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Especificaciones

IN
ICIO

MODELOS
CG760I
CG960I

POTENCIA 
HORNALLAS:

ESTÁNDAR
1,8 kW

JUMBO
2,13 kW

TRIPLE RING
2.1 kW

PARRILLAS SUPERIORES 
DE FUNDICIÓN

PARRILLA 
AUTODESLIZABLE

BANDEJA 
HORNO

SENSOR DE 
FLAMA

LUZ DE 
HORNO

CAPELO

CALIENTA 
PLATOS
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Las características dependen exclusivamente del modelo adquirido y pueden sufrir cambios 
sin previo aviso por parte de la empresa.

ANCHO TOTAL  60 CM

ALTURA PISO
A MESADA

91 CM

ALTURA PISO 
A CAPELO
105 CM

PROFUNDIDAD
DE LA MESADA

66 CM

POR DÓNDE
EMPEZAR
COMPONENTES DE LAS 
COCINAS

Ver etiqueta de potencia de hornallas en 
la contratapa del manual.
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conductos verticales, cada rejilla deberá te -
ner un área libre para la aireación de 6cm² 
por cada kilovatio (3,6 Mj/h) de potencia 
nominal agregada o conjunta de todos los 
artefactos a gas instalados en el espacio 
confinado.

Rejillas Ductos

A

 Cuando las rejillas comunican con otro 
espacio en el interior del edificio en el mismo 
piso y la aireación se logra por arrastre, cada 
rejilla deberá tener un área libre mínima de 
entre 645 cm² o 22 cm² por cada kilovatio 
(3,6 MJ/h) de potencia nominal agregada o 
conjunta de todos los artefactos de gas ins -
talados en el espacio confinado.
Cuando las rejillas comunican con espacios 
en diferentes pisos, cada rejilla deberá tener 
un área mínima igual a 44 cm² por cada ki -
lovatio de potencia nominal agregada o con -
junta de todos los artefactos de gas.

Rejillas

 Cuando la aireación se logra mediante 
ductos horizontales que comunican direc -
tamente  con la atmósfera exterior cada 
ducto deberá tener un área interior libre 
de 11 cm² por cada kilovatio (3,6 Mj/h) de 

La unidad deberá ser instalada por un es -
pecialista matriculado.

ELECCIÓN DEL 
EMPLAZAMIENTO 

El recinto en que se coloque este artefacto 
debe cumplir con los requisitos de 
ventilación establecidos para dicho efecto.

No instale su cocina en baños, cuartos, du -
chas, sótanos, dormitorios o lugares cuyo 
nivel permitan la acumulación de una mez -
cla explosiva de gas - aire.
Asegure una correcta ventilación en la zona 
donde será ubicado el artefacto para que 
exista una buena combustión. De no ser así, 
esta será incompleta y aumentará la pro -
ducción de monóxido de carbono.
Se debe tener un área de ventilación nece -
saria para renovar el aire consumido en la 
combustión de su(s) artefacto(s) y para di -
luir los gases de la combustión, con el fin de 
bajar el contenido de monóxido de carbono.

La abertura superior sirve para desalojar el 
aire viciado y la inferior para la aspiración 
del aire de combustión, renovación y dilu -
ción. Para definir el tamaño de las rejillas 
se debe tener en cuenta la posición de estas 
con respecto a la atmósfera exterior y las 
características de los artefactos que se van 
a instalar.

Si existen otros artefactos de gas dentro del 
local, se deben sumar las capacidades ca -
loríficas, (ver datos en placas de identifica -
ción de los artefactos) de todos, de acuerdo 
con los siguientes casos:

 Cuando las rejillas comunican directa -
mente con la atmósfera exterior o mediante 
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potencia nominal agregada o conjunta de 
todos los artefactos de gas instalados en el 
espacio confinado.

Ductos

Ejemplo:
Para un horno de empotre, la capacidad ca -
lorífica máxima es de 7,40 MJ/h tomando
el caso “a” como ejemplo, tenemos:

7,4 Mj/h x 6 cm² = 12,3 cm²

3,6 Mj/h 

ó 

10,04 kW x 6 cm² = 60,24 cm²

1 kW

Como las dimensiones lineales de una rejilla 
no deben ser menores a 8 cm (según requisi -
to mínimo indicado anteriormente), enton -
ces el área mínima de cada una de las reji -
llas será de 64 cm² lo cual dará un cuadrado 
aproximado de 8 cm por lado. Para conocer 
la demanda calórica de su cocina observe la 
placa de identificación que trae en la parte 
trasera de su encimera.
Realice esta operación para calcular el área 
de las rejillas, de acuerdo al caso en que se 
encuentre el recinto donde instale su arte -
facto (tenga en cuenta las restricciones indicadas).

kw:  kilovatio 
Mj/h:  Megajoule por hora

COLOCACIÓN 

Retire todos los adhesivos y materiales de 
empaque, incluyendo películas plásticas 
que cubren algunas partes de la cocina. Por 
ejemplo: Cubierta inoxidable. Le recomen -
damos reciclar los empaques de cartón en 
depósitos especiales para este fin.
Retire los accesorios que vienen dentro del 
horno.

Nunca instale su cocina sobre una alfom-
bra o cualquier material flamable. Para 
reducir el riesgo de incendios instale sus 
muebles de cocina conforme al diagrama 
dimensional. Evite instalar gabinetes por 
encima de la cocina a una distancia menor 
a la especificada.

LOCALIZACIÓN

Le sugerimos no instalar su cocina en luga -
res expuestos a fuertes corrientes de aire.

En caso de que su cocina se encuentre cerca 
de una puerta o ventana, procure mantener -
las cerrada mientras cocine.

DIMENSIONES Y ESPACIOS 
MÍNIMOS

En el esquema siguiente, se muestran las 
dimensiones mínimas de espacio requeri -
das para la instalación. Estas dimensiones 
deben respetarse.

NIVELACIÓN

Recomendamos nivelar la cocina para un 
horneado parejo, antes de hacer conexiones 
de gas y electricidad.
Su cocina cuenta con dos tornillos nivela 
dores, ubicados en la parte posterior del 
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GRÁFICOS DE EMPOTRE

33 cm  máximo 
gabinete superior. 

60 cm  máximo 
gabinete inferior.

46 cm 76 cm 2,5 cm si se instala 
junto a una pared.

2 cm para gabinetes que 
no superan la altura de 
la mesada ni el frente 
de la cocina.76 cm

piso de la cocina. Sitúe la cocina en la zona 
donde vaya a ser instalada.
Coloque un nivel sobre las parrillas del hor -
no. Si observa que su cocina no está nivela -
da, con la ayuda de otra persona, incline su 
cocina hacia un lado y gire el tornillo. Repi -
ta la operación del otro lado para obtener la 
altura deseada.

CONEXIÓN A SUMINISTRO 
DE GAS

Asegúrese de que su hogar suministre la 
presión correcta.

Recuerde que todas las conexiones deben 
efectuarse con accesorios aprobados en la 
última versión vigente de la norma de gas 
Argentina en el siguiente link: 

http://www.enargas.gov.ar/MarcoLegal/
Normas/Grupo_III.php

10



IN
IC

IO

No use mangueras de plástico para la co-
nexión de gas ya que pueden presentar fu-
gas, aun las que tienen malla de acero en 
su superficie.

DATOS PARA LA CONEXIÓN  
DE GAS

 Cierre la válvula principal del suministro 
de gas antes de desconectar la cocina a re -
emplazar y déjela cerrada hasta que termine 
la conexión de la cocina nueva.

 Instale una válvula de paso manual, a la lí -
nea principal de gas en un lugar de fácil acce -
so, fuera de la cocina. Cerciórese de que todos 
los que van a usar la cocina sepan cómo ope -
rar esta válvula y cerrarla en caso necesario.

 Use conexiones nuevas para prevenir 
fugas de gas, instale sellador de juntas o 
cintas especiales para este fin, en todas las 
conexiones externas.

