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FELICITACIONES

Usted acaba de adquirir un produgitindegeneracion en tecfelog
desemperio gesignMetallrgica Venancio agradece su eleccion.
Para que su egaipierd obtenga lo mejor desempefio, lea
atentamente este manual y sigataarentéas instrucciofieEn caso de
dudas y/o sugistes, llame para Venancio, profesi@idilesdos estan a
su entera disposicion.
Atendimiento al Consumiddéfono / Fax: +55 51 3793@80@0 ELtronico:
atendimento@venanciometal.cdommsPagewww.venanciometal.com.br

RECIBIMIENTO

Recomendamos cuidado e inspeccion para detectar cualquier dar
durante etansporte, talesmo:

- Quiebra o amasadura de piezas;
- Falta de piezas;

- Penetraciéon de aguatnos liquidos.

debe <



mailto:atendimento@venanciometal.com.br
http://www.venanciometal.com.br/
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IDENTIFICACION EQUIPAMNTO

El equipamiento es identificado por una plaqueta, es fagigahdo
el nimero de rs& Esto para que puedser mantenidos registros de
eventuales modificaciomesodudas en los compnentes, esto esta

localizado enparte internad central de comando

nd. Brasileira / He

Metallrgica Venancio no podra ser responsabilizada por cualquier d
material o persodabido a la inobseria de walqier instruccion
presentadaneste manual.

Las potecias y otros datosceseos para instalacion estan disponibles
enlastablasdelasatii@Car act er 2 seiesteanamsial. T ®c n i

El equipamiento sdlelera serinstalado dentro de las normas
establecidas en este manual.

Antes de hacer la instalat¢eénga certeza quevelajela frecuencia y
la potencia estan de acuerds@utos instalados.

4



Este equipamanto no es de voltaje conviele. NO INTENTE
CAMBIAREL VOLTAJE, pues lo mismo puede ser gravemente
damnificado, no siendo cubierto por la garant@aso necesarjo
contactea la fabrica para orientaciones al nuestro puesto de raseste
técnica mas ceec

El equipamiento delee aterrado electricamente.

No instalar antes de sdodlas las dad con relacion adarreta
constracionde los puntos de instalacion detatlaelste manual.

DAS TECNICOS KHERALES DEHQUIPAMNTO

MODELO FCDB 3E
Numero de refecciones Aprox. 150
Tensién Monofasica (v) 220
Potencia Instalada (Kw) 4,2
Consumo de Energi a (Kw/h) 2,6
Entrada de A gua (BSP) 3/4"
Dreno (g em mm) 22
Altura del H orno (mm) 490
Altura Cab allete (mm) 1000
Largura (mm) 620
Hondidad (mm) 735
Hondidad con pomo (mm) 795
Hondidad con la Pue rta Ab ierta (mm) 1105
Peso Neto (KQ) 48
Capacidad Gn's (Hond . 65mm) 3GN's1/1ou6GN's 1/2




REDELECTRICA

VOLTAJE DEL EQUIPAMIENEr@a certeza que el voltaie
equipamiento es la misma del puctigdeniento.

La tomadonde sera colgeadl equipaento debe ser monoféfjaa
dimensionada para la corriente nominal del circuito de proteccién (dis
termoeléctrico), que peraitasercidcompletaadlos pinos del enchufe,
sinpresentar higals, de forma glas partes vivdesudas no queden
accesibles @que.

Cables que alimentéammtomadeben respetar ngsamentias
secciones minimaagrespectivas compensaciones, de acuerdo con gt
estaktece la norma NBR S5HRBNT (Asociacion Brasilefia de Normas
Técnicas). En caso de duda consulte un electricista especializado.

PROTECCION

Disyuntoren el circuito en que el equipamanateglado debe existir
undisyuntor termléctrico de prateion (de acuerdo cotalda abajo



TABA [E LOS DISYUNTORES DE ACUERDELTPW
DE EQUIPAMENTO

HORNO ELETRICO

MODELO | CIRCUITC DISYUNTOR
FCDBBE 220v | MonfasiceN| 25 A* Monopolg

Aterranento dekabletierra:el cabléierra de su equipamiente de
ser conectada urcabetierra atiente, evitando riesgos persohae
conexionalcableierra es necesa en cualquiension, no debiendo ser
colgado al cabieutro € la red de grifos, tubenidgaulicas, eldcas, de
gas, etc. Para un aterramiento correcto, observe las insteuaaciones d
NBR5410ABNT , AtSreie O it 0 1D .

