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THISMANUAL MUST BE RETAINED FOR FUTURE REFERENCE

FOR YOUR SAFETY
DO NOT store or use gasoline or other flammable vaporsor liquidsin the vicinity of thisor
any other appliance.

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

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

WARNING
Thereisan open flameinsidethefryer. The unit may get hot enough to set near by materialson fire. Keep the
area around the fryer free from combustibles.

WARNING
DO NOT supply thefryer with a gasthat isnot indicated on the data plate. 1f you need to convert thefryer to
another type of fuel, contact your dealer.

WARNING
DO NOT use an open flameto check for gasleaks!

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

WARNING
Never melt blocks of shortening on top of the burner tubes. Thiswill cause afire, 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
Ensurethat the fryer can get enough air to keep the flame burning correctly. If the flameisstarved for air, it can
give off a dangerous carbon Monoxide gas. Carbon monoxideisa clear odorless gasthat can cause suffocation.

WARNING
A cooker equipped with castersand a flexible gas line, must be connected to the gas supply with a quick
disconnect device. Thisquick disconnect must comply with ANSI Z24.41. To limit the movement of the cooker
without depending on the connector or quick disconnect, arestraining cablemust also beinstalled.

NOTICE
Countertopmustbeconstructed ofanon-combustiblematerial for SG14Ccountertopfryerinstallations.
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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.

Locate your Pitco Frialator warranty andfillin the serial number of the fryer and the date received. You will find the serial
numberonthe plate inside the door. Putyourwarranty card in a safe place for future reference. DO NOT returnthe cardto
Pitco Frialator.

Leg/Caster Installation and Adjustment

ENGLISH

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.

a. Laythefryeronits side being careful notto damage the flue by pulling onit. Protectthe outside of the fryer with
cardboard oradrop clothwhen laying it down.
b. Attach eachleg/caster with the hex head cap screws supplied withthe 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. Whenallfour legs/casters are mounted, stand the unitup being careful not to puttoo muchweighton any 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
NEVERsupplythefryerwithagasthatisnotindicated 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 SupplyLineleakand 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
DoNOTexceed 13.5” W.C.pressureas damagemay occurtothegasvalve.
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LIGHTINGINSTRUCTIONS
a. Fill kettlebeforelighting.
b. Turn combination gasvalve knobto “PILOT” position.
c. Depressvalve knob and light pilot. With pilot burning, hold knob depressed for 60 seconds.
d. Releaseknaob, pilot should remain lit.
e. DONOT TURN COMBINATION GASVALVEKNOB TOTHE“ON” POSITION UNTIL VESSEL ISFULL OF
WATER OR SHORTENING TURNING THEKNOB TO“ON” WITHVESSEL EMPTY WILL DAMAGE THE
VESSEL OR COMPONENTSAND VOID WARRANTY.
f. Relighting - wait 5 minutes before attempting to relight the pilot to allow for any gasin 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

Gasunitsinstalled with caster smust havearestraining device. Thisdevicemust be connected at all timesthat the

fryer isconnected tothegassupply. If it isdisconnected for any reason, it must bereconnected.

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.

f.

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. Usethetip of asmall, 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 burnersturn 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 itisgreater 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

b.
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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.

Fryer 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

UNDERWRITERSLABORATORY

NATIONAL FUEL GAS

DOCUMENT CODEDOCUMENT
EXHAUST HOODS ANSI/UL 710 ANSI/NFPA 96
POWERVENTILATORS ANSI/UL 705 ANSI/NFPA 96
HLTERUNIT ANSI/UL 586 ANSI/NFPA 96
ANSI/UL 900
TYPESOFFIREEXTINGUISHERS
ANDDETECTIONEQUIPMENT
C»? ANSI/UL 154 ANSI/NFPA 12
DRY CHEMICAL ANSI/UL 299 ANSI/NFPA 17
WATER ANSI/UL 626 ANSI/NFPA 13
FOAM ANSI/UL 8 ANSI/NFPA 11
SPRINKLERS ANSI/UL 199 ANSI/NFPA 13
SMOKEDETECTORS ANSI/UL 268 ANSI/NFPA 72
FIREDETECTION THERMOSTATS ANSI/UL 521 ANSI/NFPA 72

IFMAINTENANCE ISREQUIRED, CONTACT YOURLOCAL FACTORY SERVICER, LOCAL FACTORY REPRESENTA-
TIVE,ORTHEFACTORY TOOBTAIN SERVICE.
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Intheevent of problemswith or questions about you
order, please contact the Pitco Frialator factory, from
8:00a.m. - 5:00 p.m., Eastern Standard Time, Mon-
day through Friday, at: (603)225-6684 World Wide

Intheevent of problemswith or questionsabout you
equipment, please contact the Pitco Frialator Autho-
rized Service and Partsrepresentative (ASAP) cov-
ering you area, through the National Service Network
at: (603) 225-6684
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CONSERVEZ CETTE NOTICEAFIN DE POUVOIR LA CONSULTER ULTERIEUREMENT

POUR VOTRE SECURITE
NE PASstocker del’ essence ni d’autresliquides ou vapeur sinflammablesa proximité de cet
appar el ni detout autreappareil.

