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ID P-Kodes Modell Typ Zubehör Spannung Description
10 8217500 60SEFR Verlängerung

20 8217550 60SEFR Ring

30 8215304 SD 60SEFR Drehknopf des Thermostats

40 A039207 60SEFR Weißes Glas

50 A038507 60SEFR Grünes Glas

60 A038506 60SEFR Lampe

70 A045000 60SEFR Verbindungsbügel

80 8219602 60SEFR Sicherheitsthermostat

100 A029707 60SEFR Fuß

110 A036204 60SEFR Klemmleiste

120 A038850 60SEFR Stopfbüchse

130 8217600 60SEFR Widerstand

150 8219100 60SEFR Korbträger

160 8219300 60SEFR Korb

170 8222510 60SEFR Handgriff

180 8222600 60SEFR Deckel

190 8202100 60SEFR Beckenplatte

210 A023020 60SEFR Schieber

240 8219601 60SEFR Thermostat

250 A046001 60SEFR Hauptschalter

260 A019302 60SEFR Knebel
31


	ELEKTRO FRITEUSEN
	650 Serie
	TYP: 40SEFR, 60SEFR

	Anleitung für die technische Wartung
	S/N:
	Rev.: 1.0
	Lieber Kunde,
	Wir gratulieren Ihnen zur Wahl eines OLIS-Gerätes für Ihren Gastronomiebetrieb. Es handelt sich i...
	Wir bitten Sie das Handbuch aufmerksam durchzulesen. Dadurch wird Ihnen ermöglicht, zahlreiche ko...
	Das Unternehmen behält sich das Recht vor, technische Änderungen vorzunehmen.
	Alle wichtigen, technischen Angaben sind auf dem am Gerät angebrachten Typenschild angegeben. Fal...
	OLIS TEAM
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	KONTAKTPERSON:......................................................................................
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	1.� Allgemeines
	Die im vorliegenden Handbuch enthaltenen Anweisungen gründlich durchlesen, da sie wichtige Inform...
	Das vorliegende Handbuch an einem sicheren Ort aufbewahren, damit es eventuell von seiten anderer...
	Das Gerät muss gemäß den vom Hersteller gelieferten Anweisungen und unter Einhaltung der lokalen ...
	Das für die Bedienung des Gerätes zuständige Personal muss eine spezifische Ausbildung über den B...
	Das Gerät bei Ausfall oder Funktionsstörungen abschalten. Die im vorliegenden Handbuch verlangten...
	Durch die Nichtbeachtung des oben aufgeführten wird die Sicherheit des Gerätes aufs Spiel gesetzt.
	1.1� Im Handbuch verwendete Symbole

	Dieses Symbol informiert über eine Situation, in der ein unmittelbares Sicherheitsrisiko bevorste...
	Dieses Symbol informiert über die richtige Art zu reagieren, um schlechte Ergebnisse, Schäden am ...
	Dieses Symbol informiert über Vorschläge und Maßnahmen, die dabei helfen die bestmögliche Leistun...
	1.2� Am Gerät angebrachte Symbole

	Dieses auf einem Teil angebrachte Symbol gibt an, dass sich hinter demselben Teil elektrische Ans...
	1.3� Überprüfung der Übereinstimmung zwischen Gerät und Handbuch

	Die Seriennummer des Gerätes ist auf dem Typenschild angegeben. Bei Abhandenkommen der Handbücher...

	2.� Sicherheit
	2.1� Sicherer Gebrauch des Gerätes
	Da dieses Gerät ausschließlich für den professionellen Gebrauch gedacht ist, darf es nur vom zust...
	Der Gebrauch alten und verunreinigten Öls stellt ein Sicherheitsrisiko dar; sicherstellen stets f...
	Das Frittiergut muss immer so trocken wie möglich sein. Das Garen feuchter Produkte führt zu Scha...
	Es vermeiden zur selben Zeit eine übermäßige Menge des Produktes zu frittieren. Die empfohlene Hö...
	Wenn sich der Ölstand der seitlich des Beckens angezeigten Mindeststand-Kerbe nähert, weiteres Öl...
	Eine ungenügende Ölmenge im Becken stellt eine Überhitzungsgefahr dar.
	Die Friteuse niemals eingeschaltet lassen, wenn kein Öl im Becken ist! Wenn dies versehentlich pa...
	Es vermeiden das heiße Gerät zu bewegen.
	FALLS SICH DAS ÖL ENTZÜNDEN SOLLTE, NIEMALS WASSER VERWENDEN, UM ES ZU LÖSCHEN.
	2.2� Sicherheitshinweise bei Störungen

