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SALADA DE FRANGO "FRITA"
Rendimento: 5 porgdes

Ingredientes

400 g de peito de frango

1 pacote de salada de alface

1 pepino médio com casca

1 pimentdo verde, cortado em quatro no sentido do comprimento
10 rabanetes

1 mago de cebolinha verde

2 tomates cortados ao meio

Molho de salada de sua preferéncia

Modo de Preparo

Usando o adaptador para fatiar (10), colocar o pepino no lado maior no bocal (08) e
fatid-lo. Colocar 2/4 do pimentdo verde por vez no bocal (08) e fatiar. Colocar cinco
rabanetes por vez no bocal (08) e fatiar. Colocar o mago de cebolinhas no bocal (08) e

fatiar. Colocar os dois tomates no bocal (08) e fatiar.

Cobrir com o peito de frango e servir com o molho de sua preferéncia.
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INTRODUCAO
Parabéns pela escolha do Multi Processador de Alimentos Britania.

Para garantir o melhor desempenho de seu produto, ler atentamente as instrugoes
a seguir. Recomenda-se nao jogar fora este Manual de Instrugoes e guardar

para eventuais consultas.

A Antes de ligar o seu Multi Processador de Alimentos verificar se a

voltagem da rede elétrica é a mesma do aparelho.

CUIDADOS

eNdo utilizar o produto quando ele apresentar algum dano no cordéo elétrico (05), no
plugue (06) ou em outros componentes. Para substituir qualquer pega danificada,
procurar a Assisténcia Técnica Autorizada Britania.

ePara evitar risco de choque elétrico, ndo colocar o corddo elétrico (05), o plugue (06)
nem o aparelho dentro de dgua ou de outro liquido.

eManter todo aparelho elétrico fora do alcance de criangas, especialmente quando
estiver em uso.

eEste aparelho ndo foi projetado para ser utilizada por pessoas (incluindo criangas)
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou falta de experiéncia e
conhecimentos, exceto se forem supervisionadas ou instruidas por uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.

*As criangas deverdo ser supervisionadas, para assegurar de que ndo brinquem com

o aparelho.

eDesconectar o plugue (06) da tomada quando o aparelho ndo estiver em uso, antes
de colocar ou retirar pegas, ou antes de limpa-lo.

eEvitar o contato com pegas em movimento. Manter as maos afastadas das aberturas
de descarga.

eNdo deixar o corddo elétrico (05) pender de bordas de mesas ou balcdes ou tocar
superficies quentes.

eNunca empurrar os alimentos contra os discos ou laminas com as méaos. Sempre
utilizar o pildo (07).
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eAs laminas sdo afiadas. Manusea-las com cuidado.

ePara reduzir o risco de acidentes e problemas com o produto, manter as maos e
utensilios afastados dos discos ou laminas em movimento, enquanto estiver
processando os alimentos.

ePara reduzir o risco de ferimentos, encaixar primeiro a jarra (13) na haste (12) antes
de colocar o conjunto de Id&minas (02) ou adaptadores (09,10) no suporte dos discos.

eCertificar-se de que a tampa (01) esteja seguramente travada em seu local, antes de
operar o aparelho (maiores detalhes pagina 6 - Figura 5).

eN3o tentar anular o mecanismo de trava da tampa.

e0 uso de acessorios que ndo sejam originais do aparelho pode prejudicar o
funcionamento e causar danos ao usuario e ao produto, além de perder a garantia.

ePara ndo perder a garantia e para evitar problemas técnicos, ndo consertar o
aparelho em casa. Quando precisar, o usuario devera leva-lo a Assisténcia Técnica
Autorizada Britania.

*A nota fiscal e o certificado de garantia sdo documentos importantes e devem ser
mantidos para efeito de garantia.

