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Parabéns por ter adquirido o Best Fryer Fogatti! Além de uma excelente es-
colha, vocé possui um produto da mais alta qualidade, desenvolvido sob altos pa-
droes de exigéncia, confiabilidade e sofisticacao.

O Best Fryer Fogatti é resultado da nossa filosofia, de criar produtos pensa-
dos e dedicados a vocé, para que componham um ambiente de inconfundivel bom
gosto e funcionalidade na sua casa.

O Best Fryer Fogatti € econémico, seguro e de facil uso. Utilizamos em nos-
so produto, um sistema exclusivo de manuseio com uma alca, o que possibilita seu
transporte, proporcionando maior seguranca. Fabricado com materiais resistentes,
ele comprova sua superioridade no uso diario.

Utilizando a linha de produtos Fogatti, vocé vai descobrir porque somos uma
das marcas mais respeitadas do mercado!
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Para a consulta atualizada deste manual, acesso o site
www.fogatti.com.br



1. Identificando o produto

L

1 - Alca oculta/Retratil fritura

2 - Entrada de ar 9 - Cabo de energia principal
3 - Controle de temperatura 10 - Entrada de ar

4 - Controle do timer 11 - Luz indicadora de aqueci-
5 - Reservatoério mento

6 - Cesta de fritura 12 - Luz indicadora de energia
7 - Alca da cesta de fritura (Aparelho ligado).

8 - Botao de liberacao da cesta de

2. O que acompanha seu produto

01Informativo com receitas \ 01 Manual de instrucoes



3. Caracteristicas técnicas

Tensao (V)
Poténcia

Dimensoes Externas

Peso

127V/60Hz ou 220V/60Hz
127V - 1200W MAX

220V - 1400W MAX
279mm (largura)
313mm (altura)

337mm (profundidade)
5,5 kg

ATEN(,:Z\O! Verifique a indicacao de voltggem na etiqueta do seu produto.
Este produto NAO é bivolt.

4. Cuidados

e Antes de ligar o Best Fryer Fo-
gatti, verifique se a tensao da rede
é compativel com a tensao do pro-
duto, bem como se a instalacao
elétrica [fios, tomadas e disjunto-
res), comporta o mesmo [vide ca-
racteristicas técnicas).

e Nunca utilizar extensoes elétri-
cas e também nao operar o apa-
relho com os pés descalcos, pois
havera risco de choque elétrico.

e Ligar o cabo de aterramento ao
fio terra de sua residéncia.

e Previna choques elétricos ou
curto circuitos! Evite o contato de
liquidos com o equipamento.

* Ndo cubra a entrada e a saida de
ar quando o equipamento esta em
uso.

* Ndo preencha o reservatério com
6leo, ou qualquer outro liquido.
Isso atrapalha o fluxo de ar e afe-
ta o resultado da fritura, podendo
também, gerar principio de fogo.

e Nao toque o interior do equipa-
mento e seus componentes en-
quanto ele esta ligado e operando.
e Ao abrir o reservatério, cuidado
com o vapor quente que poderd
sair dele.

e Nunca mergulhe os elementos
de aquecimento e o corpo do pro-
duto na agua. Tampouco enxague-
-0 em agua corrente.

e Nunca tocar nos elementos de
aquecimento (resisténcia, porta,
etc).

5. Alertas de seguranca

e Certifique-se de que a tomada ou
outro tipo de conexdao em que sera
ligado o produto, esta dimensiona-

da para o mesmo. A tomada ou co-
nectores e a fiacao elétrica deve-
rao suportar a corrente/poténcia/



tensao informadas para o produto
na tabela de caracteristicas técni-
cas.

e Este produto prevé aterramento.
Para sua seguranca, conectar o fio
ou plugue terra a rede de aterra-
mento de sua residéncia.

e Nunca utilizar o neutro da rede
para aterramento.

e A tomada ou conector em que
sera ligado o plugue do produto,
devera ser de facil acesso, para
possibilitar facil desconexao para
efeito de manutencao, conserto ou
instalacao.

e Se o0 produto apresentar marcas
de queda ou danos na embalagem,
0 mesmo nao devera ser utilizado,
pois pode vir a afetar a seguranca
do usuario.

e A fim de atender as normas de
seguranca e evitar danos, somen-
te pessoal especializado devera
realizar o conserto ou manutencao
deste produto. Isto se aplica tam-
bém ao cabo de alimentacao. Caso
este apresente ou venha a apre-
sentar defeitos ou danos, somente
pessoa especializada ou o préprio
fabricante deverao substitui-lo.

