
BETRIEBSANLEITUNG   ELM-Serie

FRITTEUSEN 

Standgeräte und Einbaugeräte  
mit elektromeschanischer Steuerung

DEUTSCH 

Version 8.7

Wir danken Ihnen, dass Sie sich für ein Produkt 
der Firma Gastrofrit® entschieden haben. Ihr 
Produkt wurde gänzlich in der Schweiz her-
gestellt. Ihr Produkt wurde einem Langzeit-Test 
unterzogen. Bitte beachten Sie, dass die falsche 
Inbetriebnahme zu Schäden führen kann. 
Prüfen Sie vor der Inbetriebnahme die genauen 
Anforderungen von Leistungsaufnahme, Span-
nung und Strom um einen sorgenfreien Betrieb 
des Gerätes sicher zu stellen.

ELM-300 / ELM-300 EINBAU

ELM2-400 / ELM2-400 EINBAU ELM2-500 / ELM2-500 EINBAU

ELM-400 / ELM-400 EINBAU
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Modelle und Varianten

ELM-300    Artikel No. 101130
ELM-300 Einbau   Artikel No. 101135
ELM-400    Artikel No. 101140
ELM-400 Einbau   Artikel No. 101145
ELM2-400   Artikel No. 101141
ELM2-400 Einbau   Artikel No.  101146
ELM2-500    Artikel No. 101250
ELM2-500 Einbau   Artikel No.  101251

Installation und Aufstellen
Standgeräte
Beim Aufstellen der Standfritteuse sind die folgenden Punkte zu beachten:

• Der Abstand von der Rückwand der Fritteuse zur nächsten Wand muss mindestens 100 mm be-
tragen.

• Die Fritteuse darf nicht auf einer brennbaren Unterlage stehen oder in eine brennbare Einheit ein-
gebaut werden.

• Es gelten zusätzlich die örtlichen Sicherheits- Feuerpolizei- und Bauvorschriften.

• Ebenso sind die Vorgaben des Lebensmittelinspektorates zu beachten.

• Die Fritteuse ist ein feststehender Apparat. Die Rollen sind lediglich zur Erleichterung von Unter-
halts- und Reinigungsarbeiten vorgesehen. Diese können je nach Bedarf durch einfaches Ausklin-
ken entfernt werden. Während des Betriebes darf das Gerät nicht bewegt werden.

• Die Normhöhe des Apparates beträgt 850mm. Diese kann je nach Bedarf mit einem Unterbau auf 
900mm erhöht werden.

• Nach dem Aufstellen des Gerätes muss der Netzstecker zugänglich sein.

Standfestigkeit (Standgeräte)
Wegen ungenügender Standfestigkeit dürfen die Geräte ELM-300 nicht frei aufgestellt werden. Sie 
müssen mit dem im Lieferumfang enthaltenen Winkelblech befestigt werden. Für die Befestigung im 
Blech können Blechschrauben verwendet werden. Bei Wand- oder Bodenbefesstigung empfehlen wir 
Schrauben mit Dübel zu verwenden.

Montage Unterbau
• 6kt- Muttern (6Stk) an der Innenseite des Bodens lösen

• Unterbau einschieben

• 6kt- Muttern wieder anziehen.
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Stromanschluss und technische Angaben
• Das Gerät darf nur durch ausgebildetes Fachpersonal angeschlossen werden.

• Nach dem Einschalten des Hauptschalters startet das Gerät leuchtet in EIN/AUS LED.

• Der Stromanschluss 3x400V (3L+N+PE) erfolgt mit einem normgerechten CE- Stecker. 
Siehe Anhang 1 

Technische Angaben

 






























Frittermenge:

Typ Menge in kg/ Korb h Leistung TK 
Pommes

ELM-300 1.5 26 kg

ELM-400 2 37 kg 

ELM2-400 2x0.8 2 x 17 kg

ELM2-500 1.5 + 0.8 43 kg

Abmessungen Geräte

Typ Breite mm Höhe mm Tiefe mm

ELM-300 300 850/ *900 600

ELM-400 400 850/ *900 600

ELM2-400 400 850/ *900 600

ELM2-400 500 850/ *900 600
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Temperaturregler

Heizung  
ein/aus

Hauptschalter  
ein/aus

Sericetüre 
aufklappbar Gerät ist rollbar 

(Nur im  kalten und 
stromlosen Zustand)

Anhaltspunkte
 

Fritteuse am Strom angeschlossen.  
On / Off Taste (Standby Leuchte)

OPTION:
Druckfilter-Pumpe ein/aus
(Nur wenn im Fritteuse im 
Standby Modus ist)

Sicherheits- und  
Überschäumbereich

Sicherheitsdeckel (Bei einem 
Brand abklappen.)