PRECAUCOES ADICIONAIS IMPORTANTES

eNdo deixar este aparelho em funcionamento sem que ninguém esteja por perto
durante o uso.

eSe este aparelho apresentar mau funcionamento durante o uso, desligar
imediatamente e desconectd-lo da tomada. Quando precisar, o usuario devera leva-lo
a Assisténcia Técnica Autorizada Britania.

eSe 0 aparelho cair dentro d'agua, ou acidentalmente ficar imerso na agua, desligar
imediatamente da tomada. N&o tentar toca-lo dentro da agua. N&o utilizar o aparelho
depois que ele tiver caido dentro d'dgua ou imerso nela.

ePara evitar acidentes, nunca utilizar este aparelho em uma posigéo instavel.

eN3o utilizar este aparelho para outro fim que ndo aquele para o qual foi projetado.
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BRUSCHETTA
Rendimento: 4 xicaras

Ingredientes

3 xicaras de tomates, cortados em 4 e sem sementes
2 cebola média, cortada em cubos de 2 cm

3 dentes grandes de alho, cortados em 3 pedagos cada
16 folhas frescas de manjericao

2 colheres de (sopa) de azeite de oliva

1 colher de (cha) de vinagre de vinho tinto

2 colher de (cha) de sal

4 colher de pimenta-do-reino

Modo de Preparo

Usando o conjunto de Iaminas para picar (02), colocar as cebolas, o alho, o azeite, o
vinagre, o sal e a pimenta na jarra (13) do processador. Picar grosseiramente. Usando
o bocal (08), acrescentar os tomates, um por vez. Acrescentar o0 manjericdo e picar
grosseiramente. Retirar da jarra (13) e servir sobre pao quente torrado.

PAO TORRADO PARA BRUSCHETTA

Ingredientes

1 baguete de pé&o francés ou um pdo italiano com casca, cortados diagonalmente
em fatiasde 1 cm.

2 colheres de (cha) de sal de alho

> xicara de azeite de oliva

Modo de Preparo

Misturar o azeite e o sal de alho. Passar nos dois lados das fatias de pdo. Tostar
ligeiramente ambos os lados do p&o. Cobrir o pao quente com a Bruschetta e servir.
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ALMONDEGAS
Rendimento: 4 porgdes

Ingredientes

2 kg de carne para cozido

1 fatia de pao

1 cebola pequena

1ovo

2 colher (chd) de tomilho seco

1 dente de alho

Sal e pimenta-do-reino a gosto

2 xicara de farinha de trigo

Temperatura: média Tempo: 20 a 30 minutos

Modo de Preparo

Usando o conjunto de ldminas para picar (02), colocar na jarra (13) todos os
ingredientes, exceto a farinha, na ordem indicada, e pica-los, até que a carne esteja
moida e os ingredientes bem misturados.

Moldar almdndegas de 5 cm e cobri-las com a farinha. Colocar 6leo na frigideira e fritar
as alméndegas como indicado.

SALSA FRESCA
Rendimento: 5 xicaras

Ingredientes

4 xicaras de tomates, cortados em 4 e sem sementes
2 pimentdes picantes sem sementes

1 cebola grande, cortada em cubos de 2cm

1 colher de (sopa) de vinagre de maga

1 colher de (chd) de sal

1 colher de (chd) de pimenta-do-reino

Y de xicara de coentro

Modo de Preparo

Usando o conjunto de laminas para picar (02) e o bocal (08), colocar as cebolas, os
tomates e os pimentdes, e pica-los. Acrescentar o sal, a pimenta, o vinagre e o
coentro até que estejam todos bem picados. Retirar da jarra (13). Cobrir e levar ao
refrigerador por 2 horas para acentuar o sabor.
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COMPONENTES

01- Tampa

02- Conjunto de laminas para picar
03- Botdo Desliga/Pulsar

04- Botdo Liga

05- Cord&o elétrico

06- Plugue

07- Pildo

08- Bocal

09- Adaptador para ralar
10- Adaptador para fatiar
11- Suporte dos discos
12- Haste

13- Jarra

14- Corpo do processador
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eTampa (01): a tampa devera estar bem encaixada e travada no corpo do processador
antes do funcionamento. Em caso contrario, o aparelho ndo ira funcionar. Sé retirar a tampa
depois que as laminas ou disco tenham parado completamente.

eConjunto de laminas para picar (02): usado para picar carnes sem 0sso, nozes, cebola,
alho ou misturar geléias. Nunca usar este conjunto para picar gelo, pois as laminas serdo
danificadas. Sugerimos ndo usar este conjunto de laminas para picar gréos de café ou outras

substéncias duras.

eTecla Desliga/Pulsar (03): pressionar esta tecla para interromper o funcionamento do
processador. Se esta tecla for mantida pressionada, a fungdo Pulsar sera acionada.

eTecla Liga (04): pressionar esta tecla para dar inicio ao funcionamento.