 No utilice flama para detectar fugas de gas. 

 Al mover su cocina, evite que la conexión 
de gas, se estrangule o muerda, para evitar 
fugas de gas. Cerciórese de mantener los al -
rededores de la cocina libres de materiales 
combustibles gasolina y otros vapores o lí -
quidos flamables.

 Revise tener instalado en la pared un 
contacto adecuado y conectado a tierra, ve -
rificado por un electricista calificado. 

  Si su cocina cuenta con luz interior en 
el horno, antes de utilizarla compruebe que 
la toma de corriente esté apropiadamente 
conectada a tierra, y protegida por un inte -
rruptor térmico.

 Procure no conectar ningún otro aparato 
a la misma toma de corriente. 

 El cable tomacorriente deberá estar libre 
de torsiones y evite el contacto con la parte 
posterior de la cocina. En caso de necesitar 
una extensión deberá emplear cable de las 
mismas características del cable tomaco -
rriente.

  Nunca corte o elimine el pin de tierra que 
contiene la clavija.

11



 Instalación de Hornallas

Verifique que la hornalla y 
la tapa estén bien colocados 
conforme al diagrama.

Las tapas porcelanizadas van arriba 
del cuerpo.

Instalación de Parrillas 
Superiores.

Cada vez que requiera quitar las parrillas 
superiores para darles limpieza verifique 
colocarlas nuevamente en su posición 
original (ver esquema).

Puerta de horno.

Para facilitarle la limpieza del interior 
del horno y de la puerta, ésta ha 
sido diseñada para removerla y 
reinstalarla fácilmente. 

         
           TENGA CUIDADO DE NO 
COLOCAR LAS MANOS ENTRE 
LAS BISAGRAS Y LA ESTRUCTURA 
DEL HORNO, YA QUE PUEDEN 
REGRESARSE VIOLENTAMENTE Y 
ATRAPAR SUS DEDOS.

Para ello siga estas instrucciones:

Abra la puerta y con ayuda de este 
dibujo localice las diferentes partes.

Tapa 

Hornalla  

IN
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IO
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4 Levante la puerta (sujetándola 
aproximadamente por la mitad) como si 
fuera a cerrarla y jálela hacia fuera 
cuidando que no se desenganchen los 
seguros.

Antes de retirar la puerta de la cocina,
libere los ganchos que arrastran la
parrilla del horno de sus soportes,
jalándolos firmemente hacia afuera de
la cocina.

Una vez abierta la puerta, levante con
cuidado ambos seguros de la bisagra
hasta el tope.
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Montaje de la puerta

    
        ADVERTENCIA: CUANDO
TENGA LA PUERTA AFUERA,
POR NINGÚN MOTIVO ZAFE LOS
SEGUROS YA QUE EL BRAZO
PRINCIPAL REGRESARÍA HACIA LA
PUERTA CON MUCHA FUERZA.

 

Parrilla autodeslizable 

Para su correcto funcionamiento,
asegúrese de que la parrilla
autodeslizable se encuentre
correctamente instalada siguiendo
estos pasos:

 

3

2

1
Introduzca la puerta en un ángulo
aproximado de 45° hasta que sienta
que topa con el marco de la cocina.

Baje la puerta como si estuviera
abriéndola completamente y con
cuidado desenganche los seguros.

Cierre la puerta completamente y
escuchará un leve clic esto le indica
que la puerta se ha montado
correctamente.

 

      Los ganchos deben de estar 
ensamblados a los soportes de la 
puerta.

      La parrilla debe de estar 
correctamente sobre las costillas 
laterales del horno

Nota: La parrilla autodeslizable debe
usarse con el mecanismo en las 
posición B.

 B

Por motivos de cumplimiento 
normativo de seguridad en Argenti-
na, Mabe recomienda el uso de la 
parrilla exclusivamente en la posición 
y nivel indicados. El resto de los difer-
entes niveles del horno son funcio-
nales a regulaciones normativas de 
otros países. El incumplimiento de 
esta recomendación queda bajo 
responsabilidad y criterio del usuario. 
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Nota: La parrilla autodeslizable no debe usarse con el mecanismo de
gancho en las posiciones A, C ni D.

 

La parrilla debe de estar correctamente sobre las
costillas laterales del horno (posición B).

 

Los ganchos deben de estar ensamblados a los soportes
de la puerta.

 

2

Gancho

Soporte

1

D

C

B

A
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CONOZCA SU 
PRODUCTO

SEGURIDAD

Información de seguridad para el usuario. 

 Mantener los alrededores del aparato li -
bres de materiales combustibles, gasolina y 
otros vapores o líquidos flamables.

  No obstruir la salida de los gases de com -
bustión del horno.

 No debe utilizarse como calefactor de 
ambiente. Nunca use su cocina para calen -
tar una habitación ya  que esto es muy pe -
ligroso. 

  Si huele a gas:

• Abra las ventanas.

• No accione interruptores eléctricos.

• Apague todas las llamas cerrando la vál -
vula general de paso.

• Llame inmediatamente al servicio de su -
presión de fugas o a su proveedor de gas.

 No deje a los niños solos o sin vigilar 
cuando la cocina esté caliente o en opera -
ción. Pueden quemarse seriamente.

 No permita que nadie se suba, se pare o se 
cuelgue de la puerta del horno o de la parte 
superior de la cocina.

 No permita que se acumule suciedad u 
otros materiales flamables en o cerca de la 
cocina.

Una instalación, ajuste, alteración o man -
tenimiento inadecuado puede causar daños 
y accidentes. Una hornalla bien ajustada, 
es aquella que presenta una llama azulada 
en lugar de amarilla. Para su seguridad no 
almacene gasolina u otros fluidos flamables 
en la cercanía o interior de su cocina. No use 
el horno como alacena, los artículos guar -
dados en él pueden incendiarse. No intente 
reparar o reemplazar ninguna parte de su 
cocina a menos que se especifique en este 
manual.

CAPELO 

Antes de usar su cocina, asegúrese de 
que las perillas estén en la posición de 
apagado. Levante el capelo, éste quedará 
en posición vertical sin que tenga que 
sostenerlo. Este capelo no está diseñado 
para cocinar encima de él.

Las bisagras están cuidadosamente calcu -
ladas para disminuir el riesgo de ruptura 
de la placa de cristal, ya que amortiguan el 
golpe que recibiría al chocar con la cubierta, 
en caso  de que accidentalmente se resbale. 
Sin embargo al levantarlo y bajarlo hágalo 
con mucho cuidado ya que se trata de una 
pieza frágil.

17
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Levante el capelo siempre que utilice los 
hornallas superiores, así como el horno.

ENCENDIDO DE 
HORNALLAS

Antes de encender los hornallas retire todos 
los materiales de empaque que protegen a 
la cocina. El funcionamiento de todos los 
hornallas y del horno deben ser revisados 
después de que la cocina y las conexiones 
de gas hayan sido debidamente verificadas 
contra fugas.
Cuando la hornalla se encienda por prime -
ra vez, la llama estará casi horizontal y se 
elevará ligeramente fuera de la hornalla, 
además se escuchará un soplido o silbido 
durante 30 ó 60 seg.

Ante la falta de suministro eléctrico puede 
encender la cocina con un fósforo de esta 
manera: 

  Verifique que las perillas estén en la po -
sición de apagado.

  Encienda un fósforo.

  Empuje y gire la perilla de la hornalla que 
quiere utilizar.

  Acerque con cuidado el fósforo prendido 
a la hornalla.

Cocina de encendido electrónico con botón.
Al accionar el botón, las bujías eléctricas se 
accionan automáticamente en todos los hor -
nallas esto es un funcionamiento normal.

 Verifique que las perillas están en posi -
ción de apagado, éstas deben estar afuera y 
cerciórese de que la cocina esté conectada a 
la corriente eléctrica.

