Leia atentamente este manual de instrugdes antes de instalar e utilizar o aparelho. Sé assim podera obter
os melhores resultados e a méxima seguranca de utilizacao.

DESCR|CAO DO APARELHO (ver desenho na pégina 3)

A. Orificio para controlo do filiro M. Gaveta para recipiente de éleo (apenas em alguns modelos)
B. Tampa N. Tampa do tubo de escoamento (apenas em alguns modelos)
C. Pega do cesto O. Tampa do recipiente de éleo (apenas em alguns modelos)
D. Cursor da pega P. Recipiente de éleo (apenas em alguns modelos)
E. Cesto Q. Filtro de éleo (apenas em alguns modelos)
F.Janela (apenas em alguns modelos) R, Tubo de escoamento do éleo (apenas em alguns modelos)
G. Tampa do filtro S. Tecla do conta-minutos (apenas em alguns modelos)
H. Compartimento do cabo T. Visor do conta-minutos (apenas em alguns modelos)
. Lampada piloto U. Porta para compartimento do tubo (apenas em alguns
L. Botdo do terméstato e de desligar modelos)

V. Botdo de abertura

Z. Cuba extraivel
RECOMENDACOES

Antes da utilizagdio, certifique-se de que a tensdo da rede corresponde & indicada na chapa de carac-
teristicas do aparelho.

Ligue o aparelho apenas a tomadas de alimentagéio com uma capacidade minima de 10A e dotadas de
uma ligagdio de terra eficaz. (Em caso de incompatibilidade entre a tomada e a ficha do aparelho,
mande substituir a tomada por outra de tipo adequado, recorrendo a pessoal qualificado).

Néo posicione o aparelho junto a fontes de calor.

O cabo de alimentagdo deste aparelho ndo deve ser substituido pelo utilizador, pois a sua substituigdo
exige a utilizacdo de ferramentas especiais. Se o cabo de alimentacdio estiver danificado, deverd ser
substituido pelo fabricante ou pelo seu servico de assisténcia técnica ou, entdo, por uma pessoa com uma
qudlificagdio semelhante, de forma a prevenir todo e qualquer risco.

O aparelho fica quente durante o funcionamento. NAO DEIXE O APARELHO AO ALCANCE DAS
CRIANCAS.

Néio transporte a fritadeira enquanto o éleo estiver quente, pois existe o perigo de queimaduras graves.
Néo utilize a fritadeira sem 6leo.

Se a fritadeira perder éleo, contacte o centro de assisténcia técnica ou o pessoal autorizado pela empresa.
O cesto encaixa-se automaticamente no perno central da cuba.

Assim, para evitar rupturas, ndo o rode manualmente para procurar a posicdo correcta.

Antes de utilizar a fritadeira pela primeira vez, lave cuidadosamente: a cuba extraivel (Z), o cesto (E),
a tampa (B) (depois de retirar previamente os filtros) e o conjunto de poupanga de éleo (O, P e Q) com
dgua quente e detergente liquido da loiga. Para eliminar a égua, utilize sempre o tubo de escoamento
do ¢leo (se incluido) conforme indicado na fig. 14. No fim da operacéo, seque tudo cuidadosamente e
elimine eventuais residuos de dgua que se acumulem no fundo da cuba e, sobretudo, no interior do tubo
de escoamento do 6leo. Isto para evitar perigosos salpicos de 6leo quente durante o funcionamento.
Durante o funcionamento, o tubo de descarga deve estar sempre fechado e ser sempre colocado no lugar.
Sem uma vigiléncia adequada, a utilizagdo deste aparelho ndo deve ser permitida a criangas ou pes-
soas incapacitadas. Néo permita que as criancas brinquem com o aparelho.

Néo desloque o aparelho com o éleo ainda quente.

Desloque o aparelho utilizando as respectivas pegas. (Nunca utilize a pega do cesto para executar esta
opercgco)

E absolutamente normal que, aquando da primeira utilizagéo, o aparelho liberte um cheiro a novo.
Areje a divisdo.

Os materiais e os acessérios destinados ao contacto com alimentos estdio em conformidade com a direc-

tiva CEE 89/109.
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¢ A cuba extraivel (Z) deve ser cuidadosamente retirada e inserida, seguindo a inclinacdo do aloiqmento.
Redlize esta operagdo s6 quando o éleo e o aparelho estiverem frios. Uma vez inserida a cuba no
alojamento, certifique-se de que ela estd devidamente posicionada, sendo poderé sofrer danos quando
se fechar a tampa (B).

