MANUAL DE INSTRUCCIONES ™
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Lea detenidamente este manual de usuario antes de utilizarlo.
Conserve este manual a mano para futuras consultas.




ADVERTENCIAS:

- El nuevo uso o la reparacion de este producto debe ser realizado por los expertos, la persona calificada
o aquellos que tienen la licencia de instalacion, o los que estan autorizados por el fabricante.

« En la instalacion o el mantenimiento, obedezca cuidadosamente las siguientes instrucciones para
garantizar el uso seguro de este aparato.

» Compruebe que no falta ninguna de las piezas ni esta dafada. En caso de duda sobre el producto, no lo
utilice y consulte con expertos.

» Mantenga el material de embalaje fuera del alcance de los nifios para evitar accidentes (especialmente
la bolsa de plastico, el tornillo, etc.)

- Este aparato solo debe ser operado por la persona que esté familiarizada con la unidad.

+ Cuando no utilice el aparato o el operador esté ausente, apague la unidad para evitar cualquier lesion o
dafo accidental.

« Si hay que reparar el aparato, pidale a un experto que lo haga, utilizando piezas de repuesto originales
del fabricante. Es peligroso no seguir los requisitos anteriores.

« Este aparato es para uso comercial y no para cualquier otro uso, de lo contrario, puede ser peligroso.

- No enjuague el equipo con agua directamente. Limpie periddicamente la superficie de acero inoxidable
con el método adecuado para evitar cualquier dafo provocado por la oxidaciéon o cualquier otra
interferencia quimica.

- Desenchufe el cable de la toma de corriente cuando no esté en uso y antes de limpiarlo.

+ NO mueva ni transporte esta freidora hasta que el aceite de la misma se haya enfriado completamente.
Hacerlo puede provocar quemaduras graves.

« Cocine siempre sobre una superficie firme, seca y nivelada.
- Las altas temperaturas provocaran quemaduras. No se coloque sobre la freidora cuando esté en
funcionamiento y no toque ninguna parte de la maquina mientras esté en funcionamiento, salvo el asa de

la cesta y los controles de potencia.

* No utilice la unidad con un cable o enchufe dafiado, en caso de que el aparato funcione mal, o se haya
dafnado de alguna manera.

» Mantenga a los nifios y a los animales alejados de la freidora.

« Conserve este manual de instrucciones para futuras consultas.
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INSTALACION:

- Esta freidora es un producto enchufable, pero las normas de seguridad comercial exigen que se realice
una toma de tierra adicional. Sélo un técnico debidamente cualificado debe instalar el producto. Hay un
perno de tierra en la parte trasera de la freidora. Cumpliendo plenamente las normas de seguridad,
conecte el cable de tierra con un cable adecuado.

« Cerca de la freidora debe instalarse un interruptor, un disyuntor y una toma de corriente adecuados.

- Es posible que vea salir humo de los elementos al encender la maquina por primera vez, esto es normal.
- Cualquier instalacion incorrecta, alteraciones, ajustes y/o mantenimiento inadecuado puede provocar
pérdidas materiales y lesiones. Todas las reparaciones deben ser realizadas Unicamente por profesionales
autorizados.

+ MANTENGA TODOS LOS LiQUIDOS INFLAMABLES Y COMBUSTIBLES LEJOS DEL PRODUCTO.

+ ESTA MAQUINA DEBE COLOCARSE SOBRE UNA SUPERFICIE NIVELADA.

FUNCIONAMIENTO:

1. Antes de utilizar este producto, asegurese de que el suministro eléctrico se ajusta a las marcas de
potencia de la freidora y compruebe que el cable de alimentacion no esta dafiado. Se aconseja el uso de
un protector de sobretensiéon o un disyuntor.

2. Retire las cestas del depdsito de aceite.
3. Llene el receptaculo de aceite con aceite vegetal hasta el depdsito.

4. Asegurese de que el mando regulador de la temperatura y el interruptor de encendido (si el modelo lo
tiene) estan en la posicién "0" /"OFF" antes de enchufar la maquina a una toma de corriente. Una vez que
enchufe la maquina y encienda el interruptor de encendido (si el modelo tiene), se encendera una "Luz de
encendido" amarilla (si el modelo tiene). A continuacién, gire el mando regulador de temperatura en el
sentido de las agujas del reloj hasta alcanzar la temperatura deseada indicada por la aguja. Se encendera
un "piloto de calor" verde y la resistencia comenzara a calentarse. Deje que la unidad se precaliente y que
el aceite alcance la temperatura de coccion, aproximadamente 15~20 minutos. Cuando se haya
alcanzado la temperatura deseada, la luz verde se apagard y el ciclo, y el controlador de temperatura
mantendra la temperatura automaticamente.

5. Cargue cada cesta; NUNCA mas de la mitad de su capacidad.

6. Coloque con cuidado la cesta cargada en el aceite de coccion para evitar salpicaduras. Cuando los
alimentos estén cocinados, sacuda suavemente el exceso de aceite de los alimentos al sacarlos del
tanque después de freirlos. La cesta puede ser levantada hasta la posicién de escurrido colocando el
gancho situado en la cesta en las varillas de la cuba o en una bandeja de escurrido lateral (si el modelo
dispone de ella).

7. Si por alguna razén, la temperatura de coccién se eleva demasiado (excede los 446°F/230°C), una
instalacién de sobrecalentamiento-Botén de Restablecimiento/Limitador de Temperatura (A, ver Fig.1,
normalmente se encuentra en el panel de control frontal o en la parte posterior de la caja eléctrica)
cortara la alimentacién . Se puede reajustar dejando que la unidad se enfrie hasta la temperatura
ambiente y luego desenroscando la tapa del botén de reajuste en sentido contrario a las agujas del reloj.
Utilice un boligrafo o una herramienta estrecha similar (A) y presione el botén de reinicio (B) hacia abajo
(véase la Fig. 2). El botén debe permanecer en la posicion baja o en la posicién de ajuste.

