VENANCIO

MANUAL DE INSTRUGOES

FRITADOR OLEO - GAS
(Linha Restaurant)

RFB 40 (16l) - RFB 50 (201) - RFB 75 (301)

/\ ADVERTENCIA

A instalagdo, ajuste, alteragdo, servico ou manutengéo inadequados
podem causar danos ao seu produto, lesées ou morte. Leia atentamente as
instru¢cdes de instalacdo, operacdo e manutencdo antes de instalar ou
realizar a manutengéo deste equipamento.

/\ PARA SUA SEGURANGCA

NAO ARMAZENE OU UTILIZE GASOLINA OU OUTROS LiQUIDOS OU
VAPORES INFLAMAVEIS PERTO DESTE OU DE QUALQUER OUTRO APARELHO.

POR FAVOR GUARDE ESTE MANUAL PARA REFERENCIAS FUTURAS



SEGURANCA

Instrugées Importantes de Seguranga

ESTE MANUAL CONTEM IMPORTANTES INFORMACOES SOBRE
SEGURANCA. LEIACUIDADOSAMENTE E GUARDE PARAFUTURAS CONSULTAS.
O contato do nosso pés-vendas esta na contracapa deste
manual, mantenha-o sempre a méo, para qualquer necessidade.
Este é o simbolo de alerta de seguranca. Ele alerta sobre
situagdes que podem causar ferimentos a vocé ou a terceiros, com
riscos a sua vida. Todas as mensagens de seguranca virao apos
este simbolo e a mensagem “ADVERTENCIA” e/ou “PERIGO”
e/ou"IMPORTANTE". Estas palavras significam;

A ADVERTENCIA

Todas as mensagens de seguranga mencionam qual é o risco em potencial,
como reduzir a chance de se ferir e o que pode acontecer se as instrugdes ndo
forem seguidas.

A PERIGO

Existe risco de vocé perder a vida ou de ocorrerem danos graves se as
instrugdes ndo forem seguidas corretamente.

A IMPORTANTE

Sao informacdes essenciais, que devem ser seguidas em relagéo ao produto.

Avisos de Seguranga
/\ PERIGO

N&o armazene alcool, gasolina ou qualquer outro liquido ou vapor inflamavel perto
do seu equipamento, pois isso pode ter sérias consequéncias e risco de explosao;

Durante o uso, o produto se torna quente. portanto, cuidados devem ser tomados
paraevitar contato com os elementos aquecidos.

/\ ADVERTENCIA

Este dispositivo ndo é destinado ao uso de pessoas (incluindo criangas) com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou pessoas sem experiéncia €
conhecimento, a menos que tenham recebido instru¢cdes sobre o uso do dispositivo ou
estejam sob a supervisdo de uma pessoa responsavel pela sua segurancga.Verifique
periodicamente se a mangueira e o regulador de gas estdo dentro do prazo de
validade.Se sentir cheiro constante de gas, desligue o equipamento rapidamente e
verifique se as conexdes de gas do seu equipamento estdo vazando. Se o problema
persistir, entre em contato com o revendedor autorizado mais proximo.




* Porfavor, observe todos os codigos e regulamentos locais e nacionais.

* Ainstalagéo deve ser realizada de acordo com as instrugdes do fabricante e
por pessoas qualificadas e autorizadas.

» Para reparos, entre em contato apenas com um técnico de servico
autorizado e solicite pegas de reposigao originais.

* Antes de operar a chapa manual e sempre que houver qualquer duvida
sobre o funcionamento, o usuario tem o dever de ler e entender este manual
detalhadamente.

* Instale o equipamento em um local onde haja espaco fisico suficiente para o
manuseio adequado do equipamento.

* Nunca utilize seu equipamento sem antes instala-lo corretamente.

* Se forem observadas anomalias no funcionamento durante o uso do
equipamento, interrompa o uso, feche a valvula manual de gas e chame um
técnico de servigo autorizado para corrigir o problema.

* Qualquer alteragdo n&o autorizada e/ou violagdo € PERIGOSA e anulara
todas as garantias.

» Feche a valvula de gas que alimenta o equipamento e verifique se os botdes
estdo na posigdo fechada quando: néo estiver em uso, antes de realizar
manutencéo e limpeza do equipamento.

» Use trés ou mais pessoas, ou um dispositivo de levantamento de carga, para
mové-lo e instala-lo.

* N&o suje, remova ou obstrua as etiquetas de identificagcéo.

» Para o funcionamento adequado do aparelho, ndo obstrua o fluxo de gas e
ventilacao.

* Quando o seu equipamento estiver em uso, as partes acessiveis podem
ficar quentes, e as criangas devem ser mantidas afastadas.

» Garanta que as criangas n&o brinquem com o equipamento.

» Sempre verifique se as conexdes de gas estao corretamente instaladas,
sem falhas e sem vazamentos de gas.