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Deite o 6leo na cuba: 1,5 litros de capacidade maxima (ou 1,3 kg de gordura) ou 1,1 litros de capacida-
de minima (ou 1 kg de gordura).

ATENCAO: O nivel do éleo deve ficar sempre entre as marcas de méximo e minimo.

Nunca utilize a fritadeira se o éleo estiver abaixo do nivel “min”; tal poderd accionar o dispositivo tér-
mico de seguranca; para o substituir, contacte um dos nossos centros de assisténcia autorizados.
Obtém-se melhores resultados utilizando um bom éleo de sementes de amendoim.

Evite misturar 6leos diferentes. Se utilizar blocos de gordura sélida, corte-os em pedacos pequenos para que
a fritadeira ndio aqueca em seco nos primeiros minutos. A temperatura deve ser regulada para 150°C até

a total liquefacgdo da gordura. Sé depois é que é aconselhével passar & temperatura desejada.

INIiCIO DA FRITURA

Ligue a méquina colocando o cursor na temperatura desejada. Quando o indicador luminoso do termésta-

to se apagar, introduza o cesto (depois de o encher) na cuba, na posicdo levantada, e feche a tampa; mer-
gulhe o cesto. N&o o sobrecarregue (max. 1,2 kg de batatas frescas). E absolutamente normal que, logo
apés esta operagdio, saia pela tampa do filtro (G) uma quantidade assinaléavel de vapor e que se formem
gotas de condensagdio junto & pega do cesto. No fim do tempo de cozedura, levante o cesto e verifique o
grau de cozedura.

NOS MODELOS DOTADOS DE CONTA-MINUTOS ELECTRONICO

1. Regule o tempo de cozedura premindo o botéio (S); o visor (T) apresentard os minutos programados.
2. Os nimeros comegcarédo a piscar imediatamente, indicando o inicio do tempo de cozedura.

O (ltimo minuto seré apresentado em segundos.
3. Em caso de erro, é possivel regular novamente o tempo de cozedura mantendo premida a tecla duran-

te mais de 2 segundos. O visor serd reposto a zeros, pelo que poderd repetir a operagéo.

4. O conta-minutos assinalaré o fim do tempo de cozedura com duas séries de bips com intervalos de cerca
de 20 segundos. Para desactivar o sinal sonoro, prima o botdo do conta-minutos (S).

ATENCAO: O conta-minutos néo desliga o aparelho.

FRITAR ALIMENTOS NAO CONGELADOS

* Os dlimentos a fritar s6 devem ser mergulhados quando o éleo tiver atingido a temperatura correc-
ta, ou seja, quando a luz se apagar.

¢ N sobrecarregue o cesto. Tal poderd provocar uma diminuigéio repentina da temperatura do 6leo e,
logo, alimentos demasiado gordurosos e néo fritos uniformemente.

* Certifique-se de que corta os alimentos finos e com uma espessura regular; os alimentos cortados de
forma demasiado espessa cozem mal por dentro.

®  Quando cozinhar alimentos panados, recomendamos que mergulhe primeiro o cesto vazio; depois, uma

vez atingida a temperatura definida (luz piloto apagada), deite os alimentos directamente no éleo quen-
te para evitar que a massa se cole ao cesto.

¢ Seque bem os alimentos antes de os mergulhar no éleo ou gordura, pois os alimentos demasiado homi-
dos ficam moles depois de fritos (especialmente as batatas). E aconselhével panar ou enfarinhar os ali-
mentos ricos em dgua (peixe, carne, legumes), tendo o cuidado de eliminar o p&o ou a farinha em exces-

so antes de os mergulhar no éleo.
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Quantidade

Alimento maéx. g. Temperatura °C | Tempo (minutos)
BATATAS FRITAS | Quantidade recomendada para uma 600 190 10-12
éptima fritura com 1,5 litro de dleo
Quantidade méxima com 1,1 litro de 6leo 1000 190 18-20
Quantidade méxima com 1,5 litro de dleo 1200 190 20-22
PEIXE Lulas 500 160 9-10
Vieiras 500 160 9-10
Caudas de lagostim 600 160 7-10
Sardinhas 500-600 170 8-10
Chocos 500 160 8-10
Solhas (3) 500-600 160 6-7
CARNE Panados de carne de vaca (2) 250 170 5-6
Panados de frango (3) 300 170 6-7
Croquetes (8 - 10) 400 160 7-9
LEGUMES Alcachofras 250 150 10-12
Couve-flor 400 160 8-9
Cogumelos 400 150 9-10
Beringelas 300 170 11-12
Courgettes 200 170 8-10

Os tempos e as temperaturas de cozedura sdo aproximados e devem ser regulados em fungdo da quanti-
dade e do gosto pessoal.

