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FELICITACIONES! 
  
Usted acaba de adquirir un producto de última generación en tecnología, 
desempeño y  design. Metalúrgica Venâncio agradece su elección. 
           Para que su equipamiento obtenga lo mejor desempeño, lea 
atentamente este manual y siga correctamente las instrucciones. En caso de 
dudas y/o sugestiones, llame para Venâncio, profesionales calificados están a 
su entera disposición.                                                                                                                              

Atendimiento al Consumidor: Teléfono / Fax: +55 51 3793 4300 Correo Electrónico: 
atendimento@venanciometal.com.br Home-Page: www.venanciometal.com.br 

 
 

 

RECIBIMIENTO 
 
Recomendamos cuidado e inspección para detectar cualquier daño 

durante el transporte, tales como: 
- Quiebra o amasadura de piezas; 
- Falta de piezas; 
- Penetración de agua u otros líquidos. 
 

Caso haya algún daño durante el transporte, debe ser 
anotado en el conocimiento de la transportadora, avisando 

a la fábrica inmediatamente. 
 

 
 
 
 
 
 
 

mailto:atendimento@venanciometal.com.br
http://www.venanciometal.com.br/
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IDENTIFICACIÓN DEL EQUIPAMIENTO 

 
El equipamiento es identificado por una plaqueta, en la cual es registrado 

el número de serie. Esto para que puedan ser mantenidos registros de 
eventuales modificaciones introducidas en los componentes, esto está 

localizado en la parte interna de la central de comando.  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

IMPORTANTE: LEA ESTO ANTES DE INSTALAR EL 
EQUIPAMIENTO! 

 
       Metalúrgica Venâncio no podrá ser responsabilizada por cualquier daño 
material o personal debido a la inobservancia de cualquier instrucción 
presentada en este manual. 

Las potencias y otros datos necesarios para instalación están disponibles 
en las tablas de la sección ñCaracter²sticas T®cnicasò, de este manual. 

El equipamiento sólo deberá ser instalado dentro de las normas 
establecidas en este manual. 

Antes de hacer la instalación, tenga certeza que el voltaje, la frecuencia y 
la potencia están de acuerdo con los puntos instalados. 
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Este equipamiento no es de voltaje convertible. NO INTENTE 

CAMBIAR EL VOLTAJE, pues lo mismo puede ser gravemente 
damnificado, no siendo cubierto por la garantiza. Caso necesario, 
contacte a la fábrica para orientaciones al nuestro puesto de asistencia 
técnica más cerca.  

 
 
El equipamiento debe ser aterrado electricamente. 
 
No instalar antes de sacar todas las dudas con relación a la correcta 

construcción de los puntos de instalación detalladas en este manual.  
 

DATOS TÉCNICOS GENERALES DEL EQUIPAMIENTO 

 
 

MODELO  FCDB 3E  

Número de refecciones  Aprox. 150  

Tensión  Monofásica (v)  220  

Potencia Instalada (Kw)  4, 2 

Consumo de Energí a (Kw/h)  2,6  

Entrada de A gua (BSP)  3/4"  

Dreno (ø em mm)  22  

Altura del H orno (mm)  490  

Altura Cab al lete (mm)  1000  

Largura (mm)  620  

Hondidad  (mm)  735  

Hondidad con pomo  (mm)  795  

Hondidad  con  la Pue rta Ab ierta (mm)  1105  

Peso Neto  (Kg)  48  

Capacidad Gn's (Hond . 65mm)  3 GN' s 1/1 ou 6 GN' s 1/2  
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RED ELÉCTRICA 

 
 

 VOLTAJE DEL EQUIPAMIENTO: tenga certeza que el voltaje del 
equipamiento es la misma del punto de colgamiento. 

