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Ao
precaugdes bdsicas de seguranca

B

eletrodomésticos,
evern

usar  aparelhos

sempre ser seguidas, incluindo-se o que se
segue:

Leia todas as instrucdes.
Né&o foque superficies quentes. Use os
Funhos e os botdes. ]

ara proteger contra incéndio, choque
elétrico e danos pessoais, ndo mergulhe o
cabo, o plugue ou o aparelho em agua ou
outro liquido.
Néo deixe que o aparelho seja utilizado
por criangas ou pessoas irresponsaveis, a
ndo ser que supervisionadas.
Retire o plugue da tomada quando o
aparelho néo estiver em uso e antes da
limpeza. Deixe-o esfriar antes de montar
ou tirar partes e antes de limpar o
aparelho.

do opere o aparelho com o cabo ou
Flugue danificados, ou depois de mau
uncionarnento do aparelho, ou quando o
aparelho sofrer danos de alguma forma.
Devolva o aparelho ao posto de servico
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AVISOS IMPORTANTES

autorizado mais préximo para exame,
conserto ou ajuste.
uso de acessérios ou pecas de
reposicio ndo recomendados pelo
fabricante do aparelho, pode resultar em
incéndio, choque elétrico ou dano
essoal.
Go use o aparelho ao ar livre.
Néo deixe o cabo sobre a borda da mesa
ou balcdio ou tocando superficies quentes.
Ngo coloque o aparelho sobre ou perfo
e um fogdo elétrico ou numa estufa
aquecida.
Para desconectar o aparelho, coloque o
controle na posicdo “desligada” e em
seguida remova o plugue da tornada.
Ngo use o aparelho para outros fins
diferentes do uso recomendado.
Este aparelho s6 se destina ao uso
oméstico. Esta méquina é apenas para a
utilizagGo doméstica. Qualquer outro tipo de
utilizacdo doméstica, é considerado
impréprio ou incorrecto.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

Ler com atencdo este manual de instrugSes antes de
instalar e de usar o aparelho. S6 assim se podem
obter os melhores resultados e uma maior seguranga
de utilizacdo.
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Verifique se a voltagem do aparelho é
compativel com sua tomada.

Este aparelho foi concebido para fritar
alimentos e para uma  utilizagdo
exclusivamente doméstica. N&o deve ser
utilizado para outros fins e ndo deve ser
modificado ou alterado de modo nenhum.
Néio ligar o aparelho de estiver danificado (por
ex: devido a uma queda).

Antes de usar a fritadeira pela primeira vez,
lavar bem a cuba e o cesto com agua quente e
detergente para louga; depois da lavagem
enxugar toda a dgua que possa ter ficado na
cuba.

A fritadeira s6 deve ser ligada depois de se ter
completada com éleo ou banha.

Caso seja ligada sem 6leo, é acionado um
dispositivo de seguranga que interrompe seu
funcionamento. Neste caso, para ligar
novamente o aparelho é necessdrio contatar
um nosso Centro Autorizado.

Antes da utilizacdio, verificar se a tensdo da
rede corresponde & indicada na efiqueta das
caracteristicas técnicas do aparelho.

Ligar o aparelho exclusivamente a tomadas de
corrente com a capacidade minima de 15 A e
com uma ligagdo & terra eficiente.

Durante o funcionamento, o aparelho pode

ficar muito quente. NUNCA DEIXAR O
APARELHO AO ALCANCE DAS CRIANCAS.
Durante o funcionamento, o tubo de descarga
(se existente) deve estar sempre fechado e
colocado no seu lugar.

Néo deslocar a fritadeira quando o éleo esté
quente, pois podem-se sofrer queimaduras
grcwes.

e a fritadeira perder éleo, contatar o Centro
de Assisténcia Técnica ou o pessoal autorizado
pelo Fabricante.

Néio desligar o plugue puxando pelo cabo de
alimentacdo: puxar sempre pelo préprio
plugue.

