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1.1 PREZADO (A) USUARIO (A)

Parabéns pela aquisicdo do seu novo FORNO GAS GLP BAIXA PRESSAQ da série ROMA INOX, pois vocé possui
agora um produto com tecnologia avangada e de facil utilizagao, que se traduz em eficiéncia e seguranca, além
de ser um projeto elaborado e testado meticulosamente, onde os componentes sdo sempre os mais adequados,
resultando numa relagdo custo x beneficio sempre positiva para o usuario.

1.2 AVISOS IMPORTANTES (Q’

* Conservar com cuidado este manual para qualquer consulta. &
* Os produtos, sejam fornos ou fogoes a gas, Industriais/profissional, de baixa pressae da Venéncio sao fabricados para
funcionarem com vélvula requladora de pressao para a gas GLP (G&s Liquefeito de Petroleo) e conforme as normas se

seguranga da ABNT (Associacao Brasileira de Normas e Técnicas),
* Ainstalacdo deve ser de acordo com as instrucoes do fabricante e por pessoas qualificadas e autorizadas.

* Para eventuais reparos, dirija-se exclusivamente a um centro de assisténcia técnica autorizado pelo fabricante e solicite
pecas de reposicao originais.

* 0 nao cumprimento dos avisos contidos neste manual pode comprometer a seguranca do operador.

* Entre em contato com o distribuidor de sua confianga para conseguir o enderego da autorizada mais préxima de vocé.

* O fabricante reserva-se o direito de modificar, em gualquer momento e sem aviso prévio o contetido deste manual.

* Eventuais constatacoes sobre o estado defeitunso do equipamento devido as condigbes de transporte deverao ser
evidenciadas ao transportador no momento da entrega.

* Este aparelho ndo se destina a utilizacdo por pessoas (inclusive criangas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido instrucoes referentes
a utilizacao do aparelho ou estejam sob a supervisdo de uma pessoa responsavel pela sua seguranca. Devesse tomar
providéncias para que criancas nao brinquem com o equipamento.

* Nao guarde substancias explosivas, tais como aerossol com um propelente inflamavel neste aparelho.

* Durante o funcionamento, o equipamento deve sempre ser vigiado e monitorado, ndo podendo estar em operagao sem
a presenca de pessoas qualificadas.

* Higienizar diariamente o produto apos o uso utilizando detergente neutro, nao utilize materiais abrasivos. Jamais utilize
jatos d'agua para a higienizagao do produto.

* Estes equipamentos sdo destinados ao uso profissional.

* s aparelhos do tipo profissional somente devem ser instalados em locais onde seu uso & manutencao seja restrito a

pessoas treinadas.
* Em caso de defeito no equipamento deve ser levado a um assistente técnico autorizado. Verifique em nosso site,

www.venanciomgtal.com.br, 0 assistente mais proximo de vocé.
1.3. ACESSORIOS (4
rad
Parafuso Sext. |Arruela Liso |Porca Sext. 1/4" CHV 7 Conj.
MODELO FORNO |0 1ipn | 17828 7/i6" 28 pé |pécurto| oo
60 4 0 1
{30 4 i 1
90 4 0 1
110 4 4] 1
60 Duplo Inferior 16 16 16 0 4 0
80 Duplo Inferior 0 4 0
90 Duplo Inferior 0 4 0
110 Duplo Inferior 4] 4 0
ACESSORIOS DE MONTAGEM - sistema de abertura do vidro
'] + A Inder | AMani Py " Parafuso Porea
mopELo Forno | F*0da |€ Ui telan . s’m""f’"" Atarrachante "1';"‘,“"',”;’,',' Auto Fren
pori v it g 107 | sext. 5,3 x19 28 % Ago 1/a"
|60-80-9¢-110 2 1 1 2 4 4 4
OUTROS ACESSORICIS
Medida Para . Manipwa Manipulodor Manual
PRODUTO Pedra Grelha Paneleiro  |dorthave | Termostato e
Pedra em {cm) Sibroia 20 300° Forno Itdlia

60 Simples 1 45x615
50 Duplo ]
80 Simples 2

a4
0 Deipto 2 o 1 1 1 1 1
90 Simples 2 39x61
90 Duplo 2
110 simples [}
110 Dupla 71 47 x 47




2. INSTRUCOES PARA MONTAGEM - cavalete ﬁ

1) Coloque um dos pés deitado com a parte superior para o lado esquerdo (conforme fig.1 abaixo) sobre
um papelao ou outro material para que nao danifique a pintura do mesmo ou do piso.

(Fig-1)

Parte superior do pé é onde

os orificios estdo mais
proximos da extremidade.

2) Encaixar o conj. quadro na parte superior do pé, conforme a figura (fig.2), observando para que os
orificios fiqguem na mesma posicao e, em sequida, fixar com 2 parafusos e 2 porcas, mas sem apertar por
completo, para que o produto nao fique desnivelado ao piso.

