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A Consignes de sécurité:

Les personnes amenées a utiliser 'appareil doivent impérativement avoir lu la présente notice.
Elles doivent par ailleurs connaitre et respecter les consignes de sécurité, lesquelles doivent étre dis-
ponibles a tout moment sur le lieu de travail.

Le raccordement électrique doit étre effectué par un électricien professionnel.
L’appareil ne doit jamais étre utilisé sans surveillance.
Ne pas nettoyer les friteuses au jet d’eau.
Risque d’'inflammation si le niveau d’huile se situe en-de¢ca du minimum indiqué.
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1. Description

1.1 Extérieur

Support
pour panier

Panier a friture

Panneau de com-
mande

Panneau de
commande

Collecteur d’huile
pour systéme de
pompage et de fil-
tration (filtre gros-
sier et filtre fin)

1.2 Intérieur

Chassis a roulettes
(en option)

Vanne de vi-
dange

Collecteur
d’huile
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1.3 Installation d’une friteuse sur pieds

Lors de la mise en place de la friteuse, respecter les points suivants:

a) Positionner la friteuse de niveau a I'endroit souhaité en réglant la hauteur des pieds.

b) Laisser un espace d’au moins 30 mm entre la friteuse et le mur ou les autres appareils.

c) Ne pas placer I'appareil sur une surface inflammable. Respecter les consignes de sécurité locales
ainsi que la réglementation du batiment.

d) La friteuse est un appareil fixe. Si elle est munie de 4 roulettes (2 fixes et 2 directionnelles,
comme sur les modeles 41 et 42 et 62), bloquer les deux roulettes avant au moyen du frein.

e) Ne pas obstruer les grilles d’aération (situées sur les faces inférieure, avant et arriére), ni en partie
ni totalement.

Attention:

A Conformément aux prescriptions internationales, les friteuses VX 21 et VX 31 ne doivent pas
étre simplement posées mais fixées au moyen des pattes de fixation prévues a cet effet.
Il est permis de monter la VX 31 sur roues si la friteuse en exploitation est fixée a I'aide de la
languette de fixation. Il n'est pas permis de monter des roues a la VX 21.
Les friteuses amovibles ne peuvent étre déplacées que lorsque I'huile est refroidie et a été
versée dans le bac de récupération des graisses.

1.4 Installation d’une friteuse encastrable

Des spécifications et des schémas séparés sont disponibles pour l'installation d’une friteuse encas-
trable. Veillez a ce qu’une aération et une ventilation suffisantes du corps intérieur de la friteuse
soient garanties et a ce que la température intérieure de la base de la friteuse n’excede pas 60 °C.

2. Accessoires

Panier a friture Support pour panier a friture

— il
. Collecteur d’huile avec filtre fin et grossier
Couvercle du bac d’huile (systéme de filtration et de pompage en option)

Filtre grossier
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3. Fonctionnement

La friteuse se compose pour I'essentiel d’un bac a frire dans lequel I'huile de friture est chauffée et
maintenue a la température souhaitée au moyen d’'un corps de chauffe électrique immergé. Le panier
accueillant les produits a frire est plongé manuellement dans I'huile de friture. Si I'appareil dispose
d’un systéme de levage automatique (option), le panier est plongé automatiquement selon le pro-
gramme sélectionné. La taille du bac a frire et la performance du corps de chauffe varient en fonction

du type d’appareil choisi.

4. Données techniques
Ce produit répond a la valeur R minimale de 0,12 métre carré Kelvin par watt, conformément aux exi-
gences de I'EnEV.

4.11dentification de I’appareil

Hugentobler Schweizer Koc
Grubenstrasse107 / CH-332:
Tel. 0848 400 900 / Fa:

Chaque friteuse porte un numéro d’identification qui lui est propre.

L’étiquette signalétique se trouve derriére la porte, sur la paroi du L"": ‘ J” :;IBE.U}S—B
tableau de connexion. Vous devez avoir ce numéro a disposition T e S
lorsque vous contactez le service clientéle. | Ip * 15
CE
4.2 Dimensions
Friteuse sur pieds: Friteuse encastrable:
Hauteur: 900 mm Voir spécifications séparées
Pieds réglables en hauteur: +20 /-3 mm
Avec chassis pour roulettes: 904 mm
Friteuses sur pieds:
224 304 404 604
I - .
: g — =
i O I . I O . . I g 8
SNl I B il [ BN
Ly J .
Modeéle 21 Modéle 31 Modéle 41/ 41T/ Modéle 62 Tous les modéles sur pieds
42
4.3 Poids et capacités
Type Poids Capacité du bac Capacité du Quantité Nombre Production horaire
net a huile en | panier a friture recomman- de Frites surg. Frites fraiches
Min. Max. dée paniers
VX 21 kg 7 9 1,25 kg 0,90 kg 1 17-22kg  20-25kg
VX 31 kg 13 16 1,50 kg 1,00 kg 1 27-32kg  30-35 kg
VX 41 kg 18 23 2x1,25kg  2x0,90 kg 2(1) 2x17-22kg 2x20-25 kg
VX41T kg 18 23 2x1,25kg 2 x 0,90 kg 2 2x17-22 kg 2x20-25 kg
VX 42 kg 2x7 2x9 2x1,25kg 2x0,90 kg 2 2x17-22 kg  2x20-25 kg

