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APRESENTACAO

A empresa, especializada no ramo de mdquinas para alimentacdo, oferece
uma variadalinha de produtos, que atendem as necessidades do mercado. SGo
dezenas de equipamentos projetados para facilitar o frabalho de quem atua no
ramo de alimentagcdo. Fornecemos equipamentos para restaurantes,
panificadoras, agcougue, pizzarias, supermercados, confeitarias e até mesmo
para cozinhasresidenciais e industriais.

Todos os produtos sdo fabricados com matericis de alta qualidade e
acabamento superior, dentro das normas de seguranca e higiene das leis
vigentes.

A facilidade na instalagcdo, manutencdo minima, baixo consumo e o alto
rendimento produtivo, colocam os produtos GASTROMAQ, d frente no mercado,
com vantagens de economia, produtividade, seguranca e qualidade.

Queremos cumprimentd-lo por ter escolhido um produto com qualidade a
que o nome merece, GASTROMAQ.

FINALIDADE DO MANUAL

A finalidade deste manual é passar ao usudrio informacdes necessdrias sobre o
produto adquirido. Leia este manual atentamente e terd a orientacdo correta

para melhor aproveitamento e durabilidade do equipamento.

INSTRUC()ES DE SEGURANCA
O aparelho ndo deve ser utilizado por criancas ou pessoas com capacidade

fisica, sensorial ou mental reduzida ou que tenha
conhecimento, excetfo se

receberam

falta de experiéncia ou

instfrucdes quanfo ao uso deste

equipamento por pessoaresponsdvel pela sua seguranca.

7

A

Equipotencialidade IEC 60417-5021

Para identificar o terminal de
interli-gacdo, que visa manter
diversos aparelhos com o
mesmo potencial. Ndo sendo,
necessariomente, o Terra de
umaligag¢dolocal.

Tensdo Perigosa IEC 60417-5036
Indica os riscos decorrentes de
tensdes perigosas

Terra de Protecdo IEC 60417-5019

Identificar qualquer terminal
que ¢é destinado para conexdo
com um condutor externo para
protecdo contra choque
elétrico em caso de uma falha,
ou no ferminal de uma terra de
protecdo (Terra) elétrodo.

Verifigue se a tensdo do aparelho estd de acordo com a etfiqueta que
acompanha o produto (no corddo de alimentacdo).

Para evitar choques e danos ao seu produto verifique o aterramento de sua
rede elétrica.

—
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ASPECTOS DE SEGURANCA

Para maior seguranca do operador € necessdrio a utilizacdo de EPI
(Equipamento de Protecdo Individual). Na operacdo, utilizar luvas de protecdo e
avental. Quando fizer a higienizacdo, utilize md&scara e éculos de protecdo.

Oculos de Luva de Mdscara de Avental de
Protecdo Protecdo Protecdo Protecdo

Dados Especificos: Informacdes especificas do aparelho, ou mesmo da empresa, como
razdo social, CNPJ, n° de série, podem ser encontradas na contracapa do manual.

Forno Lastro: A descricdo da mdquina e sua utilizacdo prevista, podem ser visualizadas a
partirda pdgina 12.

Riscos: Este equipamento ndo gera qualquerrisco & exposicdo dos usudrios.

Seguranga: Leia com atencdo os itens a seguir para evitar problemas durante a
instalacdo e o uso de seu equipamento.

Mantenha esse manual sempre proximo dos usudrios nos locais de frabalho.

Nunca retirar o cabo do equipamento puxando pelo fio, sempre pegando o plugue e
tirando-o datomada.

Nunca use extensdes ou adaptadores para aligacdo dos equipamentos.

N&oremova o pino central do plugue.

Para a seguranca do operador e dos componentes elétricos, recomendamos que seja
verificado se o local de instalacdo possui aterramento.

Conforme o Artigo 198 da CLT (Consolidacdo das Leis do Trabalho), € de 60 Kg o peso
mdximo que o trabalhador pode carregar sem prejudicar sua saude.

Limitagdes: Instalar o equipamento com disténcia minima de 50 cm entre um
equipamento e outro, para evitar superaguecimento do motor.

Instale o equipamento em local onde ndo haja tradfego intenso de pessoas.

Adulteragdo: Seu equipamento possui tampa de protecdo e componentes elétricos
gue impedem acesso as partes moveis. A retirada ou adulteracdo destes componentes de
seguranca podem causarriscos graves nos membros superiores do usudrio do produto.

