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3.

INFORMACOES IMPORTANTES

Ao usar aparelhos eletrodomésticos, precaugdes
bésicas de seguranga devem sempre ser seguidas,
incluindo-se o que se segue:

1.
2.

Leia todas as instrucdes.

Né&o foque nas superficies quentes. Use as
alcas e os botdes.

Para proteger-se contra choques elétricos, ndo
mergulhe o cabo, o plugue ou o aparelho em
égua ou outro ||qU|o|o

E necesséria uma superviséo cuidadosa quan-
do qualquer aparelho for usado por ou perto
de criancas.

Retire o plugue da tomada quando o aparelho
ndo estiver em uso e antes da limpeza. Deixe-
o esfriar antes de montar ou firar partes e antes
de limpar o aparelho.

Néo utilize o aparelho com o cabo ou plugue
danificados, ou depois de mau funcionamento
do aparelho, ou quando o aparelho sofrer
danos de alguma forma. Devolva o aparelho
ao mais préximo posto de servico autorizado
para o controle, conserto ou ajuste.

<X

7. O uso de acessérios ndo recomendados pelo

8.
9.

fabricante do aparelho, pode resultar em
danos.

Néo use o aparelho ao ar livre.

N&o deixe o cabo sobre a borda da mesa ou
balcdo ou tocando superficies quentes.

10.Né&o coloque o aparelho sobre ou perto de

queimadores elétricos ou a gas ou em um
forno aquecido.

11.Extremo cuidado deve ser tomado quando

movimentar o aparelho contendo éleo quente
ou outros liquidos.

12.Conecte sempre o plugue primeiro no apa-

relho, depois conecte o fio com o plugue na
tomada. Para desconectar, gire o termostato
para a posicdo “DESLIGADO”, em seguida
desconecte o plugue da tomada.

13.Néo use o aparelho para outros fins diferentes

dO uso recomendado.

14. Certifique-se de que a alca estd adequada-

mente montada na cesta e travada no lugar.
Veja instrugdes detalhadas de montagem.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

AVISOS IMPORTANTES

Ler com aten¢do este manual de instrucdes antes de insta-
lar e de usar o aparelho. S6 assim se podem obter os
melhores resultados e uma maior seguranga de ufilizacdo.

Verifique se a voltagem do aparelho é compativel
com sua tomada.

Este aparelho foi concebido para fritar alimentos e
para uma utilizagdio exclusivamente doméstica. Néo
deve ser utilizado para outros fins e ndo deve ser
modificado ou dlterado 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 dgua quente e detergente para
louga; depois da lavagem enxugar toda a égua que
possa ter ficado na cuba.

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

Caso seja ligada sem 6leo, é acionado um disposi-
tivo de seguranca que interrompe seu funcionamen-
to. 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 etiqueta das caracteristi-
cas técnicas do aparelho.

Ligar o aparelho exclusivamente a fomadas de cor-
rente com a capacidade minima de 15 A e com uma
ligagdio & terra eficiente.

Durante o funcionamento, o aparelho pode ficar

ESTE PRODUTO SESTINA-SE EXCLUSIVAMENTE AO USO DOMESTICO

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 quen-
te, pois podem-se sofrer queimaduras graves.

Se a fritadeira perder c'jeo, contatar o Centro de
Assisténcia Técnica ou o pessoal autorizado pelo
Fabricante.

Néio desligar o plugue puxando pelo cabo de ali-
mentagdo: puxar sempre pelo préprio plugue.

Se a fritadeira cair pode provocar queimaduras graves.
Néo deixar o cabo de alimentagéo pendurado f?)ro da
superficie em que estd apoiada a fritadeira, onde pode-
ria estar ao alcance das criangas ou ser um obstéculo
para o consumidor. Néo usar extensdes eléfricas.

Sem adequada superviséo, o uso deste aparelho ndo
deveria ser permitido a criangas ou pessoas indbeis.
Néio deixar as criangas brincarem com o aparelho.

Deslocar o aparelho utilizando as respectivas alcas
(L). (Nunca utilizar a dl¢a do cesto para efetuar esta
operagdo).

