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1. CHARAKTERYSTYKA PATELNI

1.1. Zastosowanie

Patelnie elektryczne przeznaczone sg do pracy w zaktadach zbiorowego zywienia. Przeznaczone sg
do przyrzadzania produktow spozywczych wymagajacych smazenia, duszenia badz tez podgrzewania
na oleju. Ich przechylna konstrukcja umozliwia zlanie produktu lub zuzytego oleju oraz znacznie

utatwia mycie zbiornika.

/N

Patelni nie nalezy uzywaé do smazenia w gtebokim ttuszczu. Praca przy nastawionej

temperaturze powyzej 210+ 280°C moze spowodowaé samozapton ttuszczu lub oleju.

/N

Temperatury powyzej 210+ 280°C przeznaczone sg wyltacznie do smazenia i pieczenia

produktéw spozywczych bezposrednio potozonych na ptycie grzewczej, bez oleju.

/N

1.2. Charakterystyka techniczna

Patelni nie nalezy uzytkowac¢ jako frytkownicy

Parametr Typ , model patelni
EHA.90.1 EHA.90.2 EHB.90.1 EHB.90.2
Materiat ptyty grzewczej . Stal Stal , Stal Stal
niskoweglowa kwasoodporna niskoweglowa kwasoodporna
Wymiary gabarytowe 900 x 900 x 1045 mm 900 x 900 x 1045 mm
Pojemnos$¢ nominalna zbiornika 70 dm® 70 dm®
Powierzchnia plyty grzewczej 0,4m° 0,4m°
Rodzaj pradu i napiecie zasilania 3N ~ 50Hz 400 V 3N ~ 50Hz 400 V
Znamionowy pobdr mocy 7,56 kW 7,8 kW
Moc elementéw grzejnych 7,56 kW 7,56 kW
Moc silnika napedu przechylu | - 0,12 kW
Przytacze wody R G%
Cisnienie wody zasilajacej 150 + 450 kPa
Zakres regulacji temperatury oleju 50°C — 280°C 50°C — 280°C
Naped mechanizmu przechytu reczny mechaniczny
Masa 150 kg 160 kg

1.3. 0Ogodlny opis budowy patelni elektrycznej

Patelnie elektryczne typu: EHA.90 i EHB.90 zbudowane sg z przechylnego zbiornika /rys.1a i 1b
poz.1/ zawieszonego na zawiasach w sztywnej, zabudowanej ze wszystkich stron ramie. Przechylanie
zbiornika dla patelni EHA.90 odbywa sie poprzez obracanie pokrettem (recznym kotem napedowym)
Irys.1a poz.4/, a w przypadku patelni EHB.90 jest ono w petni automatyczne, sterowane przyciskami
zalgczajacymi i wylaczajgcymi naped mechaniczny / rys.1b poz.10 i 11/. Zbiornik wyposazony jest w
pokrywe /rys.1a i 1b poz.2/, ktdrej przeciwwaga umozliwia utrzymanie jej w dowolnym potozeniu. W
dolnej czesci ramy (po lewej stronie patrzac od strony obstugi) znajduje sie krociec przytgczeniowy
instalacji wodnej /rys.1a i 1b poz.5/. Zalewanie zbiornika wodg nastepuje poprzez rurke zalewajaca,
widoczng w gornej czesci patelni, z lewej strony przeciwwagi pokrywy /rys.1a i 1b poz.13/.

Wazniejsze zespoly:

Zbiornik patelni posiada ptyte grzewcza dwuwarstwowa co pozwala uzyskaé rownomierny
rozkiad temperatur na powierzchni ptyty.
- Zbiornik kompletny /rys.2 poz.2/ - ktérego giéwnym elementem jest zbiornik /misa/.
e Dla patelni typu EHA.90.1 i EHB.90.1 zbiornik wykonany jest jako spawany o bokach z blachy
kwasoodpornej i dnie z grubej, stalowej ptyty grzewczej ze stali niskoweglowe;.
¢ Dla patelni typu EHA.90.2 i EHB.90.2 zbiornik wykonany jest jako spawany o bokach z blachy
kwasoodpornej i dnie z grubej stalowej ptyty grzewczej réwniez ze stali kwasoodporne;j.
Pod dnem zbiornika znajduje sie dodatkowa ptyta przewodzaca ciepto pod ktérg umieszczone sg

grzatki elektryczne.



- Zespot napedu /rys.2 poz.1/ - umozliwiajgcy przechylanie zbiornika patelni.

- Ogranicznik temperatury /rys.3 poz.1/i/rys.1ai 1b poz.14/ - zabezpieczajacy przed
nadmiernym wzrostem temperatury oleju w przypadku awarii regulatora temperatury, co mogtoby
doprowadzi¢ do zapalenia oleju podczas pracy urzadzenia.

- Regulator temperatury /rys.1a i 1b poz.7/ - zapewniajacy ptynng regulacje temperatury
w zakresie od 50°C do 280°C za pomocg pokretta.

2. INSTRUKCJA MONTAZU

2.1. Ustawienie

Pomieszczenie przeznaczone do eksploatacji patelni powinno posiadac¢:

- instalacje elektryczng 3 fazowag o napieciu 400 V 3N ~ 50 Hz

- skuteczng instalacje ochronnag,

- instalacje wodociggowa,

- instalacje kanalizacyjna,

- skuteczng wentylacje;

Patelnie mozna eksploatowac jako urzgdzenie wolnostojgce lub ustawione w blok z innymi
urzadzeniami linii gastronomicznej o module 900

Ustawi¢ urzadzenie na twardym , niepalnym podtozu i wypoziomowac¢ za pomocg regulowanych nég.
W przypadku gdy urzadzenie ma by¢ ustawione w poblizu $cian, przegréd, mebli kuchennych,
wykonczen dekoracyjnych itp. powinny by¢ one wykonane z materiatéw niepalnych albo pokryte
odpowiednim niepalnym, izolujacym cieplnie materiatem (zaleca sie zachowaé¢ minimalny odstep od
Scian co najmniej 100mm).Ponadto nalezy zwréci¢é uwage na przestrzeganie przepiséw dotyczacych
ochrony przeciwpozarowe;.