  Su equipo puede estar preparado con un 

botón dual para encender tanto hornallas 
como la luz del horno, hacia arriba enciende 
hornallas y hacia abajo enciende la luz del 
horno. Presione el botón hacia el lado don -
de está el indicador en forma de estrella y 
manténgalo así accionado, escuchará un so -
nido característico de la bujía eléctrica de 
la hornalla.

 Empuje la perilla que corresponda a la 
hornalla que desee utilizar y gírela a la po -
sición de encendido, la hornalla encenderá 
a los pocos segundos. Una vez encendido, 
suelte el botón y regule la llama girando la 
perilla.

ENCENDIDO DE 
HORNALLAS

POSICIÓN DE 
ENCENDIDO 

ENCENDIDO DE LA 
LUZ DEL HORNO 

En caso de una falla de energí a eléctrica, 
usted puede encender los hornallas supe -
riores acercando un fósforo encendidola 
hornalla, después gire con mucho cuidado 
la perilla a la posición de encendido.
Tome precauciones al encender su cocina de 
esta manera. Los hornallas que estuvieran 
encendidos antes de ocurrir la falla en el 
suministro de energía eléctrica permanece -
rán funcionando normalmente hasta que se 
apaguen.

Cocinas de encendido electrónico
integrado 

 

Al accionar y girar la perilla, las bujías 
eléctricas se accionan 
automáticamente en todos los 
quemadores, esto es un 
funcionamiento normal.
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Ajuste del obturador de aire de la hornalla 
del horno.

Para determinar si esta hornalla está traba -
jando debidamente, retire primero el piso del 
horno y el deflector (algunos modelos). Con -
sulte la sección de limpieza más adelante.
Con el deflector en su lugar (o el piso, según 

Empuje la perilla que corresponda al
quemador que desee utilizar y gírela a la
posición de encendido, escuchará
un sonido característico de la bujía
eléctrica del quemador. El quemador
encenderá a los pocos segundos. Una
vez encendido el quemador, regule
la flama girando la perilla.

2

1 Verifique que las perillas están en
posición de apagado, éstas deben estar
afuera y cerciórese de que la cocina esté
conectada a la corriente eléctrica

Posición de
apagado 

Posición de
encendido

el modelo), las llamas deben conservarse 
estables. No deben extenderse más allá de 
las orillas del deflector o piso. El obturador 
está cerca de la pared trasera y por encima 
del cajón del asador.

ESPREA

OBTURADOR

TORNILLO 

LUZ DE HORNO

Su equipo puede estar preparado con un 
botón dual para encender tanto hornallas 
como la luz del horno. Para encender la luz 
del horno presione el botón hacia el lado 
donde está el indicador en forma de foco.

 Nota: Lea la sección de Recomendaciones de 
cocción, para hornear mejor sus alimentos.

19
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Para encender el horno con botón.

  Verifique que la cocina esté conectada a 
la corriente eléctrica, y que la perilla esté en 
la posición de apagado.

  Abra la puerta del horno.

  Presione el botón de la chispa y mantén -
galo así.

  Empuje la perilla del horno y gírela hasta 
la máxima posición en el panel de control.

  Verifique que la hornalla efectivamente 
haya encendido y entonces suelte el botón.

  Observe la llama por el orificio central 
del piso del horno.

  Ajuste la temperatura, girando la perilla 
a la posición deseada.

Posición de 
apagado 

260 °

150 °220 °- 180°

C °

 En caso de que no encienda, regrese la 
perilla del horno a la posición de apagado y 
vuelva al paso 3.

Posiblemente cuando utilice el horno por 
primera vez perciba un olor “extraño”. Este 
olor es normal las primeras veces. Mientras 
su horno se calienta, la temperatura en el 
interior cambia y como consecuencia pue-
den formarse gotas de agua en el vidrio de 
la puerta, esto es normal. Para prevenirlo, 
abra la puerta el primer minuto de calen-
tamiento para dejar salir al aire húmedo.



C
U

ID
A

D
OGratinar (Asador Alto o Grill). 

(Ver cuadro de características por modelo, al final del manual)

 
        

 
Advertencia: En la parte superior de la cavidad del horno, se encuentra una resistencia 
eléctrica, la cual alcanza altas tempreaturas. Tenga cuidado de no tocarla al momento 
de abrir el horno, mientras éste se encuentre caliente, para evitar quemaduras. 

NOTA: Una vez concluida la función espere un par de minutos para abrir la puerta 
ya que el interior del horno se encuentra caliente. 

Esta función sirve para gratinar quesos y dorar alimentos. Ejemplos: Pastas y 
vegetales gratinados, molletes, etc. 

1. El control de horno cuenta con un sistema 
de seguridad, el cual está diseñado de 
manera que se debe hacer presión sobre la 
perilla para poder girarla.

2. Gire la perilla control de temperatura 
hasta ubicarse en la posición de "grill"Al 
hacerlo, la resistencia se activara. 

3. Cuando los alimentos estén listos, regrese 
la perilla de control de temperatura a la 
posición original.

   

IMPORTANTE: Mantener la puerta cerrada durante esta función para evitar daños 
al equipo. Las partes accesibles se pueden calentar; mantenga alejados a los niños 

260°
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OPERACIÓN Y 
USO

RECOMENDACIONES DE 
COCCIÓN

PERFECT COOK

La tecnología Perfect Cook cuenta con las 
siguientes características:

  Base circular: permite una mejor distri -
bución del calor logrando una cocción uni -
forme de los alimentos.

  Parrilla autodeslizable para seguridad y 
fácil acceso que brinda mayor precisión de 
horneado.

  Nuevo acabado de esmalte porcelaniza -
do pirolítico que facilita la limpieza. Mate -
rial de baja porosidad que evita que los re -
siduos de alimentos se adhieran con fuerza, 
para limpiarlos más facilmente.

  Ventana más grande, que permite una 
mejor visibilidad al interior del horno.

PARRILLA DESLIZABLE

Cuenta con un mecanismo de rieles que per -
mite extraer la parrilla fuera de la cavidad 
del horno para colocar, revisar o retirar los 
alimentos cómodamente y de manera se -
gura. Aunque la parrilla puede salir 25 cm 
deslizándose por las venas de la cavidad 

para alimentos muy pesados (pavo, pierna) 
se recomienda utilizar sólo la sección auxi -
liada por los rieles.

HORNALLA TRIPLE RING

Su cocina cuenta con una nueva hornalla 
con tres aros de llama, dos hornallas en 
uno, permite cocinar en recipientes muy 
pequeños sólo con la hornalla central o en 
recipientes medianos y grandes con los tres 
aros de llama, permite tener una mejor dis -
tribución del calor, eficiencia y ahorro del 
tiempo. Se deben tener en cuenta las si -
guientes consideraciones para el correcto 
funcionamiento de la hornalla. Antes de 
encender esta hornalla asegúrese de que 
las dos tapas estén bien colocadas en su si -
tio. La tapa grande tiene la leyenda “ESTE 
LADO HACIA ABAJO” utilícela como guía, 
la tapa pequeña deberá colocarse con el 
área más plana hacia arriba. Tenga cuidado 
de no golpear y/o jalar la bujía, debido a que 
es más alta que las demás contenidas en su 
cocina.
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SECUENCIA DE ENCENDIDO DE 
HORNALLA TRIPLE RING 

La perilla de la hornalla triple anillo cuenta con 
dos secciones para encender de manera indepen -
diente la hornalla central o los tres anillos de llama 
al mismo tiempo. La secuencia de encendido es:

 Veri�que que las perillas estén en la posición de 
apagado y que la cocina esté conectada a la co -
rriente eléctrica.

 Presione perilla y gire a la zona de encendido de 
la hornalla (estrella), se enciende la hornalla cen -
tral en potencia máxima.

 Al girar la perilla hasta el primer tope se regu -
lara la llama de la hornalla central hasta potencia 
mínima.

 Presionar nuevamente la perilla y girar para en -
cender los tres aros de llama en potencia máxima.

 Al girar la perilla hasta el final del reco -
rrido se regulara la llama de los tres aros 
hasta potencia mínima.