ES INDISPENSABLE EL COLGAMIENTO DELTUABREA

Extensiones eléctricas, pinos T, benjamins o simitavasilice
en hiptesis alguna para colgamiento de otros apatateésma toma de
fuerza. Esto p@ddocasionar sobrecargas en la instalacion elécotida y/ o
contato.Las sobrecargas pueden provocar unnaal@ontpgudicial al
aislamiento, a los colgamigatos terminales o en las proximidades de los
conduatores, ocasionando dafios y hasta la quema de las instalaciones y
producto.

Oscilacion de tensidai la tensidon de su establecimiento presentar

oscilaciones en desacuerdo con la var@oiditida, cerra a la
concesionaria de ereeqgfira la regularizaciéen bs cass de
imposibilidad, instale un estabilizador automatico de ataipcdedian
nominal maxima.

*ampréres



REDHIDRAULICA

Entrada de aguas necesario un puiijtode entrada dgua, de
preferencia exclusivo, que oba&dezespecificaciones técnicas de presion
que debera ser de lo minimo 0,8K&4imo de 2 kg/f.

La conexién de la mangugie acompaifa el Horno Combindelo es
encg rosca de 1J0O BSP.

Observar en la instalacion del equipamientis)sd bemiz presion de
agua especificada en l&@atdé caracteristicas técnicgsrdetto. Caso
edo no oauwa,afiadir uredutor de presion, de ao con el dibajbajo.

OBS. Elredutor depresiérmcompafia etjuipamento.

INSTALACION DEDRNO

17 Providenciar en el local de instalaciéon

* Caja con digytor (mirar tdh ¢ los disyuntores de adaeoreltipo de
equipamnto);

* Toma de enaglé&trica con pito de aterraemto(miraredelétrica);



* Puntode salida de ag(tienm alcantari)lanirar DADSTECNICOS
GENERALES REQUIPAMNTO

Obs: EL PUNTOE SALIDA DE AGUA DEL DRENO O ALCANTERILLA
DE EXTREMA IMPORTANDESERA ESTAR PREVISTO TUBERIA CON
ENTRA D A(UNR Bujadidd

1 En el pnto de Bmentacién dgwaesrecomendada instalaciare
unregistr@ grifo para ayudar en el contlalpdesion de entrada de
agua.

SISTEMA DE REFRIGERAGEBWA DE DRENO

ESTEHORNO COMBINADO ES DOTADO SISTHEMA
DEAUTO REFRIGERACIENM AGUA DE SADAEN EL
DRENO (ALCANTARIL®ANEUTRALIZ& agua
caliente que sale detjuipanento sendo monitarada
por el controlador para que nanprometa la tuberpae
existente @ue generalmente piasticaSistema cola
Patente Requerida.

* Todo y cualquier accidente provocado por malo uso, uso indebido .
adulteracion de las caracteristicas del equipamiento es de responsabilid
usuario, quedando la empresa fablilogntie cualquier culpa por dafios
causados ocurriendo la pérdida inmediata de la garantiza del equipamie
Por esto la importancia de leer las informaciones contenidas en este ma



- IMPORTANTE

Elsentido dgiro del motor que movimiahtabina es antihorario
Este colgamiento sale de fabrica a través de coasctorgado
justamente parargaizar la uniformidalg la coccion y posibles candleios
rotacidéumlonde puedatasionar probleneada coccian

- ATENCION

Siempre dejuna huelga de 30 cm entre el horno y las paredes para
obtener un megsempefio

Cuanddaler liberacion de vapor @ desagie del suelade para
gue ste vapano entrepor las ventanas de ventilacion existetdepared
trasera del horne étuerdo con el dibal@jo), pues podra ocasionar
problemas futuros en el equipamiento.
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VISIONLATERAL DEL HORNO COMBINADO DON BIDOSIE Y
PUNTOS DE COLGAMIENBOIGATORIOS PARARNOS

ELECTRICG.