06.04.2023 / CAS 5 Erstellt HAD 2015



5. Raccordement électrique

Le raccordement électrique de I'appareil doit étre confié a une entreprise spécialisée unique-
A, ment. Il doit s’effectuer comme suit:

a) Vérifier que les caractéristiques du réseau électrique (tension, fréquence) correspondent a
celles figurant sur I'étiquette signalétique (voir derriére la porte, sur la paroi du tableau de con-
nexion).

b) Tous les appareils sont livrés avec un cable de raccordement (sans fiche murale). Le raccor-
dement au réseau électrique du batiment doit s’effectuer selon la norme EN 60335-1, dans le
respect des prescriptions locales.

5.1 Tension et types de raccordement
Standard: 3 NAC 400 V, 50/60 Hz, 3L+N+PE

5.2 Cable d’alimentation

Pour tous les modeles 21, 31, 41, 41T et 42: 1 cable de 1,5 m de long, sans connecteur.

Modéle 62 : 2 cables, longueur 1,5 m chacun, sans connecteur.

5.3 Sécurisation du réseau

Type | VX 21 VX 31 VX 41 VX 41T VX 42 VX 62

SP:I'fce 7.5 KW 11 kKW 15 kKW 15 kKW ;55')“” (2x 2x 11 kW
50Wiem? |47 Wiem? | 5,0 W/em? | 5.0 Wiem? | © 4.7 Wiem?

5,0 W/cm?

Ten- | 3NAC 3 NAC 3 NAC 3 NAC 2x 3 NAC

sion | 400V 400 V 400 V 400 V 20'7&0;00 V' 400V
50/60 Hz | 50/60 Hz | 50/60 Hz | 50/60 Hz z 50/60 Hz

Fu- 3x25A 2x3x 16 A

sibles 3x16 A 3x16 A 3x25A 3x25A (2 4 3x16A)

glaa'ge 3L+N+PE | 3L+N+PE | 3L+N+PE | 3L+N+PE | 3L+N+PE 3L+N+PE

5.4 Conditions environnementales

Friteuse Terpperature min. ;I'emperature max. en |\ idité max. en %
en °C C
Tous les modéles +5 +60 60

5.5 Raccordement d’optimisation énergétique selon DIN 18875 (option)

A

6. Consignes élémentaires de sécurité

L’appareil est équipé en usine des composants nécessaires.
L’optimisation énergétique doit impérativement étre raccordée par le personnel technique.

o La friteuse doit étre utilisée exclusivement pour frire des aliments frais ou surgelés qui ne sont
pas susceptibles de constituer un danger pour les personnes, pour les choses ou pour I'envi-
ronnement pendant le processus de friture.
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o La friteuse ne doit jamais étre utilisée sans surveillance.
o Toute autre utilisation de la friteuse est exclue.

o Le respect de la notice d’utilisation ainsi que des consignes d’entretien et de maintenance du
fabricant garantit également I'utilisation de la friteuse aux fins prévues.

6.1 Risques et instructions spécifiques

ATTENTION /\

o Sile collecteur d’huile contient de I'huile de friture chaude, porter impérativement des vétements,
des gants et des lunettes de protection lors de sa manipulation.

o Ne jamais projeter d’eau sur la friteuse, ne pas la nettoyer au jet ni a I'aide d’un nettoyeur haute
pression.

o Sile bac a huile ne contient pas d’huile de friture ni de graisse, il existe un risque d’'inflammation.
Le thermostat de sécurité met alors automatiquement la friteuse hors tension.

o Si, pendant I'exploitation de I'appareil, le niveau d’huile passe sous la marque indiquant le niveau
minimum, il existe un risque d’'inflammation. Le thermostat de sécurité met automatiquement la
friteuse hors tension.

o Si, pendant I'exploitation de I'appareil, le niveau d’huile dépasse la marque indiquant le niveau
maximum, I'huile risque de déborder lorsqu’un aliment y sera plongé.

o L’huile usagée encombrée d’'impuretés s’enflamme plus facilement et tend a mousser davantage
que I'huile neuve.

o En cas d’'inflammation provoquée par de I'huile de friture, ne jamais tenter d’éteindre le feu avec
de I'eau. Utiliser un extincteur spécial et prévenir immédiatement les pompiers!

ATTENTION  /\

Si elle est utilisée de fagon inappropriée, la friteuse peut causer de graves blessures corporelles. Les

personnes utilisant ou entretenant la friteuse doivent avoir été formées au préalable a I'utilisation ou a

I'entretien de I'appareil, et avoir lu et compris les consignes de sécurité énoncées dans la présente
notice.

