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ESTIMADO (A)
USUARIO (A) (1
)

Parabienes por la adquisicion de su nuevo
equipamiento Venancio, usted adquirié un
producto con tecnologia avanzada y de facil
utilizacién.

Para garantir esta calidad, que se traduce en
eficiencia, alld de un proyecto elaborado y testado
meticulosamente, los componentes son siempre los
mas adecuados, resultando en una ecuacion
costo/beneficio siempre positiva para el usuario.
Ademas, recomendamos la lectura atenta de este
manual. Cualquier duda contactenos.

AVISOS IMPORTANTES ({

4

* ATENCION: estos equipamientos son
destinados al usoindustrial / profesional.

* Conserve con cuidado este manual. El es y sera
muy utilen lahora de sacardudas. Contactenos.

*Lainstalacién debe ser realizada de acuerdo con
las instrucciones del fabricante y por personas
cualificadas y autorizadas.

* Para eventuales reparos, entre en contacto
exclusivamente con un Asistente Técnico
Autorizado por el fabricante y solicite piezas de
reposicion originales.

* Lo no cumplimento de los avisos contenidos en
este manual puede comprometer la seguridad del
operador.

* El fabricante se reserva lo derecho de modificar,
en cualquier momento y sin aviso previo, el
contenido de este manual.

* Este aparato no se destina a la utilizacion por
personas (incluso nifos) con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas, o por personas
con falta de experiencia y conocimiento, al menos
que tengan recibido instrucciones referentes a la
utilizacién del aparato o que estan a la supervision
de una personaresponsable por suseguridad.

*Se deben tomar providencias para que niflos no
jueguen con el equipamiento.

* No guarde sustancias explosivas, tales como
aerosol con un propulsorinflamable en este aparato.

* Desinfectar diariamente el producto después
del uso con detergente suave, no use materiales
abrasivos. No utilizar chorros de agua para la
limpieza del producto.
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CARACTERISTICAS

GENERALES (1
-

El horno funciona con valvula reguladora de Baja
Presion para gas GLP (Gas licuado de petroleo).
Recuérdese que sus equipamientos deben ser
instalados en locales ventilados, sélo que
protegidos de corrientes de aire. También evite
lugares humedos.

Las bombonas o cilindros (de acuerdo con la
necesidad) deben ser instalados dentro de las
normas de las empresas distribuidoras y, también,
de las legislaciones municipales, estaduales y
federales. Aconsejamos que la red de gas, cuando
sea lo caso, sea instalada por empresa distribuidora
de gas, con personal calificado, manteniendo asi la
instalacion dentro de las especificaciones correctas,
probablemente sin costos adicionales. Para lo bieny
seguro funcionamiento del equipamiento es
imprescindible lo uso de: valvula reguladora de baja
presion - la valvula debe ser regulada para
mantener una presion de 2,8kPa (280mm.c.a.).

ATENCION

- Horno a gas GLP BAJA PRESION,

- Utilice VALVULA DE BAJA PRESION
conforme la imagen al lado;

- Lea en el manual y/o folleto, la forma correcta

- i Valvula de
de instalacion del horno Baja Presion

a
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PLAZO DE GARANTIA

LA METALURGICA VENANCIO LTDA ofrece garantia a los equipamientos
fabricados conforme esta especificado abajo:

* Todo lo vicio/defecto de fabricacién alegado deberd ser analizado solamente porla asi
stencia técnica autorizada de la marca VENANCIO. Cuando comprobado eventual vicio/defecto de
fabricacion, lareparacién sera sin costos.

* Los equipamientos reparados sin la autorizacidon de la fabrica o que fueren alterados,
desmontados y/o utilizados en desacuerdo con las indicaciones presentes en los manuales
respectivos, no seraninclusos por esta garantia.

* La garantia se refiere solamente al uso normal del equipamiento, considerando lo atendimiento
de las recomendaciones e instrucciones constantes en el manual que acompana el producto. Para
tanto, lamarca concede la garantia legal de 3 (tres) meses, a contar de la fecha de la emisién de la nota
fiscal de compra, siendo obligatoria su presentacidn para los atendimientos previstos en este termo
degarantia.

* Importante considerar que los vidrios, l[dmparas, resistencias, contactores, fusibles, relés,
solenoides, controladores digitalesy termostatos, no son inclusos por esta garantia.

* Enlo caso de motores eléctricos, por ser de fabricacion de terceros, cuando defectuosos, deberan
serenviados parala AsistenciaTécnica autorizada de los mismos.

* Esta garantia se refiere solamente a las piezas y componentes fabricados por la METALURGICA
VENANCIO LTDA, cubriendo, también, los costos de mano de obra en tales conciertos.

