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TERMO de GARANTIA

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

* Todo o vicio/defeito de fabricacdo alegado deverd ser analisado somente pela assisténcia técnica
autorizada da marca VENANCIO. Quando comprovado eventual vicio/defeito de fabricacdo, a
reparacao sera sem custos.

* Os equipamentos reparados sem a autorizacao da fabrica ou que forem alterados, desmontados
e/ou utilizados em desacordo com as indicagdes presentes nos manuais respectivos, ndo serao
cobertos porestagarantia.

* A garantia se refere somente ao uso normal do equipamento, considerando o atendimento das
recomendacdes e instru¢des constantes no manual que acompanha o produto. Para tanto, a marca
concede a garantia legal de 3 (trés) meses, a contar da data da emissdo da nota fiscal de compra,
sendo obrigatdria a sua apresentacdo para os atendimentos previstos neste termo de garantia.

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

* No caso de motores elétricos, por serem de fabricacdo de terceiros, quando defeituosos, deverdo
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 & 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. J4 em relagcdo aos equipamentos de pequena monta (aquecedores, chapas, molheiras,
tachos, sanduicheiras, bebedouros, refresqueiras, etc.), o cliente deverd, por conta propria,
encaminha-los a AssisténciaTécnica autorizada da marca.

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

IMPORTANTE: somente efetuar a montagem do produto com equipamentos de
seguranga (éculos de protecao, luvas de couro, etc.) e ferramental adequado ao produto
especifico. A VENANCIO néo se responsabiliza por quaisquer danos fisicos advindos da falta
de atencdo a tais cuidados, bem como pela utilizagdo inadequada do equipamento,
inclusive quando em funcionamento.
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1. INTRODUCAO

Como todos os produtos Venancio, os Super Fritadores sdo desenvolvidos e fabricados buscando
oferecerao usuério o que ha de melhor no mercado em equipamentos para fritura de grandes volumes
dealimentos. Para garantir esta qualidade, que se traduz em eficiéncia, além de um projeto elaborado e
testado meticulosamente os componentes sdo sempre os mais adequados, Recomendamos a leitura
atenta deste manual. Em qualquer duvida, consulte-o. Com certeza isso ajudara vocé a ter enorme
satisfacdo com seu equipamento! W

2. AVISOS IMPORTANTES
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-Esteequipamento édestinado ao uso comercial/profissional.

- Em caso de necessidade de assisténcia técnica durante o periodo de garantia, este equipamento
deve ser levado a um assistente técnico autorizado. Verifique em nosso site,
www.venanciometal.com.br, o assistente mais proximo de vocé.

- 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 instrucdes referentes a utilizacado do aparelho ou estejam sob a supervisdo de
uma pessoa responsdvel pela sua seguranca. Devem-se tomar providéncias para que criangas ndo
brinquem com o equipamento.

-0 equipamento nao deve seroperado sem a presenca de uma pessoa qualificada.

- ATENCAO, nao abra torneiras de drenagem ou outros dispositivos de esvaziamento até que a
temperaturado dleotenhareduzido aproximadamente a temperaturaambiente.

- Tenha cuidado com o efeito surto de ebulicdo em alimentos excessivamente iUmidos e/ou com
umagrande carga.

-Nunca utilize 6leo com muito tempo de uso, pois este terd um ponto de inflamacgao reduzido e sera
mais propenso ao surto de ebuli¢do.

-Higienizar diariamente o produto ap6s o uso, utilizando detergente neutro. Nunca utilize materiais
abrasivos. Jamais utilize jatos de 4gua diretamente sobre o produtos para a limpeza.

- Atemperatura maxima do 6leo ndo deve ultrapassar 230°C.

Estes aparelhos destinam-se a ser usados em aplicagbes comerciais, por exemplo, em cozinhas de
restaurantes, cantinas, hospitais e em empreendimentos comerciais como padarias, acougues, etc.,
mas nao para a produgao continua (em massa) de alimentos.

SUPER FRITADOR 2
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1.INSTALAGAO DE GAS GLP ALTA PRESSAO (REGULADOR DE GAS 506/33 2Kg/h GLP 138kPa)

Antes de iniciar a instalacdo de gas do seu equipamento,
observe os pontos abaixo: Instale o seu Fritador em um local
sem corrente de ar, mas, observando sempre que tenha um
bom arejamento. Isto ira garantira homogeneidade das chamas
e, também, a seguranga do usuario.

~ @ Regulador de gas
ATENCAOQ: os queimadores ndo funcionam em ambientes | 5

completamente fechados. Certifique-se de que o ambiente : il
tenha ventilagdo, tanto para eliminagéo dos gases provenientes | 1
da queima, como para existéncia do oxigénio necessario a
combustdo. Mantenha um afastamento de paredes e de outros
objetos ou equipamentos de no minimo 40 cm.

h=———d
1.1 INSTALAGAO EMBOTIJAO DE GAS P13
Quando botijao P13 estiver disponivel, conecte o regulador com presséo de saida de 138 kPa
que acompanha o produto, ao P13. Apds a conexéo, certifique-se que ndo exista nenhum
vazamento de gas.

