Ler com atencdo este manual de instrucoes
antes de instalar e usar o aparelho.

S6 assim pode-se obter os melhores resultados
e a maxima seguranca de uso.

DESCRICAO DO APARELHO
(ver desenho na portinhola)

A. Alca do cesto

Cursor da alca

Tampa

Abertura

Cobertura do filtro

Cesto

. Gancho da cobertura do filtro
Arrumacéio do cabo

Alga para levantar o aparelho
Tampa do tubino de drenagem
Pé

Tubinho de drenagem do éleo
. Lampada piloto

. Botdio do termostato

. Portinhola para sede do tubinho
Botdio de abertura

CONSELHOS

* Antes de usar o aparelho, verificar que a tensdo da rede
corresponda dquela indicada na plaqueta do aparelho.

* Ligar o aparelho somente a tomadas de corrente
que tenham uma intensidade minima de T0A e com
uma eficiente ligagdio & terra. (Em caso de incom-
patibilidade entre tomada e ficha do aparelho,
mandar substituir a tomada por outra de tipo apro-
priado, por pessoal profissionalmente qualificado).
N&o colocar o aparelho préximo a fontes de calor.
Se o cabo de alimentacdo estiver danificado,
deverd ser substituido pelo fabricante ou pelo seu
servico de assisténcia técnica, de modo a evitar
qualquer risco.

* Durante o funcionamento, o aparelho se aquece.
NAO DEIXAR O APARELHO AO ALCANCE DAS
MAOS DAS CRIANCAS.

*  Nao transportar a fritadeira quando o éleo estiver
quente, pois hé riscos de queimaduras graves.

¢ A fritadeira deve ser ligada somente apés ter sido
enchida com éleo ou gordura. Se aquecida quan-
do vazia, acciona-se um dispositivo de seguranca
térmico que interrompe o funcionamento. Neste
caso, para recolocar a funcionar o aparelho, é
necessdrio contactar o nosso centro autorizado.

* Se a fritadeira perder éleo, contactar o centro de assi-
sténcia técnica ou o pessoal autorizado pela empresa.

* O cesto engata-se automaticamente no perno central
da recipiente. Portanto, para evitar quebras, ndio giré-
lo manualmente para procurar a posicdo correcta.
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* Antes de usar a fritadeira pela primeira vez, lavar
cuidadosamente: a cuba, o cesto e a tampa (retirar os
filtros) com agua quente e detergente liquido para
pratos. Per vasiar a dgua use o tubinho de drenagem
do 6leo como indicado na fig. 17. Depois de esva-
ziada a égua, secar tudo muito bem e retirar também
a égua que fica no fundo do recipiente e sobretudo
dentro do tubo de drenagem do éleo. Isto para evitar
que, durante o funcionamento, possam saltar pingos
de éleo quente o que pode ser perigoso.

*  Durante o funcionamento, o tubinho de descarga deve
ficar sempre fechado e posicionado na sua sede.

* Ndo permita o uso do aparelho a pessoas (incluindo
criangas) com capacidades psicofisicas e sensoriais
reduzidas ou com uma experiéncia e conhecimentos
insuficientes, a menos que sejam atentamente vigiadas e
ensinadas por um responsével pela sua seguranca.
Vigie as criangas, certificando-se de que elas ndo brin-
cam com o aparelho.

* Ndo deslocar o aparelho quando o éleo ainda esta
quente.

* Deslocar o aparelho utilizando as respectivas algas
(1). (Nunca utilizar a alea do cesto para efectuar
esta operagdo).

e E absolutamente normal que na primeira utilizacdo
o aparelho deite um cheiro de novo. Arejar o
ambiente.

e Este aparelho estdé em conformidade com a
Directiva europeia 2004/108/CE relativa &
Compatibilidade electromagnética e o Regulamento
europeu n.2 1935/2004 de 27/10/2004 relativo
aos materiais destinados o contacto com alimen-
tos.

INSTRUCOES DE USO

Enchimento com éleo ou gordura

¢ Levantar o cesto (F) até & posicdo mais alta, puxan-
do para cima a respectiva alga "A" (fig. 1).
Ao levantar e abaixar o cesto, a fritadeira deve
SEMPRE estar fechada com a sua tampa.

e Abrir a fampa "C" premendo o botdo "P" (fig. 2).

® Retirar o cesto puxando-o para cima (fig. 3).

e Deitar no recipiente 1,2 | de éleo (ou 1 kg de gordural).
ATENGAO: O nivel deve sempre encontrar-se enire as
referéncias maximo e minimo.

