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Uwaga:

Przed pierwszym uruchomieniem, urzadzenie nalezy rozpakowaé, usung¢ folg
ochronng ze wszystkich powierzchni wewnetrznych 1 zewngtrznych. Umyc¢
wszystkie powierzchnie wilgotng szmatka z dodatkiem delikatnego detergentu i
wytrze¢ do sucha. Sprawdzi¢ czy na powierzchniach urzadzenia nie znajdujg si¢
pozostalosci opakowania, materialty latwopalne lub czy powierzchnia nie jest
zabrudzona.

W trakcie mycia zbiornika nalezy, zachowal szczegdlng ostrozno$¢ aby nie
uszkodzi¢ elementéw pomiarowych (czujnikow).



1. Przeznaczenie frytkownicy

Frytkownica gazowa przeznaczona jest do profesjonalnego uzytku
w zaktadach zbiorowego zywienia przez osoby przeszkolone i sluzy do smazenia
frytek, drobiu, ryb itp. produktow spozywczych, ktorych przygotowanie do spozycia
wymaga smazenia w  glebokim  tluszczu w  zakresie  temperatur
100 — 190°C.

Do smazenia nalezy uzywaé wylacznie frytury lub specjalnych olei.
Frytkownica moze by¢ instalowana jako urzadzenie wolnostojace lub w zestawie
z innymi urzadzeniami linii gastronomicznej ,900”. Szafka wyposazona jest
w prowadnice, na ktorych mozna umiesci¢ pojemnik gastronomiczny np. GN1/1

o glebokosci do 100mm, ktory moze stuzy¢ do oprdzniania zbiornika z frytury.

2. Charakterystyka techniczna frytkownicy

Tabela 1. Dane techniczne

900.FG-22f 900.FG-2x22f

Wymiary gabarytowe

e szerokos¢ 450mm 900mm

o glebokos¢ 900mm 900mm

e wysoko$é 900mm 900mm
Masa urzadzenia 83kg 125kg
Obcigzenie cieplne palnika 17,4kW 34,8kW
Obciazenie cieplne ptomienia nie wigksze niz | nie wigksze niz
oszczgdnego 25% 25%
Pojemno$¢ znamionowa 22 dm’ 2x22 dm®

Sprawnos¢ palnika

nie mniej niz 50%

nie mniej niz 50%

Zawarto$§¢ CO w spalinach

nie wiecej niz 0,1%

nie wigcej niz 0,1%

objetosciowo objetosciowo
Max. zalecana masa wsadu (frytek) | 2kg 4kg
Max. zalecana masa wsadu (piersi | 2kg 4kg
z kurczaka)
Max. zalecana masa wsadu (ryb) 1kg 2kg
Nap. znamionowe i rodzaj pradu 230V~ 230V~




Uwaga:

Przed pierwszym uruchomieniem, urzadzenie nalezy rozpakowaé, usuna¢ folg
ochronng ze wszystkich powierzchni wewnetrznych 1 zewngtrznych. Umy¢
wszystkie powierzchnie wilgotng szmatkg z dodatkiem delikatnego detergentu i
wytrze¢ do sucha. Sprawdzi¢ czy na powierzchniach urzadzenia nie znajdujg si¢
pozostalo$ci opakowania, materialy latwopalne lub czy powierzchnia nie jest
zabrudzona.

W trakcie mycia zbiornika nalezy, zachowaé szczegodlng ostrozno$¢ aby nie
uszkodzi¢ elementow pomiarowych (czujnikow).

3. Opis techniczny frytkownicy

Frytkownica wykonana jest z wysokogatunkowych blach nierdzewnych jako
samonos$na konstrukcja i stanowi wraz z szafkg kompletne urzadzenie.

Nogi szafki zakonczone sg regulowanymi stopkami w celu umozliwienia
prawidtowego ustawienia frytkownicy — wypoziomowania.

Zawor gazowy Mini SIT z o$miostopniowa regulacjag temperatury,
zabezpieczeniem przeciw wypltywowym oraz przyciskiem zapalacza znajdujg si¢ na
tablicy urzadzenia.

Frytkownica wyposazona jest w zabezpieczenie odcinajace doptyw gazu do
palnika zapalajacego i gldéwnego w przypadku przekroczenia temperatury oleju
220°C. Ponowne uruchomienie frytkownicy jest mozliwe po ostygnieciu oleju
w zbiorniku. Uruchomienie nalezy rozpocza¢ od zapalenia palnika zapalajacego.