AVERTISSEMENT
Toutemauvaiseinstallation, altération, réparation et tout mauvaisréglage ou entretien risque
de provoquer desdégats matériels, desblessuresgraves, voirelamort. Veuillezlire
attentivement lesmanuelsd’installation, defonctionnement et d’ entretien avant d’installer ou
d’ effectuer I’ entretien de cet équipement.

AVISAL’ACHETEUR
Affichezen évidencelesinstructionsasuivresi I’ utilisateur sent uneodeur degaz. Cetteinformation est disponible
aupresdevotrefournisseur degazlocal.

AVERTISSEMENT
Il existeuneveilleuseaflammenueal’intérieur delafriteuse. Lamachinepeut chauffer adestempératurestres
élevéeset risqued’ enflammer desmatériaux placésaproximité. Veillezacequ'il n’existeaucun éément combustible
autour delafriteuse.

AVERTISSEMENT
NE PASalimenter en gaz lafriteuseavec un gaz nefigurant passur laplaquesignalétique. Si vousdevez convertir la
machineafin del’ utiliser avec un gaz différent, contactez votrerevendeur.

AVERTISSEMENT
NE JAM Al Sapprocher deflammenueafin derecher cher unefuitedegaz!

AVERTISSEMENT
Attendre5minutesavant detenter derallumer laveilleuseafin depermettreatout gazal’intérieur delafriteusedese
dissiper.

AVERTISSEMENT
Nejamaisfairefondrelesbarresdematiéregrassesur lestubesdu brileur. Ceci risquedeprovoquer unincendieet
annuleralagarantie.

AVERTISSEMENT
NE PASméanger d’eau aveclamatiéregrasse. Conserver tout liquideal’ écart delamatieregrasse chaude. Tout
aliment sur gelétombant danslamatiér egrasse chaude entrainer auneébullition intense.

AVERTISSEMENT
Velller acequelafriteusesoit suffisamment alimentéeen air afin quelaveilleusebr{lecorrectement. Si laflamme
n’est passuffisamment alimentéeen air, elle dégager aun gaz danger eux, asavoir del’ oxydedecarbone. L’ oxydede
car boneest un gazincolor eet inodor equi peut provoquer I'asphyxie.

AVERTISSEMENT
Toutemachineéquipéederouletteset d’ un tuyau degaz flexibledoit éreraccor déeaunesourcedegaz par
I"intermédiaired’ un dispositif dedéconnexion rapide. Cettepriseadéconnexion rapidedoit &reconformealanorme
ANS| Z24.41. Pour limiter au maximum ledéplacement delafriteuse sansdépendredu connecteur ou du dispositif de
déconnexion rapide, un céble de sécurité doit étre installé.

AVIS
Le comptoir doit étre construit avec un matériau non-combustible pour les comptoirs destinés aaccueillir des
friteuses SG14C.
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VERIFICATIONDE LANOUVELLEFRITEUSE

Votre nouvelle friteuse a été embal | ée avec précaution dans une caisse. Tout a été prévu afin que lafriteuse vous soit livrée
en parfaite condition. Lorsque vous déballez votre nouvelle friteuse, vérifiez toutes les pieces afin de vous assurer qu'’ elles
nesont pasendommagées. Si unedespiécesaétéendommagée, veuillez NE PASsigner |econnai ssement (lettredetransport).
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 lafriteuse afin devousassurer que vous étes en possession detoutes
les piéces. Si des pieces s averent manquantes, contactez le revendeur aupres duquel vous avez acheté la friteuse.

ATTENTION
Afind’ éviter d’endommager |’ appar eil, nepaspencher lafriteusesur deux decesrouesni tirer sur lecarneau ou
conduitdefumée.

Cherchez lagarantie Pitco Frialator et inscrivez lenuméro de sériesur lafriteuse et ladate deréception. Lenumérode sériese
trouvesur laplaqueal’intérieur delaporte. Conservezlagarantiedansunendroit sOr afindepouvoir laconsulter ultérieurement.
NE PASrenvoyer lacarteaPitco Frialator.

