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A empresa, especializada no ramo de maquinas para alimentagéo, oferece uma
variada linha de produtos, que atendem as necessidades do mercado. Sdo dezenas de
equipamentos projetados para facilitar o trabalho de quem atua no ramo de
alimentacdo. Fornecemos equipamentos para restaurantes, panificadoras, agougue,
pizzarias, supermercados, confeitarias e até mesmo para cozinhas residenciais e
industriais.

APRESENTAGAO

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

A facilidade na instalagdo, manutengdo minima, baixo consumo e o alto rendimento
produtivo, colocam os produtos G.PANIZ, a frente no mercado, com vantagens de
economia, produtividade, seguranga e qualidade.

Queremos cumprimenta-lo por ter escolhido um produto com a qualidade a que o
nome merece, G.PANIZ.

FINALIDADE DO MANUAL

Afinalidade deste manual é passar ao usuario informagdes necessarias sobre o produto
que acaba de ser adquirido. Leia este manual atentamente e terd a orientagéo correta
para que obtenha um melhor aproveitamento e durabilidade do equipamento.

SEGURANCA

- Este aparelho ndo deve ser utilizado por pessoas (inclusive criangas) com
capacidade fisica, sensorial ou mental reduzida, falta de experiéncia ou conhecimento,
ao menos que tenham recebido instru¢gdes quanto ao uso deste equipamento por
pessoa responsavel pela sua seguranga.

- Criancas devem ser vigiadas para assegurar que ndo estejam brincando
como aparelho.




ASPECTOS DE SEGURANCA

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

Divisora de Massa: A descricdo da maquina e sua utilizag&o prevista, podem
ser visualizadas na pag 6.

Riscos: Este equipamento ndo gera qualquer risco a exposi¢do dos usuarios.

Segurancga: Leia com atengéo os itens a seguir para evitar problemas durante a

instalagdo e o uso de seu equipamento.
Conforme o Artigo 198 da CLT (Consolidagéo das Leis do Trabalho), é de 60kg o peso

maximo que o trabalhador pode carregar sem prejudicar sua satde.

Utilizagdo do Aparelho: Este equipamento foi projetado exclusivamente para a
area de alimentagéo, a utilizagdo para outros fins resultardo em desgaste prematuro do

produto e danos no seus componentes.
Procedimento para utilizag&o do aparelho com seguranga verpag 7.

Manutengao: Procedimentos para manuteng&o, verifique pag 10.
Vida Util: A vida Gtil da maquina pode variar de 3a 5 anos.

- Acesse gratuitamente nosso site www.gpaniz.com.br
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RECEBIMENTO DO PRODUTO

Ao receber o produto, recomendamos cuidado e inspecgéo para detectar qualquer
avaria proveniente do transporte, tais como:

- Amassados e riscos na pintura;

- Quebra de pecas;

- Falta de pegas através da violagao da embalagem.

INSTALACAO

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

- Instale seu equipamento em area bastante arejada;
- Ainstalagdo do equipamento deve ser em uma superficie plana;
- Deixar um espago de pelo menos 15cm em torno do equipamento;

Conjunto Pedestal:

Aconselhamos a utilizagdo do Conjunto Pedestal da DV-36 para a fixagdo da Divisora.
A néo utilizagdo do mesmo ndo prejudica o rendimento do equipamento. Caso vocé
tenha adquirido o pedestal, fixe a Divisora na sua parte menor com os quatro parafusos
gue o acompanham. Também acompanham o Conjunto Pedestal, quatro parafusos do
tipo “parabolt”, para a sua fixagdo no chdo. A fixagdo do Conjunto Pedestal no chao fica
a critério do cliente, ndo sendo totalmente necessaria.

