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         Se for constatada alguma avaria, não se deve utilizar o equipamento sem antes 
solucionar o problema.

         Ao desembalar seu equipamento, verifique as condições gerais do mesmo. Se 
houver sinais de pancadas, quedas ou avarias, informe à empresa transportadora, pois 
essa é responsável pela integridade do equipamento no transporte entre a fábrica e o 
cliente.
         Cuidado ao desembalar o seu equipamento, fique atento com os componentes que 
acompanham o mesmo, protegendo os mesmos para não danificar.
         Certifique-se que o equipamento foi entregue com todos os componentes antes de 
iniciar a montagem. Se acaso faltar algum componente, entre em contato com a 
empresa transportadora, pois itens faltantes no equipamento não são cobertos pela 
garantia, pois os mesmos são conferidos durante o carregamento.

INSPEÇÃO DE RECEBIMENTO

         Fabricada em aço inox e alumínio fundido, alinhado a um design diferenciado. Foi 
desenvolvida para proporcionar praticidade e ótimo desempenho.
         A fritadeira da linha Alto Desempenho, está sempre em inovação e melhoria 
constante do mais avançado conceito em maquinas de fritar, para melhor atendê-lo.

         Portanto, leia atentamente este manual antes de instalar e utilizar seu equipamento.

         Parabéns por ter escolhido um produto NOVA! Você recebeu um equipamento de 
qualidade!

         Este manual acompanha sua fritadeira da linha Alto Desempenho e tem por 
finalidade apresentar as orientações necessárias para a correta instalação, uso adequado 
e manutenção, de modo a obter melhor desempenho e aumentar a vida útil de seu 
equipamento, além de informações de segurança.

APRESENTAÇÃO







FRITADEIRA À PRESSÃO

INFORMAÇÕES

Volume de óleo                               
Tensão
Peso
Altura (A)
Largura (B)
Profundidade (C)
Espaço Livre Lateral Direita
Espaço Livre na Traseira

ALTO DESEMPENHO
1,2 e 3 CESTOS

15 litros
220 ou 380 vac

12 kg
35 cm
49 cm
47 cm
15 cm
10 cm



DESCRIÇÃO DO PRODUTO

9.  Led indicativo energizado.

5.  Led indicativo ligado ou desligado.
4.  Chave de comando liga / desliga.

6.  Tubo prolongador saída de óleo.

8.  Disjuntor.

10.  Cesto em inox.

7.  Registo esfera.

2.  Led indicador de resistência ligada.
1.  Termostato Digital.

3.  Botão de pulso – inicia receita.
12.  Tampa em inox.
11.  Plugue e tomada acompanham a fritadeira.

13.  Resistência.
14.  Nível de óleo.

16.  Apoio do cesto e proteção de óleo.
15.  Sensor de temperatura.

17.  Grade de proteção (somente na opção para 3 cestos)
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CONTRATE UM PROFISSIONAL HABILITADO PARA EXECUÇÃO 
DAS INSTALAÇÕES ELÉTRICAS.

ATENÇÃO

DIAGRAMAS ELÉTRICOS

Alto Desempenho a Elétrica
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     ·V erifique se a tensão de sua rede é compatível com a tensão de alimentação do 
equipamento;

Para instalação de seu equipamento, siga corretamente as instruções abaixo:

Se a bitola da fiação da rede não for compatível com a potência e corrente do 
equipamento, faça a adequação da rede elétrica para então fazer a instalação do 

equipamento. Em caso de dúvidas, consulte um eletricista.

     ·F aça a instalação do FIO TERRA do equipamento à terra da rede elétrica;

     ·V erifique se a bitola da fiação da rede elétrica é compatível com a potência e corrente 
do equipamento;

ATENÇÃO

     ·I nstale corretamente a tomada da parede, que acompanha o equipamento;

     ·I nstale corretamente os registros de drenagem que acompanham o equipamento, 
deixe-os em uma posição que possibilite a abertura.

INSTALAÇÃO DO EQUIPAMENTO

     ·D e preferência instalar seu equipamento em baixo de uma coifa ou exaustor;

     ·C aso queira utilizar sua máquina sobre uma bancada, deverá providenciar uma 
furação de 5 cm de diâmetro na bancada, por onde deve passar o registro de drenagem, 
mostrado na foto da capa;

     ·“ Dependendo da espessura da bancada, deverá ser instalado um prolongador para o 
registro com diâmetro de ¾” de cobre ou outro metal;

     ·N unca utilize prolongador de plástico, pois a temperatura do óleo poderá danificá-lo.

