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e ATENCAO!
Ao iniciar a utilizacdo deste equipamento vocé estd assumindo ter

conhecimento do conteldo deste manual e estar de acordo com as condigdes
do termo de garantia nele presentes.

A ndo leitura deste manual e/ou o uso incorreto deste produto acarreta a
perda da garantia.

A garantia ndo cobre componentes danificados devido ao desgaste pelo uso.

acessorios e a embalagem INTACTOS ao REVENDEDOR.

K Caso néo concorde, retorne o produto SEM USO, bem como os
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10- TRANSPORTE E MANUSEIO

IDENTIFICAGAO DO EQUIPAMENTO
SEMPRE QUE NECESSITAR UMA ASSISTENCIA TECNICA, E MUITO IMPORTANTE SABER
IDENTIFICAR SEU PRODUTO. LOCALIZE A ETIQUETA ABAIXO NA PARTE TRASEIRA OU

LATERAL DE SEU EQUIPAMENTO.

ANOTE AQUI OS DADOS DO SEU EQUIPAMENTO PARA UTILIZAGAO FUTURA:
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4 TERMO DE GARANTIA N\

IMPORTANTE !
Ao iniciar a utilizacao deste equipamento, o cliente esta aceitando

integralmente as condi¢des informadas neste TERMO DE GARANTIA.

Caso nao concorde, retorne o produto SEM USO, bem como acessoérios e
embalagem INTACTOS ao REVENDEDOR.

A CROYDONMAQ INDUSTRIAL EIRELI. garante que os equipamentos por ela
fabricados estéo livres de defeitos de material e de méo-de-obra. A obrigacdo da
CROYDONMAQ se limita ao reparo ou a substituicdo, a seu proprio critério, sem
custo para o cliente, de peca(s) defeituosa(s) incluindo a mao-de-obra e os
materiais utilizados para substituicdo da(s) mesma(s).
A garantia legal € valida por 03 meses (90 dias) a contar da data de emisséo da
primeira Nota Fiscal de Venda para consumidor.
Esta garantia podera ser estendida pela CROYDONMAQ por mais 3 meses,
mediante seus proprios critérios de avaliagdo/constatagéo do defeito reclamado.
Excegobes:

e Esta garantia ndo se aplica a manutengcdo normal do equipamento,
incluindo (mas n&o limitado a) limpeza e lubrificagéo.

e Esta garantia nao cobre arranhdes, amassados, quebras e pecas
faltantes. Estas verificagcdes devem ser feitas pelo cliente no momento em
que receber o produto. Caso seja notado algum problema o cliente deve
fazer a reclamagé&o diretamente com o REVENDEDOR. POR RAZOES
FISCAIS,AFABRICANAO TROCADIRETAMENTE O PRODUTO.

e Esta garantia ndo se aplica quando ocorrer: - Transporte ou
armazenagem inadequados, operagdo ou instalagdo improprias,
alteragbes no produto e/ou uso indevido ou em desacordo com as
orientagdes do Manual de Instrugdes.

¢ Esta garantia ndo se aplica a qualquer peca, mao-de-obra ou material
cujo servigo tenha sido executado em agente ndo autorizado GROYDON.
Qualquer servigo realizado por pessoal nao autorizado cancela
imediatamente a garantia.

Devido a dificuldade para agendamento, acesso ao local e condigdes adequadas
para as intervenc¢des necessarias, ndo oferecemos o servigo de atendimento em
garantia no local ou servigo de transporte do produto até o assistente técnico. A
solicitacdo de garantia sé sera considerada no momento em que o produto der
entrada na Assisténcia Técnica autorizada acompanhado da Nota Fiscal de
Venda, cabendo ao cliente todas as despesas relativas ao transporte.

A simples comunicacao do fato a Assisténcia Técnica autorizada ou ao fabricante
NAO caracteriza o inicio do atendimento em garantia.

A CROYDONMAQ INDUSTRIAL EIRELI se reserva o direito de alterar especificagbes e
design deste equipamento ou qualquer documentacgdo relacionada a ele a qualquer
momento sem a necessidade de comunicagao prévia e sem a obrigagdo de efetuar o
mesmo nos equipamentos vendidos anteriormente.

Fica, desde ja, eleito o Foro da Comarca da Capital do Estado do Rio de Janeiro para dirimir
quaisquer duvidas oriundas do cumprimento deste Termo de Garantia.