FRITAR ALIMENTOS CONGELADOS

* Os alimentos congelados estdo muitas vezes cobertos por numerosos cristais de gelo, que deverd eli-
minar antes de cozinhar, agitando, para isso, o cesto. Mergulhe, depois, o cesto no éleo muito lenta-

mente para evitar que o dleo ferva intensamente.

Alimento Q‘::g)t(i.d ;d € | Temperatura °C | Tempo (minutos)

BATATAS FRITAS  |Quantidade recomendada para uma 200 (*) 190 4-6

optima fritura com 1,5 litro de dleg

Quantidade méxima com 1,1 litro de éleo 600 190 13-15

Quantidade maxima com 1,5 litro de 6leol 1000 190 18-20
CROQUETES DE BATATAS 500 190 7-8
PEIXE Douradinhos de pescada 300 190 4-6

Camardes 300 190 4-6
CARNE Panados de frango (3) 200 180 6-8

Os tempos e as temperaturas de cozedura sdo aproximados e devem ser regulados em fungdo da quanti-
dade e do gosto pessoal.
ADVERTENCIA: Antes de mergulhar o cesto, certifique-se de que a tampa estd bem fechada.

(*) Esta é a dose recomendada para obter 6ptimos resultados.
Naturalmente, é possivel fritar uma quantidade mais elevada de batatas congeladas. De referir, porém,
que neste caso elas ficardo um pouco mais gordurosas por causa da diminuigdo repentina da tempera-

tura do éleo aquando da sua imerséo.
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FILTRAR O OLEO OU A GORDURA

Recomendamos que efectue esta operagdo sempre que acabar de fritar, especialmente se os alimentos forem
panados ou enfarinhados.

Aguarde que o éleo fique suficientemente frio (aguarde cerca de duas horas).

MODELOS SEM TUBO DE ESCOAMENTO (R) E SEM RECIPIENTE DE OLEO (P)

1. Abra a tampa da fritadeira (B) e retire a cuba extraivel (Z) (fig. 24), segurando-a pelas pegas. Esvazie
a cuba para dentro de um recipiente.

2. Coloque novamente a cuba extraivel (Z) no alojamento.

3. Encaixe o cesto no rebordo da cuba e coloque no fundo do cesto o filtro fornecido (fig. 20). Pode
adquirir os filtros no seu revendedor ou num dos nossos centros de assisténcia.

4. Deite, depois, o 6leo ou a gordura na fritadeira muito lentamente para que ele ndo transborde através
do filtro (fig. 21).

MODELOS COM TUBO DE ESCOAMENTO (R) E RECIPIENTE DE OLEO (P)

1. Puxe para fora a gaveta (M) conforme indicado na fig. 6.

2. Posicione o recipiente de 6leo (P) sem a tampa (O) no respectivo lugar (fig. 7) e introduza o filtro de éleo
Q).

3. Abra a porta (U) conforme ilustrado na fig. 8, extraia o tubo de escoamento (R), retire a tampa (N) (nos
modelos sem recipiente de 6leo, use um recipiente qualquer).

4. No fim da operagéo, coloque novamente o tubo no lugar, depois de inserir a tampa, e feche a porta.
Nos modelos desprovidos de recipiente de 6leo, repita as operacdes 3-4 descritas no parégrafo anterior.

DURACAO DO OLEO OU DA GORDURA

De vez em quando, é necessério renové-lo completamente.

Como em qualquer fritadeira, quando é aquecido vérias vezes o 6leo deteriora-se! Assim, ainda que ele
seja utilizado e filtrado correctamente, recomendamos a sua total substituicdio com uma certa frequéncia.
Recomendamos que mude totalmente o éleo a cada 5/8 ufilizagdes ou, entdo, nos seguintes casos:

® odores desagradaveis

* fumo enquanto frita

* o dleo fica escuro.