  
      La toma donde será colgado el equipamiento debe ser monofásica fija, 
dimensionada para la corriente nominal del circuito de protección (disyuntor 
termoeléctrico), que permita la inserción completa de los pinos del enchufe, 
sin presentar huelgas, de forma que las partes vivas desnudas no queden 
accesibles al toque.  
 
    Cables que alimentan la toma: deben respetar rigurosamente las 
secciones mínimas y las respectivas compensaciones, de acuerdo con que 
establece la norma NBR 5410 ï ABNT (Asociación Brasileña de Normas 
Técnicas). En caso de duda consulte un electricista especializado. 
 
PROTECCIÓN 
 
Disyuntor: en el circuito en que el equipamiento será colgado debe existir 

un disyuntor termoeléctrico de protección (de acuerdo con la tabla abajo). 
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TABLA DE LOS DISYUNTORES DE ACUERDO CON EL TIPO 
DE EQUIPAMENTO 

 

HORNO ELÉCTRICO 

      

MODELO CIRCUITO DISYUNTOR  

 FCDB-3E 220v Monfásico1~+N 25 A* Monopolar 

 
 Aterramiento del cable tierra: el cable tierra de su equipamiento debe 

ser conectado a un cable tierra eficiente, evitando riesgos personales. La 
conexión del cable tierra es necesaria en cualquier tensión, no debiendo ser 
colgado al cable neutro de la red de grifos, tuberías hidráulicas, eléctricas, de 
gas, etc. Para un aterramiento correcto, observe las instrucciones de la norma 
NBR 5410 ï ABNT, ñSecci·n Aterramientoò. 

 
ES INDISPENSABLE EL COLGAMIENTO DEL CABLE TIERRA 

 
 Extensiones eléctricas, pinos T, benjamins o similares: no utilice 

en hipótesis alguna para colgamiento de otros aparatos en la misma toma de 
fuerza. Esto podrá ocasionar sobrecargas en la instalación eléctrica y/ o malo 
contacto. Las sobrecargas pueden provocar un calentamiento perjudicial al 
aislamiento, a los colgamientos, a los terminales o en las proximidades de los 
conductores, ocasionando daños y hasta la quema de las instalaciones y del 
producto. 

 Oscilación de tensión: si la tensión de su establecimiento presentar 
oscilaciones en desacuerdo con la variación permitida, recorra a la 
concesionaria de energía para la regularización, o en los casos de 
imposibilidad, instale un estabilizador automático de acuerdo con la potencia 
nominal máxima. 

 
         *ampréres  
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RED HIDRÁULICA 

 
 Entrada de agua: es necesario un punto fijo de entrada de agua, de 

preferencia exclusivo, que obedezca las especificaciones técnicas de presión 
que deberá ser de lo mínimo 0,8Kg/f y máximo de 2 kg/f. 

La conexión de la manguera que acompaña el Horno Combinado es de 
encaje rosca de Ĳò BSP. 

Observar en la instalación del equipamiento, si lo mismo tiene la presión de 
agua especificada en la tabla de características técnicas del producto. Caso 
esto no ocurra, añadir un reductor de presión, de acuerdo con el dibujo abajo. 

. 
OBS.: El reductor de presión acompaña el equipamiento.  

 

 
 

 

INSTALACIÓN DEL HORNO 

 
1 ï Providenciar en el local de instalación: 

 
* Caja con disyuntor; (mirar tabla de los disyuntores de acuerdo con el tipo de 
equipamiento); 
 
* Toma de energía eléctrica con punto de aterramiento (mirar red eléctrica); 
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* Punto de salida de agua (dreno o alcantarilla) mirar DATOS TÉCNICOS 
GENERALES DEL EQUIPAMIENTO 
 
Obs.: EL PUNTO DE SALIDA DE AGUA DEL DRENO O ALCANTARILLA ES 
DE EXTREMA IMPORTANCIA. DEBERÁ ESTAR PREVISTO TUBERÍA CON 
ENTRADA DE 1ò (una pulgada). 
 