Obs.: Para consultar a relagdo completa de assistentes autorizados GROYDON, deve-se
acessar o site http://www.croydon.com.br.
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1- CARACTERISTICAS TECNICAS

1.1 - FRITADORES - ELETRICOS

AL TEl(\lVS)AO PO'I;EVB;CIA COR(IZI;NTE P&z? AItP)'(“’I'_Et‘:?EPSm ! (s&L) CADiAé:égﬁT\EE ms;:zma A?E
(i (Kg)
FA25 220 | 5000 22,7 | 14,6 |97x41x50| 13,5 | 1,5* 0,3 1,5  |Aguae Oleo
FA25-D 220 | 5000 22,7 |13,6 |97x41x50| 13,5 | 1,5 0,3 1,5  |Aguae Oleo
FA28 220 8000 36,4 | 14,4 [97x41x50| 18,0 | 3,0*| 0,4 1,5 Agua e Oleo
FA28-D 220 | 8000 36,4 | 14,4 |97 x41x50 | 18,0 | 3,0*| 0,4 1,5  |Aguae Oleo
FO25 220 | 5000 22,7 75 [37x41x50 | 120 | = | = 1,5 Oleo
FO25-D | 220 | 5000 22,7 75 [37x41x50 | 120 | = | =— 1,5 Oleo
FO28 220 8000 36,4 75 |37x41x50 | 120 | = | =— 1,5 Oleo
FO28-D | 220 | 8000 36,4 75 | 37x41x50| 120 | — | — 1,5 Oleo
FAM3 220 | 3000 136 | 12,3 [37x41x50]| 13,5 | 1,5*| 0,3 1,5  |Aguae Oleo
FAM3-D 220 3000 13,6 12,3 [37x41x50| 13,5 | 1,5*| 0,3 1,5 Agua e Oleo
FAM5 220 | 5000 22,7 | 10,9 |49x41x50| 13,5 | 1,5 0,3 1,5  |Aguae Oleo
FAM5-D 220 5000 22,7 10,9 | 49x41x50| 13,5 | 1,5%| 0,3 1,5 Agua e Oleo
FZM5 220 5000 22,7 10,3 | 49x41x50 | 150 | =— | — 1,5 Oleo(zona fria)
FZ25 220 | 5000 22,7 | 146 |97 x41x50| 150 | — | — 1,5 |Oleo(zona fria)
FZ25-D 220 | 5000 227 | 146 |97 x41x50| 15,0 | == | =— 1,5 Oleo(zona fria)
FZM8 220 | 8000 36,4 | 11,2 |41x49x50( 150 | — [ — 1,5  |Oleo(zona fria)
FZ28 220 | 8000 364 | 144 | 97x41x50| 150 | =— | =— 1,5 Oleo(zona fria)
FZ28-D 220 | 8000 36,4 | 14,4 |97x41x50| 150 | =— | =— 15 |Oleoonaia)
FC1A 127 | 1650 13,0 39 |34x19x45| 30 |=—|— 0,5 Oleo
FC1A 220 | 2000 9,1 39 |34x19x45| 30 |—|— 0.5 Oleo
FC1B 127 | 1600 12,6 49 |34x28x45| 45 |=—|=— 0,5 Oleo
FC1B 220 | 2900 13,2 49 |34x28x45| 45 | =—|— 0.5 Oleo
FC2A 127 | 2x1650 | 2x13,0 | 6,9 |34x37x45| 2x30 | — | — 0,5 Oleo
FC2A 220 | 2x2000 | 2x9,1 6,9 |34x37x45|2x30|=—|— 0,5 Oleo
FC2B 127 | 21600 | 2x12,6 | 8,8 |34x54x45| ox4,5 | — | — 0,5 Oleo
FC2B 220 | 2x2900 | 2x13,2 | 85 |34x54x45| 245 | — | — 0,5 Oleo
FC3A 127 | 31600 | 3x12,6 | 9,9 |34x54x45 | 3x3,0 | — | — 0,5 Oleo
FC3A 220 | 3x2000 | 3x9,1 | 9,9 [34x54x45]|3x3,0|—|— 0,5 Oleo
FH1A 127 | 1600 12,6 47 |31x19x49 | 30 |— | — 0,5 Oleo
FH1A 220 | 2000 9,1 47 [19x31x49| 30 |=—|— 0,5 Oleo




1.1 - FRITADORES - ELETRICOS

TENSAO POTENCIA CORRENTE PESO AItD'MLENSOEF?f OLEO AGUA SAL CAPACIDADE SISTEMA DE
V) (W) (A) () - X ;;r,?{)x L)) () (Kg) DACESTA FRITURA
(Kg)