min. 300mm //Cul:uo de forga

Py
L

Vi /Tomcdu de forga

— P
| jicyrrerrery s~ | ~Mongueira enfrada
Entrado UsB 1 |4 = . d'agua 3/4" B3P
=
Conector ] fi= 7| conector 3/4" BSP
sensor de nucleo .~ 4 = e
sensordenucieo ~ 14183 4
Esguicho lavagem i I e;\ / Maongueira esgoto
E— ‘~qy"~ | para alta temperafura
&1" com espiral em ago
- [aprox. 90°C)
r~ (2 mietros)
B O
sRalo esgoto (min. @27
1 ' E I f‘f

Cable de fuerza

Cable de fuerza

Tomale fuerza

Entrada USB

Conector sensor de nucleo

Chorro

Manguera entrada de agua Jo BSP
Conector 1J0 BSP

Manguera alcantarilla para alta temperatura
metros)
Ral o alcantarilla (m2n 020)
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NIVELAMENTO DELORNO

El horno posee pies regulables para facilitarigelacion

Obs: LA NO OBSERVANCIA DE ESTE ITEM COMPROMETE LA
COCCIONUNIFORME DE TODASS. GN6S DENTRO DEL
EQUIPAMIENTO.

Abrir la puerta del hornolgcar unvel dentro de la camaraatzia
arriba de @anGN (de prefea frisada de aloim) y observar haciendo la
nivelacion en sistenruz estando ewatifrente tyas y entre laterales.

HORNO COMBINADO DON BIDONE

12



El Horno Combinado Don Bidone garante mayor practicidad, ecor
y calidackn las preparaciones diversas combinaciondsutieedades y
calor permiten una coccionuadiacal alientoevitandalpédda de
nutrientes.

Usted tiene mas bérie$ emelacion al consumo degiaepues debido al
rapido calentéento deldrno y lpcca pédda de calor durante el moce

de coccidn, economizasegad® electricidadretacion al prame
tradicional

CARACTERISTICAS TECNICAS

1-Capacidad

Observéa capacidad maxima en kg que puede ser utiliz:
ensHbrnoCombinadf. : carnes, papase

b P

§
-

Capacidailaxima:

FCDBSE =15kg

w

2-Precalentamiento

Es de exdma importancia que el homprezalentado,
principalmente para ielnos en que el tiempo de coesion
inferior a 30min.

Reaglaprecalenta horno por 10min utilizando una

temperatura de 3D arriba de la temperatura que sera utilizac
13



EjemploPara preparo thrtala tempratura a ser utilizada para
precalentamiemtd 90°C por 10min. Temperaguedadta 160°C por
35min.

3-Temperatura

Asados de panaderia y confiteria:

Como el calor generado por el Horno Combinado Dandsidone r
perdido paramkiocomo en lo®mos comesalatemperatura a ser
utilizada delser 30°C inferidiadabitual.

Ejemplo:

Para asar artarteen un horno conlariemperatura és 200°C
por aproximadamente 45min.
En eHorno Combinado Don Bidii@enperatura es de 170°C
por aproximadamente 35 min.

4 - Cargamientdel horno(para productos de panaderia, confiteria,
freidura y parillados)

Es de extrema importancia que se dejeilwvacio entre una GN y otra
paraobtener mejores resultados.
Utiice este mismo procedimiento para freigaraaglos

5 Temperatura Carnes sadas

Para piezas grandes que requieren undieogeoion melevado,
utilice temperatura baja

Ejemplo:

Lagarto, costilaypim, coxdo mole, patij@moon, etc. = entre 140° C
hasta 150°C. Lomo, aves, etc. = entre 170°C a 180° C

14



6-Recipientes

Rejithsi Para pollos enteros, parrillados, freiduras, asados y base
para agdeas comues.

GN's LisaisUtilizar ealméxim®&5 mm de hondidad para&ocin
arroz y alimentos en guigeido nesée ser retido.

GN's Perfadag Utilizar una hdidad de hasta 100 mm para cocinar
legurbres, verdurabortalizas, marischgevos, etc.

IMPORTANTEN's dé5 mnude hondidasbmportaen emaximo 5 Kg de
alinientos (aliimntos solidos).

ACCESORIOS LINEASTRONORM

Enesta seccionamos mirar los acaéss que pueden ser adquiridos

para mejorar las condiciones de trabajo y aumentativalpdode su
horno combinadepenigndo dehodelale ©1 equipai@ntola utilizaén
de alguos deellos puede ser indispengadiie que ebino funcione
adecadamente.