Installation et RéglagedesPiedset desRoulettes

Montezlespiedset mettezlafriteuseaniveaual’ aided unecléde7/16 depo. etd’ unepincemultiprises. L espiedset|esroul ettes
doivent étreinstall éesaunehauteur suffisanteconformeaux codessanitaireset afin derépondreaux besoinsenair dubrdleur.
Fixez |espiedscommesuit:

a. Placezlafriteusesur sapartielatéraleenveillant anepastirer sur leconduit defuméeafindenepasl’ endommager.
Lorsque vous placez lafriteuse aterre, protégez I’ extérieur delamachine avec du carton et unetoile de protection.

b. Fixez chaguepied aroul ettesavec desvisdefixation hexagonal esfourniesaveclafriteuse. Chaquepied aroul ettes
doit étrefixé avec desvisdefixation de 1/4-20 x 5/8 de po.

c. Fixezlesvisapartir del’ intérieur delafriteuseenplagant|’ écroual’ extérieur. Lesécrouscomportent desrondelles
de sécurité, il n’est donc pas nécessaire d’ utiliser de nouvelles rondelles de sécurité.

d. Aprés avoir monté les pieds aroul ettes, redressez |lamachine afin de la placer debout en veillant ane pas placer
trop de poids sur un des pieds aroul ettes. Réglez la hauteur de la machine et mettez-la a niveau en réglant les
dispositifs de mise & niveau des pieds a1’ aide des pinces multiprises.

e. Sur lesmachinescomportant desroul ettes, déplacez lafriteusejusqu’ al’ emplacement choisi et bloquez lesroues
al’aide des dispositifs de blocage situés al’ avant des roulettes.

AVERTISSEMENT
Lafriteusedoit é&refermement fixée. Pour éviter tout risquedeblessuresgraves, fixezlafriteuseafin qu’ellenepuisse
étredéplacéeou penchéeet risquer d’ éclabousser leper sonnel avecdel’ huilebouillante. Veillezatoujour sporter des
gantsétanchesal’ huilelor squevoustransportez ou déplaceztout appar eil ou liquidechaud.

FRANCAIS

Distancesde Sécurité

Il doit y avoir un espace suffisant autour de lafriteuse afin d’ assurer son bon fonctionnement. Cet espace est nécessaire pour
accéder a cette derniére et effectuer toute réparation nécessaire et afin d assurer le bon fonctionnement du brdleur. Les
dimensionsindiquéesci-dessoussont pour |" installation del’ appareil dansun environnement combustibleet non-combustible.

Construction Construction
Combustible Non-Combustible
Dos 6po(15cm) 0
Cotés 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, maisil doit
égalementy avoir une distance de 50 cm devant la friteuse afin de pouvoir retirer ou installer le bac ou module defiltrage.

Raccordement du gaz

Votre friteuse of fre un rendement optimal lorsquele tuyau d’ alimentation en gaz est d’ unetaill e suffisante afin de permettre
un débit de gaz adéquat. L etuyau de gaz doit étreinstallé conformément aux codes du béatiment devotrelocalité et alanorme
ANSI Z223 de la derniére édition du Code national d'installation des appareils a gaz. Au Canada, installez la friteuse
conformément aux normesCAN/CGA-B149.1ou2et alaréglementationlocal e. Latailledutuyau degaz peut étredéterminée
par lacompagniedugaz devotrelocalitéen seréférant au Codenational d installation desappareilsagaz, paragrapheC, tableau
C-4 (gaz naturel) et tableau C-16 (propane). L etuyau de gaz doit étre suffisasmment large afin d’ alimenter pleinement tousles
appareils sans qu'il ne se produise une perte de pression au niveau de ces derniers.

AVERTISSEEMENT
NE JAMAI Salimenter engazlafriteuseavecun gaznefigurant passur laplaquesignaléique.L’emploi detout autre
gazentraineraun dysfonctionnement delamachine. Si vousdevez convertir lamachineafin del’ utiliser avecun gaz

différent, contactezvotrerevendeur.
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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 a cet appareil est indiqué sur laplague signal étique fixée al’ intérieur de laporte.

AVIS
NE JAMAI Sutiliser unadaptateur afinderaccor der untuyau degazpluspetit. Vousrisquezdenuireaurendement
delamachineenaubonfonctionnement du br Gleur en empéchant un débit degazoptimal.

Raccorddegazadéconnexionrapide
L esfriteusesagaz aroul ettesdoivent étreinstal | éesavec desraccordsconformesaladerniéreéditiondelanormeANS| 2223.1

et de I’addenda Z21.69A consacrée aux raccords pour appareils a gaz mobiles. Ce raccord doit comporter un dispositif a
déconnexion rapideconformealaderniéreédition delanorme ANSI Z223.1 pour | esdispositifsadéconnexion rapide utilisés
avec des appareilsagaz. Lorsque vousinstallez un dispositif araccord 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 alafriteuse, au dos du panneau arriére.

Fuiteauniveaudutuyaud’alimentation engazet vérification delapression

Lecircuitd alimentation doit étretestéavant d’ utiliser lafriteuse. Si vouscomptez tester letuyau d’ alimentation engaz aune
pression supérieureal/2 PSIG (3.45kPa), veillezacequecedernier ait été débranchédelafriteuse. Si vouscomptez tester le
tuyau d’ alimentation en gaz aune pression égale ou inférieure a 1/2 PSIG (3.45 kPa), lafriteuse peut étre raccordée maisla
commandedegaz delafriteusedoit érefermée. Unefoislapressionrétablie, testez touslestuyavx degaz afin devousassurer
gu’ils ne comportent aucune fuite avec le I’ eau savonneuse.