¶ En el punto de alimentación de agua es recomendado la instalación de 
un registro o grifo para ayudar en el control de la presión de entrada de 
agua. 

 
 

SISTEMA DE REFRIGERACIÓN AGUA DE DRENO 

 
 
 

ESTE HORNO COMBINADO ES DOTADO DE UN SISTEMA 
DE AUTO REFRIGERACIÓN DEL AGUA DE SALIDA EN EL 

DRENO (ALCANTARILLA) ® : NEUTRALIZA el agua 
caliente que sale del equipamiento siendo monitorizada 

por el controlador para que no comprometa la tubería pre 
existente o que generalmente es plástica. Sistema con la 

Patente Requerida.® 
 

 
* Todo y cualquier accidente provocado por malo uso, uso indebido o 

adulteración de las características del equipamiento es de responsabilidad del 
usuário, quedando la empresa fabricante libre de cualquier culpa por daños 
causados ocurriendo la pérdida inmediata de la garantiza del equipamiento. 
Por esto la importancia de leer las informaciones contenidas en este manual. 
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- IMPORTANTE 

 
 El sentido del giro del motor que movimienta la turbina es antihorario. 

Este colgamiento sale de fábrica a través de conectores. Es montado 
justamente para garantizar la uniformidad de la cocción y posibles cambios de 
rotación donde pueden ocasionar problemas en la cocción. 
 

- ATENCIÓN! 
 

Siempre deje una huelga de 30 cm entre el horno y las paredes para 
obtener un mejor desempeño. 

Cuando haber liberación de vapor por el desagüe del suelo, cuide para 
que este vapor no  entre por  las ventanas de ventilación existente en la pared 
trasera del horno (de acuerdo con el dibujo abajo), pues podrá ocasionar 
problemas futuros en el equipamiento. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



11 

 

VISIÓN LATERAL DEL HORNO COMBINADO DON BIDONE Y LOS 
PUNTOS DE COLGAMIENTO OBLIGATÓRIOS PARA HORNOS 

ELÉCTRICOS. 
 
 

 
 

Cable de fuerza 
Cable de fuerza 
Toma de fuerza 
Entrada USB 
Conector sensor de núcleo 
Chorro 
Manguera entrada de agua Ĳò BSP 
Conector Ĳò BSP 
Manguera alcantarilla para alta temperatura 01ôô con espiral en acero (aproximadamente 90ÁC), (2 
metros) 
Ralo alcantarilla (m²n 02ò) 
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NIVELAMIENTO DEL HORNO 

 
 El horno posee pies regulables para facilitar su nivelación. 
 
Obs.: LA NO OBSERVANCIA DE ESTE ÍTEM COMPROMETE LA 

COCCIÓN UNIFORME DE TODAS LAS GNôS DENTRO DEL 
EQUIPAMIENTO. 
 
 
 

 
 
 
 

Abrir la puerta del horno y colocar un nivel dentro de la cámara de cocción 
arriba de una GN (de preferencia frisada de aluminio) y observar haciendo la 
nivelación en sistema cruz estando en nivel frente y tras y entre laterales. 

 
 
 

 
 

HORNO COMBINADO DON BIDONE 
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 El Horno Combinado Don Bidone garante mayor practicidad, economía 
y calidad en las preparaciones. Las diversas combinaciones de humedades y 
calor permiten una cocción adecuada al alimiento, evitando la pérdida de 
nutrientes. 
  
Usted tiene más beneficios en relación al consumo de energía, pues debido al 
rápido calentamiento del horno y la poca pérdida de calor durante el proceso 
de cocción, economízase más gas o electricidad en relación al proceso 
tradicional. 
 
 

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS 

 
1-Capacidad 
 

 Observe la capacidad máxima en kg que puede ser utilizada 
en su Horno Combinado. (Ej.: carnes, papasé) 
 

Capacidad Máxima: 
 

      FCDB-3E  = 15 kg 
  

 
 
 
 

2-Precalentamiento 
Es de extrema importancia que el horno sea precalentado, 

principalmente para alimientos en que el tiempo de cocción es 
inferior a 30min. 