MODELO

FH1B 127 1600 12,6 57 |31x28x49| 45 |— |— 0,5 Oleo
FH1B 220 | 3000 136 | 57 [31x28x49| 45 |— |— 0,5 Oleo
FH2A 127 2x1600 2x12,6 86 |[31x38x49|2x30 | =—|=— 0,5 Oleo
FH2A 220 | 22000 | 29,1 | 86 |31x38x49|2x3,0 | — | — 0,5 Oleo
FH2B 127 | 2x1600 | 2x12,6 | 11,1 | 31x54x49 | 245 | — | — | 05 Oleo
FH2B 220 | 2x3000 | 2x13,6 | 11,1 [ 31x54 x49 | 24,5 | = | =— 0,5 Oleo
F1AB 127 [1600/1600(|12,6/12,6 | 7,9 | 34 X 46 X 45 [3,0+4,5| e | = 0,5 Oleo
F1AB 220 |2000/2000| 9,1/13,2 | 7,9 | 34 x 46 x 45 |3,0+4,5| — | — 0,5 Oleo
1.2 - TACHOS
wopeLo  TESAO. POTENGIA. COTHENTE POTENCIA CONSLMO FESD e Rt e
(Kg)
TFSL 127 2100 16,5 — —_— 4,8 22 x 49 x 62 5,0 —
TFSL 220 3000 13,6 —_— —_— 4,8 22 x49 x 62 5,0 -_—

2 - ORIENTAGOES GERAIS DE SEGURANGA

ATENCAO!
& MANTENHA ESTE MANUAL PROXIMO AO EQUIPAMENTO.

ELE CONTEM INFORMAGOES IMPORTANTES PARA O USUARIO.

Este equipamento é potencialmente PERIGOSO, quando utilizado incorretamente.

E necessario realizar a manutengdo, limpeza e/ou qualquer servigo por uma pessoa qualificada e
com o equipamento desconectado da energia elétrica.

As instrugdes deste manual deverdo ser seguidas para evitar incidentes:

e Este aparelho destina-se ao uso em aplicagdes comerciais, por exemplo, em cozinhas de restaurantes,
cantinas, hospitais e em empreendimentos comerciais como padarias, agougues, etc., mas ndo para a
producgdo continua (em massa) de alimentos.

» Risco de acidentes graves e incéndios podem ocorrer caso as instrugdes deste manual ndo sejam
seguidas. Leia, portanto, atentamente este manual antes de operar o equipamento, para garantir um
melhor desempenho do mesmo com condigGes maximas de seguranca.

* Partes metalicas sdao condutoras de calor e o éleo pode manter-se aquecido por periodos prolongados,
portanto, antes de iniciar qualquer manutencao verifique se o equipamento esta completamente
resfriado.

» Antes da primeira utilizagdo é necessario que seja feita uma limpeza com agua e sabdo neutro em
todas as partes que irdo entrar em contato com o alimento para remover lubrificantes utilizados para
protecdo do equipamento evitando, com isso, a presenca de chamas, metal fundido, gases tdxicos ou
inflamaveis em quantidade perigosa.

» Perigo de fogo pode ocorrer caso ndo seja colocada a quantidade minima de dleo indicada nesse
manual. Se isto ocorrer a garantia serd automaticamente cancelada. Para saber a quantidade de dleo a
ser utilizada, consulte as caracteristicas técnicas identificando o modelo do seu equipamento.



* Deve ser evitado o espumamento do 6leo retirando-se a umidade dos alimentos antes de serem
submergidos no d6leo quente. Deve-se ter cuidado com alimentos congelados.

PERIGO!
A UTILIZAGAO DE OLEO SATURADO (OLEO VELHO) REDUZIRA O SEU PONTO DE
INFLAMAGAO. AUMENTANDO O RISCO DE INCENDIO.

/IMPORTANTE A
Este equipamento opera com dleo a temperaturas em torno de 200°C, portanto criangas ou
pessoas que ndao tenham nocdo do risco que isto representa devem ser mantidas longe deste
produto a fim de evitar graves acidentes.

Criancas pequenas devem ser supervisionadas para que nao brinquem com o aparelho.
N3o use o aparelho se a fonte de alimentacdo, o plugue ou outras partes estiverem
danificadas.

Durante a Instalagdo: Nao instale este equipamento em superficies ou proximas a paredes,
divisdrias ou mdveis de cozinha e similares; a menos que eles sejam feitos de material ndo
combustivel ou coberto com material ndo combustivel ou isolante e respeitar as normas de
prevencdo de incéndio.

3 - ORIENTAGOES GERAIS DE INSTALAGAO

e 0O equipamento deve ser posicionado sobre uma superficie seca, firme e nivelada.

J

» Deixe espago de aproximadamente 15cm em torno do equipamento.

* Nao instale este equipamento proximo a uma fonte de chama, pois, ao submergir os
alimentos no éleo quente, o efeito do espumamento da umidade presentes nestes, podera
em raras ocasides, incendiar o éleo.