6.2 Sécurité des personnes

ATTENTION  /\

o Le fait de plonger dans I'huile de friture des aliments trop gelés ou trop humides fait saturer I'huile
(mousse), ce qui est préjudiciable a la qualité des produits frits.

o Ne jamais déplacer la friteuse lorsque I'huile est chaude, au risque de la faire déborder.
o Avant de vidanger I'huile, attendre qu’elle ait considérablement refroidi (risque de brdlure).

o Ne pas nettoyer le corps de chauffe immergé au moyen d’'une brosse métallique. Toute garantie
sera exclue en cas de nettoyage manifestement inapproprié.

o Ne jamais modifier ni retirer les dispositifs de sécurité.
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o Ne pas désactiver de dispositif de sécurité pour procéder a des modifications sur la friteuse.
o Ne pas utiliser la friteuse si elle est en mauvais état.
o Informer le supérieur de toute irrégularité, notamment de tout défaut de sécurité.

7. Dispositifs de sécurité

La friteuse est équipée des dispositifs de sécurité suivants: bouton marche/arrét, circuit de sécurité,
sonde de sécurité.

7.1 Interrupteur principal

L’interrupteur principal permet de déconnecter le panneau de commande de la friteuse du réseau
électrique. Le bouton marche/arrét se trouve derriére la porte, sur la paroi du tableau de connexion.
En dehors des heures de service, l'interrupteur marche/arrét doit étre mis sur « O » (coupé).

7.2 Sonde de sécurité

L’appareil est équipé d’une sonde de sécurité répondant aux prescriptions de sécurité les plus ré-
centes. Si la sonde ne fonctionne pas correctement et que I'huile est en état de surchauffe (215 °C et
au-dela) ou que le niveau d’huile est trop bas, le circuit de sécurité est activé automatiquement et la
friteuse est mise hors tension. Pour remettre la friteuse sous tension, placer I'interrupteur principal sur
la position «O», puis sur la position «I» (= reset).

Remarque: le circuit de sécurité n’est réenclenché que lorsque la température de I'huile est descen-
due en dessous de 180 °C. Si le circuit de sécurité se désactive plusieurs fois de suite, contacter le
service aprés-vente.

8. Personnes autorisées

Seules les personnes autorisées sont habilitées a utiliser la friteuse.
Les personnes sont considérées comme autorisées si elles répondent aux conditions de formation et
de connaissances énumérées dans ce chapitre.

8.1 Domaines d’intervention du personnel

Exploitant

L’exploitant de I'établissement est la personne physique responsable de I'utilisation appropriée de la
friteuse ainsi que de la formation et de I'affectation des personnes autorisées.

C’est lui qui définit, au sein de son établissement, les compétences et les autorisations d’instruction
des personnes autorisées.

Utilisateurs de la friteuse
Personnes ayant été formées a I'utilisation de la friteuse et informées des risques possibles.

Les utilisateurs de la friteuse ont pour taches:

le réglage de la friteuse en fonction des aliments a frire,

le remplissage du panier de friture avec les produits a frire,

I'activation et la surveillance des cycles de friture,

l'identification et la résolution des problémes,

le contréle de la qualité de I'huile (ajout d’huile, nettoyage et filtration de I'huile usagée).
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9. Instructions avant la mise en service

Eliminer tous les restes d’emballages éventuellement présents. Nettoyer soigneusement le bac a
huile et les accessoires, et mettre en place le support du panier a friture.

10. Mise en service

o Retirer le couvercle du bac a huile et le panier, fermer la vanne de vidange!

o Remplir le bac d’huile de friture jusqu’a un niveau compris entre le niveau MIN et le niveau
MAX.
L’indication du niveau MIN/MAX figure sur le c6té du bac.

MIN: sile niveau se situe au minimum (MIN), ajouter de I'huile/de la graisse.
MAX: ne pas dépasser le niveau maximum (MAX).

Attention: A

Utiliser exclusivement de la graisse liquide ou de I'huile adaptée pour la friture! Dans le cas de blocs
de graisse, les liquéfier en externe (sur une cuisiniére, p. ex.) avant de les placer dans le bac de la
friteuse. La graisse doit étre en contact direct avec le corps de chauffe.

Remplissage de I’huile

VX 21 VX 31 VX 41 VX 41 Twin | VX 42 VX 62
Nombre min. | 7 13 18 18 2x7 2x13
del
Nombre max. | 9 16 23 23 2x9 2x16
del

10.1 Mise en service du dispositif de levage

Pour faciliter le transport de I'appareil, le dispositif de levage se trouve par défaut en position friture
(positionné vers le bas). Lorsque vous lancez pour la premiére fois le programme au moyen du bou-
ton" > , le minuteur se met en marche. Une fois le temps programmé écoulé, le dispositif se releve. I
est alors prét a accueillir le panier de friture.

11. Friture
— Voir également les chapitres 15 et 16.

Sélectionner la température de friture au moyen du sélecteur (dans l'idéal: 175°C). Le témoin lumi-
neux s’allume en vert. Lorsque la température choisie est atteinte, placer I'aliment a frire dans le pa-
nier (ne pas trop le remplir, voir le tableau page 5). Bien secouer les produits surgelés avant de les
frire et plonger le panier dans le bac a huile.

Lorsque l'aliment est suffisamment doré, relever le panier et le laisser suspendu a son support pour
égoutter I'excédent d’huile.

Attention: la friteuse ne doit jamais étre utilisée sans surveillance.

