INDUKTIONS-FRITTIERPFANNE
- AUTOMATISCHER
HEBEVORGANG

Instruction manual
Modell-Nr.: IFLBS8

(220-240V~ 50/60Hz 3500W)



1, Technische Daten

Modell: IFLBS8

Spannung: 220-240 V — 50/60

Hz Leistung: 3500 W

Frequenz: 50/60 Hz

Temperatur: 60-190 °C Timer:

0—15 min

Maximales Volumen: 8 |

2, Wichtiger Hinweis

1). Stecken Sie den Stecker nicht mit nassen Handen ein.
2). Stecken Sie den Stecker nicht in eine Steckdose, an der bereits mehrere andere Geréate angeschlossen sind.

3). Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn das Netzkabel beschadigt ist oder der Netzstecker nicht sicher in die Steckdose
passt.

4). Verandern Sie keine Teile und reparieren Sie das Gerat nicht selbst.
5). Verwenden Sie das Gerét nicht in der Nahe von offenen Flammen oder an feuchten Orten.

6). Verwenden Sie das Gerat nicht an Orten, an denen Kinder es leicht erreichen kénnen, und lassen Sie Kinder das Gerat
nicht selbststandig benutzen.

7) Stellen Sie das Gerat nicht auf instabile Oberflachen.

8). Erhitzen Sie den Topf nicht, wenn er leer ist, und Uberhitzen Sie ihn nicht.

9). Stellen Sie das Gerat mit ausreichend Freiraum um es herum auf. Halten Sie die Vorderseite sowie die
rechte und linke Seite des Gerats frei.

10). Verwenden Sie das Gerat nicht auf Teppichen, Tischdecken (Vinyl) oder anderen Materialien, die nur eine geringe
Hitzebestandigkeit aufweisen.

11). Blockieren Sie nicht die Lufteinlass- oder -auslassoffnungen.

12). Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von Gegenstanden auf, die durch Magnetfelder beeintrachtigt
werden, wie z. B.: Radios, Fernseher, Bankkarten und Kassetten.

13). Das Netzkabel darf nur von qualifizierten Technikern ausgetauscht werden.

14) Achtung: Heifle Oberflache.

15)Dieses Gerét ist nicht fiir die Verwendung durch Personen (einschlieRlich Kinder) mit eingeschrankten

kdrperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnis bestimmt, es sei

denn, sie werden bei der Verwendung des Gerats von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt

oder angeleitet.

16) Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit eingeschrankten koérperlichen,

sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnis verwendet werden, sofern

sie hinsichtlich der sicheren Verwendung des Gerats beaufsichtigt oder unterwiesen wurden und die damit

verbundenen Gefahren verstehen. Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigungs- und

Wartungsarbeiten durfen nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und

werden beaufsichtigt. Halten Sie das Gerat und sein Kabel von Kindern unter 8 Jahren fern.

17) Die Temperatur der zuganglichen Oberflachen kann wahrend des Betriebs des Geréts hoch sein.

18) Seien Sie beim Betrieb des Gerats vorsichtig, da Ringe, Uhren und &hnliche Gegenstande, die der Benutzer

tragt, in unmittelbarer Nahe der Kochfeldoberflache heils werden kénnen

19) Das Gerat darf nicht mit einem Wasserstrahl gereinigt werden;

20) Reparaturen durfen nur von Personen durchgefiihrt werden, die vom Hersteller geschult oder empfohlen wurden.

21)Es ist darauf zu achten, dass die Spritzschutzwand und der umgebende Bereich frei von metallischen Oberflachen sind
(€

22) A " Nichtionisierende elektromagnetische Strahlung

23) Das Gerat ist nicht fir den Betrieb Uiber eine externe Zeitschaltuhr oder ein separates

Fernbedienungssystem vorgesehen.

Warnung: Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.



3, Sicherheitshinweis:

Bitte verwenden Sie einen speziellen Fehlerstromschutzschalter (ELCB)
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a Halten Sie Elektrogerate von Kindern fern. Lassen Sie Kinder die Gerate nicht ohne Aufsicht benutzen.

(b
Betreiben Sie die Better-Induktionsfritteuse niemals in Umgebungen mit hohen Temperaturen, wie z. B. in
der Nahe eines Gas- oder Petroleumherdes.

—
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’ Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es von einem Kundendiensttechniker oder einer ahnlich
qualifizierten Person ausgetauscht werden, um Gefahren zu vermeiden.