* Es responsabilidad del cliente lo comunicado de eventual constatacion de vicio/defecto de
fabricacion del producto a la METALURGICA VENANCIO LTDA, a través del sector de Postventas, por
el teléfono (51) 3793-4343 o por el Canal de Postventas en el website de la fabricante, o, todavia, a
través de una de las Asistencias Técnicas autorizadas de la marca, las cuales estan disponibilizadas en
el website www.venanciometal.com.br.

* En lo caso de equipamientos voluminosos (asadores, hornos, estufas de calentamiento, fogones
industriales, etc.), la Asistencia Técnica, cuando necesaria, realizard la visita directo en el
establecimiento del cliente. Ya en relacién a los equipamientos de pequefia monta (calentadores,
chapas, salseras, tachos, sdndwiches, fuente de agua, refresqueras, etc.), el cliente debera, por cuenta
propia, encaminarlos ala AsistenciaTécnica autorizada de la marca.

* Defectos en la red eléctrica, instalacion inadecuada, dafios en el transporte realizado por terceros
ointemperiesinvalidaran esta garantia.

IMPORTANTE: solamente efectuar el montaje del producto con equipamientos de
seguridad (anteojos de proteccién, guantes de coro, etc.) y herramienta adecuado al
producto especifico. La VENANCIO no se responsabiliza por los dafios
fisicos advenidos de la falta de atencion a tales cuidados, bien como por la utilizacién
inadecuada del equipamiento, inclusive cuando en funcionamiento.



VISTA EXPLOSIONADAY LISTA DE COMPONIENTES

CABALLETE / DOBLE

SIMPLES

Item Descrigao

Modelo

Cédigo

1 |PE MAX 40/FOR BRAVO/FOR ITALIA/ROMA

TODOS

8.02.03.00000007

CONJ QUADRO FOR ITALIA 60

ITALIA6O

8.02.03.06020000

CONJ QUADRO FOR ITALIA 80

ITALIABO

8.02.03.08020000

CONJ QUADRO FOR ITALIA 90

ITALIAS0

8.02.03.09020000

CONJ QUADRO FOR ITALIA 110

ITALIA110

8.02.03.11020000

3 [PARAFUSO SEXT 1/4"x1/2"

TODOS

2.60.01.07635127

4 |ARRUELA LISA 1/4" 7B

TODOS

2.60.03.03635000

5 [PORCA SEXT 1/4" CHV7/16" ZB

TODOS

2.60.02.03635000

CONJ CAVALETE FOR ITALIA 60

ITALIAGO

8.02.03.06011300

CONJ CAVALETE FOR ITALIA 80

ITALIASO

8.02.03.08011300

CONJ CAVALETE FOR ITALIA 90

ITALIAS0

8.02.03.09010500

CONJ CAVALETE FOR ITALIA 110

ITALIA110

8.02.03.11011500
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Item

Descrigao

Modelo

Codigo

CONJ QUADRO FOR ITALIA

ITALIA60

8.02.03.06020000

ITALIA8O

8.02.03.08020000

ITALIA90

8.02.03.09020000

ITALIA110

8.02.03.11020000

PE DUPLO

TODOS

8.02.03.00000008

CONJ CAVALETE INTERMEDIARIO

ITALIA60

8.02.03.06100001

ITALIA8O

8.02.03.08100001

ITALIA90

8.02.03.09100001

ITALIA110

8.02.03.11100001

INSTRUCCIONES PARA MONTAJE

MONTAJE DEL CONTRAPESO

Para el montaje del contrapeso, siga las instrucciones a seguir:

A

1) Fije uno de los suportes del contrapeso (item 3) en el
horno, certificandose de que las fichas de fijacion se
queden al lado de fuera del producto, pues los suportes
poseen posiciones derecho e izquierdo;

2) Encaje el eje (item 4) en lo suporte del contrapeso
(item 3) que ya esta fijo en el horno, dejando las dos
varillas centrales de tal forma que se queden para bajo
(ver posicion en el disefio);

3) Encaje lo segundo suporte (item 3) en el eje (item 4)
de la misma forma que lo primero, con la lengiieta para
fuera. Fije los tornillos;

4) Encaje el tornillo en el brazo accionado (item 5), en
seguida en la varilla que se quedd para bajo del eje
(item 4) y coloque la tuerca apretando levemente;

5) Encaje el tornillo (item 9) en lo suporte del vidrio y,

en seguida, en el brazo accionado (item 5) y coloque la
23tuerca.

6) Apriete las tuercas (item 8) dejando una pequefia huelga, pues las tuercas son de cierro automatico. Esta huelga
es muy importante para obtenerse una articulacion sencilla sin atrito y esfuerzo alguno;

7) Enrosque los contrapesos (item 2), articule lo conjunto verificando si es necesario alguin ajuste.