Se a fritadeira cair pode provocar queimaduras
graves. Néo deixar o cabo de alimentagdo
pendurado fora da superficie em que estd
df)oiqdq a fritadeira, onde poderia estar o
alcance das criangas ou ser um obstéculo para o
consumidor. Néo usar extensdes elétricas.

Sem adequada supervisdo, o uso deste
aparelho ndo deveria ser permitido a criangas
ou pessoas indbeis.

Néo deixar as criancas brincarem com o
aparelho.

Deslocar o aparelho utilizando as respectivas
algas (L). (Nunca utilizar a alea do cesto para
eretuar esta operm;ao).

E absolutamente normal que na primeira
utilizagdo o aparelho libere um cheiro de novo.
Arejar o ambiente.
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DESCRICAO DO APARELHO

A. Furo para controlo do filtro M. Visor do contador de minutos (nem todos
B. Punho do cesto os modelos)

C. Cursor do punho N. Botdo do contador de minutos (nem em
D. Tampa todos os modelos)

E. Janela (nem todos os modelos) O. Tubo de drenagem do éleo

F. Cobertura do filtro P. Lémpada-piloto

G. Cesto Q. Botdo do terméstato e ON/OFF
H. Gancho da cobertura do filtro (aceso/desligado)

. Alojamento para o cabo de alimentacéo R. Botdo de abertura da tampa

J. Asa para levantar o aparelho S. Porta do dlojamento para o tubo de
K. Tampédo do tubo de drenagem drenagem

L. Pé

INSTRUCOES DE USO

e Antes de usar o aparelho, verificar se a alimentag@o corresponde & voltagem indicada no
aparelho.

e Antes de usar, lavar a cuba, a tampa (retirar os filtros) e o cesto com dgua quente e depois
enxugar muito bem a cuba.

* Nunca ligar a fritadeira antes de se fer deitado o éleo ou a gordura. Se a fritadeira for
usada sem oleo ou gordura, um dispositivo de seguranca térmico interrompe o
funcionamento. Neste caso é necessério contactar um dos nossos Centros de Assisténcia
autorizados antes de utilizar novamente o aparelho.

ENCHIMENTO COM OLEO OU GORDURA

e levantar o cesto para a posicdio mais alta puxando o respectivo punho “B” para cima (fig.
1). A tampa deve estar SEMPRE fechada quando o cesto é levantado ou abaixado.

* Abrir a tampa “D” premindo o botdo “R” (fig. 2).

e Extrair o cesto puxando-o para cima (fig. 3).

e Deitar 2,2 litros de 6leo (ou 2 kg de gordura).

ADVERTENCIAS

O nivel deve estar sempre entre as marcas de maximo e minimo indicadas.

Nunca usar a fritadeira quando o éleo estd abaixo do nivel “min”: pode-se activar o
dispositivo térmico de seguranca; para o substituir contactar um dos nossos Centros de
Assisténcia.

Obtém-se os melhores resultados utilizando um éleo de boa qualidade. Evitar de misturar éleos
de tipos diferentes. Utilizando barras de gordura sélida, é necessério corté-las em cubos de
modo que a fritadeira ndo aqueca nos primeiros minutos sem que a gordura se tenha
distribuido uniformemente.
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INICIO DA FRITURA

1.

Colocar os alimentos a fritar no cesto sem sobrecarregar (méximo 1,25 kg de batatas
cruas).

Para os alimentos congelados, certificar-se que tenham pouco gelo (ver: fritura de alimentos
congelados).

Colocar o cesto na cuba na posicdio em cima (fig. 3) e fechar a tampa empurrando
ligeiramente para baixo até sentir o clique do gancho. Fechar sempre a tampa antes de
baixar o cesto para evitar que possa sair éleo quente.

Regular o botdo do terméstato “Q” para a temperatura desejada (fig. 4). Quando alcanga
a femperatura desejada, a lampada piloto “P” apaga-se.

Nunca tocar na janela durante a fritura, pois esté muito quente.

Logo que a lampada piloto se apaga, mergulhar o cesto no éleo, baixando o punho
lentamente depois de se ter deslocado o cursor (C) para trés.