Palnik glowny wraz z palnikiem zapalajagcym zamontowany jest pod
zbiornikiem oleju.
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Rysunek 1. Widok ogélny frytkownicy 900.FG-22f oraz 900.FG-2x22f




4, Uzytkowanie

4.1. Sposob uruchomienia frytkownicy
Przed przystgpieniem do uzytkowania nalezy sprawdzi¢ czy zawor gazowy
frytkownicy jest zamknigty — pokretto w pozycji ,,zapalacz” — rys.nr 2.

pokretto do ustawiania temperatury
(pokretto termostatu), na rys. pokazano
pozycje¢ ,,zapalacz” — zawor zamknigty

wytacznik

przycisk urzadzenia zapalajacego
(zapalniczki)
Rysunek 2. Przyciski i pokretto zaworu gazowego Mini SIT

Nastepnie nalezy otworzy¢ zawor odcinajacy na instalacji gazowe;.
W celu zapalenia palnika zapalajacego nalezy:

e wcisngé przycisk do oporu, wciskaé¢ przycisk zapalacza do momentu
zapalenia si¢ palnika zapalajacego,

e po kilkunastu sekundach przycisk mozna pusci¢, ptomien palnika
zapalajacego nie powinien zgasnac.

Przed napelnieniem zbiornika fryturg nalezy sprawdzi¢ czy zawor spustowy
jest zamknigty a zbiornik czysty 1 suchy.

Nie nalezy réwniez napetnia¢ zbiornika powyzej gornego przettoczenia na
bocznej $ciance gdyz po wilozeniu koszyka z frytkami piany tluszczu moga nie
zmies$ci¢ si¢ w zbiorniku, grozi to ich wyptynieciem poza zbiornik.

Rozgrzewanie frytury.

Po napetnieniu zbiornika fryturg ustawiamy pokretlo kurka gazowego
w polozenie 1 — 3 (rys. nr 2), gwarantuje to rozgrzanie ttuszczu do temperatury nie
wyzszej niz 95° C i nie powoduje jego przedwczesnego starzenia.

Po rozgrzaniu frytury wktadamy do zbiornika podstawke pod koszyk, ktorej
zadaniem jest rowniez zatrzymywanie okruchow i odtamkow frytek.

UWAGA!

Przystepujac do zapalania palnikow kuchni nalezy pamigtacé, ze w jej
armaturze znajduje si¢ powietrze, ktére musi zosta¢ wyparte przez naptywajacy gaz
z instalacji zasilajacej. Palnik zapalajacy zapali si¢, gdy gaz wypelni catg armatureg.



UWAGA!

Nalezy zwroci¢ uwage aby poziom frytury nie byl nizszy od dolnego
przettoczenia na $cianie (poziom minimalny) oraz nie przekraczat przetloczenia
gbérnego (poziom maksymalny). Nieprzestrzeganie powyzszego moze doprowadzié
do zapalenia si¢ frytury w przypadku poziomu frytury nizszego od ,,min” lub tez
w przypadku przekroczenia poziomu okreslonego jako ,,max” wylaniem nadmiaru
poza frytkownice.

UWAGA!

Nie nalezy stosowa¢ wielokrotnie uzywanego oleju poniewaz olej taki ma
obnizong temp. zaplonu oraz tatwiej ulega gwattownemu pienieniu. Zaleca si¢
stosowanie ttuszczy wysokotemperaturowych np. frytura palmowa.

UWAGA!

Nie ustawia¢ frytkownicy w poblizu medidow z woda lub z plynami/z
cieczami (umywalki, krany, dozowniki napojoéw itp.) i nie wlewac¢ wody lub innego
ptynu do oleju gdyz grozi to pozarem.

UWAGA!

Nie otwiera¢ zaworu spustowego oleju podczas pracy urzadzenia i1 po
uprzednim jego wystudzeniu do temperatury 40°C, gdyz grozi to poparzeniem lub
pozarem.

4.2. Smazenie frytek.

Przed wlozeniem koszyka z frytkami rozgrzewamy frytur¢ do temperatury
180-190° C — pozycja pokretta ,,8”.

Koszyk z frytkami wkladamy do zbiornika z rozgrzanym tluszczem
1 smazymy.

Ustalenie odpowiedniego czasu oraz temperatury smazenia pozostawia si¢ do
indywidualnej dyspozycji uzytkownika.

Tabela 2. Orientacyjne temperatury frytury w zaleznosci od ustawienia

Pozycja pokretta|  Temperatura °C Uwagi
70
80 rozgrzewanie frytury
90
105
130
150 smazenie
165
190
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4.3. Czynnosci po zakonczeniu pracy frytkownicy

W celu wygaszenia palnika frytkownicy pokretto zaworu przekreci¢ do oporu
W prawo — pozycja ,,zapalacz”. Palnik gléwny zgasnie, natomiast palnik zapalajacy
bedzie si¢ palit nadal w celu ponownego zapalenia palnika gtownego. Azeby zgasi¢
palnik zapalajacy nalezy wcisngé przycisk wylacznika [e] Przycisk ten wylacza
zawOr nie zaleznie od pozycji pokretla do ustawiania temperatury.

Ponowne zapalenie palnika zapalajgcego 1 gldwnego jest mozliwe dopiero po
ostygnieciu czujnika zabezpieczenia przeciw wyplywowego.

