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PARABENS,

Vocé acaba de adquirir a mais alta tecnologia em equipamentos para panificacao e
confeitaria. Com mais de 20 anos de experiéncia e know-how, a marca FERRI é sem
duvida, a mais tradicional do mercado panaderil.

Todos os equipamentos sao rigorosamente testados e aprovados antes de chegar
ao seu estabelecimento, isso tudo para garantir um perfeito funcionamento e
oferecer uma grande economia.

Nossa politica comercial é produzir produtos que possuam caracteristicas de
qualidade, durabilidade, economia e rendimento superior para promover a
completa satisfacao de nossos clientes.

A FERRI através de representantes em todo o territério nacional, trata cada cliente
em particular como se fosse Unico.

Para a obtencdo de um perfeito funcionamento do seu equipamento,
recomendamos a leitura detalhada deste manual, antes de sua utilizacao.

Agradecemos a preferéncia pelo produto FERRI

4 . D
EQUIPAMENTO DATA FABRIC. Nr. SERIE

CAMARGO E GOMIERO IND. E COM. DE FORNOS LTD.
CNPJ: 02.841.705/0001-67
Rua do Orfanato, 1331 - Sdo Paulo - SP - CEP: 03131-01
Pabx: (11) 2965-4263 - site: www.ferri.com.br
e.mail: faleconosco@ferri.com.br - vendas@ferri.com.br
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1. APRESENTACAO

1.1. Recebimento do seu Forno Barcelona FBA

Cada forno é cuidadosamente embalado separadamente, garantindo assim a
gualidade e sua integridade.

E necessdria a visita de um técnico especializado para efetuar a montagem, pois os
mesmos sao entregues desmontados.

No recebimento do seu forno certifigue-se que o mesmo ndao se encontra
danificado, inspecionando:

- Camaras de cozimento amassadas;
- Penetracao de dgua ou outros liquidos na caixa de acabamento;

- Pedras de lastro quebradas.

Se detectar qualquer avaria, destaque sempre o ocorrido no conhecimento da
transportadora, solicitando a assinatura do responsdvel pela entrega e
imediatamente notifique o ocorrido a Camargo e Gomiero.

IMPORTANTE

Caso verifique alguma nao conformidade com o
equipamento, notifique a transportadora e entre
em contato com a Camargo e Gomiero através do
telefone (11) 2965-4263.




1.2. Conhecendo o Forno Barcelona FBA

O Forno de lastro Barcelona opera com sistema de camaras independentes, com
pedras de lastro para proporcionar uma melhor irradiagao de calor para todos os
produtos, como por exemplo todos os tipos de paes e confeitaria.

E fornecido com sistema de aquecimento elétrico, permitindo maior versatilidade.

Seu painel de controle possui sistema digital de toque de alta durabilidade com
controle percentual para teto e lastro.

Possui ainda injecao de vapor, timer com alarme sonoro, controle individual para
teto e lastro e também em 3 zonas da camara, com receitas programaveis.

As resisténcias de aquecimento sao de fio niquel cromo, montadas em material
refratario, sem contato com o produto no interior da camara, proporcionando
maior higiene e a mais alta durabilidade.

Fornecido com cdmaras em ac¢o carbono com espessura de 2,0 mm, revestimento
externo total em aco inoxidavel, rodizios, portas em ago inoxidavel ou vidro.