E absolutamente normal que pela cobertura do filiro “F” possa sair uma quantidade de
vapor quente logo apés esta operagdo.

No inicio da cozedura, logo depois de se terem mergulhado os alimentos no éleo, a parte
interna da janela “E” (nos modelos em que esté prevista) cobre-se de vapor, que
desaparecerd progressivamente.

E normal que se formem gotas de condensacéio no punho do cesto quando o aparelho esta
a funcionar.

NOS MODELOS DOTADOS DE CONTADOR DE MINUTOS ELECTRONICO
Regular o tempo de cozedura premindo o botdo “N”; o visor “M” indicaré os minutos
programados.

Os

nimeros comegardo a piscar imediatamente, indicando que o tfempo de cozedura iniciou.

O (ltimo minuto serd visualizado em segundos.

Em

caso de erro, é possivel programar o novo tempo mantendo o botdo premido por mais de

dois segundos. O visor passa a zeros e entdio pode-se repetir a operagdo inicial.

O contador de minutos assinalard o final da cozedura com duas séries de bip & distancia de
aproximadamente 20 segundos. Para interromper o sinal acistico basta premir o botdo do
contador de minutos “N”. E possivel aplicar o contador de minutos na roupa usando o
respectivo gancho.

ADVERTENCIA: o contador de minutos néo desliga o aparelho.
Substituigdo da pilha do contador de minutos

Retirar o contador de minutos da sua base (fig. 5).

Retirar a tampa traseira com a chave de fendas (fig. 6).

Girar a cobertura da pilha (fig. 7) para a esquerda até se soltar.
Substituir a pilha por outra do mesmo tipo.

Montar novamente o contador de minutos.

Se o aparelho for substituido ou deitado fora, a pilha deve ser retirada e eliminada de acordo
com as leis em vigor, pois representa um perigo para o meio ambiente.
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APOS A FRITURA

Ao terminar o tempo de cozedura, levantar o cesto e verificar se os alimentos t&m o aspecto
dourado desejado. Nos modelos com janela, pode-se efectuar o controlo através do vidro sem
ser necessdrio abrir a fampa

Se tiver terminado a cozedura, desligar o aparelho girando o botdio do terméstato para a
posicdio “OFF” até se sentir o clique do interruptor interno.

Deixar escorrer o éleo em excesso mantendo o cesto na fritadeira na posicéo levantada.
Nota: se a cozedura deve ser efectuada em duas fases (por ex.: batqtds), levantar o cesto no
final da primeira fase e aguardar que a lampada-piloto se apague novamente. Depois
mergulhar o cesto no éleo pela segunda vez (ver as tabelas mais adiante).

FILTRAGEM DO OLEO OU DA GORDURA

Recomenda-se executar esta operagdo apés cada fritura, especialmente quando os alimentos
foram panados ou enfarinhados. As particulas de alimento, que ficam no liquido, tendem a
queimar e provocam a deterioragdo mais répida do éleo ou da gordura.

ATENCAO
Nunca esvaziar a fritadeira inclinando-a ou invertendo-a.

Verificar se o 6leo esta suficientemente frio, (aguardar cerca de duas horas).

Deslocar a fritadeira para o bordo da superficie de apoio (fig. 8). Para evitar que o aparelho

possa cair enquanto se estd a filtrar o dleo, verificar se os pés “M” estdo sempre na superficie

de apoio (fig. 8).

1. Abrir a tampa da fritadeira e retirar o cesto.

2. Abrir a portinhola “S” conforme ilustra a fig. 9.

3. Retirar o tubinho de drenagem “O”.

4. Retirar a tampa “K” e, simultaneamente, apertar com dois dedos o tubinho para evitar que
o éleo ou a gordura saia, enquanto este Gltimo ndo estiver sido colocado num recipiente

(fig. 9).

5. Deixar o éleo ou a gordura escorrer num recipiente (fig. 10).

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

7. Terminada a operacdo, recolocar o tubinho de drenagem na sua sede apés fer retirado a
tampa.

8. Recolocar o cesto na posicdio superior e colocar no fundo do cesto um dos filtros entregues com
o aparelho (fig. 12). 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 fransborde do filtro
(fig. 13).