Si un ajout d’huile s’avére nécessaire pendant I'utilisation de la friteuse, procéder progressivement et
délicatement. Porter des vétements et des lunettes de protection pour éviter tout risque de projection
et de bralure.
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Le fait d’ajouter de trop grandes quantités d’huile ou de plonger des aliments trop humides (produits
surgelés parsemés de cristaux de glace, p. ex.) fait mousser I'huile, ce qui est préjudiciable a la qua-
lité du produit frit!

L’huile usagée ou comportant des impuretés s’enflamme par ailleurs plus facilement et a tendance a
saturer (mousse).

En cas d’inflammation de la graisse ou de I'huile, utiliser le couvercle du bac a huile pour étouffer la

flamme et débrancher I'appareil du réseau électrique!

NE JAMAIS LUTTER CONTRE L’'INFLAMMATION DE L’HUILE OU DE LA GRAISSE AVEC
DE L’EAU!

APPELER IMMEDIATEMENT LES POMPIERS!

Des dispositifs appropriés doivent étre a disposition pour combattre I'inflammation de 'huile (extinc-
teur ou dispositifs d’extinction locaux).

11.1 Vidange de I’huile (filtration)

Q NOUS RECOMMANDONS DE VIDER OU DE FILTRER L’HUILE UNIQUEMENT LORSQU’ELLE EST A
BASSE TEMPERATURE (HUILE REFROIDIE) AFIN D’EVITER LES RISQUES DE BRULURE DUS A L’HUILE
CHAUDE !

Attention: A

Porter des gants, des lunettes et des vétements de protection adaptés lors de I'opération de filtration
de 'huile. Ouvrir la vanne de vidange pour laisser I'huile s’écouler dans le collecteur. La température
de I'huile doit étre de 70 °C min. Les impuretés sont retenues par le filtre grossier et le filtre fin.

Ne pas oublier de refermer la vanne de vidange!

Nettoyer le bac a huile a I'aide d’un chiffon. Reverser I'huile dans le bac, compléter le cas échéant par
de 'huile neuve (jusqu’a un niveau compris entre le niveau MIN et le niveau MAX). Placer le cou-
vercle sur le bac.

Remarque: ne jamais mélanger de I'huile/de la graisse neuve avec de 'huile/de la graisse usagée!
Ne jamais garder I'huile chaude dans le bac de vidange — Danger d'encrassement et de dommage du
circuit électrique !

11.2 Vidange de I'huile (nettoyage)
Procéder comme suit:

. Mettre la friteuse hors tension.

Mettre les corps de chauffe en position égouttage.

Vidanger entierement I'huile de friture et retirer le collecteur d’huile de la friteuse.

Mettre les corps de chauffe en position nettoyage.

Nettoyer le bac et les corps de chauffe avec des produits nettoyants recommandés et de I'eau,
sécher.

L’articulation du corps de chauffe et les paliers latéraux sont en aluminium massif et doivent étre
nettoyés uniquement avec des produits adéquats (ne pas utiliser de produits de nettoyage agres-
sifs).

7. Refermer la vanne de vidange. Remplir le bac avec de I'huile/de la graisse (neuve), éliminer
I'huile/la graisse usagée de fagon appropriée.

> AWM

Les corps de chauffe ne doivent pas étre nettoyés par pyrolyse (marche a sec), faute de quoi
toute garantie sera refusée. Les parois du bac sont en acier inoxydable et peuvent étre nettoyées
au moyen de détergents usuels. Ne pas nettoyer la friteuse au jet d’eau ni au nettoyeur haute
pression.

Attention !

Un nettoyage adéquat et régulier de la friteuse et,
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en particulier, des corps de chauffe est nécessaire pour éviter un encrassement du chauffage.
La non-observation de cette consigne annule le droit a la garantie.

11.3 Dispositif de levage

Si un seul bac a huile est utilisé sur les modéeles a deux bacs (VX42 et VXE42), choisir le bac de
gauche pour pouvoir activer le dispositif de levage.

12. Filtration de I’huile au moyen du systéme de pompage/filtration (option)

Attention: divers éléments pouvant étre brilants, il existe un risque de brilure! Porter impéra-
tivement des vétements, des gants et des lunettes de protection!

Le systéeme comprend les éléments suivants: 4
1) Vanne de vidange

2) Bouton de démarrage de la pompe a huile
3) Raccord rapide avec valve de sécurité
4) Tuyau de refoulement avec poignée

5) Tuyau d’évacuation (voir aussi page suivante)
6) Filtre fin avec cadre

6

7) Filtre grossier

8) Tuyau d’aspiration 7
9) Collecteur d’huile
10) Pompe a huile

AVANT UTILISATION:

Vérifier la position du collecteur et du tuyau d’aspiration.
Contréler la position du filtre fin et du filtre grossier.

» Ouvrir la vanne de vidange: 'huile (température min. de 15 °C) s’écoule

a travers le filtre grossier et le filtre fin dans le collecteur.

» Mettre les corps de chauffe en position égouttage ou nettoyage.
» Nettoyer le bac a huile.
» Positionner le tuyau de refoulement (4) au moyen de la poignée

sur le raccord rapide (3) derriére le palier de pivotement.

A Attention: la manipulation du raccord rapide doit s’effectuer pompe éteinte uniquement
£= (risque de projection)!