Zaleca sie tak ustawié urzadzenie, aby zawartos¢ zbiornika mogta by¢ zlewana bezposrednio do kratki
Sciekowej znajdujacej sie w podtodze. Utatwi to mycie zbiornika.

Urzadzenie ustawi¢ pod okapem, aby catkowicie usung¢ pare i wszystkie produkty spalania.
Wysokos¢ okapu nad podtogg powinna wynosi¢ minimum 1800mm.

2.2. Przylaczenie do instalacji

Podczas instalowania urzadzenia nalezy przestrzega¢ nastepujacych obowiazujacych
przepisow:

o Normy, przepisy , zarzadzenia budowlane i przeciwpozarowe.

o Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy.

o Normy, przepisy , zarzadzenia dotyczace instalacji i urzadzen elektrycznych

Instalator powinien:
e Zapoznac¢ sie z informacjami umieszczonymi na tabliczce znamionowej
e Sprawdzi¢ skutecznos¢ dziatania wszystkich elementéw urzadzenia
e Zapoznac¢ uzytkownika z obstugg urzadzenia

2.2.1. Wentylacja

1) Pomieszczenie kuchenne powinno byé dobrze wentylowane aby uzupetnia¢ usuwane powietrze

2) Zaleca sie ustawi¢ urzadzenie pod okapem wyciggu co zapewni szybkie odprowadzenie oparéw

3) Regularnie czyscic filtry i przewody wentylacyjne. Do czyszczenia filtrow nie stosowaé palnych
ptynéw i rozpuszczalnikéw.

4) Okresowo sprawdzaé wlot i wylot powietrza, czy nie sg uszkodzone oraz czy przeptyw nie jest
utrudniony.

2.2.2. Przytaczenie do instalacji elektrycznej

Patelnia wyposazona jest standardowo w przewod zasilajgcy o dtugosci ~ 3 m zakonczony wtyczka.
a) Sprawdzi¢ zgodnos¢ parametréw instalacji elektrycznej z danymi znamionowymi patelni,

b) Sprawdzi¢ stan osprzetu elektrycznego patelni.

c) Dokonac¢ pomiaru skutecznosci ochrony przeciwporazeniowej / zerowanie lub uziemienie /.



d) W przypadku podtgczania patelni bezposrednio do instalacji elektrycznej pomieszczenia, nalezy
dokona¢ odtgczenia standardowego przewodu zasilajgcego a nastepnie podtgczenia przewodu
o potrzebnej dtugosci do odpowiednich zaciskéw listwy przytaczeniowej. Listwa ta znajduje sie
w skrzynce sterowniczej /rys.1a i 1b poz.15/. Dostep do listwy mozliwy jest po zdjeciu ostony
przedniej /rys.1a i 1b poz.3/ i nastepnie pokrywki skrzynki sterownicze;.

W celu zdjecia ostony przedniej i pokrywki skrzynki sterowniczej nalezy:

- wyciggna¢ pokretta wytacznika gtéwnego /rys.1a i 1b poz.6/ i regulatora temp. /rys.1ai 1b poz.7/

- zdja¢ pokretto oraz ostonke zaworu katowego Retro /rys.1ai 1b poz.12/

- zdjg¢ reczne koto napedowe odkrecajac wkret dociskowy /rys.4a poz.11/ (tylko dla patelni
EHA.90)

- odkreci¢ 4 sruby mocujgce ostone przednig /rys.1a i 1b poz.16/ ,zdja¢ ostone

- odkreci¢ 4 sruby mocujgce pokrywke skrzynki sterowniczej, zdjaé pokrywke

Przewdd zasilajgcy powinien by¢ w izolacji na bazie silikonowo - kauczukowej, odpornej na oleje,

ttuszcze i temperature (180°C), posiada¢ parametry techniczne przewodu SILFLEX —-EWKF

i posiada¢ pieé zyt o przekroju 5 x 1.5 mm?: L1, L2, L3, N, PE.

& W przypadku patelni EHB.90 nalezy sprawdzié, czy po wcisnieciu przycisku
podnoszenia (rys.1b, poz.10) nastepuje podnoszenie zbiornika patelni, a po wcisnieciu
przycisku opuszczania (rys.1b, poz.11) nastepuje jego opuszczenie. W przypadku gdy
po wcisnieciu przycisku podnoszenia nie nastepuje podnoszenie zbiornika, nalezy
dokona¢ zamiany dwéch przewodoéw fazowych we wtyczce przytaczeniowej instalacji
elektrycznej lub na listwie przytagczeniowej w skrzynce sterowniczej (rys.1b, poz.15).