	Den Deckel stets griffbereit an einem leicht zugänglichen Ort aufbewahren.
	Wenn das Öl brennen sollte, den Deckel als erste Hilfe, um das Feuer zu löschen, benutzen und das...
	Das Gerät bei Störungen oder Fehlerbetrieb ausschalten. Den Kundendienst rufen.
	Das Gerät, durch Betätigen des Netzschalters, im Notfall elektrisch abklemmen.
	2.3� Entsorgung des Gerätes

	Das Gerät ist aus recyclingfähigen Rohstoffen hergestellt und enthält keine Gefahren- oder Giftst...

	3.� Funktionsbeschreibung
	3.1� Verwendung des Geräts
	Der vorgesehene Gebrauch der Friteuse ist das Garen roher, frischer oder tiefgefrorener Produkte ...
	3.1.1� Verbotene Verwendung/Verwendung für nicht vorgesehene Zwecke

	Die Friteuse wurde nicht entworfen, um als Wasserbad oder Nudelkocher verwendet zu werden.
	Für Schäden, die auf schlechte Installation oder unsachgemäßen Gerätegebrauch zurückzuführen sind...
	3.2� Konstruktion

	Tragwerk aus rostfreiem Stahl auf 4 höhenverstellbaren Füßen. Außenverkleidung und Becken sind ko...
	Die Platten sind gepresst und haben abgerundete Kanten.
	3.3� Funktionsprinzip

	Die Erwärmung des Öls bis zur gewünschten Temperatur erfolgt durch überflutete, abgeschirmte Heiz...
	Die einfachste Art das Frittiergut zu garen, ist es in den entsprechenden, im Lieferumfang enthal...
	Die Friteuse ist mit einem Sicherheitsthermostat ausgestattet, dass die Stromversorgung unterbric...
	3.3.1� Arbeitsschalter und Leuchtanzeiger

	Indem der Drehknopf des Betriebsthermostats (Pos. 6 in Abb. 1 unten) im Uhrzeigersinn gedreht wir...
	Die Öltemperatur kann zwischen 100˚C und 212˚C (Pos. 6 in Abb. 1) und dazwischenliegenden Werten ...
	Das Gerät ist mit einem Sicherheitsthermostat ausgestattet; wenn die Öltemperatur den Grenzwert ü...
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	4.� Betriebsanweisungen
	4.1� Vor dem Gebrauch
	4.1.1� Vorbereitung für den Gebrauch

	Sämtliche Verpackungsmaterialien und die selbstklebenden Folien sehr vorsichtig von der Friteuse ...
	Das Gerät nicht mit Wasserstrahlen reinigen.
	4.2� Gebrauch des Gerätes
	4.2.1� Öleinfüllung


	Vor allem überprüfen, dass der Hebel des Ablasshahns geschlossen ist.
	Die Becken bis zum Erreichen des Höchststandes mit Frittieröl guter Qualität füllen (zirka 8,6 Li...
	Ausschließlich Frittieröl benutzen.
	Wenn für den Frittiervorgang Fett benutzt wird, muss dieses vorher in einer separaten Pfanne gesc...
	Während des Betriebs muss der Ölstand zwischen dem Höchst- und Mindeststand beibehalten werden.
	Es ist gefährlich die Friteuse zu verwenden, wenn sich das Öl unter dem Mindeststand befindet. Br...
	Bezüglich der Ölnachfüllung beträgt der Unterschied vom Mindeststand bis zum Höchststand etwa 2,2...
	4.2.2� Einschalten des Gerätes

	Das Gerät durch Betätigen des außen angebrachten Sicherheitsschalters einschalten. Das Regeltherm...
	4.2.3� Sicherheitsthermostat