RACCORDEMENTEL ECTRIQUE

L’ alimentation éectrique delafriteusedoit étre conformeaux codesdevotrelocalité. Enl’ absence deréglementationlocale,
reportez-vousau Codeé ectriquenational desEtats-Unis(NEC) et aux normesANSI/NFPA pour I’ installation électrique. Au
Canada, reportez-vousalanormeCSA C22.1 et alaréglementationdevotrelocalité. L esdiagrammesdecéblagessont visibles
al’intérieur delaboite de commande delafriteuse.

Ventilation et Systémesde Sécuritécontreleslncendies

Votrenouvel lefriteusedoit étre correctement ventil ée et fonctionner entoute sécurité. Latempératuredesgaz d’ échappement
peut atteindre 1000°F (538°C). Par conséquent, il est indispensabled’ installer un systéme de protection contrelesincendies.
Votre systéme de ventilation doit étre concu afin de pouvoir étre facilement nettoyé. Nettoyez fréquemment le systéme de
ventilation et lafriteuse afin deréduirelesrisquesd’ incendie. L estableaux 1 et 2 offrent uneliste de documentsderéférence
sur laventilation et lessystémesdeprotection contrelesincendies. Cettelisten’ est pascompl éte. || vousest possibled’ obtenir
desinformationssupplémentairesauprésdel’ CSA-International, 8501 East Pleasant Valley Road, Cleveland, OH 44131.

Touteventilation excessiveentraineradescourantsd’ air. Ceci nuiraau bonfonctionnement delaveilleuseet dubrdleur. Laissez
un espace d’ au moins 18 po. (45 cm) entre le carneau ou conduit de fumées delafriteuse et I’ entrée de la hotte d’ aspiration.
ATTENTION
Veiller acequelesystémedeventilation nepr ovoquepasder uptur edetirageau niveau del’ ouverture
ducarneaudelafriteuse. Touterupturedetirageempécher alafriteused’ évacuer correctementla
fuméeet lesgazet entr ainer aunesur chaufferisquant d’endommager lamachinedefaconirréversble.

Aucun dégat provoquépar unerupturedetirageneseracouvert par lagarantiedel’ appareil. NE
JAMAI Slaisser quoiquecesoit pouvant géner ledébit descombustiblesou delaventilation sortant

du conduit defuméedelafriteuse. NE RIEN placer sur ledessusdu conduit defumée.

AVIS
NEJAMAI Sdiriger leventilateur directement sur lesouver turesdu conduit defumée. Toute
ventilationdirectenuiraal’ efficacitédelafriteuse, géneral’ allumageet risquerad’ éteindrela
vellleuse.

Criteresd’Installation desConduitesdeGaz
Uncircuit d alimentation en gaz doit fournir de pressionde 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) atousles appareils raccordés alaconduite et fonctionneraa plein rendement.

AVIS
NE PASdépasser unepression del3.5po.decolonned’ eau car vousrisquezd’ endommager lacommandedegaz.
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INSTRUCTIONSD'ALLUMAGE

a. Remplissez lamachineavant del’ allumer.

b. Tournezlacommandedegaz jusqu’'a“PILOT” (veilleuse).

c¢. Appuyez sur le bouton delacommande et allumez laveilleuse. Pendant quelaveilleuse brlle, maintenez le

bouton appuyé pendant environ 60 secondes.
d. Relachez lebouton, laveilleuse devrait demeurer allumée.
e. NE PASREGLERLEBOUTON DE LA COMMANDE DE GAZ MIXTE
SUR «ON»(MARCHE) AVANT QUELA FRITEUSENE SOITREMPLIED’ EAUOU DEMATIERE

GRASSE.LEFAITDEPLACERLEBOUTON SUR «ON»(MARCHE) ALORSQUELA FRITEUSEEST
VIDE,ENDOMMAGERA L’ APPAREIL ET LESELEMENTSASSOCIESET ANNULERA LA GARANTIE.

f. Rallumage - attendre 5 minutes avant de tenter derallumer laveilleuse afin de permettre atout gaz al’ intérieur

delafriteuse de se dissiper.

Nettoyagel nitial

Lorsgue lafriteuse est expédiée, elle comporte de nombreuses pieces recouvertesd unefine pellicule d huile afin d assurer
leur protection. Avant quelafriteusenesoit préteaétreutilisée, elledoit érenettoyée. Vousretirerezainsi I huileet tout résidu
s étant accumulélorsdel’ entreposageet |’ expédition delamachine. Nettoyez |amachineen suivant |l esindi cationssuivantes:

a. Remplissez lafriteuseavec del’ eau.

b. Réglez lacommande de gaz delafriteuse sur “ON”.
Laissez lafriteuse chauffer I" eau jusgu’ 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 que le méange ne déborde pas.

¢. Réglez lacommandedegaz sur “PILOT” (veilleuse) et laissez lafriteuse tremper dans|’ eau chaude pendant
15 minutes.