Si no puede reajustar el interruptor de seguridad de temperatura o el interruptor sigue disparandose,
solicite el asesoramiento de un técnico cualificado.

Fig. 2: Interruptor de reajuste

Fig. 1: Botdn de reinicio-Limitador de temperatura
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@NOJ«:

Tenga en cuenta las marcas de nivel minimo y
maximo de aceite ("H-/L-" o "MAX-/MIN-"). Para
un funcionamiento seguro del producto, NO
permita que el nivel de aceite supere el nivel
méaximo "H- o MAX-" al afiadir aceite. Asimismo,
el nivel de aceite DEBE superar el nivel minimo
"L- o MIN-" para evitar el calentamiento en seco,
o el calentador se quemara.

@NO_'I'A:

La cesta de freir incluida esta pensada para
contener alimentos pequefios como patatas
fritas y aros de cebolla, etc. Los alimentos
grandes pueden colocarse directamente en la
cesta o en el deposito de aceite.

A ADVERTENCIA:

RIESGO DE QUEMADURAS GRAVES.
Asegurese de que la cubierta de la tapa no esté
mojada o cubierta de condensacién cuando se
coloque en la freidora. Los alimentos demasiado
mojados pueden provocar una ebullicion
repentina. Incluso pequefas cantidades de agua
en el aceite caliente pueden quemarle. NO toque
el liquido caliente ni las superficies de
calentamiento mientras la unidad esté
calentando o funcionando.

@NO_TA:

Si no puede reajustar el interruptor de seguridad
de temperatura o el interruptor sigue disparan-
dose, solicite el asesoramiento de un técnico
cualificado.




8. Si el cabezal de la freidora se mueve ligeramente por accidente cuando esté en uso, una instalacioén de
seguridad - Interruptor Mirco (si el modelo tiene, A, ver Fig. 3) cortara la energia y dejara de calentar.
Cuando el cabezal de la freidora (C) esta en la posicion correcta o hacia abajo, el Micro Interruptor (A) es
empujado hacia adentro desde la almohadilla (B) y el elemento calefactor recibira energia.Cuando el
cabezal (F) esta en la posicién hacia arriba o es removido de la unidad y la almohadilla, el interruptor (E)
va a la posicion "OFF" (D) y corta la energia al elemento calefactor.

Fig. 3: Microinterruptor

9. Una vez finalizada la fritura, el regulador de temperatura debe girarse en sentido contrario a las agujas
del reloj hasta la posicion '0' y el interruptor de encendido (si el modelo lo tiene) debe ponerse en "OFF".

10. Desenchufe la freidora de la toma de corriente cuando no la utilice.

11. Cuando se termine de cocinar al cabo del dia, se debe retirar el aceite del depdsito de aceite y
guardarlo en otro lugar. Este procedimiento solo debe llevarse a cabo cuando el aceite esté
TOTALMENTE FRIO.

11.1 Para los modelos con depdsito de aceite extraible: Cuando la temperatura del aceite se enfrie,
retire la tapa de la resistencia, articule el cabezal de la freidora en las orejas (si el modelo tiene, véase la

Fig. 4) del cuerpo para que salga el exceso de aceite de la resistencia o retire completamente el cabezal
de la freidora del aparato, saque el deposito de aceite y vierta el aceite viejo de la olla.

Fig. 4: Posicidn abatible del cabezal de fritura para extraer el aceite

[
T

W

11.2 Para los modelos con valvula de drenaje: Cuando la temperatura del aceite se enfrie, ponga un

recipiente metalico debajo de la valvula de drenaje (A, véase la Fig. 5). Levante la valvula de drenaje (A)
hacia arriba (C) y gire lentamente hasta la posicién de apertura (B) (Ver Fig. 5y 6). Una vez que el aceite
se haya drenado, cierre la valvula de drenaje (A) girandola a la posicién de cierre (B) (Ver Fig. 5y 6)

A ADVERTENCIA:

RIESGO DE QUEMADURAS GRAVES. El aceite
puede permanecer caliente durante 6~7 horas.
El aceite caliente es capaz de causar
quemaduras graves. Por seguridad, asegurese
de que la freidora esta desenchufada cuando
retire el aceite.

Fig. 5: Posicion de la valvula cerrada Fig. 6: Posicion de la valvula abierta
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA:

/\ IMPORTANTE: Desenchufe siempre la freidora de la toma de corriente y deje que se enfrie
completamente antes de limpiarla y repararla. Tenga precaucion: El aceite puede permanecer caliente

durante 6-7 horas.

- Para mantener el aspecto y aumentar la vida Util, limpie su unidad diariamente.

» NO rocie ni salpique agua directamente sobre el producto ni utilice un chorro de agua para limpiarlo.

» NO sumerja ninguna pieza, incluyendo la caja de control, los elementos, el enchufe eléctrico o el cable
de alimentacion, en agua u otros liquidos.

» NO utilice estropajos de acero ni cremas abrasivas para limpiar el depédsito de la freidora, el cuerpo

exterior de la misma o el cable de alimentacion. Utilice un pafio himedo o una esponja mojada en agua

jabonosa para limpiar la unidad.

« Utilice una espumadera de malla diariamente para eliminar los sedimentos de la freidora segun sea

necesario.

- Cuando no esté en uso, gire el control de temperatura a la posicién "0", apague el interruptor de
alimentacién y desenchufe la freidora de la toma de corriente. Almacene la freidora en un lugar seguro,
limpio, seco y bien ventilado si se trata de un almacenamiento a largo plazo.

- Séquela bien después de limpiarla.