* Nao posicionar seu produto den-
tro dos armarios e nao colocar ob-
jetos sobre ele.

e O cabo de alimentacao devera
estar livre de superaquecimento
e sem nada o tensionando ou es-
ticando.

* Se o cordao de alimentacao esta
danificado, ele deve ser substitui-
do por um cordao especial ou um
conjunto fornecido pelo fabricante

ou pelo agente autorizado.

e Sempre remover da tomada o
cabo de alimentacao apds o uso e
durante a limpeza e manutencao
do produto.

e Quando retirar da tomada, nun-
ca puxar o cabo de alimentacao.
Sempre remover pelo plugue.

e Este aparelho elétrico opera em
altas temperaturas que podem
causar queimaduras. Nao toque
nas superficies quentes do apa-
relho (tanque, saida de ar, etc).
Cuidados devem ser tomados para
evitar contato com as mesmas e
consequentemente diminuir os
riscos de queimaduras.

* Nao deixar o Best Fryer Fogatti
desassistido quando em funciona-
mento.

e Os involucros plasticos e outros
materiais da embalagem do pro-
duto deverao ficar longe do alcan-
ce de criancas e animais, a fim de
se evitar riscos de sufocamento ao
manusear tais residuos.

e Este aparelho nao deve ser utili-
zado por pessoas, (incluindo crian-
cas), com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas,
ou sem experiéncia e conhecimen-
to, a menos que sejam Supervisio-
nadas ou instruidas em relacao ao
uso do aparelho por alguém que
seja responsavel por sua seguran-
ca.

e Criancas devem ser Supervisio-
nadas para que nao brinquem com
o aparelho.

* Estes aparelhos nao sao destina-
dos a serem operados por meio de



um temporizador externo ou siste-
ma de controle remoto.

Nota: Este produto foi desenvol-
vido para uso doméstico.

A Fogatti ndao assume quaisquer
responsabilidades por acoes que
venham resultar em danos por uso
Inadequado, se estas providéncias
nao forem observadas.

6. Utilizando o seu produto

6.1 Antes do primeiro uso

* Remova todos os adesivos ou ro-
tulos do equipamento (caixa, ade-
sivos, elasticos, exceto o RATING
LABEL].

e Limpe a cesta e o reservatorio
com agua morna, detergente liqui-
do neutro e esponja nao-abrasiva.

Nota: Vocé pode limpar essas pe-
cas na lava-loucas, se desejar.

e Unte a parte interna da panela de
fritura com éleo antes do PRIMEI-
RO uso, isso garante uma vida util
mais longa do antiaderente. Para
0s demais preparos, esse proces-
S0 Nao é necessario.

e [ impe o interior e exterior do
equipamento com um pano umido.
N&o preencha com 6leo ou gordu-
ra a cesta.

6.1.1 Durante o uso

e Utilize o produto em uma Super-
ficie plana e estavel, e resistente
ao calor, longe de qualquer res-
pingo de agua ou outros liquidos.
e Nao ligue o aparelho perto de
materiais inflamaveis [toalhas,
cortinas) ou perto de uma fonte ex-
terna de calor (fogdo a gés, placa

quente ... etc.).

6.2 Passo 01

e Conecte o plugue do cabo de
energia a uma tomada devidamen-
te aterrada.

e Cuidadosamente, puxe o reser-
vatério para fora do Best Fryer Fo-
gatti.

e Coloque os alimentos dentro da
cesta de fritura.

Nota: Nunca encha a cesta de fri-
tura com mais alimentos do que o
indicado na tabela de referéncia,
uma vez que isso pode afetar a
qualidade do resultado final.

e Deslize o reservatério para den-
tro do Best Fryer Fogatti.

e Nunca utilize o reservatério sem
a cesta de fritura dentro do mes-
mo.

