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Parabéns! \Vocé acaba de adquirir um produto com a qualidade Monarcha.
Este produto foi desenvolvido para que vocé possa reaproveitar o 6leo
utilizado, trocando apenas a agua periodicamente.

O seu novo fritador FM36G € um produto de Ultima geragao em tecnologia,
e design moderno.

O seu aparelho tem acabamento em ago acetinado, e o tanque de frituras
foi confeccionado em ago AlISI 304, inoxidavel, pois somente este material
resiste a salinidade da agua sem danificar o mesmo.

Os registro de escoamento, é€ confeccionado em latdo, com vedacdao em
teflon, para um melhor estanqueamento.
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o Desembalagem do Produto

Com o auxilio de ferramentas adequadas retire os sarrafos que envolvem o
seu fritador. Além da embalagem de madeira, o seu fritador € envoltoem
plastico bolha. Remova com cuidado para evitar :

e Quebra ou avariaem algum componente

e Amassar a carenagem

Leia atentamente antes de instalar seu fritador

A Monarcha, ndo se responsabiliza por qualquer dano material ou pessoal
decorrente da inobservancia de qualquer instrucao contida neste manual.

e A poténcia e outros dados necessarios para a instalacao estao
disponiveis na tabela Caracteristicas Técnicas.

¢ O equipamento so devera ser instalado dentro das normas
estabelecidas neste manual.

e O seu equipamento ja verm com a tensao elétrica indicada, ndo tente
alterar a mesma, pois podera danificar algumas pecas que compdem o
seu fritador.

e E conveniente que o seu equipamento seja conectado a um ponto de
aterramento. Também é aconselhavel que o mesmo seja colocado sob
umMa coifa de exaustao para que sejam eliminados do ambiente os
vapores que se formam durante a operacao do equipamento.
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Painel Frontal:
No painel de seu equipamento estdo localizados o Termostato (1); LAmpada
piloto (2) que indica quando o aparelho esta em operacac; e o botao de
ignicao (3).
e Termostato (1) : Controla a temperatura de seu equipamento podendo

Caracteristicas Técnicas do Fritador FM36G
Monofasico 127V/220V
& GLP ou Gas Natural

" Oleo Agua
36,0 litros 9,0 litros

y Pot. Aquecimento Pot. Instalada
1200 kcal/h 200w

@ Sal Grosso
10kg

Saida Agua e Oleo
< 1"BSP

8 Vazao de Gas para alimentagao
minimode 20 kg/h

a Consumo de Gas

ter uma pequena oscilacdo de +/- 5°C. Acima do manipulador do
termostato estao indicadas por duas cores distintas (verde e vermelho), a
faixa de temperatura. A faixa apropriada de operagao esta indicada pela
cor verde que delimita a temperatura na zona de 50°C a 160°C. Azona
vermelha delimita a operagao de 180°C a 300°C. Nunca opere 0 seu
equipamento acima da faixa verde. A temperatura maxima de
operacao do 6leo € de 160°C. Acima desta temperatura inicia-se o
processo de queima do 6leo, ocasionando o “cragueamento” de suas
particulas, formando substancias prejudiciais a saude, além de nao ser
recomendado para nenhum tipo de fritura.

Lampada Piloto (2) : A lampada piloto verde € acionada ao iniciar-se a
operacao de seu equipamento, e permanece acesa até a temperatura
do 6leo alcangar a temperatura que foi indicada pelo termostato.

12kg/h o o N .
9/ e Botaodeignicao (3): & utilizado para o inicio de operagao do seu fritador.

O botdo de ighicao em conjunto com a vela de igni¢ao, sao os
responsaveis pelo acionamento da chama piloto.

& 3Queimadores em Aluminio Fundido e E aconselhdvel de tempos em tempos verificar o hivel de dgua do seu
equipamento, visto que, com um grande numero de frituras, os detritos
gue se desprendem dos mesmos irao depositar-se no fundo do tanque,
aumentando assim o nivel de agua no interior do tanque.

