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SIMBOLOS UTILIZADOS NESTE MANUAL

-

I@lj Ler as instru¢des antes de utilizar o aparelho
L E

& InstrugBes importantes para a seguranca. Perigo de acidente iminente se ndo observadas

(D Nota pratica para o utilizador.

5 : Instrugdes soO para pessoas devidamente qualificadas.

1. SEGURANCA E USO APROPRIADO

1.1. InstrucBes de seguranca

O equipamento é seguro de utilizar e cumpre os requisitos de seguranca Europeus em vigor. Porém, o uso
inapropriado pode levar a acidentes pessoais e danos materiais. Para assegurar o funcionamento correto e seguro,
ler este manual antes de utilizar o equipamento. Este manual contém avisos importantes sobre a instalacao,

seguranga, utilizagdo e cuidados a ter com o equipamento.

Guardar este manual para futura consulta. Entregar o manual junto com o equipamento a um eventual novo

proprietario do equipamento.

O fabricante ndo pode ser responsabilizado por danos que resultem do uso inapropriado ou incorreto. Por favor notar
que as instru¢des neste manual ndo substituem as caracteristicas técnicas gravadas na chapa de caracteristicas

fixa no equipamento.

A\ Ler com atencdo as instrucdes de seguranca!

/A Durante a instalacdo: ndo colocar sobre superficies ou perto
de paredes, divisorias, de mdveis de cozinha ou analogos a
néo ser que sejam fabricados de material ndo combustivel ou
recobertos por material termicamente isolante e néao
combustivel, e que seja dada atencdo aos regulamentos de

prevencao contraincéndios

A, Antes de utilizar o equipamento, verificar que ndo existem
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eventuais danos visiveis. Nunca utilize um equipamento

danificado

Para evitar riscos de danos no equipamento, verificar que os
dados indicados na chapa de caracteristicas do equipamento
correspondem com a voltagem e frequéncia da fonte de

alimentacéo.

Ligar o equipamento a um circuito elétrico com ligacao terra.

A seguranca elétrica do equipamento sO € garantida se esta

tiver uma correta ligacgao.

Este equipamento é fornecido com terminal de ligacao
equipotencial na parte inferior do elemento de aquecimento, o
gual devera ser devidamente ligado ao circuito terra por um

instalador autorizado.

N&o ligar o equipamento a fonte alimentac&o, com uma ficha
multipla ou uma extenséo. Estes ndo garantem a seguranca

do equipamento

S6 pessoas devidamente qualificadas e credenciadas podem
efetuar a instalacdo e as reparacdes do equipamento. O
fabricante ndo é responsavel por danos que resultem de
reparacdoes e outras intervencgoes efetuadas por pessoas néao

gualificada

A instalacao e intervencdes de reparacdo devem cumprir
rigorosamente com os regulamentos de segurancalocais e
nacionais em vigor.

Pagina 3 de 14



P —N_ H TBA\S’TEP&I\NNNZI‘V‘?T\OI\

A, Manter o equipamento sempre limpo deve efetuar uma
limpeza profunda regularmente! Residuos de alimentos

aceleram a degradacéo do 6leo!

/A, Perigo de incendio! Nao operar o equipamento com o nivel de

0leo abaixo da marcacdo de minimo

/Ay Perigo de queimaduras! Nao tocar nas superficies de trabalho
e as partes metdlicas enquanto o equipamento estiver em

funcionamento.

/A, Perigo de queimaduras! N&o abrir a valvula de drenagem de

O0leo enquanto este se encontrar quente.

/A, Perigo de queimaduras! N&o usar Oleo deteriorado, o néo
cumprimento desta recomendacéo leva a diminui¢cdo do ponto

de ebulicdo tornando propicia a ocorréncia de fervura brusca

1.2. Finalidade de uso

As Fritadeiras PNH foram concebidas para fritura de produtos alimentares. O fabricante ndo aconselha qualquer
outro tipo de utilizagdo, o ndo comprimento podera comprometer a seguranca do equipamento e do utilizador.

As fritadeiras destinam-se ao uso comercial. Nao utilizar o equipamento no exterior.

1.3. Requisitos ao utilizador

O equipamento deve-se manter fora do alcance das criangas e deve supervisiona-las para assegurar que nao

brincam com o equipamento.

1.4. Reciclagem

Tratamento do material de embalagem: Antes de utilizar a equipamento pela primeira vez, retirar os plasticos de

protecdo do aco inox. Reciclar a embalagem de transporte e todos os materiais de protecéo.

& Verificar a eliminagdo segura de todas as embalagens plasticas. Manter as embalagens
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plasticas fora do alcance de criancas. Perigo de sufocar!