1.3. Visao Geral do Forno Barcelona FBA




1.4. Caracteristicas Técnicas do Forno Barcelona FBA

Medidas Externas Medidas Internas .
Qde. de Qde.de | Massa |Poténcia
Modelo (mm) . (mm)
Cam. Assad. (kg) (kW)
Larg. Prof. Alt. Larg. Prof.
FBAC 2.1 1,40 1,25 1,89 1 0,85 0,75 2 450 6,0
FBAC 2.2 1,40 1,25 1,81 2 0,85 0,75 4 580 12,0
FBAC 2.3 1,40 1,25 2,05 3 0,85 0,75 6 700 18,0
FBAC 2.4 1,40 1,25 2,22 4 0,85 0,75 8 900 24,0
FBA 2.1 1,82 1,50 1,89 1 1,24 0,95 2 480 6,5
FBA 2.2 1,82 1,50 1,81 2 1,24 0,95 4 770 13,0
FBA 2.3 1,82 1,50 1,88 3 1,24 0,95 6 980 18,5
FBA 2.4 1,82 1,50 2,05 4 1,24 0,95 8 1200 25,0
FBA 4.1 1,82 2,20 1,89 1 1,24 1,55 4 900 7,5
FBA 4.2 1,82 2,20 1,81 2 1,24 1,55 8 1150 15,0
FBA 4.3 1,82 2,20 1,88 3 1,24 1,55 12 1500 22,5
FBA 4.4 1,82 2,20 2,05 4 1,24 1,55 16 1850 30,0
FBA 6.1 1,82 3,00 1,89 1 1,24 2,15 6 1050 11,0
FBA 6.2 1,82 3,00 1,81 2 1,24 2,15 12 1400 22,0
FBA 6.3 1,82 3,00 1,88 3 1,24 2,15 18 1830 33,0
FBA 6.4 1,82 3,00 2,05 4 1,24 2,15 24 2260 44,0
FBA 9.1 2,40 3,00 1,80 1 1,85 2,15 9 1400 16,0
FBA 9.2 2,40 3,00 1,90 2 1,85 2,15 18 1900 32,0
FBA 9.3 2,40 3,00 2,05 3 1,85 2,15 27 2650 48,0
FBA 9.4 2,40 3,00 2,25 4 1,85 2,15 36 3400 64,0
FBA 12.1 3,10 3,00 1,80 1 2,50 2,15 12 1650 19,0
FBA 12.2 3,10 3,00 1,90 2 2,50 2,15 24 2550 38,0
FBA 12.3 3,10 3,00 2,05 3 2,50 2,15 36 3450 57,0
FBA 12.4 3,10 3,00 2,25 4 2,50 2,15 48 4200 76,0

1.5. Vida util do Forno Barcelona FBA

O Forno Lastro BARCELONA possui uma vida util superior a 10 (dez) anos, desde

gue utilizado em sua capacidade e que sejam realizadas manutencdes periddicas

definidas de acordo com a severidade e frequéncia de uso.

Sugerimos
semestrais.

inicialmente que

sejam

realizadas

manutencdes

programadas



1.6. Conhecendo o Painel de Controle

1 - Indicador de

aquecimento ligado \

GERADOR
DE VAPOR

2 - Indicagdo e ajuste
de temperatura
3 - Indicagdo e ajuste
de tempo _
4 - Indicagdo e ajuste

de percentual de teto ™

5 - Indicagdo e ajuste

de percentualde —p
lastro

- Liga / Desliga Gerador de Vapor - Acionamento de Vapor

- Tecla Economia - 60% da potencia - Liga a Ldampada
- Tecla Receitas

- Ajuste

- Timer Interno - Tecla Inicia / Cancela processo

2. INSTALAGCAO DO PRODUTO

2.1. Local de Instalagao
O equipamento deve ser instalado:

- Em uma superficie plana e nivelada que suporte o seu peso. Caso o forno ndo seja
fornecido com rodizios, devera ser construida uma base para o mesmo;

- Respeitando o espacamento entre maquinas e equipamentos conforme NR-12 do
Ministério do Trabalho;



- Hidraulica: para a instalacdao de vapor do forno, necessita-se de um ponto de agua
de %”, para ser conectado ao forno, na parte traseira do mesmo, com valvula de
blogueio. Os detalhes do ponto de agua estdao descritos na planta de instalagcao
fornecida para cada modelo de equipamento;

- Esgoto: para a saida de dgua dos geradores de vapor, deve ser previsto ponto de
coleta para saida de agua conforme descrito na planta de instalacao;

- Elétrica: para a instalacdo da parte elétrica, necessita-se de um ponto de energia
elétrica trifasico, na tensao do forno adquirido, com capacidade de corrente
conforme a tabela de corrente/condutores, abaixo. O posicionamento do cabo de
alimentacao deve ser de acordo com o indicado na planta de instalacdo do
equipamento;

IMPORTANTE:

E expressamente obrigatério o aterramento dos
fornos. Caso nao seja feito, perdera a garantia nos
componentes elétricos.

- O forno podera ser encostado a parede em uma das laterais, desde que tenha
sido previamente solicitado no pedido de compra;

2.2. Instalando o Equipamento

- A instalacdao do Forno Barcelona FBA deve ser executada por pessoal credenciado
e autorizado pela FERRI para a perfeita montagem do equipamento.