Nunca usar a fritadeira com o éleo abaixo do nivel
"min", pois pode causar o accionamento do dispositi-
vo de seguranca térmico; para a sua substituicdo, é
necessdrio contactar o nosso centro de assisténcia
autorizado.

Os melhores resultados séo obtidos utilizando um bom
6leo de amendoim. Evite misturar 6leos diferentes. Se
for utilizada gordura sélida, corté-la em pedagos
pequenos de modo que a fritadeira ndio aquega a seco
nos primeiros minutos. A femperatura deve ser progra-
mada para 150°C até & completa liquefacgdo da gor-
dura. Sé posteriormente é que se deverd passar & tem-



INICIO DA FRITURA

Modelos com tubinho de drenagem

1. Colocar o alimento que deve ser frito no cesto, sem
nunca sobrecarregar (méx. 1 kg de batatas fre-
scas). Para obter uma fritura mais homogénea,
aconselhamos concentrar os alimentos principal-
mente no perimetro do cesto, deixando menos car-
regada a parte central.

2. Inserir o cesto na cuba na posigdo levantada (fig. 3)
e fechar o tampa fazendo uma pequena presséo na
mesma até que os ganchos se engatem. Para evitar
jactos de 6leo quente, fechar sempre a tampa antes
de abaixar o cesto.

3. Ligue a ficha & tomada de alimentagdo e colocar o
botdio do termostato "N" na temperatura desejada
(fig. 4). Ao alcangar a temperatura programada, a
lémpada piloto (M) apaga-se.

4. Assim que se apagou a lémpada piloto, imergir
imediatamente o cesto no éleo, abaixando lenta-
mente a alca depois de ter movido o cursor "B" da
mesma parda trés.

e E totalmente normal que logo apés ter abaixado o
cesto, da cobertura do filiro "E" saia uma notével
quantidade de vapor muito quente.

* Ao iniciar a cozedura, logo apés ter imergido o ali-
mento no éleo, a parede interna da abertura "D"
(se existente) cobre-se de vapor, que vai desapare-
cer progressivamente.

e E normal que, durante o funcionamento, se formem
gotas de condensado nas proximidades da alga do
cesto.

TERMINO DA FRITURA

Ao terminar o tempo de cozedura, levantar o cesto e
controlar se o alimento estd dourado como se deseja.
Nos modelos com abertura, este controle pode ser feito
olhando através do mesmo, sem abrir a tampa.

No fim da cozedura, retire o cesto e desligue a ficha da
tomada.

Escorrer o 6leo em excesso deixando um pouco o cesto
dentro da fritadeira na posigdo alta.

FILTRAGEM DO OLEO OU GORDURA

Recomendamos fazer esta operagdo apés cada fritura,
pois as particulas dos alimentos, principalmente quan-
do empanados ou enfarinhados, que ficam no liquido,
tém a fendéncia de queimar-se e provocam uma alte-
ragdio muito mais répida do éleo ou gordura.
Controlar que o dleo esteja suficientemente frio,
aguardar aproximadamente 2 horas.

Aproximar a parte anterior da fritadeira do bordo da

mesa de apoio, prestar atengéo para que os pés (K)

fiquem sempre sobre a mesa (fig. 5).

1. Abrir a tampa da fritadeira e refirar o cesto (fig. 3).

2. Abrir a portinhola “O” conforme ilustra a fig. 6.

3. Refirar o tubinho de drenagem “L".

4. Retirar a tampa “)” e, simultaneamente, apertar
com dois dedos o tubinho para evitar que o 6leo ou
a gordura saia, enquanto este Gltimo ndo estiver
sido colocado num recipiente (fig. 7).

5. Deixar o éleo ou a gordura escorrer num recipiente

(fig. 8).

ATENCAO
Nunca esvaziar a fritadeira inclinando-a ou

invertendo-a.

6. Retirar eventuais depésitos da cuba com o auxilio
de uma esponja ou com papel absorvente.

7. Terminada a operagdo, recolocar o tubinho de dre-
nagem na sua sede apds ter retirado a fampa.

8. Recolocar o cesto na posigdio superior e colocar no
fundo do cesto um dos filiros entregues com o apa-
relho (fig. 9). Os filtros podem ser encontrados nos
revendedores ou nos nossos centros de assisténcia.

9. Deitar novamente o éleo ou a gordura na fritadeira bem
devagar para que ndo transborde do filtro (fig. 10).

10.0 oleo filirado pode ser conservado dentro da fri-
tadeira. Toclavia, se entre uma cozedura e a outra
passar muito tempo, recomenda-se conservar o
6leo num recipiente fechado para evitar a sua dete-
rioragdio. Recomenda-se conservar separadamente
o 6leo usado para fritar peixe daquele usado para
fritar outros alimentos.