Se néo for apto a estes procedimentos, contratar profissional habilitado para a
realizacdo. Ligue para 0800-704-2366 e contate a Assisténcia.
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CARACTERISTICAS TECNICAS

Projetada como Divisora de massas de paes, funciona com até 2 kg de massa pronta,
obtendo-se até 36 divisdes em partes iguais de paes de aproximadamente 68 g, que ao
serem assados passam a ter 50 g. Atende o trabalho constante em cozinhas industriais,

hotéis, panificadoras, padarias e similares com muita eficiéncia, rapidez e qualidade.
A Divisora de Massa DV-36, constitui-se de base, navalhas de corte e eixo dentado em

aco carbono, sendo a base revestida com acgo inoxidavel, estrutura e engrenagens em
ferro fundido e carenagem em ago carbono com pintura epo6xi. Em relagéo a seguranca,
as navalhas séo totalmente protegidas pela carenagem da maquina, impossibilitando o

usuario entrar em contato com as mesmas, estando a maquina em funcionamento.
Amaquina possui como parte opcional um conjunto pedestal DV 36, confeccionado em

tubos de ago 50x50 mm, reforgado com cantoneiras em ago carbono e pintado em epoxi.
Caso o cliente optar por ndo adquirir o mesmo juntamente com a maquina, o rendimento
do equipamento nao sera prejudicado.

ESPECIFICACOES TECNICAS
CAPACIDADE DIMENSOES
PRODUTO MODELO | PESO | - .o GAo (AXLXC)
ivi 36 unidades d
Divisora | .6 30kg | aproximadamente| 420x385x620 mm
de Massa 68 9.

A empresa reserva o direito de efetuar alteragcdes nos equipamentos sem aviso prévio.

Conjunto Pedestal
/
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INSTRUCOES DE USO

Para ligar sua divisora DV-36, siga os passos descritos abaixo:

1°Passo: Abrir o ‘Conjunto Gaveta’ ;

2°Passo: Colocar em seu interior 2 kg de massa;

3°Passo: Fechartotalmente o ‘Conjunto Gaveta’;

4° Passo: Verificar se a ‘Placa Extratora’ esta para dentro. Se nao estiver, colocar nesta
posicéo;

5° Passo: Abaixar a ‘Alavanca’. Isto ira espalhar a massa de maneira uniforme dentro do
‘Conjunto Gaveta’;

6° Passo: Movera ‘Placa Extratora’parafora, puxando-a até o ultimo estagio;

7° Passo: Abaixar novamente a ‘Alavanca’;

8° Passo: Levantara‘Alavanca’;

9° Passo: Retiraramassa do ‘Conjunto Gaveta’.

Cuidados Especiais:

1-N&o abaixar a ‘Alavanca’com o ‘Conjunto Gaveta’entreaberta.
2 - Nao abaixar a ‘Alavanca’ com outro objeto que ndo massa dentro do ‘Conjunto

Gaveta’.
3-Nao abaixar a ‘Alavanca’com a mao dentro do ‘Conjunto Gaveta'.
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VISTA EXPLODIDA MAQUINA DV-36
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CATALOGO DE PEGAS DV-36

A DV-36 DV-36

ITEM DESCRIGCAO EERcI I o
1 Cabo Pressionador 01789 01789
2 Conjunto Engrenagem Cachimbo 08024 08024
3 Conjunto Guia Prensa 10565 10565
4 Eixo Dentado 00165 00165
5 Arco Divisora 10554 10554
6 Carenagem Traseira 10553 10574
7 Carenagem Frontal 10552 10573
8 Guia Suspensor 10560 10560
9 Trava Divisora 10568 10568
10 Calco Trava Divisora 10567 10567
11 Placa Extratora 10562 10562
12 Reforco Divisora 10561 10561
13 Prensa 10556 10556
14 Extrator Interno 10557 10557
15 Extrator Médio 10558 10558
16 Extrator Externo 10559 10559
17 Conjunto Gaveta 10571 10571
18 Base Divisora 10551 10551

MANUTENCAO

A Divisora de Massa DV-36 ndo requer manutencgéo periédica, ndo sendo necessario
afiar navalhas ou quaisquer outros tipos de ajustes.

Caso seja necessario algum tipo de manutengéo no aparelho, a mesma deve ser
executada por uma pessoa com experiéncia e conhecimento. Como precaugao de
seguranga, somente um assistente técnico autorizado G.Paniz pode realizar tal
atividade.