(Fig-2)

CONJ. QUADR_O

Detalhe dos
parafusos colocados

3) Repita 0 mesmo processo anterior, agora com a outra estrutura na parte inferior do pé, porém, fique
atento com a medida do quadro, para que tenha a mesma altura.

(Fig.3)

Detalhe da estrutura com os
parafusos colocados




INSTRUCOES PARA MONTAGEM - cavalete (1

4) Repita 0 mesmo processo, agora com o segundo pé, apoiando na parte superior da estrutura.

(Fig.4)

Detalhe da estrutura com os
parafusos colocados

5) Ap6s o termino da colocacéo do segundo pé (fig.4), colocar o terceiro pé na posicéo correta e, em seguida,
fixar com 4 parafusos e 4 porcas.

(Fig.5)

6) Apds o termino da colocacdo do terceiro pé (fig.5), gire o cavalete para a posigdo em que o lado que falta o
ultimo pé, fique voltado para cima e, apds, siga 0 mesmo procedimento dos pés anteriores, lembrando que
ginda ndo deve ser efetuado o aperto dos parafuses com as porcas.

5J



INSTRUga ES PARA MONTAGEM - cavalete (Q
P
7) Apés a colocacdo de todos os parafusos, levante a estrutura (fig.7) e coloque-a de preferéncia no local
desejado, efetuando o nivelamento e, agora, fazendo o aperto de todos os parafusos por completo,

(fig.8) e (fig.9). (Fig.7)

(Fig.8)




3. INSTRUCOES PARA MONTAGEM - sistema de abertura do vidro g

2) Encaixe o eixo da porta (fig.2), por entre o
orificio existente no manipulador.

1) Cologue um dos manipuladores (direito ou esquerdo),
de modo que fique voltado para dentro, fixando-o
com dois parafusos (fig.1).

(Fig.1) (Fig.2)

3) Encaixe o eixo por entre o orificio do outro manipulador, e em seguida fixe-o no forno, ndo esquecendo do
lado correto, conforme a fig. 3.
(Fig.3)

4) Encaixe o parafuso juntamente com o bracinho maior conforme a (fig.4), lembrando de nao efetuar o aperto
por completo, pois é necessario deixar uma folga, para que possa movimentar todo o sistema.

(Fig.4)




INSTRUCOES PARA MONTAGEM - sistema de abertura do vidro ig

5) Posicione o bracinho maior, juntamente com o eixo, conforme a fig.5, de modo que o eixo
fique voltado para o vidro, alinhando-o ao suporte fixador do vidro.

(Fig.5)

Posigao correta de
montagem

Suporte fixador do vidro

6) Coloque o parafuso, lembrando de néo efetuar o aperto  7) Ap6s realizado o processo em ambos

por completo, pois é necessario deixar uma folga, para os lados, rosqueie, no sentido horario, os

que possa movimentar todo o sistema. (fig.6). pesos nas duas extremidades do eixo,
conforme demonstrado na fig.7.

(Fig.6) (Fig.7)

4. INSTRUCOES PARA MONTAGEM - TERMOMETRO

* Cologue o termdmetro no suporte lateral direito (olhando o forno de frente) rosqueando o mesmo até quase o fim,
deixando o mostrador para ser visto da frente do forno.

Apesar do termdmetro

atingir a marca da 350°C

(mestrador numérica com ATENCAO

padrdo de fabrica), a A temperatura indicada pelo term@metro & orientativa,
Vendincio "MAQ" aconselha néio servindo como pardmetro exato e preciso.
aguecer o forno até esta

temperatura.

* O termémetro é um delicado sistema mecanico, portanto, muito cuidado no manuseio.
* Devido as caracteristicas mecanicas do termbmetro, € necessario gue o forno esteja com temperatura estabilizada
para ter uma temperatura proxima ao valor real.



5. FORNO GAS GLP g

* 0S FORNOS ROMA GAS SOMENTE DEVEM SER INSTALADOS COM VI'\LV'ULA
REGULADORA DE BAIXA PRESSAO COM 2,8 kPa (280mm c.a.) PARA GAS GLP
E CONFORME AS NORMAS DE SEGURANCA DA ABNT.

* Porta de vidro temperado com sistema de abertura basculante, tipo guilhotina.

* Chapas internas em ago galvanizado.

* Isolamento térmico em manta de 13 de rocha.

* Cobertura externa laterais, frente e teto em ago inox.

* Acompanha uma grelha zincada por camara.

* Cada camara possui trés trilhos de encaixe da grelha, possibilitando regulagens diferenciadas, conforme
a necessidade do usuario.

* O piso do forno é composto por pedra(s) refratarias(s), aquecidas diretamente pelas resisténcias
(ver na tabela da pag. 3 a quantidade de pedras de acordo com o modelo adquirido).

* Acendimento dos queimadores via orificios existentes na parte dianteira inferior externa da cdmara ou
através da gaveta que, para sere utilizada, basta puxa-la para fora.