* Nao fornega ao aparelho um tipo de gas diferente do indicado na placa de
dados. Se for necessario converter o aparelho para queimar um tipo diferente
de combustivel, entre em contato com o seu revendedor.



Dicas Importantes:
* Guarde cuidadosamente este manual para futuras referéncias;

* O nédo cumprimento das instrugdbes no manual do consumidor para as
condi¢bes de instalacao do equipamento anulara sua garantia;

* Nunca use o equipamento se ele esta danificado ou ndo funcionando
corretamente;

 Agua ou oléo podem tornar o chdo escorregadio e perigoso. Para evitar
acidentes, o chao dever serlimpo e seco; .

* N&o repare ou substitua nenhuma parte do equipamento, a menos que seja
especificamente recomendado no manual;

e Limpe o equipamento diariamente ap6s o uso, utilizando detergente neutro.
Use materiais abrasivos apenas para limpar a superficie de trabalho;

* N&o use o equipamento para aquecer o ambiente;

* Ndo use roupas soltas, toalhas ou panos grandes quando estiver perto do
equipamento, pois eles podem pegar fogo;

 Evite que agua, sujeira ou poeira entrem em contato com os componentes
mecanicos e de gas do equipamento;

* Use apenas utensilios de cozinha adequados para o equipamento;

* Use agua ou areia na bandeja de residuos quando o equipamento estiver em
operagao;

* Sempre use mangueiras e reguladores de pressao certificados;

* Ao fabricante reserva-se o direito de modificar, a qualquer momento e sem
aviso prévio, o conteudo deste manual;

* Pararealizar a conversao de gas, vocé deve adquirir o kit de conversao de gas
(GLP ou GNV) da empresa. Solicite a instalagdo a um técnico qualificado e
licenciado.

 Para conseguir o endereco da autorizada mais préxima de vocé acesse nosso
site (www.venanciometal.com.br), pois nele vocé encontrara a listagem
completa das assisténcias autorizadas com o respectivo endereco e telefone;

/\ IMPORTANTE

Destinado a uso industrial/profissional




A IMPORTANTE

Nao armazene alcool, gasolina ou qualquer outro liquido ou vapor
inflamavel préximo de seu produto, isso pode gerar consequéncias graves e
riscos de explosao;

Caso sinta cheiro de gas de forma constante, desligue o produto
rapidamente e verifique se as conexbes de gas do seu produto estdo com
vazamentos. Se o problema persistir, entre em contato com a autorizada mais
préxima;

Este aparelho nao se destina a utilizagédo por pessoas (inclusive criangas),
com capacidade fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas
com falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido
instrucdes referentes a utilizacdo do aparelho ou estejam sob a superviséo de
uma pessoa responsavel pela sua seguranca;

De forma periddica, verifique se a mangueira e o regulador de gas
encontram-se dentro do prazo de validade;

Destinado para o uso industrial/profissional;

Durante o uso, o aparelho torna-se quente. Portanto, deve-se tomar
cuidado para evitar contato com os elementos de aquecimento.

A IMPORTANTE

N° de série do produto encontra-se no final do manual.
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1. INTRODUCAO

;%§§N%%W

Vocé adquiriu um produto com a qualidade da marca Venancio,
agradecemos sua escolha! Fritador (Linha Restaurant) é mais uma
revolugao que oferecemos a vocé, sendo este um produto que une economia,
tecnologia e design inovador, tornando-se assim indispensavel para o seu
estabelecimento.

Leia atentamente este manual para conhecer seu equipamento e
garantir o correto funcionamento e o maximo desempenho, aumentando
assim sua vida util. Ele é e sera muito util na hora de tirar duvidas.
Consulte-o.
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2. INSTALAGAO DO PRODUTO

2.1 Instrugoes de instalagao do produto

Apbs o recebimento do equipamento, verifique se o produto ndo esta
avariado. O produto foi embalado e cuidadosamente inspecionado por
profissionais qualificados antes de ser despachado. Para um nivelamento
adequado ao piso, observe o item 2.7 deste manual de instrucdes.

Deve ser deixado um espaco adequado em frente ao equipamento para
manutencéao e operacdo adequada. As disposi¢cdes devem ser incorporadas
no projeto da cozinha para garantir um suprimento adequado de ar fresco e
uma folga adequada para operacdes aéreas no interior do produto, para a
combustao e ventilagao apropriada.

Para o funcionamento adequado do aparelho, ndo obstrua o fluxo de
combustao e ventilago.

Ainstalacéo deve estar em conformidade com os codigos locais ou, na
auséncia de codigos locais, com o cédigo nacional de gas combustivel.

Atubulacao da rede de fornecimento de gas deve ter pelo menos 3/4" de
didmetro.