Regla: precalentar el horno por 10min utilizando una 
temperatura de +/- 30°C arriba de la temperatura que será utilizada. 
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Ejemplo: Para preparo de tarta la temperatura a ser utilizada para 
precalentamiento = 190°C por 10min. Temperatura de la tarta= 160°C por 
35min. 
 
 
3-Temperatura 
 

Asados de panadería y confitería: 
  

          Como el calor generado por el Horno Combinado Don Bidone no es 
perdido para el medio como en los hornos comunes la temperatura a ser 
utilizada debe ser 30°C inferior a la habitual. 
 
Ejemplo: 
 

 Para asar una tarta en un horno común la temperatura es de 200°C 
por aproximadamente 45min. 

           En el Horno Combinado Don Bidone la temperatura es de 170°C 
por aproximadamente 35 min. 
 

4 - Cargamiento del horno  (para productos de panadería, confitería, 
freidura y parillados) 

 
Es de extrema importancia que se deje un carril vacío entre una GN y otra 

para obtener mejores resultados. 
Utilice este mismo procedimiento para freiduras y parrillados. 

 
5-Temperatura ï Carnes asadas 
 

 Para piezas grandes que requieren un tiempo de cocción muy elevado, 
utilice temperatura baja 

 
Ejemplo: 

Lagarto, costilla, cupim, coxão mole, patinho, jamón, etc. = entre 140º C 
hasta 150ºC. Lomo, aves, etc. = entre 170ºC a 180º C 
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6-Recipientes 
 
 Rejillas ï Para pollos enteros, parrillados, freiduras, asados y base 
para asaderas comunes. 
 GN's Lisas ï Utilizar en el máximo 65 mm de hondidad para cocinar 
arroz y alimentos en que el líquido necesite ser retenido. 

GN's Perforadas ï Utilizar una hondidad de hasta 100 mm para cocinar 
legumbres, verduras, hortalizas, mariscos, huevos, etc. 

 
IMPORTANTE: GN's de 65 mm de hondidad comportan en el máximo 5 Kg de 
alimientos (alimientos sólidos). 
 

ACCESÓRIOS LÍNEA GASTRONORM  

 
      En esta sección, vamos mirar los accesorios que pueden ser adquiridos 
para mejorar las condiciones de trabajo y aumentar la productividad de su 
horno combinado. Dependiendo del modelo de su equipamiento, la utilización 
de algunos de ellos puede ser indispensable para que el horno funcione 
adecuadamente. 
  Caso usted no tenga algún de los accesorios opcionales presentados 
a seguir, aproveche para conocerlos ahora, pues sólo con la ayuda de ellos 
usted podrá obtener el máximo de beneficios que su horno puede ofrecer.  
 Caso desee obtener más informaciones o adquirir algún de estos 
accesorios, aproveche para solicitar inmediatamente. 

  
 
 
 
 
 
 
 

GN Lisa / Frisada en Aluminio 
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GN Para 06 Pollos Enteros 
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GN de Acero Revestida en Esmalte Altura de 20 mm 

 
 
 
 
 
 
 

GN Para Freír Huevos y Hamburguesa 
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GN Lisa 65 mm Hondidad 
 
 
 

 
 
 
 
 

GN Perforada 65 mm Hondidad 
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½ GN perforada 65 mm hondidad 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

GN Freír Papa Frita 

 

Metalúrgica Venâncio posee fabricación de todos los accesorios utilizados por 
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el Horno Combinado 
 

FUNCIONES DEL HORNO COMBINADO DON BIDONE 

  
 

 

   

 Función Vapor Regulable de 60°C a 100°C 
 

 El sistema de vapor fresco de alto desempeño produce vapor higiénico 
en muy poco tiempo. A una temperatura constante de la cámara de cocción de 
100ºC, el vapor fresco garante una cocción uniforme y cuidadosa. 