DATOS TECNICOS:
Modelo Tension Potencia Capacidad Dimension
(Kw) L) (mm)
TF-5E 230V/50Hz 2.5 4 200*385*300
TF-5DE 230V/50Hz 2.542.5 4+4 415*385*300
TF-82 E 230V/50Hz 3.25 8 2607415*385
TF-82DE 230V/50Hz 3.25+3.25 8+8 5207415*385
TF-10 E 230V/50Hz 3 10 280%455*375
TF-10-D E 230V/50Hz 3+3 10+10 570%455*375
A2 KT
DIAGRAMA DEL CIRCUITO: ‘T\ “::
T
XP: Cable de alimentacion 220V o "'"
ST: Limitador de temperatura —~ ST sS4l

SAT1: Microinterruptor

SA2: Interruptor de encendido
KT: Termostato

HL1: Indicador

R: Calentador

XP: Cable de alimentacion

ST: Limitador de temperatura
SAT1: Interruptor de encendido
HL1: Indicador de potencia
HL2: Indicador de calor

R: Calentador
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DESPIECE:

Modelo TF-5Ey TF-5D E

Nimero | Nombre Nimero | Nombre
1 Interruptor de alimentacion 9 Cesta
2 Luz indicadora 10 Pies de goma
3 Pomo del termostato 1 Cuerpo
4 Esfera del termostato 12 Mango
5 Termostato 13 Tapa
6 Limitador de temperatura 14 Cable de alimentacién
7 Calentador 15 Microinterruptor
8 Soporte de la cesta

Modelo TF-82Ey TF-82 D E

Numero | Nombre Numero | Nombre 14
1 Interruptor de alimentacion 9 Cesta 1
Luz indicadora 10 Pies de goma 2 é
Pomo del termostato 11 Cuerpo ‘? = LY
Esfera del termostato 12 Tapa
Termostato 13 Valvula de aceite ‘/—?@ 1

Limitador de temperatura 14 Cable de alimentacion

Calentador 15 Microinterruptor

o ~N|lo|o|slwln

Soporte de la cesta 16 Mango
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Modelo TF-10 Ey TF-10-D E

Numero | Nombre Numero | Nombre
1 Vélvula de aceite 14 Indicador de encendido
2 Pie de goma 15 Interruptor de alimentacién
3 Cuerpo 16 Tapa Asa
4 Cable de alimentacion 17 Tapa
5 Calentador 18 Adhesivo panel de control
6 Contra. caja electricidad 19 Indicador de calor
7 Tornillo de tierra 20 Percha para cestas
8 Abrazadera de cable 21 Placa de nivel de aceite
9 Terminal de cable 22 Soporte del calentador
10 Caja de electricidad 23 Tablero fijo del calentador
1" Termostato 24 Cestas
12 Esfera del termostato 25 Limitador de temperatura
13 Pomo del termostato (Botén de reinicio)

RESOLUCION DE PROBLEMAS:

Si se produce un problema que no aparece en esta tabla, deje de utilizar la freidora y solicite ayuda al
fabricante, a un técnico cualificado o a un distribuidor autorizado.

La luz piloto no se
enciende al subir el

Microinterruptor en posicion
"OFF" (si el modelo tiene).

Reajuste el microinterruptor a la
posicién correcta.

control de temperatura.

El interruptor de seguridad de
la temperatura esta activado.

Restablecer el limitador
de temperatura.

Averia de la luz piloto.

Sustituir la luz piloto.

El indicador de
temperatura esta

El limitador de temperatura
se ha disparado.

Restablecer el boton de proteccion a
mano, parte inferior de la caja eléctrica.

encendido, pero el tubo
del calentador no
esta caliente.

El tubo del calentador eléctrico
no esta bien
conectado.

Apriete ambos lados del calentador
eléctrico.

El calentador esta defectuoso.

Cambiar el tubo de calefaccion eléctrica.

El indicador de alimentacion
esta encendido pero no

se alcanza la temperatura
deseada.

El controlador de temperatura
esta quemado.

Cambiar el regulador de temperatura.

El control de la temperatura
es normal pero el indicador
no esta encendido.

La luz indicadora esta quemada.

Cambiar el regulador de temperatura.

El aceite se calienta
demasiado.

Mal funcionamiento del control
del termostato.

Sustituir el control del termostato.

Mal funcionamiento del
limitador de temperatura.

Sustituir la averia.

El aceite no se calienta
lo suficiente.

Mal funcionamiento del control
del termostato.

Sustituir el control del termostato.

El aceite se calienta
lentamente.

Tension baja o incorrecta en
la unidad.

Verifique que la tensiéon nominal de la uni-
dad coincida con la tension de la fuente.
Si no es asi, pida a personal eléctrico cua-
lificado que instale la tension adecuada.
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ELECTRIC FRYERS
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Read this user manual carefully before use.
Keep this manual handy for future reference.




WARNINGS:

» New use or repairing this product must be performed by the experts, qualified person or those who have
installation licence, or those who are authorized by the manufacturer.

« In installation or maintenance, please obey the following instructions carefully to ensure the safety use of
this appliance.

» Check that none of the parts is missing or damaged. If there is any doubt about the product, please do
not use it, and consult with experts.

- Keep packing material out of reach of the children to avoid accident (especially the plastic bag, screw
etc)

« This appliance should only operated by the person who is familiar with the unit.

» When not using the appliance or the operator is absent, please turn off the unit to avoid any accidental
injury or damage.

« If there is need for repair, please have experts undertake this, using original manufacturer spare parts. It
is dangerous to not follow the above requirements.

« This appliance is for commercial use and not for any other use, otherwise, it may be dangerous.

« Do not rinse the equipment with water directly. Clean the surface of stainless steel periodically with
appropriate method to prevent any damage brought by oxidization or any other chemical interference.

» Unplug cord from outlet when not in use and before cleaning.

» DO NOT move or transport this fryer until fryer oil has cooled completely. Doing so can result in severe
burns.

» Always cook on a firm, dry and level surface.

« High temperature will cause scalding. Do not stand over fryer when operating and do not touch any part
of machine while in operation, other than handle of basket and power controls.

« Do not use unit with a damaged cord or plug, in the event the appliance malfunctions, or has been
damaged in any manner.