Stellen Sie keine Reinigungsmittel oder brennbaren Materialien in die Nahe des Gerats.

Wahrend und nach dem Kochen ist die entsprechende Kochzone noch heif3. Bertihren Sie niemals die
Oberflache und drehen Sie den Wasserhahn auf, um Verletzungen zu vermeiden. Kinder sollten wahrend und nach
dem Kochen einen Sicherheitsabstand einhalten.
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=== Spllen Sie das Gerat niemals direkt mit Wasser ab, um Gefahren zu vermeiden.
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Metallgegenstande wie Messer, Gabeln, Loffel und Deckel sollten nicht auf die Fritteuse gelegt werden, da

sie heily werden kdnnen.

Uberhitztes Ol: Wenn die Selbstschutzfunktion der Induktionsfritteuse wahrend des Frittierens nicht funktioniert, kann
dies zu einem Brand fiihren. Wenn der Brand durch Ol verursacht wird, Idschen Sie das Feuer nicht, indem Sie
Wasser darauf gieRen. Decken Sie das Feuer mit einem Deckel ab und schalten Sie den Strom ab.

4. Produktaufbau




. Lid
. Fry basket

Tap
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. Fryer screen
. Control panel

. Bottom plate
. Temperature sensor
. Automatisches Hebesystem

5, Operation preparation

Insure the tap (5) is switch off

Insure the plug is well connected, the Voltage is for 220-240V.

6, Operating instruction

Taste ,AB“ (zum Taste ,UP“ AB-Taste (zum Taste ,UP“
Einstellen der (zum Einstellen der [|Einstellen des (zum Einstellen des
Temperatur) Temperatur) Timers) Timers)
TEMP-Anzeige TIMER-Anzeige STOP-Taste Ein-/Aus-Taste

S
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|
STOP
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w (1)(2)(3)[4)(5]m b ] (2] —

Taste ,01
einfullen®

Schnelleinstellungsmo
dus

Taste ,SET TIMER"

START-Taste

Taste ,DOWN" Taste ,UP"
(FUr das automatische (Fur das automatische
Hebesystem) Hebesystem)

1). Tippen Sie auf EINJAUS, um das Gerat ein- oder auszuschalten. Wenn die Fritteuse eingeschaltet ist,
wechselt das Gerat in den Standby-Modus, die Kontrollleuchte ,OL EINFULLEN® blinkt und der Summer
ertdnt, um den Benutzer darauf hinzuweisen, Ol in den Oltank zu fiillen. Bitte stellen Sie sicher, dass der
Olstand liber der ,MIN“-Markierung und nicht (ber der ,MAX“-Markierung liegt. Driicken Sie nach dem
Einfillen des Ols die Taste ,FILL OIL*; das Gerat nimmt dann den Betrieb auf. Die Kontrollleuchte ,FILL
OIL" blinkt 10 Sekunden lang. Wenn keine Bedienung erfolgt, schaltet sich die Induktionsfritteuse

automatisch ab.

2). Die Anfangstemperatur betragt 60 °C. Nachdem die Anzeige 3 Sekunden lang geblinkt hat, zeigt das
Temperaturanzeigefenster die aktuelle Temperatur an.




3). Manueller Betriebsmodus — Sie kénnen Temperatur und Timer (ber die Tasten ,-“ und ,+“ einstellen.
Wenn Sie das System nach unten oder oben bewegen mochten, dricken Sie bitte die entsprechende
Taste ,DOWN* oder ,UP“. Sie kdnnen zwischen Garen nach Temperatur und Garen nach Timer wahlen.

*Die Gartemperaturen sind: 60 °C, 80 °C, 100 °C, 120 °C, 130 °C, 140 °C, 150 °C, 160 °C, 170 °C, 180
°C, 190 °C.

*Der einstellbare Timer reicht von 00:00 bis 15:00 Minuten. Tippen Sie auf ,SET TIMER®, um die gewunschte Zeit
mit ,-“ oder ,+“ einzustellen. Pro Einstellungsstufe 30 Sekunden. Wenn Sie den Timer zurlicksetzen, tippen Sie
erneut auf die Timer-Funktion; das Display zeigt dann den zuletzt eingestellten Timer an. Tippen Sie auf - oder ,+,
um den Timer nach |hren Wiinschen einzustellen. Wenn der Countdown endet, wird zur Erinnerung ,END“ auf dem
Display angezeigt

(Hinweis: Im manuellen Betriebsmodus sind die Funktionstasten ,FILL OIL“/Modus ,1“ oder ,2“ oder ,3“ oder ,4*
oder ,5°/,START/,STOP* deaktiviert.

