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PARABENS!

Vocé acaba de adquirir um produto de ultima geme#én tecnologia,
performance e design.

A Tedesco Equipamentos para Gastronomia agradexestolha.

Para que seu equipamento obtenha a melhor perfocmaleia
atentamente este manual e siga corretamente asi@dsts. Em caso de
duvidas e/ ou sugestdes, ligue para a Tedescoispimiais qualificados
estardo a sua disposicao.

ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR
Fone: (0-XX-54) 2101 1935
Fax: (0-XX-54) 2101 1901

E-mail —tedesco@tedesco.ind.br
Site -www.tedesco.ind.br

< TEDESCO

EQUIPAMENTOS PARA GASTRONOMIA

Tedesco Equipamento para Gastronomia Ltda.
Rua Flavio Francisco Bellini, 580 D
Bairro Santos Dumont - Caxias do Sul - RS — Brasil.
CEP:95098-170
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FGG/FGE - FRITADOR AGUA e OLEO

O Fritador Agua e Oleo Tedesco possuem um sistenfiétrd com agua
(zona fria) que proporciona maior durabilidade Bwotornando possivel a
fritura de peixes, frangos, salgadinhos, sem aunaiste sabores.

E um equipamento de bom rendimento, que propordittugas de boa
retomada.

Possui tanque de fritura em aco inox 430, propoesido maior
facilidade de limpeza e higienizacdo. Os modelastriebs possuem
resisténcia articulavel para facilitar a limpeza.

IMPORTANTE !

Utilize apenas OLEO VEGETAL nos fritadores agua-6leE proibido
0 uso de gordura animal ou gordura vegetal hidrogela na mistura
agua-oleo.

A gordura animal ou gordura vegetal hidrogenada emontato com a
agua faz o conteudo do interior do fritador transtaar podendo causar
danos ao equipamento e/ou a pessoas.

1-RECEBIMENTO

Recomendamos o cuidado e inspecédo para detect@juguavaria
durante o transporte, tais como:
- Quebra ou amassamento de pecas;
- Falta de pecas;
- Penetracao de agua e outros liquidos.

Caso haja alguma avaria durante o transporte, deveanotado no
conhecimento da transportadora, avisando a falonediatamente



2-IDENTIFICACAO DO EQUIPAMENTO

O equipamento é identificado por uma adesivo, ral guegistrado o
namero de série. Isso para que possam ser mamigissros de eventuais
modificacdes introduzidas nos componentes e garanti

Solucties em gastranomia. Cep: 95098-170 - Caxias do Sul/RS - Brasil
CNPJ:B7821.385/0004-89 Fone: (55 54} 2101.1800 - Fax (55 54) 2101.1490
nscr. Estadual: 020037271 Ind. Brasileira/ Hecho en Brasil / Made in Brazil
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Ern caso de rasuras ou violagao desta etiqueta o produto perdera a garantia
En caso de ralladuras o violacion de esta etigueta, el producto perderd la garantia.

Should there be ary scrapes or violations in this plate, product warrant will be avoid

IMPORTANTE: LEIA ISTO ANTES DE INSTALAR O
EQUIPAMENTO!

A Tedesco néo podera ser responsabilizada por qualdaeo material
ou pessoal decorrente da inobservancia de qualmstrucéo apresentada
neste manual.

As poténcias e outros dados necessarios para alatsto estdo
disponiveis nas tabelas da secdo “Caracteristicésnicas” pagina 12
deste manual.

O equipamento sO devera ser instalado dentro dama® estabelecidas
neste manual.

Antes da instalacao, certifigue-se de que a tensafreqiéncia e a
poténcia estdo de acordo com os pontos instalados.

A tensdo do equipamento ndo é conversivel.

NAO TENTE MUDAR A TENSAO DO EQUIPAMENTO.

O equipamento deve ser conectado a um ponto deatento elétrico.

Nao instalar o equipamento antes de solucionar soda duvidas em
relacdo a correta construcédo dos pontos de insédac



3-REDE ELETRICA

Tensdo do equipamento:verifique se a tensdo do equipamento € a
mesma da tomada.