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

Para evitar queimaduras, ndo tfocar nas partes
metdlicas da fritadeira pois poderdo estar muito
quentes!

—p—
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DESCRICAO DO APARELHO (pag. 2)

Trava de abertura da tampa do filiro
Tampa do filtro de odor

Tampa

Visor de inspegdo (se existente)
Abertura para inspegéo do filtro
Cesto

Deslizador do cabo

Cabo do cesto

T I @@ MMmMOO >

Botdio de abertura da tampa

IMPORTANTE

QUEIMADURAS GRAVES PODEM SER CAU-
SADAS PELO DERRAME DE OLEO A FERVER,
POR ISSO TER MUITO CUIDADO. EVITAR
DEIXAR O CABO DA FRITADEIRA MAL COLO-
CADO PORQUE PODE CAUSAR ACIDENTES
A CRIANCAS E AO UTILZADOR. EVITAR
USAR EXTENCOES DE CABOS PARA LIGAR A
FRITADEIRA.

o

L Cabo para suspender o aparelho

M Temporizador de minutos (se existente)
N Tecla do temporizador (se existente)

O Lampada piloto

P Painel do tubo de drenagem (se existente)
Q Tubo de drenagem “sistema limpa facil” (se
existente)

R Prendedor do fio (se fornecido)

NAO DEIXE O FIO
PENDURADO!

MANTENHA LONGE DE
CRIANCAS!

SE A SUA FRITADEIRA DISPOE DE CABO DE ALIMENTACAO COM CONECTOR MAGNETICO:

Antes de mais nada ligue o conector magnético ao
aparelho, como indicado na Figura 13, certificando-
se de que a parte saliente do conector (X) se encaixe
corretamente na correspondente abertura no apa-
relho, em seguida, insira o plugue na tomada de cor-
rente elétrica.

Atencdo

Nunca deixe o aparelho com o plugue inserido na
tomada de corrente elétrica se o conector magnético
ndo estiver ligado d fritadeira, Figura 14.

Se o conector magnético ndo ficar em posigdo, verifi-
que se foi inserido corretamente, veja a Figura 13.
Se o problema persistir, contate um centro de assistén-
cia autorizado.

Quando o aparelho estiver ligado & corrente elétrica,
deixe sempre um pouco de espago livre em proximi-
dade do conector magnético, para evitar seu eventual
desprendimento.

Use somente fio de tipo TA-35PA fornecido pelos cen-
tros de assisténcia autorizados pela De’Longhi.

26



18-02-2003 15:57 Pagina 27

INSTRUCOES DE USO

ENCHENDO A CUBA

e Suspenda o cesto para a sua posicdo superior
levantando-o para cima pelo cabo (Fig 1).
® Pressione o botdo | (Fig 1) e abra a tampa.
® Remova o cesto puxando-o para cima (Fig 2).
Todas as vezes que o cesto for levantado ou
abaixado, a tampa deve estar SEMPRE fechada.
* Despeje 2 litros de 6leo na cuba (ou aproximada-
mente 1,8 kg/4 |b de banha).
O nivel de dleo na cuba deverd sempre estar enire as
marcas de minimo e maximo. Nunca ulirapasse o nivel

Para obter os melhores resultados, use um bom éleo de
amendoim. O éleo de oliva ¢ étimo devido & sua baixa
degradagdio, mas o uso prolongado acentua o seu
sabor. Acima de tudo, evite misturar diferentes tipos de
6leos.

Se usar blocos de banha sélida, corte em pequenos
pedagos para evitar que a fritadeira aquega a seco nos
primeiros minutos. A temperatura deve ser programa-
da para 150°C até & completa liquefacedo da gordu-
ra. Sé posteriormente é que se deverd passar & fempe-
ratura desejada.

Derreta a banha sélida diretamente na cuba. O cesto
deverd ser abaixado somente quando a banha estiver
completamente derretida.

PRE-AQUECIMENTO

Ligue o aparelho inserindo o plugue na tomada elétri-

ca e espere a lampada sinalizadora desligar (fig 3).

