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ELM-300 / ELM-300 EINBAU ELM-400 / ELM-400 EINBAU

F b
ELM2-400 / ELM2-400 EINBAU ELM2-500 / ELM2-500 EINBAU

BETRIEBSANLEITUNG ELM-Serie

Wir danken lhnen, dass Sie sich fir ein Produkt

FRITTEUSEN der Firma Gastrofrit® entschieden haben. Ihr
Produkt wurde ganzlich in der Schweiz her-
Standgerite und Einbaugerite gestellt. Ihr Produkt wurde einem Langzeit-Test
mit elektromeschanischer Steuerung unterzogen. Bitte beachten Sie, dass die falsche
Inbetriebnahme zu Schaden fiihren kann.
Priifen Sie vor der Inbetriebnahme die genauen
DEUTSCH

Anforderungen von Leistungsaufnahme, Span-
nung und Strom um einen sorgenfreien Betrieb
Version 8.7 des Gerétes sicher zu stellen.
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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
Standgerate

Beim Aufstellen der Standfritteuse sind die folgenden Punkte zu beachten:

« Der Abstand von der Riickwand der Fritteuse zur nachsten 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 zusatzlich die ortlichen 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 konnen je nach Bedarf durch einfaches Ausklin-
ken entfernt werden. Wahrend des Betriebes darf das Gerat nicht bewegt werden.

« Die Normhohe des Apparates betrdgt 850mm. Diese kann je nach Bedarf mit einem Unterbau auf
900mm erhdht werden.

+ Nach dem Aufstellen des Geradtes muss der Netzstecker zuganglich sein.

Standfestigkeit (Standgerate)

Wegen ungeniigender Standfestigkeit diirfen die Gerate ELM-300 nicht frei aufgestellt werden. Sie
missen mit dem im Lieferumfang enthaltenen Winkelblech befestigt werden. Fiir die Befestigung im
Blech kénnen Blechschrauben verwendet werden. Bei Wand- oder Bodenbefesstigung empfehlen wir
Schrauben mit Diibel zu verwenden.

Montage Unterbau
« 6kt- Muttern (6Stk) an der Innenseite des Bodens 16sen
« Unterbau einschieben
« 6kt- Muttern wieder anziehen.
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Stromanschluss und technische Angaben

« Das Gerét darf nur durch ausgebildetes Fachpersonal angeschlossen werden.
+ Nach dem Einschalten des Hauptschalters startet das Gerat leuchtet in EIN/AUS LED.
« Der Stromanschluss 3x400V (3L+N+PE) erfolgt mit einem normgerechten CE- Stecker.

Siehe Anhang 1

Technische Angaben

Typ

Optionale Mehrausstattung ELM

Art.-Nr.

Typ Art.-Nr. Olinhalt kW/Ampére  Volt
Standg/Einbau

ELM-300 101130/ 101135 10-12L 10/15 3N400

ELM-400 101140/ 101145 17L 14/21 3N400

ELM2-400 Doppelbecken 101141/101146 2x7-9L 2x7.2/21 3N400

ELM2-500 Doppelbecken 101250/ 101251 1x79L/1x12L 7.2+10/26 3N400

Beschreibung

O Olpumpenfiltrierung manuell

O Unterbau 300
O Unterbau 400/500

O Verbindungssteg Einzelgerét

230101 /230201

240010
240020
240030

Olfiltrierung mit Pumpe

Fir Gerategesamthéhe 900 mm
Fur Gerategesamthohe 900 mm
Verbindet zwei Einzelgerate

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 2x17 kg
ELM2-500 1.5+038 43 kg
Abmessungen Gerédte
Typ Breite mm Hohe 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
4
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Anhaltspunkte

Sicherheitsdeckel (Bei einem

Brand abklappen.)
Sicherheits- und
Uberschaumbereich
Heizung
ein/aus

Frittier-Korb
Korb Haltestange

Temperaturregler Fritteuse am Strom angeschlossen.

/ On / Off Taste (Standby Leuchte)

Hauptschalter
ein/aus

Sericetiire

aufklappbar Gerit ist rollbar

rim kalten und

OPTION:
Druckfilter-Pumpe ein/aus
/ (Nur wenn im Fritteuse im
: Standby Modus ist)
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Der Mirooil Filter, Druckfilter mit Dichtungsring (Art. No. 501000.118) muss nach
jedem Filtriervorgang geleert und gereinigt werden. Der Filter muss bei Verschleil3
ersetzt werden. Ansonsten die Filtersaugpumpe in Mitleidenschaft gezogen wird
oder der Ansaugstutzen verstopft.

