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VENANCIO VENANCIO

TERMO de GARANTIA

A METALURGICA VENANCIO LTDA oferece garantia aos equipamentos fabricados conforme esté
especificado abaixo:

* Todo o vicio/defeito de fabricacao alegado devera ser analisado somente pela assisténcia técnica
autorizada da marca VENANCIO. Quando comprovado eventual vicio/defeito de fabricacio, a
reparagao 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 nos manuais respectivos, ndo serao
cobertos poresta garantia.

* A garantia se refere somente ao uso normal do equipamento, considerando o atendimento das
recomendacdes e instrugdes constantes no manual que 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 suaapresentagao para os atendimentos previstos neste termo de garantia.

* Importante considerar que os vidros, lampadas, resisténcias, contatores, fusiveis, relés,
solendides, controladores digitais e termostatos, ndo sdo cobertos por esta garantia.

* No caso de motores elétricos, por serem de fabricacao de terceiros, quando defeituosos, deverao
serenviados para a Assisténcia Técnica autorizada dos mesmos.

* Esta garantia se refere somente as pecas e componentes fabricados pela METALURGICA
VENANCIO LTDA, cobrindo, também, os custos de mao-de-obra em tais consertos.

* E responsabilidade do cliente o comunicado de eventual constatacdo de vicio/defeito de
fabricacdo do produto a METALURGICA VENANCIO LTDA, através do setor de Pés-Vendas, pelo
telefone (51) 3793-4343 ou pelo Canal de Pés-Vendas no website da fabricante, ou, ainda, através de
uma das Assisténcias Técnicas autorizadas da marca, as quais estdo disponibilizadas no website
www.venanciometal.com.br.

* No caso de equipamentos volumosos (assadores, fornos, estufas de aquecimento, fogdes
industriais, etc.), a Assisténcia Técnica, quando necessdria, realizard a visita direto no
estabelecimento do cliente. J& em relagcdo aos equipamentos de pequena monta (aquecedores,
chapas, molheiras, tachos, sanduicheiras, bebedouros, refresqueiras, etc.), o cliente deverd, por
conta prépria, encaminhd-los a Assisténcia Técnica autorizada damarca.

* Defeitos na rede elétrica, instalagao inadequada, danos no transporte realizado por terceiros ou
intempériesinvalidardo esta garantia.

IMPORTANTE: somente efetuar a montagem do produto com equipamentos de
seguranga (6culos de protegdo, luvas de couro, etc.) e ferramental adequado ao produto
especifico. AVENANCIO néo se responsabiliza por quaisquer danos fisicos advindos da falta
de atencao a tais cuidados, bem como pela utiliza¢do inadequada do equipamento,
inclusive quando em funcionamento.

14



10. LISTA DE COMPONENTES

FORNO ITALIA Elétrico

Descrigao

Cédigo

[ TETO DO CORPO FERI

8.02.04.06000047|

8.02.04.08000046|

8.02.04.09000041

8.02.04.11000045|

MANTA LA DE ROCHA THERMAX MIR48

2.40.12.00023104]

[ TETO DA CAIXA DA LA FERI

8.02.04.06000046

8.02.04.08000047|

8.02.04.09000040|

8.02.04.11000046

[CAIXA DA LA TRASEIRA FERI

8.02.04.06000050|

8.02.04.09000035|

8.02.04.11000055

RESISTENCIA 1500Wx220V FERI

2.80.42.00001500|

RESISTENCIA 2000Wx220V FERI

2.80.42.00002000|

[COSTA EXTERNA FERI

RESISTENCIA 2500Wx220V FERI 90 [2:80.42.00002500]
RESISTENCIA 3000Wx220V FERI 110 |2.80.42.00003000)

6 |PRESILHA TODOS | 8.03.03.00000055|
60/80_|8.02.04.06000052]

8.02.04.09000036|

CAVALETES DUPLO E SIMPLES

g

Item

Descrigdo Modelo|

60 8.02.03.06020000

CONJ QUADRO 80 [8.02.03.08020000

90  8.02.03.09020000

110 |8.02.03.11020000

PE MAX 40/FOR BRAVO/FOR ITALIA/ROMA | TODOS | 8.02.03.00000007

PE CURTO PARA FORNO ROMA DUPLO | DUPLO | 8.02.03.00000008|

60 [8.02.03.06100000

CONJ CAVALETE DUPLO

80 (8.02.03.08100000

90  [8.02.03.09100000

110 |8.02.03.11100000

11. DIMENSOES

(

8.02.04.11000054]

[ TRILHO FRENTE COBERTURA DA LA FERI

8.02.03.06000043]