Przewdd zasilajgcy nalezy doprowadzi¢ do skrzynki sterowniczej przez otwér B i dtawice DW16
w ramie (rys.1) oraz dtawice DW16 w spodniej Sciance skrzynki sterownicze;.
Po podigczeniu przewodu zasilajgcego, postepujac w kolejnosci odwrotnej nalezy:
- zamontowaé pokrywke skrzynki sterowniczej
- zatozy¢ ostone przednig
- zatozy¢ kotko reczne
- zatozy¢ ostonke oraz pokretto zaworu katowego Retro
- zatozy¢ pokretta wytgcznika gtownego i regulatora temperatury

Instalacja elektryczna, do ktorej ma by¢ podtagczone urzagdzenie powinna by¢ wyposazona w srodki
odtgczania na wszystkich biegunach zgodnie z PN-EN 60335-1.

Przytaczenie wyréwnawcze

Urzadzenie wyposazone jest w zacisk do przytagczenia zewnetrznych zyt wyréwnawczych

oznaczone symbolem . Przed podtaczeniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢ prawidtowosé
wykonania i skutecznos¢ dziatania pofgczen wyréwnawczych zgodnie z PN-IEC-60364-4-41.

URUCHOMIENIE PATELNI MOZE NASTAPIC PO POTWIERDZENIU’SKUTECZNOSCI OCHRONY
P. PORAZENIOWEJ WYNIKAMI POMIAROW

2.2.3. Przytaczenie do instalacji wodociagowej

1) Sprawdzi¢ czy instalacja wodna w pomieszczeniu wyposazona jest w reczny zawoér odcinajacy.
Jedli nie, nalezy taki zawor zainstalowac.

2) Przewdd instalacji wodnej zaopatrzonej w reczny zawor odcinajgcy doprowadzi¢ do przytgcza
(C) (rys.1ai 1b) . Miedzy zaworem odcinajgcym a przytgczem wody w urzadzeniu zaleca sie
zamontowacg filtr mechaniczny do wody.

Podczas instalacji patelni nalezy bezwzglednie unikaé kontaktu powierzchni ze stali
nierdzewnej z materiatami korodujacymi. Usuwa¢ wszelkie metalowe okruchy, ktére moga
uszkodzi¢ dno lub $ciany zbiornika patelni.



3.

INSTRUKCJA OBSLUGI

3.1.

Przygotowanie patelni do pracy

Przed pierwszym uruchomieniem nalezy:

3.2,

sprawdzi¢ dane na opakowaniu i tabliczce znamionowej urzagdzenia

usung¢ folie ochronng oraz inne elementy opakowania ze wszystkich elementéw obudowy oraz
pokrywy patelni

urzadzenie odkonserwowac, tzn. wnetrze misy, pokrywe oraz obudowe doktadnie wymy¢ cieptg
wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, nastepnie doktadnie wyptukaé

zapoznac sie z DTR urzadzenia, w szczegolnosci z instrukcjg obstugi oraz wskazaniami BHP.

Prébny rozruch

3.3.

Wiaczy¢ urzadzenie zgodnie z p.3.3.1.

Nastawi¢ pokretto regulatora temperatury na pozycje ,, 3+4” i sprawdzi¢ czy w o osiggnieciu
nastawionej temperatury nastgpi samoczynne wytgczenie ukfadu grzewczego.

Wygrzac ptyte przez okoto 60 minut w celu wypalenia ewentualnych pozostatosci warstwy Srodka
ochronnego

Czynnosci podczas pracy

3.3

1. Wlaczenie ogrzewania plyty grzewczej

a)

b)

Wiaczy¢ zasilanie. Ustawi¢ pokretto wytgcznika gtéwnego w pozycji , I”. Powinna zaswieci¢ sie
zielona lampka /rys.1a i 1b poz.8/ sygnalizujgca wigczenie patelni do sieci.

Obracajgc w prawo pokretto regulatora temperatury /rys.1a i 1b poz.7 /ustawi¢ wymagang
temperature ptyty grzewczej .Powinna zapali¢ sie pomaranczowa /rys.1a i 1b poz.9/ sygnalizujace
wigczenie ogrzewania ptyty grzewczej. Po osiggnieciu nastawionej temperatury pomaranczowa
lampka powinna zgasnac.

Pozycjom od ,1” do ,8” na pokretle regulatora odpowiadajg w przyblizeniu temperatury ptyty:

3.3

Pozycja 1 2 3 4 5 6 7 8
Temperatura | 50 | 80 | 110 | 140 | 170 | 210 | 240 | 280

.2. Czynnosci podczas przygotowywania potraw w patelni

Sprawdzi¢, czy zbiornik patelni znajduje sie krancowym dolnym potozeniu

Unies¢ pokrywe i pokry¢ ptyte grzewczg cienkg warstwag ttuszczu

Ustawi¢ pokretto wylgcznika giéwnego w pozycji , I”. Powinna zaswieci¢ sie zielona lampka
/rys.1a i 1b poz.8/ sygnalizujgca witaczenie patelni do sieci.

Ustawic pokrettem regulatora temperatury /rys.1a i 1b poz.7 /zZgdang temperature w zakresie

od 50° C ( pozycja ,1” na pokretle) do 280° C ( pozycja ,8” na pokretle). Wstepnie rozgrzac
patelnie bez wsadu do momentu osiggniecia nastawionej temperatury.

Zaleca sie ustawi¢ regulator na pozycje 5+6 co daje na ptycie grzewczej patelni temperature
wystarczajgcg do smazenia .

Patelnie nalezy rozgrzewaé do momentu zgasniecia pomaranczowej lampki /rys.1a i 1b poz.9/
(przy ustawieniu 6 jest to okoto 20 — 30 minut). Zaleca sie odczekaé jeszcze 20 minut po
zgasnieciu lampki. Wyzej opisana czynnos¢ konieczna jest do ustabilizowania oraz wyréwnania
sie temperatur na ptycie.