-

Filtrieren mit OPTION: Olfiltrieranlage

Olfiltrieranlage mit Druckfilter-Pumpe:
Gelegentliches filtrieren kann die Haltbarkeit 1
des Ol's durch Ausfiltern von Kleinstpartikeln,

. Gerat abschalten, griine Ein-/Austaste driicken.

2. Bitte achten Sie darauf, dass die Auffangwanne

mittels eines Mikrofilters verlangern.
Vorgehensweise manuell:

Achtung! Sie hantieren mit heissem Ol
=> Verbrennungsgefahr!

eingeschoben und sich der Ansaugstutzen ord-

nungsgemal runter geklappt und positioniert hat.
iltertasche' 3
mit Schuladen V-I)k .

Einschub

Ansaugstutzen
Schwenkbar mit Feder

g

3. Den beigelegten Mirooilfilter mit O-Ring in das
Druckfilter Schubladen Gehause schieben.
Filtrieren ohne OPTION Olfiltrieranlage 4. Das heiBe Ol (max. 180°C) durch den Filter in das
1. Gerit abschalten, griine Ein-/Austaste driicken. Becken ablassen. Dazu Servicetur aufklappen und
2. Bitte achten Sie darauf, dass die Auffangwanne roter Ablasshahn vorsichtig offqep. Durch &ffnen
. : des Ablaufhahnes gelangt das Ol in den Sammel-
eingeschoben ist. .
) o ) o behalter.
3. Den beigelegten M|r00||ﬁ|te“r mit O-Blng in das 5. Durch das Driicken der gelben Clean System Taste
Druckfilter Schubladen Geh&use schieben. - . T .
- wird das heil3e Frittierdl in den Frittierwanne be-
4. Das heif3e Ol (max. 180°C) durch den Filter in das Sy
Becken ablassen. Dazu Servicetir aufklappen und
roter Ablasshahn vorsichtig 6ffnen. Durch 6ffnen | ‘ ®
des Ablaufhahnes gelangt das Ol in den Sammel- ‘ ©
behalter. .
5. Wichtig! Roter Ablasshahn wieder schlief3en! ‘
6. Das Frittierdl abkalten lassen. fordert.
7. Das kalte Frittiersl mittels Auffangbehilter zuriick 6. Nachdem Pumpen kann durch Driicken der Clean
in die Frittenpfanne leeren. System Taste der Vorgang beendet werden.
8. Darauf achten, dass die Minimum Fiillmarke er- 7. Darauf achten, dass die Minimum Fullmarke er-

reicht ist. Ansonsten Frisch Ol nachfiillen.
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reicht ist. Ansonsten Frisch Ol nachfiillen.
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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 genligend kdnnen Sie
mit dem Kochprozess starten.

- Deckel (Feuerschutz) am Gerat 6ffnen und
hinten einstecken

- Korb entfernen
« Ablasshahn schlieBen
- Ol bis zur Fiillmarke einfiillen

Temperatureinstellungen

1. Der Soll- Wert der Temperatur kann mit dem
Temperaturregler erhéht bzw. verringert werden.
(rechts drehen, erhéhen/ 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 Uber schwingt die Temperatur
beim ersten Aufheizen.

Achtung: Fritteuse nur im beaufsichtigten
Betrieb zugelassen!

1. Ablaufhahn schlieBen. (Dazu Servicetir aufklap-
pen und roter Ablasshahn schlief3en.)

2. Befillen der Fritteuse mit Frittierdl. Befillen Sie
die Fritteuse innerhalb der Maximum und Mini-
mum Marke.

3. Einschalten der Fritteuse
4. Stellen Sie die Temperaturskala auf lhre ge-
wiinschte 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 Gerét betriebsbereit ist.
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6. Der dazu gelieferte Korb kann mit Frittiergut
gefiillt werden. Dieser Vorgang muss auf3erhalb
der Fritteuse geschehen. Der gefiillte Korb kann
vorsichtig in das ins das heile Becken eingelassen
werden.