Po zgaszeniu palnika nalezy zamkna¢ zawor odcinajacy na instalacji gazowe;j
przed frytkownica.

5. Zalecenia bezpieczenstwa
Aby nie uszkodzi¢ frytkownicy lub uniknag¢ wypadku podczas jej
uzytkowania nie wolno:
e Otwiera¢ zawor spustowy oleju podczas pracy u rzadzenia oraz jezeli
urzadzenie nie wystygnie do temp. 40°C
e Ustawiac frytkownicg w poblizu medidow z wodg lub innych ptynéw, cieczy
e Doprowadza¢ do zalewania oleju wodg lub innymi ptynami/cieczami.
e otwiera¢ zaworu odcinajgcego na instalacji gazowej bez uprzedniego
sprawdzenia czy zawor gazowy frytkownicy jest zamknigty,
e gasi¢ plomien przez podmuchy powietrza,
e dopuszcza¢ do zalewania palnikéw lub ich zanieczyszczania,
samowolnie dokonywaé przerobek frytkownicy na inny rodzaj gazu niz
podane w DTR oraz dokonywa¢ zmian w armaturze gazowej urzadzenia,
uderza¢ w pokretto, palnik lub zawor,
dokonywa¢ samodzielnie napraw,
pozostawia¢ bez nadzoru frytkownice z wtgczonym palnikiem gtownym,
przechowywa¢ w poblizu frytkownicy materiatow tatwopalnych,
dopuszcza¢ osoby nie zapoznane z niniejszg instrukcja do uzytkowania
urzadzenia,
uzytkowac frytkownice w pomieszczeniu bez sprawnej wymiany powietrza,
uzytkowac frytkownice w warunkach utrudniajgcych obstuge,
podlaczaé do rurociggu gazowego przewodow uziemiajacych,
samowolnie dokonywa¢ przerodbek 1 napraw instalacji doprowadzajacej gaz,
uzywaé otwartego ognia, urzadzen elektrycznych i mechanicznych mogacych
spowodowa¢ powstanie iskry elektrycznej lub udarowej w pomieszczeniu,
jezeli stwierdzono zapach ulatniajgcego si¢ gazu.



UWAGA!

Jesli stwierdzono w pomieszczeniu zapach ulatniajagcego si¢ gazu nalezy
natychmiast zamkngé zawor odcinajacy na instalacji zasilajacej, doktadnie
przewietrzy¢ pomieszczenia i w razie potrzeby wezwaé pogotowie gazowe.

UWAGA!

W przypadku zapalenia si¢ gazu uchodzacego z nieszczelnej armatury nalezy
natychmiast zamkng¢ zawor odcinajacy na instalacji zasilajgcej, przerwaé prace
frytkownicy, zglosié¢ przetozonemu zauwazong usterke i zleci¢ dokonanie naprawy.

OSTRZEZENIE!

Niewlasciwe obchodzenie si¢ z frytkownicg¢ moze spowodowaé wydzielanie
si¢ znacznych ilosci gazu lub jego zte spalanie co moze stac si¢ przyczyng pozaru
lub zatrucia.

Zatrucie gazem lub spalinami zawierajagcymi tlenek wegla objawia si¢
szumem Ww uszach, oci¢zato$cig, przyspieszonym tetnem, zawrotami glowy,
wymiotami i ogolnym ostabieniem.

Nalezy choremu udzieli¢ pierwszej pomocy 1 wezwac pogotowie ratunkowe.
Udzielajac pierwszej pomocy nalezy:

wynie$¢ chorego na Swieze powietrze,

utatwi¢ oddychanie rozpinajac odziez,

poda¢ do wdychania §rodki trzezwiace,

chorego okry¢ kocem i nie pozwoli¢ zasnac,

nieustannie nadzorowac chorego,

w przypadku, gdy chory stracil przytomnos¢ 1 nie oddycha nalezy zastosowac
sztuczne oddychanie az do czasu przybycia lekarza.

ZAZNAJOMIC OBSEUGE Z PODSTAWOWYMI PRZEPISAMI BHP
DOTYCZACYMI UZYTKOWANIA URZADZEN GAZOWYCH
L ISTNIEJACEGO STANOWISKA ROBOCZEGO.

6. Obsluga frytkownicy gazowej

W zakres obstugi frytkownicy wchodzi:
e mycie i czyszczenie frytkownicy,
e wymiana frytury, mycie i czyszczenie zbiornika,
e wymiana uszkodzonych czesci,

UWAGAI!!!

Fryture ze zbiornika spuszczamy poprzez zawodr spustowy do naczynia po
uprzednim jej wystygnieciu do temperatury ponizej 40°C. Przy spuszczaniu thiszczu
zachowac nalezy ostrozno$¢ poniewaz zawor spustowy moze by¢ goracy.



