MANUAL DO USUARIO

FRITADEIRA ELETRICA INDUSTRIAL
FR11/FR22

Antes de fazer qualquer utilizagdo do equipamento,
retire a pelicula conforme as instrugées a seguir:

Seguranca

AN ¢

SENAL.

&
-
INMETRO OLR.0070 % Ap6s feito o corte nas arestas, remova a pelicula.

Primeiro, utilize um objeto cortante (estilete, faca,
tesoura, etc) e faga o corte das arestas do
equipamento, sem medo de riscar o produto.

Confira bem para ndo deixar nenhum pedaco para
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MANUAL DO USUARIO:

1. Vista das pegas: Para visualizagdo da vista explodida do seu

equipamento com o nome de cada peca acesse o QRCode ao
lado. Em caso de solicitagdo de pegas, sempre informe o

modelo do seu equipamento para garantir que recebera a pega

correta.

Sl

IMPORTANTE: Certifique-se de que o cabo de alimentacdo esteja em perfeita
condicdo de uso. Caso o mesmo ndo esteja, deve-se substituir o cabo
danificado por outro que atenda as especificagGes técnicas e de seguranca. A
substituicao deve ser realizada pelo fabricante ou por agente autorizado ou por
pessoa qualificada, afim de evitar risco.

IMPORTANTE: Certifique-se que criangas sejam vigiadas para assegurar que
elas ndo estejam brincando com o equipamento.

IMPORTANTE: Este equipamento nao se destina a utilizagdo por pessoas
(inclusive criangas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
ou por pessoas com falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham
recebido instrucGes referentes a utilizacdo do equipamento ou que estejam
sob a supervisdo de uma pessoa responsavel por sua seguranca.

IMPORTANTE: Nunca utilize jatos d'agua diretamente sobre o equipamento.

IMPORTANTE: Em caso de emergéncia retire o plugue da tomada de energia
elétrica.

Ficha técnica:

Produto: Fritadeira Frequéncia: 50-60

Elétrica Hz
Modelo: FR Protegdo IP: X0
Classe: I
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Instrug6es de montagem:

12 A fritadeira ja vem praticamente montada, apenas remova toda a
pelicula cuidadosamente para que nao figuem pedagos na cuba, uma vez
que podem vir a sujar o 6leo na hora da utilizagdo.

22 Posicione a fritadeira em cima de uma superficie firme e plana, firmando
os pezinhos emborrachados.

32 Posicione o cesto na parte interna da cuba.

InstrugGes de uso:

ATENCAO:
N&o adicionar alimentos molhados e/ou acima da capacidade maxima
permitida ao 6leo quente, (verifique capacidades na etiqueta do fritador),
podendo gerar surto de ebuli¢do e ocasionar incéndio.

12 Antes de ligar o fritador, certifique-se de que a tensdo elétrica de seu
estabelecimento seja a mesma indicada na etiqueta do produto.

22 Coloque o dleo dentro da cuba do fritador. (max. 5 litros)

32 Posicione o termostato na temperatura desejada. O termostato ira
desligar o equipamento no momento em que o 6leo atingir a temperatura
indicada e tornara a ligd-lo automaticamente quando a temperatura
diminuir.

42 Nunca ligue o equipamento sem que a resisténcia esteja totalmente
imersa no dleo.

59 - Pré-aqueca o d6leo até a temperatura que ird executar o processo de
fritura. (Observe o painel para indicagBes genéricas)

62. Recomenda-se que a temperatura do éleo ndo ultrapasse os 200°C, pois
esta provoca a queima das caracteristicas do dleo.

72 Coloque o alimento no cesto e conduza-o de forma cautelosa para
dentro do 6leo quente e deixe-o até que o processo de fritura esteja
completo.
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82 - Lembre-se de que alimentos congelados ou com residuos de gelo em
contato como dleo quente podem causar queimaduras se for manipulado
de forma incorreta.

92 Evite deslocar ou mover o fritador quando este estiver com éleo
aquecido e/ou o fritador estiver ligado.

102 A utilizagdo de 6leo velho tera o processo de inflamacgao reduzido e é
mais propenso a ebuli¢do.

4. Limpeza
Seu aparelho foi construido com materiais de primeira linha, por isso use-o

corretamente e obtera grande satisfacdo. Conserve seu aparelho sempre limpo e
bem cuidado, isso o fara ter uma vida util bem maior.

ATENCAO:
Retire o plugue da tomada antes de iniciar qualquer processo de limpeza

O equipamento deve ser totalmente limpo e higienizado:

- Antes de ser usado pela primeira vez;

- Apods a operacdo de cada dia;

- Sempre que nao for utilizado por um periodo prolongado;

- Antes de coloca-lo em operagdo apds um tempo de inatividade prolongado.
- N&o utilize produtos abrasivos, somente sabdo neutro.

- Procure evitar o uso excessivo de dgua para ndo danificar nenhum
componente elétrico.

- Este aparelho n3o deve ser limpo com jato de agua.

- A maquina ndo podera ser submergida para limpeza.

- Faga diariamente a limpeza da parte superior e laterais do tanque, raspe
com uma espatula, auxiliando os residuos acumulados a descerem para o
fundo, principalmente nas frituras de empanados.
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5. Suporte ou Assisténcia técnica: Possui alguma duvida ou precisa de
assisténcia técnica? Entre em contato conosco, se necessario lhe
encaminharemos até a assisténcia técnica mais proxima.

WhatsApp: (54) 99251-8542 Telefone: (54) 3771-7100
E-mail: sac@saro.ind.br

Tempo habil de garantia deste produto: 12 meses contados a partir da data de compra.

6. Simbolos indicativos: Entenda a nomenclatura de cada simbolo do seu
equipamento.

IEC: 60417- IEC: 60417-
5019 5036
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Requisitos defeitos de fabrica:

Requisitos Arrependimento de compra:

O produto apresentar qualquer tipo de avaria
proveniente de algum defeito de fabrica que
comprometa o funcionamento do produto.
Mau uso ndo é considerado um defeito de
fabrica.

Iniciar a reclamacdo até o 7° dia apds o
recebimento do produto, o produto ndo ter
sido utilizado e ndo apresentar nenhum
indicio de uso para que este possa ser
revendido novamente.

Tempo habil de garantia deste produto: 12 meses
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IMPORTANTE: Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplicagdes domésticas
e semelhantes, tais como:

- Areas de cozinha do pessoal em lojas, escritérios e outros ambientes de
trabalho.

- Em fazendas ou chacaras.

- Por clientes em hotéis, motéis e outros ambientes residenciais.

- Ambientes do tipo bed and breakfast.
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A SARO reserva-se o direito, a qualquer tempo sem qualquer aviso, revisar, modificar
ou alterar o produto, ou qualquer um dos seus componentes, bem como as condicGes
aqui descritas, sem que, isso, incorra em qualquer responsabilidade ou obrigagdo para
com o servigo autorizado SARO, revendedores, consumidores ou terceiros.
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