1. Coloque o alimento a ser fritado no cesto. Nao
sobrecarregue o cesto (utilize no méximo Tkg/2,2
Ib de batatas frescas)

2. Recoloque o cesto na cuba na posigéo levantada e
feche a tampa pressionando levemente para baixo
até que se prenda nos ganchos.

FRITANDO

Assim que a lémpada piloto desligar, desloque o desli-
zador no cabo (G) para trés, depois desloque o cabo
para trés para abaixar o cesto no 6leo.

¢ Quando o cesto for abaixado no éleo, uma quan-
tidade considerdavel de vapor saira pelo filtro da
tampa,. Isto é perfeitamente normal.

e Também é normal que gotas de condensacdo
caiam da tampa nas paredes de plastico e em
torno do cabo do cesto enquanto em uso.

*  Quando o cesto for abaixado no éleo, a parte inte-
rior do visor de inspecdo (se existente) ird imedia-
tamente ficar embacada. Este vapor ird desapare-
cer gradualmente conforme o alimento for sendo

o

cozido. Para os modelos com visor de inspegdio,
unte a porta de vidro com um pouco de 6leo antes
do cozimento para reduzir o actmulo de conden-
sagdo e, portanto, melhorar a sua visibilidade.

¢ Nunca movimente o aparelho com o éleo ainda
quente.

¢ Para mover o aparelho, use as especiais al¢as de
transporte (L. (Nunca o levante pelo cabo do
cesto).

NOS MODELOS EQUIPADOS COM TEMPORIZADOR
ELETRONICO DE MINUTOS

1. Ajuste o tempo de cozimento pressionando a tecla
(N), o mostrador (M) ir& exibir os minutos ajustados.

2. Os nGmeros comegardo a piscar imediatamente
apés isso, significando que iniciou a contagem do
tempo de cozimento. O Gltimo minuto seré visuali-
zado em forma de segundos.

3. Caso haja algum erro, um novo tempo de cozi-
mento poderd ser ajustado mantendo a tecla pres-
sionada por mais de 2 segundos. O mostrador iré
se rearmar, entdo repita o passo nimero 1 (acima).

4. O temporizador de minutos ird mostrar o fim do
tempo de cozimento com duas séries de bipes sono-
ros em um intervalo de cerca de 20 segundos. Para
desligar o alarme sonoro vocé s6 precisa pressio-
nar a tecla do temporizador (N).

ATENCAO: o temporizador de minutos néo desliga o

aparelho.

® Remova o temporizador de seu compartimento
erguendo-o pela parte superior (ver a fig. 4A)

e Gire a tampa da bateria (fig. 4B) localizada na
parte detrés em sentido anti-horério até que seja
liberada.

Substitua a bateria por outra do mesmo tipo.
Lembre-se que as baterias sdo produtos téxicos e
que, portanto, deve desfazer-se das mesmas em
conformidade com as leis vigentes.

EFIM DO TEMPO DE FRITURA

Quando ferminar o tempo de fritura selecionado, erga o
cesfo e verifique se o alimento esté dourado como deseja-
do. Isto pode ser feito sem abrir a fampa em modelos com
visor. Quando o dlimento estiver cozido, desligue o apa-
relho tirando o plugue da tomada (fig. 5). Deixe o alimen-
to escorrer por um momento e entdo abra a tampa e remo-
va o cesto sem agité-lo fortemente.

Para frituras em dois estdgios (por exemplo: batatas),
levante o cesto no final do primeiro estégio, espere a lém-
pada indicadora desligar e, entéo, abaixe o cesto no éleo
uma segunda vez (veja a tabela anexal.
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FILTRAGEM DO OLEO OU BANHA

E aconselhavel filtrar o 6leo ou banha apés a fritura
para se remover quaisquer particulas de alimentos,
especialmente se o alimento for empanado, com
farinha ou farinha de rosca. As particulas que perma-
necerem no éleo fendem a queimar, o que causa a
deterioragdio do 6leo mais rapidamente.

