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THIS MANUAL MUST BE RETAINED FOR FUTURE REFERENCE

FOR YOUR SAFETY
DO NOT store or use gasoline or other flammable vapors or liquids in the vicinity of this or
any other appliance.

WARNING
Improper installation, alteration, service or maintenance can cause property damage, injury
or death. Read the installation, operating and maintenance instructions thoroughly before
installing or servicing this equipment.

TO THE PURCHASER
Post in a prominent location the instructions to be followed in the event that an operator smells gas. Obtain this
information from your local gas supplier.

WARNING
There is an open flame inside the fryer. The unit may get hot enough to set near by materials on fire. Keep the
area around the fryer free from combustibles.

WARNING
DO NOT supply the fryer with a gas that is not indicated on the data plate. If you need to convert the fryer to
another type of fuel, contact your dealer.

WARNING
DO NOT use an open flame to check for gas leaks!

WARNING
Wait 5 minutes before attempting to relight the pilot to allow for any gas in the fryer to dissipate.

WARNING
Never melt blocks of shortening on top of the burner tubes. This will cause a fire, and void your warranty.

WARNING
Water and shortening DO NOT mix. Keep liquids away from hot shortening.
Dropping frozen liquid food into the hot shortening will cause violent boiling.

WARNING
Ensure that the fryer can get enough air to keep the flame burning correctly. If the flame is starved for air, it can
give off a dangerous carbon Monoxide gas. Carbon monoxide is a clear odorless gas that can cause suffocation.

WARNING
A cooker equipped with casters and a flexible gas line, must be connected to the gas supply with a quick
disconnect device. This quick disconnect must comply with ANSI Z24.41. To limit the movement of the cooker
without depending on the connector or quick disconnect, a restraining cable must also be installed.
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CHECKING YOURNEW FRYER

Your newfryer hasbeen carefully packed into one crate. Every efforthas been made to ensure thatyour fryeris delivered
toyouin perfectcondition. Asyou unpackyour newfryer,inspecteach ofthe piecesfordamage. If somethingis damaged,
DO NOT signthe billoflading. Contactthe shipperimmediately, the shipperis only responsible for 15 days after delivery.
Checkthe packing listenclosed with your fryerto ensure thatyou have received all of the partsto the fryer. Ifyou are missing
any parts, contactthe dealerfromwhomthe fryerwas purchased.

CAUTION
Topreventequipmentdamage,don'ttiltthefryer onto any two ofit's casters or pulltheunitby thefluevents.

Leg/Caster Installation and Adjustment

Installing the legs andleveling the fryerisdone witha 7/16" wrench, socket, and alarge pair of water pump pliers. Thelegs/
castersmustbeinstalled to provide the necessary heightto meet sanitation requirements and assure adequate air supply to
the burner. Attach the legs by performing the following procedure.

ENGLISH

a. Laythefryeronits side being careful notto damage the flue by pulling onit. Protectthe outside of the fryerwith
cardboard oradrop clothwhen laying it down.
b. Attach eachleg/caster with the hex head cap screws supplied with the fryer. Eachleg/caster requires four 1/4-
20x5/8"cap screws.
c¢. Mountthe screws fromthe inside of the fryer with the nut on the outside. The nuts have lock washers attached
tothem, therefore itis notnecessarytouselock washers.
d. Whenallfourlegs/casters are mounted, stand the unitup being careful not to puttoo muchweightonany one
leg/caster. Adjustthe heightand levelthe fryer by adjusting the leveling devices onthe leg/caster with the water
pump pliers.
e. Onunitswith casters, move the fryerto the desired location and lock the wheels using the locking devices on

the frontofthe casters.

WARNING
Thefryermustbeproperlyrestrained to preventmovementortipping. Thisrestraintmustpreventthefryerfrom
movementsthatwould splash hotliquids on personnel,whichcould causesevereburnsorinjuries.
Alwayswear oil proofgloves when moving or handling equipmentor hotliquids.

Installation Clearances
Thefryerneeds clearance arounditfor proper operation. Adequate clearancesallowfor servicingand proper burner operation.
The clearances shown below are for cooker installation in combustible and noncombustible construction.

Combustible Non-Combustible
Construction Construction
Back 6" 0"
Sides 6" 0"
Floor - Combustible 9" 9" (Needed for Combustion)

Countertop mustbeconstructed ofanon-combustible material for SG14C counter top fryerinstallations.
Gas Connection
Yourfryerwill give you peak performance when the gas supply line is of sufficient size to provide the correctgas flow. The
gasline mustbeinstalled to meetthelocal building codes or National Fuel Gas Code ANSI Z223.1 Latest Edition. InCanada,
install the fryerinaccordance with CAN/CGA-B149.1 or .2 and local codes. Gasline sizing requirements
canbe determined by yourlocal gas company by referring to National Fuel Gas Code, Appendix C, Table C-4 (natural gas)
and Table C-16 (propane). The gasline needsto be large enoughto supply the necessary amountoffuel to allappliances
withoutlosing pressure to any appliance.
WARNING
NEVERsupplythefryerwithagasthatis notindicated onthedataplate. Usingtheincorrectgastypewill cause
improper operation. Ifyouneedto convertthefryertoanothertypeoffuel,contactyourdealer.
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Fuel Types - Eachfryeris equippedto work with one type of fuel. The type of fuelwithwhich the appliance isintended to
operateis stamped onthe data plate attached to the inside of the door.

NOTICE
NEVERuseanadaptorto makeasmaller gas supplylinefitthecooker connection. Thismay
notallow proper gas flow foroptimum burneroperation,resultingin poor cooker perfor-
mance.

QuickDisconnectGas Connection

Gasfryersequippedwith casters mustbe installed with connectors that comply with the Standard for Connectors for Movable
GasAppliances, ANSIZ223.1 Latest Edition,and Addenda Z21.69A Latest Edition. This connectionshouldinclude aquick
disconnectdevice thatcomplies with the Standard for Quick DisconnectDevices for Use With Gas Fuel, ANSI Z223.1 Latest
Edition. Wheninstalling aquick disconnectyou mustalsoinstalla meansfor limiting the movementofthe fryer. Thisdevice
willpreventthe gasline orthe quick disconnectfrom being strained. The restraining device should be attached tothe cooker
onthebackpanel.

Fuel SupplyLinel eakand PressureTesting
Thefuelsupply system mustbe tested before the fryeris used. Ifthe fuellineis goingto be tested ata pressure greaterthan

(>)1/2PSIG (3.45kPa), make sure thatthe fryeris disconnected from the fuelline. Ifthe fuellineisto be tested ata pressure
equaltoorlessthan (<) 1/2 PSIG (3.45kPa), the fryer can be connected butthe unit's gas valve mustbe shut. Testallgas
line connections forleaks with a solution of soap and water when pressureis applied.

ELECTRICAL CONNECTION

Theelectrical service used by the fryer mustcomply withlocal codes. Ifthere are nolocal codesthatapply, refertothe National
Electrical Code (NEC), ANSI/NFPA70toinstallthe service. In Canadareferto CSA Standard C22.1 and local codes. Wiring
diagrams are provided inside the fryer control box.

Ventilation and Fire Safety Systems
Your new fryer musthave proper ventilation to function safely and properly. Exhaustgastemperatures canreachas high

as 1000°F. Therefore, itis veryimportantto install afire safety system. Yourventilation system should be designed to allow
foreasy cleaning. Frequentcleaning of the ventilation system and the fryer willreduce the chances offire. Table 1-2 provides
alistofreference documents that provide guidance on ventilation and fire safety systems. Thistable is not necessarily
complete. Additionalinformation canbe obtained fromthe CSA-International, 8501 East Pleasant Valley Road, Cleveland,
OH44131.

Excessive ventilation causes drafts, which willinterfere with the proper operation of the pilotand the burner. Leave at
least 18inches of open space between the fryer's flue vent opening and the intake of the exhausthood.
CAUTION
Ensurethatyourventilation system does notcauseadown draftatthefryer'sflueopening.
Downdraftswillnotallowthefryerto exhaust properly andwillcauseoverheatingwhichmay
causepermanentdamage. Damage caused by down drafts will notbe covered under
equipmentwarranty. NEVER allow anything to obstructtheflow of combustibles or
ventilation exiting fromthefryerflue. DONOT putanything ontop ofthefluearea.

NOTICE
NEVERconnecttheblowerdirectlytotheflueopenings. Thedirectflow of airwill causepoor
temperaturerecovery,poorignition,inefficientoperation ofthefryer,and could extinguish
thepilot.

GasLineRequirements
Aproperlyinstalled gas supply systemwill deliver 7.0 +2.0"w.c. natural gas (12.0+£2.0" w.c. LP) to all appliances

connectedtotheline, operating atfulldemand.