» Deve-se ter atengdo especial durante a instalagdo e operagao a fim de evitar locais ou
procedimentos que possibilitem a queda de dgua (ou respingos) sobre o éleo ou gordura.

4 - ORIENTAGOES GERAIS PARA CUIDADOS OPERACIONAIS

e Para evitar transbordamento por formagao de espuma e reduzir respingos, antes de
introduzir a cesta com os alimentos, elimine o maximo de umidade possivel e introduza as
cestas aos poucos.

e (Caso a espuma suba e se aproxime da borda, suspenda a cesta para ela baixar. Repita a
operagdo se necessdrio. Alimentos congelados devem ser agitados antes de introduzir no
equipamento para que o excesso de gelo seja retirado. No caso de alimentos empanados,
retire o excesso de farinha. Seguindo esses procedimentos o éleo terd uma vida util maior.

e Quando os alimentos ja estiverem fritos, retire a cesta do éleo, deixe escorrer o excesso e
retire os alimentos da mesma.

* Na&o deixe o equipamento ligado sem que haja uma supervisdo do mesmo.

« E extremamente recomendado desconectar o equipamento da rede elétrica ao final da
operagao.

+ Para equipamentos “Agua e 6leo” evite 0 maximo possivel a agitacdo do dleo a fim de evitar
que o 6leo aquecido entre em contato com a solugdo “Agua+Sal”.



5 - ORIENTAGOES GERRIS PARA LIMPEZA

Para sua seguranca, desligar o equipamento da rede elétrica e certificar que esteja resfriado,
antes de iniciar a limpeza.

O equipamento deve ser totalmente limpo e higienizado:

a)Antes de ser usado pela primeira vez;

b)Sempre que houver acimulo de residuos de fritura no fundo da caixa de éleo;
c)Antes de coloca-lo em operagdo apds um tempo de inatividade prolongado;

Retire a caixa de dleo e lave-a com agua e sab3o liquido removendo, ao final, todos os
vestigios de sabdo. Em alguns modelos sera necessario remover as porcas de fixacdo do
cabecote para que este possa ser retirado a fim de liberar a caixa de dleo. Estas porcas
encontram-se na parte interna do gabinete, abaixo do cabecote e com acesso pela parte
traseira.

Limpe o gabinete com pano umido.
Nota: Evite usar esponja metalica (palha de aco) ou qualquer esponja fibrosa para evitar
danos/arranh&es no acabamento escovado do acgo inoxidavel do gabinete.

Evite o excesso de dgua para ndo danificar o equipamento.

A limpeza do equipamento deve ser feita periodicamente a fim de atender aos critérios
basicos de higiene.

ATENGAO!
& NUNCA USE JATO DE AGUA E NEM MERGULHE O APARELHO NA AGUA PARA

LIMPAR OU ENXAGUAR O MESMO.
Mantenha seu equipamento sempre limpo e em perfeitas condigdes de funcionamento,
essas providéncias evitardo o desgaste prematuro do mesmo.

Nunca utilizar o equipamento com nivel de éleo abaixo do especificado. Isto garantird maior
vida util da resisténcia, pois ela devera estar sempre com a area aquecida submersa.

6 - ORIENTAGOES GERAIS PARR MANUTENGAO E CONSERVACGAO

A manutencdo deve ser considerada um conjunto de procedimentos que visa a manter o
equipamento nas melhores condigdes de funcionamento, propiciando aumento da vida util e
da segurancga.

Mantenha seu equipamento sempre limpo e em perfeitas condi¢cdes de funcionamento,
essas providéncias, evitardo o desgaste prematuro do mesmo.

Para garantir um bom desempenho, recomendamos uma revisdo anual do equipamento.

No caso de qualquer irregularidade, comunique-se com a Assisténcia técnica. (Vide Termo de
garantia).

Algumas verificagdes:

a)Limpeza: Verificar item 9.6 - LIMPEZA deste manual;

b)Instalacdo: Verifique a instalagdo do equipamento conforme item 3 - ORIENTACOES
GERAIS DE INSTALACAO deste manual.



7 AVISOS

A manutenc3o elétrica e/ou mecénica deve ser feita por pessoas qualificadas para realizar o
trabalho.

* A pessoa encarregada pela manutencgdo deve certificar-se de que a maquina trabalha sob
condigcGes TOTAIS DE SEGURANCA.

* ABNT NBR NM 60335-1
* |EC60335-2-37

9 - EQUIPAMENTOS ELETRICOS

9.1 - SEGURANCA

» Para evitar danos e a perda da garantia, verifique se a tensdo indicada no equipamento é a
mesma da rede elétrica (127V ou 220V).

