
 

 

Oper

‐Roll t
‐Close
‐Turn 
‐Turn 
‐Depre
‐Wait 
‐Fill th
prior t
above

‐Open
‐Push 
the fry
‐Relea
‐With 
‐Rotat
 

Shut

Turn

Turn

Emp

valv

Caut

• 
• 

• 

• 
• 
• 
• 

• 

ration  

the unit into its f
e the drain valve
off the manual s
the operating th
ess and turn the
at least 5 minut

he frypot with oi
to engaging burn
e the tubes prior
n the manual shu
and hold the kn
ypot.    Continue
ase the knob. Th
the pilot lit, pus
te the operating

                     
 
 

tting the Fryer

n the operating t
n the gas valve k
pty the oil from t
ve and wait for a

 
tion 

If the pilot fa
Building cod
including tho
This applianc
of substance
This applianc
Always ensu
A Propane re
This fryer mu

construction

A minimum 
 
 
 
 

P

final position an
 completely. 
shut‐off valve on
hermostat to the
e gas valve knob 
tes for any accum
il, shortening or 
ners. If solid sho
r to operating fry
ut‐off valve on t
nob in and apply
e to hold the kno
he pilot should re
sh down and slo
g thermostat kno

                         

r Down  

thermostat to th
knob to the OFF 
the frypot. To do
ll of the oil to dr

ails to remain l
es prohibit a fr
ose of broilers 
ce must be ins
es harmful to t
ce is only for p
re that shorte
egulator must 
ust be installed
n. 
of 24‐inches cl

Propa
Please rea

d lock the front 

n the incoming g
e OFF position. 
clockwise to the
mulated gas to d
water to the bo

ortening is used, 
yer.   
he incoming gas
 a long match or
ob in for about 6
emain lit.   
wly turn the gas
ob to the desired

                PILOT

he OFF position 
position 
o so, position a 5
rain from the fry

it, turn the gas
ryer with its op
and ranges. 
talled with suf
he health of pe
professional use
ning or cookin
always be atta
d with a 6‐inch

learance shoul

ane 
d these ins

casters   

gas supply line. 
 
e OFF position. 
disperse.   
ottom OIL LEVEL 
pack the shorte

s supply line and
r taper to the pi
60 seconds after

s valve knob to t
d frying tempera

T Position           

5 Gallon bucket 
ypot.. Once the f

s valve "OFF" a
pen frypot of h

fficient ventilat
ersonnel in the
e and shall be 
g oil covers the
ached to the ga
h clearance at b

d be provided 

 Dee
structions ca

 

 

line scribed on t
ening into the fry

d rotate the gas v
lot burner head
r the flame appe

the ON position.
ature. The burne

                     

under the drain
frypot is emptie

and wait 5 min

hot oil being in

tion to prevent
e room where 
used by qualif
e burner tubes
as line when it 
both sides and 

at the front of

ep Fr
arefully bef

the frypot back.
ypot, ensuring th

valve knob coun
. The pilot is loca
ears on the pilot

   
er should light an

ON Position

n in the front of t
d, close the drai

utes before at
stalled beside 

t the occurren
is it used. 
ied personnel 
s before lightin
is in use. 
back when ins

f the fryer. 

 

ryer
fore use 

    Ensure heatin
he shortening is

nter‐clockwise to
ated high in the 
.   

nd burn with a s

 

the machine. Th
in valve. 

tempting to re
an open flame

ce of unaccept

only 
ng the burners.

stalled adjacen

r 

ng tubes are cov
 packed beneath

o the PILOT posit
cabinet center, 

strong blue flam

en open the dra

e‐light.   
e of any type, 

table concentr

. 

nt to combustib

vered in liquid 
h, between and 

tion.   
at the base of 

e. 

ain 

rations 

ble 



 

Party Line Rentals 
21 Vreeland Ave Elmsford, NY 10523 

(914) 592‐1200 
Partylinerentals.com 

Technical Specifications  

 

 

 