MONTAJE DEL CABALLETE

Para el montaje del caballete, siga las instrucciones a seguir:

1) Coloque un cartén sobre el llano y, en seguida, posicione los
dos conjuntos del cuadro (item 1) verticalmente sobre lo
mismo, certificdndose de que los dos se queden en la misma
posicion;

2) Posicione lo 1° pie (item 2), certificandose de que al lado del
agujero oblongo del pie se quede en la parte superior del
cuadro;

3) Coloque los tornillos (item 3) con las tuercas (item 5),
posicionando a arandela lisa (item 4) en la parte externa del
cuadro (sin apretar);

4) Después de colocar lo 1° pie, coloque lo 2° procediendo de
la misma maneray, luego, vire lo cuadro con cuidado y coloque
los otros dos pies.

5) Vire con cuidado el caballete en la posicion correcta y
empiece a apretar los tornillos. Conforme la imagen, el
caballete debe ser virado a 90°, en lo sentido horario.
Atencion: en este paso tome cuidado para que el caballete se
quede nivelado.

6) Posicione el horno sobre el caballete. Para los modelos

dobles, posicione la primera camara y, entre la primera y la segunda,

posicione el caballete intermediario que acompania lo mismo.

Y
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*VISION DEL CABALLETE
EN LA HORIZONTAL