Jesli zaczniemy smazy¢ przed ustabilizowaniem sie temperatur spowodujemy przypalenie
sie produktow

Na tak rozgrzang ptyte naktadamy ttuszcz, a po jego rozgrzaniu ktadziemy produkt przeznaczony
do smazenia. Produkty uktadaé na strefie grzejnej wysokotemperaturowej. Na rysunku na stronie 7
pole zakreskowane oznacz strefe grzejng wysokotemperaturowa ptyty grzewczej ktorej
temperatury przy nastawie regulatora na pozycje ,5” + ,6” wynosza w granicach od 170 do 210 °C.
Poza tg strefg temperatura ptyty grzewczej jest duzo nizsza . W trakcie smazenia przektadac
produkty na ptycie grzewczej aby unikng¢ przypalenia.
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Strefa grzania

30mm

Ptaska ptyta dna zbiornika

Zarys wewnetrzny zbiornika

W przypadku smazenia kotletow po 5 minutach kotlet powinien by¢ jednostronnie dostatecznie
usmazony. Odwracamy go na druga strone i w sumie po 10 minutach kotlet zdejmujemy z ptyty
dostatecznie usmazony. Nastepnie mozemy utozy¢ nowg porcje dodajac tyle ttuszczu, aby kotlety
zanurzone byty do potowy. W trakcie smazenia lub pieczenia po stwierdzeniu, ze tluszcz jest zbyt
goracy lub za chtodny nalezy pokrettem termoregulatora tak dobraé temperature, aby proces
przebiegat prawidtowo. Pokrywa patelni w poczatkowej fazie smazenia powinna by¢ uchylona,
natomiast w koncowej przymknieta.

Stosujemy to dlatego, aby pieczen nie tracita na swoistym aromacie i zabezpieczamy ja przed
nadmiernym wysuszeniem.

Regulator temperatury podczas smazenia bedzie cyklicznie zatgczat i wytgczat grzatki, co
sygnalizowane jest przez zapalanie i gasniecie pomaranczowej lampki /rys.1a i 1b poz.9/
utrzymujac w ten sposéb nastawiong temperature

W przypadku przygotowywania potraw w duzej iloéci oleju lub produktéow ptynnych

i pétptynnych np. soséw nalezy zwrdci¢ uwage aby nie napetni¢ zbiornika powyzej gérnego
poziomu oznaczonego na tylnej Scianie

Nie nalezy zamykac¢ pokrywy przy nastawie regulatora temperatury na poz. 7,8, gdyz mozna
spowodowaé¢ samozapton oleju

A Jesli misa patelni nie jest catkowicie opuszczona zataczenie grzatek jest niemozliwe.

A Nigdy nie nalezy zostawia¢ patelni podczas pracy bez nadzoru.

A Gdy olej zacznie intensywnie dymi¢, nalezy natychmiast zmniejszy¢ ustawiong

temperature



3.3.3. Przechylanie zbiornika /misy/, zlewanie produktu

A)

Przechylanie zbiornika /misy/ patelni z napedem recznym typu EHA.90

Podnies¢ pokrywe /rys.1ai 1b poz.2/.

Sprawdzi¢, czy zawor uktadu zasilania wodg /rys.1a i1b poz.12/ jest zamkniety.

Pokrecac¢ ostroznie recznym kotem napedowym /rys.1a poz.4/ w kierunku zgodnym z kierunkiem
ruchu wskazéwek zegara (w prawo), az do momentu uzyskania przechytu zbiornika patelni /misy/
wystarczajgcego do zlania produktu.

Po zlaniu catej zawartosci opusci¢ catkowicie zbiornik /mise/ w potozenie poczatkowe pokrecajac
recznym kotem napedowym w kierunku przeciwnym do kierunku ruchu wskazéwek zegara

(w lewo).

A Nie nalezy zbyt szybko obracaé¢ recznym kotem napedowym, gdyz mozna spowodowaé

B)

przelewanie goracego produktu ze zbiornika narazajac sie na poparzenie.

Przechylanie zbiornika /misy/ patelni z napedem mechanicznym typu EHB.90

Podnies¢ pokrywe /rys.1ai 1b poz.2/.

Sprawdzi¢, czy zawor ukfadu zasilania wodg /rys.1a i1b poz.12/ jest zamkniety.

Sprawdzi¢, czy zasilanie patelni jest wtaczone (pokretto wytgcznika gtéwnego w potozeniu ,17)
Wcisna¢ gorny przycisk /rys.1b poz.10/ i przytrzymac¢ go w tej pozycji do momentu, az zbiornik
/misal uzyska przechyt wystarczajacy do zlania produktu.

Po zlaniu catej zawartosci wcisng¢ dolny przycisk /rys.1b poz.11/ i przytrzymac go w tej pozyciji
do momentu catkowitego powrotu zbiornika /misy/ w potozenie poczatkowe. Po catkowitym
opuszczeniu misy silnik napedu wytaczy sie automatycznie.

Uwagi:

Po rozpoczeciu podnoszenia zbiornika /misy/ patelni EHA.90 i EHB.90 nastepuje automatyczne
wytgczenie grzatek elektrycznych, co sygnalizuje zgasniecie pomarahczowej lampki /rys.1a i 1b
poz.9/. Po ponownym, catkowitym opuszczeniu misy nastepuje samoczynne zatgczenie grzatek,
co sygnalizowane jest przez zapalenie sie pomaranczowej lampki /rys.1a i 1b poz.9/ (jesli uktad
grzewczy byt uprzednio zatgczony pokrettem requlatora temperatury /rys.1a i b poz.7/, co
odpowiada pozycjom 1+8 na pokretle).