NOTICE
Do NOT exceed 13.5” W.C. pressure as damage may occur to the gas valve.
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LIGHTING INSTRUCTIONS
a. Fill kettle before lighting.
b. Turn combination gas valve knob to “PILOT” position.
c. Depress valve knob and light pilot. With pilot burning, hold knob depressed for 60 seconds.
d. Release knob, pilot should remain lit.
e. DONOT TURN COMBINATION GAS VALVE KNOB TO THE “ON” POSITION UNTIL VESSEL IS FULL OF
WATER OR SHORTENING. TURNING THE KNOB TO “ON” WITH VESSEL EMPTY WILL DAMAGE THE
VESSEL OR COMPONENTS AND VOID WARRANTY.
f. Relighting - wait 5 minutes before attempting to relight the pilot to allow for any gas in the fryer to dissipate.
Initial Cleaning
Whenthe fryeris shipped, many of its parts are covered with a thin coat of oil for protection. Before the fryer is ready for
cookingitmustbe cleaned. Thiswillremove the oil coating and any foreign matter that may have accumulated during storage
and shipment. Performthe cleaning as described below.

a. Fillthe vesselwithwater.

b. Turnthe fryergasvalve knobtothe “ON” position. Allowthe fryerto bring the waterto alow boiland add one
packet of Pitco fryer cleaner or amild, low sudsing detergent and allow water to continue to boil for a minute,
making sure water does notboil over.

c. Turnthe gasvalve knobto the “PILOT” position and allow fryer to soak with the hot water for 15 minutes.

NOTICE
Donotleavethefryerunattended during cleaning. Never letthewater level go belowthe"Min
Level" mark ontheback of thetank.

ENGLISH

d. Usingthefryercleaningbrush, scrubtheinside of the fryerto remove protective coating.

e Whencleaningiscomplete, turnthe gasvalve knobtothe “OFF” position and drain the waterinto a container
suitable for hotwater and dispose of it.

f.  Whenthetankhas cooled, rinse itthoroughly with cool water. Continue torinse the tank until the cleanerhas
beenrinsed, thoroughly fromthe tank.

0. Usingacleandry cloth, wipe outall of the water. Be very thorough removing the water, because any residual
water will cause hot oil to splatter out of the fryer. Close the drain valve and remove container.

CAUTION
Mild steeltanks mustbewiped down/coated with oil to keep thetank from rusting.

h. Nowthatthetankisclean, youarereadytofilland operatethe fryer. Referto instructions onadding shortening
tothefryer.

DAILY CLEANING
shouldbeperformedto maintain peak operation and appearance.
a Wipeupany shortening that spills onto the exterior of the fryer. This should be done with a clean soft cloth
while the oil is still warm.
b. Usewarmwaterwith amild detergentto clean surfaces. Be careful notto getwaterinthe shorteningandto
remove any detergentfromthe fry tank.
¢. Useanonabrasive scouring powder or padto cleanstainsifnecessary.
d. Performtheweeklyboil out cleaning of yourfryer described below.

WEEKLY FRYER CLEANING
This cleaning should include a complete draining of the fryer and a boil out.
a Youwillneedacontainerlarge enoughto hold 1 1/2 timesthe oilin one tank. This container should also be
able towithstand 400°F oil temperatures.
b. Shutfryergassystem OFF completely before performing proceduresto ensure unitdoes notcome onduring
any partofthe cleaning operation.
¢. Draintheoilfromthe fryeranddiscard or save forreuse. Remove tube rack/meshtube screensandremove any
large debris fromthe bottom of the fry tank. Once clean, returntube rack/mesh screenstothefrytank. Close
the drain valve andfill the fry tank with water and noncaustic detergent.
d. Relightgas system pilot, following the lighting instructions.
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e.

f.
s}
h.

Turnthe fryer gas valve knob to the “ON” position. Allowthe fryerto bring the water to alow boil and add
one packetofPitcofryercleaneroramild, lowsudsing detergentand allowwaterto continue to boilforaminute,

making sure water does notboil over.

Turnthe gasvalve knobtothe “PILOT” position and allow fryer to soak with the hot water for 15 minutes.
Usingthefryer cleaning brush, scrub the inside of the fryer to remove protective coating.

When cleaningis complete, turnthe gas valve knob to the “OFF” position and drain the water into a container
suitable for hotwater and dispose of it.

Whenthetank has cooled, rinse itthoroughly with cool water. Continue torinse the tank untilthe cleaner has
beenrinsed, thoroughly fromthe tank.

Usingacleandry cloth, wipe outall ofthe water. Be very thorough removing the water, because anyresidual
water will cause hot oil to splatter out of the fryer. Close the drain valve and remove container.
Nowthatthetankis clean, you are readytofilland operate the fryer. Referto instructions onadding shortening
tothefryer.

WARNING

Gas units installed with casters must have a restraining device. This device must be connected at all times that the

fryer is connected to the gas supply. Ifitis disconnected for any reason, it must be reconnected.

Thermostat Calibration Check

NOTICE
Thermostat calibrationrequiresthatthetemperature ofthefryerberaised aboveboiling.
Therefore,youwillneedtodrainthewaterfromthefryerandfillitwith oil. Beforeremoving
thewater, performtheinitial cleaning ofthefryer. Cleaning thefryer now will preventyou
from havingto draintheoil and refillwith water later.

Toperformthecalibration check detailed belowyou willneed adigitalthermometer.

Place thetip ofthe thermometerinthe shortening approximately 1" above the temperature sensors.
Setthethermostatat 325°F and waitforthe temperature reading onthe thermometertorise. Asthetemperature
risestoward 325°F watch the thermometer closely.

Ifthe shortening temperature reaches 350°F and the burners DO NOT turn off, turn the thermostat down. Keep
lowering the thermostat setting until the burners go out.

CAUTION
Iftheburnersdonotturnoffatthelowestthermostat setting,thethermostat could be
defective. Contactyourrepresentativeimmediately.

Letthefryercycle 4to 6timesbefore checkingthe temperature. Compare the thermometertemperature against
the thermostatsetting. Ifthe values are more than 5°F apart, calibrate the thermostat using the appropriate
calibration procedure inthismanual.

THERMOSTAT CALIBRATION
Millivolt thermostats

a.
b.
C.

Set the thermostat dial to 325° F.

Remove the thermostat dial by pulling the knob straight out. DO NOT rotate the dial.

Hold the outside of the shaft so it does not move. Use the tip of a small, flat tip screw driver to scrape away
the sealing compound from the adjustment screw.

. Turn the adjustment screw clockwise to lower the temperature setting and counterclockwise to raise the
temperature. One quarter turn changes the temperature approximately 25° F.

. Turn the adjustment until the burners turn on at 325° F. Replace the knob and allow the fryer to cycle 4 to 6
times. Check the temperature of the thermometer against the thermostat dial. If it is greater than 5° F differ

ence, repeat the calibration procedure.

When the calibration is correct, remove the thermometer and replace the tube screen.

Filling thefryerwithliquid shortening
a Makesurethedrainvalveis completely closed.
b. Fillthe fryer with oil to the "Oil Level" line marked on the back of the tank.
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Filling the Fryer With Solid Shortening

a Make surethedrainvalveis completely closed.

b. Removethescreencoveringthetubes.

¢. Cuttheshorteningintocubesnolargerthan1". ALWAYS packthe shortening below, between, and ontop
ofthe burnertubes. DONOT leave anylarge airgaps. Use care when packing the solid shorteninginthe tank.
DONOT bend or break the temperature sensor probes. Ifthese are damagedthe fryerwill notfunction properly.

d. Oncethefryerispackedwith shortening, the shortening mustbe melted.

e. Tomeltshortening, manually pulsethe burners ON and OFF using the thermostat untilthe shorteningisliquidized
enoughto coverthe heattubes. Thiswill protectthe tank and components from damage and extend the life
of the ail.

Eryer Shut-Down
There are two shutdown modes of fryer operation, STANDBY and COMPLETE. The standby mode removes the ability for

the fryer's main burnersto cycle. Complete shutdownturns offthe gas supply to the fryer. Shutdownthe fryer by:

ENGLISH

STANDBY Turnthethermostatto OFF. Turnthe gasvalve clockwisetothe PILOT position. The cookeris nowin Standby
and can remainthis way for only brief periods oftime. NEVER leave the cooker in standby overnight.

