Ohne Genehmigung des Herstellers keine Veranderungen, An- oder Umbauten an
dem Gerét vornehmen. Dies gilt auch fiir das Schweif3en an tragenden Teilen.

* Alle UmbaumalRnahmen bedirfen einer schriftlichen Bestatigung der Firma UBERT
GASTROTECHNIK GMBH.

» Geréateteile in nicht einwandfreiem Zustand sofort austauschen.

* Nur Original Ersatz- und Verschleil3teile verwenden.

* Bei fremdbezogenen Teilen ist nicht gewdhrleistet, dass sie beanspruchungs- und
sicherheitsgerecht konstruiert und gefertigt sind.

2.5.10 Reinigen des Gerates und Entsorgung

Verwendete Stoffe und Materialien sachgerecht handhaben und entsorgen, insbesonde-
re bei Arbeiten an Schmiersystemen und -einrichtungen. Verwendete Reinigungsmittel
missen den Richtlinien der Lebensmittelhygiene entsprechen.
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3 Produktinformationen
3.1 Einfihrung

3.2 Besondere Merkmale und Vorteile

Gehéause komplett aus Edelstahl

ergonomisch geformte Frontblende

rickseitig eingearbeiteter Installationskanal
Abdeckblende 3-seitig 15mm aufgekantet
grof3ziigig dimensionierter Deckplatteniberstand
optional: Unterbausystem

3.2.1 Fritteuse

Aufgrund des optimalen Wirkungsgrades arbeiten die Ubert-Fritteusen auch bei héchster Leistung
mit geringem Energieverbrauch. Elektronisch geregelt. Alle Gerate sind serienmé&f3ig mit Sicher-
heits-Olablauf nach unten, mit Pumpsystem ausgestattet. Heizkérper mit Schwenkgehause.
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Produktinformationen 9

3.3 Technische Daten

3.3.1 Abmessungen (Alle Mal3e in [mm])

MS 0100E:
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10 Produktinformationen
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12 Produktinformationen

3.3.2 Elektrische Werte, Leistung

Typ elektrischer Anschluss [EA] Leistung
MS 0100E, KF3E 400V, 3/N, 50Hz 6.3kwW

MS 0100E VH, KF3E VH 400V, 3/N, 50Hz 8.4kwW

MS 0101E, KF4E 400V, 3/N, 50Hz 10.5kwW
MS 0101E VH, KF4E VH 400V, 3/N, 50Hz 12.6kW
MS 0102E, KF32E 400V, 3/N, 50Hz 12.6kW
MS 0102E VH, KF32E VH 400V, 3/N, 50Hz 16.8kW

3.3.3 Larmemission

Typ Larmemission
alle Typen <70dB (A)
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4 Aufstellung und Inbetriebnahme é}

Generell wird jede Ubert Fritteuse nach der Endkontrolle transportsicher verpackt,
damit sie unbeschadet den Bestimmungsort erreicht. Dennoch empfehlen wir lhnen,
das Gerat beim Auspacken auf seinen einwandfreien Zustand hin zu Uberprifen.

Achtung! Melden Sie unverzuglich sichtbare Schaden!

4.1 Auspacken

o Entfernen Sie vorsichtig sdmtliche Verpackungsbestandteile und Schutzfolien um die Fritteuse
herum.

e Uberpriifen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit (Lieferumfang gem. beiliegender Versandpapie-
re).

4.2 Aufstellung

Stellen Sie das Gerat am gewinschten Ort auf. Dabei sollten Sie die Fritteuse in den .
Blickpunkt lhrer Kunden stellen, um eine verkaufsférdernde Warenprasentation si-
cherzustellen und einen erfolgreichen Verkauf zu erméglichen. l

Bei der Aufstellung sind besonders die nachfolgenden Hinweise zu beachten:

e Ubert Fritteusen sind waagerecht auszurichten. Uberpriifen Sie dies mittels einer
Wasserwaage.

o Der seitliche Abstand zu anderen Geraten muss mindestens 10cm betragen.

e Halten Sie immer den Zugang zum Gerét frei, um Beschickungs-, Entnahme-,
Séauberungs- und Wartungsarbeiten durchfiihren zu kénnen.

o Das Gerat ist so aufzustellen, dass das Umfeld gereinigt werden kann.

4.3 Elektroanschluld

Achtung! Beachten Sie, dass auch nach der Aufstellung und Installation des Gerétes
der Netzstecker frei zuganglich sein muss. Ist dies aus baulichen Grinden nicht mog-
lich, oder wird das Gerat mit einem Festanschluss mit dem Stromnetz verbunden,
muss eine separate Sicherung fir das Gerat vorhanden sein, die eine allpolige Tren-
nung vom Stromnetz ermoglicht.

trennen! Bei Nichtbeachtung besteht Verletzungsgefahr!

Die genauen technischen Daten sind dem Typenschild zu entnehmen.
» Es st sicherzustellen, dass die Zuleitung separat abgesichert ist.
Achtung!

