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TERMO de GARANTIA

A METALURGICA VEMANCIO LTDA oferece garantia acs equipamentos
fabricados conforme estd especificado abaixo;

# Todo o vicio/defeito de fabricagdo alegado devera ser analisado somente pela
assisténcia técnica autorizada da marca VENANCIO. Quando comprovade eventual vicio/defeito de
fabricacdo, areparacio serd sem custos,

#* s equipamentos reparados sem a autorizacdo da fabrica ou que forem alterados, desmontados
efou utilizados em desacordo com as indicagdes presentes nos manuais respectivos, nio serio
cobertos poresta garantia,

#* A garantia se refere somente ao uso normal do equipamento, considerando o atendimento das
recormendagdes e instrugdes constantes no manual que acompanha o produto. Para tante, a marca
concede a garantia legal de 3 (trés) meses, a contar da data da emissao da nota fiscal de compra,
sendo obrigatoria a sua apresentagao para os atendimentos previstos neste terme de garantia.

# Imnportante considerar que osvidros, limpadas, resisténcias, contatores, fusiveis, relés, solendides,
controladores digitais e termostatos, ndo sio cobertos por esta garantia,

# Mo caso de motores elétricos, por serem de fabricagao de terceiros, quando defeituosos, deverao
serenviados para a Assisténcia Técnica autorizada dos mesmos.

* Esta garantla se refere somente ds pecas e componentes fabricados pela METALURGICA
VEMANCIOLTDA, cobrindo, também, os custos de mao-de-obra em tais consertos.

* E responsabilidade do cliente o comunicado de eventual constatacio de vicio/defeito de
fabricagio do produto 3 METALURGICA VENANCIO LTDA, através do setor de Pds-Vendas, pelo
telefone (51) 3793-4343 ou pelo Canal de Pos-Vendas no website da fabricante, ou, ainda, através de
uma das Assisténcias Técnicas autorizadas da marca, as guais estdo disponibilizadas no website
wwww.venanciometal.com.br.

# No caso de equipamentos volumosos (assadores, fornos, estufas de aguecimento, fogdes
industrials, etc.), a Assisténcia Técnica, guando necessaria, realizara a visita direto no estabelecimento
do cliente, Ja em relagdo aos eguipamentos de peguena monta (aguecedores, 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
intempéries invalidarao esta garantia.

IMPORTANTE: somente efetuar a montagem do produto com equipamentos de
seguranca {deulos de protecdo, luvas de coura, etc) e ferramental adequado ao produto
especifico. A VENANCIO ndo se responsabiliza por quaisquer danos fisicos advindos da falta
de atengdo a tais cuidados, bemn comao pela utilizacdo inadequada do equipamenta,
inclusive quando em funcionamento.
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Parabéns pela aquisicdo do forno & lenha Venan-
cio. Yoci adguiriv um produto de facil utilizagao. O
forno Vendncio vem evoluindo dia-a-dia buscando fa-
cilitar a vida de seus clientes. O forno LENHA Turbo
& mais uma revolugdo no assado que nos oferece-
mas a vock, sendo um eguipamento versatil e indis-
pensavel para diversos tigos de estabelecimentos.
E temos cerleza que serd de grande valia para ala-
vancar o seu negdcio, Aproveite este manual para
saber maiores detalhes do funcionamento do LE-
MHA Turbo. Apesar da facilidade no uso, as infor-
magies aqui contidas sao importantissimas para
yocE conseguir o maximo de desempenho do forno
2 evitar problemas.
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INTRODUCAO

N

--_._____‘_-_-_‘-

Voltamos a apresentar ao mercado um avango
ainda maior no conceito de fornos. O LENHA Turbo
oferece a0 usudrio, além do custe reduzido do equi-
pamento & outras vantagens exclusivas, trés dife-
renciais que queremos ressaltar:

ATENCAQ: estes equipamentos sao
destinados ao uso comercial.

1 - v usudrio poderd assar com o LENHA Turbo
tdns os paes que s3o feitos com os fornos
turbos similares com uma gualidade superior.

2 - Uma relacao custo/beneficio vantajosa, con-
siderando outros fornos, permitindo que o
cliente tenha um retorne rdpido do capital in-
vestido.

3 - Assisténcia técnica facilitada pela simplicida-
de de manuseio,

Unindo tecnologia & modernidade, a tradicional
forma de assar paes, com o uso de lenha para o a-
fuecimento & Uma maior economia, foi desemvolvido
as linhas de fornos a lenha turbo COMPACTO & ECO-
NOMICO.