Carton sobre el
llano
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A V4
TERMOMETRO MANUTENCION ¢ LISTA DE COMPONIENTES (@
Coloque el termémetro en el Ve 7/
suporte lateral directo (vision LIMPIEZA
frontal) Item Descrigao F‘P/n:;;‘i:so Codigo i
T . . - 28 |REFORCO TRILHO PERFIL 10 ITALIA 110 FIP/FIPV/FIVFIV/FIR/FIRV 110 | 8.02.03.11000051
enhebrando lo No utilice palla de acero ni productos abrasivos, pues FPIFPVIFIFIVERIR 8020306000004 LAJE PREMOLDADA 440x615mm FPIFIFR 50 40203 01000060
mismo hasta casi pueden dafiificar lo acabamiento de las superficies. 1 [oosTa s i ot | | 7 [ TE HOLDAOA o FERPVIFUFIVE PR 8 | 425000
: . - . FIPFIPVIFIFIVIERIFR | o 00 021000008 e- 0 | 4.02.03.01000110
lo fin. Dejando lo mostrador Todas las partes de acero inoxidable pueden ser V110 LAJE PREMOLDADA 470x470mm FIPIFIPV/FIVFIV/FIRFFRY 110 | 4
. L . s FIPIFIR 60 8.02.03.06000037 IPIFIFIR 60 - 8.02.03.06000024
para ser visto de frente para el limpias regularmente con agua caliente y jabdn FIFIRI 60 502006000038 | | 30 [PERFIL SUPERIOR B > 55 sa000037
horno. El termdmetro es un delicado sistema durante el dia, y con liquido especial para limpieza de _FPFRa0 | 8020306000057 FIPTFIPV/FIVFIV/FIR/FIRY 110 | 8020311000024
mecanico (mucho cuidado para no batirlo o déjalo acero inoxidable en lo final del dia. Cierre lo registro FIFRI80 5.02.03,08000036 e
1 FIV/FIRIV 80 8.02.03.08000040 31 |BANDEJA
caer.) del gas y aguarde hasta que el aparato enfrie para 2 [TETO DO CORPO FPFR S S 02.03.09000037 T T X T
A pesar del termdmetro atingir la marca de 350°C efectuar la limpieza. Limpie la parrilla con pafio FUPRIS0 [ 602030000003 FIPIFIFR 60 5.02.03.06010300
(mostrador numérico estéandar de fabrica), la limpio, levemente humedecido con agua y jabdn Frvre i Jswmmoono] [ | PNy ososoesioeet
. . T B FIVFIRI 110 8.02.03.11000038
. FINIFIRV 110 6.02.03.11000040 ;L’,’,Q‘,f,‘;‘ 19100 §§§ gi ??Elﬁ;ﬁfj
Venancio no aconseja calentar el horno hasta esta neutro. No utilice solventes o cualquier otra
temperatura. sustancia quimica. 3| MANTA DE LA DE ROCHA THERMAX MIR48 TODOS 2.40.12.00023104 FIFVIFIVIFIRY 110 5.02.03.11010301
. sy ;. FIPIFIFIRIFIPVIFIVIFIR| o 15 03 60010000 FIP/FINFIR/FIPV/FIV/FIRV 60 | 8.02.03.60020000
Debido a las caracteristicas mecanicas del A FFFFRAPIRIR 33 [CONJ LATERAL INTERNA ESQUERDA FIPIAVPRAIPVIAIVIFIRY 80 | 8.02.03.08010500
termémetro, es necesario que el horno esta con REPARACION P S —— v | SO0 B
i 8.02.03.09010505
temperatura est,at_nlllzac:a plara terller una La reparacion del equipamiento debe ser realizado ppspeprmn | I NSRRI, PR @ | o o oaine
temperatura proxima al valor real. por personal calificado y que conozca las normas T e
e BN vigentes, Ninca Intente regiarar st equipamierto sin s foow o oatAon R T Frmsoso | soaoomoms
ngesirwendo como :arémetro exacto y preciso. ! COnOC.I m_lentol consu |te una aS|StenC|a tecnlca FIPFIPVIFIFFIV/FIRIFR| ¢ 00 02 11010700 35 |LATERAL DO CORPO ESQUERDA 2;;:)/;;\/7;1?\7;; Zg; gz g:gggg;
especializada. FIPIFIR 60190 6.02.03.06000011 FIP/FIPVIFIRIFIRY 110__| 6020311000012
FIFIRI 60190 5.02.03.06000013 FIVFIRVFIV/FIRIV 110 | 8.02.03.11000066
FIPIFIPVIFIRIFIRV 80 | 6.02.03.08000011 FIP/FIPVIFIFIV/FIRIFIRY 60/90| 8.02.03.09010305
AVISOS I M Po RTANTES W H o RN 0 ESTAN DAR 6 |LATERAL DO CORPO DIREITA (C/ FURO) FIVFIRIFIV/FIRIV 80 8.02.03.08000013 36 |CONJLAT CAIXA DA LA ESQ FIP/FIPV/FIVFIV/FIR/FIRV 80 | 8.02.03.08010800
)4 W FIP/FIPV/FIRIFIRV 110 | 8.02.03.11000011 FIP/FIPV/FIFIV/FIRIFIRV 110 | 8.02.03.11010900
A S FIVFIRVFIV/FIRIV 110 | 6.02.03.11000013 FIPIFIIFIR 60 -
VALVULAS DE PRESION EN LA SA:LIDA 7 PORCA ALUMINIO FUND 50x11mm 1/2BSP TODOS 2.60.02.00001937 37 |CANT FRENTE/COSTA FIP/FIPV/FIVFIV/FIR/FIRV 80 8.02.03.06000008
DE LAS BOMBONAS (BAJA PRESION) y PITERMOM FIP/FI/FIR 90 .02.03.09000008
(4 [ TERMOMETRO BIM RETO 0-350 D3" 80mm FIP/FIPV/FIVFIV/FIR/FIRV 110 | 8.02.03.11000008
CARACTERISTICAS ® |nFraiGAs TOD0S 280:47.00000%08 FIP/FIFIR 90 502.03.09000045
. - I f 9 [BUCHA SUPORTE EIXO POLIACETAL TODOS 8.02.03.00009844 | | 38 |TRILHO PERFIL 10 FIP/FIPVIFIFIN/FIRIFIRV 110 | 8.02.03.11000045
- Certlflquese de que no BASICAS / 10_|MANIPULADOR ESQ TODOS 8.02.03.00000009 FIPIFIVFIR 60/90 -
A i 11_|CONTRA PESO ITALIA 100mm TODOS 8.02.03.00009824 | | 38 |LATERAL ESQ DO FORNO FIPIFPV/EIFIV/FRIFRY g0 | &0%0%.08000045
hay fuga en las valvulas y * Puerta de vidrio 12_|MANPULADOR DIR T0D0S 5.02.03.00000010 FIP/FIPV/FIFIV/FIRIFIRV 110 | 8.02.03.11000029
i VIDRO F.ITALIA 60/80 300x480 FIP/FIVFIR 60/80 2.80.09.03000480 FIP/FIVFIR 60/90 -
colgamientos de las temperado con sistema VIDRO FITALIA 80 200x480 FIPV/FIV/FIRV 80 | 2.80.00.02000480 | | 40 [CORREDEIRA VIDRO ESQUERDA FIPIFIPVIFIFIVIFRIERY go_| &02%% 09000030
man Ie d asa 'e de p r 1 - 13 |VIDRO F.ITALIA 90 300x830x4 FIP/FIFIR 90 2.80.09.03000830 FIRIPIPVIFWFIVIEIRIFIRY 110 | 8.02.03. 11000048