Os equipamentos elétricos e eletrénicos contém materiais que, quando incorretamente manuseados
colocam em perigo a satude humana e o meio ambiente. Nao deposite, qualquer parte ou componente
do equipamento, no lixo doméstico; coloque-os em centros de recolha/reciclagem ou contacte o seu
fornecedor ou autoridades locais para aconselhamento.

1
2. DESCRICAO / \/\
1
Fritadeira 10+10lts Trifasica com torneira (‘
1. Tampa da cuba com pega em PVC
2. Cesto com pega em pvc : M 2
3. Modulo de aquecimento <
. : =l 2~
4. Cubas para fritura ] e
5. Torneira para drenagem de 6leo .
)
== 3
// =
” /’;
2 = 3
M/'
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Capgcidade Capacidade peso P?SO Poténcia | Tensao Dim. Cesto Embalagem Produto
Modelo Fritura Cesto Bruto Lig. (W) (V/Hz) LxPxA (mm) | LxPxA (mm) | LxPxA (mm)
(kg/h) (kg) (Kg) (Kg)
Fritadeira 4lts 7 4 3.8 2000 | 230/50 | 120x230x110 | 180x430x430 | 180x420x320
2000W
Fritadeira 4+4lts 2X
2% 2000W 14 8 7.6 2x2000 230/50 120x230x110 | 375%435x510 | 360x420x320
Fritadeira 4+5lts 1x
1x2000W + 1x 17 12 11 iigggg 230/50 120)‘213)?"110 540x420x363 | 445x415x320
3500 210x210x110
Fmggggs\f'ts 10 1 7.1 6 3000 | 230/50 | 210x210x110 | 190x435x360 | 171x417x339
Fritadeira S5+5lts 20 1 116 | 10.6 | 2x3000 | 230/50 2x 400X520x455 | 352x417x339
2x3000W ’ : 210x210x110
F”tgggge\f"ts 12 1 7.1 6.1 3000 | 230/50 | 210x210x110 | 190x435x360 | 171x417x339
Fritadeira 5+5lts 2X
2%3500W 24 1 11.9 10.8 2x3000 230/50 210x210x110 400x520x455 | 352x417x339
Fritadeira 7Its com
torneira 3000W 10 1,2 7,5 6.4 3000 230/50 | 210x210x110 | 190x435x360 | 171x417x339
Fritadeira 7lts com 10 12 7,5 6.4 3000 | 230/50 | 210x210x110 | 485x320x410 | 264x454x399
torneira 3000W ' ' )
Fritadeira 7+7lts -
com torneira 20 1,2 125 11.5 2x3000 230/50 210x210x110 530x470x420 | 530x457x399
2x3000W
Fritadeira 7lts com 12 1,2 7.5 6.4 3500 | 230/50 | 210x210x110 | 485x320x410 | 264x454x399
torneira 3500W
Fritadeira 7+7lts o
com torneira 24 1,2 125 11.5 2x3500 230/50 210x210x110 530x470x410 | 530x457x399
2x3500W
Fritadeira 7lts com 14 1,2 75 6.4 4500 | 230/50 | 210x210x110 | 485x320x420 | 264x454x399
torneira 4500W
Fritadeira 7+7Its ox
com torneira 28 1,2 125 11.5 2x4500 230/50 210x210x110 530x470x410 | 530x457x399
2x4500W
Fritadeira 7lts com 13 1,2 8.5 7.8 3500 | 230/50 | 257x247x95 | 535x375x315 | 328x504x295
torneira L450
Fritadeira 7lts com
torneira e 12 1,2 7.5 6.4 3500 230/50 | 210x210x110 | 485x320x420 | 264x454x349
interruptor 3500W
Fritadeira 7+7lts
com torneira e 2X
interruptor 24 1,2 12.5 11.5 2x3500 230/50 210x210x110 530x470x410 | 530x456x359
2x3500W
Fritadeira 10lts
monofasica com 14 1,5 7.7 7.12 4500 230/50 | 250x240x110 | 400x520x455 | 325x443x359
torneira 4500W
Fritadeira 10+10lts ox
monofasica com 28 1,5 13.9 12.7 2x4500 230/50 250x240x110 695x540x415 | 652x486x399