Nach Abschluss der Installation, Wartung oder Reparatur darauf achten, dass die
Erdungskabel wieder fest mit dem Gehause verbunden sind.

Achtung! Bei Arbeiten an elektrischen Bauteilen ist das Gerat vorher vom Netz zu Q
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14 Aufstellung und Inbetriebnahme

4.4 Vorbereitung des Betriebes

Bevor Sie Ihr Gerat in Betrieb nehmen, ist die Ubert Fritteuse mit einem fettldsenden Reinigungsmit-
tel abzuwaschen (z.B. mit einer milden Seifenlauge). Anschlie3end sind alle Flachen trocken zu
reiben.

Achtung! Verwenden Sie keine brennbare Flissigkeit zur Geratereinigung. Unterlas-
sen Sie eine Reinigung mit Wasserstrahl-, Dampfstrahl- oder Hochdruckreinigern! Im
Kapitel Reinigung und Pflege werden Ihnen detaillierte Anleitungen gegeben.

Durch diese Grundreinigung werden Fremdgeriche und Geruchsbildung bei der Erstinbetriebnahme
minimiert. Somit werden Sie auf hygienische und sichere Art und Weise die Produkte frittieren.
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Betrieb 15

5 Betrieb

Im Folgenden werden Position und Funktion aller fiir die Bedienung der Ubert Fritteuse wichtigen
Komponenten aufgefihrt und erlautert.

Achtung! Vor dem ersten Einsatz mit Frittiergut muss die Fritteuse einmal mit Was- .
ser ausgekocht werden. Wassertropfen setzen sich am Boden des Fettbehalters ab

und fuhren bei Erhitzung zu explosionsartigem Spritzen des heil3en Fettes! Deshalb

ist sorgfaltiges Abtrocknen auch im Rohranschlufd unbedingt erforderlich.

Um ein Durchbrennen der Heizelemente zu vermeiden, darf die Fritteuse erst dann
eingeschaltet werden, wenn die Heizkdrper vollstandig mit Fett oder Ol bedeckt sind.
Angaben zum Minimal- bzw. Maximal —Olfillstand finden Sie im Kapitel 5.1.1.

5.1 Bedienungselemente, Kontrollinstrumente und Bedienung

I © °C

@1 @1
@2 O:2
@3 O3

(UTURBO () HEAT

(A ST

»1-3p »1-3p

008

-

i

f
'\

i

Hauptschalter. Mit diesem Schalter konnen Sie die Fritteuse in Be-
trieb nehmen. Stellen Sie den Schalter auf |, um die Fritteuse einzu-
schalten. Die griine Kontrolllampe leuchtet auf.

Zum Ausschalten stellen Sie den Schalter auf die Nullstellung. Die
Kontrolllampe geht aus.

Kontrolllampe. Diese Lampe leuchtet auf, sobald tber den Haupt-
schalter die Fritteuse eingeschaltet wird.
Bei ausgeschaltetem Hauptschalter erlischt sie.

Taste Start / Stopp. Mit dieser Taste wird durch Driicken von mehr
als 3 Sek die Steuerung in Betrieb genommen. Die Heizung startet im
Melt-Modus(Schmelzstufe) und im Display wird die aktuelle Tempera-
tur im Fettbad angezeigt. Die LED Anzeige Heat leuchtet solange auf,
bis die eingestellte Temperatur des ausgewahlten Programms er-
reicht ist.

Jetzt kann durch kurzes Driicken der Taste der Timer des ausgewahl-
ten Programms gestartet werden. Der Timer lauft, runterzahlend
sichtbar im Display ab.

Durch Dricken der Taste von mehr als 3 Sek kann die Steuerung
ausgeschaltet werden und im Display erscheint die Anzeige OFF.

m Taste Melt / Turbo. Mit dieser Taste wird das verlangsamte Aufhei-
TURBO zen (bei festen Fetten notwendig) auf schnelles Aufheizen (bei flissi-
' gen Olen anzuwenden) umgeschaltet. Driicken Sie bei der Verwen-

dung von fliissigen Olen auf die Melt Taste bis die LED Anzeige Tur-
bo aufleuchtet. Jetzt heizt die Heizung das Ol mit voller Leistung auf.
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16 Betrieb

Zum Ausschalten des Turbo-Modus driicken Sie solange auf die Tas-
te bis die LED Anzeige Turbo ausgeht.

g Taste Zeitsollwert Durch langeres Driicken der Taste kdnnen Sie

zwischen den Programmen 1-3 fur die Zeiteinstellung wechseln und
die LED Anzeige zum ausgewahlten Programm leuchtet auf. Durch
kurzes Druicken der Taste kann jetzt der Wert des ausgewahlten Pro-
gramms mit den Auf- und Ab- Tasten verandert werden. Der einge-
stellte Wert wird fest tbernommen.