10.0 6leo filtrado pode ser conservado dentro da fritadeira. Todavia, se entre uma cozedura

e a outra passar muito fempo, recomenda-se conservar o 6leo num recipiente fechado para

evitar a sua deterioragdo. Recomenda-se conservar separadamente o éleo usado para fritar

peixe daquele usado para fritar outros alimentos.

No caso de utilizagdo de gordura liquida ou toucinho, ndo deixar que arrefeca

demasiado para evitar que solidifique.
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SUBSTITUICAO DOS FILTROS DE CHEIROS

Com o tempo, os filtros de cheiros alojados dentro da tampa perdem a sua eficacia. Uma
mudanca da cor do filtro, que se pode observar através do furo "A” da fig. 14 no interior da
tampa, indica que o filtro deve ser substituido. Para o substituir, retirar a cobertura em pléstico do
filtro “F” (fig. 15) carregando no gancho “H” na direcgdo da seta 1, depois levanté-lo na direcgéio
da seta 2. Substituir os filtros.

N.B.: o filtro branco deve ser apoiado na parte metdlica (fig. 16) e a érea colorida deve ficar
virada para cima (na direcgdio do filtro preto).

Montar a cobertura do filtro, tomando atengéo para encaixar bem os ganchos frontais (como
ilustrado na figura 16).

Nao pér o aparelho a funcionar com os filtros sujos; podem, formar maus cheiros e obstruir
a saida do vapor.

LIMPEZA

Antes da limpeza, desligar sempre a ficha da fomada de corrente.

*  Nunca mergulhar a fritadeira em dgua nem nunca a colocar por baixo do jacto da
forneira. A dgua, penetrando, pode causar um curto-circuito ou choques eléctricos.

Depois de se ter deixado arrefecer o éleo durante cerca de duas horas, esvaziar o éleo ou @

gordura como descrito anteriormente no parégrafo “filtragem do 6leo ou da gordura”.

Retirar a tampa puxando-a para a frente com atencdio (ver a seta “1” fig. 14) e puxando para cima

(ver a sefa “2” fig. 14).

Néio mergulhar a tampa em dgua antes de se terem retirado os filtros.

Proceder do seguinte modo para a limpeza da cuba da fritadeira:

e Lavar a cuba com dgua quente e detergente liquido para pratos, depois enxaguar e secar
bem. Pode ser dtil colocar a fritadeira no escorredor do lava-loiga com o tubo de drenagem
do éleo virado para o lava-loica. Nesta posicdo pode-se usar um jarro de dgua e sabdo
quente e uma escova macia para limpar a cuba da fritadeira: A agua suja saird
directamente para o lava-loica (fig. 17).

e Para limpar o interior do tubo de drenagem do éleo, utilizar a escova fornecida (fig. 18).
Nunca usar a escova antes de se ter extraido o tubo do seu alojamento.

e Aconselhamos uma limpeza regular do cesto, tendo o cuidado de eliminar possiveis depésitos.

e Enxugar a parte externa da fritadeira com um pano macio e htmido para eliminar salpicos e gotas
de 6leo ou de condensacdo.

* Limpar e enxugar o vedante para evitar que se cole & cuba da fritadeira quando o aparelho
ndo estd a ser utilizado. (Para abrir a tampa em caso de bloqueio, basta levantar a tampa
& méo carregando ao mesmo fempo no botdo de abertural).

* Depois da lavagem, enxugar completamente. Eliminar possiveis retencées de agua no
fundo da cuba e, de modo especial, dentro do tubo para a drenagem do éleo. Assim
evita-se o perigo de salpicos de éleo quente durante o funcionamento.

* O cesto B pode ser lavado na méquina de lavar loica.