Un color apetitoso, consistencia del producto y conservación ideal de los 
nutrientes son las características más importantes del modo de vaporizar. 

Ideal para cocinar a vapor, blanquear, vaporizar, escalfar, pre hornear y 
remojar. La posibilidad de regular la temperatura de esta función propicia la 
cocción con control de temperatura para productos delicados, proporcionando 
una cocción uniforme, ideal para el preparo de pudines y mariscos en general. 
 
Principales ventajas: 
 
* Mantiene el valor nutritivo de los alimientos; 
* Permite el deshelamiento de los productos, inclusive a vacuo, 
* Reducción de la pérdida de peso de los alimentos en la cocción; 
* Mantiene la consistencia de los productos. 

 
 

              Función Aire Seco de 50°C a 280°C 
 

 Filetes tiernos, costillas perfectas, tartas fofas y productos congelados 
con una cocción uniforme son características de la cocina. 

El aire caliente hasta 280º C fornece reservas de desempeño necesarias, 
envolviendo el producto por todos los lados, cerrando inmediatamente los 
poros de la carne, impidiendo de esta forma la salida no deseada del jugo de la 
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carne. 
Resultado: Mismo mayores cantidades de carne continúan suculentas. 
El modo ideal para freír, cocer tartas, dorar y parrillar. 

 
 

                           Función Combinado de 50°C a 280°C 
 

 La combinación de vapor y aire caliente, el clima caliente y húmedo 
evita la deshidratación de los productos, minimizando la pérdida de peso y 
garantizando, simultáneamente, un asado uniforme.  

Con temperaturas de hasta 280ºC, proporciona tiempos de cocción cortos 
y con menos de 22% de pérdidas del asado, comparado con los métodos 
tradicionales. Proporciona aromas intensos, colores apetitosos y costras 
perfectas. 
 
 

   Función Regenerar de 80°C a 190°C 
 

 La combinación especial de vapor y aire caliente produce un clima 
ideal para acondicionar nuevamente las refecciones con un reglaje especial 
llamada NIVEL DE HUMEDAD de 1 hasta 10. 

Mismo en cantidades mayores en traviesas, platos o recipientes GN 
atingen en tiempo récord y con perfecta calidad la temperatura ideal de 
consumo.  

 
Ejemplo: 
 

Alimentos sin costras secas o charcos de agua: utilice 140°C más o menos 
6 min con el NIVEL DE HUMEDAD reglado en 5 

. 
Para este ajuste dentro de la función utilizar el Selector de ajustes ñEncoder 

Multifuncionesò. 
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M

  Función Vapor Manual 
 

Ideal para hacer el preparo de los mejores panes franceses y o para hidratar 
inmediatamente los alimientos. Ajuste de fábrica en 3 segundos. 
 
 
 

  Sensor de Núcleo 
 

 El Sensor de Núcleo es inserido en el centro del alimiento durante el 
proceso de cocción, controla precisamente la progresión de la temperatura "al 
núcleo" del alimiento, determinando el borramiento automático del aparato al 
alcanzar la temperatura prefijada. Es muy útil para cocción de las carnes y 
pescados, sobre todo cuando en grande volumen. Cuando usar el sensor de 
núcleo, automáticamente, no funcionará el tiempo. Solamente marcará el 
tiempo necesario para atingir la temperatura del núcleo deseada. 

 
La temperatura de control del núcleo es de 50°C a 90°C. 
 
