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Leia com muito cuidado este manual antes da instalacéo e utilizacéo desta maquina.
S6 assim podera obter os melhores resultados e a maxima seguranca durante a sua utilizacéo.

DESCRICAO (pag. 3)

Cesto
Punho do cesto com dispositivo de seguranca
Contratapa

Asa apertura tapa

mogoOw)D

Timer electrénico (se previsto)

F Botdo tempo de fritura

G Botdo para ligar/aviar

H Protector de bateria (se previsto)
I Luz piloto

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tensao: ver a placa das caracteristicas
Poténcia absorvida: ! !
Capacidade méx.: 1,3 It. éleo

1,2 kg. de banha
Contenudo méx.

de comida: 700 gr. de batatas

RECOMENDACOES

e Este aparelho foi projectado para fritar alimen-
tos e para uso exclusivamente doméstico. Nao
deve ser utilizado para outros fins e ndo deve
ser modificado ou alterado de nenhuma manei-
ra.

¢ Nao ligar o aparelho se este estiver danifica-
do (ex. por causa de uma queda).

e Antes de utilizar a fritadeira pela primeira vez,
aconselha-se a tirar o pequeno cartdo que fica
no furo de desgrga, lave, com cuidado, tanto o
recipiente em aluminio como o cesto com dgua
quente e um pouco de detregerte para lavar os
pratos; em seguida secar cuidadosamente.

¢ A fritadeira deve ser colocada em fun-
cionamento somente depois de té-la
enchido com éleo ou gordura. Deve-se
proceder desta maneira porque se for
aquecida vazia intervém um dispositivo
de seguranca térmico que interrompe o
seu funcionamento. Neste caso, para colo-
car o aparelho em funcionamento, é necessério
consultar um nosso centro autorizado.

e Antes de ligar a fritadeira verificar se a fensdo
de alimentacdo da tomada corresponde & volta-
gem indicada na placa de caracteristicas do
aparelho.

e ligar o aparelho unicamente as tomada de corren-
te com uma poténcia minima de 10A e equipadas
com fio de terra eficaz.
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L Pequena porta do tubo de drenagem “Easy
clean system” (se previsto)

M Tubo de drenagem “Easy Clean System” (se

previsto)

Cursor para desligar e terméstato

Véo para guardar o fio eléctrico

v o2z

Asa para levantar a tampa

Os materiais e os objetos destinados ao contato
com produtos alimentares estdo conformes as pre-
scircdes da Directiva CEE 89/109. Além disso,
este aparelho estd de acordo com as
Directivas C€ aplicéveis, incluido interferén-
cia rédio.

¢ O aparelho aquece no decorrer do funciona-
mento. NUNCA DEIXAR O APARELHO AO
ALCANCE DAS CRIANCAS.

e Durante o funcionamento o tubo de descarga
deve estar sempre fechado e colocado no
lugar apropriado.

e Nunca transportar a fritadeira enquanto o
6leo estiver quente a fim de evitar riscos de
possiveis queimaduras.

*  No caso de fuga de 6leo da fritadeira, dirigirse
ao local de venda ou distribuior responsavel.

* Ndgo desligar o aparelho puxando o cabo de
alimentacdo: usar
sempre a ficha.

* Queimaduras gra-
ves podem ser
causadas pelo
derrame de éleo a
ferver, por isso ter
muito cuidado.
Evitar deixar o
cabo da fritadeira
mal colocado por-
que pode causar
acidentes a
criancas e ao utili-
zador. Evitar usar

extencdes de
cabos para ligar a
fritadeira.



P 30-11-2000 10:34 Pagina 49

INSTRUCOES
ENCHIMENTO DO 6I.EO OU DA GORDURA

* Depois de ter retirado o aparelho da embala-
gem, abrir a tampa puxando para cima a
pega (fig. 1) e retirar os acessérios.

e Deitar 1,3 It. de 6leo (ou 1,2 kg. de banha).