A tomada onde sera ligado o equipamento deve ser monofésica
trifasica fixa, dimensionada para a corrente nohdoecircuito de protecéo
(disjuntor termo-elétrico), que permita a inserc@mpleta dos pinos do
plug, sem apresentar folgas, de forma que as pavas nuas nao estejam
acessiveis ao toque.

Fios que alimentam a tomada:devem respeitar rigorosamente as
secO0es minimas e as respectivas compensacdesnenéstabelece a
norma NBR 5410 — ABNT (Associacédo Brasileira de mdas Técnicas).
Em caso de duvida consulte um eletricista espeai.

Protec&o: no circuito em que o equipamento sera ligado @eiatir um
disjuntor termo-elétrico de protecéo (vide tabelaxa em “Caracteristicas
Técnicas do Equipamento”) instalado pelo cliente.

Aterramento ou fio terra: o fio terra de seu equipamento deve ser
conectado a um cabo terra eficiente, evitando sipessoais. A conexao do
flo terra € necesséaria em gqualquer tensao, naondeveer ligado ao fio
neutro da rede de torneiras, tubulacdes hidraulielgsricas, de gas, etc.
Para um aterramento correto, observe as instrud@e®rma NBR 5410 —
ABNT, “Secao Aterramento”.

O aterramento deve ser feito com fio de 4mrE de inteira
responsabilidade do cliente a impossibilidade gicho do fio terra.

O fio terra esta disposto na parte traseira (frd@eom lista amarela).
Extensdes elétricas, pinos T, benjamins ou similasendo utilize em
hipétese alguma, para ligacdo de outros aparelbhos@sma tomada de
forca. Isso podera ocasionar sobrecargas na igdtaklétrica e/ ou mau
contato. As sobrecargas podem provocar um aquetonyaejudicial a
isolacdo, as ligacdes, aos terminais ou nas prdames dos condutores,

ocasionando danos e até a queima das instalacf@egreduto.

Oscilacao de tensaose a tensao de seu estabelecimento apresentar
oscilagcbes em desacordo com a variagao permigdarna a concessionaria
de energia para a regularizacéo, ou nos casospassabilidade, instale um
estabilizador automatico de acordo com a potéramaimal maxima.



4-INSTALACAO

Providenciar um ponto de energia elétrica, dimerio para a
poténcia do fritador, e um ponto para escoamen&gud, quando for
realizar a limpeza do tanque.

Nunca encostar o fritador em paredes ou em cgropamento,
principalmente a parte traseira, deixar um espaigomo de 20 cm para
ventilacao.

Verificar o perfeito nivelamento para evitar o denamento de 6leo

(ajuste a altura regulando os pés do fritador).

Nunca transportar o fritador quando este estiveroctie 6leo ou com
o Oleo ainda aquecido.

O fritador deve ser instalado em superficie, tah@@piso ou uma
mesa, que devem ter estabilidade adequada patdilsza;ao.

PARA OS MODELOS A GAS:

O equipamento opera com gas GLP ou GN (Gas Natural)

Para a instalacdo do modelo gas GLP, o usuéario deg@arantir
gue a rede de gas seja alta pressédo, sem valvulgukadora de baixa
pressdo na entrada, pois o equipamento ja possui @amnstalada. No
modelo gas GN o fritador ndo possui valvula regulamta de baixa
pressao, e € alimentado diretamente pela rede desga

Para a instalacdo do gas GLP sao necessarios nmanih (dois)
botijées P13, ou um sistema que garanta uma vazakgihora.

Antes de instalar a alimentacdo do gas, verifi@rosregistro do
equipamento esta fechado. Verificar a existéncisadamento de gas com
agua e sabao, nunca com fogo.

Regulagem da chama: os queimadores s&do auto-regulam
dosagem de Gas x Oxigénio é balanceada de acondo gmsicionamento
da abracadeira reguladora de ar.

CUIDADOQO: O Gas Liquefeito de Petréleo (GLPu Gas Natura
(GN) é uma substancia perigosa, inflamavasfixiante e explosivi
requerendo o0 maximo cuidado na sua instalacao.