Destaca-se pela sua performance em relagio a
outros fornos, ocupando o espago fisico ideal de seu
ambiente, um retorno rapide do capital investido e
com Baixo consumo de lenha e alto rendimentao.

DICAS
IMPORTANTES (T
=~
7 aradla seql: IMPORTANTE |
ranca, este equi- Faga o aterramento

antes de usar o produts. "=

pamento deve
ser aterradga. O aterramentn, deve sequir 8 norma
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MER 5410797, que estabelece a secio minima dos
condutores de protecdo e as condigfes gerais de
instalacio & operacao,

US0 DO FORMO: Deixe a tinta protetora, que re-
veste o interior da camara, queimar por cerca de
30 minutos a 150°C. Apds, deixe por 10 minutos
aberto o forno para que argje, Fazendo este pro-
cedimento, vocg estard apto a utilizar o forno,
Todas as instrugies para o uso correto do forno
estd fivado na lateral da caixa de comando.
Instale a entrada da &-
gua na vahula so-
lendide, locali- i
zada na parte
superior trasei-
ra do forno, uti-
lizando uma man-
gueira plastica
para passagem EMTRADA DE AGUA

da Agua, Conectan- VALYULA SOLENOIDE

do-a em um registro ou torneira para gue se pos-
3a ragular a prassdo da agua.

Faca um fogo pequena bem na centro da fornalha
para criar correnta de ar quente. Quando esta for
criada, coloque lenha suficiente para aquecer o
forno,

Munca encha a fornalha demasiadamente, pois ird
abafar o fogo, ccasionando o retorno da fumaca,
impedinde a entrada do oxigénio.

Evite colocar a entrada da dgua direto na rede hi-
draulica, podera haver vanagies de pressao na
coluna de dgua. Aconselhamos a colocagio de um

registro/torngira antes congctado a uma manguei-

ra,

Deixe sempre ligada a chave liga-desliga do alar-
me do termbmetro para que possa soar o alarme
quanda atingir a temperatura de 250°C, pois aci-
ma desta temperalura comecard o processo de
queima das borrachas de vedagio.

Mantenha o moter do forno afastado da parede
na distéincia minima de Scm. Desta forma hawers
uma melhar circulacao do ar, Do contrario causa-
r& danos an motor do forno & a perda da garan-
tia.
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= A Vendncio recomenda, para aumentar o rendi-
menta, que entre uma farnada & outra, antes de
iniciar 3 retirada dos paes, seja abastecida a for-
nalha. Isto fard o forno recuperar a temperatura
em menos tempo, agilizando a producao.

IMPORTANTE

NUNCA ACENDA O FOGO UTILLZANDO
PRODUTOS INFLAMAVELS OU QUALQUER
OUTRO TIPO DE ACAD DE CALOR. INICIE

0 FOGO SOMENTE COM GRAVETOS E

PAPELS, AUMENTANDO GRADATIVAMENTE
A QUANTIDADE DE LEMHA.

CARACTERISTICAS (T
rd

1 - Minima reposicie de lenha para manter o calor
ideal,

2 = Todos os modelos t8m porta super resistente
com sistemna de fechamento de pressao. Todos
05 madelos possuem mais um dispositivo de
Sequranca: macanata termicamente isolada.

3 - Sisterna turba com hélice especialmente proge-
tada, fazendo com gue o ar circule por todo o
interior do forno, assando com maior perfeigdo
& uniformidade.

4 - Porta da fornalha em ferro fundido.

5 - Fornalha pintada em laka especial para resis-
tir a altas temperaturas.

& - Facil reposicdo de [mpadas.

7= Voltagem 11 0vou 220V,

8 - Dezoito/vinte minutos para assar uma fornada
de pdes (este ternpo pode variar de acordo com
o pesn, o tipo de pdo e tipo de lenha

9- Excelente sistema de pressdo interna de ar
quente circulante, para uma melhor uniformi-
dade no assar, sem necessidade de virar as
esteiras,

10 - Facil instalagdo, manutencio simples e barata,
11 - Equipado com rodizios.

VISTA EXPLODIDA

=




SISTEMA DE INSTALACAO
DA CHAMINE

&

0 forno & fabricado com uma ponteira de chami-
né de 20cm de diametro. Eimpmscind[w:l que 5e
instale o forno com uma chaming deste didmetro,
Para se obler um per-

feito funcionamento ]

de forna pro- 2
CUre Seguir

corretamen- ::ﬁm:?u
te &s instru- 10em
hes de ins-

talagio. Dé

preferéncia 4 instalacho do chamingé na posicio ver-
tical. Quando necessario que figue na horizental, co-

loque a saida no minima 30cm na vertical & logo a-
piis colonue & curva, com isto ird facilitar a salda da

fumaga.