O nivel deve sempre achar-se entre os

dois pontos de referéncia maximo e

minimo. Nunca ultrapassar o nivel max.
Obter-se-Go os melhores resultados utilizando um
bom éleo de amendoim. Gragdo & sua desgro-
dagdo muito progressiva, o 6leo de oliveira é o
ideal, mas a sua utilizagdo prolongada acentua o
sabor.
Se estiver a utilizar banha em pedagos, aconselha-
se a picéla bem fininha para que a fritadeira néo
funcione em seco durante os primeiros minutos;
no decorrer da primeira fase de préaquecimento é
aconselhavel de colocar o termostato en pos.
150°C.
Deixar dissolver a banha directamente no recipien-
te. Imergir o cesto unicamente quando a banha esti-
ver totalmente derretida.

PREAQUECIMENTO

Posicionar o cursor terméstato (N) (fig. 4) & tem-
peratura desejada (ver o quadro do tempo de fritu-
ras). Quando atingir-se-d a temperatura escolhida a
luz piloto apaga.

PARA FRITAR
1. Assim que se apagar a luz piloto, imer-
gir lentamente o cesto no 6leo.

Para isto, seguir as instrugdes abaixo:

- certificar-se de que o dispositivo de segu-
ranga esteja na posigdo recuada (fig. 2);

- introduzir o punho (B) no cesto conforme ilu-
stra a fig. 2 e puxar o dispositivo de segu-
ranca para frente. Antes de imergir ou
levantar o cesto, verificar sempre que o
dispositivo de seguranca esteja colocado
para frente.

Em seguida, fechar a tampa apés ter retira-
do o punho do cesto.

* E normal que, logo apés esta ope-
racdo, saia da tampa do filtro uma
notavel quantidade de vapor muito
quente.

* Durante o funcionamento é normal
que algumas gotas de condensacéo
escorram pela tampa nas paredes
de plastico do aparelho e perto do
cabo da cesta.
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2. Nos modelos com conta-minutos electronico
(E) é possivel programar o tempo de cozedura
desejado. Se o timer for dotado de protector
de bateria (H), retiré-lo puxando levemente
para permitir o funcionamento, a seguir proce-
der da seguinte maneira:
® aperte o botdo “ON/START” (G): o conta-
dor de minutos se acende e as cifras
comegardo a lampejar.

® aperte o botdo “+min” (F) até atingir o
tempo desejado.

® aperte o botdo “ON/START” (G) e o con-
tador de minutos comegaré a contagem do
tempo visualizado. As cifras ndo lam-
pejardo mais, mas o ponto sim.

® em caso de erro ou para anular a confagem
do tempo, aperte ao mesmo tempo os botdes
F e G: o contador de minutos zera-se.

® passado o tempo de fritura, serd emitido
um sinal acistico (para desligé-lo, basta
apertar um dos botdes).
ATENCAO: o contador de minutos sinali-
za o final do tempo de fritura, mas nao
desliga o aparelho.

® Apds cerca 20 segundos do sinal acistico,
o contador de minutos desligar-se-4
sézinho.

O conta-minutos pode ser retirado do apa-

relho para a sua facilidade de utilzagdo (vedi

fig. 5) e levéo consigo para uma outra divi-

sdo, de modo que se possa acompanhar a fri-

tura & distancia.

SUBSTITUICAO DA BATERIA DO
CONTO-MINUTOS (para os modelos que o
possuem).

e Retirar o conta-minutos da sua sede (fig. 5).

e Girar no sentido anti-horério a tampa da bate-
ria atrds do conta-minutos até que se solte
(fig. 15).

o Substituir a bateria.

Tanto em caso de substituicéio como de eliminagdo do

aparelho, a bateria deve ser refirada e tratada segun-

do as leis vigentes, pois é danosa para o ambiente.