Em caso de duvidas na instalagao consulte a legislagao vigente em seu estado/municipio.

1.2 INSTALAGCAO EM REDE DE ALTA PRESSAO

Quando rede de alta pressao estiver disponivel, conecte o regulador com pressao de saida
de 138 kPa que acompanha o produto, a rede. Apos a conexao, certifique-se que nao exista
nenhum vazamento de gas.

Em caso de duvidas na instalagdo consulte a legislagao vigente em seu
estado/municipio.

T T

Rede alta Pressédo

Regulador de gds
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9. LISTA DE COMPONETES
)
FRITADOR AGUA e OLEO 30 litros ALTA PRESSAO
Item Descrigdao Cadigo
1 |CESTO FRITADOR POP 30L 113x260x90 4.07.01.02600360
2 |CONJ ESCORREDOR DE OLEO FAOAP30 8.07.01.30013000
3 |GRADE FRIT POP 30L ESMALT 285x385 4.07.02.00285385
4 |CONJ DA CUBA FAOAP30 8.07.01.30012000
5 |SUPORTE DOS CESTOS FAOAP30 8.07.05.30000099
6 |CONJ CAMARA DE QUEIMA FAOAP30 8.07.01.30011000
7 |CONJ SUPORTE TUBO DO CESTO FAOAP30 8.07.02.30000100
8 |CHAMINE FAOAP30 8.07.05.30000016
9 |VALVULA ESFERA 1/2"BSP 2.80.53.02127000
10 [COSTA FAOAP30 8.07.02.30000003
11 |LATERAL DIREITA FAOAP30 8.07.05.30000024
12 |CANTONEIRA FAOAP30 8.07.05.30000012
13 |PE NIVELADOR 3936 3/8"x28 4916 4.04.04.00003936
14 |CONJ MANGUEIRA DE GAS FAOAP30 8.07.02.30000900
15 [FUNDO FAOAP30 8.07.05.30000019
16 |GAVETA DOS QUEIMADORES FAOAP30 8.07.02.30000006
17 |MANOPLA PEQUENA P/ TORNEIRA ALTA PRESSAO 2.80.38.00000030
18 [PUXADOR PG 46 3/16 2.80.38.00316608
19 [PAINEL FAOAP30 8.07.02.30000005
20 |TERMOMETRO BIM ANG 100mm 0-250 1/2 2.80.47.01000250
21 |FRENTE FAOAP30 8.07.05.30000018
22 |ESPIGA 1/8'BSP ALTA PRESSAO 8.07.02.30012320
23 |REGULADOR LAT QUAD 1/2"x34mm 1/8"x1/8"NPT 2.80.40.00005381
24 |CONJ DO QUEIMADOR FAOAP30 8.07.01.30017000
25 |Suporte do termdmetro At(;ormgfnnei:f'oo
26 |CONJ SOLDA TUBO DISTRIBUIDOR FAOAP30 8.07.02.30000700
27 |INJETOR LAT 7/16"x20mm F.0,60mm 2.80.24.08111060
28 |ESPELHO 8.07.05.30000017
29 |REGULADOR DE AR 8.07.01.00000007
30 |CEMALHA 8.07.05.30000013
31 |CONJ GAVETA DOS QUEIMADORES FAOAP30 8.07.02.30000500
14 - CONJ MANGUEIRA DE GAS
Item Descrigéo Cédigo
1 |MANGUEIRA IND GLP/GN/GNF 2.80.27.05242255
2 |ABRACADEIRA RSFIM 14-22mm ZB FITA 2.80.01.00140022
3 |REGULADOR DE GAS 506/33 2Kg/h GLP 138kPa 2.80.41.00050633
SUPER FRITADOR
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8. VISTA EXPLODIDA W
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RECOMENDAGOES
MODELO - FAOAP30

Manter os botijoes sempre na posicao vertical (de pé) e nunca deita-los
(posigao horizontal).

Valvula reguladora de pressdo de gas é As valvulas de gas possuem prazo de

definida pela vazao de gas (consumo) e validade, substitua-as conforme a data de
pressao de entrada e saida de gas. validade marcado na valvula.

Quando o fritador for instalado em gas natural (GN), ndo Para os exemplos aqui demonstrados, foram levados em conta que
deve ser utilizado vélvula reguladora de pressdo. O gas somente serdo instalados o fritador, pois se houver outros produtos
natural deverd ser fornecido & uma pressdo de entrada de conectados a rede de gas, deve-se efetuar a soma do consumo de
200 mmH20 ou 2.0 kPa todos os equipamentos e adequar as valvulas €, provavelmente a

! . tubulagdo de passagem de gas e quantidade de botijdes.

ATENCAO

Antes de colocar a solugdao de agua e sal verifique se a valvula de esfera
(controle de vazdo de dgua e 6leo que fica na parte de baixo do conjunto do tacho) esta fechada. Para
fecharavalvula de esfera, gire-a para o sentido HORARIO e, para abri-la, gire no sentido ANTI-HORARIO.