W przypadku patelni z napedem mechanicznym EHB.90 silnik elektryczny wytgcza sie w potozeniu
maksymalnego podniesienia oraz po catkowitym opuszczeniu misy.

Zwolnienie dowolnego przycisku /rys.1a i 1b poz.10 i 11/ w trakcie podnoszenia lub opuszczania
zbiornika /misy/ powoduje zatrzymanie ruchu w dowolnym potozeniu.

A Przy zlewaniu zawartosci zbiornika /misy/ nalezy zachowaé szczegd6lng ostroznosé aby

nie narazi¢ si¢ na poparzenie. Przed rozpoczeciem i w trakcie przechylania zbiornika
nalezy ustawi¢ sie z boku patelni, tak aby zabezpieczy¢ sie przed oblaniem goracym
produktem. Nigdy na nalezy stawaé na wprost zbiornika przed rozpoczeciem i w
trakcie jego przechylania !

Czynnosci po zakonczeniu pracy patelni

Ustawi¢ pokretto regulatora temperatury /rys.1a i 1b poz.7/ w potozenie ,0” .

Wylgczy¢ zasilanie patelni ustawiajac pokretto wytgcznika gtéwnego /rys.1a i 1b poz.6/

w potozenie ,0”. Zielona lampka /rys.1a i 1b poz.8/ powinna zgasngc.

Poczeka¢ az urzadzenie schiodzi sie.

Doktadnie wymy¢ zbiornik /mise/ patelni i pokrywe wodg z ptynem do mycia naczyn, wyptukac

i osuszy¢ jej dno zatgczajac na kilka minut grzatki. Po wysuszeniu nattusci¢ dno olejem jadalnym.
Zamkng¢ zawor odcinajgcy wode.



3.5.

Uwagi eksploatacyjne

1)

3)
4)

5)

6)

4.

Aby zapobiec przypalaniu i przywieraniu produktow do ptyty, nalezy usuwaé resztki panierki ktore
oddzielajg sie od smazonych produktéow i opadajg na dno misy. Po zauwazeniu ze resztki
panierki zaczynajg przywierac do ptyty , nalezy zla¢ olej i wyczyscic ptyte patelni. Zlany olej
mozna uzy¢ ponownie ale bez osadu ktory pozostat na dnie naczynia.

Nalezy zwréci¢ na to uwage szczegodlnie przy smazeniu mies otoczonych tylko magka. W tym
przypadku przypalenia mogg wystgpi¢ juz przy drugim ,trzecim wsadzie.

Niedopuszczalne jest pozostawienie po smazeniu patelni z olejem i resztkami panierki
,ktora opadta na dno na nastepny dzien. Spowoduje to przypalenia smazonych produktow.
Pieczone miesa i ryby powinny by¢ dobrze rozmrozone.

Zle rozmrozone produkty maja tendencje do przypalania sie.

Przy przyrzadzaniu mies wczes$niej usmazonych i podlanych wodg (duszonych ) oraz przy
odgrzewaniu duzych mas np. bigosu , nalezy zwréci¢ uwage na to aby czesto miesza¢ wsad

i stopniowo nastawia¢ wymagana temperature.

Patelnia wyposazona jest miedzy innymi w takie urzadzenia zabezpieczajgce jak

ogranicznik temperatury ktéry dziata w przypadku awarii regulatora temperatury. Zabezpiecza
mise patelni przed nadmiernym wzrostem temperatury i zabezpiecza elementy grzejne

przed przepaleniem. Jego zadziatanie polega na roztgczeniu obwodu zasilajgcego grzatki
elektryczne i oznacza awarie urzadzenia. Nalezy wtedy odtgczyé patelnie z sieci elektrycznej i
usung¢ uszkodzenie. Aby ponowne wigczenie patelni byto mozliwe nalezy odblokowaé
ogranicznik poprzez wcisniecie jego przycisku /rys.1ai 1b poz.14/ i /rys.3 poz.4/. Odblokowanie
ogranicznika temperatury mozliwe jest dopiero po schtodzeniu misy. Dostep do przycisku
ogranicznika temperatury mozliwy jest po zdjeciu ostonki z tworzywa /rys.1a i 1b poz.14/.

WSKAZANIA BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY

Przed przystapieniem do pracy, obstugujacy powinien zapoznac sie z zasadami:

prawidtowe] eksploatacji patelni na podstawie niniejszej dokumentacji techniczno-ruchowej,
eksploatacji urzadzen elektrycznych oraz bezpieczenstwa pracy w zapleczach kuchennych,
udzielania pierwszej pomocy w nagtych przypadkach.

Szczeqgdlnie wazne jest, aby:

patelnie moga uzytkowa¢ i obstugiwaé¢ wytacznie osoby przeszkolone w zakresie jej
obstugi i ktdére zapoznaly sie z instrukcja obstugi patelni,

przed pierwszym uruchomieniem patelni, oraz co najmniej raz w roku sprawdzi¢
skutecznos¢ ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym,

nie dopuszcza¢ do wykonywania napraw i regulacji patelni oséb do tego
nieupowaznionych,

przed przystapieniem do konserwacji lub naprawy nalezy odtaczy¢ zasilanie elektryczne,
w sprawie wszelkich napraw zwraca¢ sie do autoryzowanego serwisu, zadajac
oryginalnych czesci zamiennych,

w razie skaleczenia, poparzenia lub porazenia pradem elektrycznym, niezwtocznie
udzieli¢ pierwszej pomocy,

zabrania sie mycia i polewania urzadzenia za pomoca strumienia biezacej wody, co
dotyczy szczegodlnie stref ostonietych ostonami /rys.1ai 1b poz.1i 3/.