Frytkownice nalezy utrzymywaé w czystoSci. Podstawke 1 koszyk nalezy
doktadnie umy¢, wyptuka¢ w wodzie 1 osuszy¢.

Zbiornik nalezy my¢ przy pomocy $rodkdw czyszczacych do tego celu
przeznaczonych. Zewngtrzng obudowe zmywac ciepta wodg z dodatkiem $rodkow
myjacych.

W okresie gwarancji wymiang czesci 1 wszelkie naprawy wykonuje wytworca
frytkownicy.

Kategorycznie zabrania sie mycia urzadzenia przy pomocy strumienia wody,
a szczegdlnie zalewania woda palnika.

1. Przeglady okresowe
Poza biezacymi czynnos$ciami konserwacyjnymi urzadzenia do uzytkownika

nalezy:

e Okresowa kontrola i konserwacja elementow 1 zespotow urzadzenia.

e Konserwacje okresowg czesci elektrycznych piekarnika gazowego, nalezy
przeprowadzic raz w miesiacu.
Podczas konserwacji nalezy sprawdzi¢:

e jakos¢ przewodu elektrycznego zasilajacego,

e prawidlowos¢ dziatania poszczegolnych elementoéw elektrycznych.

Po uptywie okresu gwarancyjnego przynajmniej raz w roku, a takze w
przypadku, gdy urzadzenie wykazuje objawy niesprawnos$ci nalezy zleci¢ dokonanie
przegladu technicznego urzadzenia, usung¢ stwierdzone usterki.

Przeglad powinny przeprowadza¢ osoby posiadajace kwalifikacje wymagane w
zakresie naprawy, konserwacji urzadzen gazowych 1 elektrycznych. Urzadzenie po
przegladzie powinno speilnia¢ wymagania:

PN-EN 203-1:2014 Urzadzenia gazowe dla zaktadow zbiorowego zywienia.
Wymagania bezpieczenstwa.

PN-EN 60335-1:2010 Elektryczny sprz¢t do uzytku domowego i podobnego.
Bezpieczenstwo uzytkowania Cze$¢ 1: Wymagania ogolne.

Nalezy zwroci¢ uwage na zuzycie takich elementow jak:
e zuzycie elementow generatora iskier,
e jakos¢ elementow izolacyjnych przewodow elektrycznych.

Za wszystkie uszkodzenia mechaniczne oraz uszkodzenia wynikle ze zlej
eksploatacji producent nie ponosi odpowiedzialnosci.



8. Uwagi koncowe
Wytwérca zastrzega sobie prawo do zmian nie pogarszajacych parametrow
uzytkowych frytkownicy gazowej.

Warunki gwarancji podane sg w karcie gwarancyjnej ktora stanowi integralng
cze$¢ niniejszej instrukcji obshugi.
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Q. Instalacja urzadzenia

UWAGAI!!
Przed przystagpieniem do instalowania 1 eksploatacji wyrobu nalezy
doktadnie zapoznac¢ si¢ z tre§cig niniejszej instrukcji.

UWAGAI!!

W pomieszczeniu przeznaczonym do eksploatacji urzadzen, musi znajdowac
si¢ prawidlowo wykonana instalacja elektryczna/gazowa.

Warunkiem zachowania gwarancji na wszystkie urzadzenia gazowe, kotly
warzelne elektryczne 1 piece konwekcyjne, podiaczenie do instalacji
elektrycznej/gazowej oraz pierwsze uruchomienie, musi dokona¢ wylacznie
autoryzowany serwis firmy Kromet.

UWAGA!

Przed uruchomieniem frytkownicy nalezy upewnic sie, czy rodzaj gazu jakim
dysponujecie Panstwo odpowiada temu, do ktorego zostat fabrycznie
przystosowany.

UWAGA!
Tylko osoba majgca uprawnienia moze dokona¢ podigczenia frytkownicy.
Korzystajcie Panstwo z ustug fachowcoéw z uprawnieniami.

9.1. Ogolne zasady

Produkowane przez naszg firme¢ frytkownica gazowa jest urzadzeniem
wykonanym zgodnie z wymogami norm:

e PN-EN 203-2-4 Urzadzenia gazowe dla zaktadow zbiorowego zywienia.

Wymagania szczegdtowe. Frytkownice

e PN-EN 203-1. Urzadzenia gazowe dla zakladow zbiorowego zywienia.

Wymagania bezpieczenstwa.

Powyzsze normy dotyczaca urzadzen gazowych nakazuje uzytkowanie
frytkownicy gazowej pod sprawnie dzialajacymi wyciggami miejscowymi
z okapami.

Jezeli urzadzenie pracuje pod okapem z wentylacja wymuszong wymagane
jest zabezpieczenie odcinajgce dopltyw gazu do urzadzenia w przypadku przerwy
w pracy wentylacji spowodowanej np. zanikiem pradu.

W celu zapewnienia bezpiecznej eksploatacji urzadzen gazowych nalezy
stosowac si¢ do przedstawionych nizej wytycznych.