AVIS
Nepaslaisser lafriteusesanssurveillancelor sdu nettoyage. Nejamaislaisser leniveau d’ eau
tomber en dessousdelamention“MinLevel” (niveau minimum) au dosdelacuve.

d. Utilisezlabrosseanettoyer pour friteuse, frottez1’ intérieur delafriteuseafinderetirer lerevétement protecteur.

e. Aprésavoir nettoyélafriteuse, réglez lacommande de gaz sur “ OFF” (arrét) et purgez |’ eau dans un récipient
pour eau chaude et jetez e contenu.

f.  Aprésquelacuveait refroidie, rincez-lacompletement avec del’ eau froide. Continuez arincer lacuvejusgu’ a
ce gque le nettoyant ait complétement disparu.

g. Al’aided unchiffonsecetpropre, essuyeztoutetraced eaurestante. V eillez abien essuyer toutel’ eau. Eneffet,
toute présence d’ eau dans I huile risque de provoquer une ébullition intense et des éclaboussures hors de la
friteuse. Fermez lerobinet de purgeet retirez lerécipient.

FRANCAIS

ATTENTION
Toutecuveen acier normal doit étr eessuyéeet protégéeavecunefinepelliculed’ huileafin
d’éviter qu’ellenerouille.

h. A présent quelacuve est propre, lafriteuse peut étre remplie et utilisée. Reportez-vous aux instructions afin
d’ gjouter lamatiére grasse alafriteuse.

NETTOYAGEQUOTIDIEN
Nettoyezvotr efriteusetouslesjour safin qu’ ellefonctionneason rendement optimal et conser vesabelleappar ence.
a Essuyeztoutetrace de matiere grasse sur I’ extérieur de lafriteuse. Nettoyez al’ aide d’ un chiffon pendant que
I"huile est encore chaude.
b. Ultilisezdel’ eauchaudeet un nettoyant peu puissant pour nettoyez lasurface. Veillezanepaslaisser d’ eauentrer
en contact avec | huile et retirez toute trace de détergent al’ intérieur de la cuve.
c. Utilisez une poudre arécurer non-abrasive ou un tampon afin de nettoyer toute tache rebelle.
d. Procédez au nettoyage par ébouillantage comme indiqué ci-dessous.
NETTOYAGEHEBDOMADAIREDELAFRITEUSE
Lafriteuse doit également étre compl étement vidangée et purgée puis chauffée jusqu’ a ébullition.
a Vousaurez besoin d’ un récipient capable de contenir unefoiset demi (1 1/2) lacontenance en huile delacuve.
Cerécipient doit également également étre capabl e de supporter destempératures d’ huile de 400°F (204°C).
b. Fermez complétement (OFF) lecircuit de gaz delafriteuse avant de commencer afind’ éviter quelamachinene
se mette en marche pendant une phase quel conque du nettoyage.
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Vidangez| huiledelafriteuseet jetez-laou conservez-laafindelaréutiliser plustard. Retirezlestamisdestubes
defiltrageainsi quetout débrisde grossetaille demeurant au fond delacuve. Aprésavoir nettoyélestamisdes
tubes de filtrage, remettez-les en place. Fermez le robinet de purge et remplissez la cuve avec de |’ eau et un
détergent non-corrosif.

Rallumez laveilleuse du circuit de gaz en suivant lesinstructions d’ allumage.

Réglezlacommandedegaz delafriteusesur“ ON”. Laissezlafriteusechauffer I’ eaujusqu’ aébullition puisversez
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.

Réglezlacommandedegaz sur “PILOT” (veilleuse) et laissez lafriteusetremper dans|’ eau chaude pendant 15
minutes.

Utilisez labrosseanettoyer pour friteuse, frottez|’ intérieur delafriteuseafin deretirer lerevétement protecteur.
Aprésavoir nettoyé lafriteuse, réglez lacommande de gaz sur “ OFF” (arrét) et purgez I’ eau dans un récipient
pour eau chaude et jetez e contenu.

Aprésquelacuveait refroidie, rincez-lacompl etement avec del’ eau froide. Continuez arincer lacuvejusqu’ a
ce gque le nettoyant ait complétement disparu.

A’aided unchiffonsecet propre, essuyez toutetraced’ eaurestante. \V eillez abien essuyer toutel’ eau. En effet,
toute présence d'eau dans I” huile risque de provoguer une ébullition intense et des éclaboussures hors de la
friteuse. Fermez lerobinet depurgeet retirez lerécipient.

A présent que la cuve est propre, lafriteuse peut étre remplie et utilisée. Reportez-vous aux instructions afin
d’ gjouter lamatiére grasse alafriteuse.

AVERTISSEMENT

Toutefriteuseagazaroulettesdoit étreéquipéed’ undispositif der etenue. Cedispositif desécuritédoit étreraccordéa
tout moment lor squelafriteuseest raccor déealaconduited’ arrivéedegaz. Si pour uneraison quelconqueellen’ est

pasraccor dée, raccor dez-la.