Remplacement de I’huile: vidanger I'huile et I'éliminer conformément aux prescriptions locales.

» Démarrer la pompe:

Une fois la friteuse éteinte, appuyer longuement sur le bouton de la pompe
jusqu’a ce que la pompe démarre.

— «Pu» s’affiche dans la zone d’information

(«Err» = message d’erreur : I'huile est probablement trop chaud ou trop froid)

(Remarque pour les modéles 41T et 42P avec 2 panneaux de commande: La pompe peut uniquement étre démar-
rée avec le panneau de commande gauche)

AN

=

» La pompe se met en marche et aspire I'huile filtrée pour la reverser dans le bac a huile. Lais-
ser la vanne de vidange ouverte encore quelques instants pour retenir le cas échéant les der-
niéres impuretés dans le filtre.
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» Refermer la vanne de vidange (1).
> Si plus aucune goutte d’huile ne coule du tuyau de O
refoulement (4), éteindre la pompe en appuyant briévement sur le bouton "~

» Sur le modéle VX 42, renouveler I'opération sur le deuxiéme bac.

» Une fois I'opération terminée, retirer le collecteur, le filtre grossier et le filtre fin, ainsi que le
tuyau de refoulement. Rincer les filtres et les tuyaux de refoulement et d’aspiration a I'eau
chaude (douchette). Le collecteur d’huile peut étre nettoyé au lave-vaisselle.

Sila pompe est mise en marche avec de la graisse refroidie en bloc, elle risque de se boucher.

& Attention! Les détergents agressifs risquent d’endommager le systéme!

121 Pompage de I’huile

Le systeme de pompage permet de pomper I'huile usagée pour la placer dans un fit de récupération,
en vue de son transport ou de son élimination.
Procéder comme suit:

1) Relier le raccord rapide (3) et le tuyau de refoulement (4) muni de sa
poignée au moyen du tuyau de récupération rouge (5).

2) Maintenir le tuyau de refoulement dans le fat de récupération. Activer
la pompe comme décrit ci-dessus. Une fois le pompage terminé,
éteindre la pompe.

3) Retirer le tuyau de récupération (5).

4) Nettoyer tous les éléments comme décrit ci-dessus.

5) Refermer la vanne de vidange. Remplir le bac avec de I'huile neuve.

Controler si le tuyau d’évacuation rouge présente des dommages mécaniques et faire fonctionner
uniquement lorsque le tuyau de refoulement est en place (fonctionnement sans pression).

13. Service clientéle

En cas de probléme de fonctionnement, adressez-vous a votre revendeur ou au service aprés-vente
le plus proche. Pour éviter de faire intervenir un technicien pour rien, vérifiez si:

1.) les fusibles sont intacts, 2.) la fiche murale est bien en place, 3.) 'appareil a bien été mis sous ten-
sion, 4.) le niveau d’huile ne se situe pas en-dec¢a du niveau MIN.

Lorsque vous contactez le service aprés-vente, n‘oubliez pas de communiquer le type d’appareil et le
numéro de I'appareil. Vous les trouverez sur I'étiquette apposée derriere la porte, sur la paroi du ta-
bleau de connexion.

Nous vous recommandons de noter ces informations ci-dessous.

Type

Numeéro de I'appareil
Tension

Mise en service
Service aprés-vente
Numéro de téléphone
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14. Maintenance

L’exploitant est tenu de nettoyer et de faire entretenir régulierement la friteuse.

La friteuse ne doit étre utilisée que si elle est dans un état de fonctionnement irréprochable.

Seules des piéces de rechange originales peuvent étre utilisées, faute de quoi les contrbles effectués
et les autorisations octroyées seront invalidés. Avant tout changement de composants électriques ou
mécaniques, déconnecter la friteuse du réseau électrique. Nous recommandons de faire inspecter
'appareil par un technicien agréé au moins une fois par an (ou deux fois par an en cas d’utilisation
intensive, p. ex. restauration rapide).

Liste des contréles de maintenance Vérifié | o.k.

Recherche de dommages sur I'extérieur de I'appareil et le bac a huile

Recherche de dommages sur le cable et la fiche de raccordement

Recherche de zones brillées sur la fiche et |la prise de raccordement

Contrble/serrage des connexions du contacteur de puissance sur le tableau de connexion

Recherche de zones brilées sur les connexions du contacteur

Contréle de l'interrupteur marche/arrét

Contréle des températures

Mesure de la puissance de chauffage - consommation de courant

O[N]~ |WIN|—=

Recherche de dommages sur le cable de données reliant la commande a I'élément de com-
mande

10 | Contréle de la coupure de I'interrupteur magnétique par relevage du chauffage

11 | Positionnement de la sonde (18 mm entre la sonde et la borne)

12 | ContrOle des touches et des segments d’affichage de I'élément de commande

13 | Rechercher de dommages, trous ou fissures sur I'élément de commande/la membrane

14 | Recherche de dommages sur les presse-étoupes et serrage

15 | Serrage de toutes les vis (pieds, poignées, porte, etc.)