Poderd ocorrer o acumulo de detritos no fundo do conjunto do tacho. Para efetuar a retirada dos
detritos deve-se aguardar até que o fritador esteja em temperatura ambiente (frio), abrir a valvula de
esfera girando-a no sentido ANTI-HORARIO e retirar os detritos juntamente com a 4gua, sendo que,
para repor este volume de agua, deve-se inserir a agua ou a solugao sobre o 6leo contido no conjunto
dotachoeaguardaraté que amesma esteja completamente no fundo (mistura heterogénea).

VALVULA DE ESFERA
(vazao da agua e 6leo)

VIDA UTIL DO OLEO
A vida util do 6leo é determinada pelo tempo de uso didrio aliado a intensidade da temperatura,

porém, sugerimos que seja efetuada a troca do 6leo com a solucao de dgua e sal a cada 4 dias, sendo
que, procedendo desta maneira, o fritador também terd a sua vida util aumentada.

7 SUPER FRITADOR SUPER FRITADOR 4
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4.1 Modelo FAOAP30 ~

Apos certificar-se que a instalacdo do equipamento foi realizada da maneira correta, siga as
instrucdes de operacao abaixo:

1-Adicioneo6leodefrituraaté onivelmaximoindicado nacubaconformeatabelaabaixo.

MODELO Capacidade Total
de Agua e Oleo

Dissolver 500g de sal grossoem 6L
FAOAP30 dedguae20Ldedleo.

2- Puxe a gaveta pelo pegador até ver os queimadores, gire o registro de gas localizado na parte
frontal do equipamento com cuidado para ndo colocar na posi¢cdo maxima e imediatamente, com o
auxilio de um pavio ou fésforo longo, acenda os queimadores. Observe se os queimadores
acenderam por completo.Retorne agavetaa posicao original eregule achamaconforme desejado.

3-Comoauxiliodo termémetro, monitore atemperatura do 6leo deacordo com o alimentoaser
preparado.

A temperatura maxima do 6leo ndo deve ultrapassar 230°C pois, acima disso, o
oleo fica auto inflamavel e pode entrar em combustao instantaneamente

4 - Adicione os alimentos a serem fritos. Para alimentos que estejam congelados, deve-se retira-
los do freezer e deixa-los por pelo menos 30 minutos em temperatura ambiente, a fim de suavizar o
choque térmico no contato com éleo quente evitando, assim, um surto de ebulicdo. O tempo de
fritura e temperaturasao variaveis deacordo comotipodoalimento.

5- Ao encerrar o uso do equipamento, certifique-se que o gas esteja completamente fechado e
desligue, porseguranca, aalimentacdo de gasatravés deumavalvula deretencdo ouregistrode gas.

4.2 Tabela
MODELO FAOAP30

N TABELA
- CARNES_____ 160°C

a 170°C
FRANGOS 160°C a 170°C
PEIXES 170°C a 180°C
LULAS 180°C a 190°C
CROQUETES____170°C a 180°C
REGULAGEM DE  POLENTAS 170°C a 180°C
TEMPERATURA  BATATAS 180°C a 1%0°C
CHURROS 160°C a 170°C
DE FRITURA VERDURAS 150°C a 160°C

| 3
FAOAP30
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5. DADOS TECNICOS @
)y
A B C . D E | Peso
Altura Total | Altura Corpo | Largura  |Profundidade |Prof. Total | weight
MODELO Altura Total Altura Cuerpo A‘;‘V‘f d:r:a P"i'““d'ﬂad Prof. Total Peso
Total Height Body Height : engt Total Lenght kg
FAOAP30 965mm 900mm 510mm 400mm 602mm 23,00
Cesti Funci Capacidade .
MODELO| B |Tictonamenn'©| Capacidad / Capacity | cSoTgume Ods
Basket Power Source Agua/ Water Oleo/Aceite/Oil
FAOAP30 |2 Grd. (ou 3 Peq.) Gas 6 litros 20 litros * 0,450 kg/h
(solugéo de 500g de * Por se tratar de alta pressdo,
sal grosso dissolvidos este consumo é aproximado.
em 6 litros de dgua)
E C

™ 0

A

A =

6. LIMPEZA W

Para a realizacao da limpeza, prefira uma esponja ndo abrasiva com detergente domésticoyneutro e
agua.

Nunca use materiais pontiagudos ou produtos abrasivos (que possuem na férmula elementos
corrosivos). Tenha em mente que a limpeza constante e correta é fundamental para o perfeito
funcionamento do equipamento.

Para higienizar o interior do conjunto do tacho abra a valvula de
esferalocalizada na parte traseira inferior do equipamento girando-a no
sentido ANTI-HORARIO e retire toda a mistura contida no interior
utilizando um recipiente abaixo da valvula. Tenha cuidado para realizar
estaoperacao somente apds resfriara mistura.

7. MANUTENCAO

Antes de qualquer manutencao, certifique-se de que o equipamento esta com os registros ou
vélvulas de retencdo estejam completamente fechados.

A manutencao do equipamento somente deve ser realizada por
profissional técnico autorizado pelo fabricante.

SUPER FRITADOR 6
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