	Das Gerät ist mit einem Sicherheitsthermostat ausgestattet; wenn die Öltemperatur den Höchstwert ...
	Wenn das Sicherheitsthermostat anspricht, das Gerät elektrisch abklemmen und wie folgt vorgehen:
	1. zirka 20 Minuten abwarten, um zu ermöglichen, dass die Öltemperatur unter 100˚C (212˚F) sinkt.
	2. Das Sicherheitsthermostat wie folgt rückstellen:
	• Die Mutter des Bedienfeldes (Pos. 4 in Abb. 2) öffnen;
	• ein Werkzeug mit einem Durchmesser von max. 7 Millimetern durch die Gewindebohrung einführen (z...
	• mit dem Werkzeug nach innen drücken bis ein metallisches Klicken vernommen wird;
	• die Mutter in ihrem Sitz festschrauben.
	3. Bis zum Erreichen des Höchststandes Öl hinzufügen.
	4. Gealtertes Öl reinigen oder ersetzen.
	5. Das Gerät einschalten.
	Wenn das Sicherheitsthermostat erneut anspricht, den technischen Kundendienst rufen.
	4.2.4� Garen

	Vor dem Frittieren muss von den Speisen so viel Feuchtigkeit wie möglich entfernt werden, um die ...
	• Die Gartemperatur mit Hilfe des Thermostats auswählen; die optimale Temperatur beträgt 180˚C (3...
	• Die Produkte in den Korb anordnen; den Korb bis zu 1/3 oder maximal bis zur Hälfte seines Fassu...
	• Das tiefgefrorene Frittiergut, bevor es ins Öl getaucht wird, gut schütteln.
	• Den Korb ins Öl tauchen.
	• Den Korb, wenn die Lebensmittel gar sind, anheben und an der entsprechenden Halterung aufhängen...
	Während des Frittiervorgangs über die Qualität des Öls wachen, indem berücksichtigt wird, dass ge...
	Das Gerät niemals ohne Aufsicht eingeschaltet lassen.
	4.2.5� Ausschalten des Geräts

	Die Friteuse abschalten, indem das Thermostat bis zur Position "0" gedreht wird. Jetzt schaltet s...
	4.2.6� Entleerung des Beckens

	Das Becken, um die Frittierrückstände aus dem Öl zu filtern und um das Becken zu reinigen, täglic...
	Bei der Durchführung dieser Handlung äußerst vorsichtig vorgehen.
	Das Becken auf die folgende Art leeren:
	1. das Ablaufrohr (Pos. 9 in Abb. 3 unten) in das Ablassventil einsetzen und es nach unten drehen;
	2. unter das Rohr einen Behälter mit einem Fassungsvermögen von mindestens 10 Litern stellen;
	3. einen Ölfilter über dem Behälter positionieren;
	4. um den Hebel (Pos. 10) zu entsperren, den Drehknopf (Pos. 8) im Uhrzeigersinn drehen;
	5. um das Ablassventil zu öffnen, den Griff (Pos. 8) nach rechts drehen.
	8
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	4.3� Nach dem Gebrauch
	4.3.1� Reinigung


	Das Gerät vor der Durchführung von Reinigungsarbeiten abschalten und die Stromversorgung mit dem ...
	Bevor die Friteuse gereinigt wird, warten bis sie sich abgekühlt hat.
	Für die Entleerung des Öls, siehe vorhergehendes Kapitel "Entleerung des Beckens".
	Hauptursachen für die Beschädigung oder Korrosion von rostfreiem Stahl:
	• Verwendung von Scheuermitteln oder saurer Reinigungsmittel, vor allem auf Chlorbasis wie Chlorw...
	• Stauung eisenhaltiger Rückstände (von der Art, die durch von im Wasser gelösten Rost verursacht...
	• Vernässung durch Stoffe mit säurehaltigen Bestandteilen, wie Essig, Zitronensaft, Saucen, Salz ...
	Das Gerät mit Wasser und Seife oder Reinigungsmitteln und einem feuchten Tuch reinigen und Scheue...
	Um keine für das Gerät schädlichen Einsickerungen herbeizuführen, niemals einen direkten Wasserst...
	Kratzer und Schwarzoxidierungen können mit Edelstahlwolle oder synthetischen Schleifschwämmchen, ...
	Falls Rostflecken beseitigt werden müssen, ist es erforderlich, sich bezüglich eines geeigneten W...
	Eine sorgfältig ausgeführte, tägliche Reinigung (Strom abschalten!) erhält den einwandfreien Zust...
	Wenn die Friteuse sehr schmutzig sein sollte, einen synthetischen Schwamm vom Typ Scotch-BriteTM ...
	Um die Entstehung von Korrosion zu vermeiden, muss man sich vergewissern, dass alle an den Wänden...
	Die Friteuse nicht mit einem Wasserstrahl reinigen.
	4.3.2� Nichtbenutzungszeitraum

	Falls das Gerät über einen bestimmten Zeitraum nicht benutzt wird, muss es, nachdem es gereinigt ...
	4.3.3� Routinemäßige Wartung

	Die mit dem technischen Kundendienst und der Wartung zusammenhängenden Handlungen dürfen nur von ...
	Der folgende Wartungseingriff muss mindestens einmal im Jahr vorgenommen werden: Funktionskontrol...
	Wir empfehlen, einen Wartungsvertrag zu unterschreiben.