ATENCAO:

A montagem do Forno Barcelona FBA por pessoal nao
credenciado e autorizado pela FERRI, implicara na
perda da garantia do equipamento.




2.3. Instalagao Elétrica
Para a instalacdo correta do seu equipamento, siga as recomendacdes a seguir:

- As instalacOes elétricas devem ser adequadas as especificacdes técnicas do
equipamento, fornecidas no final desta secao;

- Instalacdo de disjuntor diferencial residual (DDR) exclusivo para o equipamento,
ou dispositivo de protecdo equivalente;

- Circuito de alimentacgao elétrica com queda de tensdao maxima de 3%;

- Aterramento conforme a NR-10 (Norma Regulamentadora do Ministério do
Trabalho) e norma ABNT NBR 5410 (Norma da Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas).

IMPORTANTE

A instalacao do aterramento e da alimentacdao do forno
Barcelona nao sao de responsabilidade da Camargo e
Gomiero

- Conecte os cabos de alimentacao do equipamento de acordo com a tensao de
operacao indicada na placa de identificacao (220Vac ou 380Vac).

(AATENGAO ! \

- N&o utilize extensdes ou comprimento excessivo para alimentacao do seu
equipamento;

- Antes de ligar, verifique se a tenséo de alimentacéo esta de acordo com a
indicada em seu equipamento;

- No caso do equipamento ndo funcionar, antes de chamar a assisténcia
técnica verifique se 0 mesmo esta sendo alimentado corretamente e com o
disjuntor ou chave geral ligada.

- J

- O diametro dos condutores da rede elétrica devem estar de acordo com o
indicado na tabela a seguir:



. Voltagem (V) Voltagem (V)
Modelo Poténcia 220 380
(kw)
Corrente (A) | Disjuntor (A) | Cabo (mm?) | Corrente (A) | Disjuntor (A) | Cabo (mm?)

FBAC 2.1 6,0 15,7 20 4,0 9,1 16 2,5
FBAC 2.2 12,0 31,5 36 10,0 18,2 20 4,0
FBAC 2.3 18,0 47,2 50 16,0 27,3 36 10,0
FBAC2.4 24,0 63,0 80 25,0 36,5 50 16,0
FBA 2.1 6,5 17,1 20 4,0 9,9 16 2,5
FBA 2.2 13,0 34,1 36 10,0 19,8 25 4,0
FBA 2.3 18,5 51,2 63 25,0 29,6 36 10,0
FBA 2.4 25,0 68,2 80 25,0 39,5 50 16,0
FBA 4.1 7,5 19,7 25 4,0 11,4 16 2,5
FBA 4.2 15,0 39,4 50 16,0 22,8 25 6,0
FBA 4.3 22,5 59,0 63 25,0 34,2 36 10,0
FBA 4.4 30,0 78,7 80 25,0 45,6 50 16,0
FBA 6.1 11,0 28,9 36 10,0 16,7 20 4,0
FBA 6.2 22,0 57,7 63 25,0 33,4 36 10,0
FBA 6.3 33,0 86,6 100 50,0 50,1 63 25,0
FBA 6.4 44,0 115,5 125 70,0 66,9 80 25,0
FBA 9.1 16,0 42,0 50 16,0 24,3 30 6,0
FBA 9.2 32,0 84,0 100 50,0 48,6 50 16,0
FBA 9.3 48,0 126,0 160 95,0 72,9 80 25,0
FBA 9.4 64,0 168,0 200 120,0 97,2 100 50,0
FBA 12.1 19,0 49,9 63 25,0 28,9 36 10,0
FBA 12.2 38,0 99,7 125 70,0 57,7 63 25,0
FBA 12.3 57,0 149,6 160 95,0 86,6 100 50,0
FBA 12.4 76,0 199,4 224 150,0 115,5 125 70,0

Nota: Considerada distancia maxima de 10 metros do painel ao forno.

2.4. Programacao do Controlador

A programacao detalhada do Controlador é detalhada no Anexo 1

3. OPERACAO

- Ligar a alimentacao geral do forno;

- Ligar o aquecimento do forno através do botdo <LIGA/DESLIGA> (indicador
vermelho piscando no canto superior esquerdo da tela);

- Programar a temperatura desejada;
- Ajustar o percentual do teto e do lastro conforme desejado;

- Com a temperatura desejada atingida, enfornar as assadeiras;

10



- Acionar o botao do vapor;

- Acionar o botao do timer (Acionamento do Timer);

- Ao soar o alarme, apertar o botdo do timer (Acionamento do Timer);
- Retirar o produto pronto;

Apods o final do uso, desligar pressionando e segurando o botdo Liga/Desliga (ira
apagar o indicador vermelho piscando no canto superior esquerdo da tela).