Nota: Nao toque o reservatorio
durante seu uso, pois sua super-
ficie estara quente. Aguarde seu
resfriamento e somente segure o
reservatorio pela alca.

e Gire o botao de controle da tem-
peratura para a temperatura dese-



jada. Veja a sessao “Temperatura”
neste capitulo, para determinar a
temperatura correta.

e Determine o tempo de preparo
desejado para o alimento.

e Para ligar o equipamento, gire
0 botao do timer para o tempo de
preparo desejado/necessario.

e Adicione 3 minutos para o tempo
de preparo quando o equipamen-
to estiver frio. Vocé também pré-
-aquecer o Best Fryer Fogatti sem
nenhum ingrediente dentro dele
por aproximadamente 4 minutos.
* Alguns alimentos necessitam
ser mexidos ao longo do tempo
de preparo. Para mexer ou virar
os alimentos, puxe o reservatorio
para fora do produto pela alca e
os manuseie utilizando pegadores.
Apos, deslize o reservatério para
dentro do Best Fryer Fogatti.

Nota: Nao aperte o botao de libe-
racao da cesta de fritura durante
o mexer ou virar dos alimentos.

e Se os alimentos estiverem gru-
dados durante a fritura, separe-os
com uma espatula para desgru-
da-los. Para sua seguranca, use
acessorios apropriados e proteja
as Maos.

e O timer possui um sinal sonoro,
que € ativado apds o tempo de pre-
paro selecionado.

* Puxe o reservatorio para fora do
equipamento e o coloque sobre
uma superficie resistente ao calor,
checando se os alimentos estao
prontos. Se os alimentos ainda nao
estiverem prontos, deslize nova-
mente o reservatorio de volta para
dentro do produto e acerte o timer
para mais alguns minutos.

e Para retirar os alimentos da ces-
ta, aperte o botao de liberacao da
cesta de fritura e a levante para
fora do reservatoério. Para remover
alimentos maiores ou frageis, use
pegadores para pincar os alimen-
tos.

ATENCAO
¢ Nunca utilize objetos pontiagudos e abrasivos em contato a su-
perficie antiaderente do aparelho pois estes podem danifica-la.
¢ E comum que aparelhos elétricos novos liberem uma leve
fumaca ou odores diferentes nas primeiras vezes em que sao
utilizados. Isso acontece devido ao aquecimento dos materiais e
componentes usados na fabricacao do aparelho. E normal e nio
indica a existéncia de defeitos no aparelho.



7. Limpeza e manutencao

e Limpe o equipamento apos cada
uso.

e O reservatorio, grelha de dou-
rar, cesta de fritura e o interior
do produto possuem uma camada
nao-aderente. Nao use utensilios
metalicos ou materiais de limpe-
za abrasivos para limpa-los, sob o
risco de danifica-los.

e Remova o plugue/cabo de ener-
gia da tomada e deixe o equipa-
mento esfriar.

Nota: Remova o reservatoério para
permitir que o Best Fryer Fogatti
esfrie mais rapidamente.

e | impe o exterior do equipamento
com uma toalha Umida.

e Limpe o reservatorio e o cesto
de fritura com agua quente, de-
tergente liquido neutro e uma es-
ponja nao abrasiva. Vocé pode usar
um desengordurante liquido para
remover qualquer sujeira restante.

Nota: O reservatorio e o cesto sao

compativeis com maquinas de la-
var loucas.

Dica: Se sujeira ficar colada na
cesta de fritura, ou na base do re-
servatorio, encha o reservatorio
com agua quente e com um pou-
co de detergente liquido neutro.
Coloque a cesta no reservatorio e
deixe ambos de molho por apro-
ximadamente 10 minutos.

e Limpe o interior do equipamento
com agua quente e uma esponja
nao abrasiva.

e Limpe o elemento de aqueci-
mento com uma escova de limpe-
za para remover qualquer residuo
de comida.

e Empurre o cabo de energia para
dentro do compartimento de ar-
mazenagem do cabo. Prenda e
guarde o cabo colocando-o da en-
trada de fixacao do mesmo.