POSICIÓN DE 
APAGADO 

2 

1 

3

4 

5 

TEON 

Recubrimiento para cubiertas de acero 
inoxidable que protege del amarillamiento 
de la cubierta por la exposición del calor, 
así como facilitar la limpieza de la misma, 
manteniendo su cocina por más tiempo.

Es importante seguir los pasos de limpieza 
que a continuación se indican.

 Agregar sobre la cubierta un poco de 
agua caliente.

 Utilizar alguno de los siguientes desen -

Brasso®, Windex®.

 Tallar únicamente con fibra Cero Rayas® 
o fibras sintéticas, en el sentido de las líneas 
de cepillado de la cubierta. NO utilice fibras 
verdes o metálicas.

 Retirar el excedente con un trapo húmedo.
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EVITA EL AMARILLENTAMIENTO
Que es causado por el calor que emiten 
los quemadores durante su funcionamiento.

SIN T-EON CON T-EON

TU COCINA COMO NUEVA TODOS LOS DÍAS.

RECUBRIMIENTO

El recubrimiento T-EON es una nueva tecnología nano - cerámica,
que protege la cubierta de acero inoxidable, ampliando
considerablemente la vida útil de la mesada.

TECNOLOGÍA NANO - CERÁMICA 

T-EON  es la tecnología de silicona aplicada en 
gel sobre la cubierta del acero inoxidable que 
protege tu cocina logrando que luzca 
impecable por mucho más tiempo. 

FACILITA LA LIMPIEZA

A través de su efecto
antiadherente impide
que las manchas queden
pegadas en la superficie.
Se recomienda utilizar un
paño húmedo con agua y
jabón neutro para su limpieza.

FACILITA LA LIMPIEZA

A través de su efecto
antiadherente impide
que las manchas queden
pegadas en la superficie.
Se recomienda utilizar un
paño húmedo con agua y
jabón neutro para su limpieza.

PROTEGE EL ACERO INOXIDABLE

T-EON es resistente a los choques 
térmicos, vapor, limpiadores
abrasivos e impactos.
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INDICACIONES PARA EL 
CUIDADO Y MANTENIMIENTO 
DE SU PRODUCTO

GUÍA DE LIMPIEZA Y CUIDADO

El cuidado y limpieza de su cocina son im -
portantes para que ésta le proporcione un 
servicio eficiente y satisfactorio.
Si su cocina tiene encendido electrónico, 
desconéctela de la corriente eléctrica antes 
de limpiar cualquiera de sus partes.
No use soda cáustica o algún producto que 
la contenga ya que éste puede dañar seria -
mente el acabado.

ACABADO EXTERIOR

Es necesario mantener su equipo siempre 
limpio, por lo general bastará con utilizar 
agua, jabón neutro y un trapo húmedo, en -
juagándolo frecuentemente en agua limpia 
para evitar residuos de jabón.
Algunas partes requerirán un procedimien -
to diferente.

CAPELO 

Lave el capelo con agua jabonosa, enjuague y 
retire el excedente con un trapo húmedo.
Para mejores resultados después de la limpie -
za aplique limpiador líquido de vidrios, con 
un trapo húmedo y espárzalo sobre la superfi -
cie. Retire el excedente con un trapo seco.

LIMPIEZA DE LA CUBIERTA SUPERIOR DE 
SU COCINA

Cada vez que vaya a limpiar la cubierta su -
perior siga éstas instrucciones para evitar 
problemas de funcionamiento con los hor -
nallas superiores y para eliminar manchas 
y suciedad:

 Asegúrese de que la cubierta NO esté ca -
liente.

 Para evitar que se derrame agua, jabón, 
comida, etc. dentro de la cocina, deje los 
hornallas superiores sobre la cubierta para 
limpiarla.

 Limpie la cubierta superior usando un 
desengrasante que NO CONTENGA SODA 
CÁUSTICA (hidróxido de sodio). Siga las 
instrucciones contenidas en el envase del 
producto.
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IMPORTANTE: No utilice exceso de agua, 
jabón y/o desengrasante. Esto puede obs-
truir el flujo de gas hacia los hornallas 
superiores.

Nota: En caso de que el modelo de su coci-
na cuente con CUBIERTA INOXIDABLE, 
utilice una fibra suave en dirección de las 
líneas del acero. 

RECOMENDACIONES

 Para mantener la cubierta en óptimas 
condiciones, límpiela DESPUÉS DE CADA 
USO de acuerdo con las instrucciones de 
limpieza ya mencionadas.

PERILLAS

Las perillas se pueden retirar para facilitar 
su limpieza.

 Cerciórese de que la perilla esté fría y já -
lela hacia afuera.

 Use agua y jabón suave.

 Escurra y seque antes de colocarlas nue -
vamente.

 Nunca lave sus perillas cuando estén ca -
lientes.

 Evite el uso de fibras abrasivas en su lugar 
use fibras plásticas.

 Nunca deje remojando las perillas en 
agua.

PARRILLAS SUPERIORES

Las parrillas se deben lavar regularmente y 
por supuesto, después de derrames; espere 
a que la temperatura disminuya. Lávelas 
con jabón y agua caliente, enjuáguelas con 
agua limpia, séquelas con un trapo, no las 
coloque mojadas en la cocina. Para quitarles 
residuos de comida quemada, remójelas en 
una solución de agua con algún limpiador 

líquido suave.
Utilice jabón líquido sin abrasivos.

HORNALLAS SUPERIORES

Los orificios en los hornallas de su cocina 
deben mantenerse limpios para tener un 
buen encendido y una flama pareja. Límpie -
los periódicamente y especialmente después 
de derrames, los cuales pueden obstruir di -
chos orificios.

ORIFICIO DE FLUJO DE GAS OBSTRUIDO

Si usted nota los siguientes síntomas:

 Una hornalla no enciende y el resto sí lo hace.

 Una hornalla tiene flamas más pequeñas 
que el resto.

 Los hornallas se tardan en encender.

 Se extingue la flama.

 Flamas amarillas.

 Hollín

Entonces es probable que los orificios de 
flujo de gas se encuentren obstruidos. Esto 
puede ser consecuencia de un derrame de 
alimentos, residuos de alimentos o residuos 
de agentes limpiadores.

LIMPIEZA DE HORNALLAS 
SUPERIORES

Asegúrese de mantener limpias las ranuras 
de los hornallas para obtener
un buen desempeño.

 Retire los hornallas superiores (cuando 
estén fríos).

 Limpie los hornallas de manera FIRME 
usando un desengrasante que NO CONTEN -
GA SODA CÁUSTICA (hidróxido de sodio). 
Siga las instrucciones de uso contenidas en 
el envase del limpiador. Utilice una fibra y 
agua caliente (de preferencia).
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TAPA

RANURAS 

QUEMADOR 

Nota: No exponga los hornallas al desengra -
sante por más de 15 minutos de lo contrario 
lo manchará permanentemente.

PUERTA DE HORNO

NUNCA SUMERJA LA PUERTA EN AGUA.
Lave la puerta con agua jabonosa, enjuague 
y retire con un trapo húmedo el excedente.
Para mejores resultados después de la lim -
pieza aplique limpiador líquido de vidrios 
con un trapo húmedo y espárzalo sobre la 
superficie. Retire el excedente con un trapo 
seco. Para manchas difíciles use una solu -
ción de vinagre y agua.

CAVIDAD DEL HORNO

Nuevo acabado de esmalte porcelanizado 
pirolítico que facilita la limpieza. Su resis -
tencia nula a la fricción y rayaduras, permite 
retirar los residuos de grasa y alimentos.

Para salpicaduras muy grandes, tan pronto 
como se enfríe el horno, limpie lo más posi -
ble dicha salpicadura. 
Usando un TRAPO con agua y un cepillo 
limpie la superficie manchada.