Pressao de Alimentacao
280kpa

e Conhecendo seu Fritador
Tanque:

No tanque estao instalados os dutos para a passagem do gas. Estes sao
confeccionados em aco AISI 304 15mm, os quais proporcionam melhor
aguecimento e conservagao. Também ficam acoplados o bulbo do
termostato, e o sensor de nivel que determina o nivel de seguranga do seu
equipamento.

O fritador Monarcha FM36G foi concebido dentro da mais avangada
tecnologia, para proporcionar-lhe satisfacdo, comnodidade e seguranca de
operagao.

Antes de comecar a opera-lo € conveniente familiarizar-se com o seu
equipamento.
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Porta:

Ao abrir a porta do fritador FM36G, estdo os gqueimadores em aluminio
fundido (1), 0 queimador da chama piloto (2), a vela de ignicao (3),a valvula
solendide da passagem do gas (4), o registro geral do gas (5), e a saida de
agua/dleo (6).

e Queimadores (1) : Sao confeccionados em aluminio fundido,
proporcionando maior passagem de gas e maior durabilidade.

e Queimador da chama piloto (2) : Esta permanece sempre acesa
enquanto o seu fritador FM36G estiver em operacao. Mesmo com os
gueimadores principais desligados, pois este € o queimador que da
ignicao aos demais.

¢ Veladeignicao (3): Ao acionar o botao de ignicao, a centelha para o
acendimento da chama para o queimador piloto dar-se-a por
intermédio da vela.

¢ Valvula solendide (4): Controla a passagem de gas para o queimador da
chama piloto.

¢ Registro geral (5): Localizado na parte inferior direito do seu fritador. E
obrigatorio o fechamento deste registro guando o equipamento estiver
fora de operacao.

e Registro de Agua/Oleo (6): Por intermédio deste registro faz-se a
drenagem de agua, ou 0 seu escoamento total, berm como o
escoamento total do dleo.

e Instrucoes de Operacao

Agora ja familiarizado com todos os equipamentos que compdem o seu
fritador agua e dleo FM36G, vocé pode comecar a opera-lo.

Como dissemos anteriormente, € conveniente deixa-lo sob uma coifa.
Para proporcionar-lhe maior conforto para a locomogao do seu
equipamento, este fritador € equipado com quatro rodizios, sendo dois fixos
e dois giratorios. Nos rodizios giratorios, encontram-se as travas de
seguranca. Depois de movimenta-lo para o lugar que vocé achar mais
adequado, € necessario que os rodizios sejam travados.

NUNCA MOVIMENTE O FRITADOR QUANDO ESTE ESTIVER EM
OPERACAO, OU MESMO QUANDO O OLEO ESTIVER AQUECIDO, POIS
O OLEO QUENTE PODERA CAUSAR QUEIMADURAS GRAVES.
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Limpeza do Tanque:

Embora o seu equipamento seja inspecionado antes de sua saida, &
recomendavel que se faca uma limpeza antes de sua utilizagao.
Para a limpeza proceda da seguinte formai:

Verifigue se 0 mesmo esta conectado a rede elétrica

Verifigue se o registro de saida de dgua/dleo esta fechado.

Para colocar o aparelho em funcionamento siga os procedimentos
descritos no topico “Inicio de Operacao”.

Cologue agua no tanque até a marca de indicagao de nivel.

Gire o botao do manipulador do termostato até no maximo 95°C.
Recomenda-se ferver a agua por um periodo ndo superior a 60 minutos.
Acompanhe o processo de fervura, pois como dissemos anteriormente,
pode existir uma pequena variagao de temperatura entre o indicado no
manipulador do termostato e a temperatura real (+/- 5°C).

Se perceber que a agua esta preste a transbordar, gire o manipulador do
termostato a posicao 0°C.

Apds o tempo recomendado, siga os procedimentos indicados no
topico “Termino de Operacao”.

Para evitar queimaduras ndo retire a agua logo apods o desligamento do
equipamento. Deixe a agua resfriar, e entao abra o registro de saida de
agua e 6leo do seu equipamento.