     ·E scolha um local plano e firme, pois o equipamento não pode ficar inclinado;

Para instalação de seu equipamento, siga corretamente as instruções abaixo:

LOCAL PARA INSTALAÇÃO
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         Certifique-se de que o registro de drenagem do equipamento esteja na posição 
"fechado". 

         Atenção: Quando utilizar banha ou qualquer outra gordura na forma pastosa, deve-
se acompanhar o derretimento total da mesma, pois ao derreter pode ocorrer:

               o  Queima da gordura em torno da resistência;
• Caso ocorra, mexa a gordura para homogeneizar a temperatura.

         Adicione o óleo ou gordura específica para fritura dentro da cuba até atingir o nível 
especificado, conforme a figura abaixo:

               o  Ao derreter totalmente a gordura pode ficar abaixo do nível mínimo, expondo a 
resistência, vindo a queimá-la.

         Antes de utilizar o equipamento, lave as cubas com água e detergente neutro.

• Caso ocorra, reponha a banha até que atinja o nível correto.

MODO DE USAR

Ligue o disjuntor Nº 1 na lateral direita da máquina. A lâmpada Nº 2, ao lado do disjuntor 
irá se acender, indicando que o equipamento está energizado.

MÁXIMO

NÍVEL CORRETO

MÍNIMO
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         A lâmpada Nº 3 junto à chave geral irá acender indicando que a cuba desejada está 
ligada, 

Ligue a chave Nº 4 da cuba a ser utilizada. 

         O termostato Nº 6 também será ligado e mostrará, no visor do painel frontal, a 
temperatura programada.
         A lâmpada Nº 5 irá acender, indicando que a resistência está ligada.
         Atenção: Quando ligar a máquina a primeira vez no dia, o óleo deve ser mexido 
durante o aquecimento para que a temperatura possa homogeneizar.
         Quando o óleo atingir a temperatura programada a lâmpada Nº 5 apagará, 
indicando que o equipamento atingiu a temperatura de utilização.
         A lâmpada Nº 5 indica o funcionamento da resistência, portanto ela irá acender e 
apagar durante todo o processo de fritura.

         Um alarme sonoro indicara o fim do processo. No painel digital aparecera a 
mensagem "End 1", aperte novamente o botão Nº7.
            Retire o cesto da fritadeira, e pendure-o a fim de escorrer o excesso de óleo. Retire 
o alimento.

Observações:
            ·Q uando ligar a máquina a primeira vez no dia, o óleo deve ser mexido durante o 
aquecimento para que a temperatura possa homogeneizar.

            ·S ua máquina e equipada com uma manta térmica em volta da cuba, que evita a 
perda de temperatura do óleo, economizando energia e evitando o resfriamento do óleo 
no momento da fritura.

         Selecione a receita desejada, conforme tabela de receitas no frontal do equipamento 
e instruções abaixo (FUNCIONAMENTO DOTERMOSTATO DIGITAL).

            ·Q uando a máquina não estiver em operação, desligue a chave Nº4, na frente do 
equipamento para evitar desperdício de energia.

         Aperte o botão Nº 7 e o equipamento começará a contar o tempo programado. 

FUNCIONAMENTO DO TERMOSTATO DIGITAL
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          1 - Ligue a chave Nº4 da fritadeira e aguarde até o Painel do termostato mostrar a 
temperatura;

          4 - Aperte “SET” e a temperatura será selecionada. De imediato mostrará o último 
tempo selecionado.
          5 - Aperte a tecla “AUMENTAR” OU “DIMINUIR” para selecionar o tempo de processo 
desejado.
          6 - Aperte “SET” e o tempo será selecionado.  

O termostato digital vem com uma variação de 10 graus, sua temperatura Máxima é 
de 200 graus. Caso a temperatura ultrapasse 230 graus, desligue sua chave geral 

imediatamente e procure assistência técnica NOVA ind. Para programar a receita de 
seu equipamento NOVA ind. Siga corretamente as instruções abaixo:

          3 - Apertem a tecla “AUMENTAR” OU “DIMINUIR” para selecionar a temperatura 
desejada 

          2 - Aperte a tecla “Menu Facilidade”, em seguida aperte a tecla “SET”, de imediato vai 
aparecer a última temperatura programada.