9.2. Pomieszczenia

Pomieszczenia przeznaczone do zainstalowania urzadzen gazowych musi
odpowiada¢ wytycznym zawartym w Rozporzadzeniu Ministra Infrastruktury
w sprawie warunkow technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
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usytuowanie. ( Dz. U. Nr 75 z dnia 12 kwietnia 2002 r. rozdziat 7 instalacja gazowa
na paliwa gazowe).

9.3.

Zgodnie z w/w przepisami pomieszczenie takie musi posiadac :
pomieszczenie przewidziane do ustawienia i1 uzytkowania frytkownicy
gazowe] powinno mie¢ zapewniong cigglta wymian¢ powietrza (doplyw
wystarczajacej ilosci powietrza do spalania gazu oraz odplyw spalin),
a frytkownica powinna by¢ instalowana pod miejscowym wyciggiem —
okapem,
w przypadku uzytkowania frytkownicy gazowej zasilanej gazem ptynnym
B/P pomieszczenie takie nie moze znajdowaé si¢ ponizej poziomu
,zerowego" (terenu) tzn. w piwnicy lub suterenie. Temperatura
pomieszczenia w ktérym znajduje si¢ butla z gazem plynnym nie moze
przekraczac¢ 35°C,
pomieszczenia, w ktorych instaluje si¢ urzadzenia gazowe, powinny mieé
wysoko$¢ co najmniej 2,2m,
frytkownice gazowa nalezy instalowa¢ w odleglo$ci co najmniej 0,5m od
okien do boku urzadzenia, liczac w rzucie poziomym,
w przypadku ustawienia frytkownicy przy $cianie pomieszczenia, minimalna
odlegtos$¢ powinna wynosié:
o od $ciany niepalnej wg mozliwosci ustawienia, ale nie mniej niz 10 cm,
o od S$ciany chronionej tj. $ciany z materialow latwopalnych, ale
otynkowanej lub zabezpieczonej w inny i rownorzedny sposob nie
mniej niz 30 cm,
o od $ciany nie chronionej tj. $ciany z drewna lub innych materiatow
fatwopalnych nie mniej niz 60 cm,
frytkownice nalezy ustawi¢ w miejscu umozliwiajagcym tatwy dostep do niej
co najmniej od przodu.

Podstawowe zasady uzytkowania urzadzen zasilanych gazem

zgodnie z Dz. U. Nr 75 z dnia 12 kwietnia 2002 r. rozdzial 7 zabrania si¢
stosowania w jednym budynku gazu ptynnego i gazu z sieci gazowej,

W pomieszczeniu, w ktorym zainstalowano urzadzenie gazowe przystosowane
do zasilania gazem plynnym nie mozna przechowywac i eksploatowac¢ wigcej
niz dwie butle gazowe o zawartosci 11 kg kazda. W przypadku stosowania
gazu plynnego producent zaleca zastosowanie baterii butli na zewnatrz
budynku lub zbudowanie zbiornikowej instalacji gazowej,

urzadzenia gazowe nalezy potaczy¢ ze stalowymi Ilub miedzianymi
przewodami instalacji gazowej na stale lub z zastosowaniem elastycznych
przewodoéw metalowych,

urzadzenia gazowe nalezy laczy¢ z reduktorem ci$nienia gazu na butli za
pomoca elastycznego przewodu o dlugosci nie przekraczajacej 3m i
wytrzymalo$ci na ci$nienie co najmniej 300kPa, odpornego na sktadniki gazu
ptynnego, uszkodzenia mechaniczne oraz temperaturg do 60°,
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e Urzadzenie gazowe o mocy cieplnej przekraczajacej 10kW nalezy laczy¢
z przewodem elastycznym, o ktorym mowa w/w pkt., rurg stalowa o dlugosci
co najmniej 0,5 m.

9.4. Ustawienie frytkownicy
Urzadzenie posiada regulowane nogi, ktore pozwalaja na wypoziomowanie
I dopasowanie wysokosci urzadzenia do indywidualnych potrzeb

9.5. Podlaczenie urzadzenia do instalacji gazowej i sieci elektrycznej
Przed podlaczeniem frytkownicy do instalacji gazowej nalezy:

e sprawdzi¢ w karcie gwarancyjnej 1 na tabliczce znamionowej do spalania
jakiego rodzaju gazu jest przystosowana frytkownica i czy odpowiada
rodzajowi gazu w danej instalacji gazowej,

e ustawi¢ frytkownice na podlozu twardym i niepalnym z zachowaniem
podanych wyzej odlegtosci od Scian,

e Wwykona¢ przylacze z dwuzlaczka 1/2” 1 sprawdzi¢ szczelno$¢ polaczen
przytacza wraz z frytkownica w sposob nastepujacy — do dwuzlaczki (od
strony frytkownicy) podtaczy¢é manometr wodny wraz z pompg powietrzng, a
nastepnie napekni¢ armature gazowa powietrzem o nadcisnieniu 15kPa (1500
mmH,0), spadek cisnienia w ciggu 300s nie powinien by¢ wigkszy niz S0Pa
(5 mmH,0),