COMPLETE To completely shutdownthe cooker, pushandturnthe gas valve counterclockwise to the OFF position. The
fryeris now completely shutdown and can be cleaned andfiltered.
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TOPIC

UNDERWRITERS LABORATORY

NATIONALFUEL GAS

DOCUMENT CODEDOCUMENT
EXHAUST HOODS ANSI/UL 710 ANSI/NFPA 96
POWER VENTILATORS ANSI/UL 705 ANSI/NFPA 96
FILTERUNIT ANSI/UL 586 ANSI/NFPA 96
ANSI/UL 900
TYPESOFFIREEXTINGUISHERS
ANDDETECTION EQUIPMENT
co? ANSI/UL 154 ANSI/NFPA 12
DRY CHEMICAL ANSI/UL 299 ANSI/NFPA 17
WATER ANSI/UL 626 ANSI/NFPA 13
FOAM ANSI/UL8 ANSI/NFPA 11
SPRINKLERS ANSI/UL 199 ANSI/NFPA 13
SMOKE DETECTORS ANSI/UL 268 ANSI/NFPAT72
FIREDETECTION THERMOSTATS ANSI/UL 521 ANSI/NFPAT72

IF MAINTENANCE ISREQUIRED, CONTACT YOUR LOCAL FACTORY SERVICER, LOCAL FACTORY REPRESENTA-
TIVE,OR THEFACTORY TO OBTAIN SERVICE.
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CONSERVEZ CETTE NOTICE AFIN DE POUVOIR LACONSULTER ULTERIEUREMENT

POUR VOTRE SECURITE
NE PAS stocker de I’essence ni d’autres liquides ou vapeurs inflammables a proximité de cet
appareil ni de tout autre appareil.

AVERTISSEMENT
Toute mauvaise installation, altération, réparation et tout mauvais réglage ou entretien risque
de provoquer des dégats matériels, des blessures graves, voire la mort. Veuillez lire
attentivement les manuels d’installation, de fonctionnement et d’entretien avant d’installer ou
d’effectuer I’entretien de cet équipement.

AVISAL’ACHETEUR
Affichez en évidence les instructions a suivre si I’ utilisateur sent une odeur de gaz. Cette information est disponible
aupreés de votre fournisseur de gaz local.

AVERTISSEMENT
Il existe une veilleuse a flamme nue a I’'intérieur de la friteuse. La machine peut chauffer a des températures trés
élevées et risque d’enflammer des matériaux placés a proximité. Veillez a ce qu’il n’existe aucun élément combustible
autour de la friteuse.

AVERTISSEMENT
NE PAS alimenter en gaz la friteuse avec un gaz ne figurant pas sur la plaque signalétique. Si vous devez convertir la
machine afin de I’utiliser avec un gaz différent, contactez votre revendeur.

AVERTISSEMENT
NE JAMAIS approcher de flamme nue afin de rechercher une fuite de gaz!

AVERTISSEMENT
Attendre 5 minutes avant de tenter de rallumer la veilleuse afin de permettre a tout gaz a I’intérieur de la friteuse de se
dissiper.

AVERTISSEMENT

Ne jamais faire fondre les barres de matiére grasse sur les tubes du brileur. Ceci risque de provoquer un incendie et
annulera la garantie.

AVERTISSEMENT
NE PAS mélanger d’eau avec la matiére grasse. Conserver tout liquide & I’écart de la matiére grasse chaude. Tout
aliment surgelé tombant dans la matiére grasse chaude entrainera une ébullition intense.

AVERTISSEMENT
Veiller a ce que la friteuse soit suffisamment alimentée en air afin que la veilleuse brile correctement. Si la flamme
n’est pas suffisamment alimentée en air, elle dégagera un gaz dangereux, a savoir de I’oxyde de carbone. L’oxyde de
carbone est un gaz incolore et inodore qui peut provoquer I’asphyxie.

AVERTISSEMENT
Toute machine équipée de roulettes et d’un tuyau de gaz flexible doit étre raccordée a une source de gaz par
I’intermédiaire d’un dispositif de déconnexion rapide. Cette prise a déconnexion rapide doit é&tre conforme a lanorme
ANSI Z24.41. Pour limiter au maximum le déplacement de la friteuse sans dépendre du connecteur ou du dispositif de
déconnexion rapide, un cable de sécurité doit étre installé.
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VERIFICATION DE L ANOUVELLE FRITEUSE

Votre nouvelle friteuse a été emballée avec précaution dans une caisse. Tout a été prévu afin que la friteuse vous soit livrée
en parfaite condition. Lorsque vous déballez votre nouvelle friteuse, vérifiez toutes les pieces afin de vous assurer qu’elles
ne sont pasendommagées. Si une des piéces a été endommageée, veuillez NE PAS signer le connaissement (lettre de transport).
Contactez immédiatement le transporteur car ce dernier ne peut étre tenu responsable que pendant les 15 jours suivant la
livraison. Vérifiez le bordereau d’expédition fourni avec la friteuse afin de vous assurer que vous étes en possession de toutes
les pieces. Si des piéces s’avérent manquantes, contactez le revendeur auprés duquel vous avez acheteé la friteuse.

ATTENTION
Afind’éviter d’endommager I’appareil, ne pas pencher la friteuse sur deux de ces roues nitirer sur le carneau ou
conduitdefumée.

Installation et Réglage des Pieds et des Roulettes

Montez les pieds et mettez lafriteuse aniveaual’aide d’une clé de 7/16 de po. etd’une pince multiprises. Les pieds et lesroulettes
doivent étre installées a une hauteur suffisante conforme aux codes sanitaires et afin de répondre aux besoins en air du brileur.
Fixez les pieds comme suit:

a. Placez lafriteuse sur sa partie latérale en veillant ane pastirer sur le conduit de fumée afin de ne pas I’endommager.
Lorsque vous placez la friteuse a terre, protégez I’extérieur de la machine avec du carton et une toile de protection.

b. Fixez chaque pied aroulettes avec des vis de fixation hexagonales fournies avec la friteuse. Chaque pied a roulettes
doit étre fixé avec des vis de fixation de 1/4-20 x 5/8 de po.

c. Fixez lesvisapartirdeI’intérieur de lafriteuse en placantI’écrou al’extérieur. Les écrous comportent des rondelles
de sécurité, il n’est donc pas nécessaire d’utiliser de nouvelles rondelles de sécurité.

d. Aprés avoir monté les pieds a roulettes, redressez la machine afin de la placer debout en veillant a ne pas placer
trop de poids sur un des pieds a roulettes. Réglez la hauteur de la machine et mettez-la a niveau en réglant les
dispositifs de mise a niveau des pieds a I’aide des pinces multiprises.

e. Sur les machines comportant des roulettes, déplacez la friteuse jusqu’a I’emplacement choisi et bloquez les roues
a I’aide des dispositifs de blocage situés a I’avant des roulettes.

AVERTISSEMENT
Lafriteuse doit étre fermement fixée. Pour éviter tout risque de blessures graves, fixez lafriteuse afin qu’elle ne puisse
étre déplacée ou penchéeetrisquer d’éclabousser le personnel avec de I’huile bouillante. Veillez atoujours porter des
gantsétanchesal’huile lorsque vous transportez ou déplacez toutappareil ou liquide chaud.

Distances de Sécurité

Il doity avoir un espace suffisant autour de la friteuse afin d’assurer son bon fonctionnement. Cet espace est nécessaire pour
accéder a cette derniere et effectuer toute réparation nécessaire et afin d’assurer le bon fonctionnement du brileur. Les
dimensionsindiquées ci-dessous sont pour I’installation de I’appareil dans un environnement combustible et non-combustible.

FRANCAIS

Construction Construction
Combustible Non-Combustible
Dos 6po(15cm) 0
Cotes 6po(15cm) 0
Sol - Combustible 9 po (23 cm) 9 po (23 cm) (Nécessaire a la Combustion)

Le comptoir doit étre construitavec un matériau non-combustible pour les comptoirs destinés a accueillir des friteuses SG14C.
L’espace autour de la friteuse doit non seulement étre suffisant afin que I'appareil fonctionne a plein rendement, mais il doit
égalementy avoir une distance de 50 cm devant la friteuse afin de pouvoir retirer ou installer le bac ou module de filtrage.

Raccordement du gaz
Votre friteuse offre un rendement optimal lorsque le tuyau d’alimentation en gaz est d’une taille suffisante afin de permettre

un débit de gaz adéquat. Le tuyau de gaz doit étre installé conformément aux codes du batiment de votre localité et a lanorme
ANSI 7223 de la derniére édition du Code national d’installation des appareils a gaz. Au Canada, installez la friteuse
conformémentaux normes CAN/CGA-B149.1ou 2 etalaréglementation locale. Lataille dutuyau de gaz peut étre déterminée
par lacompagnie du gaz de votre localité en se référantau Code national d’installation des appareils agaz, paragraphe C, tableau
C-4 (gaz naturel) et tableau C-16 (propane). Le tuyau de gaz doit étre suffisamment large afin d’alimenter pleinement tous les
appareils sans qu’il ne se produise une perte de pression au niveau de ces derniers.