a gPue as de p i ] de abertura basculante, ”-\ | e W VIDRO FTALA 11032; gg; FIPTFIPVIFIFFIVIFIRIFIR| , g0 o0 0000090 | | 41 |PERFIL MAIOR ISOLAMENTO FIPVIFIV/FIRV 80 | 8.02.03.06000028
. Par tili : At —_—ee X - FIPV/FIV/FIRV 110_| 8.02.03.11000028
-gasl arg €so, utice - tipo guillotina. | i 802.03.06090001 FIPV/FIV/FIRV 80| 8.02.03.06000029
jabdn o detergente. Si * Chapas internas en J FIRIFIRI 60 5.02.03.00000000 | | 42 [PERFIL MENOR ISOLAMENTO EviFIVIFRY 1101 3020317000050
producir burbujas, es acero galvanizado | H e [ %3 |con cawa o NeRA FIPV/FIV/FIRV 80/110| 8.02.03.00080000
o . : 14 |cONJ EIXO DA PORTA FIPV/FIV/FIRV 80| 8.02.03.00090000
sefial de que hay fuga. * Cuerpo externo en ;:;:f;e :gigigzggz:g; 44 |CONJ GANO DE COBRE FIPV/FIV/FIRV 110_| 8.02.03.00090002
i i H FIP/FIPV/FIVFIV 110 8.02.03.11090001 45 |INJETOR 1213 F.0,95 FIPV/FIIV/FIRV 80/110| 3.27.05.01213095
- No ponga la estera directamente sobre las losas acero inoxidable. FIRIFIRVFIRV/FIRIV 110__| 8.02.03.11090000 | | 46 |QUEIMADOR INFRAVERMELHO 2.250Kcal FIPV/FIV/FIRV 80/110| 4.03.01.00021186
pre moldadas. Procure mantener las formas o * Acompaﬁa 1 (una) FIRI110 15_[BRACINHO MAIOR FIP TODOS 8.02.03.00000011 | [ 47 |REGISTRO APIS 1654441P 2P/3747RZ441P FIPV/FIV/FIRV 80/110] 2.80.40.00004552
. R , 16 [SUPORTE FIXADOR VIDRO DIR FIP TODOS 8.02.03.00000020 FIPV/FIRV 60/80 8.02.03.06000069
esteras apartadas de las paredes laterales del parrilla cincada por camara. o PRS0 T 02.3.0500002 A COMANDO FIV/FIRIV 60/60 | 5.02.06,06000049
: ;2 . . P 48 |CAIXA COMAND
horno. En las paredes hay una mayor circulacion * Aislamiento térmico en manta de lana de rocha. i (SRS pyp— FIPVIFIRV $0/110_| 602.06.06000055
. . . . , i . FIV/FIRIV 90/110__| 8.02.03.09000049
del calor, lo que podra ocasionar una disformidad * Cada camara posee 4 (cuatro) trillos de encaje 16_|SUPORTE FIXADOR VIDRO ESQ FIP T0DOS 8,02,05,00000044 FIPVIFIRV 5.02.03.06000051
. . FIP/FIVFIR 60/90 - .
en lo proceso de asadura de los productos. de parrillas, posibilitando ajustes diferenciadas B — picpvEuEVERERY | S0 || g |7anpA DA CAKA COMANDO SERY
P P I . . conforme la necesidad del usuario FIP/FIPV/FIVFIV/FIRIFIRV 110| 8.02.03.11000025 60/80/90/110 8.02.03.06000070
- Procure instalar S,U equipamiento con una . (GRELHA 440x560 FIPIFIIFIR 60 4.02.03.04400580 | | 50 |BOTAO RED NYLON PRETO PINTA BRANCA FIPV/FIV/FIRV__| 2.80.28.03021013
distancia de lo minimo 40cm de paredes o de * El llano del horno es COmpueStO por losas pre GRELHA 440x760 FIP/FIPV/FIVFIV/FIRIFIRV 80 | 4.02.03.04400760 FIPTFIPVIFIFFIV/FIRIF| o 0 04 06010800
. . . . 20 [GRELHA 580x790 FIP/FIVFIR 90 4.02.03.05800790 )
otros equipamientos y/u objetos. El local debe moldadas calentadas directamente por los PR FrERY ] 4020501080 FREPVRVEIVERE 0,0, aorizo
ser libre de corrientes de aire, garantlzando un quemadores- FIPTFIPVIFIFIVEIRFIRV | o oo oar | | &1 [CONW TUBO DISTRIBUIDOR FRIFPVIFIFINIFIRF| g oo
asado eficiente y con Seguridad, * El aire caliente circula por los pasajes Iaterales, 21 |PAINEL DO QUEIMADOR FIP/FIPV/FIVFIV/FIRIFIRV 90 | 8.02.03.09000027
FIPFIPV/FIVFIV/FIR/F, o1
Lo controle de intensidad de gas y, FIP/FIPVIFIVFIV/FIRIFIRY 10| 8.02.03.11000027 IRV 110 8.02.03.11010800
- ’ i 22 |REGISTRO CROM C/SIST VED CON C/ESP. TODOS 2.80.40.05021421
consecuentemente, de la temperatura, es hecho Producto Ca::édr?](f)lijjg(;gzas INJETOR LAT 7/16x20 F.0,85mm FIPIFIPV/FIFIVIFIRIFIRY 60 | 2.80.24.08111085
INJETOR LAT 7/16x20 F.1,00mm FIP/FIPV/FIVFIV/FIR/FIRV 80 | 2.80.24.08111100
enlo registro de entrada de gas. Normalmente, 23 [INJETOR LAT 7/16x20 F.0,90mm FIPIFIPV/FIFIV/FIRIFIRY 90 | 2.80.24.08111090
110 2
se usa la llama alta para lo pre calentamiento de INJETOR LAT 7/16x20 F.1,10mm FIP/FIPV/FIVFIV/FIRIFIRV 10| 2.80.24.08111110
’ 90 2 24 |REGULADOR DE AR FIP 54X1000 TODOS 8.09.03.60000011
la cdmara y, para lo cocimiento, se usa la llama
80 2 FIP/FIPV/FIVFIIV/FIR/FIRV 60 | 8.02.03.06050000
medla (Intensldad)- FIP/FIPV/FIVFIV/FIR/FIRV 80 | 8.02.03.08050000
60* 1 25 |CONJ DO QUEIMADOR FIP/FIPV/FIVFIV/FIR/FIRV 90 | 8.02.03.09050000
- Cada tipo de asado exige cierto tiempo de = Disponible zpenas en el modelo de Horno Esténdar FIPIFPVIEIFIVEIRIFRY 10| 8020311050000
. X . . ** Para los modelos dobles, las cantidades arriba se refieren al EETEER
cocimiento e intensidad de llama. Procure seguir nimero de losas por cimara. FIRIFPVIELFIVIERFRY 8o | 8 0%03.06000023
IOS esténdar ya deflnidos y no habra’ problemas_ 26 |PERFIL INFERIOR FIP/FIVFIR 90 8.02.03.09000023
P FIP/FIPV/FIVFIV/FIR/IFIRV 110( 8.02.03.11000023
Utiliza vélvula de BAJA PRESION en la instalacion ,
27 |CONJ SUPORTE DA BANDEJA ITALIA 110 FIP/FIPV/FIVFIV/FIR/FIRV 110| 8.02.03.00001000
de gas.
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VISTA EXPLOSIONADA