A IMPORTANTE

Para MANUTENCOES, SERVICOS, REPARACOES OU
INSTALACOES entre em contato com a fabrica para a agendar a assisténcia
técnica autorizada.

Ainstalacao correta deste aparelho a gas € de total responsabilidade do
usuario final. E de responsabilidade do comprador determinar se o instalador
esta qualificado nos procedimentos de instalacao.

2.2 Recomendacgodes antes da instalagao

Antes de instalar o sistema de alimentacéo de gas, observe os tubos e
conexdes, verifique se ha sujeira nos componentes, limpe internamente com
ar comprimido, para eliminar possiveis particulas, e evitar que os
queimadores e as valvulas fiquem obstruidos.

ApOs a limpeza, utilize veda rosca para conectar o equipamento a rede
de gas. Para aplicacao correta, evite concentrar o composto sobre os dois
primeiros filetes de rosca do tubo, pois ao contrario podera gerar particulas
que iram obstruir os injetores do sistema.

o



2.3 Instalagao - Legislagdo e Normas de gas.

A IMPORTANTE

ANAO INSTALAGAO DO REGULADOR DE PRESSAO ANULARA A SUA
GARANTIA.

A instalagédo deste aparelho deve estar em conformidade com os
cédigos locais de instalacao, incluido:
1. O aparelho e sua valvula de fechamento individual devem ser
desconectados do sistema de tubulacdo de suprimento de gas durante
qualquer teste de pressao do sistema, quando esta pressao de teste excede
1/2 PSI (3,45 kPa);
2 . O aparelho deve ser isolado do sistema de tubulagao de suprimentos de
gas, fechando a valvula de fechamento manual durante qualquer teste de
presséo do sistema de tubulacao de suprimento de gas em pressoes de teste
iguais ou menores que 1/2 PSI/(3,45kPa).

Conexaode gas

O tamanho de linha de entrada de gas deste aparelho é de 3/4" NPT.
Para operacédo adequada, a linha de fornecimento de gas deve ser do mesmo
tamanho ou maior. O tamanho da linha de gas nao deve ser reduzido em
qualquer ponto ao longo dalinha de fornecimento.

Valvula de Fechamento Manual

Um regulador de presséo de gas e uma valvula de fechamento fornecida
pelo técnico devem ser instalados nalinha de servigo de gas antes do aparelho
- em um local fisico onde possa ser alcangado rapidamente em caso de
emergéncia.

2.4 Instalagao de gas GLP em baixa pressao

A instalacdo de gas pode seguir dois metédos: quando se tem uma
central de gas distante do equipamento utilizando, impreterivelmente, no
minimo 2 (dois) botijdes P45 (45kg).Instala-se no local uma valvula reguladora
de 1° (primeiro) estagio com entrada de 7 kgf/cm? e pressado de saida 1,2

Lo



kgf/cm?, colocando como condutor de gas até o equipamento tubulacdo de
cobre ou aco carbono (sem costura). Instala-se no final, ao lado do
equipamento, uma segunda valvula porém de 2° (segundo) estagio com
pressdo de entrada de 1,2 kgf/cm? e pressdo de saida de 2,8kPa ou
280mmc.a.

Utilizando uma mangueira certificada, conecte a valvula diretamente no
produto fixando as duas extremidades com abracgadeiras, tanto na valvula de
2° estagio quanto no equipamento.

OBS: Em caso de duvidas consulte a legislagdo vigente em seu
estado/municipio.

A IMPORTANTE

ANAO INSTALAGAO DAS VALVULAS REGULADORA DE PRESSAO
ANULA GARANTIADO PRODUTO.




Ja o segundo método é quando os botijdes estao localizados préximo
ao fritador, utiliza-se a valvula reguladora de gas estagio unico com pressao
de entrada de 7kg/cm? e a pressao de saida de 2,8kPa ou 280mmc.a.

7
)
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A ATENCAO
Manter os botijdées sempre na posicéao vertical (de pé) e nunca horizontal

(deitado).

Para o exemplo aqui demonstrado, foi levado em conta que somente
sera instalado o equipamento, pois se houver outros produtos conectados a
rede de gas, deve-se efetuar a soma do consumo de todos os equipamentos e
adequar as valvulas e, provavelmente, a tubulagéo de passagem de gas.

2.5 Verificagao de vazamentos de gas

Antes de acender o equipamento e colocar em funcionamento, verifique
todas as juntas na linha de fornecimento de gas quanto a vazamentos. Para
isso, ndo use qualquer tipo de chave para verificar vazamentos, use uma
solugéo de sabao neutro e 4gua que forme uma espuma.