Nieprzestrzeganie tej zasady grozi uszkodzeniem patelni i porazeniem pradem
elektrycznym obstugi.

do misy nie nalezy wlewaé produktu powyzej oznaczonego wewnatrz zbiornika poziomu
maksymalnego,

zachowaé szczeg6lng ostroznosé przy zlewaniu goracych potraw i oleju, nigdy nie stawaé
na wprost zbiornika /misy/ przed rozpoczeciem i w trakcie zlewania goracego produktu
pod zadnym pozorem nie wolno zalewaé rozgrzanej misy zimng woda!

bezwzglednie zabrania sie otwierania zaworu uktadu zasilania wodga /rys.1a i 1b poz.12/,
gdy dno zbiornika /misy/ jest rozgrzane lub wypetnione goragcym produktem (olejem) oraz
przy przechylaniu zbiornika /misyl/,

pod zadnym pozorem nie nalezy opieraé sie o mise patelni, ani nie wktadaé¢ rak badz
innych czesci ciata miedzy uniesiong mise a rame nosna,

A Nieprzestrzeganie powyzszych wskazan grozi poparzeniem lub porazeniem pradem

elektrycznym.



5. INSTRUKCJA KONSERWACJI, KONSERWACJA | NAPRAWY

5.1. Konserwacja ciagta

a) Nalezy utrzymywac urzadzenie w stanie spetniajgcym wszelkie warunki higieniczno-sanitarne.
b) Codziennie czysci¢ czesci ze stali nierdzewnej wodg z ptynem do mycia naczyn, doktadnie ptukac
i ostroznie wysuszy¢.

c) Po opréznieniu zbiornika /misy/ patelni, doktadnie go wymy¢ za pomocq szczotki nylonowej,
nastepnie wysuszy¢ i zakonserwowaé dno zgodnie z pkt.3.4.d).

d) Jesli urzgdzenie ma by¢ nie uzywane przez dtuzszy czas, doktadnie oczysci¢ wszystkie stalowe
powierzchnie za pomocg szmatki zwilzonej olejem wazelinowym w celu natozenia warstwy
ochronnej. Okresowo przewietrza¢ pomieszczenie.

e) Nigdy nie uzywa¢ materiatow $ciernych takich jak: zmywaki stalowe, wata stalowa, szczotki
stalowe badz skrobaki, ktére mogg uszkodzi¢ powierzchnie patelni.

f) Bezwzglednie unika¢ wszelkich kontaktow statych lub okresowych czesci wykonanych ze stali
nierdzewnej z materialami korodujgcymi, aby nie powodowac korozji galwaniczne;j.

g) Nie stosowac zbyt gruboziarnistej soli kuchennej (o ziarnie powyzej 3mm), gdyz moze sie ona
osadzac na dnie zbiornika /misy/ i po pewnym czasie powodowac korozje.

h) Pokrywa zbiornika, jesli patelnia nie jest uzywana, powinna by¢ otwarta.

i) Nie nalezy zostawia¢ wody w zbiorniku /misie/ patelni nieuzywanej.

5.2. Konserwacja okresowa

Poza biezacymi czynnosciami konserwacyjnymi, do uzytkowania patelni nalezy okresowa kontrola.
Po okresie gwarancji raz na rok nalezy zleci¢ dokonanie przegladu technicznego serwisowi.

]W szczegdlnosci nalezy:

a) Sprawdzi¢ i ewentualnie zacisngé koncoéwki przewodow elektrycznych na elementach
zamontowanych w skrzynce sterowniczej, skrzynce przyciskow sterujgcych i na grzatkach.

b) Sprawdzi¢ skutecznos¢ ochrony przed porazeniem prgdem elektrycznym.

c) Co sze$¢ miesiecy smarowac sruby, nakretki, sworznie, zawiasy oraz fozysko mechanizmu
podnoszenia misy. W tym celu nalezy zdja¢ ostone przednia /rys.1a i 1b poz.3/.

d) Sprawdzi¢ i w razie koniecznosci wyregulowa¢ moment na sprzegle przecigzeniowym /rys.4b
poz.8/ mechanizmu przechytu (tylko dla patelni EHB.90). W tym celu nalezy:
- zdja¢ ostonke z tworzywa ostaniajgcg nakretke regulacyjna,
- poluzowac¢ nakretke do momentu gdy sprezyny talerzowe bedzie mozna obrécié¢ reka,
- zacisna¢ nakretke do momentu az sprezyny nie dadzg sie obrdcic reka i zaznaczy¢ jej potozenie
wzgledem watka wyjsciowego przektadni,
- zacisna¢ nakretke wykonujgc 1.4+1.5 obrotu co odpowiada wymaganej wartosci momentu;

A Konserwacje okresowa moga wykonywac wytacznie osoby do tego upowaznione
i przeszkolone w zakresie obstugi i napraw urzadzen pracujacych pod napieciem.

5.3. Naprawy i remonty

Producent patelni £tODZKIE ZAKLADY METALOWE "LOZAMET", poprzez swojq stuzbe serwisowg
zapewnia naprawy u odbiorcy oraz przeprowadza naprawy w siedzibie producenta. Wszystkie
czynnos$ci regulacyjne i naprawcze powinny by¢é wykonywane przez uprawnionego specjaliste.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za niewlasciwe lub niezgodne z zaleceniami podanymi w
niniejszej dokumentacji uzytkowanie wyrobu.
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5.4.