®

Dal:S Taste Temperatursollwert Durch langeres Driicken der Taste kon-
nen Sie zwischen den Programmen 1-3 fiir die Temperatureinstellung
wechseln und die LED Anzeige zum ausgewahlten Programm leuch-
tet auf. Durch kurzes Driicken der Taste kann jetzt der Wert des aus-
gewahlten Programms mit den Auf- und Ab- Tasten verandert wer-
den. Der eingestellte Wert wird fest ibernommen.

Taste Ab Durch das Drucken der Taste wird der im Display ange-
zeigte Wert verringert. Durch langeres Driicken wird der Wert schnell
laufend verandert.

QO @

Mit dieser Taste kann nach Ablauf des Timers der Signalton durch
kurzes Drucken quittiert werden.

Taste Auf Durch das Dricken der Taste wird der im Display ange-
zeigte Wert erhoht. Durch langeres Dricken wird der Wert schnell
laufend verandert.

LED Anzeige Temperatursteuerung Programme 1-3 Zeigt durch
Aufleuchten der LED an, welches Programm ausgewabhlt ist.

LED Anzeige Zeitsteuerungen Programme 1-3 Zeigt durch Auf-
leuchten der LED an, welches Programm ausgewabhlt ist.

o220

(1
[ W
@3

Display Im Display erscheint die Anzeige der aktuell ausgewéhlten
Parameter, entweder Zeit (rechtsbiindig)

oder Temperatur (linksbindig).

o o
Io In

Ebenfalls werden mégliche Fehlermeldungen und die Fettwarnung
angezeigt.

N LED Anzeige Turbo Zeigt an, dass die Heizung mit voller Leistung
L- TU RBO arbeitet. In der Schmelzstufe ist die LED ausgeschaltet.
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Betrieb 17

LED Anzeige Heat. Solange die LED leuchtet sind die Heizkdrper

) H EAT eingeschaltet.

Taster Olpumpe Durch das Driicken des Tasters wird die Olpumpe
in Betrieb genommen. Sobald Sie den Taster loslassen wird die OI-

pumpe ausgeschaltet. Betatigen Sie den Taster nur wenn genigend
Ol im Fettbehalter ist und der Schlauch an der Kupplung am Fritteu-
senbecken angeschlossen ist.

i

:[_" r

Sicherheitstemperaturbegrenzer . Ubert Fritteusen sind mit einem
Sicherheitstemperaturbegrenzer versehen, welcher die Stromzufuhr
. unterbricht, sobald das Fett im Becken die maximale eingestellte
Temperatur Uberschreitet oder die unmittelbare Umgebungstempera-
tur weniger als 0°C betréagt. Um das Gerét wieder in Betrieb zu neh-
men, driicken Sie den Taster des Sicherheitstemperaturbegrenzers
ein

5.1.1 Inbetriebnahme

Schlie3en Sie den Ablasshahn. Fullen Sie das Becken bis maximal zur oberen Fullstandsmarkie-
rung mit Fett. Schalten Sie die Fritteuse mit dem Taster Start / Stopp ein. Stellen Sie mit den Tas-
tern Zeitsollwert und Temperatursollwert die gewinschten Programme ein. Automatisch werden die
Heizelemente in Betrieb genommen und heizen das Fett auf die eingestellte Temperatur auf. Dies
erfolgt im Melt—Modus (Schmelzstufe). Bei Verwendung von fliissigem Ol kénnen Sie durch Driicken
der Taste Melt / Turbo auf schnelles Aufheizen umschalten. Die LED Anzeige Turbo geht an. Wenn
die Temperatur erreicht ist, schalten sich die Heizelemente automatisch aus und die LED Anzeige
Heat erlischt. Jetzt kbnnen Sie nach Eingabe der zu frittierenden Ware den Timer des gewahlten
Programms durch kurzes Driicken der Taste Start / Stopp starten. Der Timer lauft, runterzéhlend
sichtbar im Display ab. Nach Ablauf der Frittierzeit ertént ein akustisches welches Sie durch das
Driicken der Taste Ab quittieren kénnen.

Sobald die Temperatur unterschritten wird, schalten sich die Heizelemente wieder ein und heizen
das Fett wieder auf die eingestellte Temperatur auf. Die LED Anzeige Heat leuchtet wieder.

Achtung! Wir weisen ausdriicklich darauf hin, dass das Bundesministerium fur Ver- .
braucherschutz, Ernahrung und Landwirtschaft in Zusammenarbeit mit fihrenden
Lebensmittelherstellern eine Richttemperatur vorgibt, auf die Fett In Fritteusen erhitzt
werden darf. Diese liegt bei 175°C.
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5.1.2 Fdullstand

Der Fullstand sollte nie tber dem Max. bzw. unter dem Min. Fillstand bei eingeklappten Heizkor-
pern liegen.