ePildo (07): usar para empurrar os alimentos contra os discos ou laminas durante o
processamento. Nunca utilizar os dedos para empurrar os alimentos.

eBocal (08): cortar os alimentos em pedacinhos e introduzi-los no bocal.

eAdaptador para ralar (09): usado para picar verduras ou moer queijos duros. Certificar-
se de que o disco esteja bem instalado em seu suporte antes do funcionamento. A explicagao

de como inserir ou remover o disco do seu suporte segue abaixo.

eAdaptador para fatiar (10): usado para fatiar batatas, cenouras e alimentos

semelhantes.

eSuporte dos disco (11): ao picar ou fatiar alimentos o disco devera estar bem instalado

em seu suporte.
eJarra (13): recipiente para conter o alimento processado.

eCorpo do processador (14): a base nunca devera ser mergulhada em dgua para limpeza.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGCAO

Desembalar cuidadosamente o Multi Processador de Alimentos Britdnia. Retirar todo
o material da embalagem. Limpar todos os componentes do processador, com
excegao da base, seguindo as instrugdes para limpeza e manutengdo deste manual.

Manusear as laminas com extremo cuidado pois sdo muito afiadas.
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TORTA DE FRANGO
Rendimento: 6 porgdes

Ingredientes

Do recheio:

1 cebola

4 xicaras de frango pré-cozido

6 batatas descascadas

6 cenouras

1 talo de aipo

Sal e pimenta-do-reino a gosto

6 xicaras de caldo de galinha

2 colheres (sopa) de farinha de trigo

Ingredientes

Da massa

2 xicaras de farinha de trigo

4 colheres (chd) de fermento quimico

> colher (cha) de sal

> xicara de manteiga a temperatura ambiente
#de xicara de leite

Temperatura: 220°C Tempo: 45 minutos

Modo de Preparo

Do Recheio

Usando o conjunto de laminas para picar (02), picar as cebolas e retirar da jarra (13).
Colocar o adaptador para fatiar (10) e fatiar as batatas, as cenouras e o aipo.
Acrescentar todos os ingredientes (exceto a farinha de trigo) ao caldo e ferver por 20
min. Para engrossar, retirar cuidadosamente - xicara de caldo. Dissolver as duas
colheres de farinha no caldo. Cuidadosamente despejar esta mistura na panela com
os legumes e mexer até que engrosse. Colocar em uma forma untada de 20 x 25 cm.

Da massa

Usando o conjunto de Iaminas para picar (02), misturar os ingredientes da massa: a
farinha, o fermento, o sal e a manteiga. Acrescentar o leite através do bocal e parar
assim que estiver sido absorvido. Fazer uma bola com a massa e abri-la sobre uma
superficie ligeiramente enfarinhada. Cortar biscoitos de 5 cm e coloca-los sobre o
recheio. Assar conforme as indicagdes.
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Ingredientes

Do Molho

1 xicara de aguicar

/> xicara de vinagre

2 ovos

1 2 colher (chd) de sal

1 xicara de molho de salada

1 %2 colher (cha) de mostarda
50 a 200 g de leite evaporado

Modo de Preparo

Do macarrao

Cozinhar o macarrdo, escorrer e misturar com o éleo. Usando o conjunto de laminas
para picar (02), picar as cebolas, o alho, os pimentdes verdes e os ovos, até que
estejam bem picados. Usando o adaptador para ralar (09), ralar as cenouras.

Do Molho

Para fazer o molho, misturar o aglcar, o vinagre, os ovos e o sal. Aquecer numa
panela, em fogo médio, até ferver, mexendo sempre. Deixar esfriar, misturar o resto
dos ingredientes do molho, despejar sobre o macarrdo. Levar ao refrigerador.

COZIDO DE ABOBORA
Rendimento: 6 porgdes

Ingredientes

1 cebola

3 cenouras

6 xicaras de abobrinha ou abdbora amarela picadas

1 lata de sopa de creme de galinha

1 xicara de creme azedo

250 g de uma mistura para recheios (frango ou ervas)
/> xicara de manteiga derretida
Temperatura: 170°C Tempo: 25 a 30 minutos

Modo de Preparo

Usando o conjunto de ldminas para picar (02), picar as cebolas. Usando o adaptador
para ralar (09), ralar as cenouras. Retirar as cenouras e a cebola da jarra (13) e
reservar. Usando o adaptador para fatiar (10) fatiar as cebola.