A manutencao ndo deve ser realizada, em hipétese nenhuma, pelo usuario da
maquina e/ou outra pessoa que néo seja autorizado pelo fabricante.

Se houver a necessidade de acionar a Assisténcia Técnica G.Paniz, tenha a nota
fiscal e o Manual de Instru¢des a maos e entre em contato com o Servigo de
Atendimento G.Paniz. Este lhe prestara esclarecimento sobre pequenos problemas que
eventualmente venham ocorrer em seu equipamento e lhe indicara o assistente técnico
mais proximo.

Para facilitar a reposi¢édo de pecas, cite sempre a referéncia da maquina, nesse caso
DV-36.

LIMPEZA

- Nunca utilize acessoério de metal (faca, colher, etc) para ndo agredir as partes de ago
inoxidavel.

- Para a limpeza externa, aconselha-se utilizar um pano Umido com sabao neutro.

- Allimpeza de seu equipamento devera ser feita sempre apods a sua utilizagdo. Nao
utilize produtos abrasivos, somente sab&o neutro.

- Este aparelho ndo deve ser limpo com jato de agua.

- A maquina nao podera ser submergida para limpeza.
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VERSION EN ESPANOL

APRESENTAGAO

Uma empresa especializada maquinas nao ramalhete Alimentagéo, ofers variou Uma
Linha de Produtos que atendem fazer como Necessidades mercado. Sdo Dezenas de
equipamentos Projetados para facilitar ou Trabalho buqué de Atua ndo Alimentagdo
Quem. Fornecemos equipamentos para restaurantes, padarias, Agougue, pizzarias,
supermercados, e Confeitarias MESMO amarrado a Residenciais e Industriais
COZINHAS.

Todas as Sao OS PRODUTOS COM materiais fabricados alta Qualidade e Acabamento
superior dentro das normas de Segurancga das leis e regulamentos de higiene.

Afacilidade na Instalagdo, Manutencao minimo, o consumo de alta eficiéncia Baixo EO
Produtivo, colocam OS Produtos G.PANIZ, para enfrentar ndo mercantil economia com
Vantagens de, Produtividade, Seguranga e Qualidade.

Queremos que ele para cumprimenta-ter escolhido Um produto com nomo Qualidade ou
merece, G.PANIZ.

FINALIDAD DEL MANUAL

El prop6sito de este manual es el de conseguir que el usuario la informacién necesaria
sobre el producto que acaba de ser adquirida. Lea atentamente este manual y tienen la
orientacion correcta para que pueda obtener un mejor uso y durabilidad.

SEGURIDAD

- Este dispositivo no debe ser utilizado por personas (incluidos nifios) con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, la falta de experiencia o
conocimiento, a menos que hayan recibido instrucciones sobre el uso de este equipo
por la persona responsable de su seguridad.

\/'\\

» Los nifios deben ser supervisados para asegurarse de que no juegan con\r /
el aparato. [

G.P/ANIZ,




-

ENTREGA DEL PRODUCTO

Al recibir el producto, se recomienda el cuidado y la inspeccion para detectar cualquier
dafo que surja de transporte, tales como:

- Arrugada y los riesgos de la pintura;

- Piezas de rotura;

- La falta de piezas a través de la violacién de la manada.

INSTALACION

Los siguientes procedimientos deben ser realizados para mejorar la seguridad de los
usuarios:

- Instale el equipo en un area bien ventilada;
- La instalacion del equipo debe estar en una superficie plana;
- Deje un espacio de al menos 15 cm alrededor del equipo;

Establecer Pedestal:

Recomendamos el uso de pedestal Set del DV-36 para establecer el divisor. Si no se
utiliza la misma no afectara a la salida del equipo. Si usted adquirié el pedestal,
establezca el divisor en su parte inferior con los cuatro tornillos adjuntos. También
acompafia al conjunto de pedestal, cuatro tornillos tipos 'parabolt’ 'para su fijacién al
suelo. Fijacion del pedestal Fije en el suelo es la discrecion del cliente, no siendo del
todo necesario.