e wypoziomowac frytkownice za pomocg nog,

o przylaczy¢ frytkownice do instalacji gazowej skrecajac dwuzlaczke
z rurociggiem instalaciji,

e Sprawdzi¢ szczelno$¢ po przylaczeniu frytkownicy tj. skreceniu dwuztgczki
z instalacja gazowa otworzy¢ kurek na rurze instalacji zasilajacej (przy
normalnym cisnieniu gazu w sieci) i miejsca potaczen posmarowa¢ woda
mydlang lub HERMETESTEM 2000 - w miejscu nieszczelno$ci pojawig si¢
pecherzyki.

9.6. Przystosowanie frytkownicy do innego rodzaju gazu
W przypadku koniecznos$ci przystosowania urzadzenia do spalania innego
rodzaju gazu niz podany w karcie gwarancyjnej 1 na tabliczce znamionowej nalezy:
e ustali¢ rodzaj gazu ktorym bedzie zasilana frytkownica u uzytkownika
e sprawdzi¢ czy dany rodzaj gazu wystepuje w tabeli nr niniejszej DTR, w ktorej
wyszczegOlnione sg rodzaje gazu do spalania ktorych urzadzenie jest
przystosowane
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Rysunek 3. Przytacze gazowe frytkownicy

Przystosowanie urzadzenia do spalania innego rodzaju gazu moze dokonaé
przedstawiciel serwisu producenta.

Przed przystapieniem do prac zwigzanych z przystosowaniem frytkownicy do
spalania innego rodzaju gazu nalezy ja wylaczy¢ 1 zamkna¢ kurek odcinajacy
doptyw gazu na instalacji zasilajace;.

Po otwarciu drzwi szafki uzyskujemy dostep do dwoch dysz palnika
glownego — sg zamontowane w kolektorze palnika. Wykrecamy dotychczasowe
dysze i w to miejsce wkrecamy dysze odpowiadajace rodzajowi gazu do ktorego
przystosowujemy palnik. Ponadto dla niektorych gazow konieczne jest
zastosowanie przystony i odpowiednie jej ustawienie. Jest ona przykrgcona do
elementu mocujacego rury palnika.

0s rury

alnika Wkrety mocujgce
przystone

D L D
N4

~ ’ Przystona powiefrza
( ) QD pierwotneqo

X

Rysunek 4. Przystona powietrza
Oznaczenia dysz palnikéw 1 wartosci ,,x” ustawienia przystony podano
w tabeli 4.

14



Tabela 3. Parametry paliw gazowych w Polsce

Warto$¢ opatowa | Cisnienie nominalne
Rodzaj gazu Podgrupa gazu w MJ/m® gazu w kPa.
nie mniej niz
Gazy ziemne Ls(GZ - 35) 25,1 1303
Lw (GZ — 41) 29,3 2,013
E (GZ-50) 35,4 2,0°05
Gazy ptynne B/P (propan-butan) 101 3704

Dostep do palnika zapalajacego uzyskujemy po wykonaniu nastepujacych
czynnosci:

e otworzy¢ drzwi szafki

e odkreci¢ dwie sruby mocujace blache podzespotu zapalajagcego od mocowania
kolektora 1 palnikow

e odchyli¢ ostroznie blach¢ podzespotu zapalajacego w dot, przy czym zwrocicé
uwage aby nie uszkodzi¢ rurki zasilajacej palnik zapalacza 1 przewodu
termopary. Przewod wysokiego napigcia podlagczony do elektrody nalezy
odlaczy¢ od nie;.

e odkreci¢ ostong termiczng zespotu palnika zapalajacego

W celu wymiany dyszy w palniku zapalacza nalezy odkreci¢ nakretke przy
zablokowanej kluczem podstawie zapalacza, nastgpnie zdja¢ palnik zapalacza
1 wymieni¢ dysz¢. Wymiary dysz dla poszczegolnych rodzajow gazu w/g tabeli nr 5.

Ostona
termiczna

=2
.\q’
N

Zespot zapalocza

Zoblokowar
kluczem

Rysunek 5. Palnik zapalajacy
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Montaz palnika zapalajacego przebiega w odwrotnej kolejnosci.

UWAGA!
Koniecznie zamontowa¢ ostong termiczna.

Po dokonaniu

wszystkich

przeprowadzi¢ regulacje wg pkt.9.7.

UWAGA!

Wyzej

Tabela 4. Oznaczenia dysz palnikow i ustawienie przystony

wymienione

opisanych  powyzej

czynnosci

nalezy

czynno$ci dokonujemy przy zamknietym kurku
odcinajacym na instalacji gazowe;j.