Achtung! Sie hantieren mit heissem Ol =>
Verbrennungsgefahr!

7. Sobald das Frittiergut die gewiinschte Qualitat
erreicht hat, kann der Korb vorne in die Korb-
stange eingehadngt werden. Der Korb muss bis das
Uberflissige Ol abgetropft ist, im Uberschdumbe-
reich verweilen. Das Frittiergut darf nicht Gber der
Fritteuse gewdirzt oder gesalzen werden.

Heizelemente
Das Heizelement kann herausgezogen und gedreht
werden.

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

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

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

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,
lasst sich das Gerét nicht einschalten respektive be-
dienen.

« Um Spritz- und Verbrennungsgefahr zu
vermeiden beim Ol nachfiillen langsam und
sorgféltig das neue Frittiermedium einfillen.

« Altes und verschmutztes Ol ist leicht ent-
ziindbar und begtinstigt das tiberschdumen!

Servicefunktionen

Maogliche Storungen:

Sicherheitsthermostat/ Brandschutz I6st mecha-
nisch aus

Die Maschine heizt nicht mehr, rote Lampe
leuchtet nicht.

1. Neben einer elektromechanischen Temperatur-
Uberwachung verfligen unsere Fritteusen tber
einen mechanischen Brandschutz. Sollte die
elektromechanische Steuerung nicht richtig
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funktionieren und das Ol/Fett iberhitzen oder ist der
Olstand zu tief, so spricht bei einer Temperatur von
>230°C der Sicherheitsthermostat an und unterbricht
automatisch den Stromkreis zur Heizung.

Ein roter Riickstellknopf befindet sich innerhalb des
Gerétes. Dieser kann nach oben gedriickt und somit
riickgestellt werden. Schaltet der Sicherheitsther-
mostat mehrmals aus, muss der Service angefordert
werden.

Wartung und Kundendienst

1.

Wenden Sie sich bei Betriebsstérungen an die
GASTROFRIT® AG in Rorschach Tel. 0041718558070
oder info@gastrofrit.ch. Das Gerat darf nur durch aus-
gebildetes Fachpersonal repariert und angeschlos-
sen werden.

Hinweis (nur fiir Reparatur-Dienst mit Gastrofrit®-
Schulungen)

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

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

Es ist empfehlenswert, den Typ und die Nummer
nachfolgend einzutragen. RegelmaBige Wartung
kann die Lebensdauer Ihres Gerates verlangern.

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

1.
2.

GASTROFR ITi

Gerat abschalten, Ein/Aus Schalter driicken

Das heiBe Ol (max. 180°C) durch den Filter in das
Becken ablassen. Dazu Servicetiir aufklappen und
roter Ablasshahn vorsichtig 6ffnen. Durch 6ffnen des
Ablaufhahnes gelangt das Ol in den Sammelbehilter.
Das verbrauchte Ol nie in die Kanalisation leeren,
sondern ordentlich entsorgen!

Wichtig! Roter Ablasshahn wieder schlieen!

Den leeren Sammelbehélter wieder im Gerét plat-
Zieren.

Die Fritteusen Innenseite wird gereinigt, indem man
Wasser mit Fett I6sendem Reinigungsmittel im Gerat
aufkochen lasst. Oder mit einem Tuch die Oberfla-
chen vom Riickstanden befreit und gereinigt werden.
Verschmutzung mit Birste entfernen. (Keine Stahl-
birste verwenden)

Schmutzwasser in den leeren Sammelbehélter ab-
lassen falls das alte Ol entsorgt wurde.

7.
8.

Grundlich nachspdlen, und austrocknen

Die Fritteuse ist wieder fiir den nachsten Einsatz
bereit! Samtliche Bleche sind aus rostfreiem Stahl
gefertigt und kénnen mit einem handelstiblichen
Chromstahlreiniger behandelt werden.

Gefahrenhinweise

Die Fritteuse darf unter keinen Umstanden
ohne Fett oder Ol in Betrieb gesetzt werden.
Beim Unterschreiten der niedrigsten Fillmarke
besteht Brandgefahr!

Wahren des Betriebs darf die Heizung nicht
entfern werden.

Durch die Eingabe von zu gro8en Mengen und
zu nassem Frittiergut wird das Aufschdumen
des Ol's verstarkt und die Qualitat vermindert!