8.02.03.09000043]

8.02.03.11000043]

|CONJ LATERAL INTERNA DIREITA FERI

8.02.04.06001000|

8.02.04.08001000]

8.02.04.09001000|

110

8.02.04.11000900|

[ TAMPA CAIXA DE COMANDO FERI

60/90 |8.02.04.06000043]
10 [LATERAL DIREITA DO CORPO FERI 80 [8.02.04.08000042]
110 [8.02.04.11000041

11_[SUPORTE FIXADOR DO VIDRO ESQ FER! TODOS | 8.02.03.00000044
60/80/90| 8.02.04.06000045|

110

8.02.04.11000040|

BANDEJA INTERNA FERI

13 [MANIPULADOR TERMOSTATO 50°300°C T0DOS |2.80.28.01050300
60/80/90| 8.02.04.06000051

14 [CAIXA DE COMANDO FERI
110_[8.02.04.11000039]
15_[SINALIZADOR LARANJA T0DOS | 2.80.26.05220000
16 [TERMOSTATO 30A 50°:300°C TODOS [2.80.49.00736350
60 [8.02.04.06000040]
80 [8.02.04.08000040]

8.02.04.09000034]

8.02.04.11000053]

BANDEJA EXTERNA FERI

8.02.04.06000039|

|GRF60-GRELHA FORNO ITALIA 60 - 440x580

4.02.03.04400580|

(GRF80-GRELHA FORNO ITALIA 80 - 440x760

4.02.03.04400760|

(GRF90-GRELHA FORNO ITALIA 90 - 580x790

4.02.03.05800790)

[ TRILHO PERFIL 10 FERI

8.02.04.09000042|

8.02.04.11000049

LASTRO FUNDO DA CHAPA FERI (Opcional)

8.02.04.06000017|

8.02.04.08000017|

8.02.04.09000017

8.02.04.11000017|

PRFI60-LAJE PRE-MOLDADA 440x615mm FIP60

4.02.03.01000060|

. [PRF1B0-LAJE PRE-MOLDADA 390x440mm FIP80

4.02.03.01000080|

PRFI90-LAJE PRE-MOLDADA 390x610mm FIP90

4.02.03.01000090|

PRFI110-LAJE PRE-MOLDADA 470x470mm FIP110

4.02.03.01000110]

22 [HASTE MAIOR FERI TODOS | 8.02.03.00000011
23 [SUPORTE FIXADOR DO VIDRO DIR FERI T0DOS | 8.02.03.00000020
24 |MANIPULADOR DIR FERI T0DOS | 8.02.03.00000010|

60/80/90] 8.02.03.06000025]

R

[CORREDEIRA DO VIDRO DIR FERI

110

8.02.03.11000025|

PAINEL FRONTAL FERI

60/80

5.02.04.06000054]

90

8.02.04.09000037|

110

8.02.04.11000047

PERFIL SUPERIOR FERI

60/80

5.02.04.06000053|

90

8.02.04.09000039)

110

8.02.04.11000056

[ CORREDEIRA DO VIDRO ESQ FERI

60/80/90}

5.02.03.06000030|

110

8.02.03.11000048|

[CONJ EIXO DA PORTA FIRI

60/80

8.02.03.06090000

%0

5.02.03.09090000|

110

8.02.03.11090000|

30 |MANIPULADOR ESQ FERI TODOS | 8.02.03.00000009
VIDRO FORNO ITALIA 60/80 INC TEMP 300x480x4mm 60/80 | 2.80.09.03000480
31 |VIDRO FORNO ITALIA 80 INC TEMP 300x830x4mm 90 [2:80.09.03000830]

[VIDRO FORNO ITALIA 110 INC TEMP 320x990xdmm

80.09.03200990]

[CONTRA PESO ITALIA 100mm

5.02.03.00009824]

[CONJ LATERAL INTERNA ESQUERDA FERI

8.02.04.06001100|

8.02.04.08001100

5.02.04.09001100]

110

8.02.04.11001000|

LATERAL ESQUERDA DO CORPO FERI

60/90

8.02.04.06000041

80

5.02.04.08000044]

110

8.02.04.11000042

&

[CHICOTE FERI

60/80

2.80.11.60000001

90/110

2.80.11.11000001
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INTERNAS POR CAMARA

MODELO FORNO

Altura Largura Prof.

110 290mm x 950mm x 950mm
90 290mm x 800mm x 620mm
80 290mm x 450mm x 790mm
60 290mm x 450mm x 620mm

EXTERNAS

Produto

Altura Largura Prof.