FIM DA FRITURA

Ao terminar o tempo de cozedura, engatar o cesto
ao bordo do recipiente (fig. 3) e verificar se a fritu-
ra alcancou o grau de douradura desejado. Se a
doradura néo for suficiente, mergulhar novamente
o cesto e continuar a cozedura. Quando a coze-
dura estiver acabada, desligar a fritadeira moven-
do o cursor do terméstato para a posicdo “OFF”.
Deixar escorrer por alguns instantes, abrir a tampa
e refirar o cesto sem mexer muito bruscamente
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Se a cozedura necessitar de duas fases
(ex. batatas), abrir a tampa, engatar o
cesto ao bordo do recipiente, apoiar (sem
forcar) a tampa sobre o cesto, esperar
que o indicador luminoso se apague
novamente, em seguida, mergulhar o
cesto no éleo pela segunda vez (ver tabe-
las de orientacéo).

FILTRAGEM DO OLEO OU DA GORDURA

Aconselha-se a efectuar esta operacdo apés, cada

fritura, pois se a comida estiver panada ou passa-

da na farinha, ficando no liquido, pode queimar e

alterar rapidamente a composicdo do 6leo.

Modelos com tubo para esvaziar o dleo

Proceder da seguinte forma:

1. Abrir a tampa da fritadeira e tirar o cesto.
Controlar que o éleo esteja bastante
frio.

2. Abrir a janelinha (L) como indicado na fig. 5 e
retirar o tubo de drenagem (M).

3. Tirar a tampinha (fig. é) e pressionar contem-
poraneamente com dois dedos o tubo para
evitar que o liquido saia até derramé-lo num
recipiente.

4. Fazer com o liquido da fritura deflua dentro
dum recipiente (fig. 7).

5. Tirar os depésitos do recipiente por meio de
uma esponja ou de papel absorvente.

6. Pér novamente o tubo de drenagem no seu
lugar depois de ter colocado novamen-
te a tampinha.

7. Engatar o cesto no bordo do recipiente e colo-
car no fundo do cesto o filtro entregue com o
aparelho (fig. 8). (Encontraré os filtros no seu
revendedor).

8. Virar de novo a gordura na fritadeira cuida-
dosamente para néo deitar fora (fig. 9).

N.B:O ¢leo filtrado, pode ser guardado ao inter-

no da fritadeira. Todavia, se, entre uma
cozedura e outra, houver um intervalo de
tempo muito grande, é aconselhével conser-
var o 6leo, no escuro, em um recipiente
fechado para evitar o seu deterioramento.
Para encher este recipiente é preciso extrair
o tubo e proceder como indicado na fig. 10.
Aconselha-se a guardar separadamente o
6leo utilizado para fritar peixe do utilizado
para fritar outro tipo de comida.
Quando utilizar banha faca atencéo
para que esta ndo se solidificar, é
preciso que esta ndo esfrie completa-
mente.
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Modelos sem tubo para esvaziar o éleo

Proceder da seguinte forma:

1. Depois de ter retirado a tampa (fig. 11), esvo-
ziar o fanque como mostra a fig. 12.

2. Engatar o cesto no bordo do recipiente e colo-
car no fundo do cesto o filtro entregue com o
aparelho (fig. 8). (Encontrard os filtros no seu
revendedor).

3. Virar de novo a gordura na fritadeira cuida-
dosamente para ndo deitar fora (fig. 9).

N.B:O éleo filtrado, pode ser guardado ao infer-

no da fritadeira. Todavia, se, entre uma
cozedura e outra, houver um intervalo de
tempo muito grande, é aconselhével conser-
var o 6leo, no escuro, em um recipiente
fechado para evitar o seu deterioramento.
Aconselha-se a guardar separadamente o
6leo utilizado para fritar peixe do utilizado
para fritar outro tipo de comida.
Quando utilizar banha faca atencéo
para que esta nao se solidificar, é
preciso que esta ndo esfrie completa-
mente.