Bei Fett- oder Olbrand ist der Geritedeckel zur
Brandbekdampfung zu verwenden. Bei einem
Brand, Deckel sofort auf das Becken legen!
Hauptschalter ausschalten und Netzstecker
herausziehen!

Es besteht Spritz- und Verbrennungsgefahr!

Die Pumpe darf wahrend des Betriebs nicht
eingeschaltet werden

Achtung OI- oder Fettbrand nie mit Wasser
bekdampfen!

Zur Bekdmpfung eines Ol- oder Fettbrandes
miissen geeignete Einrichtungen vorhanden
sein. Wie zum Beispiel Feuerléscher, Loschde-
cke oder ortsfeste Loscheinrichtungen (Halon
Feuerl6scher)

Altes, verschmutztes Ol/Fett ist leichter ent-
zliindbar und beglinstigt das tiberschdumen.

Das Nachfiillen von kaltem Ol/Fett in heisses
Ol/Fett ist sehr gefahrlich!

Verschieben von Fritteusen

Das Verschieben der Fritteuse mit heissem

O, Fett im Becken oder im Sammelbehilter
(Auffangwanne) ist nicht gestattet! Ebenso das
Herausnehmen des mit heissem Ol oder Fett
gefiillten Auffangwanne. Das Ol oder Fett auf
mindestens 60°C abkihlen lassen.

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

Sollte die Anschlussleitung beschadigt werden
muss sie durch den Hersteller ersetzt werden.
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9. Anhang
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GASTROFRI

EU/UE KON FORMITﬁTSE RKLI\RUNG www.gastrofrit.ch
DECLARATION OF CONFORMITY info@gastrofrit.ch
DECLARATION DE CONFORMITE Tel.: +41 71 855 80 70
Wir

We

Nous

(Name des Anbieters) (supplier's name) (nom du fournisseur)

GASTROFRIT AG, Weiherstrasse 11, CH-9400 Rorschach

(Anschrift) (address) (adresse)

erklaren in alleiniger Verantwortung, dass das Produkt
declare under our sole responsibility that the product
déclarons sous notre seule responsabilité que le produit
Gastrofrit Fritteusen

ELM-300 / ELM-400 / ELM2-400 / ELM2-500

(Bezeichnung Typ oder Modell), Los-, Chargen- oder Serienummer, méglichst Herkunft und Stiickzahl)
(title and/or number and dat of issue of the standard(s) or other normative document(s))
(titre et/ou no. et date de publication da la (des) norme(s) ou autre(s) document(s) normatif(s))

auf das sich diese Erklarung bezieht, mit der/den folgenden Norm(en) oder normativen

Dokument(en) Ubereinstimmt.
to which this declaration relates is in conformity with the following standard(s) or other

normative document(s)
auquel se référe cette déclaration est conforme a la (aux) norme(s) ou autre(s) document(s)

normatif(s)

IEC 60335-1: 2010; EN 55014-1: 2006+A1:09+A2: 11;
IEC 60335-2-37: 2002+ Cor.: 2007+ A1:2008+ A11: 2012 EN 55014-2: 1997+A1:01+A2:08;
IEC 60335-2-47: 2012; EN 61000-3-2: 2006+A1: 09+A2: 09

EN 61000-3-3: 2013

(Titel und/oder Nummer sowie Ausgabedatum der Norm(en) oder der anderen normativen Dokumente)
(title and/or number and date of issue of the standard(s) or other normative document(s))
(titre et/ou no et date de publication de la (des) norme(s) document(s) normatif(s))

Gemass den Bestimmungen der Richtlinie(n);
Following the provisions of Directive(s);
Conformément aux dispositions de(s) Directive(s)
(falls zutreffend) (if applicable) (le cas échéant)

Richtlinie 2006/95/CE; Richtlinie 2006/42/CE; Richtlinie 2004/108/CE

(Ort und Datum der Ausstellung) (Name und Unterschrift oder gleichwertige
(Place and date of issue) Kennzeichnung des Befugten)
(Lieu et date) (name and signature or aquivalent marking of

authorized person)
nom et signature du signataire autorisé)

AR

Rorschach, 01.01.2021 Alexander Schlegel
Geschaftsfihrer

SASTEOER 'Ti 10 www.gastrofrit.ch o switzerland Gastrofit AG