Korb Haltestange

Frittier-Korb
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Druckfilter
Der Mirooil Filter, Druckfilter mit Dichtungsring (Art. No. 501000.118) muss nach 
jedem Filtriervorgang geleert und gereinigt werden. Der Filter muss bei Verschleiß 
ersetzt werden. Ansonsten die Filtersaugpumpe in Mitleidenschaft gezogen wird 
oder der Ansaugstutzen verstopft.

Ölfiltrieranlage mit Druckfilter-Pumpe: 
Gelegentliches filtrieren kann die Haltbarkeit 
des Öl’s durch Ausfiltern von Kleinstpartikeln, 
mittels eines Mikrofilters verlängern.
Vorgehensweise manuell:

    
Achtung! Sie hantieren mit heissem Öl 

=> Verbrennungsgefahr!

Filtrieren ohne OPTION Ölfiltrieranlage
1. Gerät abschalten, grüne Ein-/Austaste drücken.

2. Bitte achten Sie darauf, dass die Auffangwanne 
eingeschoben ist.

3. Den beigelegten Mirooilfilter mit O-Ring in das 
Druckfilter Schubladen Gehäuse schieben. 

4. Das heiße Öl (max. 180°C) durch den Filter in das 
Becken ablassen. Dazu Servicetür aufklappen und 
roter Ablasshahn vorsichtig öffnen. Durch öffnen 
des Ablaufhahnes gelangt das Öl in den Sammel-
behälter.

5. Wichtig! Roter Ablasshahn wieder schließen!

6. Das Frittieröl abkalten lassen. 

7. Das kalte Frittieröl mittels Auffangbehälter zurück 
in die Frittenpfanne leeren. 

8. Darauf achten, dass die Minimum Füllmarke er-
reicht ist. Ansonsten Frisch Öl nachfüllen.

Filtrieren mit OPTION: Ölfiltrieranlage
1. Gerät abschalten, grüne Ein-/Austaste drücken.

2. Bitte achten Sie darauf, dass die Auffangwanne 
eingeschoben und sich der Ansaugstutzen ord-
nungsgemäß runter geklappt und positioniert hat.

Filtertasche 
mit Schuladen 

Einschub

Ansaugstutzen
Schwenkbar mit Feder

3. Den beigelegten Mirooilfilter mit O-Ring in das 
Druckfilter Schubladen Gehäuse schieben. 

4. Das heiße Öl (max. 180°C) durch den Filter in das 
Becken ablassen. Dazu Servicetür aufklappen und 
roter Ablasshahn vorsichtig öffnen. Durch öffnen 
des Ablaufhahnes gelangt das Öl in den Sammel-
behälter.

5. Durch das Drücken der gelben Clean System Taste 
wird das heiße Frittieröl in den Frittierwanne be-

fördert. 

6. Nachdem Pumpen kann durch Drücken der Clean 
System Taste der Vorgang beendet werden. 

7. Darauf achten, dass die Minimum Füllmarke er-
reicht ist. Ansonsten Frisch Öl nachfüllen.
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Betriebsbereitschaft
 

 
Achtung: Fritteuse nur im beaufsichtigten 

Betrieb zugelassen!
 

• Kontrollieren Sie die vorhandene Spannung 
und Stromabsicherung mit dem Typenschild. 
Ist die Absicherung genügend können Sie 
mit dem Kochprozess starten.

•  Deckel (Feuerschutz) am Gerät öffnen und 
hinten einstecken

•  Korb entfernen

•  Ablasshahn schließen

•  Öl bis zur Füllmarke einfüllen

Temperatureinstellungen
1. Der Soll- Wert der Temperatur kann mit dem 

Temperaturregler  erhöht bzw. verringert werden. 
(rechts drehen, erhöhen/ nach links, verringern)

2. Solange die rote Kontrolllampe leuchtet ist die 
genannte Temperatur noch nicht erreicht. Sobald 
die Kontrolllampe erlischt, ist die eingestellte 
Temperatur erreicht.