4. SEGURANCA NA UTILIZAGCAO DO EQUIPAMENTO

- Utilizar sempre a quantidade adequada de produto de acordo com as
especificacOes técnicas e capacidade do equipamento;

- Nunca efetuar manutencao sem desligar a chave geral e proceder o bloqueio do
equipamento;

- Mantenha uma distancia minima de 60 cm livre na lateral onde ficam os painéis
elétricos;

- No caso de falta de energia, desligue imediatamente o equipamento através da
sua chave geral. Com a volta da energia, ligar o equipamento somente apds a
estabilizacdo da energia.

5. EXPOSICAO A RISCOS

O operador esta sujeito a riscos ergondmicos, de queimadura e choque elétrico na
utilizacao deste equipamento, caso ndo utilize o equipamentos conforme este manual.

11



6. INSPECAO E MANUTENCAO

6.1. Inspegao

Diariamente o operador do equipamento deve verificar sinais de alteracdao na
operac¢do do equipamento.

6.2. Manutencao periodica do equipamento

Devem ser realizadas manutenc¢des preventivas periddicas a cada seis meses,
sendo que as manutencdes devem ser efetuadas por pessoal devidamente
autorizado pela Camargo e Gomiero.

6.3. Limpeza do equipamento
A limpeza deve ser diaria, com o equipamento desligado;

Deve ser limpo com agua e sabao utilizando uma bucha de plastico. Nao utilizar o
lado abrasivo da bucha.

Para limpar o vidro da porta (se a porta foi fornecida de vidro), o forno deve estar
totalmente frio para evitar choque térmico e a quebra do mesmo.

ATENGCAO !

- N3o lavar o equipamento diretamente com jato d'agua;

- N3o utilizar solventes como: benzina, alcool, thinner, acetona e
abrasivos;

- A ligacdo do condutor terra deve estar conforme a NR-10 e Norma
ABNT 5410.

7. DIAGRAMA ELETRICO

No desenho a seguir é apresentado o diagrama elétrico para 220Vac e 380Vac.

12
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8. PROBLEMAS E SOLUCOES

8.1. Equipamento nao liga
- Verificar se a chave geral do equipamento esta na posicdao «LIGADAY;

- Verificar se o disjuntor ou chave de alimentacdao no seu estabelecimento estd na
posicao «LIGADO».

8.2. Disjuntor ou sistema de protecao elétrica desarmando regularmente

- Verificar o dimensionamento do disjuntor ou sistema de protecao utilizado.

(/N ATENGAO! R

- Verifique sempre os problemas e solugdes antes de ligar para a
assisténcia.

- Ao falar com a assisténcia tenha sempre o numero de série do equipamento
e arazao social da empresa para agilizar o atendimento.

- Antes de ligar para a assisténcia procure tomar ciéncia do problema para
Cue a assisténcia técnica possa melhor atendé-lo. )

8.3. O forno nao da vapor
- Verificar se a valvula de dgua nao esta suja ou queimada;

- Verificar se o registro de agua da rede hidraulica esta aberto, e se tem agua;

15



ANEXO 1 - PROGRAMAGAO DO CONTROLADOR

1. OPERACAO DO FORNO

Ao energizar o forno e teclar <LIGAR>, o mesmo inicia o0 aquecimento conforme a
temperatura programada.

Tecla <LIGA DESLIGA>

1.1. Programacao de Temperatura

Teclar na janela de indicacdo e ajuste de temperatura

23:59:59 GERADOR

am

9°/_

Lastro
%

Teclar novamente e digitar a temperatura desejada no teclado numérico, teclando
<ENT> pra finalizar.

1.2 Programag¢ao do Tempo (TIMER)

Teclar na janela de indicacao de ajuste de tempo para abrir o teclado numérico.

16



GERADOR

DE VAPOR Q

IFERIFY

EEEN

Digitar o tempo do Timer (alarme de finalizagdo do assamento do produto)
desejada no teclado numérico, teclando <ENT> pra finalizar.