. C_iénienie Palnik gtéwny | Palnik zapalajacy Wartoé_c’ X i
Rodzaj gazu| nominalne gazu ustawienia
[mbar] [mm] [mm] przystony [mm]

Gazy ziemne

E 20 2,35 0,60 13

E 25 2,25 0,60 17

LL 20 2,75 0,70 23

L 25 2,45 0,65 24

S 25 2,60 0,70 24

Ly 20 2,90 0,70 25

L 13 3,80 0,90 brak przystony
Gazy plynne

B/P 30 1,60 0,50 brak przystony

B/P 37 1,50 0,50 brak przystony

B/P 50 1,35 0,45 brak przystony

P 37 1,60 0,50 brak przystony

16



9.7.

Regulacja palnikow
Ustawi¢ pokretlo do ustawiania temperatury w pozycji ,,zapalacz”, w ktorej

gaz przedostaje si¢ tylko do palnika zapalajacego. Wyciagna¢ pokretto, wyjaé
za$lepke umieszczong na maskownicy.

Rysunek 6. Regulacja nat¢zenia doptywu gazu
aby zmniejszy¢ natgzenie doptywu gazu do palnika zapalajacego nalezy wkrecac
wkret ,,PIL” —rys. nr 5 w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek zegara,
aby zwigkszy¢ natezenie doptywu gazu nalezy wykreca¢ wkret ,,PIL”
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazoéwek zegara,
manipulujac  wkretem ,,PIL” oraz przestong powietrza (rys. 4) palnika
zapalajacego instalator ma mozliwo$¢ uzyskania prawidlowo uksztaltowanego,
0 odpowiedniej wielko$ci ptomienia zapalajacego. Plomien zapalajacy stabilny,
o intensywnym niebieskim zabarwieniu, $wiadczy o wilasciwym doborze ilosci
powietrza i gazu oraz o ich prawidtowym spalaniu,
dla prawidlowego spalania gazu z grupy III (GPB) nalezy wkretem ,,PIL”
ustawi¢ natezenie doptywu gazu wykrecajac go w kierunku odwrotnym do ruchu
wskazowek zegara a wkret ,,MIN” wkreci¢ do konca.

UWAGA!
W potozeniu maksymalnie wykreconym gwinty wkretow powinny zachowac

kontakt z gwintami gniazd.
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10.

Wykaz cze$ci zamiennych

Ponizsze czg$ci mozna naby¢ u producenta urzadzenia.

Tabela 5. Wykaz cze$ci zamiennych do 900.FG-22f

”SZ:C Nazwa czesci (zespotu) II;;:C Nr rysunku lub normy
1 Zawor gazowy 1 9.FG.022.530.23.00
1 Ztacze katowe 1/2" 2 0.906.245
2 Kosz 3 135x380x125
3 Tulejka sciggajaca 4 906
3 Nakretka $ciggajgca 5 907
1 Zabezpieczenie przed zagotowaniem 6 Jasienica
3 Sruba dociskowa 7 0944.096
3 Tulejka sciggajaca 8 0944.098
2 Palnik 9 Jasienica
2 Dysza 10 Jasienica
1 Dysza zapalacza 11 9.FG.022.530.14.02
1 Termopara 12 0.290.016
1 Elektroda 13 100711
1 Generator 14 W08 4B
1 Witacznik monostabilny 15 C6001ALAAA
1 Dtawnica 16 STM 16x1,5
1 Dfawica 17 67.061.00.01

Tabela 6. Wykaz czesci zamiennych do 900.FG-2x22f

l:;:c Nazwa czesci (zespotu) ILc;:c Nr rysunku lub normy
2 Zawor gazowy 1 9.FG.022.530.23.00
2 Ztacze katowe 1/2" 2 0.906.245
4 Kosz 3 135x380x125
6 Tulejka sciggajaca 4 906
6 Nakretka $ciggajaca 5 907
2 Zabezpieczenie przed zagotowaniem 6 Jasienica
6 Sruba dociskowa 7 0944.096
6 Tulejka sciggajaca 8 0944.098
4 Palnik 9 Jasienica
4 Dysza 10 Jasienica
2 Dysza zapalacza 11 9.FG.022.530.14.02
2 Termopara 12 0.290.016
2 Elektroda 13 100711
1 Generator 14 W08 4B
1 Witacznik monostabilny 15 C6001ALAAA
1 Dfawnica 16 STM 16x1,5
2 Dtawica 17 67.061.00.01
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WYKAZ PUNKTOW ZBIERANIA ZUZYTEGO SPRZETU

