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Por tratar-se de um equipamento manual, as falhas de 
funcionamento são muito remotas, porém, podem ocorrer,
entupimento do injetor causado por uso de gás de baixa 
qualidade, procure utilizar gás de marcas conhecidas.
Para desentupir o injetor do Forneria Napolitano,
solte o regulador de pressão do botijão de gás e siga
i n s t r u ç õ e s  c o n f o r m e  a s  f o t o s  a b a i x o .   

Use veda rosca quando você for rosquear novamente o 
injetor no conjunto de gás, introduza o injetor como
mostrado na fig. 3, alinhando também com a haste
do regulador de chama no painel, feito isso,
aperte o parafuso borboleta até o conjunto esteja firme 
e recoloque a torneira preta no painel do forno. 
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O Forneria Napolitano já sai de fabrica testado e aprovado
para operar com um botijão P-13 de cozinha ou com o P-5,
caso tenha que conectá-lo em outro tipo de botijão ou em 
uma rede de gás, aconselhamos a consultar o nosso SAC 

1- Nunca substituir ou eliminar o  regulador de pressão ver-
    melho que acompanha o forno.
2- Instale o Forneria Napolitano em local nivelado, livre de
    correntes de vento e longe do alcance de crianças.
3- Certifique-se que o regulador de altura de chama locali-
    zado no painel do forno esteja fechado.
4- Conecte o regulador de pressão vermelho com a tornei-
    ra fechada em um botijão de gás, teste com espuma de
    sabão se não há vazamentos.

Retire a torneira preta
do regulador de chama

Puxe para fora do cano
o injetor

Solte o injetor com uma
chave 7/16

Desentupa o injetor
de fora para dentro

Solte o parafuso borboleta
que prende a entrada do gás
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Abra primeiramente a torneira do regulador de pressão
v e r m e l h o  c o n e c t a d o  n o  b o t i j ã o  d e  g á s .

1-

Napolitano, aproxime o fósforo dos furos do queimador
e assim que ele começar a acender, feche a tampa
para que o fogo corra por toda a volta do queimador.
Se após 03 tentativas sem sucesso de acendimento,
aguarde alguns instantes para que o gás acumulado
no queimador possa se dissipar evitando pequenos 

Com a chama alta o Forneria Napolitano atingirá em 10
minutos a temperatura de aproximadamente 220ºC.
Decorridos os 10 minutos, abra a tampa do forno e
abaixe a chama, aguarde por volta de 3 minutos para
que a temperatura se uniformize por todo o lastro
e também para que o marcador de temperatura que
é analógico mostre a temperatura real do lastro.
A partir de  agora você já pode começar a trabalhar
com o Forneria Napolitano, lembre-se toda a vez que
você for colocar pizza para assar, verifique se a chama
não está alta, se não o fogo vai queimar a borda da
pizza. Para definir qual é a temperatura ideal de
trabalho, sugerimos efetuar  testes com a sua massa.  
A temperatura ideal de trabalho é quando a pizza
estiver pronta, com o recheio derretido e a borda já
assada, ela também deve estar assada em sua parte
de baixo, se a massa ainda estiver crua em baixo,
branca, você terá que aumentar a temperatura do 
lastro. Deixe o Forneria Napolitano ligado com a tampa
fechada e acompanhe o aumento da temperatura pelo
termômetro do painel do Forneria Napolitano. 
Sempre que você não estiver assando pizza no 
Forneria Napolitano, mantenha a tampa aberta com a 
chama baixa para não elevar a temperatura do
lastro, este procedimento também pode ser feito para 
que você  mantenha a sua temperatura de trabalho

Em hipótese alguma deixe o Forneria Napolitano aceso
com a tampa fechada sem uso, por um período mais
longo, além do super aquecimento, acima 300ºC
is to  poderá  danos  i r reparáve is  ao  fo rno .  
Procure manter o Forneria Napolitano sempre
limpo,  utilize uma escova de aço para remover
resíduos de recheio/massa que se acumulam no
lastro, o acumulo de farinha e gordura no lastro formam
uma crosta isolante, causando com isto, dificuldade
para assar a pizza por baixo. No restante do Forneria 
Napolitano utilize esponja com detergente para efetuar 

Levante a tampa do forno e com um fósforo aceso abra
o regulador de chama localizado no painel do Forneria

estouros.

estabilizada.

a limpeza.
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        Lembramos que o Forneria Napolitano
funciona manualmente e visualmente, desenvolvido
para uso doméstico, restrito ao uso comercial, esteja 
atento durante a seu funcionamento, qualquer anomalia
feche todas as torneiras de saída de gás.
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