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FREIDORA DE ALIMENTOS
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Introduccion

» Agradecemos la compra de nuestra cortadora de alimentos Moretti Fryer - 8.

®» Para grarantizar su adecuada operacién, recomendamos leer el manual atentamente antes
de comenzar a utilizar el equipo, prestando especial atencién a las instrucciones de uso,
limpieza y seguridad.

Especificaciones Técnicas

Fryer 8 Fryer 11 Fryer 8+8
Capacidad: 8 litros. 1 litros. 8 litros cada bacha.
Potencia de entrada: 2600 watts 3500 watts 2850 + 2850 watts
Alimentacion: 220 v -50 Hz 220 v -50 Hz 220 v -50 Hz
Dimensiones: 41x265x325cm 33 x 44 x35cm 545x 41x325cm
Pesos neto: 6 kg 9 kg 12 kg

Dentro de la Caja

Lor
Incluye lo siguiente:

em
®» La unidad propiamente dicha.
®» Canastoy manija.

» Manual de usuario.

®» Embalaje interno.

Instalacion

®» Antes de conectar la unidad a la fuente de alimentacidn, asegurese de que las especificaciones
eléctricas de la maquina, impresas en la placa de identificaciéon de la unidad, coincidan con las
de su alimentacion local.

» Elequipo debe instalarse en un ambiente de trabajo libre de agentes corrosivos.

®» Debe estar bien nivelada, sobre una superficie estable.
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» Debe estar cerca de la fuente de alimentacion. No se recomienda la conexidén en derivacion.

» Debe estar situada a una altura en la que el operario pueda trabajar de forma facil y segura, sin
posturas forzadas, de 80 a 115 cm.

n Uso del Equipo

Antes de su primer uso, retire la BACHA, y el CANASTO; lave y seque completamente estas partes.

®*  Arme nuevamente el equipo (colocando primero la BACHA, luego la RESISTENCIA y finalmente
la CAMA DE SEPARACION). Vierta el aceite hasta el nivel de llenado indicado en el interior. No
sobrepase el nivel indicado, ya que el aceite podria desbordar durante la coccién.

®» Encienda el equipo, girando el SELECTOR DE TEMPERATURA en el sentido de las agujas del
reloj.

» Ambos indicadores VERDE ( INDICADOR DE ENCENDIDQO) y ROJO ( INDICADOR DETEMPERATURA)
estaran encendidos simultaneamente al inicio de la coccién, hasta que el aceite alcance la
temperatura seleccionada. Cuando esto suceda, el INDICADOR DE TEMPERATURA se apagara.

®» Para cocinar alimentos, introduzcalos dentro del CANASTO y luego sumérjalo en el interior
de la BACHA. NO INTRODUZCA SUS MANOS DENTRO DE LA BACHA CON ACEITE CALIENTE
» Finalizado su uso, gire el SELECTOR DE TEMPERATURA en el sentido contrario a las agujas del
reloj para APAGAR el equipo. DEJE ENFRIAR EL ACEITE ANTES DE RETIRARLO

m Segurldad

El equipo debe ser operado por un profesional.

®» No coloque aceite ni por encima ni poor debajo de los NIVELES DE LLENADO

» Este aparato funciona a altas temperaturas, por lo cual, durante su manipulacién NO toque las
superficies metalicas. Sujételo por las asas.
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®» No coloque la freidora encima o cerca de quemadores a gas, placas eléctricas u hornos
calientes. Coloque siempre la freidora sobre una superficie seca, estable, no deslizante y nivelada,
no la utilice en el exterior.

» Nunca mueva la freidora durante su uso, desenchufe la freidora y deje que el aceite se enfrie
antes de moverla o vaciarla.

» Mientras que la freidora esté conectada o el aceite siga caliente, no desatienda su vigilancia y
manténgala fuera del alcance de los nifos.

» En caso de fuego, nunca intente apagar las llamas con agua. Cierre la tapa y sofoque las llamas
con un pafio humedo.

» En caso de averia, anomalias, si la freidora se ha caido, sus partes presentan deterioro,
o el cable esta danado, apague el aparato y no intente repararlo por su cuenta. Péngase en contact
con el Servicio técnico correspondiente.

Limpieza y Mantenimiento

®» Antes de comenzar a realizar cualquier tipo de mantenimiento, asegurese de que el equipo se
encuentre apagado y desenchufado.

» Realice limpiezas profundas diarias del equipo. Esto le asegurard evitar desgastes prematuros
de cualquiera de las partes mencionadas.

» Recomendamos utilizar agua tibia y detergente. Evite la utilizacion de productos de limpieza
extrema que puedan corroer los materiales. Con una limpieza bien detallada utilizando agua, es
suficiente.

» Solo deben ser lavados la BACHA, la CAMA DE SEPARACION y el CANASTO.

NUNCA SUMERJA EN AGUA LA RESISTENCIAY EL PANEL DE CONTROL.
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Despiece

Pﬁgte Nombre
1 Cabezal de acero inoxidable
2 Panel de control
3 Selector de temperatura
4 Indicador de temperatura
5 Indicador encendido
6 Carcasa de acero inoxidable
7 Bacha
8 Cama de separacion
9 Resistencia
10 Canasto
n Patas
12 Tapa de acero inoxidable
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- Garantia

» La garantia de 12 meses cubrira cualquier desperfecto de fabricacidon u origen del
producto y problemas o dafios de motor y/o plaqueta, previa verificacién técnica. Quedan

excluidos de la misma todos los consumibles y repuestos. El tiempo se estima desde la

fecha que figura en la factura de compra.



CONTACTATE CON NOSOTROS

Atencion al Cliente Lineas Rotativas
(+54 1) 5881-3196 (+54 1) 4103-4500
™ Mmesadeayuda@moretti.com.ar (+54 11) 5670-4400
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