PARA OS MODELOS ELETRICOS:

O equipamento elétrico opera com resisténcias tomawgias por
contactoras e termostato que monitora a temperakeir80°C a 200°C.
Basta liga-lo a rede elétrica e selecionar a teatpex de aquecimento
desejada.




5-PROCEDIMENTOS INICIAIS

Antes da primeira utilizacdo deve-se realizar limpeza do
reservatorio, e este procedimento deve ser seguido sempre @ueeo a
troca de Oleo.

Modelo a gas

1 — Fechar os registros de saida de 6leo e saiggude

2 - Misturar o sal grosso com a agua em outro iETie até o sal
dissolver e despejar no reservatorio;

3 - Adicionar 0Oleo ao reservatoério conforme quaadiel estabelecida;

4 - Proximo passo deixar de 15 a 20 minutos a &pare-se
fisicamente do 6leo;

5— Nos modelos a gas, abrir o registro de gas diatanente acionar o
botéo de ignicao da chama piloto, localizado naéepaterna inferior
esquerda, visualizar que a chama piloto esta acesa, contrario
repita a operacao;

6 — Posicionar o termostato na temperatura desgj@adapeitando o
limite de 180°C), neste momento o “LED” posicionaaolado do
termostato ira ligar, quando a temperatura do alegir a temperatura
programada no termostato o “LED” ird se desligste €iclo ira se
repetir durante o funcionamento do fritador.

Modelo elétrico

1 — Fechar os registros de saida de 6leo e saidgude

2 - Misturar o sal grosso com a agua em outro iETie até o sal
dissolver e despejar no reservatorio;

3 - Adicionar 0leo ao reservatorio conforme quaatil estabelecida;

4 - Proximo passo deixar de 15 a 20 minutos a &sppmare-se
fisicamente do 6leo;

5— Posicionar o termostato na temperatura desépaspeitando o

limite de 180°C), neste momento o “LED” posicionadolado do

termostato ira ligar, qguando a temperatura do alewir a temperatura

programada no termostato o “LED” ird se desligste €iclo ira se

repetir durante o funcionamento do fritador.



6-INFORMACOES IMPORTANTES

ATENCAO: Nunca deixa o equipamento sozinho durante a fervura

Recomenda-se que as criancas sejam vigiadas paraegurar que
elas n&o estejam brincando com o aparelho.

Para o abastecimento do reservatorio, vejas as quéatades de agua,
sal e 0leo especificadas na tabela “CARACTERISTICASECNICAS”
deste manual.

IMPORTANTE: A temperatura do 0leo nao deve ultrapassar 1800Gis
acima desta temperatura o calor provoca a queimadtkn, formando
substancias prejudiciais a saude, aléem de ndo ssomendado para

nenhum tipo de fritura.

7-DESLIGANDO O FRITADOR

Modelo a gas:

Colocar o termostato na posicao de DESLIGADO, gicatodo o botdo no
sentido anti-horario, e fechar o registro de gaslipado na parte interna
inferior direita do fritador.

Recomenda-se desligar o cordao de alimentacaaldaelétrica apds a
utilizacao do fritador.

Modelo elétrico:

Colocar o termostato na posi¢cao de DESLIGADO, gicatodo o botdo no
sentido anti-horario.

Recomenda-se desligar o cordéo de alimentacaaldalétrica apos a
utilizacao do fritador, ou desligar o disjuntoraiwrdéo de alimentacéo.



8-LIMPEZA DO EQUIPAMENTO

A troca do Oleo deve acontecer quando 0 mesmoeesiivjo, 0 que
dependera da quantidade de frituras feitas diangme

Ao trocar o Oleo € aconselhavel fazer a limpez#adque para eliminar
todas as impurezas acumuladas durante o uso.