Max. Fullstand

Min. Fillstand

5.1.3 Besondere Hinweise
e Beim Unterschreiten der Fiillmarke fiir den niedrigsten Olstand besteht Feuerge-

fahr! ‘

e Das Ol muss regelmaRig gewechselt werden, da altes verschmutztes Ol leichter l
entziindbar ist und das Uberschaumen begiinstigt!

e Durch die Eingabe von zu nassem Fritiergut wird das Aufschaumen des Oles ver-
starkt!

o Bei etwaigem Fettbrand Stromzufuhr unterbrechen und Deckel auflegen oder Feu-
erldscher verwenden. Benutzen Sie hierzu Schaumléscher oder Wasserléscher mit
Zusatzen. Holen Sie sich weitere Informationen zu den Feuerldschern bei der Be-
rufsgenossenschaft.

Verwenden Sie keine Ldschdecken zur Brandbekdmpfung von Fritteusen. Ldsch-
decken sind dafir nicht geeignet. Verwenden Sie diese nur fur Kleidungsbrénde bei
Personen.

5.1.4 Fettablass, Ablasshahn

Mit dem Ablasshahn kénnen Sie das Fett / Ol aus dem Fritierbecken ablassen. Stellen Sie sicher,
dass das Fett in den daflir vorgesehenen Behélter einflieRen kann. Lassen Sie das Fett vor dem
Ablassen erkalten. Beim Ablassen von heiRem Fett / Ol besteht Verbrennungsgefahr. Entsorgen Sie
das Fett fachgerecht. Reinigen Sie den Ablasshahn vor dem SchlieRen von kriimeligen Rickstén-
den und Schwebstoffen.

5.1.5 Pumpsystem

Durch Driicken des Tasters Olpumpe kénnen Sie das Fett / Ol iiber den an der Kupplung ange-
brachten Schlauch in das Becken zurickfiihren oder zur Entsorgung in einen geeigneten Entsor-
gungsbehélter pumpen.
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Driicken Sie den Taster Start / Stopp fur langer als 3 Sek. Die Steuerung schaltet sich aus und im

Display erscheint OFF.

5.1.7 Hochschwenken der Heizkérper / Reinigung

beschrieben abgelassen werden. Ebenso miissen die Heizkorper vollstandig erkaltet

Achtung! Bevor Sie Die Heizkdrper hochschwenken muss das Fett wie unter 5.1.1 e

sein. Ansonsten besteht erhdhte Unfallgefahr.

Heben Sie die Heizelemente an
und klappen Sie diese nach
oben bis die Arretierung spurbar
eingerastet ist.

Beim Reinigen der Fritteuse
sind die Heizelemente mit einer
Hand zu sichern.

Zum Herunterlassen der Heiz-
korper heben Sie die Heizele-
mente an und ziehen den Arre-
tierungsriegel nach oben und
halten diesen fest. Lassen Sie
die Heizelemente langsam run-
ter. Jetzt kbnnen Sie den Arre-
tierungsriegel loslassen und mit
beiden Handen die Heizelemen-
te in Becken klappen.
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6 Olfiltersystem

Auszug Olbehélter

Olpumpe Fettfilter

Lassen Sie das Ol wie unter Kapitel 5.1.4 beschrieben aus dem Fritteusenbecken iiber das Filter-
system in den Olbehalter ab. Hierdurch wird das Ol von Schmutz und Schwebeteilchen gereinigt.
Nach der Reinigung des Ols kénnen Sie dieses nach Anbringung des Riickpumpschlauchs oder des
Auslaufrohrs an der Schnellkupplung am Fritteusenbecken in dieses zurtickpumpen.

Zur Reinigung des Filtersystems konnen Sie den Auszug Olbehalter nach vorne herausziehen. Jetzt
konnen Sie die Filterelemente herausnehmen und reinigen.

Stellen Sie sicher, dass vor dem Ablassen des Ols der Olbehélter und die Filter richtig eingesetzt
sind.

Um das Ol abzupumpen, schlieRen Sie den Abpumpschlauch an der Schnellkupplung an und ent-
lassen Sie das Ol in einen dafiir geeigneten Behalter.

Schnellkupplung

gedruckt: 07/2017 Technische Anderungen vorbehalten! Elekrto-Fritteuse mit DS +OP ab
20.03.2017.docx



Statusmeldungen
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Meldung Ursache MalRnahmen

FI blinkend Fihlerfehler Kontrolle des Fihlers
(Bruch oder Kurzschluss am Kundendienst notwendig
Fuhler F1, ein quittierbares
Summersignal ertont)

EP blinkend Datenverlust im Parameter- Reparatur des Reglers
speicher Kundendienst notwendig

OIlL blinkend, Warnmeldung, weil Fettbe- Mit AB-Taste quittieren

Regelung lauft triebszeit hierfur Gberschritten

OIL blinkend, Regelblockierung, weil Fettbe- | Mit MELT+START-Taste quit-

Regelung blockiert

triebszeit hierfir Gberschritten

tieren. Diese mussen absolut
zeitgleich betéatigt werden.
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8 Wartung

Nachfolgend erhalten Sie Hinweise betreffend der Wartung und Pflege, eventueller Stérungsbeseiti-
gungen sowie eines Servicefalles bei lhrer Ubert Fritteuse.