torneira 2x4500W

FR7/0

Pagina 6 de 14




P N H

BY PINHA

TASTE & INNOVATION
Fritadeira 10lts
monofasica com 16 15 7.7 7.12 5500 230/50 | 250x240x110 | 400x520x455 | 325x443x359
torneira 5500W
Fritadeira 10+10lts -
monpfasu:a com 32 1,5 13.9 12.7 2x5500 230/50 250x240x110 695x540x415 | 652x486x399
torneira 2x5500W
Fritadeira 10lts
trifasica com 20 15 7.7 7.12 7500 400/50 | 250%x240x110 | 400x520x455 | 325x484x399
torneira 7500W
Fritadeira 10+10lts ox
trlfgsma com 40 15 13.9 12.7 2x7500 400/50 250x240x110 695x540x415 | 652x486x399
torneira 2x7500W
Fritadeira 10lts
trfgf&gﬁ;%m 20 1,5 77 | 712 7500 | 400/50 | 250x240x110 | 400x520x455 | 325x484x399
interruptor 7500W
Fritadeira
Pastelaria 20L 30 18.7 17 9000 400/50 | 465x350x70 |720x560x415 | 585x545x405
Fritadeira
Pastelaria 35L 30 23.7 22 12000 400/50 | 465x350x70 |720x700x485 |595x738x420

2.2. LigagOes necessarias

Ligacao elétrica com ligagdo a terra de protecéo.

Ligacao equipotencial.

2.3. Localizagéo de uso

A

A

2.4. Desembalar

Escolher um local seco onde a equipamento ndo possa entrar em contacto direto com agua.

Nunca dirigir jatos de dgua ao equipamento.

Colocar o equipamento numa superficie estavel e nivelada.

Manter o equipamento distante de materiais inflaméveis ou deformaveis pelo calor. Se isto néo for

possivel, isole o espaco em volta do equipamento com um material de isolamento ndo-inflamavel e

resistente ao calor.

Instalar em local onde néo exista o risco de precipitacdo de 4gua sobre o éleo.

Remover todo o material protetor da embalagem. Verifique o equipamento.

Retirar os plasticos de protecdo do ago inox. Limpar o exterior do equipamento com um pano humido.

Eliminar o material protetor e o da embalagem de modo seguro, por serem fontes potenciais de perigo.

FR7/0
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2.5. Instalacéo elétrica

Verificar que os dados indicados na chapa de caracteristicas do equipamento correspondem com a voltagem e

frequéncia da fonte de alimentacéo.

Ligar o equipamento a um circuito elétrico com ligagéo terra!

Ligar o equipamento a uma instalagéo fixa. Nunca ligar o equipamento a fichas miiltiplas, adaptadores do tipo T ou

extensdes.

Os modelos comercializados sem ficha deveréo ser dotados de um meio de desconexdo da instalagdo elétrica em
conformidade com as regras de instalagdo.

Seguir as normas em vigor no pais em que se encontra

(D Na parte posterior do aparelho existe um terminal marcado com o simbolo 6 que permite a
ligacdo equipotencial entre diversos aparelhos.

3. INSTRUGCOES DE FUNCIONAMENTO

e Antes de utilizar o aparelho deve retirar todo o pléstico de protec¢do envolvente e limpar as particulas de
cola com produtos ndo abrasivos, para nao danificar o aparelho.

e Ao escolher o local onde vai colocar o aparelho, deve certificar-se que este se encontra nivelado e que a
sua superficie é de material ndo combustivel. Do mesmo modo o aparelho deve estar afastado das paredes
e outros materiais que possam desfazer-se ou pegar fogo sob a accéo do calor.

e Antes de ligar o aparelho & rede eléctrica, certifique-se que a tensdo de alimentacao referida na placa de
caracteristicas corresponde & da rede e verifique se a tomada suporta a corrente do aparelho.

e ApGs as verificagdes anteriores pode utilizar o aparelho, ligando o cabo de alimentag&o a corrente e rodando
o bot&o da temperatura para o valor desejado.

¢ Nunca operar a fritadeira com méos molhadas!

o Para efetuar a regulacdo da temperatura rodar o manipulo do termostato para a valor desejado.

e Durante a utilizagéo do aparelho ndo coloque sobre 0 mesmo pano ou outros objetos suscetiveis de serem
danificados, ou provocar alguma situagéo de perigo.

e Tenha em atencdo que o cabo de alimentacdo ndo deve entrar em contacto com as resisténcias, ou outras
partes quentes

4. LIMPEZA

e Sempre que efectuar a limpeza do aparelho, certifique-se que o cabo da alimentagcédo esta desligado da
corrente e que o aparelho estd completamente frio.

e Retirar 0 6leo colocando um recipiente para recolha por baixo da torneira. Para abrir a torneira premir o
manipulo e rodar um quarto de volta no sentido anti-horario. Nunca efetuar esta operagdo com o 6leo
ainda quente.

e Separar 0 modulo de aquecimento das cubas

e As cubas da fritadeira podem ser limpas com agua abundante e detergente.

e O modulo de aquecimento pode ser imerso na parte das resisténcias até, e somente até a inscricdo de
limite maximo.
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Nota o nivel de imers&o ndo deve ser excedido sob pena causar danos no equipamento e até

eventualmente colocar em risco o utilizador.