MODELO ESTANDAR

A
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penetrando en la parte superior de cada cadmara,
recirculando por las mismas antes de salir por los
orificios. De esta forma, hay una uniformidad de
temperatura en la parte interna.

* Quemadores en acero tubular, con regulador de
entrada de aire obteniéndose, asi, una llama mas
perfecta.

* Termdmetro de 0 a 350°C, permitiendo lo ajuste
de temperatura a través del registro de entrada de
gas.

* Encendimiento de los quemadores por medio de
orificios existentes en la parte delantera inferior
externa de la cdmara o a través del cajon que, para
ser utilizada, basta pujarla para fuera.

DIMENSIONES (1
V4
INTERNAS
Producto AxAnxP

110 simple / doble 290 x 950 x 945
90 simple / doble 290 x 800 x 620
80 simple / doble 290 x 450 x 790
60 simple / doble 290 x 450 x 620

ORIENTACIONES DE USO (7

EXTERNAS

Producto | AXAnXP | AXAnxP
* altura ¢/ puerta cerrada, asta el contrapesos

110 simple | 1250 x 1120 x 975 | 1530 x 1120 x 975

90 simple | 1250 x 920 x 645 | 1510 x 920 x 645

80 simple | 1250 x 575 x 820 | 1510 x 575 x 820

60 simple | 1250 x 575 x 650 | 1510 x 575 x 650

110 doble | 1890 x 1120 x 975 | 2130 x 1120 x 975

90 doble | 1850 x 920 x 645 | 2090 x 920 x 645

80 doble | 1850 x 575 x 820 | 2090 x 575 x 820

60 doble | 1850 x 575 x 650 | 2090 x 575 x 650
LO)]

A

V-

Cuando el horno es nuevo, pase un pafio himido
con, de preferencia, alcohol en gel en lo interior del
mismo. Después de la higienizacién, aguarde 10
minutos hasta la evaporacion completa de todo el
alcohol. Coloque las losas pre moldadas de modo
que se queden en el llano de la camara de
cocimiento. Ese es un procedimiento fundamental
para la performance de equipamiento.