Se for utilizada gordura, prestar atengéo para que
ndo arrefeca muito, pois solidifica-se.
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MANUTENGAO DO FILTRO ANTI-ODORES

CONSELHOS PARA A COZEDURA

Filtro amovivel: com o tempo o filtro anti-odores situa-
do no interior da tampa perde a sua eficécia. E, por-
tanto, aconselhavel substitui-lo a cada 10/15 utili-
zacdes. Para a sua substituicdo, retire a respectiva
grelha de cobertura do filtro de pléstico.

LIMPEZA

Antes de qualquer limpeza, refirar sempre a ficha da
tomada de corrente eléctrica.

Nunca imergir a fritadeira na dgua e ndo colocé-la
embaixo da torneira. A infiliracdo de agua provoca-
ria choques fulminantes.

Controlar que o éleo esteja suficientemente frio
(aguardar aproximadamente 2 horas), retirar o 6leo
ou a gordura conforme descrito no paragrafo "filtra-
gem do éleo ou gordura".

Refirar a tampa conforme ilusirado na fig. 13.

Ndo imergir a tampa na dgua sem ter retirado antes o
filtro.

Para a limpeza da cuba, seguir as instrugdes abaixo:

¢ lavar a cuba com égua quente e detergente liquido
para loicas, enxaguar e secar bem;

e Lavar la cuba con agua caliente y detergente |iqui-
do para platos. Para vaciar el agua usar siempre el
tubito de drenaje aceite como indicado en la fig.
14. Luego enjuagar y secar todo con cuidado;
sacar el agua que pueda haber quedado en el tubi-
to de drenaje.

No vaciar nunca la freidora inclindndola o dén-
dola vuelta (fig. 15).

* recomenda-se limpar regularmente o cesto, elimi-
nando todos os residuos acumulados no anel de
guia das rodas do mesmo;

* secar a parfe externa da fritadeira com um pano
macio e himido de modo a eliminar os borrifos, o
6leo que escorreu ou o condensado;

Modelo com cuba antiaderente

Para limpar a cuba, ndo utilizar objectos ponteagudos
ou defergentes abrasivos, mas somente um pano macio
com detergente neutro.
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DURACAO DO OLEO OU GORDURA

O éleo ou a gordura néo devem nunca descer abaixo
do nivel minimo. De vez em quando, é necessério
renova-lo completomente. A duragdo do éleo ou da
gordura depende do alimento.

Com alimentos panados, o 6leo suja-se mais do que
com a fritura simples.

Como em qualquer fritadeira, o éleo, se aquecido
varias vezes, deteriora-se. Portanto, mesmo se utiliza-
do e filirado correctamente, recomendamos a substi-
tuicdio completa com uma certa frequéncia.

Visto que a fritadeira funciona com pouco éleo, gragas
ao cesto giratério, tem-se a grande vantagem de elimi-
nar aproximadamente a metade do 6leo em relacdo as
outras fritadeiras comercializadas.

COMO FRITAR CORRECTAMENTE

e E importante seguir, para cada receita, a fempera-
tura aconselhada. Com uma temperatura muito
baixa, a fritura absorve éleo. Com uma temperatu-
ra muito alta, forma-se logo a crosta e a parte inter-
na fica crua.

* Os dlimentos a serem fritos devem ser imersos
somente quando o éleo alcangou a temperatura
correctq, isto é, quando a lampada piloto se apa-
gou.

* N&o sobrecarregar o cesto. Isto provocaria uma
abaixamento repentino da temperatura do éleo e a
fritura ficaria muito gordurosa e néo uniforme.

* Se fritar uma quantidade reduzida de alimentos,
programe a temperatura do éleo para uma tempe-
ratura mais baixa do que a indicada para evitar
que o dleo ferva excessivamente.

e Controlar que os alimentos sejam finos e de espes-
sura igual, pois os alimentos muito grossos
cozinham mal na parte interna, apesar do bom
aspecto, enquanto que os de espessura uniforme
alcancam simultaneamente a cozedura ideal.

e Secar perfeitamente os alimentos antes de os
imergir no 6leo ou na gordura, pois os alimentos
htmidos ficam moles apés a cozedura (principal-
mente as batatas). Recomenda-se panar ou enfa-
rinhar os alimentos muito ricos de agua (peixes,
carnes, verduras), tendo o cuidado de retirar o pdo
ou a farinha em excesso antes de os imergir no
éleo.