Sua receita ficará programada no controlador, evitando ter que repetir esta operação. 
Caso queira substituir a receita, pressione novamente a tecla “MENU FACILIDADE” 
repetindo as etapas de 2 até a 6.
Após colocar o alimento dentro da cuba pressione o botão Nº7 e começará a contar o 
tempo.
Ao finalizar o tempo escolhido, o seu termostato soará um alarme, pressione o botão Nº7 
novamente para desativar o alarme.
Caso haja necessidade de cancelar a operação durante a fritura, segure o botão Nº7 
pressionando por 4 segundos. Sua receita será cancelada.
Caso queira ver a temperatura durante a receita (RC), aperte a tecla "SET".

LIMPEZA E CONSERVAÇÃO

          •Retire os resíduos da fritura e óleo acumulado;

Para sua segurança, desligue o disjuntor do equipamento e aguarde o completo 
resfriamento antes de iniciar a limpeza, siga corretamente as instruções abaixo:

          •Encha a cuba com água até cobrir a resistência. Nunca ligue o equipamento sem 
que a resistência esteja completamente coberta; 

          •Coloque um recipiente limpo sob a saída do registro de saída do óleo e abra-o, 
esgotando todo o óleo da cuba. Armazene o óleo para seu reaproveitamento através da 
filtragem, ou descarte-o corretamente;
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          •Não usar jatos de agua nem esponjas metálicas ou qualquer tipo de fibra, para 
evitar danos no acabamento. Não imergir o equipamento em água;
          •A limpeza do equipamento deve ser feita sempre ao término de seu período de 
utilização, evitando a incrustação dos resíduos. 

               Observações:

          •Enxague-a com agua corrente para eliminar completamente os resíduos de sabão 
ou detergente, evitando assim a contaminação do óleo ou da gordura hidrogenada em 
sua próxima utilização;

       Limpe entre as voltas da resistência e também entre a resistência e         Atenção:
parede da cuba

          •Seque completamente o equipamento.
          •Limpe a parte externa do equipamento com um pano macio e detergente neutro;

          •O bom funcionamento da resistência depende da limpeza de sua superfície, de 
forma a aquecer corretamente o óleo;

          •Após atingir a temperatura de 100º C espere o detergente agir por, pelo menos, 5 
minutos;

          •Esgote, através do registro, a água e detergente utilizado na limpeza; 

          •Coloque 1 (um) xícara de detergente neutro;

          •Ligue o equipamento até atingir 100º C;

          •Utilize uma esponja para soltar os resíduos que acaso estejam presos na parede da 
cuba e da resistência;

DICAS ÚTEIS

Verifique sempre as condições da instalação da rede elétrica na qual o equipamento está 
conectado.

A vida útil do óleo depende de sua boa utilização. Observe quando ele apresentar 
coloração muito escura ou excesso de resíduos deverá ser substituído.

Ao limpar o local onde o equipamento estiver instalado, evite jatos d'agua para não 
molhar as partes elétricas, procurando protegê-las da umidade.
Faça uma escala de limpeza periódica do equipamento para a retirada dos resíduos que 
se acumulam na parte de trás e cavalete do equipamento. Aconselha-se que esta limpeza 
aconteça num intervale máximo de 10 dias.

Não desloque seu equipamento quando estiver em operação.
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ATENÇÃO
A utilização do óleo por tempo prolongado provoca formação de espuma, que pode levar 
a transbordar da cuba e, eventualmente provocar acidente, utilize fita monitor 
regularmente para aferir a qualidade do óleo.

Para realizar substituição de peças, tirar dúvidas adicionais sobre o funcionamento deste 
equipamento ou sobre sua manutenção, entre em contato com a NOVA Ind.
Tel.: (19) 3573 - 2179

Para assegurar o bom desempenho e durabilidade de seu equipamento, efetue a 
substituição de peças e componentes fornecidos pela empresa NOVA Ind.

Whats app: (19) 99620 - 4853
Whats app: assistencia@novaind.com.br
Site: www.novaind.com.br

PEÇAS DE REPOSIÇÃO E ASSISTÊNCIA TÉCNICA
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