	5.� Installation
	5.1� Allgemeines
	Der Hersteller kommt nicht für Personen- oder Sachschäden auf, die auf Installationsfehler oder u...
	Die Installation, die Wartung, der Elektroanschluss und die Inbetriebnahme des Gerätes sollen von...
	Überprüfen, dass das Gerät für die am Verwendungsort verfügbare Netzspannung eingestellt ist. Fal...
	5.1.1� Vorschriftsgemäße Installationsbedingungen

	Zur Information wird darauf hingewiesen, dass die Geräte, welche in öffentlichen Lokalen installi...
	• Sicherheitsvorschriften gegen Brandgefahr und Panik in öffentlichen Lokalen;
	• die allgemein gültigen Vorschriften für alle Geräte:
	• Heizung, Lüftung, Kühlung, Klimaanlage und Dampf- und Warmwassererzeugung für sanitäre Zwecke;
	• Installation von Kochgeräten für das Gastgewerbe;
	• besondere Vorschriften für jede Art von öffentlichen Lokalen (Krankenhäuser, Kaufhäuser, usw. ....
	5.2� Mögliche Störungen/Interferenzen aus der Umgebung

	Falls die Friteuse in unmittelbarer Nähe anderer elektrischer Geräte installiert wird, muss siche...
	5.3� Lagerung

	Wenn das Gerät bei Temperaturen unter 0˚C (32˚F) im Lager gelagert wurde muss es, bevor es einges...
	5.4� Auspacken des Gerätes

	Bevor die Friteuse installiert wird, alle Verpackungsmaterialien entfernen. Einige Teile sind von...
	5.5� Entsorgung der Verpackung

	Bei der Verpackungsentsorgung sind die am jeweiligen Aufstellungsort gültigen Bestimmungen sorgfä...
	5.6� Positionierung

	Das Gerät mit Hilfe einer Waage nivellieren. Kleine Einstellungen können mit den verstellbaren Fü...
	5.7� Elektrische Anschlüsse
	5.7.1� Allgemeines


	Das Gerät darf nur, wenn es an die Erdung angeschlossen ist, funktionieren.
	Das Gerät ist bereits für den Schalttafelanschluss vorbereitet. Bevor das Gerät an das Stromnetz ...
	• die Spannung des Stromverteilungsnetzes muss die auf dem Typenschild angegebenen Werte aufweisen;
	• die Erdungsanlage muss wirksam sein;
	• das Stromkabel muss aus Gummi gefertigt und qualitätsmäßig mindestens so hochwertig sein wie de...
	• zum Installationszeitpunkt muss hinter dem Gerät einen wirksamen, allpoligen Unterbrecher mit e...
	• das Gerätekabel darf nicht direkten Wärmequellen ausgesetzt werden.
	5.7.2� Anschluss des Netzkabels Y-Typ

	Das Netzkabel darf ausschließlich vom Hersteller, vom Kundendienst oder von einer ähnlich qualifi...
	5.7.3� Anschluss des Netzkabels an der Klemmleiste des Gerätes

	Um sich Zugang zur Klemmleiste zu verschaffen, wie folgt vorgehen:
	• elektrischen Strom ausschalten;
	• das Gerät nach rechts kippen;
	• den Deckel der Klemmleiste demontieren (Pos. 11 in Abb. 4).
	Das Netzkabel muss mit der am Gerät montierten Kabeleinführung blockiert werden, um der Rissgefah...
	Das Erdungskabel muss so eine Länge aufweisen, dass es eventuelle mechanische Spannungen erst nac...
	5.8� Abgasführung

	Das Gerät muss an einem gut belüfteten Ort, wenn möglich unter einer Dunstabzugshaube, aufgestell...
	5.9� Typenschild