Utilizagdo do Aparelho:Estes aparelhos destinam-se a ser usados para aplicacoes
comerciais, por exemplo, em cozinhas de restaurantes, cantinas, hospitais e em
empresas comerciais, como padarias, acougues, efc., mas ndo para a producdo
em massa continua de alimentos

Procedimento para utilizacdo do aparelho com seguranca ver pdgina 13.

Atencado

E PROIBIDA A RETIRADA DE QUALQUER ITEM DE SEGURANCA
DE SUA MAQUINA SOB PENA DE PERDA DA GARANTIA E

FUNCIONAMENTO DO EQUIPAMENTO.

D
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RECEBIMENTO DO PRODUTO

Ao receber, recomendamos cuidado e inspe¢cdo para detectar qualquer
avaria proveniente do tfransporte, tais como:

Amassados e riscos na pintura;
Quebrade pecas;
Falta de pecas através da violacdo daembalagem.

INSTALACAO

Os procedimentos a seguir devem ser executados para a melhor seguranca do
usudrio:

Instale seu equipamento em drea bastante arejada;
Ainstalacdo do equipamento deve serem uma superficie plana;
Deixarum espaco de pelo menos 50cm em torno do equipamento;

Partes metdlicas sdo condutoras de calor, portanto, antes de iniciar qualquer
manutencdo verifique se o equipamento estd completamente resfriado;

Verificarse atensdo darede elétrica & amesma do seu equipamento.

Para a operacdo adequada, este aparelho deve ser instalado em local com
temperaturaentre 5°C a 25°C.

Se nao for apto a estes procedimentos, contratar profissional habilitado para a
realizagdo. Ligue para 0800-704-2366 e contate a Assisténcia.

—~

)
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INSTALACAO FLG-450/800/950
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INSTALAGAO FLG-450/800/950

Tabela de Dimensoes

FLG-450 1420 mm 600 mm 875 mm
FLG-800 1420 mm 975 mm 775 mm
FLG-950 1420 mm 1165 mm 1125 mm
FLG-450D 1800 mm 600 mm 875 mm
FLG-800D 1800 mm 975 mm 775 mm
FLG-950D 1800 mm 1165 mm 1125 mm

FLG-450 1270 mm 605 mm 875 mm
FLG-800 1270 mm 955 mm 775 mm
FLG-950 1270 mm 1105 mm 1195 mm
FLG-450D 1655 mm 605 mm 875 mm
FLG-800D 1655 mm 955 mm 775 mm
FLG-950D 1655 mm 1105 mm 1195 mm

PARA FORNOS LASTRO DUPLOS CONSIDERAR
300 MM DO CONTRA PESO ATE A COIFA.
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Descrigdo

Estrutura menor cavalete
Pé do cavalete simples
Contra peso Vidro Forno
Suporte direito do vidrof
Bucha Fixacdo Vidro Teflon
Termdémetro analdgico
Haste maior vidro

Registro 1/4 NPT C/mang 3/8"
Haste abertura do vidro
Haste menor vidro

ltem

11
12
13
14
15
16
17
18
19

Descrigdo

Batente interno do vidro
Suporte direito cj haste
Pedra refratdria

parafuso sext M8x12mm ZB
Porca M8

Porca calota M5 ZB
Parafuso philips M8x12 ZB
Porca calota M8 ZB
Arruela lisa 1/4" 7B

—~
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MONTAGEM CAVALETE INFERIOR

1°- Posicione o quadro superior e
inferior (1) e em seguida com auxilio de 2°.
uma chave de boca de 13 mm,
coloque os parafusos M8 (3) nos pés do
conjunto cavalete (2)

Apds a montagem do
conjunto cavalete, posicione o
Forno Lastro em cima.

MONTAGEM HASTE

3°- Encaixe os dois suportes (1) no conjunto haste (2) e com uma chave philips,

coloque os quatro parafusos (3) para fixar os suportes direito e esquerdo no Forno
Lastro.

>
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MONTAGEM HASTE

4° - Encaixe os suportes (4) no vidro e com uma chave 8 mm coloque os dois
parafusos (5) que ird fixar o vidro dos dois lados.

5° - Parafuse as hastes (6) e aperte os quatro parafusos (7) com uma chave de
bocade 13mm.

6° - Rosqueino sentido hordrio os dois contra pesos.