Cambie el agua frecuentemente para mante -
nerla lo más limpia posible, y seque la super -
ficie con una toalla de papel sin frotar. Si el 
agua deja un círculo blanco en el acabado, 
repita el procedimiento empezando por las 

orillas de dicho círculo y acabando en el 
centro.

PARRILLAS DEL HORNO

Parrilla autodeslizable para seguridad y 
fácil acceso que brinda mayor precisión de 
horneado.
Las parrillas se pueden limpiar con un lim -
piador abrasivo suave, siguiendo las ins -
trucciones del fabricante.
Después de lavarlas, enjuáguelas y séquelas 
con un trapo limpio.
Para quitar las manchas difíciles, puede 
usar fibra o cepillos de cerdas firmes.

INTERIOR DE LA PUERTA Y 
PISO DE HORNO

Ventana más grande, que permite una mejor 
visibilidad al interior del horno.
Base circular: permite una mejor distribu -
ción del calor logrando una cocción unifor -
me de los alimentos.
En condiciones normales de limpieza, use 
solamente agua jabonosa, si hay derrames 
o salpicaduras muy fuertes puede recurrir a 
limpiadores abrasivos suaves, también pue -
de usar fibras.
No permita que los derrames o salpicadu -
ras de comida con alto contenido de azúcar 
o ácido (como leche, jitomates, salsas jugos 
de frutas o relleno de pay) se queden en la 
superficie por mucho tiempo.

29



INFORMACIÓN 
GENERAL

RECOMENDACIONES DE 
COCINADO

RECOMENDACIONES GENERALES.

Cuando cocine, tome en cuenta las siguien -
tes recomendaciones:

 Cuando accione una perilla, revise que la hor -
nalla correspondiente haya encendido.

 Fíjese en la flama, no en la perilla mientras re -
duce la flama de la hornalla.

 Voltee las asas de los utensilios de cocina hacia 
un lado o hacia atrás para que no queden sobre -
saliendo de la cocina.

 Use utensilios del tamaño apropiado.
Evite el uso de cacerolas inestables o fáciles de 
voltear.

 Si va a cocinar con ollas de vidrio, éstos debe -
rán ser refractarios.

 No utilice recipientes que tengan un anillo me -
tálico como base Wok), este anillo puede actuar 
como una trampa de calentamiento, provocando 
daños en la parrilla y la hornalla. En consecuen -
cia puede aumentar el nivel de monóxido de car -
bono, constituyendo un riesgo para la salud.

 Mientras cocine en la cocina, no use ropa suel -
ta o accesorios de vestir colgantes.

 Tenga cuidado al alcanzar artículos almace -
nados en gabinetes arriba de la cocina.

 Los alimentos a freír deben estar lo más secos 
posible.

 Siempre caliente despacio la grasa y vigi -
le durante el calentamiento.

 Cuando vaya a flamear algún platillo en la 
cocina, apague el ventilador de la campana 

extractora. Si la cocina está localizada cer -
ca de una ventana, no use cortinas largas.

 Siempre apague los hornallas antes de 
quitar los utensilios de la cocina.

 Aleje cualquier artículo plástico de los 
hornallas. Los materiales pueden encen -
derse al estar en contacto con las flamas 
o superficies calientes del horno y pueden 
causar quemaduras.

 Nunca use agua para apagar aceite que 
se haya incendiado , ni tampoco levante una 
cacerola que está flameando, cúbrala com -
pletamente con una tapadera que selle bien, 
también puede hacerlo con una hoja de lá -
mina, molde, etc.

 Cuando abra la puerta del horno caliente, 
permanezca alejada de la cocina, el aire ca -
liente y vapor que salen suelen causar que -
maduras en manos, cara y ojos.

 Al usar bolsas de cocinado o rostizado 
(empaques especiales con que vienen cier -
tos alimentos) en el horno, siga las instruc -
ciones del fabricante.

 Si tuviera un incendio por la grasa en la 
bandeja del asador y/o gratinador, apague 
la hornalla del horno y mantenga cerrado 
el compartimiento del asador hasta que el 
fuego se extinga por sí solo.

 Nunca caliente en el horno comida en re -
cipientes sin abrir, la presión puede subir 
y hacer estallar el recipiente causando un 
accidente.
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 Nunca deje que la flama de una hornalla 
sobresalga de las orillas del traste de cocina.

 Si llega a producirse fuego en el interior 
del horno, apague inmediatamente la hor -
nalla del horno o asador, según sea el caso, 
y mantenga la puerta cerrada hasta que el 
fuego se extinga por sí solo.

CÓMO USAR LOS HORNALLAS

Para obtener el máximo rendimiento con 
el mínimo consumo de gas Recuerde las si -
guientes indicaciones.

 Utiliza para cada hornalla cacerolas ade -
cuadas.

 Una vez conseguida la ebullición, girar el 
mando a la posición de mínimo.

 Usar siempre cacerolas con tapa.
 Usar siempre cacerolas con fondo plano.

Tabla de cacerolas recomendadas (usar ca -
cerolas con fondo plano)

TABLA DE CACEROLAS RECOMENDADAS 
(USAR CACEROLASCON FONDO PLANO)

HORNALLA DIAM. MIN. 
RECIPIENTES

DIAM. MAX. 
RECIPIENTES

MEDIANO 70 mm 120mm 220mm

JUMBO 104 mm 160mm 300 mm

TRIPLE RING 
136 mm

180mm 320mm

TRIPLE RING 
ARO CHICO  70mm

80mm 120mm

POTENTE 
108mm

180mm 320mm

Consideraciones de aireación y 
ventilación.

 El recinto donde se va a instalar este ar -
tefacto debe contemplar las condiciones
de ventilación contenidas según correspon -
da en la norma NAG 312 “Asegúrese que el 
área donde se instala la cocina esté bien 
ventilada; mantenga abiertos los espacios 
naturales para ventilación”.

 No instale su horno en baños, cuartos, 
duchas, sótanos, dormitorios o lugares cuyo 
nivel permita la acumulación de una mezcla 
explosiva de gas-aire.

 Asegurar una correcta ventilación en la 
zona donde será ubicado el artefacto para 
que exista una buena combustión, de no ser 
así, ésta será incompleta y aumentará la 
producción de monóxido de carbono.

 Se debe tener un área de ventilación ne -
cesaria para renovar el aire consumido en 
la combustión de su(s) gasodoméstico(s) y 
para diluir los gases de la combustión, con 
el fin de bajar el contenido de monóxido de 
carbono. 

Para ajustar su cocina para que use gas en -
vasado, siga estas instrucciones:

 Desconecte todo suministro de energía 
eléctrica desde la caja principal de disyun -
tores de circuito o de fusibles.

 Interrumpa el suministro de gas que ali -
menta a la cocina cerrando la llave de paso 
manual.

 Localice el kit de conversión empacado 
con las parrillas superiore dentro del horno 
de la estufa.

 Siga los pasos enlistados en la hoja de 
instrucciones que se encuentra ensamblada 
con el kit de conversión.
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Instrucciones técnicas para la
correcta instalación, reglaje y 
mantenimiento de su cocina. 

Para su correcto funcionamiento esta coci-
na requiere ser ajustada de acuerdo con las 
condiciones locales de presión Atmosférica 
y temperatura ambiente.

PRECAUCIONES:
 Antes de la instalación asegúrese de que 

las condiciones de locales de distribución (el 
tipo y presión de gas) son compatibles
con las del aparato.

 Las especificaciones de operación de este 
aparato se encuentran en la placa de carac -
terísticas del mismo.

 Este aparato no está diseñado para ser 
conectado a un dispositivo de evacuación 
de productos de la combustión. Dicho
dispositivo debe instalarse de acuerdo con 
los reglamentos locales vigentes. Debe dar -
se atención particular a los requerimientos
relacionados con la ventilación.

 Antes de instalar, apague los suminis -
tros de gas y electricidad que alimentarán 
al aparato.

 Todos los aparatos que tienen componen -
tes eléctricos deben conectarse a tierra.