AVERTISSEMENT
NE JAMAISalimenter engaz lafriteuse avec un gaz ne figurant passur la plaque signalétique. L ’emploi de toutautre
gazentraineraundysfonctionnementde lamachine. Sivous devez convertir lamachine afin de I’utiliser avec ungaz
différent, contactez votre revendeur.
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Types de carburants: Chaque friteuse est équipée afin de fonctionner avec un seul type de carburant. Le type de carburant
destiné & cet appareil est indiqué sur la plaque signalétique fixée a I’intérieur de la porte.

AVIS
NE JAMAIS utiliser unadaptateur afinde raccorder un tuyau de gaz plus petit. VVous risquez de nuire au rendement
delamachineenaubonfonctionnementdu brdleur enempéchant un débitde gaz optimal.

Raccord degazadéconnexion rapide
Lesfriteusesagaz aroulettes doiventétre installées avec desraccords conformesaladerniére édition de lanorme ANSIZ2223.1

et de I’addenda Z21.69A consacrée aux raccords pour appareils a gaz mobiles. Ce raccord doit comporter un dispositif a
déconnexion rapide conforme a laderniere édition de lanorme ANSI Z223.1 pour les dispositifs a déconnexion rapide utilisés
avec des appareils a gaz. Lorsque vous installez un dispositif & raccord rapide, il vous faut également installer un dispositif
limitant le déplacement de la friteuse. Ce dispositif évitera que le tuyau ou le raccord a déconnexion rapide ne se tende
excessivement. Le dispositif de retenue doit étre fixé a la friteuse, au dos du panneau arriere.

Fuiteau niveau du tuyau d’alimentation en gaz et vérification delapression
Le circuitd’alimentation doit étre testé avant d’utiliser la friteuse. Si vous comptez tester le tuyau d’alimentation en gaz a une

pression supérieure a 1/2 PSIG (3.45 kPa), veillez a ce que ce dernier ait été débranché de la friteuse. Si vous comptez tester le
tuyau d’alimentation en gaz a une pression égale ou inférieure a 1/2 PSIG (3.45 kPa), la friteuse peut étre raccordée mais la
commande de gaz de lafriteuse doit étre fermée. Une fois la pression rétablie, testez tous les tuyaux de gaz afin de vous assurer
qu’ils ne comportent aucune fuite avec le I’eau savonneuse.

RACCORDEMENTELECTRIQUE

L’ alimentation électrique de la friteuse doit étre conforme aux codes de votre localité. En I’absence de réglementation locale,
reportez-vous au Code électrique national des Etats-Unis (NEC) et aux normes ANSI/NFPA pour I’installation électrique. Au
Canada, reportez-vousalanorme CSA C22.1 etalaréglementationde votre localité. Les diagrammes de cablages sont visibles
a l’intérieur de la boite de commande de la friteuse.

Ventilation et Systéemes de Sécurité contre les Incendies
Votre nouvelle friteuse doit étre correctement ventilée et fonctionner en toute sécurité. Latempérature des gaz d’échappement

peut atteindre 1000°F (538°C). Par conséquent, il est indispensable d’installer un systéme de protection contre les incendies.
Votre systéme de ventilation doit étre concu afin de pouvoir étre facilement nettoyé. Nettoyez fréquemment le systéme de
ventilation et la friteuse afin de réduire les risques d’incendie. Les tableaux 1 et 2 offrent une liste de documents de référence
sur laventilation et les systémes de protection contre les incendies. Cette liste n’est pas compléte. Il vous est possible d’obtenir
des informations supplémentaires aupres de I’CSA-International, 8501 East Pleasant Valley Road, Cleveland, OH 44131.

Toute ventilation excessive entrainerades courantsd’air. Cecinuiraau bon fonctionnement de laveilleuse etdu braleur. Laissez
un espace d’au moins 18 po. (45 cm) entre le carneau ou conduit de fumées de la friteuse et I’entrée de la hotte d’aspiration.
ATTENTION
Veiller ace quelesysteme de ventilation ne provoque pas de rupture de tirage au niveau de I’ouverture
ducarneaude lafriteuse. Toute rupture de tirageempécheralafriteuse d’évacuer correctementla
fuméeetlesgazetentraineraunesurchauffe risquantd’endommager lamachinedefaconirréversible.

Aucun dégat provoqué par une rupture de tirage ne seracouvert par lagarantie de I’appareil. NE
JAMAIS laisser quoique ce soit pouvant géner le débit descombustibles ou de laventilation sortant

duconduitde fuméedelafriteuse. NE RIEN placer sur le dessus du conduit de fumée.

AVIS
NE JAMAISdiriger leventilateur directementsur les ouvertures du conduit de fumée. Toute
ventilation directe nuiraal’efficacité de lafriteuse, géneral’allumage et risquerad’éteindre la
veilleuse.

Criteresd’Installation des Conduitesde Gaz
Un circuit d’alimentation en gaz doit fournir de pression de 7.0 + 2.0 po. de colonne d’eau, avec gaz naturel (12.0 + 2.0 po. de
colonne d’eau pour le gaz de propane liquide) a tous les appareils raccordés a la conduite et fonctionnera a plein rendement.

AVIS
NE PAS dépasser une pression de 13.5 po. de colonne d’eau car vous risquez d’endommager lacommande de gaz.
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INSTRUCTIONSD’ALLUMAGE

a. Remplissez la machine avant de I’allumer.

b. Tournez lacommande de gaz jusqu’a “PILOT” (veilleuse).

c. Appuyez sur le bouton de lacommande et allumez la veilleuse. Pendant que la veilleuse brile, maintenez le

bouton appuyé pendant environ 60 secondes.
d. Relachez le bouton, la veilleuse devrait demeurer allumée.
e. NE PAS REGLER LE BOUTON DE LACOMMANDE DE GAZ MIXTE
SUR «ON» (MARCHE) AVANT QUE LAFRITEUSE NE SOITREMPLIE D’EAU OU DE MATIERE

GRASSE.LEFAITDEPLACERLEBOUTONSUR «ON» (MARCHE) ALORSQUE LAFRITEUSEEST
VIDE,ENDOMMAGERAL’APPAREILETLESELEMENTSASSOCIESET ANNULERALAGARANTIE.

f. Rallumage - attendre 5 minutes avant de tenter de rallumer la veilleuse afin de permettre a tout gaz a I’intérieur

de la friteuse de se dissiper.

Nettoyage Initial

Lorsque la friteuse est expédiée, elle comporte de nombreuses pieces recouvertes d’une fine pellicule d’huile afin d’assurer
leur protection. Avant que lafriteuse ne soit préte a étre utilisée, elle doit étre nettoyée. Vous retirerez ainsi I’huile et tout résidu
s’étantaccumulé lors de I’entreposage et I’expédition de lamachine. Nettoyez lamachine en suivant les indications suivantes:

a. Remplissez la friteuse avec de I’eau.

b. Réglez lacommande de gaz de la friteuse sur “ON”.
Laissez la friteuse chauffer I’eau jusqu’a ebullition puis versez un sachet de nettoyant Pitco pour friteuse ou un
détergent peu moussant et laissez I’eau bouillir pendant encore une minute, en veillant que le mélange ne déborde pas.

c. Réglez lacommande de gaz sur “PILOT” (veilleuse) et laissez la friteuse tremper dans I’eau chaude pendant
15 minutes.

AVIS
Ne pas laisser lafriteuse sanssurveillance lors du nettoyage. Ne jamais laisser le niveau d’eau
tomber en dessous de lamention “Min Level” (niveau minimum) au dos de lacuve.

d. Utilisez labrosse anettoyer pour friteuse, frottez I’ intérieur de la friteuse afin de retirer le revétement protecteur.

e. Aprés avoir nettoyé la friteuse, réglez la commande de gaz sur “OFF” (arrét) et purgez I’eau dans un récipient
pour eau chaude et jetez le contenu.

f.  Aprésque lacuve ait refroidie, rincez-la complétement avec de I’eau froide. Continuez a rincer la cuve jusqu’a
ce que le nettoyant ait complétement disparu.

g. Alaided’unchiffonsecetpropre, essuyez toute trace d’eau restante. VVeillez abien essuyer toute I’eau. En effet,
toute présence d’eau dans I’huile risque de provoquer une ébullition intense et des éclaboussures hors de la
friteuse. Fermez le robinet de purge et retirez le récipient.

FRANCAIS

ATTENTION
Toute cuve enacier normal doitétre essuyée et protégée avec une fine pellicule d’huile afin
d’éviter qu’elle nerouille.

h. A présent que la cuve est propre, la friteuse peut étre remplie et utilisée. Reportez-vous aux instructions afin
d’ajouter la matiére grasse a la friteuse.