MODELO COM CUBA ANTI-ADERENTE

Para limpar a cuba anti-aderente, usar um pano macio com um detergente neutro; nunca usar
detergentes abrasivos.
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CONSELHOS PARA A COZEDURA
QUANTO DURA O OLEO OU A GORDURA

O éleo ou a gordura nunca devem descer abaixo do nivel minimo. De vez em quando é
?ecesséria uma substituicdo completa. A duracdo do éleo ou da gordura depende do que se
rita.

Os dlimentos panados, por exemplo, sujam mais do que uma simples fritura.

Como em todos os tipos de fritadeiras, o 6leo deferiora-se quando é aquecido muitas vezes!
Portanto, mesmo quando é usado e filtrado correctamente, deve ser completamente substituido
com uma certa frequéncia.

Aconselhamos a mudanga total do éleo apés 5/8 usos ou nos seguintes casos:

* mau cheiro

e fumo durante a fritura

* 0 6leo torna-se escuro

PARA FRITAR CORRECTAMENTE

e E importante seguir a temperatura aconselhada para cada receita. Se a temperatura for
muito baixa, o alimento a fritar absorve éleo. Se a temperatura for muito alta, forma-se
rapidamente uma crosta exterior e o interior fica cru.

e Os dlimentos a fritar s6 devem ser mergulhados quando o éleo tiver alcancado a
temperatura correcta, isto é quando a lémpada-piloto se apaga.

® Nao sobrecarregar o cesto. Isso provoca um abaixamento repentino da temperatura do
6leo e portanto uma fritura muito oleosa e néo uniforme.

 Cortar os alimentos finos e com espessura regular, pois se forem cortados muito grossos
cozem mal no seu interior, mesmo se parecem cozinhados; os alimentos de espessura
regular alcangam o ponto de cozedura cﬁa modo uniforme.

e Enxugar completamente os alimentos antes de mergulhé-los no éleo ou na gordura, pois os
alimentos muito htmidos ficam moles depois de Fritos?especialmente as batatas). E aconselhével
empanar ou enfarinhar os alimentos ricos de égua (peixe, carne, legumes), tendo o cuidado de
eliminar o pdo ou a farinha em excesso antes de os mergulhar no éleo.

FRITURA DE ALIMENTOS NAO CONGELADOS

Tipo de alimento Quantidade | Temperatura 150 em minutos
maxima C F
BATATAS FRITAS | meia por¢do 600 170 340 1°fase  7-9
2° fase 3-5

Quantidade MAXIMA (limite de seguranca) 1250 190 370 1° fase 11-13
quantidade inteira 2° fase 3-4

PEIXE Lulas 550 160 320 9-10
Gambas 600 160 | 320 8-11
Sardinhas 450 160 320 10-12
Solha (2 pegas) 400 160 320 7-9

CARNE Panados de porco (3-4 pecas) 350 170 340 7-9
Panados de frango (3-4 pecas)| 350 180 360 6-8
Croquetes (15 pecas) 600 170 | 340 7-9

LEGUMES Cebola as rodelas 400 170 340 6-8
Couve-flor 450 150 300 7-9
Cogumelos 450 150 300 7-9
Beringelas 350 150 300 8-10
Aboborinhas 400 150 | 300 9-11

Ter em consideracéio que os tempos e as temperaturas de cozedura s&o aproximativas e devem ser
adequadas co apetite e ao gosto pessoal.
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FRITURA DE ALIMENTOS CONGELADOS

Os alimentos congelados tém temperaturas
muito baixas. Consequentemente
provocam uma sensivel diminvi¢dio da
temperatura do 6leo ou da gordura. Para
se obterem bons resultados, aconselhamos
de ndo ultrapassar as quantidades
recomendadas na seguinte tabela.

e Os dlimentos congelados estdo muitas

vezes cobertos de cristais de gelo que
devem ser eliminados antes de fritar. Para
tal basta agitar o cesto. Depois mergulhar
o cesto muito lentamente no éleo de fritar
para evitar a fervura do éleo.

Os tempos de fritura sdo aproximativos e devem se modificados em base & temperatura inicial
dos alimentos a fritar e & temperatura recomendada pelo produtor do alimento congelado.