Procedimento para trocar o 6leo:deixe o fritador em repouso até o
Oleo esfriar, coloque um recipiente em baixo do tanque e almegstro
inferior de saida para escoar toda a agua e imgair&epois de retirar a
agua, feche o registro e coloque outro recipieote ¢ tanque, abra o
registro superior, para escoar 0 0leo. Feche ostregie execute o
procedimento de limpeza acima, para eliminar todas impurezas
acumuladas no uso.

Para efetuar a limpeza do reservatorio
utilizar sabao neutro e esponja, nao utilizar
objetos pontiagudos ou palha de aco.

O aparelho nao deve ser limpo com um
jato de agua.

O aparelho nao deve ser parcialmente
Imerso em agua para limpeza.

1C



9-CARACTERISTICAS TECNICAS

_Modelos a Gas FGG-03| FGG-05
Area de fritura (cm2) 1230 2055
Queimadores (un) 02 04
Presséao Allmentagao do 1320 1320
Gas
Consumo GLP (kg/h) 0,40 0,80
Quantidade de Oleo (|) 20 35
Quantidade de Agua (I) 6 6
Quantidade de Sal (kg) 0,50 0,50
Tenséo Monofasico (V) 127/220 127/220
Poténcia Instalada (W) 200 200
Sajda de Agua/Oleo 1"BSP 1"BSP
Peso (kg) 40 50
Modelos Elétricos FGE-03 FGE-05
Area de fritura (mm?2) 1230 2055
Quantidade de Oleo (|) 20 35
Quantidade de Agua (]) 6 6
Quantidade de Sal (kg) 0,50 0,50
Poténcia Instalada (W) 5000 10000
Consumo eletricidade
(kw/h) 3,5 7,0
Corrente (A) M220 23A | M220 —-45,5A
Disjuntor (A) M220 -B25A | M220 —B50A
Tenséo (V) M220 M220
Bitola do Fio (mm) M220 4 T220 -10
Saida de Agua/Oleo 1"BSP 1"BSP
Peso (kg) 32 34

11



9-CARACTERISTICAS TECNICAS
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Dimensdes FGG-03 FGG-05 FGE-03 FGE-05
(mm)
A 905 905 905 905
B 1125 1125 1125 1125
C 625 625 625 625
D 495 770 495 770
Carga por Cesto (kg) FGG-03 FGG-05 FGE-03 FGE-05
Coxinhas / Croquetes 0,4 0,4 0,4 0,4
Batata Palito 0,4 0,4 0,4 0,4
Empanados de Frango 0,4 0,4 0,4 0,4
Medalhdo de Peru 0,4 0,4 0,4 0,4
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9-CARACTERISTICAS TECNICAS

NIVEL DO OLEO
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M REGISTRO SAIDA

u - DE OLEO E AGUA
AGUA COM SAL ui 1" BSP




10-SOLUCAO DE PROBLEMAS

Antes de chamar o assistente técnico realize asseg operacoes:

Se a chama piloto n&o acende:

» Verifique se o registro do gas esta aberto;

» Observe se a centelha (faisca) esta acontecendaitay do piloto;
» Verifique se os botijoes de gas nao estéo vazios;

» Verifique se nao existem fios soltos ou rompidos;

» Verifigue se equipamento esta ligado na tomada.

Se o ignitor ndo esta centelhando:
» Verifique se néo existem fios soltos ou rompidos;
« Verifigue se os conectores elétricos estao firmes;

» Verifique a distancia entre o eletrodo do ignitarsefuros de saida de gas,
gue nao deve estar encostando um no outro;
» Verifique se equipamento esta ligado na tomada.

Se os queimadores ndo acendem:

* Observe se o termostato esta regulado adequadamente
» Verifique se os fios da valvula solendide estacectados;

* Verifique se os botijdes de gas néo estao vazios

Se 0 0leo esta transbordando:

» Certifique-se de que esteja utilizando a quantiddeledleo, agua e sal
recomendada no manual;

» Certifigue-se de gue esteja utilizando somente Wégetal com agua e nao
gordura vegetal hidrogenada ou gordura animal agma,dpois a gordura
em contato com a agua causa o transbordamentoeeguadionar sérios
acidentes;