6. ORIENTACOES DE USO (g

* O controle de intensidade do gas e, conseqlientemente, da temperatura, € realizado no registro de
entrada de gas. Normalmente usa-se a chama alta para o pré-aquecimento da cdmara e, para o cozimento
usa-se a chama de média intensidade.
* Cada tipo de assado exige um certo tempo de cozimento e intensidade de chama. Procure seguir os padrdes
ja definidos e ndo havera problemas .
* Nunca coloque a esteira diretamente sobre as lajes pré-moldadas.
* Procure manter as formas ou esteiras afastadas das paredes laterais do forno, pois neste local ha uma maior
circulagdo de calor, o que podera ocasionar uma disformidade no processo de assado.
* Para o primeiro uso, passe um pano Umido com alcool em gel no interior do mesmo e aguarde em torno de
10 minutos até a evaporagdo completa do alcool, passado este tempo, ligue o forno vazio e com a porta aberta por
1 hora, para queimar as impurezas. Coloque as lajes pré-moldadas de modo que fiquem no chdo da camara.
* Para acender, puxa a gaveta movel onde estdo os queimadores, abra o registro geral do botijao ou da central
de gas, depois, conforme a necessidade abra o registro da entrada de gas da gaveta.
* Procure distribuir as grelhas ou formas de modo a manter um espago razoavel entre cada alimento que esta sendo
assado, pois assim, se obtém uma melhor distribuicdo de calor na camara.

Nas paredes, ha uma maior circulagao do calor, o que podera ocasionar uma nao uniformidade no processo
de assado dos alimentos, portanto, procure, quando colocar a massa
para assar sobre a pedra, coloca-la mais centralizada.

SUGESTAO DE ASSADO PARA BOLO g

IMPORTANTE: esta sugestdo de assado refere-se aos modelos de fornos simples e duplo. Para o exemplo
aqui referenciado foram utilizadas formas para bolo de 250mm@.

- Para o assado correto de bolos recomenda-se o uso da grade, estando esta no segundo trilho de cima
para baixo, desta forma, mais longe do aquecimento;

- Faga o pré-aquecimento por, no minimo, 25 minutos na posicdo maxima para promover o aquecimento
uniforme nas pedras;

- Deixe assar por volta de 18 minutos na posicdo maxima, de modo que o bolo cresca e fique com a
superficie levemente dourada. Apds isso, baixe para a posicdo minima devendo permanecer assim até o
fim do assado, que se dara por volta de 32 minutos a contar do inicio do procedimento. Apds passados 30
minutos de assado ja pode-se verificar se o produto atingiu o assado interior;

Obs: os tempos referenciados acima tomam como base uma receita utilizando uma forma de 250mm@.
Estes tempos podem sofrer variagdes dependendo da receita utilizada.

Para qualquer tipo de assado é necessario o pré-aquecimento do forno, portanto, este procedimento deve
ser realizado 30 minutos antes de iniciar o processo de cocgdo.



7. FORNO GAS GLP COM GRATINADOR [?

CJ,\RACTERiSTI CAS
BASICAS

* Porta de vidro temperado
com sistema de abertura
basculante, tipo guilhotina.
* Chapas internas em aco
galvanizado.

* Corpo externo em aco
inoxidavel.

* Acompanha 1 (uma) grelha s
zincada por camara. &

* Isolamento térmico em

manta de & de rocha.

* Cada camara possui 3 FIRIVE0
(trés) trilhos de encaixe de grelhas, possibilitando
regulagens diferenciadas conforme a necessidade
do usuario.

* 0 chdo de forno & composto por lajes pré-
moldadas aquecidas diretamente pelos
gueimadores. (veja na tabela contida na pagina 3
deste manual a quantidade de lajes pre-
moldadas por modelo)

* 0 ar quente circulas pelas passagens laterais,
penetrando na parte superior de cada camara,
re-circulando pelas mesmas antes de sair pelos
orificios. Desta forma, ha uma uniformidade de
temperatura na parte interna.

* Queimadores em aco tubular, com regulador de
entrada de ar obtendo-se, assim, uma chama
mais perfeita.

* Termdmetro de 0 a 350°C, permitindo a
regulagem de temperatura atraves do registro de
entrada de gas.

* Acendimento dos queimadores via orificios
existentes na parte dianteira inferior externa da
camara ou através da gaveta que, para ser
utilizada, basta puxa-la para fora.

ORIENTAGOES DEUSO  ({
V4

Quando o forno € nove, passe um pano Umido
com, de preferéncia, alcool em gel no interior do
mesmo. Apos a higienizagdo, aguarde 10 minutos
até a evaporacdo completa de todo o alcool.
Coloque as lajes pré-moldadas de modo que
figuem no chado da cdmara de cozimento. Esse &
um procedimento fundamental para a
performance do equipamento.