A L P

110 simples

1390 1220 x 990

90 simples

1390 1220 x 645

80 simples

1390 660 x 640

60 simples

1390 660 x 650

110 duplo *

90 duplo*

1890 1220 x 660

80 duplo*

X
X
1890 1220 x 990
X
X

1890 660 x 840

60 duplo®

X [ X [ X | X | X | X |X|X

1890 660 x 660

*2 Camaras

Todas as medidas
sdo em milimetros.
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1.1 PREZADO (A) USUARIO (A)

9. VISTA EXPLODIDA - FORNO

Parabéns pela aquisicio do seu novo FORNO ELETRICO da série ROMA INOX, pois vocé possui agora um produto

com tecnologia avancada e de facil utilizagdo e certificado de acordo com a norma 446 do INMETRO, 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 u

1.2 AVISOS IMPORTANTES

g

* Conservar com cuidado este manual para qualquer consulta.
* Atencao: este equipamentos sao destinados ao uso industrial / profissional.

* Ainstalacao deve ser de acordo com as instrugdes 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 reposicdo originais.
* 0 ndo cumprimento dos avisos contidos neste manual pode comprometer a seguranca do operador.

* Entre em contato com o distribuidor de sua confianca para conseguir o endereco da autorizada mais préxima de vocé.
* O fabricante reserva-se o direito de modificar, em qualquer momento e sem aviso prévio o conteido deste manual.
* Eventuais constatacoes sobre o estado defeituoso do equipamento devido as condi¢des de transporte deveréo ser

evidenciadas ao transportador no momento da entrega.

* Este aparelho néo se destina a utilizagdo 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 instrucdes referentes
a utilizacao do aparelho ou estejam sob a supervisdo de uma pessoa responsavel pela sua seguranca. Devesse tomar

providéncias para que criangas 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, nao podendo estar em operagao sem

a presenca de pessoas qualificadas.

* Higienizar diariamente o produto apds o uso utilizando detergente neutro, nao utilize materiais abrasivos. Jamais utilize

jatos d’agua para a higieniza¢do do produto.
* Estes equipamentos sao destinados ao uso profissional.

* Os aparelhos do tipo profissional somente devem ser instalados em locais onde seu uso e manutencéo seja restrito a

pessoas treinadas.

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

www.venanciometal.com.br, o assistente mais proximo de vocé.

1.3. ACESSORIOS

Parafuso Sext. |Arruela Lisa | Porca Sext. 1/4" CHV . , Conj.
MODELO FORNO 1/4"x1/2" 1/4" 28 7/16" 28 pPé Pé Curto Quadro
60 4 0 1
80 4 0 1
90 4 0 1
110 4 0 1
60 Duplo Inferior 16 16 R 0 4 0
80 Duplo Inferior 0 4 0
90 Duplo Inferior 0 4 0
110 Duplo Inferior 0 4 0
ACESSORIOS MONTAGEM - sistema de abertura do vidro
- AMeni Ind A . Tn " Parafuso Porca
Eixo d C Bi h 3
MODELO FORNO txoda d V'; Di o E - d ;;c'f' ° Atarrachante P‘;Zf,fl:l;;;),‘,t Auto Fren
porta o Vidro ireito squerdo aior | oot 6,3x1928 Ago 1/4"
60-80-90-110 2 1 1 2 4 4 4
OUTROS ACESSORIOS
Medida Para . Manipula | - Manipulador Manual
PRODUTO Pedra Ped Grelha Paneleiro dor Chave Termostato F Itéli
edra em (cm) Seletora 50°- 300° orno Itdlia

60 Simples 1 25x615
60 Duplo 1
90 Sir: 7 1 ! 1 1 1

pes 2 39x 61
90 Duplo 2
110 Simples 4 47x 47
110 Duplo 4

12



8. DADOS TECNICOS

(

2. INSTRUCOES PARA MONTAGEM - cavalete W

Ve

Tensao | Resisténcia Consu_mci Me?mmo auant Corrente Cabo | Disjuntor

Modelo (Volts) (Wats) Resisténcias . total mm?) | (Am éres)*
(KWih) Resist. | (Ampéres) P
60 1500 3 2 14 1,5 16
80 2000 4 2 20 25 25

220

90 2500 5 2 24 4 25
110 3000 6 2 28 4 32

* para os fornos duplos devera ser realizada a ligagdo de um (1) disjuntor para cada camara.
N&ao deve-se somar as amperagens de cada disjuntor e fazer a ligagao de apenas um (1).