Siga os passos abaixo para o procedimento correto de ligar o equipamento:

1. Ligue a valvula de gas manual no lado da entrada da linha de fornecimento
de gas;

2. Verifique se ha vazamentos de gas no acoplamento flexivel ou na conexao
do conector de gas usando a solu¢ao de sabao;




3. Com moderagéo, borrife ou esfregue a solugdo com sab&o nas conexdes de
gas - borbulhamento ativo indica a localizagdo do vazamento de gas;

4. Se for detectado um vazamento de gas, desligue a valvula de gas manual no
lado da entrada da linha de gas. Ligue para o seu técnico de servigo certificado
e licenciado;

5. Se 0 equipamento n&o possuir vazamento de gas, continue com a instrugéo
de operacao do equipamento.

2.6 Posicionamento

* A instalagdo deve ser feita em uma
superficie plana e nivelada;

* Recomenda-se instalar o produto
embaixo de coifas ou exaustores;

*Deve haver uma disténcia de no
minimo 204 mm na parte traseira, 153
mm na parte direita e esquerda do
produto em relacdo as superficies
combustiveis. Conforme indica o
esboc¢o dafiguraaolado.

o>
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2.7 Nivelamento do pé

Para um bom funcionamento do
Fritador (Linha Restaurant) ¢ ideal N\
que o produto esteja nivelado e fixo CEm A
perfeitamente com a superficie de
trabalho. Para ajustar o nivelamento,
gire o item 1 (identificado no desenho)
no sentido anti-horario para abrir € no
sentido horario para fechar, a fim de
encontrar o melhor posicionamento
para operar o equipamento com
seguranca.

1—Reguladordo pé UEJ Lm
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2.8 Primeira utilizagao

Para protecao do equipamento contra possiveis danos causados por
choque ou balangos provenientes do transportes, as laterais e a frente do
equipamento tem uma pelicula protetora de PVC. Remova todo e qualquer
plastico, cinta ou pelicula protetora do produto, antes de colocar o equipamento
em funcionamento.

Além disso, vocé deve realizar uma limpeza com o auxilio de um esponja,
sabao neutro e agua em pouca quantidade. Apds isso, siga os seguintes
passos:

1) Verificar se o manipulo da valvula de esfera (item 1) encontra-se na
posicao de fechado.

2) Preencha a cuba do equipamento com 6leo vegetal ou gordura vegetal
até o nivel indicado noitem 2.

3) Apos o procedimento, utilize os passos do capitulo 3.9 para ignigéo do
produto garantindo a perfeita utilizacdo e observando a elevacido da
temperatura desejada. =

A IMPORTANTE

Na utilizacado de gordura vegetal, seguir o procedimento:

Recomenda-se acender o sistema por aproximadamente 6 segundos e
desligar por 12 segundos continuamente até que derreta totalmente, para isso
acione o termostato regulador de temperatura da posigéao zero para qualquer
temperatura e vice-versa.

Ao utilizar o produto pela ultima vez no dia, o registro de gas (valvula
manual de fornecimento de gas) devera ser fechado.




2.9 Funcionamento (igni¢ao do produto)

Para operar o produto, realize os
seguintes procedimentos:

1. Gire o manipulador da valvula de
gas (item 1) para o modo pilot (B) e
aperte-o por 30 segundos para a
liberacdo de gas no sistema para
completar o escoamento do mesmo para
o piloto;

2. Pressione o botdo de ignigéo
(item 2), por mais vezes se necessario,
até o acendimento do piloto. Apos
mantenha pressionado o manipulador,
em aproximadamente 45 segundos, com
a finalidade de que a chama aqueca a
termopilha;

Observagdo: Se apods o procedimento a
chama do piloto apagar, repita os passos
1 e 2, até o mesmo se manter acesso;

3. Gire o manipulador (item 1) para a posi¢do de "ON" (C) e na
sequéncia gire 0 manipulador de temperatura (item 3) para a posicao de
temperatura desejada;

4. Aguarde poucos segundos e a chama dos queimadores acenderae a
valvula garantira o bom funcionamento do sistema com ciclos de chama a fim
de garantir atemperaturaregulada no passo 3.

Legenda:

A - Manipulador

B - Posigao modo pilot
C - Liberagéo
termostato

D - Indicador

C

A IMPORTANTE
NUNCALIGAR O PRODUTO COMA CUBASEM AGUAOU OLEO.




3. CONHECENDO SEU PRODUTO

O Fritador a Gas (Linha Restaurant) foi projetado e fabricado para
oferecer ao usuario o melhor do mercado em equipamentos para cafeterias,
restaurantes e cozinhas em geral.

O equipamento foi desenvolvido para proporcionar um processo de
coc¢ao mais uniforme nos alimentos. Para isso, o tanque atua como
intermediario entre a fonte de calor (fogo) e o alimento, sendo através de sua
capacidade calorifica que o produto garante o melhor sabor na comida.

O fritador foi projetado para o uso exclusivo de 6leo ou gordura vegetal no
processo de fritura dos alimentos. A agua s6 pode ser utilizada para a limpeza
do equipamento.