8.1 Reinigung und Pflege

» Bevor Sie mit Reinigungs- und Pflegearbeiten beginnen, ist das Gerat spannungs-
frei zu schalten (Netzstecker ziehen bzw. Sicherungsautomat abschalten)!

* Verwenden Sie keine brennbaren Flissigkeiten, scharfen oder metallhaltigen Ge-
genstande zur Geratereinigung! Unterlassen Sie eine Reinigung mit Wasser-
strahl-, Dampfstrahl- oder Hochdruckreinigern!

* Tragen Sie saure- bzw. laugenfeste Gummihandschuhe bei der Reinigung der
Teile um Hautreizungen zu vermeiden.

8.1.1 Allgemeine Hinweise
» Das Gerét ist taglich zu reinigen.

* Verwenden Sie nur lebensmittelgerechte, neutrale oder alkalische Reinigungs-
und Pflegemittel, auch bei unansehnlichen und hartnackigen Rucksténden.

* Nach dem Einsatz von Reinigungs- und Pflegemitteln sind alle Bestandteile mit
klarem Wasser abzuwaschen und trocken zu reiben. Alle Reinigungsmittelriick-
stande mussen entfernt werden.

* Unbedingt sind die folgenden Grundsatze einzuhalten, um die Lebensdauer und
Haltbarkeit eines Edelstahlgerates zu sichern:
- Oberflachen sauber halten
- Oberflachen gut beliften
- Oberflachenbertiihrung mit rostenden Teilen verhindern.

» Zur Reinigung diurfen keine bleichenden oder chlorhaltigen Mittel eingesetzt wer-
den.

» Setzen Sie zur Reinigung Bursten mit Kunststoff- oder Naturborsten ein.

» Stellen Sie Verfarbungen oder Fremdrosterscheinungen fest, beseitigen Sie diese
sofort, um eine weitere Korrosion zu verhindern!

8.1.2 Reinigungs- und Pflegemittel

Um eine schnelle und mihelose Reinigung zu gewdahrleisten, weisen wir auf speziel-
le Reinigungs- und Pflegemittel aus unserem Lieferprogramm hin:

. Grill- und Backofenreiniger:
Fur hartnéackig eingebrannten Schmutz auf Metallflachen

* Intensivreiniger:
Reinigungsmittel fir Metall- und Kunststoffflachen

» Grillscheibenreiniger:
Zum fettldsenden Reinigen der Scheiben des Gerates

» Edelstahl-Pflegemittel:
Aus etwa 25 cm Abstand auf die Oberflache sprihen und anschlieend mit wei-
chem, trockenen Tuch abwischen. Bei kleinen Flachen auf ein Staubtuch spriihen
und putzen. Somit wird eine muhelose Reinigung mit streifenfreiem Glanz mdglich.
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8.1.3 Spezielle Reinigungshinweise

Im Folgenden wird noch einmal auf die geratespezifischen Besonderheiten bei der Reinigung ein-
gegangen:

Reinigen Sie das Gerat taglich. Bevor Sie mit der Reinigung beginnen, muss sichergestellt sein,
dass das Gerat ausgeschaltet und abgekunhlt ist. Putzen Sie das Gerat mit einem feuchten Lappen
ab.

Achten Sie darauf, dass kein Wasser ins Gehause eindringen kann, da das zu

Schaden am Gerat fihren kann, sowie das Bedienpersonal Schaden davon tragen

kann.

Vermeiden Sie auf jeden Fall den Kontakt zwischen Wasser und elektrischen Bautei-

len. Kurzschlu3gefahr!

8.2 Empfehlungen fur die Behandlung von Grol3kiichengeraten aus , Edelstahl rost-
frei”

8.2.1 Wissenswertes Uber ,Edelstahl rostfrei“

GroRRkiichengerate werden Ublicherweise aus nichtrostenden Edelstahlen mit folgenden Werkstoff-
Nummern hergestellt:

e 1.4016 bzw. 1.4511
= magnetisierbare Chromstéhle

e 1.4301, 1.4401 und 1.4571
= nicht magnetisierbare Chromstéhle

Chromstahle haben giinstige warmetechnische Eigenschaften. Sie neigen weniger zum Verziehen
bei Warmeeinwirkung.

Chromnickelstahle dagegen haben allgemein glnstigere korrosionstechnische Eigenschaften.