Para acender o forno, puxe a gaveta movel
onde estdo os queimadores. Abra o registro geral
da valvula do botijdo de gas. Depois, conforme a
necessidade, abra o registro de entrada de gas
da gaveta do gueimador. Pré-aqueca o forno por,
no minima, 30 minutos.

n-n o
= =

Procure distribuir as grelhas ou formas para manter
um espaco razoavel entre cada alimento que esta
sendo assado. Assim, se obtém uma melhor
distribuicdo de calor pela cadmara.

Quando for necessario o uso do queimador
superior/gratinador (infravermelho) deve-se,
primeiramente, desligar o queimador inferior,
aguardando a temperatura do forno baixar, até
proximo da temperatura ambiente. Este
procedimento deve ser realizado, pois, se mantiver o
queimador inferior aceso, 0 mesmo ird gerar calor
que dificultard o acendimento do queimador superior
(infravermelha).

Para acender o(s) infravermelho(s) deve-se,
primeiramente, abrir o registro de gas
correspondente na posigdo maxima e acendé-lo com
0 auxilio de um isgueiro ou acendedor conforme
imagem abaixo.

ATENCAO
Somente ligar o queimador
superior/gratinador, com o queimador
inferior desligado.

e

Para um melhor efeito do gratinador, é
aconselhado trabalhar com o mesmo na
posicdo maxima, podendo-se trabalhar na
posicao minima, porém, com um menor
desempenho

10



8. INSTALANDO O EQUIPAMENTO !g

* Este equipamento somente devera ser instalado por um técnico capacitado ou habilitado.

* ATENGAO: Jamais instale o forno em qualquer superficie que ndo seja o cavalete que acompanha o mesmo, sob
pena de danificar o produto.

REGRAS E NORMAS GERAIS PARA A CORRETA INSTALAGAO E UTILIZAGAO DOS
FORNOS ITALIA / ROMA 60, 80, 90 E 110 A GAS BAIXA PRESSAQ

* O forno deve ser instalado em ambiente que ndo possua corrente de ar, a fim de que ndo interfira no funcionamento do
mesmo e com uma distancia minima de 40cm de paredes, mdveis ou de outro equipamento e/ou objetos.

* As valvulas ndo acompanham os fornos, devido a forma de como serd instalado. A instalacdo deve ser feita de acordo com o
modelo do equipamento. Abaixo tabela de consumo por produto. Nota: (botijdes de gas GLP modelo 13kg com valvula de baixa

pressdo 2,8 kPa). 3 Sy B ek
rorigamee | “iiena™| Woghedr | el

ka/h

10 1,403 0,480 1,883

a0 0,957 0,480 1,437

80 0,795 0,240 1,035

60 0,575

Modelo Duplo 2 Cimaras

10 2,806

ai 1,914

g 1,590

&0 1,150

0 consumo da tabela é considerando Os botijoes possuem capacidade maxima de fornecimento de gas,
os gueimadores na poténcia maxima. sendo de 0,600kg/h no de 13kg e 1,200kg/h no de 45kg

As valvulas reguladoras de pressdo (estdgio Gnico, de 1° estagio e
de 29 estagio) tém seu uso definido de acordo com o consumo do produto
(vazdo de gas) e pressdo de entrada e saida.

Ex.: Forno Padréo 110 (uma cdmara): consumo de 1,403 kg/h de gas. Neste caso o ideal sera, sendo em regime
de uso continuo, colocar 3 botijoes de 13 kg, sendo que cada um fornece 0,600kg/h de gas, totalizando 1,800kg/h
de gas, interligados a uma valvula de 2 kg/h de gas. Verifigue o consumo do seu modelo de equipamento e pro-
ceda com o cdlculo de botijoes necessarios. I

Instalacao de Gas GLP (Engarrafado)

Existem dois tipos:
10 - Quando os botijdes estdo localizados ao lade do forno utiliza-se

_f Walvula Estdgio Unico
de Vazdo 7 kg/h

a vélvula reguladora de gas estagio lnico com pressio de entrada

de 7kg/cm? e pressdo de saida de 2,8 kPa (kilopascal) ou 280mm.c.a, j

e a vazdo é determinada pelo consumo do forno. ATENCAO: verifique : .

se a legislagio vigente em seu estado/municipio permite este J R

modelo de instalagdo. " ———r—
VALYLILA REGULADORA

1= ESTAGID

2% - Quando o5 batijiies estio em uma central distante do farno, instala-se no local uma
vahula reguladora de gas de 19 estagio, com entrada de 7 kg/om® e pressao de

saida 1,2 kg/cm?, colocanda, como condutor de gas até o forne, tubulagio de cobre ou de
@0 carbono {sem costural, Instalando no final, ao lado do farno uma segunda valvula,
porém de segundo estagio com pressdo de entrada de 1,2 kgfom? ¢ pressio de saida de
2,8 kPa (kilopascal] ou 280mm.c.a. Este modelo de instalagdo é o mais indicado, verifique
se a legislacio vigente em seu estado/ municipio permite este tipo de instalaco.