O equipamento é basicamente composto por uma estrutura soldada que
garante arobustez e as dimensdes do produto.

O conjunto do tanque foi desenvolvido com design inovador, priorizando
a funcionalidade e a eficiéncia na distribui¢cdo do calor, além do alojamento das
cestas de fritura.

O sistema de distribuicdo de gas e o conjunto de chama sdo montados e
testados com rigorosos processos de qualidade para garantir a seguranca e a
eficiéncia dos queimadores de ferro fundido.

O fritador possui um termopar que tem duas fun¢des: a primeira é garantir
que a chama piloto permaneca acesa para que, em uma demanda de calor, 0
queimador principal seja acionado. A segunda funcédo é proporcionar
seguranga ao operador, detectando a existéncia de uma chama para fins de
seguranca, fechando o possivel fluxo de gas para o queimador.

Este deve ser aceso uma vez por dia e deve permanecer aceso durante
todo o expediente, pois o consumo é muito baixo.

Além disso, as rodizios giratérios de 6" (152mm) podem ser adquiridos
separadamente do produto.

3.1 Principais Caracteristicas

* Disponivel nos tamanhos de: 16 L, 20L e 30L,;

» Estrutura totalmente soldada, garantindo estabilidade, resisténcia e
durabilidade;

* Frente, laterais, portas e cuba em aco inoxidavel,;

* Superficie de coccado dimensional de 355,6mm x 355,6mm nos modelos de
16L e 20L; O modelo de 30L possui457,2mm x457,2mm,;

» Termostato com controle de temperatura entre 93°C e 205°C;

®



*Nao precisa ser conectado a rede elétrica.

+ Sistema de segurang¢a com controle de gas e interrupg¢ao do fornecimento de
gas ao atingir a temperatura de 232°C;

« Zona friano fundo do tanque evita a influéncia dos residuos de alimentos;

* Defletores dispostos dentro dos tubos radiantes, aumentando a eficiéncia do
produto e gerando maior radiagéo de calor;

* Pés ajustaveis de 152mm em aco carbono cromado;

» Cap0 feito em ago carbono com acabamento esmaltado resistente ao fogo,
garantindo maior durabilidade ao sistema.

3.2 Principais componentes

Item Descrigao Qtd| Item Descrigao Qtd
1 |Tubo de entrada de gas 5 |Valula Robershaw
Conjunto dos pés Conjunto da porta
Tanque da fritadeira Cesta 14" x 14"
Acendedor piezoelétrico Cestaagular61/2" x 13"
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4. LIMPEZA E MANUTENC}AO
4.1 Limpeza

A ATENCAO

N&o faga o uso de materiais de limpeza téxicos ou com alto teor quimico.
Consulte todas as instrugbdes dada pelo fabricante do produto de higienizagao.

4.1.1 Limpeza da parte interna do produto

Procedimentos para a limpeza da fritadeira (é recomendado a limpeza da
fritadeira umavez ao dia):

1) Para realizar a drenagem, espere o 0leo esfriar e execute o processo com
auxilio do tubo acessorio(1) que vai acoplado no produto, conforme a imagem
abaixo. Em seguida, rosqueia o tubo conforme a imagem abaixo e abra a
valvula. Utilize um recipiente na saida do tubo para a retirada do 6leo.

TUBO CONECTADO

2)Apo6s aretirada do 6leo, coloque agua quente na cuba, com objetivo de limpar
e retirar o excesso de residuos (que restou do ultimo procedimento) da
superficie interior do fritador. Espere escorrer e feche a valvula;

3) Seguindo a limpeza, feche a valvula e preencha com agua e detergente

neutro;




4) Deixe a solucao ferver a 100° C durante 15 minutos. Adicione os cestos de
fritura, para a limpeza dos mesmos, e desligue o funcionamento do sistema de
gas em seguida esfregue as paredes internas com uma escova de cerdas
plasticas;

5) Abra a valvula para a retirada da agua quente e enxague a cuba com agua
limpa, é aconselhavel utilizar vinagre para neutralizar o detergente residual,
aproximadamente 250ml para 20 litros de agua;

6) Enxague novamente com agua limpa.

- Utilize uma esponja ndo abrasiva com detergente neutro e agua para limpar
o equipamento.

+ Use pano seco e macio para finalizar o processo de limpeza;

* Nunca use materiais afiados, pontiagudos ou produtos abrasivos ( com
elementos corrosivos na férmula);

+ O Oleo deve ser substituido quando apresentar: espuma, fumaca, cor
acentuada e odores;

« Nao utilize jatos d’agua diretamente sobre o equipamento.

« Manchas ou alimentos endurecidos, lave com agua quente, para remover 0s
residuos, nunca utilize produtos de limpeza fortes ou abrasivos, pois os
mesmo podem prejudicar o inox, o deixando assim vulneravel a agdo da
COrrosao.