& Durante a limpeza do aparelho nao utilize jactos de 4gua pois corre o risco de atingir a

parte elétrica, limpe com recuso a um pano himido e detergente.

5. MANUTENCAO

X

X
X
X

FR7/0

So pessoas devidamente qualificadas e credenciadas podem efetuar a instalacéo e reparacdes do
equipamento.

O fabricante néo é responséavel por danos que resultem de reparagdes e outras intervencdes efetuadas
por pessoas ndo qualificadas.

A instalacao e intervengdes de reparagdo devem cumprir rigorosamente com os regulamentos de

segurancga locais e nacionais em vigor.

Nas intervengdes de reparacéo deveram ser usados somente acessorios originais.
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Na parte inferior do elemento de aquecimento esta situado um orificio no qual esta situado o botédo de

rearme do termostato de seguranca (cor vermelho/laranja).

Apos verificar que estéo reunidas as condigdes normais para o funcionamento do equipamento, pressione

o bot&o referido, caso o problema persista contacte um reparador autorizado.

5.2. Substituir o cabo de alimentac&o:

X

autorizado ou pelo fabricante.

e Modelos 10lts. Trifasicos com interruptor, cabo do tipo HO7RN-F 5G2,5 mmz2;

e Modelos 10lts. Trifasicos, cabo do tipo HO7RN-F 4G2,5 mmz2;

¢ Modelos 10lts. Monofasicos 5500W, cabo do tipo HO7RN-F 3G2,5 mmz2;

¢ Modelos 10lts. Monofasicos 4500W, cabo do tipo HO7RN-F 3G2,5 mmz2;

e Modelos 7Its 4500W, cabo do tipo HO7RN-F 3G2,5 mmz2;

Caso o cabo de alimentacéo se danifique, este deve ser substituido unicamente por um reparador

e Modelos 7Its com interruptor 3500W, cabo HO5RN-F 3G1.5 mm2 com ficha schuco 16A;

e Modelos 7Its 3500W, cabo HO5RN-F 3G1.5 mm2 com ficha schuco 16A;

e Modelo 7lts 3000W, cabo HO5RN-F 3G1.5 mm2 com ficha schuco 16A;

e Modelo 5lts 3500W, cabo HO5RN-F 3G1.5 mm2 com ficha schuco 16A;

e Modelo 5lts 3000W, cabo HO5RN-F 3G1.5 mm2 com ficha schuco 16A;

5.3. Anomalias mais frequentes:

Anomalia

Possivel causa/resolugdo

Fritadeira ndo liga
(sinalizador verde
ndo acende)

Falha na
alimentagéo
(verificar quadro
elétrico)

Elemento de
aquecimento mal
encaixado (verificar
posicéo de encaixe)

Termostato de
seguranca
ativado (rearmar
termostato)

Falha interna
(contactar
assisténcia
técnica)

Fritadeira liga, mas
pouco tempo depois
termostato
seguranca ativa

Nivel de 6leo
baixo (corrigir)

Falha interna

(contactar assisténcia

técnica)

Fritadeira liga, mas
aquece pouco

Falha na
alimentagéo
(verificar presenca
de fases)

Falha interna

(contactar assisténcia

técnica)

FR7/0
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6. GARANTIA

Q O equipamento é garantido por um periodo de 12 meses, contados a partir da data da compra.
Q A garantia é valida contra defeitos de origem, sejam eles de material ou de fabrico.

Q Sempre que se verifiqgue uma anomalia no equipamento, este devera ser devolvido com a maior brevidade,
juntando-lhe o documento da compra.

O Quando for accionada a garantia, as pecas danificadas serdo reparadas ou substituidas, consoante assim

entenda o fabricante. No caso da sua substitui¢éo, as pecas danificadas passardo a ser pertenga do fornecedor.

O Sé&o excluidas do ambito da garantia todas e quaisquer avarias resultantes de deficiente instalac&o ou utilizagéo/

manuseio do equipamento.

O O equipamento perderd a garantia sempre que se identifique qualquer alteragdo/ modificacdo ou mesmo
reparacao efetuada pelo utilizador.

