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1. Sakerhet

Varning:
Férsdkra att anslutningen av enheten genomférdes av en kvalificerad person i enlighet med gallande
normer.

Denna enhet &r avsedd att anvandas i koket pa restauranger, hotell och matsalar. Den &r inte avsedd for
massproduktion i livsmedelsindustrin.

Lamna aldrig apparaten utan obevakad!
Se till att barn inte har tillgang till enheten och att anvandarna ér ordentligt utbildade.

Het olja orsakar allvarliga brannskador. Undvika all direkt kontakt med apparatens hélje. Se till att ditt
ansikte &r inte ndra den heta oljebassangen nar mat &r nedsankt i den. Se till att matvarorna ar torra innan
de sanks ner i oljan. Lat aldrig vatten eller is komma i kontakt med den heta oljan.

Oljestank och dversvamning av oljebasséngen.

Akta het anga och oljestéank vid fritering.

Placera aldrig nat annat an matvaror i oljebassangen. T ex en tillsluten forpackning fororsakar fara for
explosion och heta oljestank i omgivningen.

Oljenivan far aldrig éverstiga MAX -gransen eller understiga MIN -gransen. Fér liten oljemangd okar
risken for att oljan antands.

B B>

Mycket anvand eller gammal olja antands latt.
Om oljan anténds, forsok ALDRIG slacka med vatten!.
Placera en passande eldslackare och en branfilt i apparatens narhet.

Bryt alltid stromtillforseln till apparaten innan rengoringsatgarder utfors.
Det ar forbjudet att anvanda apparaten om dess elkabel har skadats. En skadad elkabel br omga-
ende bytas ut av behdrig personal.

> H B

Las noggrant anvisningarna i denna manual emedan den innehdller viktig information om apparatens
ratta, effektiva och sékra installation, anvandning och underhall.
Forvara dessa anvisningar vél for eventuella andra anvéandares bruk.

e
T
—

Tillverkaren ar inte ansvarig for olyckor som skett pa grund av felaktig anvandning eller underla-
tenhet att folja denna bruksanvisning.
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2. Installation

Avldgsna den skyddande plastfilmen Justera apparatens ben sa apparaten star stadigt
rakt

Apparaten maste installeras s att den ar inte
utsatts for vatten och att vattenstank inte kan
komma in i bassangen under anvandning.

Slimline fritéser (200, 250 mm) maste installe-
ras mellan andra enheter eller fastas i vaggen
for att undvika risken for att valta.

Rengor oljebassangen med varmt tvalvatten (det ar majligt att varma vatten med termosta- O 2
ten installd vid 95°), torka sedan bassangen noggrant. Se till att tdmningsventilen ar stangd

innan bassangen fylls.
Apparaten ar utrustad med en jordterminal placerad pa baksidan av apparaten i narheten nara

kabelutgangarna. Dessa terminaler ar tillgangliga fran undersidan av enheten utan behdva av
att Gppna apparaten.
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3. Anvandning

3.1. Pafylining

A laktta MIN och MAX grénserna i oljebas-
séngen

3.2. Foruppvarming

Minska energiférbrukningen och for tidig ldrande av oljan.
Varm med reducerad effekt med "ECQ" -funktionen.

_______ 4 Den gula signallampan indikerar att
apparaten varms upp

Valj en mattlig foruppvarmningstemperatur, t.ex. 130°C, med hjélp av
termostatens vred (placerat bakom apparatens dorr).

Fast fett maste smaltas med hjalp av "ECO” -funktionen for att undvika att branna fettet och /
eller overhettning av varmeelementet .
Om fritdsen ar utrustad med digital styrning, se separat bruksanvisning
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4. Stekning

3.3. Timer

A) Stall huvudbrytaren i laget "1"
De tva vita signallamporna ténds

B) Stall in onskad temperatur med hjalp av ter
mostatens vred (placerat bakom apparatens dorr).
Den gula signallampan ténds och indikerar att ap-
paraten varms upp.

C) Den gréna signallampan indikerar att installd
temperatur har natts.
Apparaten ar klar att anvandas.

Timern stalls in genom att vredet vrids medsols.

En ljudsignal meddelar nar den installda tiden lopt
ut, Timern har inga elektromekaniska funktioner.

4.1. Effektiv anvandning av korgen

Tillredningskvaliteten beror till stor del pa korgens fyliningsgrad. Undvik for stora mangder, speciellt frys-

6| Metos

ta matvaror.
Nedan négra riktgivande vérden.