A IMPORTANTE

Realize a limpeza do fritador somente ap6s o 6leo estar em
temperatura ambiente, pois o 6leo e partes quentes do equipamento podem
causar queimaduras grave ao operador.

Nunca altere de lugar a fritadeira quando estiver com gordura vegetal
ou 6leo na cuba.

Recomendamos que seja usado recipientes diferentes para retirada da
agua e do 6leo. O ultimo deve se dispensado em local apropriado conforme
as legislacdo ambiental da sua regido.
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4.1.2 Limpeza da parte externa do produto

O Fritador (Linha Restaurant) possui um revestimento externo em acgo
inoxidavel e para sua correta limpeza € necessario seguir as seguintes
orientacoes:

» Primeiramente, deixe esfriar o equipamento. A sujeira diaria normal devera
ser removida com um detergente neutro ou uma solugédo de sab&o aplicada
comum pano umido. Lave e seque bem.

4.2 Manutencao

A manutencao é um dos cuidados a serem tomados para uma boa vida
util do equipamento. A correta limpeza, instalagdo, checagem e a vida util do
produto colaboram para que a manutencédo diminua. Antes de qualquer
manutencéo, certifique-se que as conexdes, os registros ou valvulas de
retencdo de gas estejam completamente fechados e desconectados do
produto.

A ATENGCAO

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

O operador deve estar familiarizado em relacdo de como conectar e
desconectar as pegas removiveis. Se a mesma for removida para manutengao
ou limpeza, deve serreconectada antes de utilizar novamente o equipamento.

4.2.1 Manutencgao preventiva

Para reduzir o tempo de inatividade e para eficiéncia maxima, faga a
manutencao do seu aparelho uma ou duas vezes por ano, dependendo da
quantidade de uso. Paraisso, peca a umtécnico que:

» Examine as entradas de ar, que se encontram na parte traseira e inferior do
produto, bem como nas saidas de ar, que séo localizadas na chaminé, parte
superior do produto, pelo menos duas vezes por ano;

* Limpe e ajuste os queimadores, reguladores e etc. duas vezes porano;

* Verifique e calibre a pressao do sistema de alimentacao de gas do produto
pelo menos uma vez por ano;

®



5. ESPECIFICAGOES TECNICAS

5.1 Dimensao do produto

Modelos RFB 40LB, RFB 50LB e RFB 75LB

4 5/8"
117.4
112" [ ’
16" (406,4) (38,10mm) "
N\ 8 5/8
P =R (219mm)
CF i
14" - [
b (355,6mm) A
16 1/2" Wl ENTRADA DE
(419,1mm) 37 (939,8mm)
12 3/4"
L 2'(©50,8) 6" (323,8mm)
I (152,;1mm) oqr
EP (533,4mm)
VISTA SUPERIOR VISTA FRONTAL VISTA LATERAL
DIMENSOES DO PRODUTO EXTERNO DIMENSOES DA EMBALAGEM
MODELO |LARGURA|PROFUNDIDADE| ALTURA ENTRE PESO LARGURA | PROFUNDIDADE| ALTURA PESO
(L) mm (P) mm (A) mm PES (EP) | LIQUIDO (L) mm (P) mm (A) mm BRUTO
mm (kg) (kg)
RFB 40 407 836 1183 254 65 488 968 1380 85
RFB 50 407 836 1183 254 72 488 968 1380 92
RFB 75 508 836 1183 355 80 676 968 1380 103

5.2 Dados técnicos

soveso)| NOMERO oE | PACRAOE A T wka | CONSUMO Ao
QUEIMADORESGORDU RAVEGETAL ( (kcal/h) (kcal/h) N?:‘l;;:)AL (fgLI:)
(BTU/h) | (BTU/h)
RFB 40 3 16 33(7)88 Sgggg 2,36 1,99
RFB 50 4 20 13200?00000 13206?00000 3,16 2,66
RFB 75 5 30 13576.800000 13576?00000 3,94 3,32




6. SOLUCOES DE PROBLEMAS

PROBLEMA

VERIFIQUE

O produto néo liga:

Se ha falta de gas;

Se a valvula ou registro de gas esta aberto;

Se vocé acionou o manipulador do queimador
corretamente;

Se o manipulador esta acionado;

O produto parou de funcionar:

Se ha falta de gas;

Se a valvula ou registro de gas esta aberto;

Os resultados culinarios nao
foram como esperava:

Se o0 produto esta instalado de forma correta
como especificado no manual de instrucao;

Se o produto esta nivelado (confira a segéo de
instalacdo do produto);

Se a posicdo do manipulador esta acionado na
posicdo adequada;

Observar se ha espago suficiente na frente do
equipamento, a fim de evitar que o funcionamento
de um interfra no desempenho do outro
(chamado de chama amarela).