NETTOYAGEQUOTIDIEN
Nettoyez votre friteuse tous les joursafin qu’elle fonctionne ason rendement optimal et conserve sa belle apparence.
a. Essuyez toute trace de matiére grasse sur I’extérieur de la friteuse. Nettoyez a I’aide d’un chiffon pendant que
I’huile est encore chaude.
b. Utilisez de I’eau chaude et un nettoyant peu puissant pour nettoyez lasurface. Veillez ane pas laisser d’eau entrer
en contact avec I’huile et retirez toute trace de détergent a I’intérieur de la cuve.
c. Utilisez une poudre a récurer non-abrasive ou un tampon afin de nettoyer toute tache rebelle.
d. Procédez au nettoyage par ébouillantage comme indiqué ci-dessous.
NETTOYAGEHEBDOMADAIREDELAFRITEUSE
La friteuse doit également étre complétement vidangée et purgée puis chauffée jusqu’a ébullition.
a. Vousaurez besoin d’un récipient capable de contenir une fois et demi (1 1/2) la contenance en huile de la cuve.
Ce récipient doit également également é&tre capable de supporter des températures d’huile de 400°F (204°C).
b. Fermez complétement (OFF) le circuit de gaz de la friteuse avant de commencer afin d’éviter que la machine ne
se mette en marche pendant une phase quelconque du nettoyage.
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Vidangez I’huile de la friteuse et jetez-laou conservez-laafin de laréutiliser plus tard. Retirez les tamis des tubes
de filtrage ainsi que tout débris de grosse taille demeurant au fond de la cuve. Apres avoir nettoyé les tamis des
tubes de filtrage, remettez-les en place. Fermez le robinet de purge et remplissez la cuve avec de I’eau et un
détergent non-corrosif.

Rallumez la veilleuse du circuit de gaz en suivant les instructions d’allumage.

Réglezlacommande de gaz de lafriteuse sur “ON”. Laissez la friteuse chauffer I’eau jusqu’aébullition puis versez
un sachet de nettoyant Pitco pour friteuse ou un détergent peu moussant et laissez I’eau bouillir pendant encore
une minute, en veillant a ce que le mélange ne déborde pas.

Réglez lacommande de gaz sur “PILOT” (veilleuse) et laissez la friteuse tremper dans I’eau chaude pendant 15
minutes.

Utilisez labrosse anettoyer pour friteuse, frottez I’intérieur de lafriteuse afin de retirer le revétement protecteur.
Apres avoir nettoyé la friteuse, réglez la commande de gaz sur “OFF” (arrét) et purgez I’eau dans un récipient
pour eau chaude et jetez le contenu.

Aprés que la cuve ait refroidie, rincez-la complétement avec de I’eau froide. Continuez arincer la cuve jusqu’a
ce que le nettoyant ait complétement disparu.

Al’aided’un chiffonsec et propre, essuyez toute trace d’eau restante. Veillez a bien essuyer toute I’eau. En effet,
toute présence d’eau dans I’huile risque de provoquer une ébullition intense et des éclaboussures hors de la
friteuse. Fermez le robinet de purge et retirez le récipient.

A présent que la cuve est propre, la friteuse peut &tre remplie et utilisée. Reportez-vous aux instructions afin
d’ajouter la matiére grasse a la friteuse.

AVERTISSEMENT

Toute friteuse agazaroulettes doitétre équipée d’un dispositif de retenue. Ce dispositif de sécurité doitétre raccordé a
tout momentlorsque lafriteuse est raccordée alaconduite d’arrivée de gaz. Si pour une raison quelconque elle n’est

pas raccordée, raccordez-la.

Vérification del’Etalonnage du Thermostat

d.

AVIS
L’étalonnage du thermostat nécessite que la température de la friteuse soit supérieure a la
températured’ébullition. Par conséquent, vousdevrez purger I’eau de lafriteuse et laremplacer
par del’huile. Avantde remplacer I’eau, procédez au nettoyage initial de lafriteuse. Lefaitde
nettoyer lafriteuse maintenantvouséviterade purger I’huile etde remplir d’huileanouveau la
friteuse plustard.

Pour effectuer I’étalonnage indiqué ci-dessous, munissez-vous d’un thermomeétre numeérique.

Placez lapointe du thermomeétre dans lamatiére grasse environ 1 po. (2,5 cm) au-dessus des sondes de température.
Réglez lethermostat sur 325°F (163°C) etattendez que latempérature s’éléve. Au furetamesure que latempérature
s’éleve vers 325°F (163°C), surveillez attentivement le thermométre.

Si latempérature de lamatiére grasse atteint 350°F (176°C) et que les brileurs NE S’ETEIGNENT PAS, baissez
le thermostat. Continuez a baisser le thermostat jusqu’a ce que les brlleurs s’éteignent.

ATTENTION
Siles braleurs ne s’éteignent pas lorsque le thermostat se trouve sur son réglage le plus bas, le
thermostatestsans doute défectueux. Contactez votre distributeurimmédiatement.

Laissez lafriteuse effectuer 4 a6 cyclesavant de vérifier latempérature. Comparez latempérature du thermomeétre
et le réglage du thermostat. Si les valeurs différent de plus de 5°F (2°C), étalonnez le thermostat en suivant les
instructions d’étalonnage de ce manuel.

ETALONNAGEDUTHERMOSTAT

REMARQUE

Silethermostat ne controle pas latempérature, vérifier lesconnexionsentre le thermostat et lacommande de gaz.

Thermostats millivolts
a. Réglez le thermostat sur 325°F (163°C).
b. Retirez le cadran du thermostat en tirant tout droit sur le bouton. NE PAS tourner le cadran.
c. Tenez I’extérieur de I’axe de facon a ce qu’il ne bouge pas. Utilisez la pointe d’un tournevis a lame plate
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pour retirer en grattant le mastic d’étanchéité de la vis de réglage.

d. Tournez la vis de réglage dans le sens de aiguilles d’une montre afin d’abaisser la température et dans le sens
inverse pour I’élever. Un quart de tour change la température d’environ 25°F (10°C).

e. Tournez la vis de réglage jusqu’a ce que les brileurs atteignent 325°F (163°C). Replacez le bouton et laissez
la friteuse effectuer 4 a 6 cycles. Comparez la température du thermométre et le réglage du thermostat. Si les
valeurs different de plus de 5°F (2°C), répétez la marche a suivre pour I’étalonnage de ce manuel.

f. Aprés avoir étalonné le thermostat, retirez le thermometre et replacez le tamis du tube.

Remplir laFriteuse de Matiere Grasse Liquide
a. Assurez-vous que le robinet de purge est complétement fermé.
b. Remplissez la friteuse d’huile jusqu’au repére du niveau d’huile (“Oil Level™) indiqué au dos de la cuve.

Remplir la Friteuse de Matiere Grasse en Bloc

a. Assurez-vous que le robinet de purge est complétement fermé.

b. Retirez le tamis recouvrant les tubes.

c. Coupezlamatiére grasse en cubesne dépassantpas 1 po (2,5cm)delarge. Veilleza TOUJOURS placer lamatiére
grasse sous, entre et sur le dessus des tubes des brileurs. NE PAS laisser de gros espaces d’air. Faites attention
aNE PAS plier ni rompre les sondes de température. En effet, si ces derniéres sont endommagées, la friteuse ne
pourra fonctionner correctement.

d. Apresavoir rempli la friteuse de matiere grasse, faites fondre la matiére grasse.

e. Pourfaire fondre la matiére grasse, allumez (ON) et éteignez (OFF) les briileurs a I’aide du thermostat jusqu’a ce
que la matiére grasse se liquéfie suffisamment et recouvre les tubes. Ceci protégera la cuve et les éléments et
allongera la durée d’utilisation de I’huile.

EteindrelaFriteuse
Il existe deux modesd’arrétde lafriteuse, STANDBY (enattente) et COMPLETE (complet). Le mode d’arréten attente empéchera
aux braleurs de s’allumer et de s’éteindre. Le mode d’arrét complet coupe I’arrivée de gaz a la friteuse. Eteignez la friteuse en:

STANDBY (enattente)

Réglez le thermostat sur “OFF”(arrét). Tournez lacommande de gaz dans le sens des aiguilles d’une montre jusqu’a “PILOT”
(veilleuse). Lamachine esta présenten mode d’attente et ne pourrademeurer ainsi que pendant une bréve période. NE JAMAIS
laisser la machine demeurer en mode d’attente toute une nuit.

FRANCAIS

COMPLETE (complet)
Pour complétement éteindre lamachine, appuyez et tournez lacommande de gaz dans le sens contraire a celui des aiguilles d’une
montre jusqu’a “OFF” (arrét). La friteuse est a présent complétement éteinte et peut étre nettoyée et filtrée.
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ESTE MANUAL DEBE CONSERVARSE PARAREFERENCIAFUTURA

PARA SU SEGURIDAD
NO ALMACENE o use gasolina u otras sustancias liquidas o de vapores inflamables en las
cercanias de este o de cualquier otro aparato similar.