4). Schnelleinstellungsmodus — Beriihren Sie die Taste fiir Modus ,1“ oder ,2“ oder ,3“ oder ,4“ oder ,5%, um die
Temperatur einzustellen, und stellen Sie den Timer mit ,-“ oder ,+“ ein. Berlhren Sie dann die Funktionstaste
~START", um den Vorgang zu starten. Das Hebesystem fahrt automatisch nach oben, sobald der Countdown
abgelaufen ist. Sie kénnen den entsprechenden Modus ,1% ,2% ,3% ,4“ oder ,5“ wiederholt antippen, um den
nachsten Garvorgang zu starten. Wenn Sie die Einstellung abgeschlossen haben, speichert die Fritteuse die
Einstellung dank ihrer Speicherfunktion. Wenn Sie den Schnell-Einstellmodus zuriicksetzen méchten, befolgen Sie
bitte diese Schritte:

* Beriihren Sie die entsprechende Modustaste ,1¢, ,2, ,3¢, ,4“ oder ,5%.

* Berlhren Sie die Taste, um die Temperatur einzustellen: 60 °C, 80 °C, 100 °C, 120 °C, 130 °C, 140 °C, 150 °C,
160 °C, 170 °C, 180 °C, 190 °C.

* Der eingestellte Timer reicht von 00:00 bis 20:00 Minuten. Tippen Sie auf ,SET TIMER", um die gewlinschte Zeit

mit ,-“ oder ,+“ einzustellen. 5 Sekunden pro Einstellungsstufe bei kurzem Antippen; 10 Sekunden pro
Einstellungsstufe bei langem Antippen.

* Funktionstasten ,START® und ,STOP“: Wenn Sie die Einstellung abgeschlossen haben, tippen Sie auf die
Funktionstaste ,START". Das automatische Hebesystem senkt sich automatisch ab, der Timer beginnt den
Countdown, und das automatische Hebesystem fahrt nach Ablauf des Countdowns wieder hoch. Der Timer wird auf
die zuletzt eingestellte Zeit zurlickgesetzt.

* Wenn Sie den Schnell-Einstellmodus zuriicksetzen méchten, driicken Sie die Funktionstaste ,STOP“. Das
automatische Hebesystem fahrt nach oben, und der Timer kehrt zur zuletzt eingestellten Zeit zurtick. Nach dem
Driicken von ,STOP“ missen Sie 10 Sekunden warten, bevor Sie andere Funktionstasten driicken kénnen.

(Hinweis: Im Schnell-Einstellmodus sind die Funktionstasten ,FILL OIL*/,SET TIMER"/,DOWN®/,UP* deaktiviert.

WICHTIG: Die fiur die Erkennung der Trockenheizung erforderliche Warme reicht aus, um Verfarbungen
oder Verformungen des Tanks zu verursachen, wenn dieser nicht mit Ol gefiillt ist. Stellen Sie stets
sicher, dass sich ausreichend Ol im Tank befindet. Verfarbungen sind von der Garantie ausgeschlossen.

Note:
If the deep fryer has been operating continuously for4 hours without being used, it shuts down
automatically.



7, Anzeige von Fehlercodes

Fehlermeldung Ursache Lésung
EO Heizspule oder Hauptplatine defekt Heizspirale oder Hauptplatine austauschen
E1 Die Temperatur des IGBT ist zu hoch oder Liftungsschlitze  freimachen/entstopfen.  Das
der Temperaturmesskreis ist defekt Gerat einige Minuten abkihlen lassen. Das Gerat

ist betriebsbereit, die Fehlermeldung bleibt jedoch
, nachdem das Gerat abgekihlt ist.

E2 Erwarmung des leeren Tanks, Lassen Sie das Gerat einige Minuten abkuhlen.
Temperatur des Tanks ist zu hoch oder Danach ist das Gerat betriebsbereit. Oder:
der Temperatursensor defekt, Gerat tberhitzt, lassen
Temperatursensor unter dem Oltank ist Sie es abklihlen, wenden Sie sich an lhren
kurzgeschlossen. Lieferanten, falls dies haufig vorkommt.
E3 Eingangsspannung ist zu hoch [> Stellen Sie sicher, dass das Gerat an
265 V] geeignete Stromversorgung angeschlossen ist.
E4 Die Eingangsspannung ist zu niedrig [< 135 | Stellen Sie sicher, dass das Gerat an
V] an eine geeignete Stromversorgung
angeschlossen ist.
E5 Oltemperatursensor Oltemperatursensor priifen

kurzgeschlossen/unterbrochen
Kurzschluss
E6 Kurzschluss am Heizspiralen-Sensor Heizspiralen-Sensor priifen