O O 0O i@

o OO0 @

Temperatur | Ravara Tid Fyllnings-
°Cc min grad
180 Pommer frittes, frysta 3(141) | -1/3-
160 Blanchering av farsk 4-6 -3/4-
pommes frittes M
180 Fritering av blancherad | 2-3 -1/3- ~ 3/4
pommes frittes 12
170 Schnitzel -1/2- _\
170 Frysta kycklingklubbor | 6-8 -1/2- 1/3
180 Fisk 2-4 -1/2-
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A Stot inte korgen mot oljebasséngens kant

Q

(@)

4.2. Tomning och filtrering av oljan

A Stall huvudbrytaren i “0” lage innan tomning eller filtrering av oljan ‘

Var aktsam sa du inte stoter korgen
mot bassangens kanter

Filtrera oljan medan den ar varm men lat den svalna till 40°C for att undvika brannskador.

Y

[

W

A)Forsakra att filtret ar placerat pa oljebehéllaren

B) Frigor draneringsventilens sparr och 6ppna ventilen (bakom appa-
ratens dorr). Stang ventilen igen nar all olja har runnit genom filtret.
Forsakra att draneringsventilens sparr laser sig ordentligt efter tom-
ningen!

C) Rengor vid behov varme-elementen och hall oljan tillbaka i bas-

sangen (se nasta kapitel).

D) Om du har ett mikrofilter, placera det pa oljetanken och hall oljan
genom filtret.
OBS! Oljans temperatur far inte overstiga 40°C

E) Rengdr mikrofiltret med hett tvélvatten

Folj lokala foreskrifter for hantering av spillolja !
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5. Rengoring

Stall huvudbrytaren i “0” lage innan rengoringsatgarder utfors

Varme-elementen i
rengoringslage

Varme-elementeni = = =
dréneringslage

Varme-elementen lases da de lyfts i Gvre lage. For att sanka elementet,
lyft ladssparren medan du héller varme-elementet med kroken som finns
bakom apparatens dorr.

A Forsok aldrig tvinga ner varme-elementen utan att lyfta lassparren!

Rengoring med alkaliskt avfettningsmedel:
Alkaliska avfettningsmedel (t ex Pastigras) kan anvandas i EVO fritdser.
For varm rengoring (utan kokning), vrid ner termostaten till 95°C.

Rengor till sist bassangen med hett tvalvatten och sjélj och dranera ordentligt. Torka tanken och var
me-elemnten innan olja hélls i bassangen

Anvand inte trycktvatt eller ngtvatt for att rengdra enheten!
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6. Sakerhetstermostat

Tillverkarens alla fritdser ar utrustade med en sakerhets
termostat for varje element. | handelse av Gverhettning,

t.ex. pa grund av lag oljeniva aktiveras sakerhetstermosta-
ten och bryter strémtillforseln. Samma galler om omgiv-
ningens temperatur sjunker under 0°C.

Aterstéllning av sakerhetstermostat :
Sakerhetstermostaten ligger bakom apparatens dorr.

Den roda lampan signallyser nar sakerhetstermostaten

ar aktiverad. Se till att oljenivan i basséngen &r korrekt inn-
an aterstallning sakerhetstermostaten.

7. Felsokning

Problem Mojlig orsak Atgard
Apparaten blir inte varm Sakerhetstermostaten har Aterstall sakerhetstermo-
|6st ut staten

Apparaten varms inte upp
tillrackligt

Huvudbrytaren i ECO -laget

Stéll huvudbrytaren i laget 1

Riklig skumbildning

Vatten i oljan

For fuktiga matvaror
Byt olja
Rengdr apparaten

Matvarorna for oljiga , for
stor oljeabsorption

Korgen for full
Fel temperatur

Minska pa méangden
Valj ratt temperatur

Ovriga problem

Kalla pa service
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8. Tillaggsutrustning

8.1. Automatisk korglyft

Stall in timern genom att vrida vredet medurs.

Korgen sanks automatiskt ner.

Korgen lyfts automatiskt upp da tiden Iopt ut.
Friteringen kan avbrytas genom att vredet vrids moturs.

8.2. Filtreringspump

A Stall huvudbrytaren i “0” lage innan tomning eller filtrering av oljan

Filtrera oljan medan den ar varm men lat den svalna till 40°C for att undvika brannskador.

A) Granska att filtret och mikrofiltret &r placerade pa
oljetanken.
Obs! oljans temperatur far inte dverstiga 100°C

B) Frigor dréneringsventilens sparr och
dppna ventilen (bakom apparatens dorr).
Stang ventilen igen nar all olja har runnit
genom filtret.

Forsdkra att dréneringsventilens sparr [&-
ser sig ordentligt efter tomningen!
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C) Anslut utloppsroret till filtreringspumpens utlopp.

D) Starta pumpen med hjélp av timern som finns bakom ap-
paratens dorr (framfor dérren pa EVO250 modellen). Den bla
signallampan lyser tills installd tid [6pt ut och pumpen stannar.
Pumpningen kan avbrytas genom att timerns vred vrid moturs.

E) D& pumpen har stanna: Avldgsna utloppsroret genom att
trycka den rafflade ringen nedat.

Varning! Den réfflade ringen kan vara het

F) Rengor filtret och mikrofiltret med
hett vatten.