PARA MODELOS EQUIPADOS COM TUBO DE DRENA-

GEM

Proceda como segue:

1. Erga a tampa da fritadeira e remova o cesto. Veri-
fique se o dleo esta suficientemente frio (cerca de
2 horas).

2. Abra o painel (P) e retire o tubo de drenagem (Q)
como ilustrado na fig. 6.

3. Retire o tampéio (fig. 7). Tome cuidado em apertar
a ponta do tubo com dois dedos para evitar que o
éleo ou a gordura saiam antes que o tubo tenha
sido colocado em um recipiente.

4. Deixe escorrer o 6leo ou banha num recipiente ade-
quado (fig. 7).

5. Use uma esponja ou uma toalha de papel para
remover quaisquer depésitos da cuba.

6. Reponha o tubo de drenagem em seu compartimen-
to. N&o esquega de recolocar o tampéo.

7. Coloque o filtro fornecido com o aparelho no fundo
do cesto (fig. 8). Filtros sobressalentes podem ser
adquiridos no seu revendedor ou nos servicos auto-
rizados.

8. Derrame o 6leo gentilmente dentro do cesto, certifi-
cando-se de que ele néo transborde o filtro (fig. 9).

Observacdo: Observagdo: Apés filtrar o 6leo, ele
poderia ser deixado na fritadeira. Contudo, se o
mesmo tivesse que permanecer na fritadeira por
longo tempo até o préximo uso, aconselha-se acon-
dicioné-lo em um recipiente fechado, ndo exposto
& luz direta para evitar deterioragdo.

Para drenar o éleo para dentro do recipiente, refi-
re o tubo de drenagem e proceda como ilustrado
na fig. 7.

O éleo usado para fritar peixe deve ser armazena-
do separadamente do éleo usado para outros ali-
mentos.

Se for usada banha para a fritura, esta ndo
poderd ser deixada esfriar muito, sendo ela ird se
solidificar.

TROCANDO OS FILTROS ANTIODORES

No decorrer do tempo os filiros de odores, colocados
dentro da tampa, perdem a sua eficacia. Uma
mudanga de cor no filtro, visivel pela abertura (E) por
dentro da tampa, mostra que o filtro deve ser substitui-
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do. Para substitui-lo, remova a tampa plastica (fig. 11)
pressionando o gancho na direcdo da seta 1, a esta
altura, suspenda-o na direcdio da seta 2.

Substitua o filtro

Observacdo: O filtro branco deve ser colocado pri-
meiro com o filtro preto por cima. A tampa do filtro
deve ser colocada sobre o filtro preto (fig. 12).

LIMPEZA

Antes de limpar, remova sempre o plugue da tomada

elétrica.

@ Nunca mergulhe a frigideira na dgua e téo pouco
coloque-a sob o jato de dgua da torneira, pois
infiltrando-se, a dgua provocaria curto circuito.

Néio mergulhe a tampa em dgua sem remover previa-

mente os filtros.

Para a limpeza da bacia, proceder do seguinte modo:

e Verificar se o 6leo esta suficientemente frio
(aguardar cerca de 2 horas), depois disto esvazie
o 6leo ou banha, como descrito anteriormente no
paragrafo com o titulo “filtragem do éleo ou da
banha”.

* Retire os depésitos que se formaram na bacia com
o auxilio de uma esponja ou com papel absorvente.

e Lave a cuba com agua quente e detergente liquido
para louga, depois enxagie.

* Recomenda-se limpar regularmente o cesto tendo o
cuidado de eliminar os possiveis depésitos que pos-
sam fer-se acumulado.

O cesto pode se lavado na maquina de lavar louga.

e Depois de cada fritura, limpar a superficie externa
da fritadeira com um pano macio e tmido de modo
a eliminar os salpicos e os possiveis escorrimentos
de 6leo ou de condensacdo.

* Remova a tampa empurrando-a delicadamente
para trds (ver a seta 1, fig.10) e simultaneamente
puxe-a para cima (ver a seta 2, fig. 10)".