Seque o tangue com um pano Macio, seco e limpo.

e Como Abastecer o Tanque:

Antes de abastecer o tanque € necessario que vocé tenha efetuado a
limpeza descrita na pagina anterior.

Verifique se o registro de saida de agua e dleo esteja fechado.
Verifique se o registro de gas localizado na parte inferior direita do
equipamento encontra-se também fechado.
Cologue primeiramente o 6leo, observando a quantidade indicada na
tabela “Caracteristicas Técnicas do seu fritador FM36GC”, localizada na
pagina 04 deste manual.
Misture sal grosso com agua em um vasilhame ate que este esteja bem
dissolvido e despeje no tanque. Observe que as quantidades de agua e
sal também estao contidas na tabela acima descrita.
o7



e Espere por aproximadamente 20 minutos para que a solucao
preparada de agua e sal grosso seja decantada.

e Nunca ligue o seu fritador antes que a solucdo agua/sal grosso esteja
plenamente decantada, pois 0 aquecimento do dleo com particulas de
agua podem ocasionar o transbordamento do dleo, podendo ocasionar
gueimaduras.

e Como Reabastecer o Tanque:

O seu fritador agua e 6leo FM36G, foi concebido para proporcionar-lhe maior
economia de 6leo, mas de tempos em tempos é necessario a troca do dleo e
da agua.
Recomenda-se a troca da agua quinzenalmente, e para faze-lo basta seguir
0s seguintes passos.
e Tenha certeza que o seu fritador Nndo esta em operacao, e que o dleo
esteja na temperatura ambiente.
e Paraatroca somente da agua nao é necessario a retira do dleo.
e Abra o registro de saida de agua e 6leo do seu equipamento, deixando
escoar totalmente a agua. Feche o registro assim que o 6leo comecar a
escoar.

Apos este procedimento siga exatamente, 0s Mesmos Passos COMo
explicado no topico “Como abastecer o tanque”, no item acima.

e Inicio de Operacgdo

Verifigue, antes de iniciar a operar com o seu fritador FM36G, se o tanque
esta abastecido com agua e dleo, ou somente com agua quando for efetuar
o procedimento de limpeza. Nao opere com o tangue vazio, pois poderao
ocorrer danos irreparaveis nos dutos trocadores de calor de gas.

Proceda da forma indicada albaixo, quando for operar o seu fritador.
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o \erifigue se 0 seu equipamento esta conectado a rede elétrica;

¢ Verifigue se o registro de gas esta conectado e se a bragadeira esta bem
apertada;

e Cologue a grade de retencao de alimentos sobre os dutos de trocador
de calor dotanque;.

e O manipulador do termostato deve estar na posicao O °C (posicao
desligado);

e Abraoregistro geral de gas, localizado na parte inferior direita,
empurrando a alavanca para baixo;

¢ Pressione o botao de ignicao para o acendimento da chama piloto;

e \erifique se,quando ao acionar o botao de ignicao, a chama piloto esta
acesa (abrir a porta inferior ao painel que da acesso aos queimadores);

e Posicione o manipulador do termostato na temperatura desejada;

o Como dissemos anteriormente, nunca deixe ultrapassar a temperatura
de 180°C, pois além de nao ser recomendado para nenhum tipo de
fritura, o dleo ira se queimar causando a perda do mesmog;

e Apos este processo, inicia-se 0 aquecimento do éleo, sendo identificado
com a lampada piloto (verde), acesa;

e Aguarde que a lampada piloto se apague, para entao iniciar o processo
defritura;

a Término de Operacao

e Cologue o manipulador do termostato na posicao 0°C;

e Feche oregistro geral de gas, localizado na parte inferior direita do seu
fritador empurrando a alavanca para cima;

e Feche o registro conectado ao botijao de gas.