* Atomada e afiagdo deverdo ser adequados ao tipo de servigo. Em caso de duvidas, consulte
a concessionaria de energia elétrica da regido.

e Nunca ligue, simultaneamente, mais de um equipamento elétrico em uma mesma tomada e
verifique se a mesma esta com um bom contato, a fim de evitar aquecimento excessivo da
fiacdo.

e Desconecte o equipamento da rede elétrica quando ndo estiver em uso.

» A fim de evitar situages de perigo devido a um rearmamento inadvertido de protetores
térmicos, o aparelho ndo pode ser alimentado através de uma chave externa, como do tipo
contactoras, ou conectado a um circuito que é regularmente ligado e desligado por uma
fonte de alimentacdo independente de disjuntores.

« Este equipamento possui um dispositivo protetor térmico com RESET MANUAL (Termostato
de seguranga). Este dispositivo desativa as resisténcias caso a temperatura do éleo atinja o
nivel de seguranga de 220°C.

Caso o dispositivo protetor térmico atue, ou seja, desligue o equipamento, serd necessario
realizar o RESET MANUAL do mesmo. Para isto, devem-se cumprir os seguintes passos:
a)Desligar o equipamento da rede elétrica;

b)Aguardar o dleo esfriar (abaixo de 150°C);

c)Pressionar o botdo “RESET “do termostato de seguranca;

Nota: O botdo “RESET “ (pino vermelho ou preto) estd localizado abaixo da caixa de
instalagdo/cabecote, com acesso pela parte traseira do equipamento (no modelo TFSL
encontra-se na lateral). Existe uma capa protetora, normalmente preta, que deve ser
removida para chegar ao pino de acionamento do “RESET “. Apenas pressione o botdo
“RESET “ se o dleo ja estiver resfriado.

IMPORTANTE!!
Caso o Termostato de segurancga atue com frequéncia, suspenda o uso imediatamente e entre em
contato com o fabricante ou agente autorizado a fim de evitar riscos.

» Se o corddo de alimentacdo estiver danificado, ele deve ser substituido pelo fabricante,
agente autorizado ou pessoa qualificada a fim de evitar riscos.
» Este aparelho é designado para operar em corrente alternada (~) somente.



Este equipamento é fornecido com um terminal de equipotencialidade.
Este terminal é utilizado para minimizar as diferencas de potenciais entre
os componentes de instalacdo elétricas, prevenindo/reduzindo ao
minimo aceitavel, choques elétricos e acidentes.

Etigueta Tarminal de . . . , L.
aquipatencilidade Sua nao utilizacdo podera provocar choques elétricos.

9.2 - INSTALAGAO

» Atencdo! Equipamentos que utilizam resisténcias elétricas de alta poténcia sdo MUITO
sensiveis as suas instalacdes elétricas. Instalagdes mal feitas ou utilizando componentes
inadequados podem comprometer o desempenho deste equipamento e a seguranga do
operador. Utilize APENAS profissionais qualificados para realizar a instalacdo elétrica deste
produto.

A INSTALACAO ELETRICA MAL FEITA CANCELA A GARANTIA

» Verifique se a tensdo indicada é a mesma da rede elétrica (127V ou 220V).

» Este equipamento dispde de um cabo de alimentacdo de trés vias e opera em corrente
alternada e tensdo de alimentagdo monofasica, indicadas no item 1 - CARACTERISTICAS
TECNICAS localizado nesse manual de instrugSes e na etiqueta de identificagdo do produto
localizada no préprio produto. O fio terra é identificado pela cor verde/amarelo.

« E extremamente recomendada a instalacdo deste equipamento em um circuito elétrico
individual.

«  EQUIPAMENTOS COM SISTEMA AGUA E OLEO > N3o instale equipamentos “agua e éleo”
préximo a outras fontes de calor, pois, isto poderd modificar o comportamento dinamico do
filtro a base de dgua podendo causar a ebulicdo da mesma e o transbordamento do éleo.
Os equipamentos “dgua e 6leo” também utilizam a tecnologia “Zona Fria” portanto podem
ser usados sem a solucdo dgua+sal sem perder as caracteristicas de longevidade do dleo e
ndo mistura de sabores entre frituras e aumentando a seguranca do operador.

Para a utilizagdo sem a solucdo agua + sal basta completar o nivel maximo da caixa de dleo
apenas com oleo. Neste caso também serd possivel a utilizagcdo de outros meios de fritura
como Gordura Vegetal Hidrogenada ou Banha animal.