Operator punktu zbierania Wojewodztwo Miasto Adres punktu zbiorki
ARGO-FILM Lublin lubelskie Lublin 20-231 Lublin ul. Zadgbie 62
ARGO-FILM LodzZ todzkie Lodz 90-272 Lodz ul. Wschodnia 29
ARGO-FILM Mtawa mazowieckie Mtawa 06-500 Mtawa ul. Sadowa 14
ARGO-FILM Nadarzyn mazowieckie Nadarzyn 05-830 Nadarzyn  ul. Pruszkowska 23
ARGO-FILM Tarnow matopolskie Tarnoéw 33-100 Tarnow ul. Fabryczna 7a
ARGO-FILM Wroctaw dolnoslaskie Wroctaw 52-015 Wroctaw  ul. Krakowska 180
Biosystem S.A. matopolskie Alwernia 32-566 Alwernia ul. Olszewskiego 25
ECO-CARS Sp. z 0.0. wielkopolskie Poznan 61-362 Poznan ul. Forteczna 14a
EKO-HARPOON S Czastkow . . Lo
Oddziat Czastkéw Mazowiecki mazowieckie Mazowiecki 05-152 Czosnéw Czastkow Mazowiecki 158
EKO-HARPOON lubelskie Rejowiec 22-169 Rejowiec Fabryczny ul.

Oddziat Rejowiec Fabryczny Fabryczny Cementowa 20
EKO-PLUS Krakow matopolskie Krakow 30-382 Krakow ul. Biskupinska 15
EKO-PLUS Staporkow swigtokrzyskie Staporkoéw Staporkéw, ul. Staszica 9
Ekoren DKE dolnoglaskic Olawa ig-zoo Ofawa  Godzikowice, ul. Stalowa
EKO-SORT Slaskie Bielsko-Biata 43-300 Bielsko-Biata ul. Katowicka 130
Elektroztom Slaskie Slemien 34-323 Slemien 561
. kujawsko- . . ,
KARAT Elektro Recykling : Lubicz 87-162 Lubicz ul. Torunska 64
pomorskie

KGHM Ecoren S.A. dolnoslaskie Rudna 59-305 Rynarcice, Rynarcice 38
LECH-MET dolnoslaskie Zmigrod 55-140 Zmigrod ul. Kosciuszki 9
MB Recykling swietokrzyskie Piekoszow 26-065 Piekoszow ul. Czarnowska 56
MK-Tech Electrorecycling S.A. I;gjrﬁ \(')Vrssi?é Bydgoszcz 85-880 Bydgoszcz, Ul. Torunska 304
P.P.H.U. POLBLUME Lo . . . . .
Zbigniew Miazga mazowieckie Gora Kalwaria | 05-530 Goéra Kalwaria, ul. Adamowicza 4
P.W. BOWI slaskie Czgstochowa 42-202 Czgstochowa ul. Ogrodowa 64A

1. 30-556 Krakéw ul. Drewniana 6,
PHU EKOPARTNER matopolskie Krakow 2. Radzikowskiego 37,

3. Pottanki 76-78
Przedsigbiorstwo Produkcyjno Kuiawsko-
Handlowo Ustugowe ABBA- OJm orskie Torun 87-100 Torun, ul. Kluczyki 17-21
EKOMED Sp. 7 0. 0. P
PTH Technika Sp. z 0.0. slaskie Gliwice 44-102 Gliwice ul. Toszecka 2
SCU Slaskie Centrum o . .
Utylizacji $laskie Katowice 40-696 Katowice, ul. Asnyka 32
Serwisownia mazowieckie Warszawa 01-919 Warszawa ul. Wolczynska 133
Terra SA. 16dzkic Tomasz_ow _ 97-209 Tomaszoéw Mazowiecki, ul. Wysoka

Mazowiecki 61/65;
Lo Grodzisk 05-825 Grodzisk Mazowiecki, ul. Traugutta
Terra S.A. mazowieckie L
Mazowiecki 42

WELTMAR $laskie Bielsko-Biata 43-300 Bielsko-Biata ul. Podwale 53a
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Prawidlowe usuwanie produktu
(zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

Oznaczenie umieszczone na produkcie lub w odnoszacych si¢ do niego tekstach wskazuje,
ze produktu po okresie uzytkowania lub po utracie cech uzytkowych nie nalezy usuwac z
innymi odpadami. Aby unikng¢ szkodliwego wplywu na $rodowisko naturalne i zdrowie
ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpadow, prosimy o oddzielenie produktu od
innego typu odpadow oraz odpowiedzialny recykling w celu promowania ponownego
uzycia zasobow materialnych jako statej praktyki.

W celu uzyskania informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego dla $rodowiska
recyklingu tego produktu, uzytkownicy w gospodarstwach domowych powinni
skontaktowac si¢ z punktem sprzedazy detalicznej, w ktorej dokonali zakupu produktu lub
organem wiadz lokalnych.

Uzytkownicy w firmach powinni skontaktowac si¢ ze swoim dostawcg 1 sprawdzi¢ warunki
umowy zakupu. Produktu nie nalezy usuwa¢ razem z innymi odpadami komercjalnymi.

* OPAKOWANIE POWINNO BYC USUWANE ZGODNIE Z OBOWIAZUJACYMI
PRZEPISAMI
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