Si no se ajustan a estos procedimientos, contratar a un profesional calificado para el
logro. Llame 0800-704-2366 y contacta con Asistencia.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

Cuerpos Divider disefiados como rollos, obras con hasta 2 kg de masa dispuestos a dar
hasta 36 divisiones porciones iguales de aproximadamente 68 g de pan, que cuando se
hornea se sustituyen por 50 g. Cumple con el trabajo constante de industriales cocinas,

hoteles, panaderias, panaderias y similares con mucha eficiencia, rapidez y calidad.
El Divisor DV-36 Misa, consta de base, cuchillas de corte y el eje dentado de acero al

carbono, y la base chapada con estructura de acero inoxidable y fundicién de engranajes
hierro y carenado en acero al carbono con pintura epoxi. En cuanto a la seguridad, los
cuchillos estan plenamente protegidos por la maquina carenado, evitando al usuario

ponerse en contacto con el mismo, con la maquina en marcha.
La maquina tiene una parte opcional de un DV montaje del pedestal 36, hecha de tubos

de acero 50x50 mm reforzados con acero refuerzos de carbono y pintados con epoxi. Si el
cliente decide no comprar la misma con la maquina, la salida del equipo no sera dafiado.

ESPECIFICACIONES TECNICAS
CAPACIDAD DIMENSIONES
PRODUCTO | MODELO | PESO | " = (AXLXC)
ivi 36 unidades d
Divisora | .6 30kg | aproximadamente| 420x385x620 mm
de Massa 68 9.

La empresa se reserva el derecho a realizar cambios en el equipo sin previo aviso.

Conjunto Pedestal
/
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INSTRUCCIONES DE USO
Para conectar el divisor DV-36, siga los pasos a continuacion:

Paso 1: Abra el "cajon Set’;

Paso 2: Colocar dentro de 2 kg de masa;

Paso 3: Close 'cajon Set' por completo;

Paso 4: Compruebe la'Extractor Placa' esta dentro. Sino es asi, puesto en esta posicion;
Paso 5: Baje la'palanca’. Esto se extienda la masa uniformemente en el ‘cajon Set';

Paso 6: Mueva la "Placa Extractor” fuera, tirando de él a la Gltima etapa;

Paso 7: Baje de nuevo la'palanca’;

Paso 8: Levante la'palanca’;

Paso 9: Retire la masa del 'cajon conjunta’.

CUIDADOS ESPECIALES
1-Nobajela'palanca’ para entreabierta 'Ajuste de cajon'.

2-Nobaje la'palanca’ para objetar distintas de la masa dentro del 'cajon conjunta’.
3-No baje la'palanca’ conla mano dentro del 'cajon conjunta’.

Palanca

Placa Extractor—__|

Conjunto Gaveta
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VISTA EXPLODIDA MAQUINA DV-36
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CATALOGO DE PEGAS DV-36

A DV-36 DV-36

ITEM DESCRIPCION DVBe | v
1 Cabo Pressionador 01789 01789
2 Conjunto Engrenagem Cachimbo 08024 08024
3 Set Guia de Prensa 10565 10565
4 Eje Dentada 00165 00165
5 Arco Divisor 10554 10554
6 Carenado Trasero 10553 10574
7 Carenado Delantero 10552 10573
8 Guia Suspensorio 10560 10560
9 Divisor de Bloqueo 10568 10568
10 Calce Bloqueo Divisor 10567 10567
11 Placa Extractor 10562 10562
12 Reforzamiento Divisor 10561 10561
13 Prensa 10556 10556
14 Extractor Interna 10557 10557
15 Extractor Médio 10558 10558
16 Extractor Externo 10559 10559
17 Ajuste de cajon 10571 10571
18 Base Divisora 10551 10551

MANTENIMIENTO

El divisor de Massa DV-36 es el mantenimiento regularmente, no es necesario para
afilar hojas de afeitar u otros tipos de ajustes.

Si necesita cualquier tipo de mantenimiento en la unidad, debe ser realizada por una
persona con experiencia y conocimiento. Como medida de seguridad, sélo un
entrenador asistente permite G.Paniz puede realizar dicha actividad.

El mantenimiento no debe realizar en ningun caso, por parte del usuario de la
magquina y / o de otra persona que no esté autorizada por el fabricante.