Wykaz typowych uszkodzen i zalecane sposoby naprawy

OBJAWY

PRZYCZYNA

SPOSOB USUNIECIA

Po ustawieniu wigcznika gtéwnego
w poz. ,1” nie $wieci zielona
lampka, nie mozna zatgczy¢
uktadu grzewczego. Po ustawieniu
regulatora temperatury w
potozenie inne niz ,,0”,nie zapala
sie pomaranczowa lampka
oznaczajgca prace grzatek

Brak zasilania

Sprawdzi¢ czy jest napiecie w instalaciji
elektrycznej oraz czy patelnia jest podtgczona
do instalacji.

Jesli patelnia nadal nie daje sie wtgczy¢
nalezy zgtosi¢ ja do naprawy.

Po ustawieniu wigcznika gtéwnego
w poz. ,1” nie swieci zielona
lampka ale mozna zataczy¢ grzatki
regulatorem temperatury.

Uszkodzenie
lampki

Zgtosi¢ patelnie do naprawy. Wymienic
uszkodzong lampke.

Po ustawieniu wigcznika gtéwnego
w poz.,1’$wieci zielona lampka,
mozna zataczy¢ grzatki
regulatorem temperatury ale przy
pracy grzatek nie swieci
pomaranczowa lampka

Uszkodzenie
lampki

Zgtosi¢ patelnie do naprawy. Wymienic
uszkodzong lampke.

Po ustawieniu wigcznika gtéwnego
w poz. ,1” $wieci zielona lampka
,oraz po ustawieniu regulatora
temperatury w potozenie inne niz
,0 zapala sie pomaranczowa
lampka oznaczajgca prace grzatek
ale ptyta grzewcza nie nagrzewa

sie.

Uszkodzenie

Nalezy wymieni¢ uszkodzone grzatki

grzatek

elektrycznych

Zadziatat Zadziatanie ogranicznika temperatury oznacza
ogranicznik awarie urzadzenia. Nalezy zgtosi¢ urzadzenie
temperatury do naprawy.

Nalezy odtaczy¢ urzadzenie z sieci
elektrycznej i usung¢ uszkodzenie. Aby
ponowne witgczenie patelni byto mozliwe
nalezy odblokowaé ogranicznik poprzez
wcisniecie jego przycisku/rys.1a i 1b poz.14/i
/rys.3 poz.4/. Odblokowanie ogranicznika
temperatury mozliwe jest dopiero po
schiodzeniu ptyty grzewczej. Dostep do
przycisku ogranicznika temperatury mozliwy
jest po zdjeciu ostonki z tworzywa
(rys.1,p0z.14).

Po ustawieniu wigcznika gtéwnego
w poz.,1”$wieci sie zielona lampka
ale nie mozna zatgczy¢ ukfadu
grzewczego regulatorem
temperatury pomaranczowa
lampka nie $wieci sie.

Uszkodzenie
regulatora
temperatury

Zgtosi¢ patelnie do naprawy. Wymienic
uszkodzony regulator

6. WYPOSAZENIE PATELNI

Kazda patelnia wyposazona jest w :

- Przewdd zasilajacy z wtyczka

- Dokumentacje Techniczno — Ruchowa.

- Karte gwarancyjng
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7.  WYKAZ CZESCI ZAMIENNYCH.
Nazwa Nr rysunku lub normy Rys. |Poz.
1 zbiornik /misa/ dla EHA.90.1 i EHB.90.1 EH.A.90.01.01.00.1 1a1b | 1
" | zbiornik /misa/ dla EHA.90.2 i EHB.90.2 EH.A.90.01.01.00.2 ’
2. | pokrywa kompletna (z przeciwwaga) EH.A.06.00.00.00.1 1a,1b| 2
3. | pokretto 0° - 0$ 6/4.6 mm EH.A.10.05.01.00.0/0 1a,17b| 6,7
VRTP.200+IR-A-20
4. | pokretto (reczne koto napedowe) kat ELESA 1a 4
5. |regulator temperatury EGO 55.10062.010 1a,1b| 7
6. |ogranicznik temperatury EGO 55.32583.030 1a,1b| 14
7. |lampka sygnalizacyjna (pomaranczowa) CO27500NAF 1a,1b| 9
8. |lampka sygnalizacyjna (zielona) CO27500NAH 1a,17b| 8
9. |zawor katowy Retro 2" x V2" ,COLD” M137 chrom kat. K.Z.A. 1a,1b| 12
10. | wytacznik krzywkowy (wytacznik gtowny patelni) | EGO 49.22015.520 1a,1b| 6
1. Jfachn|I_< miniaturowy (popychacz dtugi z raczkg 5211-450 Kat. FAEL 2 3.4
wzdtuz)
12.
. 1 art. 61712850
13. |waz ochronny ANACONDA OR 2" PG16 kat. Lapp Kabel 2 7
14. | (do satacsania napedu prrechylana misy pateini | NEF30-UKINXY1220V/W3 | 10
' kat. PROMET 11
15. | zawias kompletny EH.A.90.01.02.00.0 2
16. | silnik tréjfazowy SKn-63-682 (B14/ FT75) 4b
kat. Besel
MVF30/VF63 L1/A —i=2700
17. | reduktor Slimakowy /GR63/B14/0OV3 4b 6
kat. Bonfiglioli
- NRV075-1/60 24x50 28 B3 MV
18. | reduktor slimakowy MOTOVARIO 4a 7
19, zespot tozyskowy z oprawg kotnierzowg OFD 206 kat. Iskra Kielce 4a 6
masywng 4b 7
20. :(,l\il)e(ﬁel};)mpletna (kréciec podtagczenia instalacji EH.A.05.01.00.00.0 1aib| 5
21. |oznacznik pierscieniowy 0-1 EH.A.10.00.00.04.0 1a,1b 6
22. | oznacznik pierscieniowy 0-8 EH.A.10.00.00.05.0 1a,1b| 7
23.
24. | grzatka kompletna lewa szt.1 (Srodkowa lewa) EH.A.90.01.03.00.0 2 6
25. | grzatka kompletna prawa szt.1 (Srodkowa prawa) | EH.A.90.01.04.00.0 2 6
26. | grzatka kompletna dtuga szt.2 (wewnetrzne) EH.A.90.01.05.00.0 2 6
27. | grzatka kompletna krétka szt.2 (zewnetrzne) EH.A.90.01.06.00.0 2 6
28.
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8. OPISY ZALACZONYCH RYSUNKOW