 Keep children and animals away from fryer.

« Please keep this instruction Manual for future reference.
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INSTALACION:

« This fryer is a plug-in product but commercial safety regulations require additional earthing to be carried
out. Only a suitably qualified technician should install the product. There is an earth bolt at the back of the
fryer. Complying fully with safety regulations, connect the earth wire with suitable cable.

« A suitable switch, fuse breaker and plug socket should be installed near the fryer.

* You may see smoke coming from the elements when the machine is first switched on, this is normal.

» Any Incorrect Installation, Alterations, Adjustments And/or Improper Maintenance Can Lead To Property
Loss And Injury. All Repairs Should Be Done By Authorized Professionals Only.

* KEEP ALL FLAMMABLE AND COMBUSTABLE LIQUIDS AWAY FROM PRODUCT.

* THIS MACHINE MUST BE PLACED ON A LEVEL SURFACE.

OPERATION:

1. Before using this product, ensure that the electricity supply conforms to the rating markings on the fryer
and check there is no damage to the power cord. The use of a surge protector or circuit breaker is
advisable.

2. Removal baskets from the oil tank.
3. Fill oil receptacle with vegetable oil to the tank.

4. Make sure the temperature regulator knob and power switch (if the model has) are in the “0” /“OFF”
position before you plug the machine into an outlet. Once you plug the machine in and turn the power
switch on (if the model has), a yellow “Power Light” (if the model has) will come on. Then, rotate the
temperature regulator knob clockwise to the desired temperature indicated by the pointer. A green “ Heat
Light” will come on, and the heating element starts heating. Allow the unit to preheat and the oil to come
up to cooking temperature, approximately 15~20 minutes. When the desired temperature has been
reached, the green light will turn off and cycle, and the temperature controller will maintain the
temperature automatically.

5. Load each basket; NEVER more that half way full.

6. Carefully place loaded basket into the cooking oil to avoid splash. When food is cooked, gently shake
off excess oil from food when removing from tank after frying. The basket can be lifted to a draining
position by placing the hook located on the basket into the rods on tank or a side draining tray (if the
model has).

7. If for any reasons, the cooking temperature gets too high (exceeds 446°F/230°C), an overheat
facility-Reset Button/Temperature Limiter (A, see Fig.1, it normally locates on the front control panel or
back of the electric box ) will cut the power off . It can be reset by allowing the unit to cool to room
temperature then unscrew the cap of reset button counterclockwise. Use a pen or similar narrow tool (A)
and press the reset button (B) down (see Fig. 2). The button should stay in the down or in the set position

Fig. 1: Reset Button-Temperature Limiter Fig. 2: Resetting switch
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@M:

Be aware of the minimum and maximum oil level
marks (“H-/L-" or “MAX-/MIN-"). For safe
operation of the product, DO NOT allow the oil
level to exceed the “H- or MAX-" maximum level
when adding oil. Also, the oil level MUST exceed
the “L- or MIN-" minimum level to avoid dry
heating, or the heater will be burnt out.

@M:

The enclosed frying basket is intended to hold
small foods such as French fries and onion
rings,etc. Large food can be placed directly into
the basket or oil tank.Before using ensure the
handle is securely locked in place.

A WARNING:

RISK OF SEVERE BURNS. Ensure the lid cover
is not wet or covered in condensation when
placed on the fryer. Over-wet food can cause
surge boiling. Even small amounts of water in hot
oil can burn you. DO NOT touch hot liquid or
heating surfaces while unit is heating or
operating.

@M:

If unable to reset the temperature safety switch
or the switch continues to trip, seek advice from
a qualified technician.



8. If the fryer head is moved slightly by accident when in use, an safety facility- Mirco Switch (if the model
has, A, see Fig. 3) will cut the power off and stop heating. When the frying head (C) is in the correct or
down position the Micro Switch (A) is pushed in from pad (B) and the heating element will be supplied
with power.When the head (F) is in the up position or removed from the unit and pad, (E) switch goes to
the “OFF” (D) position and cuts power to the heating element.

Fig. 3: Micro Switch

A WARNING:

9. When frying is completed, the temperature controller must be turned anti-clockwise to the‘0’position RISK OF SEVERE BURNS. Oil can stay hot for

and the power switch (if the model has) turned to “OFF”. 6~7 hours. Hot oil is capable of causing severe
burns. For safety, make sure the fryer is

10. Unplug the fryer from the socket when not in use. unplugged when you remove the oil.

11. When cooking is finished after the day, the oil must be removed from the oil tank and stored
elsewhere. This procedure MUST only be carried out when the oil is COMPLETELY COOL.

11.1 For the models with removable oil tank: When oil temperature cools down, remove the heating
element cover, hinge the frying head on the ears (if the model has, see Fig. 4) of the body to excess oil

from the heating element or remove the fryer head completely from the unit, take the oil tank out and pour
the old oil out of pot.

Fig. 4: Hinged position of frying head for oil removal
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11.2 For the models with drain valve: When the oil temperature cools down, put a metal container under
the drain valve (A, see Fig. 5). Lift drain valve (A) up (C) and slowly rotate to the open position (B) (See Fig.
5 and 6). After the oil has drained close the drain valve (A) by turning to the closed position (B) (See
Figures 5 and 6)

Fig. 5: Valve Closed Position. Fig. 6: Valve Open Position.
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MAINTANANCE & CLEANING:

/\ IMPORTANT: Always unplug fryer from the mains power socket and allow to cool completely before

cleaning & repair. Take Caution: Oil can stay hot for 6-7 hours.

« To maintain the appearance and increase the service life, clean your unit daily.

+ DO NOT spray or splash water directly onto the product or use a water jet to clean it.

» DO NOT submerge any part including the control box, elements, electric plug or mains lead in water or

other liquids.

+ DO NOT use steel wool pads or abrasive creams to clean the fryer tank, outer body of the fryer or power
cord. Use a damp cloth or sponge dipped in soapy water to clean the unit.