7° - Abra o vidro do Forno Lastro, retire a grade e coloque as pedras que
acompanham.

MONTAGEM DOS FORNOS DUPLOS

1°- Posicione o quadro superior e
inferior (1) do Forno Lastro e em
seguida com auxilio de uma chave
de boca de 13 mm, coloque 0s
parafusos M8 (3) nos pés do
conjunto cavalete (2)

2°- Apds A montagem, encaixe
conjunto cavalete superior sobre Forno
Lastroinferior.

3°- Encaixe o Forno Lastro superior
sobre o conjunto cavalete.

4°- Faca & montagem do conjunto
haste.

Veja pdgina anterior.

—~
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CUIDADOS NA INSTALAGAO DO BOTIJAO GLP:
Use sempre o regulador de pressdo ou “registro” com ainscricdo NBR 8473 em
relevo;

Troque oreguladora cada 5anos ou quando apresentar defeito;

Use sempre a mangueira correta, com uma “malha” fransparente e com uma
tarja amarela, onde aparecer a inscricdo NBR 8613, o prazo de validade e o
nUumero do lote;

Aoinstalar oregulador, gire a borboleta para a direita, até ficar firme.
Nunca utilize ferramentas;

A mangueira deve ser fixada no regulador com abracadeiras apropriadas.
Nunca usar arames ou fitas;

Para seguranca nunca instale qualquer acessério no botijdo, além do
reguladorde pressdo e damangueira;

Apds instalacdo, veja se hd vazamento usando apenas espuma de sabdo. Se
houver vazamento, repita a operacdo deinstalacdo;

Se o vazamento continuar, leve o boftijdo para um local bem ventilado e
chame aempresa que vendeu o botijdo;

Ao instalar o botijdo de gds ndo se esqueca de colocar as abracadeiras na
mangueira ou chame um profissional habilitado, evitando um futuro vazamento.

PROCEDIMENTOS PARA A INSTALAGCAO DO GAS BOTIJAO P13

Instalar um botijdo de gds P13 ao lado de seu equipamento.

Aoinstalar oregulador, gire a ‘borboleta’ para a direita até ficar firme.

Apods feito ainstalacdo é necessdrio verificar se hd algum vazamento, para isso
utilize espuma de sabdo, caso haja vazamento repita o processo de instalacdo.

Se o vazamento continuar, leve o botijdo a um local ventilado e chame a
empresa que entregou o gds.

CUIDADOS!

O botijdo de gds GLP (gds liquefeito de petrdleo) encontra-se em estado de
85% liquido dentro do botijdo.

Nunca vire ou deite o botijdo (se ainda existir algum residuo dentro de gds ele
poderd escoar na fase liquida, anulando a funcdo do regulador de pressdo,
podendo provocar graves acidentes.

Este equipamento possui um regulador de baixa pressdo com 2,8kPa e Tkg/h
instalado no kit gds para o modelo GLP que ndo pode ser removido pois isso
ocasionard a perda da garantia do equipamento.

Troque o regulador quando vencer o prazo de validade ou quando apresentar
defeito.

Nuncainstale qualguer acessdrio no botijdo.

Para a instalacdo de mais botijdes de gds (P45) confrate servico técnico
especializado de sua cidade.

Verifique se alegislacdo vigente em seu estado/municipio permite esse tipo de

instalacdo. ey
i@astromgﬂq 1



INSTRUCAO DE INSTALACAO DA REDE DE GAS GLP/GN
O gds deve ser fornecido com uma presséo de 1,0 a 1,5 kgf/cm? (primeiro
estdgio) tendo uma vazdo de 5kg/h conforme norma NBR 15526.

Utilizar o kit que acompanha o forno para serinstalado na tubulacdo.
Verificar se o equipamento é para gds natural.

Caso ndo se sinta apto para fazer ainstalacdo darede de gds, contrate servico
técnico especializado de sua cidade.

NOTA: Naorecomendamos o uso de gdas remanufaturado.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Fabricado em aco SAE 1020 e revestido externamente com pintura epdxi
branca e opcional em Inox 430. Revestido infernamente em chapa
galvanizada, com isolamento térmico em I de rocha de 30 mm. Cavalete
robusto e desmontdvel. Sistema de abertura da porta tipo guilhotina ou
basculante.