 El tubo de alimentación de gas y su co -
nector NO deben estar doblados o bloquea -
dos por ningún otro aparato.

 Revise las dimensiones del aparato y las 
del saque en la unidad de su cocina.

 Los paneles ubicados por encima de la 
cubierta del aparato y directamente junto a 
él, deben estar hechos de un material que no 
se inflame. Tanto el material que recubre a 
los paneles como el pegamento que se usa 
para asegurarlo deben ser resistentes al ca -
lor para prevenir su deterioro.

 Encienda el aparato y cada uno de los 
hornallas. Revise que las llamas tengan un 
color azul claro sin puntas amarillas. 
Si los hornallas muestran cualquier anor -
malidad, revise lo siguiente:

 Que las tapas de los hornallas estén co -
rrectamente instaladas.

 Que el cuerpo de la hornalla esté correc -
tamente colocado.

 Que la hornalla se encuentre verticalmen -
te alineado con el niple de la esprea.

 Después de concluir la instalación, el téc -
nico instalador debe llevar a cabo una prue -
ba completa de operación y una revisión 
para encontrar fugas.

 La manguera flexible debe instalarse de 
manera que no entre en contacto con nin -
guna parte móvil de la unidad contenedora
y que no pase por ningún espacio que pudie -
ra restringirla en algún momento.
Instrucciones importantes de seguridad

 No use extensiones.
 No conecte otros aparatos en el mismo 

contacto eléctrico.
 Sujete el conector por la clavija, no por 

el cable.
 Su producto está provisto de un tomaco -

rriente polarizado tipo “Y” con cable a tie -
rra integrado.

 No elimine la terminal de tierra ni use 
adaptadores.

 Si el cordón de alimentación es dañado, 
éste debe sustituirse por el fabricante, por su 
agente de servicio autorizado o por personal 
calificado con el fin de evitar un peligro.
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 Si en su región suele haber variaciones de 
voltaje, use un regulador de voltaje.

 Este aparato no se destina para utilizarse 
por personas (incluyendo niños) cuyas ca -
pacidades físicas, sensoriales o mentales
sean diferentes o estén reducidas, o carez -
can de experiencia o conocimiento, a menos 
que dichas personas reciban una supervi -
sión o capacitación para el funcionamiento 
del aparato por una persona responsable de 
su seguridad.

 Los niños deben supervisarse para ase -
gurar que ellos no empleen los aparatos 
como juguete.

Si no sigue las advertencias y pasos 
anteriores, usted es enteramente responsable 
de los daños personales o materiales que 
pueda sufrir con el uso de este equipo. 
Instrucciones importantes de seguridad. 

Las siguientes condiciones no se consideran 
como uso normal del aparato:

 Si no ha sido operado de acuerdo con 
el instructivo de uso proporcionado en 
español.

 Daños provocados por accidente, des -
cargas eléctricas, fluctuaciones de voltaje, 
energía eléctrica diferente a la especificada
o catástrofes.

 Si ha sido utilizado para fines comercia -
les, industriales o uso diferente al indicado 
en las instrucciones de manejo.

 Si el producto ha sido reparado por 
personas y/o tal leres de serv icio no 
autorizados.



Controles Electrónicos

Control electrónico para horno
(Modelo CG960I)

Permite seleccionar de manera sencilla y práctica entre diversas funciones 
de cocinado (hornear, hornear convección, asar), funciones de tiempo (hora 
/ timer, horno apagado automático) y el uso de termómetro para carnes, 
quemador de apagado automático y luz de horno.
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Funciones -Luz
Enciende y apaga la luz dentro del horno.

Para activar la luz:

Presione el ícono                Para apagar la luz presione el ícono nuevamente. 
La luz se activa automáticamente al abrir la puerta del horno. 

Termómetro para Carnes

Permite monitorear la temperatura interna de la carne mientras se hornea para 
controlar de manera más exacta el término de cocción, independientemente 
del tamaño de la pieza que se esté cocinando.

Tabla de temperaturas internas y términos de cocción de carnes sugerida.
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Para programar el termómetro para carnes:

El horno se apagará automáticamente cuando el alimento alcance la 
temperatura interna seleccionada.

-Abra la puerta del horno y desconecte el termómetro.

-Retire el alimento del horno y remueva el termómetro.

¡Disfrute su alimento!

Si el termómetro es desconectado, esta función quedará cancelada y el horno 
se apagará.
Para evitar daños en el sensor, por contacto con partes metálicas, no coloque el 
termómetro dentro del horno a menos que lo esté utilizando.

Hora 
(Ver cuadros de características, al final del manual.)
Cuando se conecta la estufa por primera vez, le permite fijar la hora del día. 
Mientras no haya una función activa, la hora se mostrará en el display. 
Para fijar la hora del día:

Inserte el termometro dentro del
alimento.1
a. Inserte al menos 75%  de la aguja 
metálica del termómetro dentro del 
alimento. 
b. Asegúrese que la punta de la 
aguja esté ubicada en el centro 
geométrico del alimento.

2

La funcion se activara automaticamente

Conecte el termómetro al horno.
 

3

5

Defina la temperatura interna del 
alimento, de acuerdo al término de 
cocción deseado, utilizando las 
teclas - y +. (Vea Tabla de 
temperaturas internas y términos de 
cocción).

Confirme su selección con la tecla 
iniciar.4

1
Presione durante 3 segundos el 
ícono de hora. 1

Utilizando los botones - y + defina la 
hora en formato de 12 horas. 
(am/pm) confirme presionando el 
ícono de iniciar.  

2

Elija entre las dos funciones 

hornear

Convección

Defina la temperatura de la función
seleccionada utilizando las teclas -
y +, confirme la función con la tecla
iniciar.  

42



43

Timer
(Ver cuadros de características, al final 
del manual.)

Durante la preparación de alimentos, 
esta función le permite acceder 
a un cronómetro de cocina para 
monitorear el tiempo de cocción de 
los alimentos, emitiendo un sonido al 
concluir el tiempo seleccionado.

Para utilizar el timer:

Al finalizar el tiempo definido en 
el timer, se emitirá un sonido de 
confirmación que indica que el 
tiempo ha concluido. Para apagar el 
sonido, presione el botón de cancelar.

Quemador de apagado automático
(Ver cuadros de características, al final 
del manual.)

Le permite programar de manera 
segura y confiable en cuánto tiempo 
desea que se apague el quemador, 
gracias a su sistema de corte de 
flujo de gas y sensor de flama; 
permitiéndole aprovechar mejor su 
tiempo. 
 
Para programar el quemador de 
apagado automático:

Al finalizar el tiempo programado, 
el quemador se apagará cortando 
el flujo de gas automáticamente, 
emitiendo un sonido de confirmación. 

Para volver a utilizar el quemador, 
regrese la perilla a su posición inicial.

 

Utilizando los botones - y + defina el 
tiempo en minutos que desea que 
cuente el timer. Al mantener 
presionado el botón + puede 
avanzar de 5 minutos en 5 minutos 
para definir el tiempo más rápido. Al 
llegar a 60 minutos, el tiempo se 
definirá en horas y minutos de 
manera automática.

2

Confirme presionando el botón de 
iniciar. 
 

3

1
Encienda el quemador frontal 
izquierdo  marcado con el símbolo 
de esta función.

Ajuste el nivel de flama en la que 
desea mantener cocinando sus 
alimentos. 

1

2

Presione el botón de quemador de 
apagado automático.

Utilizando los botones - y + defina el 
tiempo en minutos, en que desea 
que el quemador se apague. Al 
mantener presionado el botón + 
puede avanzar de 5 minutos en 5 
minutos para definir el tiempo más 
rápido. Al llegar a 60 minutos, el 
tiempo se definirá en horas y 
minutos de manera automática.

3

4

Confirme presionando el botón de 
iniciar. 5

1
Presione el icono de timer.

1

Utilizando los botones - y + defina 
los minutos, confirme presionando el 
ícono de iniciar. 
 