SUBSTITUIcAO DOS FILTROS ANTI-CHEIRO

Como passar do tempo os filtros anti-cheiro, situa-

dos na parte interna da tampa, perdem sua eficé-

cia. Aconselha-se substituir o filtro a cada 20 fritu-
ras. Para a substituicdo, retirar os parafusos que

se enconfram na contratampa (conforme fig. 13).

Substituir os filtros.

N.B: O filtro preto deve apoiar na tampa de plé-
stico (fig. 13) e o filtro branco deve ser posi-
cionado por cima.

Montar, em seguida, a contra-tampa, aparafusan-

do os 3 parafusos.

LIMPEZA

Antes de todas as limpezas, assegurar-se que

a ficha esteja fora da tomada.

Néo imergir nunca a fritadeira na agua e

néo coloca-la por baixo da torneira. Uma

infiltracGo poderia provocar fulguracées.

Nunca imergir a tampa na dgua sem, antes, tirar

os filtros.

Para a limpeza do recipiente para conter o 4leo

proceder da seguinte maneira:

¢ Depois de frio, tirar o 6leo (conforme
“Filtragem do 6leo ou da gordura”).

e Tirar os depésitos do recipiente por meio de
uma esponja ou de papel absorvente

® Para um limpeza completa do recipiente, utili-
zar Ggua quente e produto de limpeza depois

o
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terminar com enxaguamento e limpar cuidado-
samente.

e Para limpar a parte intera do tubo de drenagem
(se previsto) utilie a pequena escova enfregue junto
com a fritadeira (fig. 14).

® Aconselha-se a limpar com frequéncia o cesto
eliminando todos os residuos.

e E possivel colocar o cesto na maquina de
lavar loica para lavé-lo.

® Depois de utilizada a fritadeira, limpe bem a
parte externa com um pano macio humedeci-

CONSELHOS PARA A COZEDURA

DURACAO DO OLEO OU DA GORDURA

No caso do nivel do 6leo se encontrar abaixo da
marca mini deverd colocar mais 6leo. De vez em
quando é aconselhdvel remové-lo completamente
para conservar a qualidade gustativa e também a
digestibilidade dos alimentos fritos.

A duragdo do éleo depende das comidas a fritar. As
comidas panadas sujam o 6leo com muita rapidez,
mais do que a fritura normal.

Aconselhamos trocar completamente o éleo a cada
5-8 frituras, e também quando:

® comeca a ter mau paladar

e fumega no decorrer da fritura

e fica turvo.
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do para eliminar os salpicos de 6leo ou tragas
de condensacdo.

¢ Para os modelos dotados de guarnicdo, limpé-
la e secé-la para evitar que se cole no reci-
piente durante a utilizagdo do aparelho.

PARA FRITAR CORRECTAMENTE

o E importante observar e manter a temperatura
aconselhada nas receitas. Temperaturas
demasiadamente baixas fazem com
que a fritura absorba muita gordura.
Pelo contrario, temperaturas demasia-
damente altas podem causar a coze-
dura da parte externa da comida,
mas a parte interna ficara, sem dovi-
das, crua.

o E preciso pér os alimentos a fritar
somente quando o éleo estiver a tem-
peratura certa, ou seja, quando a luz
piloto apagar.

e Nao carregar excessivamente o cesto, pois
isto poderia provocar uma descompensagdo
da temperatura do 6leo e a comida ficaria
gordurenta e pouco homogénea.

e Verifique sempre que os alimentos a cozer
poOSsUGM O mesma espessura e que sejam cor-
tados bastante finos. Pois, se estes estiverem
demasiadamente espessos ficardo crus inte-
riormente, apesar de terem um bom aspecto
esterior. Tendo o mesmo tamanho e a mesma
espessura alcangardo contemporaneamente a
cozedura ideal.