Para encender el horno, puje el cajon movil
donde estan los quemadores. Abra lo registro
general de la vélvula de la bombona de gas.
Después, conforme la necesidad, abra lo registro
de entrada de gas del cajon del quemador. Pre
calienta el horno por, lo minimo, 30 minutos.

Procure distribuir las parrillas o formas para
mantener un espacio razonable entre cada
alimento que esta siendo asado. Asi, se obtiene
una mejor distribucion de calor por la camara.

ATENCION

No ponga las parrillas directamente sobre las
losas pre moldadas. Procure mantener las formas
o0 esteras apartadas de las paredes laterales
internas del horno. En las paredes hay una mayor
circulacion de calor, lo que podra ocasionar una
disformidad en lo proceso del asado de los
productos. Lo controle de intensidad del gas vy,
consecuentemente, de la temperatura, es hecho a
través del registro de entrada de gas del cajon del
quemador. Normalmente, se usa la llama alta para
lo pre calentamiento de la camara y, para
cocimiento de os alimentos, se usa la llama media
(intensidad). Cada tipo de alimento exige cierto
tiempo de cocimiento e intensidad de la llama.
Procure seguir el estandar ya definidos y el no
habra problemas. Use valvula de BAJA PRESION
en la instalacion del gas.

FORNO ROMA INOX = 5



SUGESTION PARA ASADO
DE PASTEL

V-

IMPORTANTE: esta sugestion de asado se refiere
a los modelos de hornos simple y doble. Para lo
ejemplo aqui referenciado fueron utilizadas formas
para pastel de 250mm@.

- Para lo asado correcto de pasteles se recomienda
lo uso de la cuadricula, estando esta en lo segundo
trillo de cima para bajo, de esta forma, mas lejos del
calentamiento;

- Haga lo pre calentamiento por lo minimo 25
minutos en la posicidon maxima para promover lo
calentamiento uniforme en las piedras;

- Deje asar por vuelta de 18 minutos en la posicion
maxima, de modo que el pastel crezca y se quede
con la superficie levemente dorada. Después de eso,
baje para la posicion minima debiendo permanecer
asi hasta lo fin del asado, que se dara por vuelta de
32 minutos a contar del inicio del procedimiento.
Después de pasados 30 minutos de asado ye se
puede verificar si el producto atingié lo asado
interior;

Observacion: los tiempos referenciados arriba
toman como base una receta utilizando una forma
de 250mm@. Estos tiempos pueden sufrir
variaciones dependiendo de la receta utilizada.

HORNO CON
GRATINADOR (0
)

CARACTERISTICAS
BASICAS

* Puerta de vidrio temperado g =
con sistema de abertura
basculante, tipo guillotina.

* Chapas internas en acero = | ¥
galvanizado. e
* Cuerpo externo en acero
inoxidable.

* Acompania 1 (una) parrilla
cincada por camara. k
* Aislamiento térmico en
manta de lana de rocha.

* Cada camara posee 4 FIRIVE0
(cuatro) trillos de encaje de parrillas,
posibilitando ajustes diferenciadas conforme la
necesidad del usuario.

* El llano de horno es compuesto por losas pre
moldadas calentadas directamente por los
quemadores. (vea en la tabla contenida en la
pagina 4 de este manual la cantidad de losas pre
moldadas por modelo).

6  FORNO ROMA INOX

* El aire caliente circula por los pasajes laterales,
penetrando en la parte superior de cada camara,
recirculando por las mismas antes de salir por los
orificios. De esta forma, hay una uniformidad de
temperatura en la parte interna.

* Quemadores en acero tubular, con regulador de
entrada de aire obteniéndose, asi, una llama mas
perfecta.

* Termémetro de 0 a 350°C, permitiendo lo
ajuste de temperatura a través del registro de
entrada de gas.

* Encendimiento de los quemadores por medio de
los orificios existentes en la parte delantera
inferior externa de la cdmara o a través del cajon
que, para ser utilizada, basta pujarla para fuera.

ORIENTACIONS DE USO (7

Cuando el horno es nuevo, pase un pafio
himido con, de preferencia, alcohol en gel en lo
interior d lo mismo. Después de la higienizacion,
aguarde 10 minutos hasta la evaporacion
completa de todo el alcohol. Coloque las losas
pre moldadas de modo que se queden en el llano
de la cdmara de cocimiento. Ese es un
procedimiento fundamental para la performance
del equipamiento.

Para encender el horno, puje el cajon movil
donde estan los quemadores. Abra lo registro
general de la valvula de la bombona de gas.
Después, conforme la necesidad abra lo registro
de entrada de gas del cajon del quemador. Pre
calienta el horno por lo minimo 30 minutos.