Vazamento ou cheiro de gas:

Se as conexdes de gas estdo bem conectadas;

Verifigue se ndo ha vazamento nas conexdes de
gas (utilize esponja e espuma de sabio);

Se a mangueira de gas nao esta rompida;

Se o espago na frente do produto esta adequado
para o uso;

- Para qualquer outro problema aparente, entre em contato com um assistente

técnico autorizado.




7. TERMO DE GARANTIA

A METALURGICA VENANCIO LTDA, oferece garantia aos equipamentos
fabricados conforme esta especificado abaixo:
» Agarantia se refere somente ao uso normal do equipamento, considerando o
atendimento das recomendacdes e instrugbes constantes no manual que
acompanha o produto. Para tanto, a fabrica concede a garantia total de 6 (seis)
meses, sendo os 3 (trés) primeiros meses de garantia legal e os demais 3 (trés)
meses de garantia contratual - de acordo com o estabelecido neste termo -, a
contar da data de emissao da nota fiscal de compra sendo obrigatéria a sua
apresentacdo para os atendimentos previstos neste termo de garantia;
» A garantia compreende a substituicdo de pecgas e de m&o de obra no reparo
de defeitos devidamente constatados pelo fabricante ou pela METALURGICA
VENANCIO LTDA, como sendo de fabricagdo. Durante o periodo de vigéncia
da garantia, o produto tera os servicos da METALURGICA VENANCIO LTDA.
Apenas a assisténcia técnica autorizada pela marca VENANCIO sera
responsavel pela constatacao de defeitos e execucéo de reparos dentro do
prazo de garantia, quando comprovado eventual vicio/defeito de fabricagéo, a
reparagao sera sem custos;
* Os equipamentos reparados sem a autorizagdo da fabrica ou que forem
alterados, desmontados e/ou utilizados em desacordo com as indicagdes
presentes nos manuais respectivos, nao serao cobertos por essa garantia;
» 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;
* 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 fabricagédo de terceiros, quando
defeituosos, deveréo ser enviados para a assisténcia técnica autorizada dos
mesmos;
*No caso de equipamentos volumosos (assadores, fornos, estufas de
aquecimento, fogdes industriais, etc.) a assisténcia técnica, quando
necessario, realizara a visita direto no estabelecimento do cliente. Ja em
relagdo aos equipamentos de pequena montagem (aquecedores, chapas,
molheiras, tachos, sanduicheiras, bebedouros, refresqueiras, etc.), o cliente
devera, por conta propria, encaminha-los a assisténcia técnica autorizada da
marca;
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» Defeitos na rede elétrica, instalagédo inadequada, danos no transporte
realizado por terceiros ou intempéries invalidarao esta garantia;

« E responsabilidade do cliente o comunicado de eventual constatagéo de
vicio/defeito de fabricagcdo do produto & METALURGICA VENANCIO LTDA,
através do setor de P6s-Vendas, pelo telefone (51) 3793-4343 ou pelo Canal de
Pdés-Vendas no site da fabricante, ou ainda, através de uma das assisténcias
técnicas autorizadas da marca, as quais estdo disponibilizadas no site
www.venanciometal.com.br.

A IMPORTANTE

Somente efetuar a montagem do produto com equipamentos de seguranca
(6culos de protecéo, luvas de couro, etc.) e ferramental adequado ao produto
especifico. A VENANCIO n3o se responsabiliza por quaisquer danos fisicos
advindos da falta de atengcdo a tais cuidados, bem como pela utilizagao
inadequada do equipamento, inclusive quando em funcionamento.

7.1 A garantia legal e/ou especial ficam automaticamente invalidas se:

» O uso nao for exclusivamente industrial/profissional;

* Na instalacdo do produto, ndo forem observadas as especificacbes e
recomendacgdes do Manual de Instrugdes quanto as condi¢des para instalacéao
do produto, tais como nivelamento do produto, adequac&o do local para
instalacéo, tensao elétrica compativel com o produto, etc;

* Na instalacao, as condi¢bes elétricas e/ou de gas ndo forem compativeis com
aideal recomendada no Manual de Instrucdes;

* Na utilizagdo do produto, ndo forem observadas as instru¢des de uso e
recomendacdes do Manual de Instrugdes;

» Ocorrer mau uso, ma conservacgao, uso inadequado, descuido com o produto,
ou ainda, sofrido alteragbes ou modificacdes estéticas e/ou funcionais, bem
como, tiver sido realizado conserto por pessoas ou entidades néo
credenciadas pela METALURGICAVENANCIO LTDA;

* Houver sinais de violagéo do produto, remogéo e/ou adulteragédo do numero
de série ou da etiqueta de identificagdo do produto;