» Use a mesh skimmer daily to remove sediment from the fryer as needed.

» When not in use, turn the temperature control to the ‘0’ position, turn off power switch and unplug fryer
from socket. Store fryer in a safe, clean, dry, well ventilated place if for long term storage.

« Dry thoroughly after cleaning.

TECHNICAL DATA:
Model Voltage Power Capacity Dimension
(Kw) (L) (mm)
TF-5E 230V/50Hz 2.5 4 200*385*300
TF-5DE 230V/50Hz 2.542.5 4+4 415*385*300
TF-82 E 230V/50Hz 3.25 8 260*415*385
TF-82DE 230V/50Hz 3.25+3.25 8+8 520%415*385
TF-10 E 230V/50Hz 3 10 280%455*375
TF-10-D E 230V/50Hz 3+3 10+10 570%455*375
A2 4)
CIRCUIT DIAGRAM: :11 :}l
T
XP: Power Cord 220V o "'"
ST: Temperature Limiter —~ ST sS4l
SA1: Micro Switch PE N
SA2: Power Switch _:I:E_L = I:l <) HL1
KT: Thermostat P =
HL1: Indicator
R: Heater |

XP: Power cable

ST: Temperature limiter
SA1: Power switch
HL1: Power indicator
HL2: Heat indicator

R: Heater

Modelos: TF-5E, TF-5DE, TF-82E & TF-82D E
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Modelos: TF-10 E & TF-10-D E
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EXPLODED VIRE:

Modelo TF-5E& TF-5D E

Item No. | ltem Name Item No.| ltem Name
1 Power Switch 9 Basket
2 Indicator Light 10 Rubber feet
3 Thermostat Knob 11 Body
4 Thermostat Dial 12 Handle
5 Thermostat 13 Lid
6 Temperature Limiter 14 Power Cord
7 Heater 15 Micro Switch
8 Support bracket of basket
Modelo TF-82E & TF-82D E
Item No. Item Name Item No. Item Name
1 Power Switch 9 Basket
2 Indicator Light 10 Rubber feet
3 Thermostat Knob 11 Body
4 Thermostat Dial 12 Lid
5 Thermostat 13 Qil Valve
6 Temperature Limiter 14 Power Cord
7 Heater 15 Micro Switch
8 Support bracket of basket 16 Handle
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Modelo TF-10 E & TF-10-D E

Item No. | ltem Name Item No. | ltem Name

1 Qil Valve 14 Power Indicator
2 Rubber Foot 15 Power Switch
3 Body 16 Lid Cover Handle
4 Power Cord 17 Lid Cover
5 Heater 18 Control Panel Sticker
6 Back Cover of Electricity 19 Heat Indicator
7 Earth Screw 20 Basket Hanger
8 Cable Clamp 21 Qil Level Mark Plate
9 Wire Terminal 22 Heater Bracket
10 Electricity Box 23 Fixed Board of Heater
1 Thermostat 24 Baskets
12 Thermostat Dial 25 Temperature Limiter
13| Thermostat Knob (Reset Button)

TROUBLE SHOOTING:

If a problem occurs that does not appear on this table, stop using the fryer and seek help from the
manufacturer, a qualified technician or an authorized dealer.

Pilot Light does not come
on when the temperature
control is turned up.

Micro Switch in “OFF”
position (if the model has).

Reset the Micro Switch to the correct
position.

Temperature safety switch is
tripped.

Reset temperature limiter.

Pilot Light malfunction.

Replace Pilot Light.

Temperature indicator is
on, but heater tube is not
hot.

Temperature limiter has
tripped.

Reset overheating protecting button
by hand on bottom of electrical box.

Electric heater tube is not

properly
connected.

Tighten both sides of electric heater.

Heater is defective.

Change electric heating tube

Power indicator is on but
the desired

temperature is not
reached.

Temperature controller is
burned out.

Change temperature controller.

Temperature control is
normal but indicator is
not on.

Indicator light is burned out.

Change temperature controller.

Qil gets too hot.

Thermostat Control
malfunction.

Replace Thermostat Control.

Temperature limiter
malfunction.

Replace malfunction.

Oil does not get hot
enough.

Thermostat Control
malfunction.

Replace Thermostat Control.

Oil heats slowly.

Low or incorrect voltage to
unit.

Verify that voltage rating in unit
matches the source voltage. If not
have qualified electrical personnel
install proper source voltage.
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INSTRUKCIA OBStUGI @

FRYTKOWNICE ELEKTRYCZNE

TF-5E | TF-5D E
TF-82E | TF-82DE
TF-10-D E | TF-10 E
TF-10 S1| TF-10-D S

TF-10 PIE

2 edenox

N

Przed rozpoczeciem uzytkowania nalezy uwaznie przeczytac niniejsza

instrukcje obstugi. Instrukcje nalezy zachowaé na przysztosé.



OSTRZEZENIA:

» Nowe uzycie lub naprawa tego produktu muszg by¢ wykonywane przez ekspertow, osoby
wykwalifikowane lub posiadajgce licencje instalacyjna lub upowaznione przez producenta.

 Podczas instalacji lub konserwacji nalezy doktadnie przestrzegac ponizszych instrukcji, aby zapewni¢
bezpieczne uzytkowanie tego urzadzenia.

» Sprawdz, czy zadna z czesci nie jest brakujgca lub uszkodzona. W razie watpliwosci co do produktu nie
nalezy go uzywac i skonsultowac sie z ekspertami.

+ Przechowuj materiaty opakowaniowe poza zasiegiem dzieci, aby unikng¢ wypadkéw (zwtaszcza
plastikowsg torbe, srube itp.)

« To urzadzenie powinno by¢ obstugiwane wytacznie przez osobe znajaca je.

» Gdy urzadzenie nie jest uzywane lub operator jest nieobecny, nalezy wytaczy¢ urzadzenie, aby unikngé
przypadkowych obrazen lub uszkodzen.