E7 Heizspiralen-Sensor unterbrochen Heizspiralen-Sensor priifen

8, Selbstschutzfunktion:

1. Overcurrent protection Fuse burns out to cut off power
Dryheat protection

Eachtime when the deep fryer starts ,itenters into the self-checking stage
about40 seconds .If no oil is found in the oil tank for cooking, the display
will show"EQ2".

3 Qil overheat protection If there is any reason that leads to incorrect temperature measurement by the
temperature sensor inside the oil tank (for instance, substance stuck on the
temperature sensor), the temperature limiter at the back of the oil tank will
trigger when the oil temperature is in between 230°C~250°C. At this moment,
the deep fryer cannot operate until oil temperature falls to 190°C or lower. When
the oil temperature drops (to 190°C or lower), the user can reset the
temperature limiter by pressing the button at the back of the deep fryer.

If during operation, the temperature limiter triggers frequently: contact your

supplier.
4. Extra-ordinary long-time If the deep fryer has been operating continuously for 4 hours without being
Protection used, it shuts off automatically.

9, Reinigung und Wartung

1). Ziehen Sie den Stecker und warten Sie, bis das Gerat vollstdndig abgekihlt ist. Reinigen Sie es nach jedem Gebrauch.

3). Verwenden Sie zum Reinigen des Induktionskochers kein Benzin, keinen Verdlinner, keine Scheuerbiirste und kein
Polierpulver.

4). Wischen Sie das Gerat mit Spilmittel und einem feuchten Tuch ab.
5). Saugen Sie Schmutz mit einem Staubsauger aus dem Lufteinlass und der Abluftéffnung ab.
6). Lassen Sie niemals Wasser Uber das Gerat laufen (Wasser, das ins Innere gelangt, kann zu Fehlfunktionen fiihren).

10. Warnhinweise

1) Die Lippe sollte trocken sein, wenn Sie den Tank abdecken.

2) Legen Sie keine kleinen Gegenstande oder Papier auf den Boden, um Schaden am Lufter oder
Beeintrachtigungen des Kuhlsystems zu vermeiden.

3) Halten Sie brennbare Gegenstande und Fliissigkeiten von der elektromagnetischen Fritteuse fern.



ZERLEGTZEICHNUNG

1. Teil der Hebevorrichtung
2. Hebebrett

3. Rundrohr aus Nylon

4. Einbaudose

5. Aufkleber fir die Rickwand
6. Ruckseite der Einbaudose
7. Ruckwand

8. Behalter

9. Schutzpolster fiir Durchgangsbohrung
10. Deckel

11. Griff

12. Frittierkorb

13. Oltemperatursensor

14. Bedienfeld

15. Halterung fur Bedienfeld

16. Steuerkasten

17. Glas fur Bedienfeld

18. Flussigkeitsausdehnungsthermostat
19. Hahn mit Abdeckung 20.
Edelstahlgehause

21. Massives Rohr

22. Rohrhalterung

23. Leiterplatte FR-4

24. Begrenzungsplatte

25. Rohrbefestigungsplatte

26. Motorhalterung 1

27. Motorhalterung 2

28. Motor-Befestigungsplatte
29. Rautenférmiger Sitz

30. Hochelastische Kupplung aus Legierung
31. Kupfermutter

32. Schraubenwelle

33. Kupfer-Gleitlager

34. Schalttafel

35. Steuerungskasten aus Kunststoff
36. Befestigung fiir Steuerkasten
37. Hubmotor 38,600 mm
Schutzkabel 39,800 mm
Schutzkabel 40. Magnetschalter
41. Magnet

42. Verbindungskabel

43. Heizspule aus Keramikglas
44. Heizspule 45.

Feder

46. Heizspulen-Sensor

47. Hauptplatine

48. Magnetring

49. Inneres

Kunststoffgehause 50. T-
férmige Verriegelung

51. Netzkabel

52. Bodenplatte

53.Fule

54. Lifter

55. Frittierkorb
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ggmgastro

INTERMNATIONA L

GGM Gastro International GmbH
Weinerpark 16
D-48607 Ochtrup

www.ggmgastro.com info@ggmgastro.com
+49 255372200
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