« Observe se a lampada do painel desliga ao atingienaperatura
programada no termostato;

« Caso o produto a ser fritado solte muita agua,mecala-se retirar um
copo de 200ml a cada hora de trabalho com o fritado

Se existe vazamento de agua ou 0leo:
Verifiqgue se os registros estdo bem fechados oexmstem folgas na rosca
dos tubos de saida

Se 0 problema persistir e/ou tiver davidas sobre gim
procedimento, entre em contato com nossa assisténtgcnica.
Estamos a sua disposicao.
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#v7 TEDESCO  Termo de Garantia

A Tedesco Equipamentos para Gastronomia Ltda.gasaeaos seus clientes, o produto novo,
aqui identificado, garantia conta eventuais defeitie fabricacdo, nas condi¢bes abaixo
especificadas, pelo prazo legal de 90(noventas)diss 90(noventa)dias por sua
liberalidade contados da data de venda registradanata fiscal.

A garantia do equipamento € atendida pela fabric@ndo o defeito condicionado a analise
por parte da Assisténcia Técnica. Constatando-§ieiéiecia de fabricacdo, material ou
montagem, o servico de mao-de-obra sera gratuitolelgue feito pelo Servigco Autorizado
Tedesco. A fabrica tem exclusividade em dar passcemao autoriza outras pessoas a julgar
defeitos apresentados durante a vigéncia de gaaanti

A garantia do equipamento fica anulada sendo o resrentualmente reparado, modificado
ou simplesmente desmontado, assim como para dsogwerem sido utilizados em desacordo
com as especificacdes e orientacdes da fabrica.

A garantia ndo cobre vidros, lampadas e fusiveis.

Os motores elétricos, quando danificados, devenesesminhados as oficinas técnicas dos
respectivos fabricantes.

A Tedesco Equipamentos para Gastronomia Ltda. [W&ocecgarantia dos produtos acima
especificados por serem produtos de terceirosegogpamentos elétricos por serem sensiveis
a variacOes de energia elétrica.

A garantia cobre a mao-de-obra, deslocamento e pdgaServico Autorizado Tedesco até
50km da sede do posto autorizado Tedesco.

* Esta garantia ndo cobre danos causados pbinstalagcao do produto em ambiente
inapropriado, isto €, exposto a intempéries, uméadnaresia. * Transporte inadequado,
quedas e acidentes de qualquer natureza. * Ligaradnstalacdes elétricas inadequadas ou
em desacordo com as instru¢des do manual. * Osmla@ corrente elétrica ou ligagdo em
voltagem errada. * Uso indevido, maus tratos, desze descumprimento das instrucdes
deste manual. * Defeito ocasionado pelo consumidicterceiro estranho ao fabricante. *
Desgaste natural, efeitos de corroséo e fogo.

As despesas com transporte (embalagem e fretepapgssitam retornar a fabrica para
reparos, correm por conta e risco do cliente, sawnbendimento e nosso consentimento
prévio.

Para que a garantia tenha validade é imprescindigak seja apresentada a nota fiscal d
compra do produto.

D

Assisténcia técnica:

- Ao solicitar atendimento em garantia nas cidadede houver Servigco Autorizado Tedesco,
0 mesmo devera atendé-lo no prazo de até 72h aplbarmado.

- A Tedesco Equipamentos para Gastronomia Ltdaerva-se o direito de, a qualquer tempo
e sem qualquer aviso, revisar, modificar ou altevagquipamento ou qualquer dos seus
componentes, bem como as condi¢cdes aqui des@#asgue com isto, incorra em qualquer
responsabilidade ou obrigacéo para o fabricante.

Fica extinta qualquer garantia:

- Pelo decurso do prazo de validade;

- Inobservancia de qualquer uma das recomendagdestantes deste Termo de Garantia;

- Quando nao for enviada a fabrica a 22 via do cugm anexo, devidamente preenchida.
Foro

Para qualquer demanda judicial fica eleito o Fora @omarca de Caxias do Sul (RS), com
renuncia a qualquer outro, por mais privilegiadoegseja ou venha a ser.