Caso usted no tenga atiflins acesorios opcionales presentados
a sequir, aproveche para conocertas pies@o con la ayuda de ellos
usted podra obtener el maximo de beneficios que su honmez@uede of

Caso desesbtener mas informaciones o adquirir algstosie
accesorios, aproveche para solicitar inmediatamente.

GN Lis&Frisada en Alumoi

15



GNPara 06 Pollos Ewie
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GNde A£ep Revestida dfsmalte [Airade20 mm

GN Para Freir hos y Hamburgae

17



GN Lisa 65 mm Hondidad

GN Perforada 65 mm Hondidad

18



% GN perforada 65 mm hondidad

GN Freir Papaita

Metallrgica Venancio pdéaseecacion de todos accesms utilizados por
19



elHorno Combinado

FUNCIONES DEDRINO COMBINADO DON BIDON

“ FuncionvaporReguéblede ®°Ca 100°C

Elsistema de vapor frede@lto desempefio produce vapaoidagié
en muyoco tiempo. A una temperatura constante de la camanadde cocci
100°Cel vapor fresco garante una coccion uniforme y cuidadosa.

Un coloapetitoso, consistencigodadeto ycorservaciomeal € bs
nutrientes son las caracteristicasnpdtaets demodo de vaporizar.

Ideal para cocinarapor, blanquear, vaporizar, espafagneary
remojail.a posibilidad de regular la temperatura de esta funcion propicia
coccion con control de temperatura para productos delicados, proporciot
ura coccid uniforme, ideal para el preparo de pudines y mariscos en gen

Principales ventajas:

* Mantiene el valor nutritivo de lanédisn

* Permite el dedhmientde los prodtas, inclusive acum,

* Reduccion depédda de pesoedbs alimentas la coccign
* Mantiena Iconsistecia de los productos.

% FunciénAire Seco de 50°C a@&

Filetes tiernos, costillas pedetartas fafay productos congelados
con ua coccion uniforsen caractsticasle la cocina.
El aire caliente hasta 280° C fornece reservas de desempefio neces
envolviendo el producto por todos los lados, cerrando inmediatamente Ic
poros d la carne, ingigndo deesta forméa salida no deseada da (adp

20



carne.
Resultaddfismo mayorearmttidades de carne coatirguculentas.
El modo ideal para freireictartas, dar yparrillar

% FuncionCombinado de 50°C &028

La combinacion de vaporeycailiente, elima calientenymelo
evitda deshidratacida bs prodtios, minimizantiopérdida de peso y
garantizando, simultdneamenteada asiforme.

Contemperaturas de he2®@°C, proporciorartpos de cocciomtos
y commenos de 22% dedes déasdo, congrado colos métodos
tradiciores. Proporciona aromas intenstmescapetitosgcostas
perfectas.

®
FuncionRegenerade 80°C a T9C

La combinacion especial de vapercakénte produceclima
ideal para acondicionar nuevamente las refecciones comspecglaje
llamad NVEL DE HMEDAD dehasta 10.

Misno en cantidades mayores en &syikegos o recipientes GN
atingeren tiemp récorg con peréta calidald temperatura ideal de
consumo.

Ejemplo:

Alimentos sistas secas o charawsagua:tiice 140°C masmenos
6 min con elWEL DE HUMED#Addadoen5

Para este ajugdentro de la funcién utilizar eitSele de agrus't

Multifunciones

21



@
FunciéonVapor Manual

Ideal parhacer gbreparoallos meyes paes franceses yara hidratar
inmediatamenkes alinentosAjuste débrican3 segundo

Sensor de Nucleo

El Sensor de Nucleo es inserido en el centreds dlimante el
proceso de coccidn, controla precisamente la progresion de la temperatt
ndcleo" del alentodeterminando el boiento automético del aparato al
alcanarla temperatura peafg. Esnuy util para cocaitenlas carnes y
pescados, solelo cuando en grande vatlu@aeando usar el sensor de
ndcleo, autatcamente, no funcionara el tiSdpmentenarcaxel
tiempo necesario para aten¢ggmperatura deéicleo deseada.

Latemperatura dentrol del ndcleo es de 50°C a 90°C.