1.3 Programacao do Percentual de Teto e do Lastro

Teclar na barra de indicacao de percentual de teto ou de lastro para abrir o teclado

numeérico.

GERADOR
DE VAPOR

°oC Sn %Q
s 999 i-

#m ..

Teto

99 % NG
» Lastro
]

99%

Digitar o percentual (%) de teto ou lastro (conforme o caso) desejado no teclado

numérico, teclando <ENT> pra finalizar.

1.4 Gerador de Vapor

Caso se utilize vapor na producao, o gerador de vapor deve estar ligado. Para que o
gerador de vapor fique ligado deve-se acionar a tecla <GERADOR DE VAPOR>, a
gual ficard indicando conforme abaixo:

17



GERADOR Tecla Gerador de Vapor

DE VAPOR

£30

GERADOR Indicacao de Gerador de Vapor "LIGADO"

DE VAPOR

N

1.5 Acionamento do Vapor

O vapor é acionado através da tecla de "Acionamento do Vapor", abaixo. A
temperatura do Gerador de Vapor, o tempo de vapor e a temperatura minima
para liberagcao de vapor na tecla "Ajustes".

Acionamento do Vapor

1.6 FERRI - Econ (Fun¢ao Economia)

A funcao "FERRI - Econ" reduz o consumo do forno alternando o Teto e o Lastro, ou
seja, Teto e Lastro nao ligam simultaneamente com a funcao ativada.

Reducao de 40% no consumo de energia para utilizacdo em situagdes que nao
necessita da carga total do forno.

Z=Lu| Tecla "FERRI - Econ"

Tecla "FERRI - Econ" ativada

1.7 Lampada

A tecla lampada acende a lampada da camara durante o tempo inserido na tela de
ajustes.

Tecla "Lampada"

Tecla "Lampada" ligada

18



1.8 Receitas

A tecla Receitas abre a pagina de receitas, onde é possivel a programacao de 100
receitas.

Tecla "Receitas"

Carregar
' el
Gravar

% Temperatura da camara
r Tempo de preparo do produto
Porcentagem no teto da camara
Porcentagem no lastro da camara
Tempo de vapor instantaneo

Temperatura camara - Meio

P &>
&/> 0/> Temperatura camara - Fundo

Arquivar || Restaurar [Im

Para cadastrar uma receita, deve preencher todos os dados da mesma, a saber:

- Nome da Receita;

- Temperatura da camara;

- Tempo de preparo do produto;

- Porcentagem no teto da camara;

- Porcentagem no lastro da camara;

- Tempo de vapor instantaneo;

- Temperatura camara - Meio;

- Temperatura camara - Fundo;

- Habilitar ou ndo a fung¢ao "Gerador de vapor habilitado"

Ap6s digitar todos os dados, teclar <GRAVAR> para salvar a receita.

Para carregar uma receita para uso no forno, selecionar a receita desejada, na lista
na esquerda da tela e teclar <CARREGAR> para carregar a receita.

19



As receitas ainda podem ser salvas e recuperadas de um Pen Drive, inserindo o
mesmo na parte traseira da IHM e acionando <ARQUIVAR>, para salvar no Pen
Drive e <RESTAURAR> para recuperar uma receita do Pen Drive.

A tecla voltar retorna para a tela anterior.

Tecla Voltar

1.9 Ajustes

A tela de ajuste permite ajustar parametros para o bom funcionamento do forno,
parametros estes que nao devem ser alterados a todo momento e que possuem
senha de acesso.

% Tecla Ajustes

Ao ser acionada, abre a tela de ajustes:

% Ajustes

Tempo de ldmpada ligada 999s
Tempo de vapor instantaneo  999s
Temperatura camara - Meio -999°c

Temperatura cdmara - Fundo -999°c
Controle de vapor cdmara 999°c

« | Teste dos relés da camara
Voltar | Configuragées avangadas

- Tempo de lampada ligada - Tempo que a lampada permanece ligada apds acionar
a tecla "Lampada";

- Tempo de vapor instantaneo - Tempo de injecao de vapor;

- Temperatura cdmara Meio - Temperatura a mais ou a menos que a camara deve
operar em relacao a frente da cdmara (em graus Celsius);

20



- Temperatura camara Fundo - Temperatura a mais ou a menos que a cdmara deve
operar em relacdo a frente da camara (em graus Celsius);

- Controle da Vapor Camara - Temperatura de operacao do gerador de vapor;
- Testes dos Reles da Camara - Uso restrito manutengdo FERRI;

- Configuragdes avancgadas - Uso restrito manutenc¢ao FERRI.