WAIVULA REGLILADORA
2% ESTAGO

Manter os botijdes sempre na posicdo vertical (de pé),
nunca deitd-los (horizontal).

Para os exemplos, o levado em conta que somente serd instalado o fomo, pofs s
houver outros produtos conectados & rede de gds, deve-se efietuar 3 soma: do Consuma
de todos os equipamentos e adequar as vahvulas e, provavelments a tubulacio de

Valvuia 1% Estdgio passagem de gas.

Vélvula reguladora de pressio de gas é definida pela vazdo de

: e
S gds (consumo) e pressao de entrada e saida de gas.

BOTLIOES P45 (45kg)

Vdkula 72 Estagin



9, LIMPEZA E MANUTENCAO g?

— Fechar o registro de gds e aguardar até que o forno esfrie para iniciar o processo de limpeza.

— Para efetuar a limpeza do forno ndo utilize palha de aco, nem produtos abrasivos, bem como solventes ou gualquer
outra substancia quimica pois estes, podem danificar os materiais utilizados na confeccdo do forna.

— Todas as parte de aco inoxidavel podem ser limpas regularmente com alcool em gel.

- Internamente limpar com dlcool em gel para uma perfeita higienizacao.

— A manutencdo do forno devera se realizada por técnico autorizado quando o mesmo ainda estiver dentro do prazo
de garantia.

10. VISTA EXPLODIDA - CAVALETE

SIMPLES

llem Descrigdo Modelo Codigo
1 |PE MAM ADFOR BRAVOIFOR ITALAROMA TODOS | £.02.03.00000007
|COMJ QUADRO FOR ITALLA 60 ITALIAGD | 8.02.03.08020000
|COMJ QUADRD FOR ITALLA 80 ITALIAB) | B.02.03.08)20000
Z | GONI QUADRO FORTTALIA 80 ITALIASD | 5.02.03.09020000
|COMNJ QUADRO FOR TALIA 110 TALATID | 5.02.03.11020000
3 |PARAFUSO SEXT 1/4"1/2" TODOS | 2:60.01.07636127
4 |[WRRUELA LISA 14" 78 TODOS | 260,03 0335000
5 |PORCA SEXT 14" CHVT/16" 78 TODOS | 260,02 03635000
|COMJ CAVALETE FOR ITALIA 60 ITALIAGD | £.02.03.08011300
ICOMJ CAVALETE FOR [TALIA BO ITALIARD | 8.02.03.08011300
|COMJ CAVALETE FOR ITALIA 80 ITALIASQ | B.02.03.08010500
|COMJ CAVALETE FOR ITALIA 110 TALIATID | B.02.03.11011500

DUPLO

Item Descrigio Modalo Cédigo
ﬁ = ITALIABD £.02.03.06020000
ITALWABD B8.02.03.08020000

1 |CON QUADRO FOR ITALIA

ITALIAST B 02.03. 09020000
TALIATID | 802.03.11020000
2 |PEDUPLO TObOS £.02.03.00000008
ITALIAGH 5.02.03.06100001
ITALIABG 8.02.03.08100001
ITALIADG £.02.03.09100001
ITALIATIOD | 8020351110000

3 |CONJ CAVALETE INTERMEDIARIO

12



11. VISTA EXPLODIDA - FORNOS GAS GLP
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12. VISTA EXPLODIDA - FORNOS GAS GLP COM GRATINADOR

A==\
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13. LISTA DE COMPONENTES

& |CONS LATERAL INTERNA DIRETA

Tem Descrigio Wotelo Cadigo
FIPIFIFIR B0 -
FRIFIPVIFUFINFIRIFIR| 402 03.06000004
VB0

1; [ORTR RN EIPFLFR %0 02 03 18000004
PRFEY U' "'f!'n"'mr .02.73.1 1000004
FPIFIR B0 .02 03.08000037
FUFIF 60 802 03, 0600003
FRIFIR B # 02.03,06000037
FIPVIFEV 30  02.03.0600008
FUFIRIBD .02.03.0B00008
FINIFIRN 80 .02.03.16000040
% [TER0ccoRro FRIFIR S 020309900037
FUFIRIED .02.03, 09000038
FPIFR 110 .02.03.11000037
APVIFIRY 110 2.0203.1100005
FUYFIRI 110 2.02.03.11000038
FNIFIRIV 110 #.02.03.11000040
3| WANTA DE L OE ROGHA THERMAX M43 ToDES 240 120002310
FPJ'FWFR;F:IVFWJFR B.02.00.600 10000

FIRFIFF R PPN FiR

02 00,080 400

FIRFIFRIFIPVFNFR
ot

FIRFIFFRIFIPVIRINFIR

A |LATERAL DO CORPO DIRES, (G FURD)