3
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Asar
(Ver cuadros de características, al final 
del manual.)

Asador eléctrico ubicado en el techo 
del horno, que le permite dorar, asar 
y gratinar alimentos.

Es recomendable colocar los 
alimentos en los niveles superiores de 
las parrillas para acercar al alimento 
a la fuente de calor. Cuenta con dos 
potencias de cocinado, alta y baja, 
que le permite regular la intensidad 
de calor de acuerdo al alimento que 
esté preparando. 

Es recomendable precalentar el asador 
durante al menos 5 minutos y revisar 
constantemente el grado de cocinado 
de los alimentos en el asador para 
evitar que se doren demasiado en la 
superficie.
 
Para utilizar la función asar :

Hornear

(Ver cuadro de características por 
modelo)
Función de horneado tradicional, 
donde el aire es calentado por el 
quemador debajo del piso y circula de 
manera natural por la cavidad para 
cocinar los alimentos. Función ideal 
para toda clase de pasteles, tartas, 
panes, pastas y vegetales.

Para utilizar la función hornear:

El display muestra el incremento 
de la temperatura del horno hasta 
llegar a la temperatura seleccionada 
y se emite un sonido de confirmación 
para que coloque el alimento dentro 
del horno. 

Hornear convección
(Ver cuadros de características, al final 
del manual.)
 

1
Presione el botón de asar 

una vez para seleccionar la potencia 
alta y dos veces para la baja. En el 
display se muestra la potencia 
seleccionada. 

Confirme presionando el botón de 
iniciar. 

1

2

Con cuidado abra la puerta y 
coloque el alimento dentro del 
horno. 

Cuando el alimento esté listo retire 
del horno.

3

4

Presione el botón de cancelar para 
apagar el asador.  5

1
Presione el botón de hornear.

1

Confirme presionando el botón de 
iniciar. 3

En el display se muestra 180˚C por 
ser la temperatura más común para 
hornear. Si necesita modificar, utilice 
los botones - y + para ajustar la 
temperatura de horneado.

2
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El ventilador ubicado en la parte 
posterior del horno hace circular el 
aire caliente de manera uniforme a 
través de toda la cavidad del horno, 
ayudando a que los alimentos sean 
cocinados más uniformemente y con 
frecuencia, en menos tiempo que con 
el horneado tradicional.
 Es ideal para hornear alimentos en dos 
niveles diferentes de parrilla al mismo 
tiempo, como galletas, alimentos de 
gran volumen como pavo, o pierna, o 
alimentos que queremos que queden 
crujientes, como pizza.
Al utilizar la función hornear 
convección, el control electrónico 
ajustará de manera automática la 
temperatura del horno del horneado 
regular a las temperaturas de 
horneado con convección.

 
Para utilizar la función hornear 
convección:

El display muestra el incremento 

de la temperatura del horno hasta 
llegar a la temperatura seleccionada 
y se emite un sonido de confirmación 
para que coloque el alimento dentro 
del horno. 
 
El ventilador de convección se 
enciende una vez que la temperatura 
seleccionada ha sido alcanzada, y 
tiene ciclos de encendido y apagado 
durante el tiempo de horneado. Por 
seguridad el ventilador se apaga al 
abrir la puerta del horno. 

Horno de apagado automático
(Ver cuadros de características)

Le permite programar de manera 
segura  y confiable en cuánto tiempo 
desea que se apague el quemador 
del horno, permitiéndole aprovechar 
mejor su tiempo.
 
Para utilizar la función de horno de 
apagado automático:

Confirme presionando el botón de 
iniciar. 
 

3

1
Presione el botón de hornear 
convección. 

En el display se muestra 180˚C por 
ser la temperatura más común para 
hornear. Si necesita modificar, utilice 
los botones - y + para ajustar la 
temperatura de horneado.

1

2
1

Encienda el horno en cualquiera de 
las dos funciones de horno (horno y 
horno convección). Espere a que el 
horno se precaliente. 

   

Cuando el horno alcance la 
temperatura seleccionada, el display 
mostrará la temperatura y emitirá un 
sonido de confirmación. Con cuidado 
abra la puerta y coloque el alimento 
dentro del horno. 

1

2

Presione el botón de horno de 
apagado automático.3
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Al finalizar el tiempo programado, el 
horno se apagará cortando el flujo de 
gas automáticamente, emitiendo un 
sonido de confirmación. 

Con cuidado y utilizando guantes de 
cocina, retire el alimento del horno y 
disfrute.

Función bloqueo

Permite bloquear todas las funciones 
del control electrónico, de gran 
utilidad para limpiar o para evitar que 
los niños lo activen.
Se recomienda mantener bloqueado 
el control electrónico cuando no 
vaya a ser utilizado, esto para evitar 
encender funciones de manera 
involuntaria. 

Para utilizar la función de bloqueo:

Presione al mismo tiempo los botones 
- y + durante 3 segundos.
Se emite un sonido de confirmación 
y en el display aparece el ícono de 
candado. 

Para desbloquear, presione al mismo 

tiempo los botones - y + durante 3 
segundos nuevamente. Se emite un 
sonido de confirmación y desaparece 
del display el ícono de candado. 

Para cancelar funciones activas
Existen dos formas de cancelar 
funciones activas:

Presionando el ícono iniciar/cancelar 
se cancelarán todas las funciones 
activas en ese momento. En el caso 
de tener dos funciones activas y sólo 
querer cancelar una, presione el ícono 
de la función que desea cancelar, 
durante 3 segundos. La otra función 
se mantendrá activa. 

Confirme presionando el botón de 
iniciar. 5

Utilizando los botones - y + defina el 
tiempo en minutos, en que desea 
que el horno se apague. Al 
mantener presionado el botón + 
puede avanzar de 5 minutos en 5 
minutos para definir el tiempo más 
rápido. Al llegar a 60 minutos, el 
tiempo se definirá en horas y 
minutos de manera automática.

4
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Esta función consiste en un ciclo de limpieza asistido por vapor dentro de la 
cavidad del horno. El vapor generado dentro de la cavidad, debilita las 
manchas y salpicaduras adheridas a las paredes del horno facilitando el proce-
so de limpieza. Antes de iniciar asegúrese que su tapa de cristal este abierta y 
siga estos pasos:  

Steam Clean 

Presione el icono de limpieza. 
Aparecera la leyenda “add wáter” 
en el control. 

Abra la puerta en horno y 
deposite 120ml (1/2 de taza) de 
agua destilada y /o desmineral-
izada como lo indica la serigrafía 
en el piso del horno. 

Cierre la puerta del horno y presione 
el botón         el foco se encenderá 
automáticamente indicando que le 
proceso de limpieza ha indicado. 

Pasados 5 minutos aparecerán dos 
leyendas “ end” y “cancele” con 
una alarma sonora de fin de ciclo. 

Al escuchar la alarma, la puerta 
podrá abrirse; deberá esperar a que 
pasen 30 segundos para poder 
empezar el procedimiento de 
limpieza. Use un guante para horno 
y con un paño/ esponja húmeda 
limpie la superficie de la cavidad. 
Evite el uso de fibras de metal ya 
que rayan la cavidad. 

1

2

3

4

5



Diagrama 295D1610P004, modelo CG760I. 

ADVERTENCIA:  DESCONECTE DE LA ENERGÍA ELÉCTRICA ESTE 
APARATO ANTES DE EFECTUARLE CUALQUIER TIPO DE SERVICIO.
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PROBLEMA CAUSA PROBABLE QUÉ HACER

EL HORNO NO FUNCIONA
O NO ENCIENDE

Elevada humedad en el ambiente 
(arriba del 75% RH).

Si la humedad en el ambiente está arriba del 
75% de esto es normal.

La puerta no está cerrando correc -
tamente.

Revise que no haya algún objeto que obstru -
ya el cierre de la puerta.

Insuficiente adherencia del sello 
magnético contra el gabinete.

Regule los tornillos niveladores para inclinar 
el producto ligeramente hacia atrás.