16 | ContrOle des zones d’égouttage et de nettoyage sur le volet du corps de chauffe

17 | Contréle des vis du support a panier

18 | Contrdle de la vanne de vidange

19 | Contréle du collecteur d’huile et du tiroir

20 | Contrdle du filtre grossier et du filtre fin (option)

21 | Contrdle du bon fonctionnement de la pompe (option) du systéme de filtration

22 | Contrble des raccords rapides (option)

23 | Contrdle du tuyau de retour (option)

24 | Contrdle du bon fonctionnement du dispositif de levage (option) (montée et descente sans a-
coups)

25 | Lubrification du palier de la tige du dispositif de levage (option) (utilisation de graisses auto-
risées pour le domaine alimentaire)

26 | Controle technique de sécurité selon DGUV réussi

27 | Contrdle du bon fonctionnement de I'appareil (mesurer la température)

Indicateur de service "SEr" Un rappel s'affiche donc a intervalles réguliers pour indiquer que I'appa-
reil doit étre soumis a I'entretien annuel.
entretien annuel doit étre effectué. Réinitialisation de I'affichage

1. allumer la friteuse(1).

2. double-clic (comme avec une souris d'ordinateur) sur le bouton marche/arrét(1).
Appuyer sur les trois touches(1,2,3) ensemble pendant au moins 6 secondes.
Ensuite, appuyer 1 fois brievement sur le bouton marche/arrét(1).

— HUGENTOBLER

_:m:-
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15.Consignes d’élimination

Meldung im was ist zu tun

Infofeld

EO1 Test systeme courant - sonde - unité de com- Une phase est-elle manquante ? La sonde ou I'unité de com-

mande mande présente-t-elle une interruption ou un court-circuit ? Ali

mentation électrique sur la platine ?

E 02 Courant - Sonde - Commande L'alimentation électrique a-t-elle un
point de fusion ? Vérifier la sonde

E 03 Augmentation trop rapide de la température | Vérifier le niveau d'huile
Actionner l'interrupteur marche/arrét (reset)

E 05 Interrupteur de fin de course chauffage Vérifier la position du radiateur - il doit se trouver au fond du
bassin. Vérifier I'aimant.

E 06 Interrupteur de fin de course délestage Attendre que |'optimisation se remette en marche

E 07 Interrupteur de fin de course chauffage Vérifier la position du radiateur - il doit se trouver au fond du
bassin. Vérifier I'aimant.

E 08 Température supérieure a 212°C Laisser refroidir |'appareil.
Actionner l'interrupteur marche/arrét (reset)

E 10 Température (T+ T- entrée) supérieure a 250°C| Vérifier le niveau d'huile.
Actionner l'interrupteur marche/arrét (reset)

E11 Température (S+ S- entrée) supérieure a 250°C | Vérifier le niveau d'huile.
Actionner l'interrupteur marche/arrét (reset)

E12 Platine température supérieure a 100°C Vérifier le montage : Manque d'aération, température trop élev
dans le soubassement.

E 15 Contacteur de sécurité (test du systeme) Vérifier I'alimentation électrique - 1 phase manque.

E 16 Test du systéme (erreur de température) actionner l'interrupteur marche/arrét (reset)

E17 Test du systeme (erreur de différence de tem- | Vérifier le niveau de graisse et le

pérature) chauffage. Actionner l'interrup-

teur marche/arrét (re-set)

E 20 GROS crédit épuisé Changement de graisse, remise a zéro du crédit voir affichage
page 17/21

E30 Sonde de température défectueux, éventuellement interruption , vérifier
les connexions des sondes sur la platine de com-
mande.

E31 Sonde de sécurité défectueux, éventuellement interruption , vérifier
les connexions des sondes sur la platine de com-
mande.

16. Note sur I'élimination

Avant le démontage, mettre 'appareil hors tension et prendre les mesures
nécessaires pour empécher toute remise sous tension.

Il est interdit d’éliminer les appareils électriques a usage commercial via la
collecte de déchets communale ou les ordures ménageéres. Les appareils usa-
geés ne sont pas des déchets sans valeur. Une élimination respectueuse de

premiéres.

06.04.2023 / CAS
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17.Mode d’emploi Hugifrit

Champ de signalisation

Interrupteur marche/arrét

Champ d'information

Champ d'affichage de la
température & de I'heure

Bouton de programme
(augmenter la température
dans le proaramme 0)

Touches de sélection rapide de

programme
1 - 3 et 4 par le bouton de la bombe ~

Bouton de la pompe
(abaisser la température
dans le programme 0)

06.04.2023 / CAS

a)

b)

d)

g)

h)

Aprés avoir vérifié le niveau d’huile/de graisse dans la friteuse, mettre
I’appareil sous tension au moyen de l'interrupteur principal (situé derriére
la porte, sur la paroi du tableau de connexion).

Un signal retentit et tous les éléments s’allument briévement (test des
commandes et des dispositifs de sécurité). En dehors des heures de service,
I'interrupteur marche/arrét doit étre mis sur « O » (coupé).

Mettre en marche la friteuse en appuyant brievement sur le bouton
marche/arrét.

L’appareil se met en cycle de fonte de la graisse: le témoin lumineux cli-
gnote en bleu.

Le dernier programme utilisé s’affiche dans la zone d’information.
Programme 10 = programme de nettoyage, température de 20 a 95 °C.

