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DESCRICAO GERAL

A- Tampa

B- Filtro permanente

C- Botao de abertura da tampa

D- Painel de controle

E- Botao liga/desliga

F- Botéao seletor de temperatura

G- Lampada piloto

H- Botao para religar

|- Conectores de seguranca elétrica
J- Cabo (desmontavel) da cesta

K- Botao do cabo

L- Cesta de fritura

M-Apoio da cesta (posicdo p/ escorrer)
N- Cuba

O- Indicador de nivel de dleo

P- Apoio para transporte

Q- Corpo da fritadeira (paredes frias)
R- Cordao com plugue

S- Compartimento para o fio

LEIA AS INSTRUGOES E OBSERVE BEM AS FIGURAS
ANTES DE UTILIZAR ESTE APARELHO

ORIENTACOES GERAIS

Para evitar danos, verifique se a voltagem indicada no
aparelho é a mesma da tomada, ou seja, 110 Va 127 V
ou220Va2240V.

Certifique-se de que a instalacao elétrica e as tomadas de
sua residéncia estejam em perfeito estado e sejam
adequadas para que nao ocorram danos nos aparelhos
elétricos que vocé utiliza.

Nunca ligue, simultaneamente, mais de um aparelho numa
mesma tomada.



Nao utilize aparelhos cujos cordao, plugue ou outros
componentes apresentem qualquer tipo de dano.
Mantenha todo aparelho elétrico fora do alcance das
criangas.

Nunca deixe qualquer aparelho elétrico ligado sem a sua
supervisao. Apds 0 uso, para sua seguranga, retire o
plugue da tomada. Nunca puxe pelo fio.

E recomendavel nao se tocar em partes metalicas com
pecas de metal como anéis, talheres, etc., quando o
aparelho estiver ligado.

Quando utilizando produtos elétricos, sugerimos estar
sempre calgado e sobre um piso seco.

DICAS DE SEGURANGA E SAUDE

- Nao leve a fritadeira ao fogo.

- Nao ligue a fritadeira, sem que esteja com 6leo no nivel
situado entre as duas marcas indicadoras dentro da cuba.

- Utilize apenas oleos vegetais refinados tais como: soja,
milho, canola, amendoim e algodao.

Os especialistas de saude recomendam a utilizagao de
bleos vegetais puros contendo acidos polinsaturados.
Lembre-se que, para manterem as suas propriedades,
estes tipos de 6leo devem ser renovados mais
frequentemente que outros. Nunca misture tipos de éleos
diferentes.

- Nunca use manteiga, margarina, azeite de oliva, banha
de porco, éleo de dendé.

- Nao exceda as quantidades maximas de alimentos
indicadas na tabela. Nunca encha a cesta de fritura com
mais de % de altura para evitar transbordamento do éleo.

- Durante a fritura, saira vapor quente da fritadeira.
Mantenha as maos e o rosto afastados do vapor
produzido.

- Ao abrir a tampa com o aparelho em funcionamento, tome



cuidado pois havera saida de vapor quente.

- Substitua o 6leo sempre que adquirir cheiro ou sabor de
rango, se a cor ficar escura, presenga de espuma e/ou
comegar a engrossar (aparéncia de xarope). Isto ocorre
principalmente quando se frita alimentos ricos em proteina
(carne, peixe, etc) e alimentos empanados em geral.

- Filtre 0 6leo sempre apds o uso para garantir a sua
reutilizacao.

- Nao é aconselhavel que se deixe o 6leo durante muito
tempo na fritadeira enquanto esta nao estiver sendo
usada.

Atengao: seguranca extra

*Se o painel de controle nao estiver bem encaixado aos
conectores de seguranga elétrica, por medidas de
segurancga, o seu aparelho nao ligara (fig.1).

*Um dispositivo de seguranca fard com que a fritadeira se
desligue, caso haja um sobreagquecimento. Isto
acontecera quando:

- Nao houver 6leo, ou se este estiver abaixo do nivel
minimo na fritadeira (fig.2).

Se o dispositivo de seguranga desligar a sua fritadeira: .

- Espere até que ela se esfrie.

- Com a ajuda de um palito, aperte cuidadosamente o
botédo para religar, que se encontra atras do painel de
controle (fig. 3). Com esses procedimentos, sua fritadeira
voltara a funcionar.




ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO, LIMPE SUA
FRITADEIRA CUIDADOSAMENTE

- Certifique-se de que seu aparelho nao esteja ligado a
tomada.

- Retire a tampa (fig.4), a cesta de fritura (fig.5) e o painel
de controle com a resisténcia (fig.6).

- Coloque o painel de controle com a resisténcia num local

seguro e seco. O painel de controle nunca deve ser
lavado. Limpe-o apenas com pano iumido. Somente a
resisténcia pode ser lavada.
- A cuba pode ser retirada para facilitar sua limpeza (fig.7).
- Lave o cesto, o cabo e a tampa (fig.8). Enxague e seque
bem.




FRITURA

Antes de iniciar a fritura, observe:

Alimentos congelados e/ou super gelados:
Coloque-os na cesta e agite para que o excesso de gelo
seja retirado.

Alimentos empanados:

Retire 0 excesso de farinha. Com este procedimento, o
Gleo tera uma vida Gtil maior e os alimentos néao ficarao
oleosos apds a fritura.

Para fritar alimentos como couve flor, pastel, bolinhos
(de arroz, de chuva, etc):

introduza a cesta vazia dentro da cuba com o éleo
previamente aquecido e com o auxilio de uma colher ou
garfo ndo metalico, coloque um a um dentro da cesta.

Para fritar batatas e mandiocas deve-se observar as
seguintes condig6es a fim de evitar transbordamentos e
reduzir respingos:

Utilize o nivel de 6leo, respeitando as demarcagoes
estabelecidas entre as indicagbes minima e maxima. Siga
rigorosamente, no maximo a quantidade indicada na
tabela.

Antes de introduzir as cestas com os alimentos, seque-os
0 maximo possivel e introduza a cesta lentamente dentro
do dleo. Caso a espuma suba e se aproxime da borda,
suspenda a cesta, para ela baixar. Repita a operacao se
necessario.



COMO PREPARAR A FRITADEIRA PARA FRITURA

- Coloque sua fritadeira numa superficie horizontal.

- Levante a tampa acionando o botao de abertura (fig.9).

- Aperte os botdes do cabo para prendé-lo a cesta (fig.10).

- Verifique se os dois encaixes do cabo estao devidamente
presos a cesta (fig.11).

- Aperte os botdes do cabo, para coloca-lo em posigao de
funcionamento (fig.12).

- Certifique-se de que os encaixes do cabo estejam bem
presos (apoiados) a cesta (fig.13).

- Coloque dleo dentro da cuba, entre os niveis maximo e
minimo (fig.14).

AN

//}

Para alimentos com maior umidade, use uma quantidade
menor de 6leo. (nivel minimo).



- Puxe completamente o fio de seu
compartimento (fig.15).

Z o

COMO FRITAR

1.Coloque o dleo na cuba entre os niveis minimo e
maximo. Coloque o plugue na tomada.

2.Tampe a fritadeira e ligue-a, acionando o botéo liga/
desliga.

3.Ajuste o botao seletor de temperatura, girando-o até a
posicdo mais adequada ao tipo de alimento que ira fritar
(de 160° a 190° C) - consulte a tabela orientativa neste
manual.
Quando a lampada piloto se apagar pela segunda vez
(aproximadamente 10 a 15 minutos), o 6leo estara na
temperatura certa.

4.Abra a tampa com cuidado.

5.Coloque os alimentos na cesta (fig.16).

6.Introduza lentamente a cesta para dentro da cuba,
cuidando para nao transbordar (fig.17).