LOS HORNALLAS NO
ENCIENDEN O PRENDEN

Se terminó el gas de su casa Verifique si otros aparatos domésticos
que empleen gas funcionan correctamente, 
de no ser así llame a su proveedor de gas.

Su cocina no está conectada
a la corriente eléctrica

Asegúrese de que su cocina esté conectada 
correctamente a la corriente eléctrica y que 
el suministro de energía eléctrica sea regular.

La perilla no está en la posición
correcta.

Lea cuidadosamente la sección de
“Encendido de Hornallas” en su manual de 
uso y cuidado.

Los orificios de los hornallas
pueden estar obstruidos.

Retire los hornallas y limpie los orificios con 
un cepillo pequeño de cerdas suaves.

La hornalla puede estar mal
colocado.

Verifique la posición correcta de la  hornalla 
conforme al diagrama.

Los hornallas están mojados. Deje que los hornallas estén secos
completamente o séquelos usted mismo, 
posteriormente intente nuevamente
encenderlos.

LA LUZ DE HORNO NO
ENCIENDE O NO
FUNCIONA

Su cocina no está conectada a la 
corriente eléctrica.

Asegúrese de que su cocina esté conectada 
correctamente a la corriente eléctrica que el 
suministro de energía éctrica sea regular.

El foco puede estar flojo. Apriete el foco girándolo en el mismo
sentido de las manecillas del reloj.

El foco puede estar fundido Debe cambiar el foco por un foco similar de 
40 Watts.

FUERTE OLOR AL
USAR EL HORNO

Primeras ocasiones de uso del
horno.

Es normal que las primeras ocasiones que se 
usa el horno, éste despida un olor extraño. 
NO es un problema, este olor ira desapare -
ciendo con el uso.

Problemas y soluciones



CERTIFICADO DE GARANTÍA

Durante el plazo de 12 meses a partir de la fecha 
de compra de este aparato, KRONEN INTER-
NACIONAL S.A. fabricante y/o importador de 
este producto, garantiza y se compromete frente 
al comprador original a reparar o reponer la pieza 
cuya defectuosidad obedezca a causas de fabrica-
ción. Se entiende por reponer a la sustitución de 
la pieza por otra igual o similar a la original y que 
a juicio de KRONEN INTERNACIONAL S.A. 
asegure el correcto funcionamiento de la unidad, 
no obligándose la Empresa al cambio de la unidad 
completa.
La garantía quedará anulada si los defectos, fallas 
mecánicas o deterioros fueran ocasionados por 
uso abusivo, mal manejo, agentes externos y ex-
ceso o caída de tensión.
Caducará igualmente la validez de este certifi ca-
do ante los casos de negligencia del adquirente, si 
el producto no fue instalado por personal matri-
culado en la especialidad, intervención de perso-
nal ajeno al servicio técnico autorizado, cambio 
de propiedad, cambio de domicilio no informado, 
enmiendas o raspaduras en los datos consignados 
en este certifi cado o la factura de compra.
Las reparaciones se realizarán en un plazo máxi-
mo de (30) días del recibo fehaciente de solicitud 
de reparación en nuestro Departamento de Ser-
vicio Técnico o Centro de Servicio Autorizado, 
quienes otorgan el número de “orden de servicio” 
correspondiente.
Este plazo podrá ampliarse por razones de fuerza 
mayor y casos fortuitos.
En el caso de que las reparaciones no puedan 
efectuarse en el domicilio del comprador original, 
KRONEN INTERNACIONAL S.A. se hará cargo 
de los costos del fl ete y seguro necesarios para el 
traslado del producto a nuestros talleres o Cen-
tros de Servido Autorizados en un radio máximo 
de 50 km de los mismos. Toda intervención de 
nuestro personal realizada a pedido del compra-
dor, dentro del plazo de esta garantía, que no fue-
ra originada por falta o defecto cubierta por este 
certifi cado, deberá ser abonada por el interesado 
de acuerdo a la tarifa vigente.

Se deja constancia que la garantía no cubre daños 
ocasionados al interior y exterior del gabinete 
producidos por roturas, golpes, rayaduras, etc., 
como así tampoco los plásticos, vidrios y acceso-
rios, las lámparas, ni los daños ocasionados por 
defi ciencias o interrupciones que afecten el circui-
to eléctrico de conexión, o si los daños fueran pro-
ducidos por causa de fuerza mayor o caso fortuito, 
y los ocasionados por mudanzas o traslados. En 
ningún caso KRONEN INTERNACIAONAL S.A. 
asume responsabilidad por ningún daño y/o per-
juicio, sea directo o indirecto que pudiesen sufrir 
el adquirente, usuarios o terceros en relación al 
bien, no pudiendo interpretarse esta garantía 
como generadora de obligaciones distintas a las 
expresamente indicadas en el presente certifi ca-
do de garantía.

RESPONSABILIDAD NORMAL DEL 
COMPRADOR ORIGINAL

1.  Para que este certifi cado sea válido es im-
prescindible que el usuario acredite ante el ser-
vicio técnico autorizado por KRONEN INTER-
NACIONAL S.A. la fecha de compra mediante la 
factura ofi cial de compra del aparato, KRONEN 
INTERNACIONAL S.A se reserva el derecho de 
comparar la exactitud de estos datos con los re-
gistros de control de salida de la Empresa. 
2. Antes de instalar y usar el aparato, lea cui-
dadosamente el manual de instrucciones, use la 
instalación que se adjunta y respete sus indica-
ciones. 
3. Conecte correctamente el toma de alimenta-
ción previsto con conexión de cable a tierra. 
4. Verifi que que la tensión de línea corresponda 
a 220V y 50 Hz.

IMPORTANTE

1. El presente certifi cado anula cualquier otra 
garantía implícita o explícita por la cual y expre-
samente no autorizamos a ninguna otra perso-
na, sociedad o asociación a asumir por nuestra 
cuenta ninguna responsabilidad con respecto a 
nuestros productos.
2. Hacemos constar que esta unidad ha sido di-
señada para uso familiar. Por tal motivo, su uso 
comercial, industrial o afectación a cualquier 
otro tipo de utilización no esta amparado por 
está garantía.
3. Cualquier gestión judicial a que pudiera dar 
lugar la presente, será resuelta ante la Justicia 
Ordinaria de Capital Federal.

SERVICIOS AL CLIENTE
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Energía Artefacto a gas
Importador:

TIPO DE GAS:

MARCA:
MODELO:

GLP

Kronen Internacional S.A.

CG760I
GE

Quemadores de plancha
Más eficiente

Menos eficiente
Rendimiento promedio (%) XX,X

Indice de consumo (%) XX,X
Consumo de mantenimiento (kW)
Volumen interno (dm³)

X,XX
XX,XX

Menos eficiente

NAG 312

A
B

C
D

E

Horno
Más eficiente

A
B

C
D

E

A

A

Energía Artefacto a gas
Importador:

TIPO DE GAS:

MARCA:
MODELO:

GLP

Kronen Internacional S.A.

CG960I
GE

Quemadores de plancha
Más eficiente

Menos eficiente
Rendimiento promedio (%) XX,X

Indice de consumo (%) XX,X
Consumo de mantenimiento (kW)
Volumen interno (dm³)

X,XX
XX,XX

Menos eficiente

NAG 312

A
B

C
D

E

Horno
Más eficiente

A
B

C
D

E

A

A

ETIQUETAS DE EFICIENCIA 
ENERGÉTICA

MODELOS: 
CG760I CG960I





DIRECT SUP P O R T - GE APPLIANCES

Contáctese di rectamente con nuest ros técnicos 
especializados:

•  Consultas y suge rencias:  gep roducts@mabe .com.ar 

•  Sopo rte técnico:  

5984 1141 (CABA y GBA)

0800-222-1745 (Interior del país)

Pedidos de service y venta de repuestos legítimos.

En GE Appliances  respaldamos la garantía de su p roduc to .

Contáctenos.
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