La température définie dans le programme apparait au niveau de
I'indicateur de température/durée résiduelle.

Lorsque la température a atteint 120 °C, I’appareil passe en mode chauffe
durable: le témoin lumineux passe au bleu.

Lorsque la température de friture souhaitée est atteinte (175°C, p. ex.), le
témoin lumineux passe au vert. La friteuse est alors préte a étre utilisée.

Appuyer brievement sur le bouton Programme pour lancer le programme.
Si I'appareil est doté d’'un systéme de levage du panier, celui-ci s’abaisse (re-
tentissement d’un signal sonore).

Pour sélectionner un autre programme, maintenir le bouton Programme
enfoncé jusqu’a ce que le sélecteur apparaisse dans la zone d’information
(1-10). Relacher le bouton lorsque le programme souhaité s’affiche. Si le
programme n’est pas le bon, avancer jusqu’au programme souhaité.

Pendant la durée du programme, le témoin lumineux clignote en vert.

La durée résiduelle s’affiche au niveau de I'indicateur de tempéra-
ture/durée résiduelle.

A la fin du programme, le témoin lumineux reste fixe (vert).
Si 'appareil est doté d’'un systéme de levage du panier, celui-ci se reléve (re-
tentissement d’un signal sonore).
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18.Fonctions / programmation / affichage / zone d’information Hugifrit

Fonction—Primus

arréter
. bouton
ten:péruture enclencher indication appareil appareil appareil progromme programme poussoir
+ temps touche temps de en en opérationel démarre terminé |
(pousser court) frire cycle plein chauffage {pousser long)
restant de fusion
( @ ; i €70 . = 'A:%_"."“-ﬂ"% ’ L "“" o
On =t ~[&32 ' T
boutonr— tm[\ﬁ %
poussoir poussoir restant
(pousser court) (pousser long) programme
départ programme interruption programme (finissant)
Enclanchement de la pompe lors du départ du systédme de filtre
de vidange possible (pompe) la température de ['huile , . .
uniquement lorsque Ia doit &tre entre 20 a 170°C pour L’affichage On signale que
friteuse est arrétée des raisons de sé&curité. ~
;&Opgrt;;ct;!% septembre 17 la commande est prete
pour la veille et est activée.
’e
0 e T (P . Couper l'interrupteur
B [Er _}——= Température ou dela du marche/arret pendant la
niveau maximum autorisé .
nuit et les pauses prolon-
L gées.
le bouton marche bouton
doit étre éteint poussoir
(pousser long) (pousser court)
départ pompe interruption pompe
Indicateur—Primus Panneau rouge avec indication FEtt
) dans le panneau Info signifie temps
Si aucun programme d’utilisation de la graisse échu.
est mis en marche Bleu—vert changeant pendant le Remise en poussant deux fois court
annonce de la . fonctionnement, signale déblocage la touche d'arrét (double—click)
température di lors du Clignotant bleu pendant de standby (1—59 min.) la friteuse ensuite
démarrage du programme la marche, signale quand  se trouve en attente “standby”. pousser les fouches pompe et
parait le temps de linstallation de surveillance, Pour terminé le standby, pousser programme ensemble, I'indication
friture avec I.e temps la ‘chcrge ‘cctwe court sur le bouton d'arrét. graisse disparaTt et le signal rouge
restant jusqu’ & Q. (clignote vite). (Le panneau signal devient bleu.) s'éteint.
@

(240 | — ||:||:| L 1 =

1 Il

Annonce erreurs dans le panneou Info

r E02 Erreur marche d'essai — mettre en action
marche/arrét _
. annonce
|:| - E03,E15,E17 Défaut chauffage ou pas de graisse —-7()

E05 Ecoulement pas fermé (option)
E06 Quverture charge pas ferm@e ou active
E07 Chauffage pas installer correctement

E08 Température de plus de 212°C ‘M(_ )

Les annonces d'erreurs EO3, E 08, E15, E17, sont des
erreurs de sécurité et peuvent &tre Eliminer
uniqguement par activation du bouton marche/arrét
(1-0) o c6té du robinet de vidange.
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rogdramme—Frimus Position de base
{double—chck)

“ouche La toushe enclancherfarrés sert pour le réglags des
'fml:'ﬁru“‘m E"ﬂ“"i"er Iwpulsser courl valeurs presser sons arrit, touche pas par pas.
temps = T —
—_— ousser court) MVEDU programms
[; ) chanige de slgnd

I

l |

M Q O @ @ @
A‘@o In 1% ] Co=t] [o=1aa] [o=58] [=55]

Cn— SE[ [0 1] Siop [FESE ] FEM] Food

togehs (pousser long)
wous Bles dans le programme il apparai
brigvernent dars le

arneau signal puis © o 1 .
i e mise en programme no1-—10

pousser Caur,
annrulle le = — -— - — — —
progranme o @O @O @ @ @ &
WOLS TeTaurnes
dars le made [Lsi] [o—5a] [0-279] [0=53] [o0—z73] o1 =i
r“"ﬂ'“.\ [End? ] E=1 [ [F5] R =]