Die Korrosionsbestandigkeit der nichtrostenden Stéhle beruht auf einer Passivschicht, die an der
Oberflache bei Zutritt von Sauerstoff gebildet wird. Der Sauerstoff der Luft reicht zur Bildung der
Passivschicht bereits aus, so dass durch mechanische Einwirkung eingetretene Stérungen oder
Verletzungen der Passivschicht selbsttatig wieder behoben werden. Die Passivschicht bildet sich
schneller aus bzw. neu, wenn der Stahl mit flieRendem sauerstoffhaltigen Wasser in Bertihrung
kommt. Eine weitere Steigerung des Effektes wird durch oxidierend wirkende Sauren (Salpetersau-
re, Oxalsdure) erreicht. Diese Sauren werden angewendet, falls der Stahl stark chemisch bean-
sprucht worden ist und deshalb seine Passivschicht weitgehend verloren hat.

Die Passivschicht kann chemisch geschadigt oder gestért werden durch reduzierend wirkende
(sauerstoffverbrauchende) Mittel, wenn sie konzentriert oder bei hohen Temperaturen auf den Stahl
treffen.

Solche aggressiven Stoffe sind z.B.:

e salz- und schwefelhaltige Stoffe
e Chloride (Salze)
o Wairzkonzentrate wie Senf, Essigessenz, Wiirztabletten, Kochsalzlésungen, usw.

Weitere Schadigungen koénnen entstehen durch:

e Fremdrost
(z.B. von anderen Bauteilen, Werkzeugen oder Flugrost)

o Eisenteilchen (z.B. Schleifstaub)
e Beruhrung mit Nichteisenmetallen (Elementbildung)

e Mangel an Sauerstoff
(z.B. kein Luftzutritt, sauerstoffarmes Wasser).
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8.2.2 Arbeitsgrundsatze fur Gerate aus , Edelstahl rostfrei*

Halten Sie die Oberflache von Geraten aus nichtrostendem Stahl immer sauber und fur die Luft
zuganglich. Geratetir gedffnet halten wenn das Gerat nicht in Betrieb ist, damit ein guter Luftzu-
tritt ermoglicht wird.

Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und Eiweif3schichten regelméfig durch Reinigen. Unter die-
sen Schichten kann durch fehlenden Luftzutritt Korrosion entstehen. Zur Reinigung dirfen keine
bleichenden und chlorhaltigen Reinigungsmittel verwendet werden.

Nehmen Sie zur Reinigung chloridarme Reinigungsmittel z.B. Pril Supra.

Entfernen Sie nach jeder Reinigung samtliche Reinigungsmittelriickstande durch Spulen mit
reichlich frischem Wasser. Danach sollte die Oberflache griindlich getrocknet werden.

Bringen Sie Teile aus nichtrostendem Stahl nicht langer als unbedingt erforderlich mit kon-
zentrierten S&uren, Gewilrzen, Salzen usw. in Berlhrung. Auch Saureddmpfe, die sich beim
Fliesenreinigen bilden, férdern die Korrosion von ,Edelstahl rostfrei®.

Vermeiden Sie, die Oberflache des nichtrostenden Stahls zu verletzen, insbesondere durch
andere Metalle als nichtrostenden Stahl. Durch Fremdmetallreste bilden sich kleinste chemi-
sche Elemente, die Korrosion verursachen kdnnen. Auf jeden Fall sollte ein Kontakt mit Eisen
und Stahl vermieden werden, weil das zu Fremdrost fuhrt. Kommt nichtrostender Stahl mit Ei-
sen (Stahlwolle, Spane aus Leitungen, eisenhaltiges Wasser) in Beriihrung, kann dies der Aus-
I6ser von Korrosion sein. Verwenden Sie deshalb zur mechanischen Reinigung ausschlie3lich
Edelstahlwolle oder Blrsten aus Natur-, Kunststoff- oder Edelstahlborsten. Stahlwolle oder
Bursten mit unlegiertem Stahl filhren zu Fremdrost durch Abrieb.

Frische Roststellen kbnnen Sie mit mild wirkenden Scheuermitteln oder feinem unbenutztem
Schleifpapier beseitigen.

gedruckt: 07/2017 Technische Anderungen vorbehalten! Elekrto-Fritteuse mit DS +OP ab
20.03.2017.docx



Wartung 25

8.3 Storungsbeseitigung

Sollte lhre Ubert Fritteuse einmal nicht zufriedenstellend arbeiten, so mdchten wir mit der folgenden
Checkliste eine erste Hilfestellung fiir eine eigenstandige Uberpriifung geben. Erst nach einer Prii-
fung dieser Punkte wenden Sie sich bitte:

a) an die fur Sie zustandige Servicestelle bzw. lhren Fachhandler oder

b) direkt an die Firma: UBERT GASTROTECHNIK GMBH
Werk Il Gewerbegebiet Nord
Vennekenweg 17
46348 Raesfeld
Tel.:(49) 02865 / 602-127
Service-Tel.:0172 /2 82 86 31
Fax:(49) 02865 / 602-102 (oder -103)

Die Durchfuhrung von Serviceleistungen sowie der Austausch defekter Teile ist aus- .
schlie3lich durch diese Stellen gestattet. Bei Nichtbeachtung dieses Hinweises oder
bei Manipulationen durch Dritte verfallt sofort jeder Gewahrleistungsanspruch! l

Checkliste fur Ihre Ubert Fritteuse:
1. Ist das Gerét ordnungsgemaf an das Stromnetz angeschlossen?