A chaming devera ter no minimo uma inclinacio
de 10cm por metra do comprimenta da mesma., Ve-
rifique para que a saida na parte externa do estabe-
lecimentn esteja afastada da paredes, bem coma,
acima da cumieira, evitando assim o retorno da fu-
maca. Ohserve também que as ligages ou jungdes

1m dos canos deverdo

| estar vedadas.
i 10em

') utilizar no

minimo 1Lm

MEDIDAS (1
=g
EXTERMO: ALTURA LARGURA FPROF.
FLTTI & 1857 mm 115mm 1430mm
FLTTI 10 205Tmm T15mm 1430mrm
INTERMNO ALTURA LARGURA PROF.
FLTTI 8 1000mm 7E0mm A50mm
FLTTI 10 1200mm TE0mm &50mm
MOTA:

- Medidas em milimetros

- Medidas internas (teis para esteiras 530xbE0mm
- Mudidas fara das especificadas, consultar a fibrica,

SISTEMA DE LIGACAO

g

Diagrama Elétrico

Ciclone Lenha e Turbo Lenha
Motor 1/2HP

Cabo de entrada 3X1,5

oo
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INFORMACOES IM PDRTANTESﬁ

d
I

MODELOS 8 &
10 esteiras &

A

Sempre que abrir
a porta, para segu-
ranca do usudaria, au-
tormaticarmente o mo-
tor se deshgard, através da chave fimede-corso lo-
calizado na parte superior da porta, acionando no-
vamente ao fechar a porta.

Porta com manipulo isolante, Nao bala a porla,
pois podera danificar a chave fim-de-curso,

MODELCE B e 10 esieiras

ATENCAO

MANUTENGAD DO FORND DEVERA SER REALLZADA POR
TECHICOS AUTORIZADOS PELA VENANCIO (CONSULTE O
SEU REVENDEDOR), 508 PENA DE INVALIDAR A
GARANTIA E CAUSAR PREJUIZOS MATORES AQ
EQUIPAMENTD. A GARANTIA HAD COBRE A LIMPEZA,
CABEMDG AD USUARTD A LIMPEZA DAS CONEXOES
ASSIN COMD & CAMARA (DUTOS).
a-mail para contato:
assistencigtecnicadmvenanciometal.com.br

LANPADA

LUZ DO FORNO

Estd localizada na lateral da por-
ta oposta & macaneta. Fara aciond-
la, utilize a chave correspondente
ligasdesliga na caixa de comando.
Para reposicio da lampada, despa-
rafuse 05 parafusos das extremidades da calha.

AL

CONTROLADOR DE
PRESSAO E UMIDADE

Serve para retirada da umi-
dade da camara através
da walvula de alivio que
8 aciona automatica-
mente de acordo com o
excessy de pressdo na
camara. Aconselhamos
abrir todo o mecanismo
apds o término do assado, para eliminar vapor pela
saida superior, evitando-se assim riscos de acden-
tes, ao abrir a porta do forno, a0 usudrio. Apds sal-
da do vapor feche o mecanisma novamente, (mod. &,
8 e 10 esleiras).

CONTROLE DE TEMPERATURA

05 fornas 3 LENHA vBm equipadas com um dis-
positiv do tipo DAMPER (borboleta) para controle

de temparatura, i AREas

onde permite o
fechamento de
acordo com as
necessidades.
[uanto mais fie-

FECHADD
chado aumenta
a temperatura
interna do for- ‘D

iy, gquands to-
talmente aberto diminui 2 temperatura,

FORNALHA NA

PARTE TRASEIRA
(opcional) @
0s fornos & lenha, que
possuem fornalha na par-
te de tras, tBm um prote- H_’____,_.a-—-"‘
tar {de Facil montagem) ﬂ
para o motar. Parafuse os
quatros parafusos que vém

junto com o acessdrio, conforme o desenho indica-
to ao lado, Com isso, a vida alil de seu produto serd
muito mais longa.




INFORMACOES DE USO DO PAINEL g
Fainel

Contraladar Digital

Chave Garal d)
Chave Motar %

'llr

Chave Luz @:

DESCRICAO DO CONTROLADOR

1 - Display que indica a temperatura
presente no sensor ou os parametros
programaveis.