8. Dicas importantes

e N3o encha o reservatério com
6leo ou qualquer outro liquido.

e N3o coloque nada em cima do
equipamento - isso pode desregu-
lar a saida de ar e afetar o resul-
tado da fritura/cozimento a vapor.
e Este equipamento é equipado
com um timer. Quando o timer

chegar a contagem 0, o produ-
to produzira um sinal sonoro de
“sino” e desligara automaticamen-
te. Para desligar o equipamento
manualmente, gire o controle do
timer sentido anti-horario para 0.

8.1 Dicas de cozimento
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Esta tabela abaixo ajuda vocé a es-
colher as selecdes basicas para os
alimentos que vocé quer preparar.
Por favor, consulte um livro de re-
ceitas para alimentos diferentes.

Nota: Tenha em mente que essas

selecoes sao apenas indicativas.
Como alimentos diferem em ori-
gem, tamanho, forma e marca,
nés nao podemos garantir a me-
lhor e mais apropriada selecao
ou tempo de preparo para os seus
alimentos.

TABELA DE TEMPOS E TEMPERATURAS

‘ . Gramatura Tempo  Temperatura ~
Tipo de alimento tnaend | e C) Instrugdes
Fritas congeladas 200-500 12-20 200 Mexa o contetido
Fritas caseiras 200-500 18-30 180 Adlcm\(}lré?(;/zoc%f%(tegggoéleo;
honadas e anchesa 200300 8-15 190
Nuggets de Frango 100-500 10-15 200 Vire o alimento se necessario
Filé de Frango 100-500 18-25 200 Vire 0 alimento se necessario
Coxa de frango 100-500 18-22 180 Vire o alimento se necessario
Bife 100-500 8-15 180 Vire 0 alimento se necessario
Costeletas de Porco 100-500 10-20 180 Vire o alimento se necessario
Hamburguer 100-500 7-14 180 Adicione 2 colher de 6leo
Tiras/iscas de Peixe 100-400 6-12 200 Adicione 7 colher de dleo
Cupcake 5 unidades 15-18 200

AVISO:

Para alimentos de origem animal que contenham gordura, nao é
preciso adicionar 6leo vegetal. Para alguns tipos de alimentos,
como batatas, é recomendado a adicao de apenas meia (1/2) colher
de sopa de dleo vegetal (soja, girassol, etc) de sua preferéncia, para

que o alimento fique mais crocante.

e Alimentos menores geralmente
necessitam um tempo de preparo
ligeiramente mais curto do que
alimentos maiores.

e Uma quantidade/porcdo maior
de alimentos somente necessita
um tempo de preparo ligeiramente
mais longo; uma quantidade/por-

cao menor de alimentos somente
requer um tempo de preparo ligei-
ramente mais curto.

e Mexer alimentos menores ao
longo do tempo de preparo otimiza
o resultado final e pode evitar um
cozimento nao uniforme dos ali-
mentos.



e Adicione um pouco de ¢éleo para
batatas frescas, para um resultado
mais crocante. Frite seus alimen-
tos no Best Fryer Fogatti dentro de
poucos minutos apds adicionar o
oleo.

e Evite preparar alimentos extre-
mamente gordurosos dentro do
Best Fryer Fogatti, tais como sal-
sichas.

e Petiscos que podem ser prepa-
rados em forno, podem ser prepa-
rados no Best Fryer Fogatti.

e A quantidade ideal para preparo

fritas crocantes é 500g.

e Utilize massas pré-cozidas ou
pré-preparadas para fritar petis-
cos do tipo salgadinhos (bolinhos
de queijo, pasteis, coxinhas, etc]
de forma mais rapida e facilmente.
Massas pre-prontas requerem um
tempo de preparo do alimento me-
nor do que massas caseiras.

e Vocé também pode usar o Best
Fryer Fogatti para reaquecer ali-
mentos. Para reaquecer alimen-
tos, estabeleca a temperatura em
150°C e acima de 10 minutos.

Lembre-se: A garantia sé sera valida mediante a instalacao do fio terra.

O fabricante garante este produto contra qualquer defeito de fabricacao que
se apresente no periodo de 12 meses, contado a partir da data da Nota Fis-
cal de Venda ao Consumidor, desde que observadas e respeitadas as dispo-
sicoes legais aplicaveis, referentes aos defeitos de material ou fabricacao.
Sao divididos 0s 12 meses em:

Os 3 (trés) primeiros meses da garantia legal;
Os 9 [nove) meses seguintes sdo da garantia especial complementar, con-
cedida pela Fogatti Eletrodomésticos.