¢ ® 4

MCI 25litros 127V/220V
127V/220V

127v/220V

MC2 40 litros
MC3 7,0 litros

MC4

10,0 litros

prio




@ Esquema Elétrico

e Para ofuncionamento dos componentes que equipam o seu fritador &
; [g mp%ségtg loto necessaria a instalacdo do mesmo a rede elétrica de acordo com:
3. Bot&o de Ignicdo « Verifique a tensdo elétrica do seu equipamento (T10/220V)

e Tomada monofasica (2 pinos)

|
' 1.Fio ligado a carcaga do
* equipamento
4 2.Valvula solendide de gas
N 3 _-I 3.Lampada Piloto Verde
i o ) 4. Termostato
Verifique, antes de iniciar a operar com o seu fritador FM36G, se o tanque
esta abastecido com agua e dleo, ou somente com agua quando for efetuar

o procedimento de limpeza. Nao opere com o tangue vazio, pois poderao
ocorrer danos irreparaveis nos dutos trocadores de calor de gas.
Proceda da forma indicada albaixo, quando for operar o seu fritador.

+

G Dimensoes do Equipamento

1. Queimadores em Aluminio (3) S L
2.Queimador da chama piloto

3.Vela Ignicao @' u
4.Valvula do gas = - =
5.Registro do gas Q —
6.Registro saida agua e dleo H;/ -

e o L
I

_ ¥ ¥
_{ D
Medidas do fritador FM36G (mm):
A B C D E F G
790 1150 00) 400 625 270 310

Peso Liquido: 52 Kg
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@ Anotacoes do seu Equipamento
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@ Termo de Garantia

A Luma IndUstria e Comércio de Maquinas LTDA. (“Monarcha”) garante
este equipamento Novo a seus clientes, pelo prazo de 6 (seis) Meses da
data de venda registrada na Nota Fiscal.

A garantia dos equipamentos é atendida pela fabrica, ou pela rede de
Servigo Autorizada "Monarcha' (SAM), ficando o defeito condicionado a
analise por parte da assisténcia técnica de fabrica, ou SAM. Constatando-
se defeito de fabricacdo, material ou montagem, o servico de mao-de-
obra sera gratuito desde que seja feito na fabrica, ou SAM autorizada.

A garantia deste equipamento perdera totalmente a garantia, se o
mesmo for reparado, modificado ou desmontado por pessoas Nao
autorizadas.

Perdera também a garantia todo o equipamento que for utilizado em
desacordo com este manual.

Esta garantia nao cobre danos causados por instalacao em ambiente
desapropiado (locais expostos as intempéries ); Transporte inadequado,
queda e acidentes de qualquer natureza; Instalagdes elétricas
inadequadas, ou em desacordo com as instrugdes deste manual;
Oscilagao de energia, ou instalar o equipamento em tensao elétrica
diferente a indicada no equipamento.

IMPORTANTE: As despesas com transporte (emlbalagem e frete) do
equipamento gque por ventura deva retornar a fabrica, para reparos,
correm por conta e risco do cliente, salvo entendimento anterior e
consentimento prévio.

So tera validade a garantia deste equipamento, se © mesmo for
remetido a fabrica, ou a SAM, acompanhada da referida Nota Fiscal de
compra.
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@ Assisténcia Técnica

e Ao solicitar atendimento em garantia, nas cidades onde houver SAM, o
mesmo devera atende-lo No prazo Maximo de 48 horas apos o
chamado.

¢ Oatendimento sera realizado pelo SAM, respeitando-se a area
geografica de atuagcao do mesmo.

e Em localidades ndao atendidas pelo SAM, o equipamento que necessitar
reparos técnicos sera atendido pelo SAM mais préximo, ficando a cargo
do cliente as despesas com frete e emlbalagem.

e A'"Monarcha'" reserva-se o direito de, a qualguer tempo e sem qualquer
prévio aviso, revisar, modificar ou alterar o equipamento, ou qualquer dos
seus componentes, bem como as condigdes aqui descritas, sem que
com isto, incorra em qualquer responsabilidade ou obrigagao para o
fabricante.

Fica extinta qualquer garantia:

e Pelodecursode prazo
¢ Inobservancia de qualquer uma das recomendagdes constantes deste
“Termo de Garantia “.
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