* Depois de lavar e secar tudo muito bem. Retire a
4gua que permanece no fundo do recipiente e
sobretudo dentro do tubo de drenagem do ¢leo.
Isto para evitar que, durante o funcionamento, pos-
sam saltar pingos de éleo quente o que pode ser
perigoso.

MODELO COM CUBA ANTIADERENTE

Para limpar a cuba use um pano macio com detergen-
te neutro, nunca use objetos ou defergentes abrasivos.

o
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DICAS DE COZIMENTO

QUANTO TEMPO DURA O OLEO OU A BANHA

Quando o volume do éleo descer abaixo da marca do
nivel minimo, acrescente outro éleo. De vez em quan-
do é aconselhavel remover completamente o 6leo ndo
s6 para manter a qualidade do seu sabor, mas
também a digestibilidade dos alimentos fritos.

O nimero de vezes que o 6leo pode ser usado depen-
de do tipo de alimento que for frito. Por exemplo, o
6leo deve ser trocado mais freqiientemente se forem
fritos alimentos cobertos com farinha de rosca.
Aconselhamos a substituicéio total do éleo cada 5 - 8
frituras ou o mesmo deverd ser substituido completa-
mente nas seguintes circunsténcias:

¢ quando comega a fer um cheiro desagradavel

¢ quando houver fumaga durante a fritura

* quando fornar-se escuro

PARA UMA FRITURA PERFEITA

¢ Os alimentos a fritar s6 devem ser introduzidos
no 6leo quando o mesmo estiver & temperatura
correta, isto é, quando se apaga a lémpada de

FRITANDO ALIMENTOS NAO CONGELADOS

o

sinalizacdo.

N&o sobrecarregue o cesto. Isso pode provocar
um abaixamento repentino da temperatura do
éleo e, portanto, provocar uma fritura muito gor-
durosa e néo uniforme.

Se fritar uma quantidade reduzida de alimentos,
programe a ftemperatura do éleo para uma tem-
peratura mais baixa do que a indicada para evi-
tar que o 6leo ferva excessivamente.

Verifique se os alimentos estdo cortados finos e
com espessura igual, pois os alimentos muito gros-
sos cozinham mal em seu interior, apesar do bom
aspecto exterior, enquanto que os de espessura
uniforme alcancam um cozimento ideal ao mesmo
tempo.

Certifique-se de enxugar bem os alimentos antes de
fritd-los. Alimentos Umidos ficam moles depois do
cozimento (especialmente as batatas). Aconselha-se
empanar ou enfarinhar os alimentos muito ricos em
4gua (peixe, carne, verduras).

Lembre-se que, antes de comegar a fritar, deve ter o
cvidado de eliminar o péo ou farinha em excesso.

Tenha em mente que os tempos de cozimento e as temperaturas sdo aproximadas e devem ser reguladas de acor-
do com a quantidade de alimento que estd sendo fritado e com o gosto pessoal.

Tipo de alimento Quantidade méxima Tempo em minutos
gr Ib

Batatas fritas meia porgdio 500 11 Ifose  5-6

" 'a pore 2°fase  2-3

por¢do inteira 1000 22 I"fase 810

22fase  4-6
Peixe Lulas 500 11 8-10
“Canestrelli” 500 1,1 8-10
Camardo lagosta 500 11 6-8
Sardinhas 500 11 9-11
Choquinhos 500 1,1 8-12
Linguado (2) 400 0,9 4-6
Carne Costeleta de gado (2) 300 0,6 6-8
Fatias de frango (2) 300 0,6 4-7
Alméndegas (13) 550 1,2 3-6
Verduras Alcachofras 250 0,5 6-9
Couve-flor 400 0,9 7-9
Cogumelos 400 0,9 5-8
Berinjelas (4 fatias) 100 0,2 5-7
Abobrinhas 300 0,6 8-10
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FRITANDO ALIMENTOS CONGELADOS

1.

Devido a sua temperatura extremamente baixa, os
alimentos congelados inevitavelmente baixam a
temperatura do éleo. Para bons resultados a cada
vez que vocé fritar, nés recomendamos que néo se
exceda a quantidade maxima estabelecida na
seguinte tabela.