Tanto en el uso de recetas como en funciones el uso del sensor de núcleo 

puede ser utilizado a cualquier momento. Sólo tiene que conectarlo en la lateral 
superior y espetando el alimiento bien al centro dejando el cable pasar en la 
vedacción de la puerta. En este momento cuando el Controlador Electrónico 
identificó su presencia automáticamente él no solicita el tiempo de operación y 
sí la TEMPERATURA DEL NÚCLEO, definida por el Encoder Multifunciones 
 
 
De 50°C a 65°C convenimos cocido insuficientemente 
 
De 65°C a 75°C convenimos al punto 
 
De 75°C a 90°C convenimos bien asado. 
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      Para mayores detalles de su funcionamiento consulte nuestra Red de 
Asistencia Técnica Autorizada o contacte a la fábrica para mayores 
esclarecimientos. 
 
 

Función MODO ECONÓMICO 
 

      El Horno Combinado Don Bidone cuenta con un modo operante de 
economía de energía donde el comando eléctrico y las lámparas se borran 
automáticamente a una determinada programación evitando el desperdicio 
energético por esto no posee llave para encender las lámparas en el panel. 
Esta programación sale de fábrica en 15 minutos. Es posible ajustar para más, 
menos tiempo o dejar ella intermitente. Para mayores detalles de su 
funcionamiento consulte nuestra Red de Asistencia Técnica Autorizada o 
contacte a la fábrica para mayores esclarecimientos. 
 
      Cuando est§ ñhibernandoò el Horno Combinado exhibe una pantalla en el 
Controlador Electrónico (MODO ECONÓMICO PRESIONE UNA TECLA). A 
cualquier momento que se tocar en cualquier tecla las luces se ascienden y el 
Horno Combinado vuelve a colgar. 
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MODO ECONÓMICO PRESIONE TECLA 

 

RECETAS PREDETERMINADAS 

 

PRODUCTO FUNCIÓN 
TEMP. 

°C 
TIEMPO 

MIN. 
NÚCLEO 

°C 
UTENSILIO 

GN 
OBS. 

Arroz Vapor 100 30 - Lisa 
Añadir1,,3 lts del agua / 

kg de arroz 

Papas cubos Vapor 100 20 - Perforada - 

Berinjela Vapor 100 15 - Perforada - 

Abobrinha Vapor 100 15 - Perforada - 

Calabaza Vapor 100 18 - Perforada - 

Espinaca Vapor 100 5 - Perforada - 

Brócoli Vapor 100 10 - Perforada - 

Coliflor Vapor 100 15 - Perforada - 

Chuchu Vapor 100 15 - Perforada - 

Zanahoria Vapor 100 18 - Perforada - 

Huevos Vapor 100 15 - Perforada - 

Cole Bruselas Vapor 100 15 - Perforada - 

Repollo Vapor 100 10 - Perforada - 

Remolacha Vapor 100 55 - Perforada - 

Col Vapor 100 5 - Perforada - 

Filete parrillado Aire seco 240 10 - 
Rejilla 

Aluminio 
- 

Pescado 
parrillado 

Aire seco 230 7 - Rejilla - 

Pollo parrillado Aire seco 240 12 - 
Rejilla 

Aluminio 
- 

Gratinados Aire seco 220 10 - Lisa - 

Milanés Aire seco 210 12 - Rejilla - 

Medallón Aire seco 240 12 - Rejilla - 

        Tarta Aire seco 160 35 - Lisa - 

Pasteles Aire seco 170 20 - Lisa - 

Tarta Aire seco 170 35 - Lisa - 

Galleta Aire seco 160 12 - 
Lisa 

Esmaltada 
- 

Lagarto Combinado 140 120 - Rejilla - 

Lomo Combinado 160 - 85 Rejila - 

Longaniza Combinado 180 20 - Rejilla - 

Jamón Entero Combinado 140 - 90 Lisa - 

Costilla Combinado 130 160 - Rejilla - 

Costilla de 

cerdo 
Combinado 180 30 - Rejilla - 

Rosbif Combinado 200 - 55 Rejilla - 

Pollo Combinado 180 40 - Rejilla - 

Muslo y sobre 

muslo 
Combinado 200 30 - Rejilla - 

Pavo Combinado 180 - 85 Rejilla - 

Salsicha Vapor 90 - 85 Perforada - 

Pudín Vapor 90 45 - Grelha - 
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Camarón Vapor 90 6 - Perforada - 