7. Tampe a fritadeira.




Temperatura Tipos de alimento Quantidade Maxima Tempo de
fritura
{minutos}
d gelado  congelado
160° C frango {pedagos) 400 g 300 g 20-25
batata palito {1%fase {400 g 300g 7-9
- pré fritura)**
170° C almoéndega/quibe 350 g (15%) 280 g {12%) 4-6
4a00g{ 7% 340 g { 6%) 4-7
180°C bolinhos de camarao | 250 g {14*) 200 g (12%) 2-3
bolinhos de queijo lula | 250 g (14*} 200 g (12%) 2-4
300 g 3.4
190° C mandioca cozida 5009 ) 7-9
batata palito (2*fase)** 1400 g 3009 2-5
batata em rodela 400 g 300g 4.5
croguete ou coxinha 300 g {(14%) 250 g {12%) 2-3
banana a milanesa 400 g 3-4
filé de pescada 240 g{ 2% 2-3
berinjela a milanesa ou {120 g { 2%} 3-4
a doré
bife & milanesa 240 g ( 2%) 3-4
pastel 80g{ 6% 2-3
# Volume de 6leo: no nivel situado entre as duas marcas indicadoras dentro
da cuba.
# Para alimentos crus e espessos como almondegas e quibes, use a
temperatura 170° C. Desta forma o dleo vai atingir gradativamente o centro do
alimento, fritando-o por igual. Quando estiver fritando alimentos como filés,
pastéis, bolinhos de chuva, vire-os com colher de pau, para melhor
uniformidade.

As quantidades e tempos relacionados na tabela séo
apenas orientativos. Caso queira uma fritura mais ou
menos dourada, crocante, aconselhamos controlar
pessoalmente os tempos e resultados.

* N° de unidades

**Ag batatas fritas frescas (palito), devem ser preparadas
em duas fases, para que se obtenha melhores resultados:
Primeira fase (pré fritura): a 160 graus durante 8-10
minutos.



Segunda fase: a 190 graus por mais de 2-4 minutos.
CUIDADOS COM O OLEO

Conservagao:

1.Recomenda-se que o dleo seja filtrado apds cada
utilizacao, principalmente quando usado para a fritura
de alimentos empanados, carne e peixe.

2.Se o 6leo for utilizado somente para fritar batatas e for
filtrado apds cada utilizagéao, podera ser usado no
méaximo de dez a quinze vezes (quantidades indicadas
na tabela). Apés isso o 6leo deve ser inutilizado. Quando
fritar outros alimentos o nimero de reutilizacdes possivel
é menor.

3.Se o dleo ganhar algum sabor com certos alimentos
(frutas e especialmente o peixe), pode-se retirar este
sabor, fritando fatias finas de pao no 6leo em uma
temperatura de 160 graus. Retire as fatias de péo e o
6leo ira readquirir o seu sabor original.

4.Substitua o 6leo quando o mesmo estiver escuro,
viscoso ou tiver gosto e/ou cheiro de ranco.

Filtragem:

1.Remova o plugue da tomada apés a frltura e deixe o 6leo
esfriar completamente.

2.Coloque um filtro descartavel préprio para éleo sobre um
recipiente com uma peneira e despeje o 6leo.

3.0 dleo deve ser armazenado em um recipiente tampado
em um lugar escuro e seco, para garantir a sua vida Util.

COMO LIMPAR

1.Remova o plugue da tomada, e aguarde o 6leo esfriar.
2.Retire o painel de controle para facilitar a limpeza
(fig. 21).



3.Limpe o corpo da fritadeira com um pano umido (se
necessario misture 4m pouco de detergente).

4.Retire a cuba do corpo da fritadeira e despeje o 6leo
(fig.22).

5.Retire os residuos de éleo com a ajuda de um papel
absorvente.

6.Lave com agua quente e detergente.

7.Enxague tirando todo o excesso de sabao e seque
completamente. _

8.Lave a cesta de fritura e 0 cabo com agua quente.
Enxague e seque bem.

TAMPA E FILTRO PERMANENTE

A sua fritadeira esta equipada com um filtro de vapor

permanente na tampa, que retém parte da gordura do

vapor, diminuindo o cheiro de fritura

do ambiente. Aconselha-se a limpeza

deste filtro com regularidade:

1.Abra a tampa da fritadeira.
Coloque-a na vertical e retire pelas
articulacoes (fig.23).




2.Coloque-a numa solucao de agua quente e detergente e
deixe-a ficar entre 5 a 10 minutos (fig. 24).

3.Enxague a tampa com agua quente. Sacuda a agua que
ficar na tampa e deixe-a secar.
Obs: Se quiser fazer uma limpeza mais profunda, retire
os quatro parafusos que prendem o filtro permanente
(fig.25), e em seguida retire o filtro da tampa (fig.26).

CENTRO DE
INFORMAGCOES AO
CONSUMIDOR

/10800 123123
LIGACAO GRATUITA
CX. POSTAL 65.106
CEP 01390-970 - S.PAULO - S P