Cozinhar os legumes por cinco minutos em agua fervente. Escorrer a dgua e reservar.
Misturar a sopa e o creme azedo. Acrescentar os legumes. Misturar o recheio com a
manteiga derretida e espalhar metade no fundo de uma assadeira untada de 25 x 30
cm. Espalhar a mistura de legumes sobre o recheio e espalhar o recheio restante.
Assar como indicado.
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USANDO O MULTI PROCESSADOR DE ALIMENTOS

O Multi Processador de Alimentos poderd ser usado para picar, ralar ou fatiar
alimentos. Usar os acessorios apropriados para executar cada fungéo.

1. Para picar carne - utilizar o conjunto de |laminas para picar (02):

a) Encaixar a jarra (13) no corpo do processador (14) (Fig.1) e gira-la até o
travamento completo (Fig. 2 e Fig.3).

b) Colocar o conjunto de laminas para picar (02) na haste (12) do aparelho. Cuidar
com as laminas pois as mesmas sdo extremamente afiadas (Fig. 4).

Colocar a jarra com o cabo na posigdo indicada.
Gira-lo no sentido horario até que a jarra (13)
figue completamente encaixada no corpo do
processador (14).

Figura 4
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c) Colocar atampa (01) na posigdo indicada na figura 5 e gira-la no sentido horario até
que sua linglieta fique completamente travada no corpo do processador (14). Isto é
um dispositivo de seguranga que permite que o aparelho sé funcione se a tampa (01)
estiver corretamente instalada.

d) Conectar o processador a uma tomada elétrica.

e) Cortar a carne sem 0sso em pequenos pedacos e introduzi-los no bocal (08). Se
necessario, usar o pildo (07) para empurrar. Quando o botdo Liga (04) for
pressionado, a carne serd moida em poucos segundos. Ndo encher demasiadamente
a jarra (13). Especialmente para carne bovina, o peso maximo que sera processado
de cada vez ndo deverd ultrapassar 300 g e o funcionamento maximo ndo devera
exceder 30 segundos. Um descanso minimo de 1 minuto devera ser observado entre
dois ciclos consecutivos.

Girar a tampa (01) no sentido horério
até que a lingueta fique travada na
fenda do corpo do processador (14),
como mostra a ilustragdo.

Figura 5

2. Para fatiar - utilizar o adaptador para fatiar (10):
a) Instalar corretamente a jarra (13) como ilustrado acima.

b) Montar o adaptador de fatiar (10) sobre o suporte dos discos (11). Sempre alinhar
primeiro o lado direito sobre o suporte (11) e em seguida pressionar com uma
pequena forga o lado esquerdo do adaptador (10) (Fig. 6). Ao remover o adaptador
(10), inverter a posigdo do suporte (Fig. 7) e pressionar com uma pequena forga o
lado direito para soltar primeiramente um dos lados.

c) Colocar o suporte dos discos (11) no centro da jarra (13) como ilustrado na (Fig. 8)
e fechar a tampa (01). Certificar-se de que a tampa (01) esteja bem travada no corpo
do processador (14) antes de iniciar o funcionamento.
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SALADA DE FRANGO
Rendimento: 4 porgdes

Ingredientes

1 42 xicaras de frango cozido

1 talo de aipo

4 cebolinhas verdes

2 ovos cozidos

1 pimentédo pequeno

s de xicara de molho de salada de sua preferéncia
Sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo

Usando o conjunto de Idminas para picar (02), processar os 5 primeiros ingredientes,
até obter a consisténcia desejada. Misturar os outros ingredientes.

Dica: Para variar, utilizar peru no lugar do frango.

CREME DE QUEIJOE PIMENTAO
Rendimento: 8 porgdes

Ingredientes

2 kg de queijo Cheddar

100 g de pimentdo

2 xicaras de molho de salada de sua preferéncia

Modo de preparo

Usando o adaptador para ralar (09), ralar o queijo. Retirar da jarra (13). Usando o
conjunto de laminas para picar (02), picar os piment8es. Acrescentar o queijo, o
molho de salada até que tudo esteja bem misturado.