Si hay una necesidad de activar el G.Paniz Asistencia Técnica, tendra la factura y el
manual de instrucciones para las manos y ponerse en contacto con el Centro de
Servicio G.Paniz. Esto le proporciona una aclaracion sobre pequefios problemas que se
plantean en su equipo y indicaran el entrenador asistente mas cercano.

Para facilidad de piezas de recambio, siempre citar la referencia de la maquina, en
este caso DV-36.

LIMPIEZA

- No utilice accesorios de metal (cuchillo, cuchara, etc.) no atacar las piezas de acero
inoxidable.

- Para limpiar el exterior, se recomienda utilizar un pafio humedo con jabon neutro.

- Eliminacion de su equipo siempre debe hacerse después de su uso. No utilice
productos abrasivos, Unicamente jabon neutro.

- Esta unidad no se puede limpiar con un chorro de agua.

- La maquina no puede ser sumergido para la limpieza.
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TERMINO DE GARANTIA

La compafia se compromete a garantizar y seis (6) meses en relacion con el producto
descrito a continuacién, a partir de la fecha de venta al cliente final, bajo las siguientes
condiciones y normas:

1) La compafiia no cubrira en ningun caso, y defectos en los riesgos de la pintura o de
amasado derivados del transporte, que deben ser requeridos de la compafiia en la entrega o
recepcion de las mercancias. Tampoco garantizara equipos expuestos a la intemperie, o que
de cualquier forma después de su uso han sido demasiado tiempo sin correr, puede aparecer
6xido en las piezas no lubricados movimiento.

2) La garantia no cubre el vidrio, bombillas, fusibles, interruptores, contactores,
calentadores, termostatos, regulador de temperatura, relés, electrovalvulas de agua y
electrovalvula de gas, debido a que son sensibles a las variaciones de los componentes
eléctricos de tensién, no de transporte adecuado instalaciones no son adecuadas y sin
proteccion.

3) El motor eléctrico, cuando se dafia, debe ser referido a la asistencia técnica de los
respectivos fabricantes y debe haber un contacto previo con G.Paniz.

4) El cliente tiene derecho a la asistencia técnica en el lugar de uso de la misma maquina
cuya medida es mayor que 0,360m?* o peso superior a 94 kg. Si el equipo no cumple con las
medidas anteriores, se debera enviar al Servicio Autorizado mas cercano. Si se comprueba
que ha habido mal uso o instalaciéon inadecuada de los equipos, los gastos de estancia,
desplazamiento y reparacion correran a cargo del usuario, incluso si el periodo de garantia.

5) La garantia de la fabrica se refiere a las maquinas en servicio y uso normal con defectos de
material o de montaje. La fabrica se reserva el derecho de proporcionar asesoramiento y no
permite que otros juzguen defectos aparecen durante el periodo de garantia. La garantia
cubrira el costo de la mano de obra, siempre y cuando se lleva a cabo por el distribuidor.
Quedan excluidos de garantia los defectos o dafios derivados de accidentes causados por
negligencia en las operaciones.

6) La empresa no se hace responsable de los cambios en el producto, a menos que los
cambios hechos por lafabrica.

7) Después de tres (3) meses de uso, se considera fuera de garantia todas las partes o
accesorios que tengan un desgaste natural o acelerado, tales como rodamientos y sellos, los
discos de Meat Grinder y la Alimentacion Preparador; globo, pala y Espiral mezclador
planetario; Modelado fieltros; trefilados, caracoles y alimentadores de extrusion.

N G.PANIZ il




8) Los ajustes, lubricacion, ajuste y limpieza de los equipos, que surjan de su uso y
funcionamiento, no seran cubiertos por la garantia y deben correr a cargo del
propietario.

9) EXTINGAO DA GARANTIA:

El no llevar a cabo la revision y lubricacion constante de servicios en el Manual de
instrucciones de los equipos;

Eluso de piezas y componentes no originales y no se recomienda por la empresa;

La modificacion del producto y posterior modificacion de las caracteristicas técnicas
de operacion, con excepcién de las realizadas por la empresa;

El uso de maquinaria y equipo para funciones distintas de las especificadas por el
fabricante;

El vencimiento de la garantia.