ADVERTENCIA
Una instalacién inadecuada, o la alteracion del aparato, o servicio o mantenimiento inapropiados,
pueden causar dafios, lesiones y, aun, la muerte. Lea cuidadosamente las instrucciones de
instalacion, operacion y mantenimiento antes de instalar o dar servicio a este equipo.

AL COMPRADOR
Coloque en una ubicacién prominente las instrucciones que deban seguirse en caso de que un operador perciba el olor de

gas. Obtenga este tipo de informacion solicitdndolo a su distribuidor local de gas.

ADVERTENCIA
Hay llama abierta en el interior de este freidor. La unidad puede calentarse hasta el punto de incendiar materiales en su
cercania. Mantenga el area alrededor del freidor libre de materiales combustibles.

ADVERTENCIA
NO alimente el freidor con un gas que no sea el indicado en la placa de especificaciones. Si necesita convertir el freidor a
otro tipo de combustible, péngase en contacto con el distribuidor.

ADVERTENCIA
iNO use una llama abierta para verificar la existencia de un escape de gas!

ADVERTENCIA
Espere 5 minutos antes de tratar de encender nuevamente el piloto para permitir que se disipe el gas que pueda haber
quedado en el freidor.

ADVERTENCIA
Nunca derrita bloques de grasa encima de los tubos del quemador. Esto puede causar un incendio e invalidar su garantia.

ADVERTENCIA
Elaguay lagrasa NO se mezclan. Mantenga los liquidos alejados de la grasa caliente. El poner un liquido congelado en
grasa caliente puede causar un hervor violento.

ADVERTENCIA
Asegurese de que el freidor tiene suficiente aire para mantener la llama del quemador ardiendo en forma correcta. Sia la
Ilama le hace falta aire, se puede producir el peligroso gas de monéxido de carbono. EI monéxido de carbono es un gas
incoloro e inodoro y puede causar asfixia.

ADVERTENCIA
Un aparato de coccion equipado con roldanas y linea de gas flexible debe estar conectado a la linea de suministro de gas por
medio de un artefacto de desconexion rapida. Tal artefacto debe cumplir con la especificacion ANSI Z24.41. Para limitar el
movimiento del aparato de coccién, sin depender del conector o del artefacto de desconexion rapida, debe instalarse un cable
que restrinja su movimiento.
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REVISION DE UN FREIDOR NUEVO

Sunuevofreidorhasido cuidadosamente embalado enempaque detransporte. Se hahechotodo esfuerzo paraasegurarque
elfreidorle llegaen condiciones perfectas. Amedidaque ustedlodesempaca, inspeccione cadaunade sus partes paradetectar
sihansufridoalgindafio. Sialgollegadafiado NOfirme el comprobante de trasporte. PGngase en contacto con el transportista
inmediatamente. Eltransportista esresponsable por un periodo de 15 dias a partir de lafecha de entrega. Verifique lalista
de empaque que vajunto conelfreidor paraasegurarse de que harecibido todas las partes del aparato. Sihacefaltaalguna
parte, pongase en contacto con el distribuidor aquien compro el freidor.

PRECAUCION
Paraevitardafiosalequiponoinclineo sostengael freidorensdlodosdesusroldanas otratedemoverla
unidadtirandodelas aberturas deventilaciondel cafidndelachimenea.

Instalaciény AjustedePatasy Roldanas

Lainstalacionde las patasy lanivelacion delfreidor se hacen conunallave de copade 7/16"y un par de alicates grandes
debombadeagua. Las patasylasroldanas debeninstalarse de maneraque proporcionenlaalturanecesariaque permitala
limpiezade laméaquinay asegure un suministro adecuado de aire alquemador. Fije las patas de acuerdo con el siguiente
procedimiento.

a.Pongalamaquinade maneraque descanse sobre uno de sus costados, teniendo cuidado de no dafiar el cafion
de chimeneatirando de él. Proteja el exterior del freidor con cartdn o pafios cuando va a colocarlo de costado.

b.Fijecadaunadelaspatas/roldanas, sieselcaso, conlos pernos de cabeza hexagonal que se suministranconel
freidor. Cada pata/roldanarequiere 4 pernos de 1/4-20x5/8".

c¢.Monte los pernos desde elinterior del freidor, con latuerca en el exterior. Lastuercastienenarandelas de cierre
adosadasalatuercay, porlotanto, no es necesario usar arandelas de cierre adicionales.

d. Unavez montadaslas 4 patas/roldanas, pare la unidad teniendo cuidado de no poner mucho peso enninguna
delaspatas. Ajuste laalturay nivele el freidor por medio de los accesorios de nivelacion que se encuentranen
lapata y utilizando los alicates de bomba de agua.

e. Enunidades conroldanas mueva, elfreidor alaubicacién deseadaeinmovilice lasroldanas usandolos accesorios
decierre, enelfrente de cadaroldana.

ADVERTENCIA
Elfreidor debeestarfijado adecuadamenteparaevitar que puedamoverseoladearse. El sistemadefijacion
debepoderevitarmovimientos del freidor que puedan salpicarliquidos calientes sobreel personal,los que
puedencausarquemadurasolesiones muy severas. Siempreuseguantesapruebadeaceitecuandotenga
guemoveromanejarequipooliquidoscalientes.

Distancias Libres paralalnstalacion
Elfreidor necesitadistancias libres asu alrededor para poder operar apropiadamente. Las distancias libres adecuadas

posibilitan el dar servicio alamaquinay permitenla operacion del quemador en formacorrecta. Las distancias libres que
aquise especifican son paralainstalacion delaparato enlugares de construcciontanto combustible comono combustible.

Construccion Construccion
Combustible Non-Combustible
Respaldo 6po(15cm) 0
Costados 6po(15cm) 0
Piso-Combustible 9po (23 cm) 9po(23cm) (Distancia Necesaria para la

Combustioén)

Lasuperficie superior del mostrador debe fabricarse de material no combustible parainstalacion SG14C de
tablero de mostrador parafreidora. Ademas de los espacios libres que requiere la operacion correcta de la freido-
ra, debe quedar un espacio de paso libre de por lo menos 50 cm en frente de la freidora que permita la instalacion
o remocion del filtro del médulo de bandeja.

Conexionde Gas

Sufreidorfuncionara en condiciones 6ptimas siempre que lalinea de suministro de gas sea de tamafio suficiente para
proporcionar el flujo apropiadode gas.. Lalineade gas debe instalarse cumpliendolos requisitos de los codigos locales de
construccion olos de la edicion mésreciente de National Fuel Gas Code ANSIZ223.1. Enel Canada, instale el freidor de
acuerdoconCAN/CGA-B149.10.2yloscédigoslocalesde construccion. Losrequisitos detamafiodelalineade gas pueden
serdeterminados porlacompafiialocal de gas consultando el National Fuel Gas Code, Appendix C, Table C-4 (natural gas)
y Table C-16 (propane). Lalineade gas debe ser de suficiente tamario parasurtirlacantidad de combustible necesarioatodos
los artefactos que usangas, sin pérdidade presion en ninguno de los artefactos.
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ADVERTENCIA
NUNCA utilice en el freidor un tipo de gas que no sea el indicado en la placa de
especificaciones. El uso de un tipo de gas que no sea el apropiado causara una operacion
defectuosa. Si usted desea convertir su freidor a otro tipo de combustible, péngase en contacto
con el distribuidor.

Tipos de Combustible - Cadafreidor esté equipado paratrabajar conun cierto tipo de combustible. Eltipo de combustible
paraelcual el aparato se hadisefiado esta indicado enla placa de especificaciones que se encuentraenlado interior de
la puerta del freidor.

AVISO
NUNCA useunadaptador parahacerqueunalineade suministrodegasdemenor diametro del
requerido seajustealaconexiondelfreidor. Esto puedeno permitirun flujo degas suficiente parala
operaciéon éptimadelquemadorlo cual resultariaen unrendimiento bajo del freidor.

ConexiéndeGasdeDesconexién Rapida
Losfreidores de gas equipados conroldanas debeninstalarse con conectores que cumplanlos requisitos de las ediciones

mas recientes de Standard for Connectors for Movable Gas Appliances, ANSI Z223.1y Addenda Z21.69A. Estaconexion
debeincluirun artefacto de desconexionrapida que cumplalos requisitos de laedicion mas reciente de Standard for Quick
DisconnectDevicesfor Use with Gas Fuel, ANSI Z223.1. Cuando seinstale el artefacto para desconexion rapidatambién
debeninstalarse unsistemaparalimitarel movimientodelfreidor. Este sistemadebe poderevitar quelalineade gas o el sistema
de desconexiénrapida puedan estar sujetos aesfuerzos producidos por el movimiento delfreidor. El sistemade restriccion
de movimiento debe fijarse al panel de atras del freidor.