Na versdo Gds o forno tem sistema de gaveta mével, que facilita o
acendimento dos queimadores. Termdmetro para visualizar a temperatura.
Acompanha grade reforcada interna mével com abas de fixacdo. Disponivel
no modelo simples ou duplo. E ideal para padarias, confeitarias e pizzarias.

FLG-450 0.5kg/h 42 kg 6683 22.817 Btu/h  290x455x705
FLG-800 0.7 kg/h 60 kg 10693 36.508 Btu/h  290x805x605
FLG-950 0,9 kg/h 98 kg 12029 41.072 Btu/h  290x950x950
FLG-450D 1.0 kg/h 84 kg 13366 45.635 Btu/h  290x455x705
FLG-800D 1.4kg/h 120 kg 18713 63.889 Btu/h  290x805x605
FLG-950D 1.8 kg/h 196 kg 24059 82.144 Btu/h  290x950x950

Tempo aproximado de aquecimento até 200°C:30 minutos

(para todos os modelos)

D
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INSTRUCOES DE USO

Para usarseu Forno Lastro:

Passo 1°: Monte os acessdrios conforme passos descritos na pdgina 6 e 7 deste
manual;

Passo 2°: Ligue o disjuntor;

Passo 3° Regule a temperatura desejada nos termostatos (o botdo gira no
sentido hordrio paraligar e no sentido anti-hordrio para desligar) ou (Abrir a valvula
de gds);

Passo 4°: Neste momento asresisténciasligam e acendem os LED's ( sinaleiras);

Passo 5°: Na primeira vez que for utilizar o equipamento é necessdrio fazer o pré-
aguecimento a 200°C, deixar o forno ligado por 1 hora podendo ocasionar odor e
fumaca, prossiga somente apds ter sido eliminado toda a fumaca;

Passo 6°: Observe a temperatura desejada no termostato conforme o alimento
que forassar;

Passo 7°: Apds a utilizacdo do forno, desligar os termostatos e o disjuntor ou
registro do gds.

INSTRUCOES DE REGULAGEM DA CHAMA

Acenda o fogo e verifique se a chama j& estd regulada corretamente (sem
estar flutuante ou amarela).

Caso ndo estiver, com auxilio de uma chave philips afrouxe o parafuso
Regule a chama (como fogo acesso) até que fique azul e aperte o parafuso

O mau funcionamento das condicdes com a chama amarela ou flutuante
ndo estd coberto pela garantia.

CHAMA FLUTUANTE
Deve-se diminuir a entrada de ar.
Mova o regulador do gds para frente.

CHAMA AMARELA
Deve-se aumentar a enfrada de ar.
Mova o regulador do gds para o centro.

-
((C:\‘astrom“w



MANUTENCAO

Para identificar desvios de desempenho e deterioracdo da seguranca,
manutencdes periddicas devem ser realizadas conforme cronograma de
manutencdo, devendo terregistros para futuras auditorics.

A equipe de manutencdo do cliente deve revisar e testar as condicdes
elétricas (contatores, cabos, contatos, chaves, etc) uma vez por més.

A sitfuacdo normal de trabalho do equipamento deve ser restaurada
somente quando o responsdvel pela manutencdo acabar o servico. Todas as
protecoes fixas que, por ventura, tenham sido removidas devem serrecolocadas e
aparafusadas novamente conforme estavam;

Somente pessoas autorizadas e treinadas, que reconhecem todos osriscos
doequipamento devemrealizaramanutencdo.

A manutencdo peridédica do equipamento evita o desgaste prematuro das
pecas que trabalham entre si. Além da manutencdo, € necessdrio fazer algumas
verificacoes:

Caso o corddo de alimentacdo esteja danificado, o mesmo deverd ser
substituido pelo fabricante ou servico autorizado com um corddo de alimentacdo
especial disponibilizado pelo fabricante ou servico autorizado.

As manutencdes preventivas com potencial de causar acidentes devem ser
objeto de planejamento e gerenciamento efefuado por um profissional
legalmente habilitado.

Partes metdlicas sdo condutoras de calor, portanto, antes de iniciar qualquer
manutencdo verifique se o equipamento estd completamente resfriado;

Se houver realmente a necessidade de acionar a Assisténcia Técnica
Gasfromaq, caso o equipamento ndo esteja funcionando conforme as
especificacdes, tenha a nota fiscal e o Manual de Instrucdes a mdo e entre em
contato com o Servico de Atendimento G.Paniz. Este |he prestard esclarecimento
sobre pequenos problemas que eventualmente venham ocorrer em seu
equipamento e |lhe indicard o assistente técnico mais préximo. Para facilitar a
reposicdo de pecas, cite sempre a referéncia da mdquina, nesse caso Forno
Lastro Gds.