Ex.: Modelo 90 = disjuntor de 25A. Deve-se providenciar a ligagdo de dois disjuntores de 25A, ou
seja, um por camara. Jamais utilize, por exemplo, um disjuntor de 50A para ligagéo das duas ca-
maras, sob pena de danificar o equipamento. O disjuntor de protegdo n&o acompanha o produto.

* Capacidade de carga da grelha

Capacidade de carga da grelha (kg)
Modelo FERI60 | FERI80 | FERI90 | FERI110
Capacidade
de carga (kg)

* Grau de protecao = IPX4

13 18 15 19

9. VISTA EXPLODIDA - CAVALETE

11

DUPLO

SIMPLES q

A

)
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 fiquem na mesma posicao e, em seguida, fixar com 2 parafusos e 2 porcas, mas sem apertar por
completo, para que o produto nao fique desnivelado ao piso.

(Fig.2)

CONJ. QUADRO

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 g

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) Apés o termino da colocagdo do segundo pé (fig.4), colocar o terceiro pé na posi¢do correta e, em seguida,
fixar com 4 parafusos e 4 porcas.

(Fig.5)

6) Apds o termino da colocagdo do terceiro pé (fig.5), gire o cavalete para a posicdo em que o lado que falta o
ultimo pé, fique voltado para cima e, apéds, siga o mesmo procedimento dos pés anteriores, lembrando que
ainda ndo deve ser efetuado o aperto dos parafusos com as porcas.

(Fig.6)

3) Para que o calor se distribua de forma uniforme dentro do forno, procure distribuir as esteiras e/ ou formas
mantendo um espaco adequado entre os alimentos que estdo sendo assados.

4) Também procure manter as esteiras e/ ou formas com um certo afastamento das paredes internas do forno,
evitando um assado ndo uniforme dos alimentos.

5) Cada alimento possui sua caracteristica propria, exigindo um processo diferente para assa-lo com perfeicao.
A experiéncia ditara a melhor regulagem da temperatura e o tempo necessario em cada caso.

ATENGAO
Antes de colocar o alimento para assar no forno, deve-se efetuar o pré aquecimento
do mesmo, pois devido a espessura das pedras, as mesmas demoram para absorver o calor.

ATENGAO
Se o cordao de alimentagao esta danificado ele deve ser substituido somente pelo
fabricante, agente autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitar riscos.

Nas paredes, ha uma maior circulagédo 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.

6. IMPORTANTE

— Para efetuar a limpeza do forno ou fazer algum tipo de manutengdo, desconecte completamente o equipamento da rede elétrica.
— Quando o forno é novo, passe um pano Umido com &lcool em gel, no interior do mesmo, a fim de higieniza-lo.

— Ap0s este procedimento, aguarde 10 minutos até a evaporagdo completa de todo o alcool.

— Passado este tempo, ligue o forno vazio e com a porta aberta por mais de 1 hora, para tirar as impurezas.

— Mantenha o forno afastado de paredes e longe de correntes de ar, evitando acidentes e perda de eficiéncia do

equipamento.
ATENGAO
* Este produto pode ter grande aquecimento em suas bordas, logo, deve ser mantida uma disténcia entre ele
e os materiais a sua volta de modo que o aquecimento destes ndo gere fogo. E importante salientar que o
mobiliario em volta deste produto ndo deve ser de madeira, plastico ou outro material de facil queima.
Pede-se para utilizar revestimento de chapa em inox ou, até mesmo, de granito para inibir o aquecimento.
* As medidas minimas de distancia sdo de 15cm para os lados e para o fundo, a partir da chapa.

7. ESQUEMA ELETRICO $ g

ATENCAO: o cabo de alimentacio dos fornos elétricos nao
acompanha plugue (flecha de 3 pinos), sendo que deve-se,
impreterivelmente, realizar a conexao do equipamento diretamente
aumdisjuntor de protecao curva C conforme a tabela.

—

50-300°C

ligagdo equipotencial, tais como equipamentos, bancadas, edificacoes,
mantendo-se deste forma o equilibrio entre diferentes pontos de ligagao,
minimizando possiveis riscos de choque elétrico. Este terminal permite a
conexdo de um cabo de secdo nominal de 10mm?