Frutas Vapor 85 8 - Perforada - 

Trucha Vapor 85 8 - Lisa - 

Salmón (gambá) Vapor 85 12 - Lisa - 

       

       

PANEL DE CONTROL DEL HORNO COMBINADO DON 
BIDONE 
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Paneles de control ïModelos ï Exclusivo en el modelo FCDB3E 
 

1- Interface gráfica 
2- Display de información de temperatura 

     3-Display de información de tiempo 
4-Tecla de función REGENERACIÓN 
5-Tecla de función VAPOR REGULABLE 
6-Tecla de función VAPOR MANUAL 
7-Tecla de función BIO WASH (Limpieza en un solo toque) 
8-Tecla volver 
9-Tecla de función SECO 
10-Tecla de función COMBINADO 
11-Tecla de función INICIAR/PARAR 
12-Tecla de función RECETAS 
13-Selector de ajustes tipo ENCODER MULTIFUNCIONES 
14-Llave general 

 
 

PROGRAMANDO HORNO COMBINADO DON BIDONE 
CONTROLADOR INTELIGENTE  -SMART COOKING- 

 
Secuencia de las Operaciones e Instrucciones Generales: 

 
      Cuando colgamos el horno a través de la Llave General del Horno 

Combinado él ejecuta una barredura en todo el equipamiento buscando la 
lectura de todos los puntos de seguridad y estados. Siempre será mostrada la 
última función utilizada memorizada cuando se encerró la producción del día 
anterior. 
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SELECCIONE FUNCIÓN DESEADA 
 

      - En este ejemplo es posible verificar que el horno fue usado en la 
última vez con la función SECO indicado por el led indicador verde en la 
función y con tiempo ajustado en 15 minutos. 
La temperatura registra ambiente, pues el horno no fue iniciado.  
 
Caso el operador desear dar secuencia es sólo apretar la tecla Iniciar / Parar 

 
Después de la selección de función que el Horno Combinado operará, el 
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Display Informativo empieza a parpadear junto con el indicador de temperatura.  
En este momento se utiliza el Botón Encoder Multifunciones, usado para 

aumentar o disminuir los valores que serán definidos. 
 

BOTÓN ENCODER MULTIFUNCIONES DEL HORNO 
COMBINADO DON BIDONE 

 
     

Este Selector sirve para incremento (+) o Decremento (-) y también 
apretando con un leve toque funciona como confirma, memorizando la 
temperatura deseada y pasando para la selección del tiempo del proceso que 
va hasta 99 minutos.  
      La cuenta del tiempo programado es hecha en el modo decreciente hasta 
alcanzar el fin del proceso. En este momento el Display informa que el tiempo 
se agotó y suena una alarma sonora y las lámparas de iluminación interna con 
el Controlador parpadean para facilitar la visualización del operador. 
      Caso usted no quiera controlar el tiempo, lo ajuste para 00:00. Llamamos 
esta modalidad de modo intermitente (sin control de tiempo.) 
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AGUARDANDO FUNCIÓN SECO 

 
      Con el Horno Combinado colgado, toda la vez que abrir la puerta un 

mensaje es informado en el Display Informativo ñPuerta Abiertaò. Esto evita del 
calor generado salir de la cámara de cocción evitando pérdidas. 
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PUERTA ABIERTA 

 
      Durante el proceso de cocción caso sea necesario abrir la puerta, la 

turbina borra y el sistema de calentamiento para de funcionar. Al mismo tiempo 
el timer congela el  tiempo para garantizar el tiempo total programado. 