ATENCAO! (Para equipamentos “Agua e 6leo”).
E IMPORTANTISSIMO QUE O SUPORTE/APOIO DA RESISTENCIA ESTEJA SEMPRE NA
POSICAO CORRETA: ABAIXO DAS RESISTENCIAS.

+ 9.2.1- CONEXAO DO CABO DE ALIMENTAGAO A REDE ELETRICA

« Nota: Como ndo ha tomadas/plugues padronizados pelo INMETRO para correntes superiores
a 20A, alguns equipamentos sao fornecidos sem o plugue. O usudrio podera optar pela
aquisi¢do do conjunto plugue/tomada que lhe for mais conveniente (desde que suporte a
corrente total do equipamento) ou a ligacdo do equipamento diretamente em um disjuntor
adequado proximo a ele.
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e Conecte o cabo de alimentac¢do do aparelho a uma fonte de energia elétrica apropriada para
a carga indicada no item 1 - CARACTERISTICAS TECNICAS localizado nesse manual de
instrugGes e na etiqueta de identificacdo do produto localizada no préprio aparelho.

Antes de conectar a alimentagao de energia, certifique-se que:

* O medidor de energia, os disjuntores, a linha de alimentacdo e a tomada sdo adequados a
carga maxima requerida (veja item 1 - CARACTERISTICAS TECNICAS).

* Ainstalacdo elétrica deve estar “aterrada”, de acordo com as normas vigentes.

e Os disjuntores poderdo ser alcangados facilmente, apds a instalagdo do aparelho.

+ Erecomendada a instalacdo deste equipamento préximo ao seu disjuntor (termomagnético
ou diferencial residual) para que seja possivel a facil desconexdo da energia elétrica.

e Apds ter realizado a conexdo a alimentacgdo principal, certifique-se de que o cabo de
alimentagdo ndo entre em contato com as pegas que aquegam.

» O fabricante ndo é responsavel por quaisquer danos, direto ou indireto, causado por
instalacdo defeituosa. Consequentemente é necessario que todas as operagdes da instalacdo
e de conexdo sejam realizadas por pessoal qualificado que se adéquem aos regulamentos
locais.

* Nunca use redugdes, derivagdes, ou adaptadores que possam causar
superaquecimento ou incéndio.

9.3 - PREPARACAO PARA USO

IMPORTANTE
Perigo de fogo pode existir caso ndo seja colocado a quantidade minima de dleo indicada nesse manual.
Caso isto acontega, a garantia serd automaticamente cancelada.

« Verificar as quantidades de éleo, dgua e sal (quando for “agua e 6leo”) de acordo com o
modelo do seu equipamento consultando o item 1. CARACTERISTICAS TECNICAS desse
manual.

Observe que os equipamentos “agua e 6leo” foram projetados para operar com éleo de
soja de boa qualidade.

e Coloque a quantidade indicada de 6leo comestivel de boa qualidade na caixa de 6leo. Um
6leo de ma qualidade se comporta como éleo saturado (velho).

«  EQUIPAMENTOS COM SISTEMA AGUA E OLEO > Prepare uma solucdo de dgua e sal comum,
conforme as quantidades indicadas, misturando até ficar homogénea e adicione a caixa de
Oleo ja abastecida com dleo de soja de boa qualidade.

As marcagdes que indicam os limites maximos e minimos de dleo devem ser respeitadas.
Caso a mistura (agua + sal e 6leo) fique abaixo da indicagdo minima, complete com éleo até a
indicagdo de nivel maximo.

Esperar aproximadamente 30 minutos para que toda a solugdo dgua + sal deposite-se no
fundo, evitando qualquer contato com a regido da resisténcia.



» Conecte o equipamento a rede elétrica, tendo antes verificado as recomendacg&es de
instalac3o, item 9.2. INSTALACAO, desse manual.

EQUIPAMENTOS COM SISTEMA AGUA E OLEO (Limpeza didria) > Para garantir melhor
qualidade na fritura e maior durabilidade do dleo de soja, a solugdo (agua/sal) devera ser
trocada diariamente (sempre com o dleo frio) da seguinte forma:

a)Certifique-se que o equipamento esteja desconectado da energia elétrica e que o dleo
esteja frio.

b)Abra o registro situado na parte inferior da caixa de dleo, deixando drenar toda a solugdo
(dgua + sal) com as impurezas que estardo depositadas na mesma. Ao primeiro sinal de dleo,
feche o registro. Complete o nivel do 6leo até a marca inferior (caso necessério) e coloque
nova solugdo (dgua + sal) segundo orientagdo inicial. Assim o equipamento estara
novamente pronto para operagao.