Fast alltid utloppsroret innan pumpen startas. Avlagsna aldrig utloppsroret da pumpen ar igang
eftersom detta kan skada pumpen.

Avlagsna aldrig utloppsroret innan pumpen har stannat!
& Fara for heta oljestéank
2

Folj lokala foreskrifter for hantering av spillolja !

=

8.2.1. Rengoring av filtreringspumpen

Folj instruktionerna i "Rengoring” Cirkulera dock inte rengdringsmedel i pumpen. Skolj systemet vid
behov med en liten mangd ren olja.
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9. Tekniska data

Dimensions of EVOLUTION fryers

Dimensions in mm

EVO 200 EVO 2200 EV0 250 EVO 400 EVO0 2525
EVO 200T EVO 2200T EV0 250T EVOD 400T EVO 2525T EV0600
11 I
I — I — I I ——
= = = { :
el [} o o o ] o o O o b

. 20 20— —55
2~ 052 2

"l
]

Basket 1

Adjustable feet

1. Connecting cable long. 2.5m
2. Adjustable feet 850-900mm

Specification
Qil capacity Output Heating Packaging
Model Prod. N° in liters kg chips/h Voltage * element kW | Power kW Fuse A Weight kgs m?
8400 400 3-50/60 7.2
EVO 200 3301 19-23 21535060 7.2 10
8405 8 400 3-50/60 :15 s 4 0165
EVO 200T 26-32 1" 16
8406 415 3 50/60 11.8
1 400 3-: .
EVO 2200 8410 38-46 00 3-50/60 2x72 144 20
8411 415 3 50/60 15
8415 2x78 400 3-50/60 2 e 0308
EVO 2200T 2-64 2x11 2
02200 8416 526 415 3 50/60 * 23.6 3
12( 4 - 7.2
EVO 250 223 2125 4?2 : :z;:g 7.2 75 10
8425 &1 400 3-50/60 " 0 4 0201
EVO 250T 28-34 1 1
0250 8426 83 415 3 50/60 11.8 6
8430 400 3-50/60 14.4
EVO 2525 42-50 2x72 20
8431 415 3 50/60 15
2x9-10 68 72 0.380
8435 400 3-50/60 22
EVO 2525T 56-68 2x1 32
8436 415 3 50/60 23.6
4 400 3-: .
EVO 400 8440 38-46 00 3-50/60 2x72 14.4 20
8441 415 3 50/60 15
8445 1518 400 3-50/60 22 5 & 0-308
EVO 400T 2-64 2x11 2
0 400 8446 526 415 3 50/60 x 23.6 3
400 3-! 21.
EVO 600 8450 25-28 57-68 00 3-50/60 3x7.2 6 32 75 79 0.452
8451 415 3 50/60 23.3

Specification

Basket delivered with the fryers
Quantity per model

Dimensions mm EVO 200 EVO 2200 EVO 250 EVO 2525 EVO 400 EVO 600
270X 160X 135 1 2 2
270X 205X 135 1 2 N° Date Rév. |validated
270X 255X 135 2 Val_DT0021 |02.03.2012 a HG

We reserve the right to modify this document 7 -
ot 1o nedty Nalentine? Frabrique sa
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Modell

EVO200-xxx

EVO250-xxx

EV02200-xxx

EVO400-xxx

EV02525-xxx

EVO600-xxx

Max vikt,
tom Kg

38

43

68

63

73

81

Max olje- eller fett-

mangd Kg

76

9.9

2x76

16.7

2x9.9

25.8

Ljudniva < 70 dB(A)

\alentinez

SWISS MADE

Declaration of conformity

We manufacturer Valentine Fabrique SA

Z.l. Moulin du Choc E

C€

CH - 1122 Romanel-sur-Morges

Tél.: +41 21637 37 40
Fax: +41 21 637 37 41

Mail : info@valentine.ch

Internet : www.valentine.ch

hereby declare that these products comply with the following directives and standards:

Low voltage directive : 2006/95/CE
EMC directive : 2004/108/CE
ROHS directive : 2002/95/CE
WEEE directive : 2012/19/UE

Applicable standards : IEC 60335-1:2013 (ed.5.1

IEC 60337-2-37 :2011 (ed.5.2)

EN 60335-1:2012 ;+A11

EN 60335-2-37+ A1:2008

EN 60335-2-37+A11 :2012

CISPR 14-1 (ed.5);am1 ;am2
CISPR 14-2 (ed.1);am1 ;am2

EN 55014-1 :2006 ;am1 ;am2 2011
EN 55014-2 :1997 ;am1 ;am2 2008
IEC61000-3-2 :2014 (ed.4)
IEC61000-3-3 :2013 (ed.3)
IEC62233 :2008

Romanel-sur-Morges, January 2015
Valentine Fabrique S.A.

B. Paris
Administrateur
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