PruebasdeEscapesydePresiéndelalineade Suministro del Combustible
Elsistemade suministro de combustible debe probarse antes de usar el freidor. En caso de que lalineade combustible se

vayaaprobaraunapresion mayor de (>)1/2 PSIG (3.45kPa) aseglrese de que el freidor se hadesconectado de lalineade
suministro. Encasode que lalineade suministro se vayaaprobaraunapresionigual omenorde (=0>)1/2 PSIG (3.45kPa),
elfreidor puede estar conectadoalalinea, perolavalvulade gasdelaunidad debe estar cerrada. Pruebetodaslas conexiones
delalineade gas paradetectar escapes usando unasolucion de aguay jabén cuando se aplicalapresion.

CONEXION ELECTRICA

Elservicio eléctrico que utilice el freidor debe cumplirtodos los codigos locales. En caso de que no haya cédigos locales
aplicables, consulte el National Electrical Code (NEC), ANSI/NFPA 70 paralainstalacion del servicio. Enel Canadaconsulte
loscadigoslocalesyel CSA Standard C22.1. Losdiagramas de alambrado se encuentrandentro de lacajade control delfreidor.

Sistemas deVentilaciony Contralncendios
Elnuevofreidor debe tenerventilacion apropiada paraque puedafuncionarenformaadecuaday segura. Lastemperaturas

delosgasesde salidapuedenllegarhastalos 1000°F (538°C). y, por lotanto, es muy importante instalar un sistema contra
incendios. Elsistemade ventilacion debe disefiarse de manera que facilite sulimpieza. Lalimpiezafrecuente del sistema
de ventilaciony delfreidor reduciran la probabilidad de unincendio. El Cuadro 1-2 muestra unalista de documentos de
referenciaque pueden servircomo guias en el disefio de los sistemas de ventilaciony contraincendio. EICuadronoes
necesariamente completo. Se puede obtenerinformacién adicional de la CSA-International, 8501 E. Pleasant Valley Road,
Cleveland,Ohio 44131.

Unaventilacion excesiva puede causar corrientes de aire que interfieren con la operacion apropiadadel pilotoy del
guemador. Deje unespaciolibre de 18 pulgadas (45 cm), porlo menos, entre laventana de desahogo del cafion de
chimeneadelfreidory el punto de entrada de lacampanade extraccion.

PRECAUCION
Aseguresedequeelsistemadeventilacion no causaunacorrientedescendentedeaireenlaabertura
delcafiondechimeneadelfreidor.Lascorrientesdescendentesdeaireno permitenqueelfreidor pueda
descargarenformaapropiaday causanrecalentamiento quepuedeocasionardafios permanentes.Los
dafios causados porcorrientes descendentes deaireno estan cubiertos bajolagarantiadel equipo.
NUNCA permitalaobstrucciondelflujodecombustibleo el delaventilaci6ndesalidadel cafionde
chimeneadelfreidor. NUNCA coloqueningunobjeto encimadel &readel cafion dechimenea.

AVISO
NUNCA conectedirectamenteel ventiladoralas aberturas del cafion dechimenea. Elflujo directode
aireocasionarecuperaciéntérmicadeficiente,igniciéninadecuada,operaciénineficientedel freidor
y puedeextinguir el piloto.

RequerimientosdelasLineasdeGas
Un sistema de suministro de gas apropiadamente instalado debe poder surtir todos los aparatos conectados alalinea,

funcionandoaplenacarga,conunapresiénde 7.0" +2.0" deagua, congas natural (12.0" +2.0" de agua, con propano
liquido).
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AVISO
NOexcedaunapresionde13.5pulgadas deagua, pues puededafiarlavalvuladegas.

INSTRUCCIONES DE ENCENDIDO

a. Llene lamarmita antes de encender el gas.

b. Gire la perilla de la valvula de combinacién de gas a la posicién “PILOT".

c. Oprima la perilla de la valvulay encienda el piloto. Con el piloto encendido mantenga la perilla oprimida
por 60 segundos.

d. Deje salir la perillay la llama del piloto debera mantenerse encendida.

e. NO GIRE LAPERILLADE LAVALVULA DE COMBINACION DE GAS ALAPOSICION “ON”
(ENCENDIDO), HASTAQUE EL RECIPIENTE NO ESTE COMPLETAMENTE LLENO DEAGUAO DE
GRASA.ELGIRAR LAPERILLAALAPOSICION “ON” CON EL RECIPIENTE VACIO DANAEL
RECIPIENTE, O SUS COMPONENTES, E INVALIDALAGARANTIA.

f. Volver a encender - espere 5 minutos antes de tratar de encender nuevamente el piloto para permitir que se

disipe el gas que pueda haber quedado en el freidor.

Limpiezalnicial

Cuandoelfreidor se despachadefabrica, muchas de sus partes estan cubiertas por una capadelgadade aceite parasu
proteccién. Antes de poner el freidor en operacion debe limpiarse. Estalimpieza consiste enlaremocion de la cubierta
de aceite y de cualquier material extrafio que se hayaacumulado durante elalmacenamientoy transporte del equipo.
Lleve acabo estalimpiezaenlaformaque aquise describe.

a.Remplissezlafriteuse avecdel'eau.
b. Gire laperillade lavéalvulade combinacién de gas ala posicion “ON”, encendido.
Deje que elaguaempiece aherviry afiadele un paquete de Limpiador Pitco para Freidor oundetergente suave que
nohagamuchaespuma. Permitaque sigahirviendo durante unminuto, asegurandose de que elaguanosederrame.
c. Girelaperillade lavalvulade combinacion de gasalaposicion “PILOT” y permitaque el freidor se
caliente por 15 minutos.
AVISO
Nodejeelfreidordesatendidodurantelalimpieza.Nuncadejequeel niveldeaguadesciendapor
debajodelamarca“MinLevel” enelrespaldodeltanque.

d. Usandoelcepillode limpiezadelfreidor, friegue elinterior delfreidor pararemover lacapade protecciénde
aceite.

e Unavezterminadalalimpieza, apaguelos quemadores principales delfreidory gire laperillade lavalvulade
gasalaposicion“OFF” (apagado). Drene elagua enunrecipiente adecuado paraagua caliente y viértalaal
desagie.

f.  Cuandoeltanque se hayaenfriado, enjuaguelo completamente conaguafria. Continle enjuagandoeltanque
hasta que el limpiador se hayaremovido completamente.

g. Usandounpafoseco,sequeelagua. Tengacuidadoderemovertodaelagua, porque cualquierresiduode agua
haraque el aceite caliente salpique del freidor. Cierralavalvula de drenaje y quite el recipiente.

PRECAUCION
Lostanqueshechosdeacerodulcedebensecarsecompletamentey cubrirsecon
aceiteparaevitarqueeltanqueseoxide.

h. Ahoraque el tanque ha quedado limpio, se puede proceder allenarlo y operar el freidor. Consulte las
instrucciones sobre laformade ponerlagrasaenelfreidor.

LIMPIEZA DIARIA
Deberealizarsecon estafrecuenciaparamantenerlaaparienciadelamaquinay obtener suoperacion 6ptima.
a Limpiecualquier cantidad de grasaque se derrame en el exterior del freidor. Esto debe hacerse con un pafio
limpioy suave mientras el aceite estatodaviatibio.
b. Useaguatibiaconundetergente suave paralimpiarlas superficies. Tenga cuidado de nointroduciragua
enlagrasayremueva cualquier cantidad de detergente que quede en eltanque de freir.
¢. Useunpolvodelimpiezano abrasivo o unaalmohadilla paralimpiar manchas, sies necesario.
d. Realice semanalmente elhervidoy limpiezadelfreidor, segin se describe a continuacion.

LIMPIEZA SEMANAL DEL FREIDOR
Estalimpiezadebe incluireldrenaje completo de el freidor y su proceso de hervido.
a Ustednecesitaunrecipiente suficientemente grande paracontener 1 1/2 veces elvolumende aceite deltanque.
Esterecipiente debe serde material adecuado pararesistir aceite atemperatura de 400°F (204°C).
b. Antesderealizareste procedimiento, cierre completamente el sistemade gas poniendolavélvulaenlaposicion
“OFF” (apagado), paraasegurarse de que launidad no se enciende durante ningin paso de laoperacion de
limpieza.
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Dreneelaceite delfreidory dispongade él, 0 consérvelo paraser usado nuevamente. Remuevalarejatubular
ylasmallas tubularesy saque los depésitos sélidos que encuentre en elfondo deltanque defreir. Unavez éste
limpio, vuelvaacolocar larejatubularylas mallas en eltanque de freir. Cierre lavalvulade drenaje y llene
eltanque de freirconagua, alaque deberaagregar undetergente no caustico.