Nota: Para es elegido cualquier demanda de los Tribunales de Caxias do Sul (RS),
con renuncia a cualquier otro, sin embargo el privilegio que es o sera.




4 )

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, mediante as seguintes condigbes e
normas:

1) A empresa nao cobrira em hipotese 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 n&o terdo garantia equipamentos
expostos ao tempo, ou que por alguma forma ap6s seu uso tenham ficado muito tempo sem
funcionamento, pois podera aparecer ferrugem nas partes de movimento nao lubrificadas.

2) A garantia ndo cobrira vidros, lampadas, fusiveis, chaves contactoras, resisténcias,
termostatos, controlador de temperatura, relés, valvulas solendides de agua e valvula
solendide de gas, pois sdo componentes sensiveis as varia¢cdes de tensdo elétrica,
transporte ndo apropriado, instalagbes nao apropriadas e sem protecao.

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

4) O cliente tera o direito a Assisténcia Técnica no local de uso da maquina cuja medida da
mesma seja maior que 0,360m? ou peso superior a 94Kg. Caso a maquina n&o se enquadre
nas medidas citadas, a mesma devera ser enviada para a Assisténcia Técnica Autorizada
mais proxima. Caso seja constatado que houve mau uso ou instalagdo inadequada do
equipamento, a visita, o deslocamento e os custos do conserto correrdo por conta do
usuario, mesmo sendo no periodo de garantia.

5) A garantia estabelecida pela fabrica refere-se a maquinas que em servigo e uso normal
apresentarem defeitos de material ou montagem. Afabrica reserva o direito de dar pareceres
e ndo autoriza outras pessoas a julgar defeitos apresentados durante a vigéncia da garantia.
A garantia cobrird custos com a mao-de-obra desde que a mesma seja executada pela
Assisténcia Técnica Autorizada. Excluem-se da garantia defeitos ou avarias resultantes de
acidentes por negligéncia nas operacgdes.

6) A empresa ndo se responsabiliza por modificagdes no produto, salvo as alteragdes feitas
pela propria fabrica.

7)Apbds 3 (trés) meses de uso, considera-se fora de garantia todas pecas ou acessoérios que
tenham desgaste natural ou acelerado tais como: rolamentos e retentores, discos do Moedor
de Carne e do Preparador de Alimentos; globo, pa e espiral da Batedeira Planetaria; feltros
da Modeladora; trefilas, caracois e alimentadores de extruséo.
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8) Regulagens, lubrificagbes, ajustes e limpeza do equipamento, oriundos de seu
uso e funcionamento, ndo serdo cobertos pela garantia, devendo estes correr por
conta do proprietario.

9) EXTINGAO DA GARANTIA:

v A ndo execucgao dos servigos de revisao e lubrificagdo constantes no Manual de
Instrugéo do equipamento;

v O emprego de pegas e componentes ndo originais e ndo recomendadas pela
empresa;

v Modificagéo do produto e consequente alteragéo das caracteristicas técnicas de
funcionamento, com excegao as executadas pela empresa;

v Utilizagdo das maquinas e equipamentos para outras fungdes que ndo sejam as
indicadas pelo fabricante;

v Pelodecurso do prazo de validade da garantia.

Obs: Para qualquer demanda judicial fica eleito o Foro da Comarca de Caxias do
Sul (RS), com renuncia a qualquer outro, por mais privilegiado que seja ou venha a
ser.
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LISTA DE REVISOES MAQUINA

N

DATA: HISTORICO: RESPONSAVEL:
LISTA DE REVISOES MANUAL
Revisdo N° Série Inicial N° Série Final CDA
00 010113XXXXXX 030614 XXXXXX *
01 040614 XXXXXX -

* Alterado conforme layout novo.
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DV-36

Etiqueta do produto

Etiqueta del producto

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

G.PANIZ

( ) ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR
(0-XX-54) 2101 3400
0800-704-2366
www.gpaniz.com.br - gpaniz@gpaniz.com.br
Gpaniz 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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