Lembre-se que equipamentos do tipo “Agua e dleo”, por utilizarem a tecnologia “Zona Fria”,
também podem ser utilizados sem o sistema de filtragem com base na solucdo de agua + sal,
desde que a caixa de dleo seja preenchida até a marca superior apenas com 6leo. Isto nao
compromete de forma nenhuma a filtragem do dleo e sua durabilidade. Apenas o
procedimento de limpeza didria é que ndo sera realizado com a dgua. O dleo retirado com os
residuos pode ser filtrado com o auxilio de uma peneira fina e reutilizado no equipamento.
Este procedimento, sem a presenca da solucdo dgua + sal, também deve ser utilizado para a
limpeza diaria dos equipamentos “ZONA FRIA”.

9.3.1 - MANUSEIO E OPERAGAO DO TERMOSTATO DIGITAL

INDICACOES DA TELA

| Tecla et ]

Tecla do Menu Faciitado

Led de indicocio de acionaméanto & saids OUT2 |

1

2

3

¥. |

5 | ted i indicagio de acianamento do buzzer |

Intermo

B

2

B

g

Led de indicagio temporzador de processo
| Led e indicaghio de bloguelo de fungdes |

Led de indicacio da unidade de temperytiors

| Tecla Aumenta |
101 | Tecks Diminai |

OPERAGCOES

OPERACOES BASICAS:
Mantenha pressionada a Tpclnq par dais segundos, até aparecer a mﬂnﬂagpm[gf = | :
+ Entdoaparecerd a mensagem e serd possivel o ajuste da termperatura;

Utilize as teclas F oL para alterar o valor, e pressione q para confirmar,

Em seguida serd possivel fazer o ajuste do tempo de processa (| F flr
Utilize as teclas p au h para alterar o valor, e pressione ipara confirmar,
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Alterando visualizagio durante o processo:

Com o temporizador de processo em andamento, pressione a tecla q {togue curto) para alternar a informacdo na
tela entre a temperatura e o tempo restante de cada processo,

MAPA DE TECLAS FACILITADAS:
Quando o controdador estiver em exibigdo de temperatura, as seguintes teclas servem de atalho para as seguintes
funcoes:

Pressionada 2 segundos: Ajuste de setpoint ou | Togue curtn; Cam o tempanzador de procasso sclonato
troca de receita |Atterna extbigdo entre temparatura @ tampo festants

Toque curto: Inibe alarme e buzzer (caso estejam :
Togue curto: Inicio de processa.
acionados) |

h | Toque curto: Fim de processa,

9.4 - INSTRUCOES E MODO DE USAR
9.4.1 - FRITADEIRAS ELETRICAS

- TERMOSTATOS DIGITAIS

12 - Ligar a CHAVE GERAL.

22 - Para os modelos com TERMOSTATO DIGITAL:
Ajustar a temperatura do termostato, de acordo com o tipo de fritura, vide TABELA 01,
conforme item 9.3.1 - MANUSEIO E OPERACAO DO TERMOSTATO DIGITAL.

32 - Observar que acenderdo os leds indicadores de acionamento.

42 - Quando os leds indicadores apagarem, indica que o dleo atingiu a temperatura selecionada.

- TERMOSTATOS ANALOGICOS

12 - Ligar a CHAVE GERAL.

29 - Para os modelos com TERMOSTATO ANALOGICO:
Ajustar a temperatura do(s) termostato(s), de acordo com o tipo de fritura, vide TABELA 01,
girando o(s) manipulador(es) para a direita até a temperatura desejada.

32 - Observar que a(s) lampada(s) piloto acendera(do).

42 - Quando a(s) lampada(s) apagar(em), indica que o éleo atingiu a temperatura selecionada.

9.4.2 - FRITADEIRAS ELETRICAS DE BANCADA E TACHOS ELETRICOS

12 - Coloque o(s) plugue(s) na(s) tomada(s), tendo antes verificado as recomendacgGes de
instalacdo.

29 - Certifique-se que o corddo de alimentagdo nao fique em contato com superficies quentes
do aparelho.

39 - Ligar o(s) interruptor(es) (quando existir no modelo).

42 - Ajustar a temperatura do(s) termostato(s), de acordo com o tipo de fritura, vide TABELA 01,
girando o(s) manipulador(es) para a direita até a temperatura desejada.

52 - Observar que a(s) lampada(s) piloto acendera(ao).

62 - Quando a(s) lampada(s) apagar(em), indica que o dleo atingiu a temperatura selecionada.