Os dlimentos congelados estdo freqiientemente
cobertos por numerosos cristais de gelo que
devem ser removidos antes da fritura. Mergulhe o

o

cesto muito lentamente no éleo de fritura para evi-
tar a ebulicdo do dleo.

Antes de mergulhar o cesto, assegurar-se que a
tampa esteja bem fechada.

Before lowering the basket into the oil, ensure that
the lid is securely closed.

Para obter os melhores resultados, néo exceda a
quantidade méxima de alimentos recomendada.

O tempo de cozimento mostrado nesta tabela é aproximado e pode variar de acordo com a temperatura inicial
do alimento e a temperatura de cozimento recomendada na embalagem.

Al Quantidade Méaxima Tempo
imento .
gr Ib (minutos)

Batatas congeladas pré-cozidas 300(*) 0,6(*) |1fase 5-6
2fase 2-3

Croquetes de batatas 500 1,1 8-9

Peixe Filetes de peixe 300 0,6 6-7

Camardo 300 0,6 6-7
Carne Pedacos de frango (2) 200 0,4 7-8

(*) Esta é a quantidade recomendada para um excelente resultado. Naturalmente uma quantidade maior de bata-
tas congeladas pode ser fritada, levando-se em consideracdo que elas ficardo um pouco mais engorduradas
devido a repentina baixa da temperatura do 6leo durante a imersdo do alimento.

PROBLEMAS POSSIVEIS

Anomadlia

Causa

Solugdo

Odor desagradavel

Filtro de odor saturado
O 6leo ou banha deteriorou-se
O 6leo ou banha néo é adequado

Trocar o filtro
Trocar o éleo (ou banha)
Use um éleo de amendoim de boa qualidade

O 4leo transborda

O cesto foi baixado muito rapidamente no éleo

Muito 6leo na fritadeira

Alimento ndo foi secado o suficiente antes da

imers&o no bleo

Excedeu a quantidade maxima recomendada

Baixe o cesto vagarosamente

Reduza a quantidade de éleo na
fritadeira

Seque bem o alimento

1 kg/2,2 b (batatas frescas)

O 6leo ndo aquece

A fritadeira foi ligada anteriormente sem éleo na
cuba causando o acionamento do dispositivo de

desligamento térmico

O conector magnético ndio estd inserido corretamente

Contate a Assisténcia Técnica
Autorizada (o fusivel deve ser
substituido)

Insira o conector com a saliéncia
(X) na parte de cima

Contate a Assisténcia Técnica
Autorizada
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Garantia
A DLB solicita o todas as pessoas que, ao abrir a embalagem do produto De’Longhi, antes de qualquer ati-
tude com relacdio a ele, leiam atenciosamente o manual por inteiro e principalmente verifiquem se a volta-
gem do aparelho é compativel com a sua tomada.
Nés garantimos que todos os aparelhos elétricos De’Longhi sdo isentos de quaisquer defeitos de materiais
bem como de sua manufatura.
Nossa obrigacdio sobre este termo de garantia estd limitada & troca ou conserto gratuito, desde que execu-
tados em nossa rede autorizada de assisténcia técnica, da pegas ou dos conjuntos que apresentam defeitos
de fabricagdio, bem como problemas ocorridos durante o transporte até o revendedor a sua escolha, valen-
do 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 utilizagéo em locais comer-
ciais sob a pena de perda de sua garantia.
Néio autorizamos qualquer outra pessoa ou empresa, que néo seja posto autorizado De’Longhi a efetuar con-
serto em nossos produtos, bem como n&o autorizados quaisquer ferceiros a assumir em nosso nome qual-
quer responsabilidade em relagdo & venda ou quanto o uso de qualquer produto.
Esta garantia tem prazo de validade de doze meses (um ano) a partir da data de sua venda ao primeiro con-
sumigog com a obrigatoriedade de constar na nota fiscal o nomero do CFP do mesmo.
ATENCAO: A NOTA FISCAL deverd ser apresentada com garantia no exercicio dos seus direitos.

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

00000000000000000000¢2

J000000000000000000000000000000000000000000000000000000000§
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