LIMPEZA

Antes de efetuar a limpeza desligue a chave geral e retire os cabos da tomada e
certifique-se de que seu equipamento esteja completamente frio.

Nunca utilize acessdrios abrasivos para ndo agredir as partes de aco inoxiddvel.

Para alimpeza externa, aconselha-se utilizar um pano Umido com sabdo neutro. Nunca
utilize mangueira de dgua pois poderd provocar curto circuito e danificar os componentes
elétricos como motor e itens de seguranca.

Alimpeza de seu equipamento deverd ser feita sempre apds a sua utilizagdo.

Este aparelho ndo deve serlimpo comjato de dgua.

O equipamento ndo poderd ser submergido para limpeza.

Ndo jogue dgua contra o vidro, limpe-o com um pano Umido apds estar

completamente frio.
Y
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OCORRENCIA DE DEFEITOS

PROBLEMAS

Falha Gdas

ANALISE

Verificar se os botijdoes tém gds.

Verificar se a vdlvula de gds
estd danificada.

Verificar se a vdlvula esfera
e as vdlvulas das manguei-
ras estdo abertas.

Verificar se o faiscador estd
gerando centelha ou se es-
t& com a centelha muito
pequena.

Verificar o sensor de cha-
mas quando acende po-
rém ndo mantém o queima-
dor acesso.

Falha no Acendimento.

N&o faz centelha.

Chama amarela ou flutuante.

SOLUCOES

Providenciar a troca dos bofijdes.

Fazer a substituicdo da vdlvula.

Abrir as valvulas.

Verificar a rede de gds.

Fazer a regulagem do faiscador.

Fazer a regulagem do sensor de chamas.

Instalar o forno em regides com pouca
umidade.

Remover agentes que tornam o forno Umido.

Aquecer o forno & 200°C por aproximada-
mente 30 mim.

Verificar qualidade da chama .

Fazer requlagem.

-
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ESQUEMA ELETRICO FORNO LASTRO ELETRICO 127/220V
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TERMO DE GARANTIA

A empresa compromete-se com a garantia de 6 (seis) meses referente ao
produto abaixo qualificado, a partir da data da revenda ao cliente final, sendo 3
(trés) meses de garantia por Lei conforme o cédigo de defesa do consumidor e
mais 3 (frés) meses de garantia pelo fabricante, mediante as seguintes condicoes
€ normas:

1)A empresa ndo cobrird em hipdtese alguma defeitos e riscos na pintura ou
amassamento decorrentes de transporte, devendo estes serem exigidos da
transportadora no momento da entrega, ou seja, recebimento da mercadoria.
Também ndo terdo garantia equipamentos expostos ao tempo, ou que por
alguma forma apds seu uso tenham ficado muito tempo sem funcionamento, pois
poderd aparecer ferrugem nas partes de movimento ndo lubrificadas.

2)A garantia ndo cobrird vidros, lGmpadas, fusiveis, chaves contactoras,
resisténcias, termostatos, controlador de temperatura, relés, valvulas solendides
de dgua e vdlvula solendide de gds, pois sdo componentes sensiveis As variacdes
de tensdo elétrica, transporte ndo apropriado, instalacdes ndo apropriadas e sem
protecdo.

3)O motor elétrico, quando danificado, deve ser encaminhado & Assisténcia
Técnicas dos respectivos fabricantes, devendo ocorrer um prévio contato com a
G.Paniz.

4)O cliente terd o direito a Assisténcia Técnica no local de uso da mdquina cuja
medida damesma seja maior que 0,360m?® ou peso superior a 94 kg.

Caso a maqguina ndo se enquadre nas medidas citadas, a mesma deverd ser
enviada para a Assisténcia Técnica Autorizada mais proxima.

Caso seja constatado que houve mau uso ou instalacdo inadequada do
equipamento, a visita, o deslocamento e os custos do conserto correrdo por conta
do usudrio, mesmo sendo no periodo de garantia.

5)A garantia estabelecida pela fabrica refere-se & mdaquinas que em servico e
uso normal apresentarem defeitos de material ou montagem. A fdbrica reserva o
direifo de dar pareceres e ndo autoriza oufras pessoas a julgar defeitos
apresentados durante a vigéncia da garantia.