Dado que esta fritadeira funciona com pouco éleo, gragas ao cesto rotativo, tem-se a grande vantagem de
se eliminar cerca de metade do 6leo das outras fritadeiras disponiveis no mercado.

SUBSTITUICAO DO FILTRO ANTI-ODORES

Com o decorrer do tempo, os filtros anti-odores situados no inferior da tampa perdem a sua eficécia.

A mudangca de cor do filtro, visivel através do orificio “A” da fig. 10, no interior da tampa, indica que o fil-
tro deve ser substituido. Para a substituicdo, retire a tampa do filtro (G) de plastico (fig. 11).

ATENCAO: O filtro branco deve ficar pousado sobre a parte metélica (fig. 12) e com a parte colorida vira-
da para cima (ou seja, para o filtro preto).

LIMPEZA

Antes das operagdes de limpeza, desligue sempre a ficha da tomada de alimentagdio.

Nunca mergulhe a fritadeira em agua nem a coloque sob dgua corrente. Se a dgua se infiltrar, podera
provocar choques eléctricos.

A tampa é amovivel; para a retirar proceda da seguinte forma: empurre-a para trds e, simultaneamente,
puxe-a para cima (ver a seta “1” e “2”, fig. 10).

N&o mergulhe a tampa em dgua sem antes ter retirado os filtros.
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Depois de deixar arrefecer o 6leo durante cerca de 2 horas, elimine o éleo ou a gordura conforme descri-

to no parégrafo “filtrar o éleo ou a gordura”.

Para a limpeza da cuba, proceda da seguinte forma:

* Retire a cuba da fritadeira levantando-a delicadamente (ver a figura 24) e lave-a com édgua quente e
detergente da loica utilizando uma esponja macia.

* A cuba e o cesto podem ser lavados na méaquina de lavar loiga. Preste atengdo para que o tubo ndo

seja sujeito a choques que comprometam o seu funcionamento correcto.

* Para limpar a parte interna do tubo de escoamento do éleo, utilize a escova fornecida (fig. 13).

* Para reinserir a cuba, abra a porta (U) do compartimento porta-tubo e, de seguida, insira a cuba incli-

nando-a, com o tubo na posigéo horizontal € com a tampa inserida; finalmente, feche a porta (fig. 24).
¢ Nunca esvazie a fritadeira inclinando-a ou virando-a ao contrdrio (fig. 19).
Nos modelos com cuba anti-aderente, néo utilize nem objectos nem detergentes abrasivos; utilize apenas
Um pano macio e um detergente neutro.

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

No fim da sua vida 0til, o produto néio deve ser eliminado juntamente com os residuos urbanos. Pode ser deposi-

tado nos centros especializados de recolha diferenciada das autoridades locais ou, entdio, nos revendedores que

fornegam este servico. Eliminar separadamente um electrodoméstico permite evitar possiveis consequéncias nega-

tivas para o ambiente e para a satde poblica resultantes de uma eliminacdio inadequada, além de que permite

recuperar os materiais consfituintes para, assim, obter uma importante poupanca de energia e de recursos. Para I
assinalar a obrigagdio de eliminar os electrodomésticos separadamente, o produto apresenta a marca de um

contentor do lixo com uma cruz por cima.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

ANOMALIA

CAUSA

SOLUCAO

Odores desagradaveis

O filtro anti-odores esté saturado.
O 6leo estd deteriorado.
O liquido de cozedura é inadequado.

Substitua o filtro.

Substitua o 6leo ou a gordura.
Utilize um bom oleo de
sementes de amendoim.

O 4leo transborda

O éleo deteriorou-se e provoca dema-
siada espuma.

Os dlimentos ndo estavam suficiente-
mente secos quando foram mergulha-
dos no éleo quente.

Imersdio demasiado répida do cesto.

O nivel do éleo na fritadeira ultrapassa
o limite méximo.

Substitua o éleo ou a gordu-
ra.
Seque bem os alimentos.

Mergulhe lentamente.
Diminua a quantidade de
éleo dentro da cuba.

O 6leo ndo aquece

E possivel que o dispositivo térmico de
seguranga fenha sido accionado.

Contacte o  Servico de
Assisténcia (o dispositivo
deve ser substituido).

Os alimentos sé fica-
ram fritos em metade
do cesto

O cesto ndo roda durante a cozedura.

Limpe o fundo da cuba.
Limpe o anel de alinhamento
do cesto.
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