Cuando el timer informar el final de cada proceso, o sea, al término del 
tiempo ajustado y después del alarma sonoro es el momento de tener certeza 
del resultado de cocción y retirar los alimientos de dentro de la cámara, o dar 
segmento a los otros alimentos que por casualidad necesiten continuar.  

En este momento debido al sistema de refrigeración del conjunto de 
calentamiento después de la cocción, la turbina continua colgada, pero sin 
calentamiento. Mismo así continuará a cocinar pudiendo ser perdida esta 
producción. La turbina sólo borrará cuando la temperatura indicada dentro de la 
cámara es inferior a 90°C. 
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      El Controlador de Proceso cuenta con un sistema llamado ñsiestaò que 
mismo en esta condición en intervalos de 3 minutos suena nuevamente el 
alarma sonoro y visual hasta el operador abrir la puerta o encerrar el proceso 

por la tecla Play / Stop  
 
 
 

 
FINAL DEL PROCESO 
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PROGRAMANDO EL HORNO COMBINADO POR FUNCIONES 
 

FUNCIÓN AIRE SECO:   
 

1- El Display Informativo mostrará el siguiente mensaje 

 

 
SELECCIONE FUNCIÓN DESEADA 

 

 

2- Apriete la tecla correspondiente;  
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3- El controlador informa la función que fue seleccionada y pasa para el 
próximo paso que es el reglaje de la temperatura en el Display de 
Temperatura;  
 

 
AJUSTAR LA TEMP: 

 

4- Con el botón Encoder Multifunciones  determine cuál 
temperatura que deberá ser ajustada y después presione el botón para 
confirmar, en este caso 180°C; 
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5- En este momento el Display Informativo solicitará el ajuste del tiempo; 
 

 
 

 

 

6- Con el botón Encoder Multifunciones  determine cuál el 
tiempo que deberá ser ajustado y después presione el botón para confirmar, 
en este caso 30 min.; 
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7- Con la Temperatura  y el Tiempo seleccionados el Horno Combinado 
está listo para iniciar el proceso; 
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8- Apriete la tecla INICIAR / PARAR  
 

Obs.: Cuando accionada la tecla de inicio de proceso, el LED indicador 
cambia de color del rojo, que indica que está parado, para verde que significa 
que el horno está en funcionamiento y modulará la temperatura de 180°C e 
inicia la cuenta regresiva de los 30 min. Durante todo el proceso el Display 
Informativo mostrará cual la función que fue programada y la temperatura 
programada. 
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FUNCIÓN COMBINADO:   
 

1- El  display Informativo mostrará el siguiente mensaje: 
 

 

 
SELECCIONE FUNCIÓN DESEADA 

2- Apriete la tecla correspondiente;  
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3- El controlador informa la función que fue seleccionada y pasa para el 

próximo paso que es el reglaje de la temperatura en el Display de 
Temperatura; 
 
 

 
AJUSTAR LA TEMP: 

 

 

4- Con el Botón Encoder Multifunciones  determine cuál es 
la temperatura que deberá ser ajustada y después presione el botón para 
confirmar, en este caso 250°C; 
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5- En este momento el Display Informativo solicitará el ajuste del tiempo; 
 

 

 
 

 

 

6-   Con el Botón Encoder Multifunciones  determine cuál el 
tiempo que deberá ser ajustado y después presione el botón para confirmar, 
en este caso 8 min.; 
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7- Con Temperatura y el Tiempo seleccionados el Horno Combinado está listo 
para empezar el proceso; 
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AGUARDANDO FUNCIÓN COMBINADO 
 

8- Apriete la tecla INICIAR / PARAR  
 

            Obs. Cuando accionada la tecla de inicio del proceso, el LED 
indicador cambia de color del rojo, que indica que está parado, para verde que 
significa que el horno está en funcionamiento y modulará la temperatura de 
250°C e inicia la cuenta regresiva de los 8 min. Durante todo el proceso el 
Display Informativo mostrará cuál la función que fue programada y la 
temperatura programada. 
 
 