¢ Aconselha-se a ensxugar perfeitamen-
te a comida. Se os alimentos estiverem himi-
dos a fritura sai mole e cheia de gordura (em
particular as batatas). Aconselha-se a panar ou
passar os alimentos que contém muta dgua no
pdo ralado ou farinha (peixe, carne hortalicas),
lambrando de tirar o pdo ou a farinha em
excesso antes de imergi-los no dleo.
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TEMPERATURAS E TEMPO DE FRITURA

FRITURA DE ALIMENTOS NAO CONGELADOS
Consultar a seguinte tabela, levando em conta que os tempos e as temperaturas de cozedura sdo aproxi-
mativos e devem ser regulados em fungdo da quantidade e do gosto pessoal.

Quantidade
. , Temperatura Tempo
Comida maéx. N .
C (min)
gr.
Batatas fritas  meia por¢do 350 190 lefase 4-5
2¢fase  1-2
porg¢do inteira 700 190 lefase 6-8
2¢fase  4-5
Peixe Lulas 250 160 6-7
Canestrelli 250 160 6-7
Lagostins 250 160 5-6
Sardas 250 170 6-7
Choquinhos 250 160 6-7
Solhas (1) 130 160 5-6
Carne Costeletas de novilho (1) 120 160 5-
Costeletas de frango (1) 120 160
Alméndegas (6) 250 160
Verduras Alcachofras 150 150 5-6
Couvelor 200 160 4-5
Cogumelos 200 150 4-5
Beringelas (2 fatias) 50 170 3-4
Aboborinhas 150 160 5-6
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COMIDA CONGELADA

4

2. Os alimentos congelados estéo cober-
tos, as vezes, por cristalos de gelo que

1. Os produtos congelado t&ém temperaturas
muito baixas. O que provoca uma diminuigdo
de temperatura do liquido de cozedura. Para
obter um bom resultado, aconselha-se a ndo

ultrepassar a quantidade recomendada pela

seguinte tabela de cozedura.

é preciso eliminar antes da cozedura.
Para evitar que o 6leo ferva muito, imergir o
cesto neste muito devagar.

Certificar-se que a tampa esteja bem

fechada depois de ter colocado o cesto.

Os tempos de cozedura sdo aproximativos e devem ser variados dependendo da temperatura inicial dos
alimentos a serem fritados e da temperatura aconselhada pelo produtor da prépria comida congelada.

Quantidade
. ., Temperatura Tempo
Comida max. o .
C (min)
gr.
Batatas pré-cozidas 200(*) 190 1¢ fase 2-4
2° fase 1-2
Croquetes de batatas 350 190 6-7
Peixe Filetes de bacalhau () 150 190 4.5
Camrdes 150 190 4-5
Carnen 2 costeletas de frango 120 190 3-5

(*) Esta é a dose aconselhada para obter uma éptima fritura. Naturalmente é possivel fritar uma quantida-
de maior de batatinhas congeladas mas lembrando-se que neste caso resultardo um pouco mais gordu-
rosas por causa do abaixamento repentino da temperatura do éleo no acto da imersdo.
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ANOMALIAS DE FUNCIONAMENTO

Anomalia

Causa

Solucao

Maus cheiros

O filtro anticheiro esta sujo
O 6leo estd muito queimado

A gordura j& ndo estd apropria-

da

Substituir o filtro
Substituir o 6leo

Utilizar um bom éleo de
amendoim.

O 6leo transborda

ImersGo muito rapida do cesto

O nivel de éleo da fritadeira
ultrapassa o limite max.

Colocou no 6leo a ferver alimen-
tos molhados

Ultrapassou a quantidade méx.
recomendada

Imergir muito lentamente

Diminuir a quantidade de
4leo na fritadeira

Secar correctamente os ali-
mentos

700 gr. (batatas frescas)

O ébleo ndo aquece

A fritadeira foi utilizada sem
6leo o que queimou o fusivel

Dirigir-se aos Servicio
Tecnico (o fusivel terd de ser
substituido)
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