Vérificationdel’ Etalonnagedu Ther mostat

AVIS
L’ étalonnage du thermostat nécessite quelatempératuredelafriteuse soit supérieureala
températured’ ébullition. Par conséquent, vousdevr ezpur ger I' eaudelafriteuseet laremplacer
par del’ huile. Avant deremplacer I’ eau, procédezau nettoyageinitial delafriteuse. L efait de
nettoyer lafriteusemaintenant vouséviteradepurger I"huileet deremplir d’ huileanouveaula
friteuseplustard.

Pour effectuer I étalonnageindiquéci-dessous, munissez-vousd’ unther momeétrenumérique.

Placezlapointeduthermométredanslamatiéregrasseenviron1po. (2,5cm) au-dessusdessondesdetempérature.
Réglezlethermostat sur 325°F (163°C) et attendez quelatempératures éléve. Aufur etamesurequelatempérature
s élévevers325°F (163°C), surveillez attentivement lethermométre.

Si latempératuredelamatiéregrasseatteint 350°F (176°C) et quelesbrileursNE S ETEIGNENT PAS, baissez
le thermostat. Continuez & baisser le thermostat jusqu’ a ce que les brileurs s éteignent.

ATTENTION

Si lesbrileursnes éteignent paslorsquelethermostat setrouvesur son réglageleplusbas, le

ther mostat est sansdoutedéfectueux. Contactez votr edistributeur immédiatement.

d. Laissezlafriteuseeffectuer 4a6cyclesavant devérifier latempérature. Comparezlatempératureduthermomeétre

et leréglage du thermostat. Si lesvaleursdifférent de plus de 5°F (2°C), étalonnez | e thermostat en suivant les
instructions d’ étal onnage de ce manuel.

ETALONNAGEDUTHERMOSTAT

REMARQUE

Silether mostat necontr 6lepaslatempérature, vérifier lesconnexionsentrelether mostat et lacommandedegaz.

Thermostatsmillivolts
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a. Réglezlethermostat sur 325°F (163°C).
b. Retirez le cadran du thermostat en tirant tout droit sur le bouton. NE PAS tourner |e cadran.
c. Tenez|’extérieur del’ axedefaconacequ’il nebouge pas. Utilisez la pointe d’ un tournevis alame plate
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pour retirer en grattant le mastic d' éanchété delavis de réglage.

d. Tournez lavis de réglage dans e sens de aiguilles d’ une montre afin d' abaisser latempérature et dansle sens
inverse pour I’ élever. Un quart de tour change latempérature d environ 25°F (10°C).

e. Tournez lavisderéglagejusgu’ ace quelesbrileurs atteignent 325°F (163°C). Replacez e bouton et laissez
lafriteuse effectuer 4 a6 cycles. Comparez latempérature du thermométre et le réglage du thermostat. Si les
valeursdifférent de plusde 5°F (2°C), répétez lamarche a suivre pour I’ étalonnage de ce manuel .

f. Aprésavair étalonnélethermostat, retirez |ethermométre et replacez le tamis du tube.

Remplir laFriteusedeM atiéreGrasseL iquide
a.  Assurez-vous que lerobinet de purge est complétement fermé.
b. Remplissez lafriteused huilejusqu’ au repére du niveau d' huile (“Oil Level”) indiqué au dos de lacuve.

Remplir laFriteusedeM atiéreGrasseen Bloc

a  Assurez-vous que lerobinet de purge est complétement fermé.

b. Retirezletamisrecouvrant lestubes.

c. Coupezlamatiéregrasseencubesnedépassant pas1po(2,5cm)delarge. VelllezaTOUJOURSplacer lamatiére
grasse sous, entre et sur le dessus destubes des brlleurs. NE PAS|aisser degros espacesd’ air. Faites attention
aNE PASplier ni romprelessondesdetempérature. En effet, si cesderniéres sont endommagées, lafriteusene
pourrafonctionner correctement.

d. Aprésavoir rempli lafriteuse de matiére grasse, faitesfondre lamatiére grasse.

e. Pourfarefondrelamatiéregrasse, allumez (ON) et éteignez (OFF) lesbrileursal’ aidedu thermostat jusqu’ ace
gue lamatiére grasse se liquéfie suffisamment et recouvre les tubes. Ceci protégeralacuve et les éléments et
allongeraladuréed utilisationdel’ huile.

EteindrelaFriteuse
Il existedeux modesd’ arrét delafriteuse, STANDBY (enattente) et COMPLETE (complet). Lemoded’ arrét enattenteempéchera
aux brdleursdes allumer et des éeindre. Lemoded’ arrét complet coupel’ arrivéedegaz alafriteuse. Eteignez lafriteuseen:

STANDBY (enattente)

Réglezlethermostat sur “ OFF” (arrét). Tournez lacommandedegaz danslesensdesaiguillesd’ unemontrejusgu’a“ PILOT”
(veilleuse). Lamachineest aprésent enmoded’ attenteet nepourrademeurer ainsi quependant unebrévepériode. NEJAMAIS
laisser lamachine demeurer en mode d’ attente toute une nuit.