» W przypadku koniecznosci naprawy nalezy zleci¢ jej wykonanie ekspertom, przy uzyciu oryginalnych
czesci zamiennych producenta. Nieprzestrzeganie powyzszych wymagan jest niebezpieczne.

« To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego, a nie do zadnego innego uzytku, w
przeciwnym razie moze by¢ niebezpieczne.

« Nie sptukuj urzadzenia bezposrednio wodg. Okresowo czy$¢ powierzchnie stali nierdzewnej
odpowiednig metoda, aby zapobiec uszkodzeniom spowodowanym utlenianiem lub innymi zaktéceniami
chemicznymi.

- Odtgcz przewdd od gniazdka, gdy nie jest uzywany i przed czyszczeniem.

« NIE przeno$ ani nie transportuj tej frytkownicy, dopoki olej frytkownicy nie ostygnie catkowicie. Moze to
spowodowac powazne oparzenia.

- Zawsze smaz na twardej, suchej i rownej powierzchni.
- Wysoka temperatura moze spowodowac oparzenia. Nie stawaj nad frytkownicg podczas pracy i nie
dotykaj zadnej czesci urzadzenia podczas pracy, poza uchwytem kosza i elementami sterujgcymi

zasilaniem.

« Nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonym przewodem lub wtyczka, w przypadku awarii urzadzenia lub jego
uszkodzenia w jakikolwiek sposdb.

 Trzymaj dzieci i zwierzeta z dala od frytkownicy.

« Zachowaj te instrukcje obstugi na przysztosé.
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INSTALACJA:

- Ta frytkownica jest produktem podtaczanym do gniazdka, ale przepisy bezpieczenstwa komercyjnego
wymagaja dodatkowego uziemienia. Produkt powinien by¢ instalowany wytacznie przez odpowiednio
wykwalifikowanego technika. Z tytu frytkownicy znajduje sie $ruba uziemiajaca. Przestrzegajac w peni
przepiséw bezpieczenstwa, podigcz przewdd uziemiajgcy za pomocag odpowiedniego kabla.

» W poblizu frytkownicy nalezy zainstalowa¢ odpowiedni przetacznik, wytacznik bezpiecznikowy i
gniazdko wtykowe.

« Po pierwszym wtgczeniu urzadzenia moze pojawic¢ sie dym z elementow, jest to normalne.

- Kazda nieprawidfowa instalacja, modyfikacje, regulacje i/lub niewtasciwa konserwacja moze prowadzic¢
do strat materialnych i obrazen. Wszelkie naprawy powinny by¢ wykonywane wytacznie przez
upowaznionych specjalistow.

* TRZYMAJ WSZYSTKIE LATWOPALNE | PALNE CIECZE Z DALA OD PRODUKTU.

- TO URZADZENIE MUSI BYC UMIESZCZONE NA ROWNEJ POWIERZCHNI.

DZIALANIE:

1. Przed uzyciem tego produktu upewnij sie, ze zasilanie elektryczne jest zgodne z oznaczeniami
znamionowymi na frytkownicy i sprawdz, czy przewod zasilajgcy nie jest uszkodzony. Zaleca sie uzycie
listwy przeciwprzepieciowej lub wytacznika obwodu.

2. Wyjmij kosze ze zbiornika oleju.
3. Napetnij zbiornik olejem roslinnym.

4. Upewnij sie, ze pokretto regulatora temperatury i wytgcznik zasilania (jesli model je posiada) sg w
pozycji ,,0” / ,WYL.” przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka. Po podtaczeniu urzadzenia i wtaczeniu
wytgcznika zasilania (jesli model je posiada), zaswieci sie z6tta ,kontrolka zasilania” (jesli model je
posiada). Nastepnie obrd¢ pokretto regulatora temperatury zgodnie z ruchem wskazoéwek zegara do
zadanej temperatury wskazanej przez wskaznik. Zapali sie zielona ,kontrolka grzania”, a element grzejny
zacznie sie nagrzewac. Pozostaw urzadzenie do wstepnego nagrzania i olej do temperatury gotowania,
okoto 15~20 minut. Po osiagnieciu zadanej temperatury zielone Swiatto zgasnie i zacznie miga¢, a
regulator temperatury bedzie automatycznie utrzymywat temperature.

5. Zataduj kazdy kosz; NIGDY nie wiecej niz do potowy.

6. Ostroznie umies¢ zatadowany kosz w oleju do gotowania, aby unikna¢ rozchlapania. Gdy jedzenie jest
ugotowane, delikatnie strzgsaj nadmiar oleju z jedzenia podczas wyjmowania go ze zbiornika po
smazeniu. Kosz mozna podnie$¢ do pozycji odptywowej, umieszczajac hak znajdujacy sie na koszu w
pretach na zbiorniku lub bocznej tacy odptywowej (jesli model ja posiada).

7. Jesli z jakichkolwiek powodow temperatura gotowania stanie sie zbyt wysoka (przekroczy 446°F/230
°C), funkcja przegrzania - przycisk resetowania/ogranicznik temperatury (A, patrz rys. 1, zwykle znajduje
sie na przednim panelu sterowania lub z tytu skrzynki elektrycznej) wytaczy zasilanie. Mozna go
zresetowac, pozwalajgc urzadzeniu ostygnaé do temperatury pokojowej, a nastepnie odkreci¢ nasadke
przycisku resetowania przeciwnie do ruchu wskazowek zegara. Uzyj dtugopisu lub podobnego waskiego
narzedzia (A) i nacisnij przycisk resetowania (B) w dot (patrz rys. 2). Przycisk powinien pozosta¢ w pozycji
dolnej lub w pozycji ustawione;.