A garantia cobrird custos com a mdo-de-obra desde que a mesma seja
executada pela Assisténcia Técnica Autorizada.

Excluem-se da garantia defeitos ou avarias resultantes de acidentes por
negligéncianas operacoes.

6)A empresa ndo se responsabiliza por modificacdes no produto, salvo as
alteracdes feitas pela prépria fdbrica.

7)Apods 3 (trés) meses de uso, considera-se fora de garantia todas pecas ou
acessorios que tenham desgaste natural ou acelerado tais como: rolamentos e
retentores, discos do Moedor de Carne e do Preparador de Alimentos; globo, pd e
espiral da Batedeira Planetdria; feltros da Modeladora; trefilas, caracdis e
alimentadores de extrusdo.

(@astromgng 17



TERMO DE GARANTIA

8)Regulagens, lubrificacdes, ajustes e limpeza do equipamento, oriundos de
seu uso e funcionamento, ndo serdo cobertos pela garantia, devendo estes correr
por conta do proprietdrio.

9)EXTINGAO DA GARANTIA:

v Ando execucdo dos servicos de revisdo e lubrificacdo constantes no Manual
de Instrucdo do equipamento;

v O emprego de pecas e componentes nGo originais € ndo recomendadas
pelaempresa;

v Modificacdo do produto e consequente alteracdo das caracteristicas
técnicas de funcionamento, com excecdo ds executadas pela empresa;

v Utilizacdo das mdquinas e equipamentos para outras funcdes que ndo sejam
asindicadas pelo fabricante;

v Pelo decurso do prazo de validade da garantia.

Obs: Para qualquer demanda judicial fica eleito o Foro da Comarca de Caxias

do Sul (RS), com renincia a qualquer outro, por mais privilegiado que seja ou
venhaaser.

LISTA DE REVISOES MAQUINA

Intervengoes
realizadas

Data de _/_/20__ _/_/20__ _/_/20__ _/_/20__
Intervengoes

Servico
realizado

Pecas reparadas
ou substituidas

Condigoes de
seguranca do
equipamento

Indicagoes Conforme Conforme Conforme Conforme
conclusivas

quanto as O O O O
condigoes de N&o N&o N&o N&o
seguranca da Conforme Conforme Conforme Conforme
méquina O @ @ O
Responsavel

-
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CRONOGRAMA DE MANUTENCAO

NUMERO DESCRICAO PERIODICIDADE
1 Troca perfil silicone porta 3.000 Horas
2 Regulagem da porta 2.000 Horas
3 Limpeza sistema elétrico 3.000 Horas
4 Reaperto sistema elétrico 1.800 Horas
5 Limpeza interna equipamento Didria
LISTA DE REVISOES MANUAL
Revisdo | N° Série Inicial | N° Série Final | CDA Descricdo
00 OT0T13XXXXXX 190813XXXXXX 3855 |Densenvolvimento
01 2008 13XXXXXX 04091 6XXXXXX 1908 |-
02 0509 T6XXXXXX 11091 6XXXXXX 1920 |-
Acrescentado vista explodida e
03 1209 16XXXXXX 210817XXXXXX 2173 | catalogo de pecas do FLG-950 nas
pdginas 11, 12. 23 e 24.
Incluido observacdes de gds natural nas
04 220817 XXXXXX 150518XXXXXX 2902 paginas 10 & 22.
Acrescentado montagem do conjunto
05 1605T18XXXXXX 140126XXXXXX 3455 cavalete nas paginas 7 e 20.
06 150126XXXXXX 100226 XXXXXX 6076 | Alterado Termo de Garantia
07 110226XXXXXX 4092 Adicionado instru¢cdes do aparelho na

pdgina de aspectos de seguranca

-
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R.07 12426G

Etiqueta do produto

Visualize aqui os dados do seu equipamento como n° de série, modelo, frequéncia,
tensdo.

Gastromagq

( ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR
) (0-XX-54) 2101 3400

0800-704-2366
www.gpaniz.com.br - gpaniz@gpaniz.com.br

G.Paniz Industria de Equipamentos para Alimentagdo Ltda.
Adolfo Randazzo, 2010 - CEP. 95046-800 - Caxias do Sul -RS
CNPJ 90.771.833/0001-49
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