Tanteneluso de recetas como en fureEneso deknsode nucleo
puede ser utilizadaualgier momento. IB8diene que conectarida lateral
supenr y espetando el alimientoabieentro dejandicable paaren la
vedaccibde la puda. Ereste momento cuandGaitrolador Etednico
identifico soresencia automaticamente él no solietapetie operacign
si la TEMPERATURA DEL NUCLE®@|adpbr &ncoder Multifunciones

De 50°C a 65°C conveniowasdo insuficientemente

De 65°C a 75°C convenimos al punto

De 75°C a 90°C convenimos bien asado.

22



Para mayores detalles de su fun@ot@aconsulteiestra Red de
Asistencia Técnica Autorizada o caltatiérica para noags
esclarecimi¢os

Funcion MODO ECONOMICO

El Horno @nbinado Don Bidone cuenta aondmoperante de
economia de energia donde el comando eléctrico y laséabaguean
autométicamente aweterminada programacion evitandpesidit€o
energético por esto no posee llave para elastdparas esl panel.

Esta programaciémeste fabrica en 15notos. Es posible ajustar pasa ma
menosiémpo o dejar dldermitente. Pareyores detalles de su
funcionamiento consniiestra Red de Agisia Técnica Autorizada o
contateala fabrica para roags esclaredantos.

Cuando est §HofmbComeEnado axhideanda pantllla
Controlador Electrénico (®E@BONOMICO PRESE UNA TECLA). A
cualquier momento que se tocaliakier tecla las luces seiasdery el
Horno Combinado vualeelgar
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‘ VENANCIO

smart cooking

MODE ECONOMICO
PRESSIONE TECLA




MODO ECONOMICO PRESIONE TECLA

RECETAS PREDETERMINADAS

p TEMP.| TIEMPO | NUCLEQ UTENSIO
PRODOTO FUNCION c MIN. o GN OBS.
Arroz Vapor 100 30 - Lisa Anadllr(l,,3 lts del gua /
g de arroz
Papasubos Vapor 100 20 - Perfaada -
Berinjela Vapor 100 15 - Perfaada -
Abobrinha Vapor 100 15 - Perfaada -
Calabaza Vapor 100 18 - Perfaada -
Espinaca Vapor 100 5 - Perfaada -
Brécoli Vapor 100 10 - Perfaada -
Coliflor Vapor 100 15 - Perfaada -
Chuchu Vapor 100 15 - Perfaada -
Zanahoria Vapor 100 18 - Perfaada -
Huevos Vapor 100 15 - Perfaada -
Cole Bruglas Vapor 100 15 - Perfaada -
Repolb Vapor 100 10 - Perfaada -
Remolacha Vapor 100 55 - Perfaada -
Col Vapor 100 5 - Perfaada -
. . . Rejilla
Filete parrillalo | Aireseco | 240 10 - . -
Aluminio
pF;erﬁﬁggg Aireseco | 230 7 - Rejilla -
Pollo parrillado| Aireseco | 240 12 - Re”."a. -
Aluminio
Gratinados Aireseco | 220 10 - Lisa -
Milanés Aireseco | 210 12 - Rejilla -
Medallén Aireseco | 240 12 - Rejilla -
Tarta Aireseco 160 35 - Lisa -
Pasteles Aireseco 170 20 - Lisa -
Tarta Aireseco 170 35 - Lisa -
Galleta Aireseco 160 12 - Lisa -
Esmaltada
Lagarto Combinadg 140 120 - Rejilla -
Lomo Combinadg 160 - 85 Rejila -
Longaniza | Combinadg 180 20 - Rejilla -
JamorEntgo | Combinado 140 - 90 Lisa -
Costila Combinadg 130 160 - Rejilla -
Costilade | ¢ompinad 180 30 . Rejilla .
cerdo
Rosbif Combinadg 200 - 55 Rejilla -
Pollo Combinadg 180 40 - Rejilla -
Muslo y sobre | oo mpinado 200 30 . Rejilla .
muslo
Pavo Combinadg 180 - 85 Rejilla -
Salsicha Vapor 90 - 85 Perfaada -
Pudin Vapor 90 45 - Grelha -

25



Camarén Vapor 90 6 - Perfaada -
Frutas Vapor 85 8 - Perfaada -
Trucha Vapor 85 8 - Lisa -
Salmén(gambd)  Vapor 85 12 - Lisa -