SALADA DE MACARRAO
Rendimento: 12 porgdes

Ingredientes

Para o macarrao

3 xicaras de macarrdo cru, tipo penne
1 colher (sopa) de dleo

1> xicara de cebola

1 xicara de aipo

> xicara de piment&o verde

3 ovos cozidos

/2 xicara de cenoura
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RECEITAS

DIP DE ESPINAFRE

Ingredientes
Rendimento: 4 xicaras

200 g de folhas de espinafre

300 g de castanhas d'adgua

1 xicara de creme azedo

1 xicara de iogurte sem sabor

2 magos de cebolinha verde, cortados em pedagos de 5 cm
2 colheres (cha) de sal

1 colher (chd) de folhas secas de estragdo

/2 colher (cha) de mostarda em po

/2 colher (chd) de pimenta-do-reino

2 dentes de alho

Modo de preparo

Usando o conjunto de laminas para picar (02), picar metade do espinafre e das
castanhas d'dgua. Retirar da jarra (13) e reservar. Repetir o processo com a outra
metade. Acrescentar os outros ingredientes na jarra (13) e processa-los até que todos
os ingredientes estejam picados e bem misturados. Misturar todos os ingredientes,
cobrir e levar a geladeira por 2 horas para acentuar o sabor.

DIP DE SIRI
Rendimento: 4 xicaras

Ingredientes

300 g de carne de siri

1 pepino médio descascado

400 g de cream cheese

> xicara de maionese

2 colheres (chad) de molho de pimenta
2 colheres (chd) de molho inglés

2 colher (chd) de aglicar

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo

Usando o conjunto de Idminas para picar (02), colocar todos os ingredientes dentro da
jarra (13) e processa-los até que todos os ingredientes estejam picados e bem
misturados. Cobrir e levar a geladeira por 2 horas para acentuar o sabor.

10

d) Cortar os alimentos, por exemplo batatas, em pequenos cubos que possam caber
no bocal (08). Se o pedaco for muito grande, ndo pressiona-lo com forga.

e) Pressionar o botdo Liga (04) para iniciar a operagao.

3. Pararalar - utilizar o adaptador para ralar (09):

A operagdo de ralar é semelhante a de fatiar.

Figura 6 Figura 7

Figura 8 Figura 9
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GUIA DE USO

As trés fungGes do Multi Processador de Alimentos permitem picar, ralar ou fatiar uma
grande variedade de alimentos.

LAMINA ALIMENTO RESULTADO
Conjunto de Pao Migalhas
Laminas para Cenouras Picadas
picar Aipo Picado/Cubos
Cebolas Picado/Cubos
Chocolate Ralado
Alho Moido
Ovos (cozidos, duros) | Picados
Nozes Picadas, moidas
Salsinha, Ervas frescas| Picadas
Frutas duras Picadas
Molhos Misturados
Adaptador para Macas, péras Fatiadas
Fatiar Cenouras Fatiadas
Aipo Fatiado
Cebolas Fatiadas
Batatas Fatiadas
Adaptador para Cenouras Raladas
Ralar Batatas Raladas
Abobrinha Ralada

OBSERVAGAO: Certos alimentos ndo devem ser picados, ralados ou fatiados. Evite
fatiar carne crua. Picar gelo ou moer grdos de café danificara o conjunto de laminas
para picar (02) e a jarra (13) do processador. Devem ser evitados os alimentos muito
duros que ndo podem ser cortados com uma faca comum.
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LIMPEZA E MANUTENGAO

1.Desligar o aparelho e retirar seu plugue (06) da tomada antes de limpa-lo.

2.Esvaziar a jarra (13) e retirar todos os acessorios. Mergulha-los, com excecdo do
corpo do processador (14), em adgua para facilitar a limpeza. Os adaptadores (09 e 10)
e o conjunto de laminas (02) poderdo ser limpos com seguranga em uma maquina de
lavar louga. Manused-las com extremo cuidado, pois sdo muito afiados.

3.Limpar o corpo do processador (14) com um tecido umedecido. Nunca mergulhar o
corpo do processador (14) em agua para evitar o risco de choque elétrico. Seca-lo
totalmente. Manter a drea de travamento do corpo do processador (14) livre de
particulas de alimentos.

4.Alguns tipos de alimentos poderédo descolorir o plastico da jarra (13). Isto é normal
e ndo causara danos ao plastico ou modificard o gosto dos alimentos. Esfregar o
interior da jarra (13) com um tecido embebido em dleo vegetal para remover a
descoloragdo.

Descarte para protecao do meio ambiente.
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