Enciendael piloto del sistema de gas siguiendo lasinstrucciones de encendido.

Girelaperillade lavalvulade combinacién de gasalaposicion “ON”, encendido. Deje que elaguaempiece
aherviryafiadele unpaquete de Limpiador Pitco para Freidor o undetergente suave que nohagamuchaespuma.
Permitaque siga hirviendo durante un minuto, asegurandose de que elaguano se derrame.
Girelaperilladelavalvulade combinacion de gasalaposicion “PILOT” y permitaque el freidor se caliente
por 15 minutos.

Usandoelcepillode limpiezadelfreidor, friegue elinterior del freidor pararemoverlacapade protecciénde aceite.
Unavezterminadalalimpieza, apague los quemadores principales delfreidory gire la perillade lavalvulaa
laposicion“OFF” (apagado). Drene elaguaen unrecipiente adecuado paraaguacaliente y viértalaal desaguie.
Cuandoeltanque se hayaenfriado, enjuadguelo completamente conaguafria. Continlie enjuagando eltanque
hasta que el limpiador se hayaremovido completamente.

Usandoun pafioseco, seque elagua. Tengacuidado deremovertodaelagua, porque cualquierresiduo de agua
hara que el aceite caliente salpique delfreidor. Cierralavalvula de drenaje y quite el recipiente.

Ahora que el tanque ha quedado limpio, se puede proceder a llenarlo y operar el freidor.Consulte las
instrucciones sobre laformade ponerlagrasaenelfreidor.

ADVERTENCIA

Lasunidadesdegasinstaladas sobreroldanas debentenerunsistemadesujecion. Estesistemadebeestar
conectadoentodomomentoenqueelfreidorestéconectado al suministrodegas. Sipor cualquier circunstanciase

desconecta,sedebevolveraconectar.

VerificaciondelaCalibraciéndel Termostato

AVISO

Lacalibraciondeltermostatorequierequelatemperaturadel freidor subaporencimadelos 212°F.
Porlotanto,usted necesitadrenarelaguadel freidoryllenarlo con aceite. Antesdedrenar elagua,
realicelalimpiezainicial delfreidor. Ellimpiar el freidor ahora leevitaratener quedrenar el aceite
parallenardespuéslamaquinaconagua.

Parallevaracabo laverificaciéndecalibracion queaquisedetalla, necesitaraun termometro digital.

a

b.

Cologuelapuntadeltermémetro en lagrasaaproximadamente unapulgada porencimade los sensores de
temperatura.

Fijelatemperaturadeltermostato en 325°F (163°C)y espere aque latemperaturaen eltermémetro principia
asubir. Cuando latemperaturaesté llegando alos 325°F (163°C), observe cuidadosamente lalecturadel
termometro.

Silatemperaturadelagrasallegaalos 350°F (176°C)y los quemadores no se apagan, reduzcalatemperatura
eneltermostato. Continlie bajando latemperatura en el termostato hasta que los quemadores se apaguen.

PRECAUCION

Silosquemadores noseapaganenlalecturamas bajadel termostato, eltermostato puedeestardafiado.Péngase

d.

encontactoconelrepresentanteinmediatamente.

Permitaque elfreidor realice su ciclode 4 a6 veces antes de verificar latemperatura. Compare latemperatura
deltermOmetro conlatemperaturadeltermostato. Silos valorestienen unadiferenciade mas de 5°F (2°C),
calibre eltermostato usando el procedimiento apropiado de calibracién que se describe en este manual.

CALIBRACION DEL TERMOSTATO

NOTA

Sieltermostatono estacontrolando latemperatura,reviselas conexionesdelos cables entreel termostatoyla
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CALIBRACION DEL TERMOSTATO
Termostato Millivolt

a. Fije el dial del termostato en 325°F (163°C).

b. Remueva el dial del termostato jalando de la perilla, derecho hacia afuera. NO haga girar el dial.

c. Sostenga el exterior del eje de manera que no se mueva. Use la punta de un destornillador pequefio de aleta
plana para raspar la sustancia de sellado del tornillo de ajuste.

d. Gire el tornillo de ajuste en la direccion de las manecillas del reloj para bajar la temperatura o en la
direccion opuesta a la de las manecillas del reloj para subir la temperatura. La cuarta parte de un giro del eje
cambia la temperatura aproximadamente en 25°F (10°C).

e. Continle haciendo este ajuste hasta que los quemadores se prendan a unatemperatura de 325°F (163°C).
Vuelva a colocar la perillay permita que el freidor realice su ciclo de 4 a 6 veces. Verifique la temperatura
del termometro contra la que muestra el dial del termostato. Si la diferencia entre ellas es de mas de 5°F
(2°C), repita el proceso de calibracion.

f. Unavez que el termostato estéa calibrado correctamente, saque el termémetro y vuelva a colocar la malla tubular.

Llenadodel Freidorcon Grasaliquida
a Aseguresedequelavéalvuladedrenaje estacerradacompletamente.
b. Llene elfreidorconaceite hastaelnivelindicado enlalinea“Oil Level”, enelrespaldo deltanque.

Llenadodel Freidorcon GrasaSolida

a Aseguresedequelavéalvuladedrenaje estacompletamente cerrada.

b. Remuevalamallaque cubrelostubos.

¢. Cortelagrasaencubosde dimensionesnomayoresde unapulgada. Siempre empaquebienlagrasaque queda
debajo, entre,y sobrelostubos del quemador. NO deje espacios abiertos grandes. Tenga cuidado alempacar
lagrasasolidaeneltangue. NOtuerzaorompalas sondas de los sensores de temperatura. Siestassedafian, el
freidor nopodraoperarenformaadecuada.

d. Unavezqueelfreidorse haempacadocongrasa,lagrasadebelicuarse.

e. Paralicuarlagrasa, manualmente, pulsando eltermostato encienday apague los quemadores, ONy OFF
(encendidoyapagado), hasta que lagrasase hayalicuado suficientemente para cubrir conliquidolostubos
delcalor. Esto evitara causar dafios altanque y sus componentes, y prolongaralavida del aceite.

Apagadodel Freidor
Hay dosformas de apagarlaoperaciondelfreidor, STANDBY y COMPLETE. Lamodalidad de standby eliminala

capacidad de los quemadores principales delfreidor pararealizar sus ciclo. Elapague completo cierrael suministrode
gasalfreidor. Apague elfreidor asi:

STANDBY: Gire eltermostato alaposicion “OFF” (apagado). Gire lavalvula de gas alaposicion PILOT. Elfreidor esta
ahoraen Standbyy puede mantenerse en estas condiciones por cortos periodos de tiempo. NUNCA deje el freidoren
Standby de undiaparaotro.

COMPLETE: Paraapagar completamente el freidor, oprimay gire lavalvulade gasenladireccion opuestaalas
manecillas del reloj para colocarlaenlaposicion “OFF” (apagado). El freidor queda ahoraapagado completamentey
puede darsele servicio alfiltro o puede ser limpiado.

ESPANOL
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TEMA UNDERWRITERS’S LABORATORY NACIONAL FUEL GAS

DOCUMENTO CODIGO DOCUMENTO
CAMPANAS DE EXTRACCCION ANSI/UL 710 ANSI/NFPA 96
VENTILADORES DEPOTENCIA ANSI/UL 705 ANSI/NFPA 96
UNIDAD DEFILTRO ANSI/UL 586 ANSI/NFPA 96
ANSI/UL 900

TIPOSDE EXTINGUIDORES DE INCENDIO
Y EQUIPO DE DETECTCION DE INCENDIOS

co? ANSI/UL 154 ANSI/NFPA 12
SUBSTANCIAQUIMICA ANSI/UL 299 ANSI/NFPA 17
AGUA ANSI/UL 626 ANSI/NFPA 13
ESPUMA ANSI/UL 8 ANSI/NFPA 11
ROCIADORES ANSI/UL 199 ANSI/NFPA 13
DETECTORES DEHUMO ANSI/UL 268 ANSI/NFPAT72
TERMOSTATOS DE DETECCION ANSI/UL 521 ANSI/NFPAT72
DE INCENDIOS

SIREQUIEREMANTENIMIENTO, PONGASE ENCONTACTO CON QUIEN DA SERVICIOA SUFABRICA,CON
NUESTRO REPRESENTANTE PARA SUFABRICA,OCONNUESTRAFABRICAPARA OBTENERLO.
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INSTALACION Y OPERACION FREIDORAS A GAS PARA
NINGUNA OPCION / STAND ALONE Modelos que cubren
SB14,SB14R,SB18

Southbend a4 A Middleby Corporation Company
1100 Old Honeycutt Road, Fuquay-Varina, NC 27526
(919) 762-1000 phone (919) 552-9798 fax
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