PANEL DE CONTROL DBIRNO COMBINADO DON

BIDONE

{
@ Painsis de Coutrole

Modelos:

FCDBGE / FCDB7E FCDBGG / FCDB7G
FCDB10E/ FCDB12E FCDB10G/FCDB12G :
e e Exclusivo no modelo

FCDB3E

01. Interface Gréfica 05. Tecla de Fungao 10. Tecla de Fungdo COMBINADO

02. Display de Informagéo VAPOR REG[{'-AVEL 11. T;fg:; 7::9::'{
de Temperatura 06. Tecla de Fungao

03. Display de Informagdo VAPOR MANUAL 5 12.Tecla de Fungao
de Tempo 07. Tecla de Fungzo BIO WASH RECEITAS

04. Tecla de Fungdo (Limpeza em um s6 toque) 13.Seletor de ajustes tipo
REGENERAGAO 08. Tecla Voltar ENCODER MULTIFUNCOES |

09. Tecla de Fungdo SECO 14. Chave Geral ‘

_ﬁi
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Paneles de contiModelo$ Exclusivo enmlodelo FCDB3E

1- Interface grafica

2- Display de informacion de temperatura

3-Display de informacion de tiempo
4-Tecla de funcion REGENERACION
5Tecla déuncién VAPOR REGULABLE
6-Tecla de funcion VAPOR MANUAL
7-Tecla de funcion BIO WASH (Limpieza en un solo toque)
8Tecla volver
9-Tecla de funcion SECO
10Tecla de funcion COMBINADO
11Tecla de funcion INICIAR/PARAR
12Tecla de funcion RECETAS
13Selectode ajustes tipo ENCODER MULTIFUNCIONES
141 lave general

PROGRAMANBORNO COMBINADO DON BIDON
CONTROLADORTELIGENTESMART COOKING

Secuencia de las Operaciones e Instrucciones Generales:

Cuando agamos el horno a través de la Llave @ehiyaio
Combinadd éjecuta una barredura en tapuglamnto buscandm
lectura de todos losfms de seguridadstados. Siempre serd moskiada
altima funcion utilizada memorinadda se encefadproducciomridda
anterior.
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$ VENANCIO

DESEJADA
o

SELECCIONBJNCION DESEADA

- En este ejemps posible verificar que el horno fue usado en la
dltima vez con la fun@&&CO indicadorpelled indicador verdean |
funciéon y cdiempo ajustado €5 minutos
La temperatura registra ambiente, pues el horno no fue iniciado.

Caso el operador desdar secuencia®soapretar la tecla Iniciar / Parar

[ )

Después da seleccidate funcion que elriim Combinadperad, el
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Displaynformtivo empieza a parpadear juntel @oicador de temperatura
Eneste momento se utdizBotén Encoder Multifunciones, usado para
aumentar o disminosr\alores que sedafinidos.

BOTON ENCODER MULTIFUNCIONES DEL HOR
COMBINADO DBNDONE

Este Selector sirve para increment®éeyemente ¥ también
apretando con un leve toque funciona como confirma, memorizando |
temperatura desta y pasando p#aaeleccidtel £mpo dgloceso que
vahasta 99 minutos.

La cuentdel tiempo programado es reoblanodo deaiente hasta
alcanzael fin del procedtn este momento el Display informatiguoegel
se agoto y suena una alarma solawréaynpas de iluminacion interna con
el Cantrolador parpadgaara facilitar la visualizacion del operador.

Caso usted noiga controlar el tiemipogjustpara 00:0QLmamos
esta modalidaé modo intermitente (sin control de tiempo.)
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f
§- venancio

SECO
0

AGUARDANDO FUNCION SECO
Con el BrnoCombinado colgado, tadsez quabrida puerta un

mensaje daformaden e | Di s pl atp Ak n Esodevitadeli v
calor gegrado salir de la camara de coccion evitando pérdidas.
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f
‘ VENAN_I:ID

PORTA
ABERTA

1] 023 |
o

PUERTA ABIERTA

Durante el proceso de co@eiso sea necesario abrir la pizerta
turbina borra yse$tema dealentamienpara de funcionar. Al misanopo
el timer congelatedmpo para garantizdieeipo total programado.