3. Achtung bei elektromechanischen Fritteusen, 
also ELM Fritteusen über schwingt die Temperatur 
beim ersten Aufheizen.

Frittieren
 

 
Achtung: Fritteuse nur im beaufsichtigten 

Betrieb zugelassen!
 

1. Ablaufhahn schließen. (Dazu Servicetür aufklap-
pen und roter Ablasshahn schließen.)

2. Befüllen der Fritteuse mit Frittieröl. Befüllen Sie 
die Fritteuse innerhalb der  Maximum und Mini-
mum Marke.

3. Einschalten der Fritteuse

4. Stellen Sie die Temperaturskala auf Ihre ge-
wünschte Temperatur 0-190° C.

5. Rote Lampe schaltet ein wenn die Heizung 
aktiviert wurde, „heizen“. Warten Sie bis die rote 
Lampe erlischt. Also die Temperatur erricht ist und 
das Gerät betriebsbereit ist. 

6. Der dazu gelieferte Korb kann mit Frittiergut 
gefüllt werden. Dieser Vorgang muss außerhalb 
der Fritteuse geschehen.  Der gefüllte Korb kann 
vorsichtig in das ins das heiße Becken eingelassen 
werden. 

     
Achtung! Sie hantieren mit heissem Öl => 
Verbrennungsgefahr!

7. Sobald das Frittiergut die gewünschte Qualität 
erreicht hat, kann der Korb vorne in die Korb-
stange eingehängt werden. Der Korb muss bis das 
überflüssige Öl abgetropft ist, im Überschäumbe-
reich verweilen. Das Frittiergut darf nicht über der 
Fritteuse gewürzt oder gesalzen werden.   

Heizelemente
Das Heizelement kann herausgezogen und gedreht 
werden.  

1. Schalten Sie die Fritteuse aus. Drücken Sie dazu 
die On/Off Taste. 

2. Entleeren Sie die Frittierwanne. Im Kochbecke 
dürfen keine Inhalte (Öl, Fett oder Reinigungs-
wasser!) sein.

3. Lassen sie die Heizung auf 35°C (Handwarm) 
abkühlen.

4. Ziehen Sie die Heizung heraus und drehen sie 
leicht nach links. 

5. Das Becken kann nun gereinigt werden.
Hinweis:
Ist die Heizung nicht oder nicht korrekt eingesetzt, 
lässt sich das Gerät nicht einschalten respektive be-
dienen.

Warnung:
• Um Spritz- und Verbrennungsgefahr zu 

vermeiden beim Öl nachfüllen langsam und 
sorgfältig das neue Frittiermedium einfüllen.

• Altes und verschmutztes Öl ist leicht ent-
zündbar und begünstigt das überschäumen!

Servicefunktionen
Mögliche Störungen:
Sicherheitsthermostat/ Brandschutz löst mecha-
nisch aus
Die Maschine heizt nicht mehr, rote Lampe 
leuchtet nicht.

1. Neben einer elektromechanischen Temperatur-
überwachung verfügen unsere Fritteusen über 
einen mechanischen Brandschutz. Sollte die 
elektromechanische Steuerung nicht richtig 
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funktionieren und das Öl/Fett überhitzen oder ist der 
Ölstand zu tief, so spricht bei einer Temperatur von 
>230°C der Sicherheitsthermostat an und unterbricht 
automatisch den Stromkreis zur Heizung.

2. Ein roter Rückstellknopf befindet sich innerhalb des 
Gerätes. Dieser kann nach oben gedrückt und somit 
rückgestellt werden. Schaltet der Sicherheitsther-
mostat mehrmals aus, muss der Service angefordert 
werden.

Wartung und Kundendienst
1. Wenden Sie sich bei Betriebsstörungen an die 

GASTROFRIT® AG in Rorschach Tel. 0041718558070 
oder info@gastrofrit.ch. Das Gerät darf nur durch aus-
gebildetes Fachpersonal repariert und angeschlos-
sen werden.

2. Hinweis (nur für Reparatur-Dienst mit Gastrofrit®-
Schulungen)

3. Achtung! Vor dem Zugang zu den Anschlussklem-
men müssen alle Netzstromkreise abgeschaltet sein.

4. Wichtig: Bitte geben Sie bei jeder Meldung an die 
Servicestelle den Apparatetyp und die Apparate-
nummer an (Innenseite der Service-Türe).