COMPLETE (complet)
Pour compl étement étei ndrelamachine, appuyez et tournezlacommandedegaz danslesenscontraireacel ui desaiguillesd’ une
montre jusqu’ a“ OFF” (arrét). Lafriteuse est aprésent completement éteinte et peut étre nettoyée et filtrée.

FRANCAIS
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ARTICLE DOCUMENT UNDERWRITERS
LABORATORIES

DOCUMENT DU CODE
NATIONAL POUR
GAZ COMBUSTIBLE

HOTTED’ EXTRACTION ANSI/UL 710 ANSI/NFPA 96
VENTILATEURS ANSI/UL 705 ANSI/NFPA 96
UNITEDEFLTRAGE ANSI/UL 586 ANSI/NFPA 96
ANSI/UL 900
TYPESD EXTINCTEURS
ETMATERIEL DEDETECTION
C»? ANSI/UL 154 ANSI/NFPA 12
EXTINCTEURA POUDRE ANSI/UL 299 ANSI/NFPA 17
EXTINCTEURA EAU ANSI/UL 626 ANSI/NFPA 13
EXTINCTEURA MOUSSE ANSI/UL 8 ANSI/NFPA 11
ARROSEURSAUTOMATIQUES ANSI/UL 199 ANSI/NFPA 13
DETECTEURSDE FUMEES ANSI/UL 268 ANSI/NFPA 72
THERMOSTAT DE DETECTION ANSI/UL 521 ANSI/NFPA 72
INCENDIE

POURTOUTEMAINTENANCEOUREPARATION,CONTACTEZ UNREPARATEURAGREEDEL’ USINE,UN REPRESEN-

TANTDEL'USINEOUL’USINEELLE-MEME.

L20-195 rev 5(05/11)
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Veuillezcontacter I’ usinePitcoFrialator sivousavez| |Veuillez contacter votre représentant agree Pitco
des problemes ou des questions concernant votre| |Frialatorsi vousavez desproblemesou desquestions
commande de 8:00 heures & 17:00 heures, heure| |concernant votreéguipement par I’ intermédiairedu

normaledel’ Est desEtats-Unisdulundi auvendredi.| |réseau de (603) 225-6684 24H / 24H
(603) 225-6684
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ESTE MANUAL DEBE CONSERVARSE PARA REFERENCIA FUTURA

PARA SU SEGURIDAD
NO ALMACENE o usegasolina u otrassustanciasliquidas o de vapor esinflamablesen las
cercaniasdeesteo decualquier otro aparato similar.

ADVERTENCIA
Unaingtalacion inadecuada, o laalter acion del apar ato, 0 servicio 0o mantenimientoinapr opiados,
pueden causar dafos, lesionesy, aun, la muerte. Lea cuidadosamente las instrucciones de
instalacién, operacion y mantenimiento antesdeinstalar odar servicio a este equipo.

AL COMPRADOR
Coloqueen unaubicacién prominentelasinstruccionesquedeban seguir seen caso dequeun operador percibael olor de

gas. Obtengaestetipo deinfor macion solicitandolo asu distribuidor local degas.

ADVERTENCIA
Hay llamaabiertaen € interior deestefreidor. Launidad puedecalentar sehasta el puntodeincendiar materialesen su
cercania. Mantengae areaalrededor del freidor libredematerialescombustibles.

ADVERTENCIA
NO alimente€ freidor con un gasqueno sea el indicado en la placa de especificaciones. Si necesita convertir €l freidor a
otrotipodecombustible, pongase en contacto con € distribuidor.

ADVERTENCIA
iNO useunallamaabiertaparaverificar laexistenciadeun escapedegas!

ADVERTENCIA
Espere5 minutosantesdetratar deencender nuevamenteel piloto para per mitir quesedisipeel gasque pueda haber
quedadoen € freidor.

ADVERTENCIA
Nuncaderritabloquesdegrasaencimadelostubosde quemador. Esto puedecausar unincendioeinvalidar su gar antia.

ADVERTENCIA
El aguay lagrasa NO semezclan. Mantengalosliquidosalgjadosdelagrasa caliente. El poner un liquido congelado en
grasacalientepuedecausar un hervor violento.

ADVERTENCIA
Aseguresedequed freidor tienesuficienteaireparamantener lallamade quemador ardiendoen formacorrecta. Siala
Ilamalehacefaltaaire, sepuedeproducir e peligroso gasde monodxido de car bono. EI monéxido decarbonoesun gas
incoloroeinodoroy puedecausar asfixia.