I
\
l O simbolo abaixo (fig.1) indica o terminal de ligacdo equipotencial (fig.2),
‘ o destinado a ligagao do equipamento via condutor elétrico a outros pontos de
\
| |
\
\
1
\
|

NG

1]
\
\ (Fig.1) Terminal de ligagao

equipontencial, é
E —y encontrado na parte
traseira do painel do

* PARA OS FORNOS DUPLOS, UM PARA forno.
CADA CAMARA

(Fig.2) 10



4.1 INSTALANDO O EQUIPAMENTO &? INSTRUCOES PARA MONTAGEM - cavalete (1

* Este equipamento somente devera ser instalado por um técnico capacitado ou habilitado. 3 . X . .//
- o L. L 7) Apés a colocagdo de todos os parafusos, levante a estrutura (fig.7) e coloque-a de preferéncia no local

* ATENCAO: Jamais instale o forno em qualquer superficie que ndo seja o cavalete que acompanha o mesmo, sob . .

pena de danificar o produto. desejado, efetuando o nivelamento e, agora, fazendo o aperto de todos os parafusos por completo,

Modelo| TéNsd0 | Cabo | Disjuntor (fig.8) e (fig.9). (Fig.7)

* O forno devera ser conectado diretamente e (Volts) | (mm?) | (Ampéres)

separadamente a um disjuntor de protecdo curva c, 60 1,5 16

que esta contido na tabela ao lado, de acordo com 80 220 25 25

o modelo (mais dados técnicos na pag. 11) 19100 : gg

ATENCAO: no caso dos fornos duplos, ou seja, com duas camaras, devera ser realizada a instalacio de
um disjuntor para cada camara.

* Jamais utilize extensGes, conectores tipo t €/ou benjamins para a ligagdo do equipamento.

* E obrigatria a ligacdo do fio terra na instalagdo, podendo, assim, operar o equipamento sem o risco de sofrer
uma descarga elétrica.

* Verifique se a tensdo da sua rede elétrica é compativel com o produto adquirido (220v).

5.0RIENTACOES DE USO (g

1) Coloque a(s) pedra(s) refrataria(s) de modo que fique(m) no piso da cdmara de cozimento, logo acima da resisténcia.

2) Para acionar o forno, basta girar o manipulador do termostato da resisténcia inferior até a posicdo desejada.

Se necessitar acionar a resisténcia superior, basta girar o manipulador do termostato correspondente até a posigao
desejada.

Quando atingir a temperatura desejada a luz indicativa de funcionamento se apagara e voltara a acender quando a
temperatura ficar abaixo da que foi estipulada.

Os termostatos possuem variagdo de temperatura de 50°C a 300°C.

TERMOSTATO DE CONTROLE
DE TEMPERATURA °C
RESISTENCIA SUPERIOR

Luz indicativa de
funcionamento da
resisténcia superior.

t —
O encontro dos indicativos J\/\/\- @

triangulares correspondem

a posigdo desligado. ‘ _/\/\/\_ @ «—

Luz indicativa de
funcionamento da
resisténcia inferior.

TERMOSTATO DE CONTROLE /
DE TEMPERATURA °C
RESISTENCIA INFERIOR.




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

1) Coloque um dos manipuladores (direito ou esquerdo), 2) Encaixe o eixo da porta (fig.2), por entre o
de modo que fique voltado para dentro, fixando-o orificio existente no manipulador.
com dois parafusos (fig.1).
(Fig.2)
(Fig.1)

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.

4) Encaixe o parafuso juntamente com o haste maior conforme a (fig.4 e 5), lembrando de nao efetuar o aperto
por completo, pois é necessério deixar uma folga, para que possa movimentar todo o sistema.

(Fig.4) (Fig.5)

INSTRUCOES PARA MONTAGEM - sistema de abertura do vidro ig

5) Posicione o bracinho maior, juntamente com o eixo, conforme a fig.6, de modo que o eixo
fique voltado para o vidro, alinhando-o ao suporte fixador do vidro.

Posicéo correta de
montagem

Suporte fixador do
vidro

6) Coloque o parafuso, lembrando de néo efetuar o aperto
por completo, pois é necessério deixar uma folga, para
que possa movimentar todo o sistema. (fig.7).

(Fig.7)

4. FORNO ELETRICO

7) Apos realizado o processo em ambos
os lados, rosqueie, no sentido horério, os
pesos nas duas extremidades do eixo,
conforme demonstrado na fig..

(Fig.8)

-

« OS FORNOS ITALIA/ROMA ELETRICOS SOMENTE SAO PRODUZIDOS NA TENSAO

DE 220V.

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

* Chapas internas em ago galvanizado.

* Isolamento térmico em manta de I3 de rocha.

* Cobertura externa laterais, frente e teto em ago inox.
* Acompanha uma grelha zincada por camara.

* Cada camara possui dois trilhos de encaixe da grelha, possibilitando regulagens diferenciadas, conforme

a necessidade do usuario.

* O piso do forno € composto por pedra(s) refratarias(s), aquecidas diretamente pelas resisténcias
(ver na tabela da pag. 11 a quantidade de pedras de acordo com o modelo adquirido).
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