Procure distribuir las parrillas o formas para
mantener un espacio razonable entre cada
alimento que esta siendo asado. Asi, se obtiene
una mejor distribucion de calor por la cdmara.

Cuando el quemador superior (infrarrojos) sea
utilizado, todavia tenemos la opcién de ajustar el
quemador inferior con una pequefa abertura o,
hasta mismo, descolgado. Para encender el/los
infrarrojo(s) se debe, primeramente, abrir lo
registro de gas correspondiente en la posicion
maxima y encenderlo con lo auxilio de un
encendedor conforme imagen abajo.

N

Para un mejor efecto del gratinador, es
aconsejado trabajar con lo mismo en la
posicion maxima, pudiéndose trabajar en
la posicién minima, pero, con un
menor desempefio

REGLAS Y NORMAS GENERALES PARA LA CORRECTA INSTALACION Y UTILIZACION
DE LOS HORNOS ITALIA / ROMA 60, 80, 90 E 110 A GAS BAJA PRESION g

* El horno debe ser instalado en ambiente que no posee corriente de aire, a fin de que no embrolle en lo funcionamiento
del mismo.

* Las valvulas no acompafian los hornos, debido la forma de cdmo serd instalado. La instalacion debe ser hacha de acuerdo
con lo modelo del equipamiento. Abajo tabla de consumo por producto. Nota: (bombonas de gas GLP modelo 13kg con
valvula de baja presion 2,8 kPa).

Consumo

Consumo de Gas| Consumo de Gas | ;.\ 4ol horo

Modelo Simple

del Horno del Gratinador :
1 Camara con gratinador
kg/h kg/h ka/h
110 1,403 0,480 1,883
90 0,957 0,480 1,437
80 0,795 0,240 1,035

60 0,575 - -

Modelo Doble 2 Camaras

110 2,806
90 1,914
80 1,590
60 1,150

Lo consumo de la tabla es considerando los  Las bombonas poseen capacidad méaxima de fornecimiento de gas,
quemadores en la potencia maxima. siendo de 0,600kg/h en lo de 3kg y 1,200kg/h en lo de 45kg.

Las valvulas reguladoras de presion (fase Unica, de 12 fase y de 22 fase)
tiene su uso definido de acuerdo con lo consumo del producto
(salida de gas) y presién de entrada y salida.

Ej.: Horno Estandar 110 (una camara): consumo de 1,59 kg/h de gas. En este caso lo ideal serd, siendo en
régimen de uso continuo, colocar 3 bombonas de 13 kg, siendo que cada un fornece 0,600kg/h de gas,
totalizando 1,800kg/h de gas, entrelazados a una valvula de 2 kg/h de gas. Verifique lo consumo de su modelo
de equipamiento y proceda con lo calculo de bombonas necesarios. | 1

Vélvula Fase Unica
Instalacion de Gas GLP (Embotellado)

P" — b= de Salida 2 kg/h
Existen dos tipos: E% %! !! " ,

19 - Cuando las bombonas estan localizados al lado del horno se 1 = ==
utiliza la vélvula reguladora de gas fase Unica con presion de entrada

de 7kg/cm? y presion de salida de 2,8 kPa (kilopascal) o 280mm.c.a.

y la salida es determinada por lo consumo del horno.

ATENCION: verifique si la legislacion vigente en su estado/ 1
municipio permite este modelo de instalacion.

Vilvula reguladora
de 12 fase

P13 P13 P13

20 - Cuando las bombonas estan en una central distante del horno, se instala en el local una
vélvula reguladora de gas de 12 fase, con entrada de 7 kg/cm? y presion de salida 1,2 kg/cm?,
colocando, como conductor de gas hasta el horno, tuberia de cobre o de acero carbono

(sin costura), instalando en lo final, al lado del horno una segunda vélvula, pero

de segunda fase con presion de entrada de 1,2 kg/t:m2 y presion de sallda de 2,8 kPa (kllopascal)
0 280mm.c.a. Este modelo de ion es lo mas indicado, verifique si la

legislacion vigente en su estado/municipio permite este tipo de instalacion.

Vélvula reguladora
de 2 fase

-

CENTRAL DE GAS CON
BOMBONAS DE 45KG

Mantener las bombonas siempre en la posicién vertical
(de pie), nunca los acueste (horizontal).

Para los ejemplos, fue llevado en cuenta que solamente sera instalado el horno,
pues si haber otros productos conectados a la red de gas, se debe efectuar la suma del
consumo de todos los equipamientos y adecuar las valvulas y, probablemente

Vélvula 12 Fase la tuberia de pasaje de gas.

Valvula reguladora de presion de gas es definida por la salida
de gas (consumo) y presion de entrada y salida de gas.

Valvula 22 Fase
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