ADVERTENCIA
Un apar ato de coccién equipado con roldanasy lineadegasflexibledebeestar conectadoalalineadesuministrodegaspor
mediodeun artefacto dedesconexion rapida. Tal artefacto debecumplir con laespecificacion ANSI Z24.41. Paralimitar €
movimientode aparatodecoccion, sin depender del conector odel artefacto dedesconexion rapida, debeinstalar ssun cable
que restrinja su movimiento.

AVIS
La superficie superior del mostrador debe fabricarse de material no combustible para instalacion SG14C de

tablero de mostrador para freidora.
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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.

Ubique lagarantiadel Pitco Frialatory coloque enellaelnimerode serie delaparatoy lafechaenquefuerecibido. Encontrara
elndimero de serie enlaplacacolocadaenlacarainterior delapuerta. Guarde latarjetade garantiaen unlugar seguro para
referenciafutura. NO devuelva latarjetaa Pitco Frialator.

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 lamaquinay asegure un suministro adecuado de aire alquemador. Fije las patas de acuerdo con el siguiente
procedimiento.

a.Pongalamaquinade maneraque descanse sobre unode sus costados, teniendo cuidado de nodaiar el cafiéon
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¢. Montelos 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, elfreidoralaubicacién deseadaeinmovilice lasroldanas usandolos accesorios
decierre, enelfrente de cadaroldana.

ADVERTENCIA
Elfreidor debeestarfijado adecuadamenteparaevitar que puedamoverseoladearse. El sistemadefijacion
debepoderevitarmovimientos delfreidor que puedan salpicarliquidos calientes sobreel personal,los que
pueden causarquemadurasolesiones muy severas. Siempreuseguantesapruebadeaceitecuandotenga
guemoveromanejarequipooliquidos calientes.

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

posibilitan el dar servicio alamaquinay permitenlaoperacion del quemador en forma correcta. Las distancias libres que
aquise especifican son paralainstalacion delaparato enlugares de construccion tanto combustible comono combustible.

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

Combustion)

La superficie superior del mostrador debe fabricarse de material no combustible parainstalacion SG14C de
tablero de mostrador para freidora. 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 elflujo apropiadode gas .. Lalineade gas debe instalarse cumpliendo los requisitos de los cédigoslocales de
construccion olos de la edicion méasreciente de National Fuel Gas Code ANSIZ223.1. Enel Canada, instale el freidor de
acuerdocon CAN/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)
yTable C-16 (propane). Lalineade gasdebe serde suficiente tamafio parasurtirlacantidad de combustible necesarioatodos
los artefactos que usangas, sin pérdidade presion en ninguno de los artefactos.
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ADVERTENCIA
NUNCA utiliceenelfreidoruntipodegasquenoseaelindicado enlaplacadeespecificaciones.Elusodeun
tipodegasquenoseael apropiado causaraunaoperaciondefectuosa. Siusted deseaconvertirsufreidora
otrotipodecombustible,péngaseen 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.

PruebasdeEscapesydePresidndelalineade 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.

SistemasdeVentilaciony 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-Internationa, 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,
funcionando aplenacarga,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 minutosantes de tratar de encender nuevamente el piloto parapermitir que se
disipe € gas que pueda haber quedado en €l 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.

VerificaciondelaCalibracién del 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.

¢. 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. Continte haciendo este ajuste hasta que los quemadores se prendan a una temperatura 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 esté 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.

Apagado del 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 SLABORATORY

NACIONAL FUEL GAS

DOCUMENTO CODIGODOCUMENTO
CAMPANASDEEXTRACCCION ANSI/UL 710 ANSI/NFPA 96
VENTILADORESDEPOTENCIA ANSI/UL 705 ANSI/NFPA 96
UNIDAD DEFILTRO ANSI/UL 586 ANSI/NFPA 96
ANSI/UL 900
TIPOSDE EXTINGUIDORESDE INCENDIO
Y EQUIPO DE DETECTCIONDE INCENDIOS
C»? ANSI/UL 154 ANSI/NFPA 12
SUBSTANCIA QUIMICA 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
DETECTORESDEHUMO ANSI/UL 268 ANSI/NFPA 72
TERMOSTATOSDEDETECCION ANSI/UL 521 ANSI/NFPA 72
DEINCENDIOS

SIREQUIEREMANTENIMIENTO, PONGASE ENCONTACTO CON QUIEN DA SERVICIOA SUFABRICA,CON
NUESTRO REPRESENTANTE PARA SUFABRICA,OCONNUESTRAFABRICAPARA OBTENERLO.
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En caso de que tenga problemas o0 preguntas en
cuanto asu pedido, por favor comuniquese con la
fabricadePitco Fridator, delas8 delamafianaalas
5delatarde, Tiempo Estéandar del Este, delunesa

viernes: (603) 225-6684

En caso de problemas o preguntas relativas a su
€equipo, por favor comuniquese con e representante
dePartesy Servicio Autorizado (ASAP) encargado
desuzona, atravésdelaRed Naciona de Servicio
llamandod:

(603) 225-6684 en | os Estados Unidos
Unicamente, servicio de 24 horas.
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