	Das Typenschild mit den Leistungsmerkmalen des entsprechenden Modells ist auf der Geräterückseite...
	Hersteller:
	Modell:
	(siehe Einband)
	Seriennummer:
	Baujahr:
	Kategorie:
	Wärmeleistung:
	(Tabelle der technischen Daten)
	Flüssiggasverbrauch:
	Anschlussdruck:
	Erdgas G20
	Flüssiggas (Butan/Propan) G30/G31
	Gasanschlussstück:
	Betriebsspannung:
	(Etikett auf Verpackung und Gerät beachten)
	Gerät eingestellt für:

	6.� Wartung
	Bevor irgendwelche Reparatur- oder Wartungsarbeiten am Gerät vorgenommen werden, muss dasselbe el...
	Um Zugang zu den verschiedenen elektrischen Teilen zu erhalten (Heizelemente Thermostat, Kontroll...
	6.1� Austausch der Leuchtanzeiger und der Gläser

	1. die Drehknöpfe abnehmen;
	2. das Bedienfeld (Pos. 12 in Abb. 5 unten) demontieren indem die Schrauben (Pos. 13) entfernt we...
	3. die beiden Leuchtanzeiger aus den Gläsern abziehen;
	4. von jedem Anzeiger die beiden elektrischen Anschlüsse abklemmen;
	5. die 4 Flügel nach innen hin schließen und gleichzeitig Druck nach außen ausüben, um sie heraus...
	1
	12
	13
	14
	15
	16
	6.2� Austausch des Sicherheitsthermostats

	Siehe Pos. 14 in Abb. 6 oben.
	1. die Körbe und den Korbhalter entfernen;
	2. die Drehknöpfe abnehmen;
	3. das Bedienfeld (Pos. 12 in Abb. 5) demontieren indem die Schrauben (Pos. 13) entfernt und der ...
	4. das Gerät durch Anlehnen der Rückwand senkrecht erhöhen;
	5. den Deckel der Klemmleiste demontieren (Pos. 11 in Abb. 4 oben);
	6. den Boden demontieren;
	7. die Mutter 17 abschrauben (siehe Abb. 7 und 8 unten);
	8. mit einem Werkzeug vom Beckeninnern aus (Pos. 18 in Abb. 7 oben) die 4 Scheiben 19 und das Dic...
	17
	19
	20
	21
	22

	9. die auszuwechselnde Kugel von den Klemmen trennen und zum vorderen Teil hin herausziehen;
	10. die Haarröhren von den Schellen befreien;
	11. die beiden vorderen Schrauben (Pos. 16 in Abb. 6) abnehmen, die elektrischen Anschlüsse abkle...
	12. die Kugel des neuen Thermostats durch das Anschlussstück Pos. 21 in Abb. 8 ins Beckeninnere e...
	13. mit einem scharfen Werkzeug, Typ Abschneider, gemäß Pos. 20 in Abb. 8 einen geraden Schnitt a...
	14. die beiden Scheiben Pos. 19 einander entgegengesetzt ins Innere des Anschlussstücks Pos. 21 e...
	15. das Kapillarrohr Pos. 22 in das Dichtelement Pos. 20 einsetzen;
	16. das Dichtelement Pos. 20 in das Anschlussstück Pos. 21 einsetzen (siehe Abb. 8 oben);
	17. die beiden anderen Scheiben Pos. 19 einander entgegengesetzt in das Anschlussstück Pos. 21 ei...
	18. die Mutter Pos. 17 an das Anschlussstück Pos. 21 anlehnen und leicht anziehen;
	19. unter Erstellung der für das Kapillarrohr vorgesehenen Biegungen die Kugel korrekt am Heizele...
	20. die Mutter Pos. 17 fest anziehen;
	21. die elektrischen Anschlüsse an das neue Thermostat anschließen und es mit den beiden vorderen...
	22. die Kabel der Kapillarrohre sorgfältig anordnen.
	6.3� Austausch des Regelthermostats und des Thermostatschalters