Rys. 1: Przycisk resetowania ogranicznika temperatury

Rys. 2: Przetacznik resetowania
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@ NOTATKA:

Nalezy zwrdci¢ uwage na oznaczenia
minimalnego i maksymalnego poziomu oleju
("H-/L-" lub “MAX-/MIN-"). Aby zapewnié
bezpieczna obstuge produktu, NIE NALEZY
dopuszczac do przekroczenia maksymalnego
poziomu oleju “H- lub MAX-" podczas
dodawania oleju. Ponadto poziom oleju MUSI
przekracza¢ minimalny poziom “L- lub MIN-",
aby unikna¢ suchego ogrzewania, w przeciwnym
razie grzejnik ulegnie przepaleniu.

@ NOTATKA:

Dotaczony koszyk do smazenia jest przeznac-
zony do przechowywania matych produktéw
spozywczych, takich jak frytki i krazki cebulowe
itp. Wieksze produkty spozywcze mozna
umieszczaé bezposrednio w koszyku lub
zbiorniku na olej. Przed uzyciem nalezy upewnié
sig, ze uchwyt jest bezpiecznie zablokowany na
swoim miejscu.

RYZYKO POWAZNYCH OPARZEN. Upewnij
sie, ze pokrywa nie jest mokra lub pokryta
skroplong woda, gdy jest umieszczona na
frytkownicy. Nadmiernie mokre jedzenie moze
spowodowaé gwattowne wrzenie. Nawet
niewielkie ilosci wody w goracym oleju moga
spowodowaé oparzenia. NIE dotykaj goracego
ptynu ani powierzchni grzewczych, gdy
urzadzenie jest podgrzewane lub pracuije.

@ NOTATKA:

Jezeli nie uda sie zresetowac wytacznika
bezpieczenstwa temperaturowego lub wytacznik
nadal sie wytacza, nalezy zwrdcic¢ sie o porade
do wykwalifikowanego technika.



8.Jesli gtowica frytkownicy zostanie przypadkowo lekko przesunieta podczas uzytkowania,
zabezpieczenie Mirco Switch (jesli model jest w nig wyposazony, A, patrz rys. 3) wytaczy zasilanie i
zatrzyma grzanie. Gdy gtowica frytkownicy (C) znajduje sie w prawidfowej lub dolnej pozycji,
mikroprzetacznik (A) jest wcisniety od podktadki (B), a element grzejny zostanie zasilony. Gdy gtowica (F)
znajduje sie w gornej pozycji lub jest zdjeta z urzadzenia i podktadki, przetacznik (E) przechodzi do pozyciji
SWYL.” (D) i wylacza zasilanie elementu grzejnego.

Rys. 3: Mikrowytacznik

A WARNING:

9. Po zakonczeniu smazenia regulator temperatury nalezy przekreci¢ w kierunku przeciwnym do ruchu RYZYKO POWAZNYCH OPARZEN. Olej moze
wskazdwek zegara do pozycji ,0”, a wytgcznik zasilania (jesli model ma) ustawi¢ na ,,OFF”. pozostaé goracy przez 6~7 godzin. Goracy olej
moze spowodowac powazne oparzenia. Ze
10. Odtacz frytkownice od gniazdka, gdy nie jest uzywana. wzgledéw bezpieczenstwa upewnij sig, ze
frytkownica jest odtgczona od zasilania, gdy
11. Po zakonczeniu gotowania po dniu, olej nalezy usuna¢ ze zbiornika oleju i przechowywa¢ w innym usuwasz olej.

miejscu. Te procedure MUSI sie wykonywac¢ TYLKO wtedy, gdy olej jest CALKOWICIE CHLODNY.
11.1 W przypadku modeli z wyjmowanym zbiornikiem oleju: Gdy temperatura oleju ostygnie, zdejmij
pokrywe elementu grzejnego, odchyl gtowice smazaca na uszach (jesli model ma, patrz rys. 4) korpusu,

aby nadmiar oleju wydostat sie z elementu grzejnego lub catkowicie wyjmij glowice smazaca z urzadzenia,
wyjmij zbiornik oleju i wylej stary olej z garnka.

Rys. 4: Zawiasowa pozycja gtowicy smazacej w celu usunigcia oleju

[
T

W

11.2 W przypadku modeli z zaworem spustowym: Gdy temperatura oleju ostygnie, pod zawér
spustowy (A, patrz rys. 5) nalezy podstawi¢ metalowy pojemnik. Podnie$¢ zawér spustowy (A) do géry (C)
i powoli obréci¢ do pozycji otwartej (B) (patrz rys. 5 i 6). Po spuszczeniu oleju zamkna¢ zawor spustowy
(A), obracajac go do pozycji zamknietej (B) (patrz rys. 5 i 6).

Rys. 5: Pozycja zamknigta zaworu. Rys. 6: Pozycja otwarta zaworu.
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE:

A WAZNE: Zawsze odtgczaj frytkownice od gniazdka sieciowego i pozwdl jej catkowicie ostygnaé przed

czyszczeniem i naprawa. Zachowaj ostroznosé: Olej moze pozostac goracy przez 6-7 godzin.

« Aby zachowa¢ wyglad i wydtuzy¢ zywotnos¢, czy$¢ urzadzenie codziennie.

« NIE spryskuj ani nie rozpryskuj wody bezposrednio na produkt ani nie uzywaj strumienia wody do czyszczenia.

« NIE zanurzaj zadnej czesci, w tym skrzynki sterowniczej, elementéw, wtyczki elektrycznej lub
przewodu sieciowego, w wodzie lub innych ptynach.

« NIE uzywaj gabek z wetny stalowej ani kremdw Sciernych do czyszczenia zbiornika frytkownicy,
zewnetrznej obudowy frytkownicy lub przewodu zasilajgcego. Do czyszczenia urzadzenia uzywaj
wilgotnej szmatki lub gabki zamoczonej w wodzie z mydtem.

- Uzywaj codziennie skimmera siatkowego, aby w razie potrzeby usunaé osad z frytkownicy.