Qualquer defeito que for constatado neste produto deve ser imediatamente
comunicado para a Fogatti, que solicitara ao servico autorizado o devido
atendimento. O conserto ou substituicao de pecas defeituosas sera feito du-
rante a vigéncia desta garantia.

A garantia perdera a validade quando:

- Houver remocao e/ou alteracdo do nimero de série ou da etiqueta de
identificacao do produto.

- O produto for instalado ou utilizado em desacordo com o Manual de Ins-
trucoes.
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- O produto for ligado em tensao diferente a qual foi destinado.

- O produto tiver recebido maus tratos, descuidos ou ainda sofrer altera-
coes, modificacoes ou consertos feitos por pessoas ou entidades nao cre-
denciadas pela Fogatti.

- O defeito for causado por acidente ou ma utilizacao do produto pelo Con-
sumidor.

- Se forem encontrados incrustacoes, depdsitos de alimentos carbonizados,
sal ou manchas de gordura sobre o corpo interno.

Caracterizam mau uso do produto, fazendo cessar a garantia.

- 0 produto for utilizado para fins diferentes do uso doméstico (uso comer-
cial, laboratorial, industrial, etc).

As garantias legal e especial nao cobrem:

- Produtos ou pecas danificadas devido acidentes de transporte ou manu-
seio, riscos, amassamentos ou atos e efeitos da natureza.

- Nao funcionamento ou falhas decorrentes de problemas de fornecimento
de energia elétrica.

- Despesas com transporte, pecas, materiais e mao de obra para prepara-
cao do local onde sera instalado o produto. Citamos como exemplo a rede
elétrica, conexodes elétricas e hidraulicas, tomadas, esgoto, alvenaria, ater-
ramento.

- Chamadas (técnico) relacionadas a orientacdo de uso constantes no Ma-
nual de Instrucoes ou no proprio produto, serao passiveis de cobranca ao
Consumidor.

- Danos ao aparelho causados pelo uso de detergente abrasivo.

A garantia especial nao cobre:

- Despesas de deslocamento do Servico Autorizado, quando o produto esti-
ver instalado fora do municipio sede do Servico Autorizado Fogatti.

- Vidros, acessorios, pecas plasticas, ldmpadas e cabo elétrico.

Observacoes:

Despesas eventuais, por conta do consumidor:

- As despesas decorrentes e consequentes de instalacao de pecas que nao
pertencam ao produto, sao de responsabilidade Unica e exclusiva do Con-
sumidor.

- Esta garantia ¢ valida apenas para produtos vendidos e utilizados no ter-
ritério brasileiro.

- Toda e qualquer despesa além da mao-de-obra e reposicao de pecas em
garantia.

- Em caso de uso comercial, a manutencao e servico livre de despesas de-



vem ser discutidos previamente com agente de vendas autorizado.

- A Fogatti nao efetuara troca caso haja condicdes de sanar os defeitos do
produto reclamado em garantia;

- A garantia nao cobre a limpeza do aparelho. O produto devera ser entregue
para conserto ao posto da rede autorizada em boas condicoes de limpeza;
- Esta € uma garantia de balcao e, portanto, ndo cobre atendimentos domi-
ciliares.

- Na eventualidade de necessitar fazer uso desta garantia, tenha em maos
o certificado de garantia e a nota fiscal contendo a data da compra.

Localda Compra:
DatadaCompra:
Modelo:

Carimbo da loja:

Consulte assisténcia técnica atualizada no site

www.fogatti.com.br

Central de Atendimento Fogatti:
(47) 3236.1600
www.fogatti.com.br | sac@fogatti.com.br
De segunda a sexta durante o expediente comercial.

IMPORTADO POR:

New Order Comércio Importacao e Exportacao Ltda
Rua Bahia, 8775 - Passo Manso
Blumenau /SC- 89032-002
CNPJ.: 05.703.627/0001-22

PRODUZIDO NA CHINA
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ANOTACOES







OGATTi

INSPIRADOS EM VOCE.

8775 | Passo Manso | CEP 89032-002 | BI
3236.1600 | Fax: 47 3236.1616 | sac@foga
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