@



7.2. A garantia legal e/ou especial ndo cobrem

- Despesas decorrentes e consequentes de instalagéo de pecas e acessorios
que ndo pertengcam ao produto, mesmo aqueles comercializados pela
METALURGICAVENANCIO LTDA, salvo os especificos para cada modelo;

« Despesas com méao de obra, materiais, pecas e adaptagdes necessarias
para a preparacgao do local para instalagcao do produto, ou seja: rede elétrica,
de gas, alvenaria, aterramento e etc;

- Servicos e/ou despesas de manutencao e/ou limpeza do produto;

- Falhas no funcionamento do produto decorrentes de insuficiéncia, problemas
ou falta no fornecimento de energia elétrica, tais como: oscilagbes de energia
elétrica superiores ao estabelecido no manual do consumidor e etc;

- Falhas no funcionamento normal do produto decorrentes da falta de limpeza
e excesso de residuos bem como decorrentes da agcéo de animais (insetos,
animais domésticos), ou ainda decorrentes da existéncia de objetos em seu
interior;

- Transporte do produto até o local definitivo da instalacéo;

« Produtos ou pecas que tenham sido danificados em consequéncia de
remog¢ao, manuseio, quedas ou atos pelo proprio consumidor ou por terceiros;

A IMPORTANTE

NAO NOS RESPONSABILIZAMOS POR ViCIO DE SERVIGOS
PRESTADOS PORTERCEIROS.

* Defeitos estéticos (produtos amassados ou riscados) ou com pegas internas
ou externas faltando de produtos vendidos no estado, saldo ou produtos de
mostruario;

* Problemas de oxidacao causados pelos seguintes fatores:

* Instalagdo em ambientes onde o produto esteja exposto a produtos
quimicos acidos que possam agredir a pintura do mesmo;

* Instalagdo em ambientes de alta concentragdo salina, como em
regides litoraneas;

« Utilizag&o de produtos quimicos inadequados para a limpeza;




* Despesas por diagnésticos que determinem que a falha no produto foi
causada por motivo ndo coberto por esta garantia;

*O uso de eletrodomésticos, cuja explicagdo esteja no manual do
consumidores ou em etiquetas e adesivos orientativos que acompanham o
produto, sera cobrado dos consumidores.

* Recomendamos que quando entregue, confira seu produto na presenca do
transportador. Verifique se o produto esta de acordo com a compra e a
descricdo da Nota Fiscal. Caso houver qualquer problema, recuse o produto,
registre o motivo no verso da Nota Fiscal e entre em contato com o responsavel
pelo servigo de entrega;

A garantia especial ndo cobre:
* Todo e qualquer vicio de fabricacao aparente e de facil constatacao;

* Pegas sujeitas ao desgaste natural, descartaveis, pegas moveis ou
removiveis em uso normal, tais como botbes de comando, puxadores, bem
como, amao de obra utilizada na aplicagdo das pecas;

7.3 Consideragoes gerais:

* A Metalurgica Venancio Ltda. nao autoriza nenhuma pessoa ou entidade a
assumir seu nome, ou qualquer outra responsabilidade a garantia de seus
produtos.

* A Metalurgica Venancio Ltda. reserva-se o direito de alterar caracteristicas
gerais, técnicas e estéticas de seus produtos, sem aviso prévio.

» Para a comprovacéo do prazo de garantia, o consumidor devera ter o Termo
de Garantia abaixo, devidamente preenchido, junto com a 12 via da nota fiscal
de compra.

Para usufruir da garantia, preserve e mantenha em sua posse, a Nota
Fiscal de Compra do produto e o Termo de Garantia. Esses documentos
precisam ser apresentados ao profissional autorizado quando acionado o
atendimento.

Manter preenchido com todos os dados de identificacdo do consumidor e
produto.




NOTAS




IDENTIFICAGAO DO CONSUMIDOR E DO PRODUTO

NOME DO CONSUMIDOR:
ENDEREGO:

PRODUTO ADQUIRIDO:

N° DE SERIE DO PRODUTO:
NOTA FISCAL N°:

DATA:

NOME DO REVENDEDOR:

Conserve esse manual, o mesmo contém informacgdes importantes para
duvidas, e ajustes. O mesmo sera necessario para a solicitagdo de garantia,
caso seja necessario.

COLE AQuUI!

N° de série do Produto

Metalurgica Venancio Ltda
Atendimento ao consumidor:
Setor de P6s-Vendas, (51) 3793-4343
Site - www.venanciometal.com.br



N
VENANCIO | sz
PREMIUM PARA

pROFESSlONAL COZINHAS PROFISSIONAIS

Rua Wilma Helena Kunz, 2469 | Bela Vista
95800-000 | Venancio Aires | RS
55 51 3793-4300 | contato@venancioprofessional.com.br

venanciometal.com.br

@ Canal de Pds-Vendas 55 51 3793 4345
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