2 - Tecla de inicio/cancelamento do
temporizador.

3 - Tecla Down: decrementa o valor
dos parametros programaveis.

6  FORND LENHA

4 - Tecla Up: incrementa o valor dos
parametros programaveis.

5 - Tecla Vapor: usada para acionar o
vapor.

6 - Indica que o temporizador esta
acionado.

7 - Indica que o vapor esta acionado.

TERMOMETRO DIGITAL (item 1)

= O forno vem equipado com termématro
eletrinico, com visor digital.

- Por razies técnicas, poderd haver vanaghes
de 6% a 8°C entre a marcacio do termdmetro a
a temperatura real que chega ao sansor. [sto
& normal.

= Munca ultrapasse a temperatura de 230°C,
pois podera causar danos astruturais ao forno,
s& isto ocorer o alarme soard e Sera memaori-
zado pelo aparelho o numero de vezes em que
a temperatura atingir este limite,

TEMPORIZADOR (itam 2)

Para determinar o tempeo de alarme, pressionar
TMP por 3 segundos, ajustar em l T @
pressionar TMP novamente para concluir ou
aguardar 15 segundos. Para acionar o timer,
pressionar TMP e o respectivo led acenderd.
Quando passar o tempo especificado o alarme

soard. Para desligar pressionar TMP.

PROGRAMAGAO DO VAPOR (item 5)

Mantenha pressionada a tecla E— por até
3 sequndos alé aparecer uH no display, use
as teclas[® el#para ajustar os valores
desejados.

OB5.: Todas as chaves seguem a convencao
internacional, onde 07 (zero) significa
DESLIGADO, DESCONECTADO 2 0 "1 (um)
significa LIGADO/CONECTADD,

INJETOR DE AGUA (item 5)

A injecdo de dgua se efetua pressionando
o botio correspondente, junto ao controlador.
IMPORTANTE: como a quantidade de agua
depende da tubulacio alimentadara, costumandao
variar emn cada localldade (reglio, pais, etc.), cada
usuario deverd, pela pratica, chegar ag tempo mais
adequado da injecan.

ALIMENTACAO (7
Fod

& alimentacae das
fornalhas dos fornos
¢ feita & base de LE-
MHAe 530 aimenta-
das pela parte de
trés ou da frente.
lopcionaly
Az bandejas coleto-
ras de cinzas acom-
panham a fornalha, pos-
sibilitando o recolhimento dos residuos sem sujeira,

LIMPEZA ﬁ

Geralmente, em torng de
30 em 30 dias, devera ser feita
uma limpeza nos 5
dutos de tiragem
{local onde passa a
furnaca nas laterais
costas do forno). Siga
passo-a-passo as dicas
relacionadas.

- Retire 2 caixa de limpeza, localizada na parte superior do
torne, desrosqueands as borboletas lixadoras,

2 - Introduza o raspadaor (acessério) nos dutns late-

rais do forno. Realize movimentos, para baixo,
para cima e de rotagde, para gue os residuos se
desprendam das paredes do forno.

= Cologue novamente a caixa de impeza, rosque-
ando as borboletas fixadoras.

FACA O MESMO PROCEDIMENTO
EM TODOS OS DUTOS

A retirada dos residuos sera feita pela fornalha
e cinzeiro. Concluida a limpeza, retorne a monta-
gem. A fabrica recomenda que seja feita uma lim-
peza, guando detectada pouca saida de fumaga na
abertura maxima da chamine, assim como o refor-
no da fumaca pala fornalha.

b ]
Mo existe uma norma de espaco !
de tempo entre uma limpeza € outra, |
pois isto depende do tipo de lenha !
utllizade. ,'

A gueima de carviio e madeiras verdes
o 0u tratadas com algum tipo de tinta ou
s} derivados, promoverd o aclmulo de re-
F_-I siduos em maior guantidade e em menor
= tempo de use, comprometendo assim o
bom funcienamente do forno,

L L LN |

o

ATENCAO

A turbing do fermo deve estar acionada sempre
gue howver fogo na fornalha. Isso evita danos a
estrutura do forno, danificagio das borrachas
da vedacdo ¢ conseqientements a perda
da garantia do equipamento.

A altura maxima da chaming deve ser de 3
metras, Regule a saida da fumaca atravis do
dispositive de controle de temperatura, isso
proparcionara a economia de lenha e o bom
funcionamento do forno,