2o .02.03.1101040

FRFIPVIFUFIN FIRIFR| £.02 03,00010206

5 |COMLAT CA DA LA DIR FRFIPVIFVRINFIRFR o o) 03 08010700
FIPVIFY i

PRTIPVITRVERIR 3 i@ t10t0mm

FIPIFR 6020 8.02.03.00000011

FIUT IR G0/80 % 02.03.06000013

FIPFIPV/FIRFRY B0 | 8.02 03.08000011

FIWARKFRUFIRN 80 | & 02 0308000013

FIRAPVIFIRIFIRY 110
FIVFRIFIRFIRIY 110

TODOS 28D 02 0000 1857
Tonos B0 AT 000030
TODCS .02 .03.00008844
TODCS 2.02 03, 00000008
TODCS 202 0300008824
TODCS & 020300000010

VIDRO FITALW GIVED 300w4B0

FIPFWFIR 60780 Z BO (8. 03000450

DRO FITALIA 80 200480

FIPVIFIN/FRY &80 2.80.09.02000450

13 VDRO FTALIA 90 S00wE30nd IPFLFIR 50 2 60 09 030006
VCRO F.TALIA 110 220:850 F"""’“’:‘;::‘"*"F“ 2.80.09.03200850
FRTF 6 02030600001
FRTIR 30 0203, 0GR
FF{FIPVIFLFTY B0 8.02.03.08090001
FIRFRY 80 3.02.03.06090000

CH [+ 0] T#
i RO DARORTA FPiFl 90 3.02.03,09080001
FIRFIR 30 .00, 0090000

FREPVIFIVFIN 110 8,020, 18080000

FRFRIFAVFIRY 110 | 8.02.03.45090000

17 |LATERAL DR DO FORNG

15| BRACEED MAIDR FIF TODOS 5.02.03.00000011
16 _|SUPORTE FRADOR VIDRO DR FIP ToD0S 8.02.03.00000020
FRFIFIR 60590 -

FRIFIVELEIERFRY oy | 802030600002

FIPIFIPVIFRFIN FRFIRY 1190 8020315000021

18 |SUPCRTE FUMDOR WIDRO ESO FIP

TOOOS 8,02.03.00000044.

FPFINFIR 60790 -

8.02.03.0600005

0 o Ta FRFIPVFIFIFRFRY 5
FIRFIPWFRFRORRFIRY 190| 8.02.02.1 1000025
GRELHA 440 580 FRRIFIVFIR 6 402030400550
GRELHA 440 7RI FIRFIPVFIFIVFIRFRY 80 [ 4.07.03 400760
A TGREL S8 TR0 FRIFIVEIR 80 4.02.03.05800Te0
(GRELMA D10 540 [FIPFIPVFRFIVFIRFIRY 190 4020309100840