Cuando el timeformar éinal de cada proceso, o0 sea, aioédeli
tiempo ajustado y despuéaldeha sonoro esreimento dener certeza
del resultado de cocciéetiyatos alinentos de dentre th camara,dar
segmento las drosalimentos que por casualidad neaasitaruar.

En este momento delidsistema de refrigeracion del conjunto de
calentamiento después de la cplatifbina continua colgada, giero
caletamientdVlismo asi continuara a cociaemglo ser perdida esta
produccioha turbina séborara cuando la temperatura gelgentro de la
camara esferior a®@C
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El Controlador de Proceso cuentmssnt e ma | |aaomaqgduoe
mismo en esta condicion en iltg@ 3 minutos saemevamente el
alarma sonoro y visual hasta el operadarpalenitd o encerrar el proceso

NG

©
por laecla Play / Stop

f
$ VENANCIO

PROCESSO!!!
o

FINAL DEL PROCESO

32



PROGRAMANDO EL HORNO COMBINADO POR B

FUNCIONIRE SECO:

1- El Display Informativo mostrara el siguiente mensaje

U
‘ VENANCIQ’

DESEJADA
o

SELECCIONEJNCION DESEADA

2- Apriete la tecla correspond.
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3- Elcontrolador informéulacion que fueesstionadapasa para el
préximo paso que es el edija temperatura en el Display de
Temperatura,

f
‘ VENANQID‘

AJUSTAR A
TEMP: _ _ _

c-
[ 15:00)

AJUSTAR LA TEMP:

- +
4- Con el botdbn Encoder Multifuncior‘ determine cba

temperatura que debera ser ajustada y ¢eepiog® el boton para
confirmar, e¥ste caso 180,
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5 En este momento el Displaynafimsolicitara eljuste del tiempo

f
$ VENANCIO

AJUSTAR O
TEMPO MIN:

(1] 180

6- Con ebotorEncoder Multifun@en ‘ determineual el
tiempo que debera ser ajustddgpyés presione el bgv@na confirmar,
eneste caso 3fin;

35



{
‘ VENANCID

AJUSTAR O
TEMPO MIN:

(1] 180 |

7- Conla TemperatunaelTiempo seteionados el Horno Combinado
esta listo para inicigmweteso;
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f
§ VENANCIO

FUNCAO SECO
o

8 Apide la tecla INICIAR / PARA} _

Obs. Cuandoaionadéa tecla de inicio de proceso, el LED indicador
cambiale color del rogue indica que esta parpdm verde que significa
que ehorno esta dancionaiento ynodularla temperatura de i8e
inicidacuenta regseva @ bs 30 mirburante todo el prazetDisplay
Informativmostrax wal la furionque fue progranta \la temperatura
programada.
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FUNCIOROMBINADO:

1- El dsplay Informativmstraelsiguiente mensaje:

f
‘ VENANCIQ

DESEJADA
0

SELECCIONE FUNCION DESEADA

2- Apidelatecla cc&sponidante.
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3- El controlador informa la funcién eeddbeeonada y papara el
proximo paso gesel reglajee b temperatuem eDisplay de
Temperatura,

(
§ VENANCIO

AJUSTAR A
TEMP: _ _ _

AJUSTAR LA TEMP:

- +
4- Con el Boton Encoder Multifuncior‘ determineud es

la temperatura que debera ser ajustagagesesione el bghana
confirmagneste caso 290;
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5 En este momento el Displaynafioo solicitaréagiste del tiempo;

f
$ VENANCIO

AJUSTAR O
TEMPO MIN:

(1] 250 |

- +
6- Con el Botbn Encoder Multifuncior’ determineud el

tiempo que debera ser ajustadspyés presione el bqi#ra confirmar,
eneste caso 8 min.;

40



J
‘ VENANCI‘IA:‘I‘

AJUSTAR O
TEMPO MIN:

7- CanTemperatura y el Tiesgleccionados el Horno Combinado esté listc
para empezar@bceo;
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AGUARDANDO FUNCION COMBINADO

"

8 Apiete la tecla INICIAR / PARAY _

Obs. Cuando accionada la tecla de inicio del proceso, el LED
indicador cambia de cabralogue indica que esta pargara verde que
significa que el horno estamcionai@to ymodularla temperatura de
250Ce inicida wenta regséva @ bs 8 min. Durante todo el proceso el
Display Informatmostrax cuéla funcion que fue programéada y
temperatura programada.
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