+ Gdy nie jest uzywana, ustaw regulator temperatury w pozyciji ,,0”, wytacz przetacznik zasilania i
odfacz frytkownice od gniazdka. Przechowu;j frytkownice w bezpiecznym, czystym, suchym i dobrze

wentylowanym miejscu, jesli zamierzasz jg przechowywaé dtugoterminowo.

+ Doktadnie osusz po czyszczeniu.

DANE TECHNICZNE:
Model Napiecie Moc Pojemnosé, Wymiar
(Kw) (L) (mm)
TF-5E 230V/50Hz 2.5 4 200*385*300
TF-5DE 230V/50Hz 2.5+2.5 4+4 415*385*300
TF-82 E 230V/50Hz 3.25 8 2607415*385
TF-82DE 230V/50Hz 3.25+3.25 8+8 5207415*385
TF-10E 230V/50Hz 3 10 2807455*375
TF-10-DE 230V/50Hz 3+3 10+10 570%455*375
p SA2 KT
SCHEMAT OBWODOW: :[:‘ :I:‘.
T W
XP: Przewdd zasilajgcy 230V L b
ST: Ogranicznik temperatury 5T 541

Ed

SA1: Mikroprzetacznik PE

{

SA2: Wylgcznik zasilania —:EE_L HL1
KT: Termostat P =
HL1: Wskaznik
R: Grzatka |
Modele: TF-5E, TF-5DE, TF-82E & TF-82D E
h
I_ll_,||
-l
Iy -
XP: Przewdd zasilajacy 230v o | ﬁ"ﬂ 1
ST: Ogranicznik temperatury —~ - A
SA1: Wylacznik zasilania - PE
HL1: Wskaznik zasilania —:L‘b GHLT R 9 HL2
HL2: Wskaznik ciepta XP =
R: Grzatka

Modele: TF-10 E & TF-10-D E
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WYBUCHOWY TURN:

Model TF-5Ei TF-5D E

14

Nr Nazwa pr Nazwa pr

1 Wytacznik zasilania 9 Koszyk
2 Lampka kontrolna 10 Gumowe nozki
3 Gatka termostatu 1 Korpus
4 Pokretto termostatu 12 Pokrywa
5 Termostat 13 Zawor olejowy
6 Ogranicznik temperatury 14 Przewdd zasilajacy
7 Grzatka 15 Mikroprzetacznik
8 Wspornik kosza

Model TF-82E & TF-82 D E

Nr Nazwa przedmi Nazwa przedmi 14
1 Wytgcznik zasilania 9 Koszyk 1
2 Lampka kontrolna 10 Gumowe nozki 2
3 Gatka termostatu 11 Korpus ‘? = LY
4 Pokretto termostatu 12 Pokrywa
5 Termostat 13 Zawor olejowy ‘/—?@
6 Ogranicznik temperatury 14 Przewdd zasilajacy 5 —f 2
7 Grzatka 15 Mikroprzetgcznik
8 Wspornik kosza 16 Uchwyt
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Model TF-10 E & TF-10-D E

Nr iott Nazwa przedmiotu I Nazwa pr
1 Zawor olejowy 14 Wskaznik zasilania
2 Stopa gumowa 15 Wytacznik zasilania
3 Ciato 16 Uchwyt pokrywy
4 Kabel zasilajgcy 17 Oktadka
5 Podgrzewacz 18 Naklejka na panel sterowania
6 Przeciwko. skrzynka elektryczn: 19 Wskaznik ciepta
7 Sruba uziemiajaca 20 Wieszak na koszyk
8 Zacisk kablowy 21 Plytka wskaznika poziomu oleju
9 Koncéwka kablowa 22 Wsparcie grzatki
10 Skrzynka elektryczna 23 Stata ptyta grzewcza
1 Termostat 24 Kosze
12 Pokretto termostatu 25 Ogranicznik temperatury
13 Gatka termostatu (przycisk Resef)

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW:

Jesli wystapi problem, ktdry nie jest wymieniony w tej tabeli, zaprzestan uzywania frytkownicy i zwrd¢ sie
o pomoc do producenta, wykwalifikowanego technika lub autoryzowanego dealera.

Po podniesieniu
temperatury nie zapala
sie lampka kontrolna.

Mikroprzetgcznik w pozycji “WYL.”
(jesli model jest w niego wyposazony).

Ustaw mikroprzetacznik w prawidtowej
pozycji.

Zadziatat wytacznik bezpieczenstwa
temperaturowego.

Zresetuj ogranicznik temperatury.

Awaria ptomienia pilotazowego.

Wymien ptomien pilotazowy.

Wskaznik temperatury jest
wigczony, ale rura grzewcza
nie jest goraca.

Zadziatat ogranicznik temperatury.

Zresetuj recznie przycisk zabezpieczajacy
na spodzie skrzynki elektryczne;.

Rura grzejna elektryczna nie jest
prawidtowo podtgczona.

Sciénij obie strony grzejnika elektrycznego.

Grzatka jest uszkodzona.

Wymien rure grzewcza elektryczna.

Kontrolka zasilania swieci,
ale zadana temperatura nie
zostata osiggnieta.

Regulator temperatury jest spalony.

Zmien regulator temperatury.

Regulacja temperatury dziata
prawidtowo, ale kontrolka
nie Swieci.

Kontrolka jest przepalona.

Zmien regulator temperatury.

Olej jest zbyt goracy.

Usterka sterowania termostatem.

Wymien termostat.

Awaria ogranicznika temperatury.

Wymien usterke.

Olej nie nagrzewa sie
dostatecznie.

Usterka sterowania termostatem!.

Wymien termostat.

Olej podgrzewa sie powoli.

Niskie lub nieprawidtowe
napiecie w urzadzeniu.

Sprawdz, czy napiecie znamionowe
urzadzenia jest zgodne z napieciem Zrodta.
Jesli nie, nalezy zleci¢ wykwalifikowanemu
elektrykowi podigczenie urzadzenia pod
wiasciwe napiecie.
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