1 |PAMEL DO QUEMADOR

FRERUIFIVFIN PR
S0 8.02.02.08000027

FPFIPVELFIFRFRY 90 | 8.02.03.00000027

FIPFIFVIFWFIN FIRFIRY 19| 8.0203.19000027

REGETRO SROM CSIST VED COH SESP,

TODOS 2B0A005 4

PJE TOR LAT 7/18x20 F.0LUSmm
IRJETOR LAT 711520 F.1,00mm

FRFIFVEIFIVFRFRY 5 | 2.80.24.08111088
FIPFIPVEIFIVFRFRY 50 [ 2.80.24.00111100

PUETOR LAT THED F.0.00mm

FRFIPYVFIFTV/FIRFRY 20 | 2.80.24.08111090

JETOR LAT 711820 F.1, 20mm

FIPFIFVIFRFIN FRFIRY 190 2.60.24.08111110

REGALADGR DE AR FIP 541000

25 | G0 DO SUEIMADGR

8.09.03.6000001F
FRFIPVEIERFRFRY 60 | 8.02.03.06050000

FIFFIPYFVEIFRFRY 80 | 8.02.03.08050000
FFFIPYFAFTVFRFRY 90 | 8020308050000

FIPFIPVIFRFIVIFRFIRY 19| 8.02.03 19050000

206 |PERFL INFERIDR

FIFTFIVFIR 60 - [—
FRFIPVEAFIVIFRFRY 80 foiey
FEIFIVFIR 50 B8.02.03. 09000023

I ER R FRUFIRY 190| 802.03.99000073

27 |COMISUPORTE DA BANDE.IA AL 110

[FIPFIPVIFRFN FRFIRY 1190( 8.02.03.000091000




LISTA DE COMPONENTES

28 |REFORGO TRILHO PERFIL 10 TALIA 110 FIPIFIPV/FIEIVIFIRIFIRY 110 | B.02.03.11000051
UinJE PRE-MOLDADA 220x615mm FIPIFUFIR 60 202 03 01000060
2o | LAJE PREMOLDADA 380r440mm FIRIFIPVIFIFINFIRFIRY 50| 4.02.06.01000060
LAJE PRE-MOLDADA 390x610mm FPIFFIR 90 4.02.00.01000090
LAJE PRE-MOLDADA 470xa70mm FIPIFIPV/EINEIVIFIRIFIRY 110 | .02.00.01000110
FRIFIFR 60-
FIBIFIBVIFFIVFRIERY gp_| %0209.00000024
80 PEREILBUPERK FIPIFIFIR 90 8.02.06.09000024
FIPIFIPVIFIFIVIFIRIFIRV 110 | B.02 06.11000024
FPIFNFIRED 5.02.00.00000001
FIEFIPVIFIFIN/FIRFRY B0 _| B.02.00.08000001
il FIPIFIFIRG0 8.02.03.08000001
FIPIFIPVIFIVFIVIFIRF IRV 110 | 8.02.06.11000001
FIPIFFIR 80 8.02.06.06010300
FIPIF WFIR &0 8,02 0608010300
FIPVIFIVIFIRY 80 B.02.03.08010301
% |CONIETOD HIERC FPFIFIRS0 B.02.03.0901 0105
FIPFIIFIR 110 8.02.05. 11010300
FIPVIFINIFIRY 110 8.02.06, 11010301
FIPFITFRIFIPVIFINIFIRY €0_| 8.02.06.60020000
FIRIFIFIRIFIPWFINVIFIRY 80 | 8,02 05.08010500
3 IO EATERAS MLV EVOURI FIR/FIIFR/FIPVFIVEIRY £0_| 8.02.00.09011005
FIPIFIIFRFIPVEIVFIRY 110 | 8020311010500
FIPIFIFIR 60 8.02.06.06010600
FIRFIPVIFIFINFIREIRY 50| 8,02 0608010600
# |POIIEHSTA INTERNA FPIFIFIR 90 £.02 03.09010405,
FIPIFIPVIFIFIVIFIRIFIRV 110 | 8.02.06. 11010600
FIPIFR 6090 8.02.03.06000012
FIFIRI 60/90 8.02.03. 06000085
FIP/FIPVIFIR/FIRY B0 | B.02.03 08000012
% [LATERAL DO CORPO ESOLERRA FIFRIFIVIFIRIV 60 5.0200.08000064.
FIREPVIFRIEIRY 110 | B.02.03.11000012
FIFRVFIVFIRIV 110 | 5.02.05.11000066
[FIPIEPVIFIFIVIFIRIFIRY 6090] 8,02 0308010305
36 |CONJLAT CADA D4 LA ESQ FIPFIPVIFIFIN/FIRFIRY B0 | 8.02.00.08010800
FIPIFIPV/FIVEIVIFIRIFIRY 110 | 8.02 0611010900
FRIFIIFR 60-
FIPIFIPVENFIV/RRERY gp_| 02 09.06000008
97 |CANT FRENTE/GOGTA FIPIFIFIR S0 8,02 0309000008
FIPIFIPVIFIVE IVIFIRIFIRY 110 | 6.02.06.11000008
FPFNFIR 0 B.02.03. 09000045
B [Tt PEEL D FIPIFIPVIFIEIV/FIRIFIRY 110 | 8.02.03.11000048
FIFFIVFIR 6050 -
39 |LATERAL ESQDO FORNG FIPIFIPVIFFIVIFRIFRY 8y _| 0% 09.06000045
FIPIFIFV/FINEIVIFIRIFIRY 110 | 8.02.00.11000028
FIFTFIVFIR 60190 -
40 |CORREDEIRA VIDRO ESQUERDA FRIERVIEWFIVARERY gp | 5020906000030
FIPIFIPVFIFIV/FIRIFIRY 110 | 8.02.00,11000045
i LN LT FIFVIFIV/EIRY BO £.02.03. 06000028
FIPVIFIMIFIRY 110 8.02.03. 11000028
FIPVIFIV/EIRY BD £.02.03.06000029
4z |PERFIL MENOR ISOLAMENTO
FIPV/FIV/FIRY 110 |8.02.03.11000050
43 |GONJ GAIXA DO INFRA FIPVIFIVIFIRY 801110 |5.02.03,00080000
FIPVIFIV/EIRY BO £.02.03.00090000
44 |CONJ CANO DE COBRE FIPV/FIV/FIRY 110 |8.02.03.00090002
45 [INJETOR 1213 F.0.95 FIPVIFIVIFIRY 800110 |3.27.05,01213085
48 |QUEIMADOR INFRAVE RMELHD 2 2508 cal FIPV/FINIFIRY BOS10 4,03.01.00021 186
47 |REGISTRO APIS 1654441P 2P/374TRZ441P FIPVIFIV/FIRV 80/110  |2.80.40.00004552
FIFV/IFIRY 60760 8.02.0:3. 06000069
FINIFIRN 80/B0 8.02.03.08000049
48 |CADA COMANDD FIPVIFRV 80/110 £.02.03.08000055
FINFIRMY 900110 8.02.0:3.02000049
FIPVIFIRY B/BO/20V110  |8.02.03.06000051
49 |TAMPA DA CAIXA COMANDD
FIVIFIRIV 6/B0/90/110  [5.02.03.06000070
50 |BOTAQ RED NYLON PRETO FINTA BRANCA FIPVIFIN/FIRV 2.80.28,03021013
EIP/EIPV/EIVEIVIFIRIFIRY 60(8.02.03,06010800
FIF/FIPVIFINFIN/FIR/FIRY B0)8.02.03.08011200
51 |COMNJ TUBD DISTRIBUIDOR
FIP/FIPVIFIFINV/FIRIFIRV 90)8,02,03.09010800
FIPfFlWJFl!::;Wn’FIRJ'F IRY .02 03.11010800