2. Ist an der Steckdose die erforderliche Spannung vorhanden (Angaben auf dem
Typenschild beachten!)?

3. Ist die Sicherung in Ordnung?

4. Ist das Geréat eingeschaltet?
Uberpriifen Sie die die Temperatureinstellung!
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8.4 Schaltplane
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L2
L3
]
BE s o s 5 s o om s m b o e e e o e
Hauptschalter Gl
main switch
Begrenzer

hightmit 2§ )

Endschalter
end switch W

Fo 1A
L F1[§;A¢+—\
KH—; LIQ '

2 ‘I terminal

block
Pumpe Taster l
button pump ] ]

Pumpe
pump

MS 0100E VH, KF3E VH:

L1
L2
L3

Hauptschalter
main switch v

Begrenzer. §E b g
high limit [2]

Endschalter

end switch )

FO "@
- Al

L [@;AV—»—\

K1 ’__JT L}Q [F%A

o terminal

block
Pumpe Taster \ ¥
button pump 1 ?

Pumpe
pump

gedruckt: 07/2017 Technische Anderungen vorbehalten! Elekrto-Fritteuse mit DS +OP ab
20.03.2017.docx



Wartung

MS 0101E, KF4E:
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MS 0102E, KF32E:

L1
L2
L3
N
Hauptschalter
main switch
Begrenzer Begrenzer l
high limit [o] high lirnit e}
Endschalter Endschalter ¥
end swilch] end switch ]
= :@ 1 Fo :@ 1 Schatz
L [j;++—\ L Qj;++—\wntador
N N
K1 !—'L— UF1 KI[~ [:LZ
emme  |8.3A 6.3A
K2 : K2 Klemme
= terminal iy terminal
HTL block
Pumpe Taster
button pump
Pumpe B
pump
MS 0102E VH, KF32E VH:
L1
L2
L3
N
S L e O
Hauptschalter
main switch i\
Begrenzer Begrenzer |
high limit hig?l Timit
Endschalter Endschalter
end switcl'lw end switch W
£ ,—_% 1 E :@' 1 Schitz
L. [22,_\__\__\ L [QZ,_\__\__\cnnlacmr
N N
i I, i [,
emme  |6:3A 63A
K2|_\L X KZﬁ Klemme
o terminal terminal
block block

Pumpe Taster
button pump

—

Pumpe
pump

gedruckt: 07/2017 Technische Anderungen vorbehalten!
20.03.2017.docx

Elekrto-Fritteuse mit DS +OP ab



Wartung 29

8.5 Ersatzteile

Defekte Teile sind ausschliel3lich durch Originalersatzteile der Firma UBERT
GASTROTECHNIK GMBH zu ersetzen; der Austausch ist nur durch deren Service-
personal oder durch das Servicepersonal der fur Sie zustandigen Servicestelle ge-
stattet. Bei Nichtbeachtung dieses Hinweises oder bei Manipulationen durch Dritte
verfallt sofort jeder Gewéahrleistungsanspruch! Ebenso verlieren alle Zertifikate (wie
z.B. CE, UL, VDE, GS etc.) sofort ihre Glltigkeit!

8.5.1 Ersatzteilliste

MSO0100E / KF3E / VH
Pos |Benennung Art. Nr. |Menge| VT Anmerkung
1 |Fritteusen Steuerung 342914 1
digital
la |Fuhler Fritteusen 342245n 1
Steuerung, digital
2 |Heizkorper Rohr, 343104 3
2000 W, Fritteuse
2a |Heizkorper Rohr, 343104 4 Fur verstarkte HL
2000 W, Fritteuse
3 |Temp. Begrenzer 342111 1
230°C C 14 K 3-pal.
4 |Schitz, 230V ESB 342408 1
24-40