	Siehe Pos. 15 in Abb. 6 oben.
	1. die ersten 10 Schritte des Austauschvorgangs für das Sicherheitsthermostat ausführen (s. vorhe...
	2. die 2 vorderen Schrauben entfernen und die beiden Lamellen des Verbindungsbügels anheben (Pos....
	3. Schalter aus dem Stift des Arbeitsthermostats abziehen;
	4. den Verbindungsbügel abnehmen;
	5. die Kapillarrohre von den Schellen befreien;
	6. die elektrischen Anschlüsse abklemmen und das Kapillarrohr und das Regelthermostat abziehen;
	7. den neuen Schalter montieren und die 2 Lamellen des Bügels blockieren, dabei aufpassen, dass d...
	8. Kabel anschließen indem dieselben vom auszutauschenden Schalter abgeklemmt werden;
	9. Phase 12 bis Phase 22 der Sicherheitsthermostatauswechselung (siehe vorhergehenden Kapitel) au...
	6.4� Auswechseln des Heizelementes

	1. den Korb und den Korbhalter entfernen;
	2. die Drehknöpfe abnehmen;
	3. das Bedienfeld demontieren indem die unteren Schrauben entfernt und die Schließhebel des Hahns...
	4. die elektrischen Anschlüsse an den Heizelementen abklemmen;
	5. die Thermostatkugeln von den Klemmen trennen;
	6. die Klemmen abnehmen und sich ihre Lage merken;
	7. Anmerkung: die Position der Kugeln ist für den einwandfreien Betrieb des Gerätes wichtig;
	8. das Heizelement durch Abschrauben der Zwingen demontieren.

	7.� Schnelle Fehlersuche
	Wenn das Gerät nicht funktionieren sollte, vor allem den Sicherungskasten in der Schalttafel kont...
	Dieses Gerät enthält keine Teile, die vom Benutzer repariert werden können. Die Wartungshandlunge...
	PROBLEM
	MÖGLICHE URSACHEN
	WAS ZU TUN IST
	FÜR DEN BENUTZER
	FÜR DEN FACHINSTALLATEUR
	Das Öl erwärmt sich nicht:
	keine Stromversorgung;
	überprüfen, dass das Gerät elektrisch gespeist wird;
	Sicherheitsthermostat aktiviert;
	das Sicherheitsthermostat rücksetzen (siehe Kapitel "Sicherheitsthermostat" im Abschnitt "Betrieb...
	den Betrieb aller elektrischen Komponenten überprüfen;
	Das Sicherheitsthermostat schaltet sich ein:
	das Öl im Becken befindet sich unter dem Mindeststand;
	bis zum Nennstand mit Öl auffüllen;
	Arbeitsthermostat nicht geeicht oder beschädigt;
	austauschen;
	Es ist nicht möglich die Öltemperatur einzustellen:
	Arbeitsthermostat beschädigt;
	austauschen;
	Das Öl schäumt während des Frittiervorgangs über:
	Frittiergut enthält zuviel Feuchtigkeit
	Frittiergut abtrocknen;
	gealtertes Öl (verbraucht);
	Öl austauschen;
	Produktmenge höher als die empfohlene Menge.

	8.� Ersatzteile
	40SEFR 29
	60SEFR 31
	8.1� Spannungskodes
	Table 1:

	A
	3/N/PE~400/230V 50Hz
	B
	~250V 16A 50Hz
	C
	3/N/PE~380/220V 50Hz
	D
	3/PE~200V 50-60Hz
	F
	2/PE 220-240V 50Hz
	G
	3/N/PE~415/240V 50Hz
	H
	3/PE~230V 50Hz
	I
	3/PE~220V 60Hz
	J
	3/PE~380 50Hz
	K
	3/PE~400V 50Hz
	L
	3/PE~415V 50Hz
	M
	3/PE~440V 60Hz
	N
	3/PE~460V 60Hz
	O
	3/PE~480V 60Hz
	P
	1/N/PE~220-240V 50Hz
	R
	2/PE~220-230V 60Hz
	S
	3/N/PE~400/230V 50Hz
	T
	3/PE~230V 60Hz
	8.2� Produktkodes
	Table 2:


	Modellkodes
	650
	650 Serie
	Typkodes
	40SEFR
	40SEFR
	60SEFR
	60SEFR
	Zubehörkodes
	! alle andere ausser genannten Teilen
	MODULE:
	10
	8217500
	40SEFR
	Verlängerung
	20
	8217550
	40SEFR
	Ring
	30
	8215304
	SD
	40SEFR
	Drehknopf des Thermostats
	40
	A039207
	40SEFR
	Weißes Glas
	50
	A038507
	40SEFR
	Grünes Glas
	60
	A038506
	40SEFR
	Lampe
	70
	A045000
	40SEFR
	Verbindungsbügel
	80
	A029707
	40SEFR
	Fuß
	90
	8219602
	40SEFR
	Sicherheitsthermostat
	100
	A036204
	40SEFR
	Klemmleiste
	110
	A038850
	40SEFR
	Stopfbüchse
	120
	8217600
	40SEFR
	Widerstand
	140
	8219100
	40SEFR
	Korbträger
	150
	8219300
	40SEFR
	Korb
	160
	8222510
	40SEFR
	Handgriff
	170
	8222800
	40SEFR
	Deckel
	180
	8202200
	40SEFR
	Beckenplatte
	190
	8219601
	40SEFR
	Thermostat
	200
	A023020
	40SEFR
	Schieber
	240
	A046001
	40SEFR
	Hauptschalter
	250
	A019302
	40SEFR
	Knebel
	10
	8217500
	60SEFR
	Verlängerung
	20
	8217550
	60SEFR
	Ring
	30
	8215304
	SD
	60SEFR
	Drehknopf des Thermostats
	40
	A039207
	60SEFR
	Weißes Glas
	50
	A038507
	60SEFR
	Grünes Glas
	60
	A038506
	60SEFR
	Lampe
	70
	A045000
	60SEFR
	Verbindungsbügel
	80
	8219602
	60SEFR
	Sicherheitsthermostat
	100
	A029707
	60SEFR
	Fuß
	110
	A036204
	60SEFR
	Klemmleiste
	120
	A038850
	60SEFR
	Stopfbüchse
	130
	8217600
	60SEFR
	Widerstand
	150
	8219100
	60SEFR
	Korbträger
	160
	8219300
	60SEFR
	Korb
	170
	8222510
	60SEFR
	Handgriff
	180
	8222600
	60SEFR
	Deckel
	190
	8202100
	60SEFR
	Beckenplatte
	210
	A023020
	60SEFR
	Schieber
	240
	8219601
	60SEFR
	Thermostat
	250
	A046001
	60SEFR
	Hauptschalter
	260
	A019302
	60SEFR
	Knebel

	9.� Technische Spezifikation
	Anschlussplan 40SEFR
	Anschlussplan 60SEFR
	Installationszeichnung 40SEFR
	Installationszeichnung 60SEFR
	Anschlussplan 40SEFR
	Anschlussplan 60SEFR
	R
	8217600
	5499W - 230V
	Heizelement
	STTC1
	8219601
	100˚C-180˚C - 3F
	Regelthermostat
	STTS1
	8219602
	245˚C - 3F
	Sicherheitsthermostat
	HL1
	A038506
	400V - 150˚C
	Netzleuchte
	HL2
	A038506
	400V - 150˚C
	Betriebsleuchte
	SA1
	A046001
	3F
	Schalter
	R
	8217600
	5499W - 230V
	Heizelement
	STTC1-2
	8219601
	100 - 180˚C - 3F
	Regelthermostat
	STTS1-2
	8219602
	245˚C - 3F
	Sicherheitsthermostat
	HL3
	A038506
	400V - 150˚C
	Netzleuchte
	HL1-2
	A038506
	400V - 150˚C
	Betriebsleuchte
	SA1-2
	A046001
	3F
	Schalter
	Installationszeichnung 40SEFR
	Installationszeichnung 60SEFR
	A
	Elektroanschluss
	B
	Beckenablauf
	C
	Typenschild
	D
	Beckenmaße
	Maße in mm.(BxTxH)
	40SEFR
	400 x 656 x 460 mm
	Maße in mm.(BxTxH)
	60SEFR
	600 x 656 x 460 mm
	Beckenanzahl und kapazität
	40SEFR
	1 Becken, 8 liters
	Beckenanzahl und kapazität
	60SEFR
	2 Becken, 8+8 liters
	Masse des Beckens
	233 x 328 mm
	Maximale Nahrungsmenge pro Becken
	1 kg
	Temperaturbereich des Öls
	100˚-190˚ C
	Gesamte Nennwärmeleistung
	40SEFR
	5,5 kW
	Gesamte Nennwärmeleistung
	60SEFR
	11 kW
	Netzspannung
	3 AC 400V
	Stromaufnahme
	40SEFR
	7,94 A
	Stromaufnahme
	60SEFR
	15,9 A
	Kleinster Querschnitt der Leitungen
	40SEFR
	4 x 1,5 mm
	Kleinster Querschnitt der Leitungen
	60SEFR
	4 x 2,5 mm