h=\

16



14. DIMENSOES

A==\

INTERNAS
Produto AxXLXxXP
110 simples /duplo | 290 x 950 x 945
90 simples /duplo 290 x 800 x 620
80 simples /duplo 290 x 450 x 790
60 sim_ples_[du_pzo 290 x 450 x 620
Medidas em milimetros
EXTERNAS
Produto AXLXP AXLXP
*almragfpo‘tafec!'lad‘_a, aoeos contrapesas
110 simples | 1250 x 1120 x 975 | 1530 x 1120 x 975
90 simples | 1250 x 920 x 645 | 1510 x 920 x 645 .
80 simples | 1250 x 575 x 820 | 1510 x 575 x 820
60 simples | 1250 x 575 x 650 | 1510 x 575 x 650 |
110 duplo * | 1890 x 1120 x 975 | 2130 x 1120 x 975
90 duplo * | 1850 x 920 x 645 | 2090 x 920 x 645
80 duplo * | 1850 x 575 x 820 | 2090 x 575 x 820
60 duplo * | 1850 x 575 x 650 | 2090 x 575 x 650
* 2 cAamaras Medidas em milimetros




TERMO de GARANTIA

A METALURGICA VENAMNCIO LTDA oferece garantia aos equipamentos fabricados conforme esta
especificado abaixo:

»#» Todo oviclo/defeito de fabricacao alegado devera ser analisado somente pela assisténcla técnica
autorizada da marca VEMNANCIO. Quando comprovado eventual vicio/defeito de fabricagao, a
reparagado sera sem custos.

* Os equipamentos reparados sem a autorizagao da fabrica ou que forem alterados, desmontados
e/ou utilizados em desacordo com as indicagdes presentes Nnos manuais respectivos, Nnao serao
cobertos por esta garantia.

* A garantia se refere somente aoc uso normal do equipamento, considerando o atendimento das
recomendagdHes e instrugdHes constantes no mMmanual gue acompanha o produto. Para tanto, a marca
concede a garantia legal de 3 (trés) meses, a contar da data da emissao da nota fiscal de compra,
sendo obrigatdria a sua apresentagac para os atendimentos previstos neste termo de garantia.
+#* Importante considerar que os vidros, lampadas, resisténcias, contatores, fusiveis, relés,
solendides, controladores digitais e termostatos, nao sao cobertos por esta garantia.

*» No caso de motores elétricos, porserem de fabricacao de terceiros, quando defeituosos, deverao
ser enviados para a Assisténcia Téonica autorizada dos mesmos.

+ Esta garantia se refere somente as pecas & componentes fabricados pela METALURGICA
VEMNANCIOLTDA, cobrindo, também, os custos de mao-de-obra em tais consertos,

* E responsabilidade do cliente o comunicado de esventual constatacico de vicio/defeito de
fabricacao do produto a8 METALURGICA VENANCIO LTDA, atraves do setor de Pas-Vendas, pelo
telefone (51) 3793-4343 ou pelo Canal de Pas-Vendas no website da fabricante, ou, ainda, através de
uma das Assisténclas Técnicas autorizadas da marca., as quals estao disponibilizadas no website
whwnw o venanciometal.combr .

# No caso de equipamentos volumosos (assadores, fornmnos, estufas de aquecimento, fogdes
industriais, etc.)., a Assisténcia Técnica, gquando necessaria. realizarada a visita direto no
estabelecimento do cliente. Ja em relacao aos equipamentos de pequena monta (aquecedores,
chapas, molheiras, tachos, sanduicheiras, bebedouros, refresqueiras, etc.), o cliente dewvera, por
conta propria, encaminha-los a Assisténcia Téconica autorizada da marca.

*» Defeitos na rede elétrica, instalagaoc inadeqguada, danos no transporte realizado por terceiros ou
intempdéries invalidarao esta garantia.

IMPORTANTE: somente efetuar a montagern do produto com eguipamentos de
seguranca (Gculos de prorecdo, fuvas de couro, etc.) e ferramental adequcdo ao produto
especifico. A VENANCIO ndo se responsabiliza por quaisquer danos fisicos advindos da falta
de arencdo a tais cuidados, bem come pela utilizagdo inadeqguada do equipamento,
fnclusive guando et funcionamento.
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