DIRECTIVA 2002/96/CE E

Q Este simbolo significa que o produto deve ser objecto de recolha selectiva no final do respectivo ciclo de vida. Nao o deposite

nos contentores municipais como se tratasse de residuos urbanos banais.

SIMBOLO c €

O O produto em causa é fabricado de acordo com a Directiva 2006/95/CE para equipamento de Baixa Tenséo.
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7. ESQUEMAS ELETRICOS:

Sinallzador
(laran jad

(verde)
230V~-50Hz 230V~50Hz

®

Term. Control 190°C Resistencia

2000w 230V
E E L
Term. Seguranga230°C Microswitch N. —
|

Esquema Eléctrico da Fritadeira 4Lt
Poténcia 2000W ¢ 230V = SO Wz )
Esquema da Fritadeira 41 2000W

HOSRN-F 3G 1,5mm

Sinalizador
Claran jo)

(verde)
230V-50Hz 230V-50Hz

Term. Control 190°C Resistencla

3000w 230V
E E [N
Term. Seguranga 230°C Microswitch N ——
ot
RRA
/m_ /mi!m Esquemo Eléctrico do Fritadeira 7Lt
{ Poténcia 3000W ¢ 230V - S0 Hz ) HOSRN-F 3G 1,5nm
Ress tercel e  Esquema da Fritadeira 71 3000W
%00V 230V

Tern Controt
199°C

| o | | ey |
1 | I: T
—
1
1

3

J

2 1
|

Bokine / ]
| B e |

@I0V-30mx>

HISRN-F 3G 13w N U
[ %
Coquens Ddctrico da Fritadera 7Lt ¢/ contector _L
Poténcs 2500V (220V- 50 M) ":

Esquema da Fritadeira 71 3500W
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é Resis toncial
4300V 230V
Tern. Controt
'C
,_}_. | [ |
] L ] Tern.
Mcro Switch []z;"“
e
(1
Al 1 L3
p Al
A
Bobine / A2 ll ;
230V-50H2> —’\—I——I
HOSRN-F 3G 2,5en N, "l
| (————L

Esquena Eléctrico da Fritadeira 7Lt ¢/ contactor
Poténcia 4300V (230V- S50 M)

e  Esquema da Fritadeira 71 4500W

sl e Foon |

Term Control 185°C  Mcro Switch nsi| lf II‘

Esquers Eléctrico da Fritadeira 100 Trifésice —TL
Poténcia 7500V (400V~ S0 M2 TERRA

. Esquema da Fritadeira 101 7500W
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[ ) ¢ 5
/SR [ SN
Resistencia)
4500V 230V
Tern. Control
190°C
[ | [ 1
| | 2 L | Tern
Micro Switch []“ﬁ'{"‘“
o, 1
(& ) |
1L
S &2
LA
Bobine / \2 l‘ ;
230V-50Hz) LA l |
HOSRN-F 3G 2,5nm N
' ( ! i

Esquema Eléctrico da Fritadelra 10Lt c/ contactor
Poténcia 4500W <230V~ S0 Mz)

LA_TL

TERRA

e  Esquema da Fritadeira 101 4500W
e  Esquema da Fritadeira Linha 450
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Sinalizador Sinalizador

Claran ja ver
400V-50HzZ 400V-50Hz

do 3 Resistencias

3000w 400V

[ ] & T ]
[ . =11 ]

-y

Term. Control 185°C Micro Switch Al L2 L3
D ¢
boiiie A2 L1 L2 L3

<400V ~50Hz) L=

Term. Seguranga
2as°C

HOSRN-F 4G 2,5mm

3

==
=t

Esquema Eléctrico da Fritadeira Pastelaria 20l
Poténcio 9000W <400V~ S0 Hz)

L

e  Esquema da Fritadeira 20l 9000W

FR7/0

TERRA
inalizador Sinalizador
(lerog&) Cverde)
400V-5lHz 400V -50Hz
® 3 Resistencios
4000w 400V
R s
T
T R
|
[ Y ] I B
[ | L I
Term, Control 185'C  Micro Switch Al lil g g
: / &! Y
y
Bobine / A2 L1 L2 L3
C400V-S0Hz) L
Tern. Seguranga
225°C
HOSRN-F 4G 2,5am
| [ » \.l
| =
=
Esquema Eléctrico da Fritadeira Pastelaria 351 —L.:-
Poténcia 1200V (400V~ S0 H2) TERRA

. Esquema da Fritadeira 35| 12000W

PNH BY PINHA

RUA DO ALTO
VALE DO GROU - APARTADO 86
3750 - 064 AGUADA DE CIMA

TEL. +351 234 690 190
geral@pnh-bypinha.pt
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