1.10 Programador Horario

Acessa a tela de programacao horaria onde pode-se inserir até 12 programas.

Teclando o <Ajuste> de cada um dos programas, abre uma tela para a digitacao

do nome do programa, dias da semana, horario de inicio e de fim do programa.
Teclando <GRAVAR> o programa horario é salvo.

Nome do Programa AAAAAAAAAA

Domingo Inicio
Segunda-feira  99h 99min
Terca-feira Fim

Quarta-feira 99h 99min
Quinta-feira

Sexta-feira «
Sabado
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CERTIFICADO DE GARANTIA

A CAMARGO E GOMIERO garante o equipamento contra defeitos de material e mao de obra, durante o
prazo de garantia, sendo qualquer substituigio a seu critério exclusivo, sem dnus para o proprietario, salvo
pelas excecdes indicadas no item 2. As pegas e componentes substituidos em decorréncia da garantia,
serdo de propriedade da CAMARGO E GOMIERO.

1-PRAZO DE GARANTIA

O prazode validade desta garantia & de 01 (um) ano, contados a partir da data da emissdo da nota fiscal de
entrega do equipamento ao compradar. .

2-AGARANTIANAO COBRE:

2.1 - Substituighes de lampadas, fusiveis e correias, portas de vidro e vidro de farol,

2.2 - Substitugies de componentes eletronicos e motores, salvo constatagio de defeito de fabricacio;

2 3 - Encargos com transportes de pecas, componentes ou equipamentos, bem como viagem e estadia de
técnicos enviados pela CAMARGO E GOMIERO, para reparagio do equipamento ou montagem e
desmontagem do equipamento;

2 4 - Areparagéo de defeitos, danos ou avarias de qualquer natureza originadas de:

2.4.1-Uilizacdo inadequada do equipamento,

2.4.2 - Quedas e/ou batidas,

2.4.3 - Exposigioem ambiente desfavoravel ao equipamento;

2.4.4 - Prolongada falta de utilizacao do equipamento;

2.4.5-Ulllizagdo inadequada de energia;

2.4.6-Armazenagem inadequada.

3-EXTINGAO DAGARANTIA

Agarantia sera extinta caso ocorra qualguer um dos seguintes eventos:

3.1 - Inobservancia das normas de instalagio, uso, manutencio e de seguranga contidas no manual;
3.2 - Alteragdes no produto ou utilizagdo de acessorios inadequados;,

3.3 - Assisténcia técnica prestada por pessoa ndo autorizada pela CAMARGO E GOMIERO;

3.4 - Falta de pagamento total ou parcial, referente a aquisicio do equipamento.

4-CONDICOES GERAIS

4.1 - Ocorrendo necessidade de Assisténcia Técnica, o cliente devera informar o evento a CAMARGO E
GOMIERQ, identificando o equipamento e o problema apresentado com o maior detalhe possivel;

4.2 - A CAMARGO E GOMIEROQ, dependendo da natureza do servigo de Assisléncia Técnica a ser
prestado escolhera o local mais adequado para a execucan;

4.3 - Dependendo do local da Assisténcia Técnica, a CAMARGO E GOMIERO escolherd o meio mais
adequado alocomogao do pessoal, dos componentes ou das pecas;

4 4 - Quando a Assisténcia Técnica for prestada no estabelecimento do cliente, este devera:

4.4.1 - Providenciar que os Técnicos da CAMARGO E GOMIERO tenham livre acesso ao equipamento,
afim de que os trabalhos sejam iniciados imediatamente;

4.4.2 - O cliemte devera assinar no final de cada visitao relatorio de Assisténcia Técnica, conferindo o
servigo executado, horas trabalhadas, pegas e componentes substituidos, registrando sua apreciagao. A
recusa do cliente em assinar o relatério, ndo constituira em alegagio do ndo cumprimento da
Assisténcia Técnica.

5-LIMITE DE RESPONSABILIDADE

A garantia oferecida pela CAMARGO E GOMIERQ limita-se a reparar ou substituir pecas ou
componentes com defeito, caso seja comprovado algum defeito de fabricagdo.
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