5. Es ist empfehlenswert, den Typ und die Nummer 
nachfolgend einzutragen. Regelmäßige Wartung 
kann die Lebensdauer Ihres Gerätes verlängern.

Wartung
Wir empfehlen einen regelmäßigen Unterhalt 
durch unseren Kundenservice. Es kann zwischen 
zwei Wartungsmodellen unterschieden werden. 
Genauere Informationen zu den Serviceverträgen 
erhalten Sie unter Telefon-Nr: 0041718558070 oder 
unter www.gastrofrit.ch.

Reinigung
1. Gerät abschalten, Ein/Aus Schalter drücken

2. Das heiße Öl (max. 180°C) durch den Filter in das 
Becken ablassen. Dazu Servicetür aufklappen und 
roter Ablasshahn vorsichtig öffnen. Durch öffnen des 
Ablaufhahnes gelangt das Öl in den Sammelbehälter. 
Das verbrauchte Öl nie in die Kanalisation leeren, 
sondern ordentlich entsorgen! 

3. Wichtig! Roter Ablasshahn wieder schließen!

4. Den leeren Sammelbehälter wieder im Gerät plat-
zieren.

5. Die Fritteusen Innenseite wird gereinigt, indem man 
Wasser mit Fett lösendem Reinigungsmittel im Gerät 
aufkochen lässt. Oder mit einem Tuch die Oberflä-
chen vom Rückständen befreit und gereinigt werden. 
Verschmutzung mit Bürste entfernen. (Keine Stahl-
bürste verwenden) 

6. Schmutzwasser in den leeren Sammelbehälter ab-
lassen falls das alte Öl entsorgt wurde.

7.  Gründlich nachspülen, und austrocknen

8. Die Fritteuse ist wieder für den nächsten Einsatz 
bereit! Sämtliche Bleche sind aus rostfreiem Stahl 
gefertigt und können mit einem handelsüblichen 
Chromstahlreiniger behandelt werden.

Gefahrenhinweise
• Die Fritteuse darf unter keinen Umständen 

ohne Fett oder Öl in Betrieb gesetzt werden. 
Beim Unterschreiten der niedrigsten Füllmarke 
besteht Brandgefahr!

•  Währen des Betriebs darf die Heizung nicht 
entfern werden.

•  Durch die Eingabe von zu großen Mengen und 
zu nassem Frittiergut wird das Aufschäumen 
des Öl’s verstärkt und die Qualität vermindert!

•  Bei Fett- oder Ölbrand ist der Gerätedeckel zur 
Brandbekämpfung zu verwenden. Bei einem 
Brand, Deckel sofort auf das Becken legen! 
Hauptschalter ausschalten und Netzstecker 
herausziehen!

•  Es besteht Spritz- und Verbrennungsgefahr!

•  Die Pumpe darf während des Betriebs nicht 
eingeschaltet werden

• Achtung Öl- oder Fettbrand nie mit Wasser 
bekämpfen!

•  Zur Bekämpfung eines Öl- oder Fettbrandes 
müssen geeignete Einrichtungen vorhanden 
sein. Wie zum Beispiel Feuerlöscher, Löschde-
cke oder ortsfeste Löscheinrichtungen (Halon 
Feuerlöscher)

•  Altes, verschmutztes Öl/Fett ist leichter ent-
zündbar und begünstigt das überschäumen.

•  Das Nachfüllen von kaltem Öl/Fett in heisses 
Öl/Fett ist sehr gefährlich!

•  Verschieben von Fritteusen 
Das Verschieben der Fritteuse mit heissem 
Öl, Fett im Becken oder im Sammelbehälter 
(Auffangwanne) ist nicht gestattet! Ebenso das 
Herausnehmen des mit heissem Öl oder Fett 
gefüllten Auffangwanne. Das Öl oder Fett auf 
mindestens 60°C abkühlen lassen.

• Der Netzstecker muss jederzeit zugänglich sein 
um die Maschine vom Strom zu nehmen.

• Sollte die Anschlussleitung beschädigt werden 
muss sie durch den Hersteller ersetzt werden.
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9. Anhang
9.1.1 Anschlussschema ELM-300 und ELM 2-400 

9.1.2 Anschlussschema  ELM-400



www.gastrofrit.ch © Switzerland Gastrofrit AG10


