











APOS FRITAR (CONT.)

geladeira ou em algum outro local fresco. Filtrar o 6leo ou gordura através de
uma peneira fina no recipiente para remover as particulas de alimentos do dleo
ou gordura. Para esvaziar a fritadeira, retire a tampa, o cesto e o elemento de
aquecimento. Retire a cuba da fritadeira e tire o 6leo ou gordura.

- Se a fritadeira contém gordura solida, permita que a gordura se solidifique na
fritadeira e armazene a gordura na fritadeira.

LIMPEZA

- Desconecte o plugue da tomada.

- Espere até que o 6leo ou a gordura estejam frios antes de limpar. N&o permita
que a gordura solida solidifique-se completamente.

- Retire a tampa, o cesto e o elemento de aquecimento.

- Guarde o elemento de aquecimento em um local seguro e seco.

- O elemento de aquecimento nunca deve ser imerso em dgua ou limpo em dgua
corrente. Estas pecas devem ser limpas com um pano Umido, se necessario.

- Retire o cesto e drene o0 6leo ou gordura.

- Limpe a tampa, cuba, cesto e corpo com um liquido de lavagem em &agua
quente. Enxaguar com &gua e secar bem. Ndo use agentes/materiais de
limpeza causticos ou abrasivos.

- Volte a montar a fritadeira, inserindo a cuba, o elemento de aquecimento e,
finalmente, o cesto.

- Fixe a alga, dobrando-a no cesto.

- Enrole o cabo de alimentag&o e insira-o junto com o plugue de volta na area
de armazenamento do cabo.

- Levante sempre a fritadeira com a ajuda dos punhos laterais.

- Guarde a fritadeira com a tampa fechada. Isso mantera o interior da fritadeira
limpa e livre de poeira.

DESCARTE

0 dleo usado ou a gordura liquida podem ser melhor descartados retornando-se
a garrafa plastica original e vedando-a bem. Gordura sélida deve ser permitida
solidificar na fritadeira e entdo removida (com uma colher ou espatula) e envolta
em jornal.
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SEGURANGA (CONT,)

INTERRUPTOR DE SEGURANGA
A chave de seguranga impossibilita o uso do aparelho se o gabinete ndo estiver
encaixado perfeitamente ao corpo do produto.

ZONA FRIA

Durante o processo de fritura, as particulas de alimentos séo coletadas no
fundo da cuba. Como o elemento de aquecimento esté disposto por baixo do
cesto e aquece o dleo/gordura na &rea superior da fritadeira, o dleo/gordura
entre a base e o elemento de aquecimento permanece relativamente frio (zona
fria). Isso evita que as particulas de comida nessa zona queimem e oferece a
vantagem de poder usar o leo ou a gordura mais de uma vez.

FRITAR COM GORDURA SOLIDA

Recomenda-se o uso de ¢leo de fritura ou gordura liquida nesta Fritadeira.
Gordura de fritura solida também pode ser usada. Para evitar que respingos de
gordura e a fritadeira se tornem muito quentes, as seguintes precaucées devem
ser tomadas:

- Ao usar gordura fresca, permita que os blocos de gordura derretam
lentamente em fogo moderado em uma frigideira normal. Com cuidado, despeje
a gordura derretida na Fritadeira. Ligue o aparelho.

- Apds 0 uso, armazene o aparelho com a gordura resolidificada a temperatura
ambiente. Se a gordura estiver muito fria, pode respingar quando reaquecida.
Para evitar que isso acontega, pique a gordura solida com um garfo varias
vezes. Tome cuidado para nao danificar o elemento de aquecimento.



CONHECENDO O PRODUTO

A Fritadeira ML-230 foi projetada para fritar alimentos em poucos minutos. A
Fritadeira tem capacidade para 3 litros. Frita alimentos congelados ou frescos.
Batata, salgadinhos e muitos outros petiscos vao ficar super crocantes e
sequinhos com esta pratica fritadeira.

Controle de temperatura
Liga/
Desliga - ‘ Cesto
Cuba

interna

Algas

ANTES DE FRITAR

- Antes de usar o aparelho pela primeira vez, as partes individuais devem ser
limpas e completamente secas (consulte a se¢éo “Limpeza’).

- Coloque a Fritadeira na horizontal em uma superficie plana, nivelada e
estavel. Se a Fritadeira estiver colocada por baixo do exaustor do fogéo, deve
certificar-se de que o fogao esta desligado.

- Puxe o cabo de alimentag&o totalmente para fora do armazenamento.

- Remova a tampa. Remova o cesto. Com as dobradigas prenda o cesto.

- Encha a Fritadeira seca e vazia até a marca superior na taga (3 litros de 6leo
ou 2,5 kg de gordura solida) com éleo.

- Nunca misture diferentes tipos de gordura ou 6leo!

- Ligue o aparelho.

- O cabo de alimentagdo n&o deve entrar em contato com partes quentes da
fritadeira.
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FRITANDO

- Ligue a fritadeira com o interruptor de Ligar/Desligar. A luz indicadora
vermelha acendera.

- Regule o termostato para o ajuste de temperatura desejado. A temperatura
correta da fritura é indicada no pacote de alimentos ultracongelados.

- A gordura do dleo é aquecida até a temperatura necesséria dentro de 10 a 15
minutos.

- Quando a fritadeira estiver aquecendo a temperatura, a luz de controle
acendera e desligara vérias vezes. A luz indicadora permanece acesa enquanto
a resisténcia estiver aquecendo. Se a luz ndo acender por algum tempo,
significa que o 6leo ou gordura atingiu a temperatura definida.

- Frite apenas o cesto seguinte quando a luz indicadora ndo acender por algum
tempo.

- Ao usar 6leo ou gordura liquida, o cesto pode permanecer na fritadeira
enquanto estiver aquecendo. O cesto também pode ser deixado na fritadeira se
a gordura ao redor dele estiver solidificada.

- Retire o cesto da fritadeira e encha-o com os alimentos para fritar.

- Nédo exceda as quantidades maximas de enchimento especificadas nestas
instrugdes.

- Recoloque cuidadosamente o cesto na fritadeira e volte a colocar a tampa.

- E possivel observar o processo de fritura pela tampa.

- Durante o processo de fritura, remova ocasionalmente o cesto do dleo e agite
cuidadosamente o contetdo.

APOS FRITAR

- Apds a fritura, retire a tampa e coloque o cesto na posi¢do superior para
permitir que o excesso de 6leo escorra.

- Levante cuidadosamente o cesto da cuba. Se necessario, retire 0 excesso de
6leo ou gordura, se houver, sobre a fritadeira.

- Coloque o produto frito em uma tigela ou peneira.

- Desligue a Fritadeira botéo Ligar/Desligar e coloque o termostato no nivel
mais baixo (rode o termostato totalmente no sentido anti-horario).

- Se 0 aparelho n&o for usado regularmente recomenda-se armazenar o éleo ou
a gordura liquida apds o resfriamento em um recipiente, preferencialmente na
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