Rysunek 1a — Widok ogéiny patelni typu EHA.90
Rysunek 1b — Widok ogélny patelni typu EHB.90

A — przytacze instalacji wodociggowej
B — miejsce wyprowadzenia przewodu zasilajgcego
zbiornik kompletny (przechylna misa)
pokrywa
ostona przednia
pokretto (reczne koto napedowe) /rys.1a/
tuleja kompletna (kréciec podigczenia instalacji
wodnej G V%)
pokretto wytgcznika gtéwnego z oznacznikiem
pierscieniowym 0-1
7. pokretto regulatora temperatury z oznacznikiem
pierscieniowym 0-8
lampka sygnalizacyjna zielona

agRrwb~

o

9. lampka sygnalizacyjna pomaranczowa

10. przycisk podswietlany zatagczania mechanizmu
podnoszenia (rys.1b)

11. przycisk podswietlany zatagczania mechanizmu
opuszczania (rys.1b)

12. zawor katowy Retro (zalewania misy wodg)

13. rurka zalewajgca kompletna

14. ogranicznik temperatury ( przycisk ogranicznika
widoczny po zdjeciu ostonki z tworzywa)

15. skrzynka sterownicza (dostep po zdjeciu ostony
przedniej poz.3)

16. sruby mocujgce ostone przednig

Rysunek 2 — Widok patelni z uchylong pokrywa i przechylong misa

zespot napedu

zbiornik kompletny (przechylna misa)

tacznik miniaturowy wytaczajacy grzatki

tacznik miniaturowy wytaczajacy naped przy
maksymalnym wychyleniu misy (tylko dla EHB)
5. instalacja zasilania wodg
6. grzaiki

7. waz ochronny

i NS

8. zawias kompletny

9. grzatka kompletna lewa szt.1
10. grzatka kompletna prawa szt.1
11. grzatka kompletna dtuga szt.2
12. grzatka kompletna krétka szt.2
13. ostona dolna

14. ostona tylna

Rysunek 3 — Widok ogranicznika temperatury (po zdjeciu ostony przedniej)

1. ogranicznik temperatury
2. ostona przednia

3. otwdr w ostonie przedniej
4. przycisk zwalniajacy

Rysunek 4a — Widok zespotu napedu patelni typu EHA.90

1 dzwignia

2. sprzegto

3. szpilka ($ruba dystansowa)

4. $ruba1

5. $ruba 2

6. zespotfozyskowy z oprawg kotnierzowg masywng,

7.  reduktor slimakowy

8. pokretto (reczne koto napedowe)

9.  wkret dociskowy

10. wpust pryzmatyczny

11. wkret dociskowy pokretta (recznego kota
napedowego)

Rysunek 4b — Widok zespotu napedu patelni typu EHB.90

1. dzwignia

2. $ruba1

3. $ruba?2

5. silnik tréjfazowy

6. reduktor Slimakowy

7. zespottozyskowy z oprawg kotnierzowg
masywna,

8. sprzegto przecigzeniowe

Rysunek 5a — Schemat elektryczny patelni z napedem recznym typu EHA.90

X1 — listwa zaciskowa

B1 — regulator temperatury

B2 — ogranicznik temperatury 3-biegunowy
E1-E6 - grzatki

F1 — wytacznik instalacyjny tréjbiegunowy

H1, H2 — lampki sygnalizacyjne

K1 — stycznik
S1 — wytgcznik krzywkowy
S2 —tacznik miniaturowy

Rysunek 5b — Schemat elektryczny patelni z napedem mechanicznym typu EHB.90

X1 — listwa zaciskowa

B1 — regulator temperatury

B2 — ogranicznik temperatury 3-biegunowy
E1-E6 - grzaftki

F1 — wytacznik instalacyjny tréjbiegunowy

H1, H2— lampki sygnalizacyjne
K1-K3 - styczniki

S1 — wylgcznik krzywkowy
S2, S3 —taczniki miniaturowe
S4, S5 — przyciski podswietlane
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Rysunek 1a. Patelnia elektryczna z napedem recznym - typ EHA.90
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Rysunek 1b. Patelnia elektryczna z napedem mechanicznym - typ EHB.90
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Rysunek 2. Widok patelni z uchylong pokrywa i przechylong misa

Rysunek 3. Widok ogranicznika temperatury
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Rama patelni

Rysunek 4a. Widok zespotu napedu patelni typu EHA.90
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Rysunek 4b. Widok zespotu napedu patelni typu EHB.90
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Rysunek 5a. Schemat elektryczny patelni z napedem recznym typu EHA.90
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Rysunek 5b. Schemat elektryczny patelni z napedem mechanicznym typu EHB.90