"

o
pousser longtamps enragistre |es
villedrs el wads relodrhez en
moda rmarche
2glage manuel de la température dans le programme 0O (pas de
programme)
‘ Li70 | [Fr T} ‘ — mise an programme no. 0
baissé lo températurs J I—rn-:-ntr} la température
changemant en poussant court
rogramn le nettoy
Réglage du programme no.10 Programme de nettoyage

Riglage de la température
de 20 @ 953°C possible, recommandg 70°C
avec KIEMLE nettoyant de base.

| Egende—panneau Inf

“in signoux ecousiiques de instalation de base marche (1) ou arrét (2} LEIT‘-"'"'I-G dt:;-_ﬂi“’d"iiﬂ‘lr l-"|= Ia grdisse est uhe
St trée du temps dutilisat : aisse en hears (0—100) voisure Higblie par la clieni st nesl pas un

Lz it Tl d.'l !I!“ !ﬂr' ol qr1!==l‘ un h'l. ire ", indicateur de lo qualithe de la graisse de

FEVi  ertrée du temps d'uiilisation de ko groisse en minuies (0-53) cuisson

Froad eptrée de temps pour l jonction ep <<stapdby>> {:I—fﬂ':l Mous recommamdons O Ewluer calg pir des
moyens aumhiaires tels que: appareils paur
tester la graisse ou par des bandes de

I chaix du puméro de programme (paur Sifus pas possible) best, ? F

tE réglge de la température (pour Sirus aves le bouton rofatif)

F ternps de Thure en mingtes (0-29)

Fr termps de TRure en secondes n—5a)

<t temps de secouer ep mingtes [(0—28)
1S ternps de Secouer en secondes (D-59)
Erds  action de fin aprés |n procédure de frire (Si—Signal)
Er entrart la valear 0, 'oclion n'esi pas choisie & n'a pas de farction,

e e s . . Stand 1112007
SEr périodicité de maintenance en mois (0-36) Nr 205266

CO entrée du code uniquement pour le service
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Programmation de la date et de I’heure Hugifrit

Touche mar-

Champ d’affi- HUGENTOBLER ___ che/arrét

chage de la JU—— | Champ signalétique

température et

du temps Champ d’information
Touche programme
Commutateur de
pompe
(confirmation + suivant)

Démarrage: Appuyer brievement sur la touche marche/arrét

Passe au niveau de programmation: Appuyer 2 fois brievement sur la touche marche/arrét

(le champ signalétique clignote vert/bleu)
Appuyer longuement sur la touche programme

Saisie de I’année:

par ex. «14» clignote. Sélection a l'aide de la touche
marche/arrét (0 & 99). Confirmer et suivant a I'aide du com-
mutateur de pompe

Saisie de la date, mois:

par ex. «12» clignote. Sélection a l'aide de la touche
marche/arrét (1 a 12). Confirmer et suivant a I'aide du com-
mutateur de pompe

Saisie de la date, jour:

par ex. «21» clignote. Sélection a l'aide de la touche
marche/arrét (1 & 31). Confirmer et suivant a I'aide du com-
mutateur de pompe

Saisie de I’heure:

par ex. «15» clignote. Sélection a l'aide de la touche
marche/arrét (00 a 23). Confirmer et suivant a 'aide du
commutateur de pompe

Saisie de I’heure, minutes:

par ex. «08» clignote. Sélection a I'aide de la touche marche/arrét
(1 & 60). Confirmer et suivant a 'aide du commutateur de pompe

Poursuivez avec les réglages par défaut, signal acoustique...
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Nettoyage des graisses

avec huile refroidie
(recommandé)

1. Ouvrir la porte, la
sous-structure doit
rester ouverte

2. Choix de la tem-
pérature: pro-
gramme 10 ou

70° avec le type Sirius
(température de filtre
idéale).

3. Eteindre 'appareil.

4. Vider I'huile.

5. Nettoyer le bassin.

Au plus tard, aprés 10 minutes:
6. repomper l'huile a l'aide de
la pompe de filtration.

7. En I'absence de
pompe de filtration, reti-
rer le bac avec précau-
tion et le vider dans le
bassin.

8. Laisser refroidir les
bacs de récupération
brGlants a I’extérieur
de la friteuse et net-
toyer.

20
Nettoyage des graisses
avec huile bralante
(déconseillé - risque de bra-
lure important)

1. Ouvrir la porte, la
sous-structure doit
rester ouverte

2. Eteindre l'appareil.

3. Vider I'huile.

4. Nettoyer le bassin.

Au plus tard, aprés 10 minutes:
5. repomper 'huile a l'aide
de la pompe filtrante.

6. En 'absence de
pompe de filtration, reti-
rer le bac avec précau-
tion et le vider dans le
bassin.

7. Laisser refroidir les
bacs de récupération
bralants a I’extérieur
de la friteuse et net-
toyer.

Pour refroidir, I’huile ne doit pas reposer au fond de la friteuse,
sans quoi elle peut endommager I’électronique!

ATTENTION: exécuter les travaux en portant toujours des gants,

des lunettes de protection et des vétements de protection!
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Nous sommes votre partenaire pour des concepts
de cuisine innovants et un management rationnel
de la cuisine. Aujourd’hui et a [‘avenir.

www.hugentobler.com
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