1



TABELA 01 - Temperatura para fritura
PRODUTOS TEMPERATURA {°C) || PRODUTOS TEMPERATURA {°C)
Batata 190 Frangos 170
Carnes 160 Lulas 180
Churros 160 Pescadas 180
Crogquetes 170 Rabanada 160
Escalopes 190 Legumes 150

9.5 - CUIDADOS OPERACIONAIS

* Durante o uso, o(s) termostato(s) ligara(do) e desligara(do) automaticamente a(s)
resisténcia(s), mantendo o meio de fritura na temperatura desejada. O(s) termostato(s)
esta(do) dimensionado(s) para atingir a temperatura maxima de 200°C.

« Para maior vida util do dleo, mantenha-o a menos de 100°C (aproximadamente 80°C)
quando estiver aguardando entre uma fritura e outra.

ATENCAO!

E ALTAMENTE RECOMENDADO QUE ESTE EQUIPAMENTO PERMANEGA
DESCONECTADO DA ENERGIA ELETRICA QUANDO NAO ESTIVER SENDO
UTILIZADO. O MODO MAIS SEGURO E DESLIGANDO O DISJUNTOR INDIVIDUAL.

e Nos equipamentos que possuem registro para dreno, o éleo nunca podera ser esgotado
enquanto estiver quente sob o risco de acidentes graves e danos irrepardveis ao registro.

ATENCAO!

NAO AGITE A CESTA DURANTE O PROCESSO DE FRITURA, ESTA AGITACAO PODE
CAUSAR A MISTURA DO OLEO QUENTE COM A SOLUGCAO DE AGUA, CAUSANDO
A EBULICAO DA MESMA E O TRANSBORDAMENTO DO OLEO.

9.6 - LIMPEZA
» Certifique-se que o 6leo encontra-se resfriado.

» Abra o registro situado na parte inferior da caixa de éleo (quando houver), drenar todo seu
conteudo para descarte.
Remova o cabecote (conjunto resisténcias e termostatos) retirando primeiramente suas
porcas de fixagdo (quando houver), o suporte das resisténcias (quando houver) e a caixa de
6leo do gabinete efetue o procedimento de limpeza conforme descrito no item 5.
ORIENTAC@ES GERAIS PARA LIMPEZA desse manual.

* Apds o procedimento de limpeza, reposicionar no gabinete a caixa de dleo, o suporte da
resisténcia (quando houver) e o cabecote, atentando para que o suporte da resisténcia fique
posicionado por baixo dela.
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9.7 - MANUTENCAO E CONSERVACAO

» Devem ser verificados diariamente:

a)Fiagdo: Verificar todos os cabos quanto a deterioragdo e todos os contatos (terminais)
elétricos quanto ao aperto e corrosao.

b)Contatos: Verifique o equipamento para que todos os componentes estejam funcionando
corretamente e que a operacdo do aparelho seja normal.

* Itens a verificar e executar mensalmente:

d)Verificar a instalagdo elétrica;

e)Medir a tensdo da tomada;

f)Medir a corrente de funcionamento e comparar com a nominal;

g)Verificar aperto de todos os terminais elétricos do equipamento, para evitar possiveis maus
contatos.

h)Verificar a fiagdo do cabo elétrico quanto a sinais de superaquecimento, isolacdo deficiente
ou avaria mecanica.

* Itens a verificar ou executar a cada 3 meses:

i)Verificar componentes elétricos quanto a sinais de superaquecimento, isolagdo deficiente ou
avaria mecanica.

+ Para remover o cabegote (conjunto de resisténcias e termostatos) dos equipamentos “Agua
e 6leo” ou “Zona Fria”, deve-se soltar as porcas e arruelas que fazem a fixagdo no gabinete,
utilizando a ferramenta especifica.

10 -TRANSPORTE E MANUSEIO

» Dé preferéncia por transportar o equipamento em sua embalagem original, pois ela foi
projetada para resguardar o equipamento durante o seu deslocamento.

« 0S DISPOSITIVOS DE CONTROLE DE TEMPERATURA (TERMOSTATOS) SAO MUITO SENSIVEIS
A CHOQUES E PANCADAS portanto:
1) Evite quedas do “cabegote” (parte onde se encontram os termostatos) e proteja bem os
termostatos (identificados por seus manipulos vermelhos usados para o ajuste de
temperatura) durante o transporte, manutencdo ou limpeza.
2) Uma pancada no eixo do termostato (manipulos vermelhos) pode desregula-lo
ocasionando mau funcionamento e perda da garantia do produto.
3) Um termostato desregulado pode causar o acionamento freqiiente do dispositivo de
seguranca (termostato de seguranca) e risco de incéndio.

e Ao embalar seu equipamento completo ou apenas o “cabecgote” para transporte, é
importante sinalizar que se trata de material FRAGIL.

* Se seu equipamento necessita de transporte constante (Ex.: Buffets), crie uma embalagem
especial para protegé-lo. Assim ele tera uma longa vida util.
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