Tipo de alimento Quantidade Temperalur fomp0 em minutos
maxima | °C F

BATATAS FRITAS Quantidade recomendada paral 330 (*) {190 | 370 5-6
uma fritura excelente

CROQUETES 600 190 370 6-7

DE BATATA

PEIXE Filetes de pescada 400 190 | 370 5-6
Gambas 400 190 | 370 4-5

CARNE Panados de frango (3) 300 190 | 370 4-5

ADVERTENCIA: antes de mergulhar o cesto, verificar se a tampa estd bem fechada.

(*) Esta é a quantidade recomendada para se obter uma fritura excelente. Naturalmente é possivel fritar
uma quantidade maior de batatas, mas deve-se ter presente que nesse caso ficardo mais oleosas
devido ao abaixamento repentino da temperatura do éleo no momento da imerséo.

ANOMALIAS DE FUNCIONAMENTO

ANOMALIA

CAUSA

SOLUCAO

Mau cheiro

O filtro dos cheiros esta sujo.

O éleo deteriorou-se.

O liquido de fritura ndo é o
adequado.

Substituir os filtros.

Substituir o éleo ou a gordura.
Usar 6leo de sementes de girassol
ou 6leo vegetal de boa qualidade

O éleo transborda

O 6leo deteriorou-se e por isso forma-
se muita espuma

Mergulharam-se  alimentos  pouco
enxutos no dleo quente.

O cesto foi mergulhado muito
rapidamente. O nivel do éleo

ultrapassa o nivel méximo.

Substituir o éleo ou a gordura
Enxugar bem os alimentos.
Mergulhé-los lentamente.

Diminuir a quantidade de éleo na
cuba.

Os alimentos ndo
ficam  dourados
durante a fritura

A temperatura do éleo esté muito
baixa
O cesto esté muito carregado.

Seleccionar uma temperatura mais
alta.
Reduzir a
alimentos.

quantidade  dos

O 6leo néo aquece

A fritadeira foi usada sem éleo na cuba,
provocando a ruptura do dispositivo
térmico de seguranca.

Contactar o Centro de Assisténcia (o
dispositivo tem que ser substituido)
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Garantia

A DLB solicita a todas as pessoas que, ao abrir a embalagem do produto De’longhi,

antes de c1uo|quer atitude com relacdo a ele, leiam atenciosamente o manual por inteiro

e principalmente verifiquem se a voltagem do aparelho é compativel com a sua tomada.

Nos garantimos que todos os aporel%os elétricos De’longhi sdo isentos de quaisquer

defeitos de materiais bem como de sua manufatura.

Nossa obrigagdo sobre este termo de garantia estd limitada & troca ou conserto gratuito,

desde que executados em nossa rede autorizada de assisténcia técnica, da pegas ou dos

conjuntos que apresentam defeitos de fabricagdo, bem como problemas ocorridos

durante o transporte até o revendedor a sua escolha, valendo sempre a data da venda

ao consumidor.

Esta garantia ndo se aplica caso seja comprovado o uso indevido do produto.

Este produto De’Longhi é fabricado para uso doméstico, ndo se recomenda sua utilizagdo

em locais comerciais sob a pena de perda de sua garantia.

Néo autorizamos qualquer outra pessoa ou empresa, que ndo seja posto autorizado

De’longhi a efetuar conserto em nossos produtos, bem como néo autorizados quaisquer

terceiros a assumir em nosso nome qualquer responsabilidade em relacdo & venda ou
vanto o uso de qualquer produto.

Esro garantia tem prazo de validade de doze meses (um ano) a partir da data de sua

venda ao primeiro consumidor, com a obrigatoriedade de constar na nota fiscal o nimero

do CFP do mesmo.

OIATENC,.'AO: A NOTA FISCAL deverd ser apresentada com garantia no exercicio dos seus
ireitos.

DLB INDUSTRIA E COMERCIO LTDA.
DDG 0800-151516
sad@delonghi.com.br

2000000000000000000000000000000000000000

A

37



P 22-05-2001 13:47 Pagina 38 $

5725108100/04.01