FRITURA DE ALIMENTOS NAO CONGELADOS

Alimento Quantidade max. g| Temperatura °C Tempo minutos
BATATAS FRITAS | Quantidade aconselhada 500 190 7-8
para uma fritura perfeita
Quantidade MAX 1000 190 14-16
(limite de seguranca)
PEIXE Lula 500 160 9-10
Moluscos (bivalves) 500 160 9-10
Lagostim 600 160 7-10
Sardinha 500-600 170 8-10
Choco 500 160 8-10
Solha (n. 3) 500-600 160 6-7
CARNE Costoleta de vaca (n. 2) 250 170 5-6
Costoleta de franco (n. 3) 300 170 6-7
Alméndegas (n. 8 - 10) 400 160 7-9
VERDURAS Alcachofras 250 150 10-12
Couve-flor 400 160 8-9
Cogumelo 400 150 9-10
Berinjela 300 170 11-12
Aboborinha 200 170 8-10

Lembrar-se de que o tempo e a temperatura de cozedura sdo aproximativos e devem ser regulados em fungdo da
quantidade de alimento a ser frito e do gosto pessoal.

FRITURA DE ALIMENTOS CONGELADOS

peratura desejada.

¢ Os alimentos congelados t8m temperaturas muito e
baixas. Consequentemente, provocam inevitavel-
mente um notavel abaixamento da temperatura do
bleo ou dgordurq. Para obter um bom resultado,

recomen

amos ndo superar as quantidades acon-

selhadas na tabela abaixo.

Os alimentos congelados ficam geralmente cober-
tos de numerosos cristais de gelo, que devem ser
eliminados antes da cozedura agitando o cesto.
Imergir o cesto no éleo de fritura muito lentamente
para evitar a fervura do préprio éleo.

O tempo de cozedura é aproximativo e deve ser variado em funcdio da temperatura inicial dos alimentos a serem

fritos e em funcdo da temperatura aconselhada pelo produtor dos congelados.

Alimento Quantidade max. g| Temperatura °C Tempo minutos

BATATAS FRITAS  |Quantidade aconselhada 180 (*) 190 3-4

para uma fritura perfeita

Quantidade MAX 1000 190 16-18

(limite de segurancal)
CROQUETE DE BATATA 500 190 7-8
PEIXE Bastdzinhos de bacalhau 300 190 4-6

Camaréo 300 190 4-6
CARNE Costeleta de frango (n. 3) 200 180 6-8

Advertincia: antes de imergir o cesto, certificar-se de que a tampa esteja bem fechada.

(*) Esta E a dose aconselhada para obter uma éptima fritura. E claro que E posslvel fritar uma quantidade maior
de batatinhas congeladas, mas lembrar-se de que neste caso ser,0 mais gordurosas por causa do repentino
abaixamento da temperatura do 6leo co imergir.
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PROBLEMAS DE FUNCIONAMENTO

ANOMALIA

CAUSA

SOLUCAO

Odores ruins

O filtro contra odor esté saturado.
O 6leo estd velho.
O liquido de cozedura n&o é apropriado.

Substituir o filtro.
Substituir o 6leo ou a gordura.
Utilizar um bom éleo de amendoim.

O 4leo transborda

O 6leo estd velho e provoca muita espu-
ma.

Foram imersos no éleo quente alimentos
ndo suficientemente secos.

Imersédo muito rapida do cesto.

O nivel do éleo na fritadeira supera o
limite méaximo.

Substituir o 6leo ou a gordura.
Secar bem os alimentos.
Imergir lentfamente.

Diminuir a quantidade de éleo den-
tro da cuba.

O ¢leo ndo se aquece

A fritadeira foi ligada antes sem éleo na
cuba, o que causou a quebra do disposi-
tivo de seguranca térmica.

Confactar o Servico de Assisténcia
(o dispositivo deve ser substituldo).

A fritura ficou boa
somente em metade do
cesto.

O cesto ndio gira durante a cozedura.

Limpar o fundo da cuba. Limpar o
anel de guia das rodas do cesto.

Adverténcias para a eliminagdo correcta do produto nos termos da Directiva Europeia 2002/96/EC.

No fim da sua vida dfil, o produto néio deve ser eliminado juntamente com os residuos urbanos. Pode ser depositado nos

centros especializados de recolha diferenciada das autoridades locais ou, entdio, nos revendedores que fornecam este ser-

vico. Eliminar separadamente um electrodoméstico permite evitar possiveis consequéncias negativas para o ambiente e

para a satde piblica resultantes de uma eliminagéio inadequada, além de que permite recuperar os materiais constituin-

tes para, assim, obter uma importante poupanga de energia e de recursos. ,Para assinalar a obrigagéo de eliminar os —
electrodomésticos separadamente, o produto apresenta a marca de um contentor do lixo com uma cruz por cima.
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