5 |[Sicherungsklemme 335092n 1

6 |Feinsicherung 5x20 - | 335093n 1

1.6 A trage
7 |Micro Schalter 341150n 1
8 |Kontaktelement 380249 2
Schlieler
8a |Schaltelement Kupp- 380242 1
lung fir Drucktaster
8b |Drucktaster matt 380244 1
schwarz
9 |[KugelablaBhahn 1 355306 1
1/2"
10 |Handrad mit Verlén- 160094 1
gerung f. Kugelhahn
in Anlage,
11 |Olpumpe 61080 1
12 [Feinfilter 67041 1
13 |[Grobfilter 67043 1
14 |Schalter, Ein-Aus 341114 1
14a [Skalenscheibe 360503 1
14b [Schaltknebel 361315 1
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MSO0101E / KF4E / VH
Pos |Benennung Art. Nr. |Menge| VT Anmerkung
1 |Fritteusen Steuerung 342914 1
digital
la |Fuhler Fritteusen 342245n 1
Steuerung, digital
2 |Heizkorper Rohr, 343104 5
2000 W, Fritteuse
2a |Heizkoérper Rohr, 343104 6 Fur verstarkte HL
2000 W, Fritteuse
3 |Temp. Begrenzer 342111 1
230°C C 14 K 3-pal.
4 |Schutz, 230V ESB 342408 1
24-40
5 |Sicherungsklemme 335092n 1
6 |Feinsicherung 5x20 - | 335093n 1
1.6 A trage
7 |Micro Schalter 341150n 1
8 |Kontaktelement 380249 2
Schliel3er
8a |Schaltelement Kupp- 380242 1
lung fir Drucktaster
8b [Drucktaster matt 380244 1
schwarz
9 |KugelablaRhahn 1 355306 1
1/2"
10 [Handrad mit Verlan- 160094 1
gerung f. Kugelhahn
in Anlage,
11 |Olpumpe 61080 1
12 |Feinfilter 67041 1
13 |Grobfilter 67043 1
14 ([Schalter, Ein-Aus 341114 1
14a |Skalenscheibe 360503 1
14b [Schaltknebel 361315 1
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MSO0102E / KF32E / VH
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Pos |Benennung Art. Nr. |Menge| VT Anmerkung
1 |Fritteusen Steuerung 342914 2
digital
la [Fuhler Fritteusen 342245n 1
Steuerung, digital
2 |Heizkorper Rohr, 343104 6
2000 W, Fritteuse
2a |Heizkérper Rohr, 343104 8 Fur verstarkte HL
2000 W, Fritteuse
3 |Temp. Begrenzer 342111 2
230°C C 14 K 3-pal.
4 |Schitz, 230V ESB 342408 2
24-40
5 |[Sicherungsklemme 335092n 2
6 |Feinsicherung 5x20 - | 335093n 2
1.6 A trage
7 |Micro Schalter 341150n 2
8 |Kontaktelement 380249 2
Schliel3er
8a |Schaltelement Kupp- 380242 1
lung fir Drucktaster
8b |Drucktaster matt 380244 1
schwarz
9 |KugelablaBhahn 1 355306 2
1/2"
10 |Handrad mit Verlan- 160094 1
gerung f. Kugelhahn
in Anlage,
11 |Olpumpe 61080 1
12 [Feinfilter 67041 1
13 |[Grobfilter 67043 1
14 |Schalter, Ein-Aus 341114 1
14a [Skalenscheibe 360503 1
14b [Schaltknebel 361315 1
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8.6 CE-Konformitatserklarung
FE5HT CTROTICHNNR G2 « ay= - —
Gowmbpls 0+ Ori ginal-EU-Konformitatserklarung .
316343 Fomed ]‘
uberk
Hiermit erklren wir, dofi nochiolgend bezeichnete Gerdte oulgrund ihrer Komzipierung und Bovart, sowie der won uns in Werkehr
gebrochien  Ausfihrung den  einschiGgigen, grundlegenden Sicherheits- und Gesundheisonforderungen der beachieten  EG-Richilinien
emsprechen. Bei giner nicht mit uns obgestimmien Anderung des Geriites werliert diese Erklirung ihre Gikighen
Pro dukthezsidunmg: Elekav.o-Frite wse mit e lekit ooiss her Steverung | Olpomee { Fiblersrstem. ...
Bodell: R s
R
MSOVORES NERREINH .
Beadcle FG-Wdiimien: EG-Moschinenrichlinie 2006042066
EC-Niederspannungsrichlinie 00435/ R0 L.
EG-Richlinie iher elekromognefische Vermdnlichkea Z014/30/0E0 .
EG-Richlinie um wehtgerechie Gestolung energieverhrouchsrelevanter Produkie 2009/25/F;
Harmosisiere Fovopsisdie Nomesc  EN 53014 Elekmomagnetische Verroglichkeit — Anforderungen on Houshaltsgerte
EN 61000.6-2 Elekiromagnetische Yeririlichkeit — Fachorundnorm Sfarfestigheit
EN 60335.] Sicher heit elekirischer Geriite fir den Housgebrauch und Ghnliche Iwecke
EN 603352 Sicher heit elekirischer Gerite fur den Housgebrauch und Ghnliche Twecke
Angewandie nofionale Normeswnd  BGR111 Arbeiten inKichenbetriehen ..
tedmische Sperifkoliones-
Diese Erkldrung beinhohet keine Zusicherung won Eigenschahien
Die Sicherhsitchimweise der mitgelieferten Produktdokumentation sind zu beachien
Es ist durch imerne Mafinghmen sichergestellt, dofi die Seriengerite stets den Anforderungen der aktvellen EG-Richtlinien und den
angewondien Mormen emsprechen
Die Umerzeichner sind zur Zusommenstellung der technisthen Umerlogen berechtig
Roesteld, 010117 Roesleld, 010107
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