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iNos complace felicitarlo por la adquisicion de su horno de empotre!
En mabe nos hemos comprometido en brindarle siempre lo mejor, con
productos duraderos, disefiados acorde a sus necesidades, y al mejor
precio.

Detras de este producto, esta el trabajo de muchas personas dispuestas
a llevar la mejor calidad a su hogar, la cual respaldamos a través de
nuestro servicio técnico, el especialista en servicio de linea blanca.

Tenga la certeza de haber realizado la mejor inversién para su hogary
para su familia.

mabe agradece su preferencia e interés.
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informacion de rotulado

Los modelos HM6005GWN, HM6015GWN, HM6035GWI, HM6011GWAI,
HM6017GWAI, HM6045GWN Y HM6065GWR estdn ajustados de
fabrica a gas Natural. El modelo HM6020LWAI esté ajustado de fabrica
a gas LP. Para hacer el cambio de tipo de gas referirse a las instrucciones
de conversion.

Este artefacto cuenta con un cable tomacorriente con clavija o enchufe,
por lo que si usted requiere hacer alguna instalacion, debe solicitarlo a
un técnico especializado y de su confianza. Consulte en la placa adheri-
da a este manual sobre caracteristicas eléctricas de este horno antes de
realizar cualquier instalacion, asi mismo, podra encontrar al final del
manual una opcion de técnicos especializados de Serviplus o Servicio
Mabe.

A\ IMPORTANTE: Si el cable de alimentacién esta dafiado, debe ser
sustituido por el fabricante, por su servicio postventa o por perso-
nal calificado similar con el fin de evitar algun peligro.

*Exclusivo para Ecuador, Chile y Peru: su electrodoméstico cuenta con
un cable tomacorriente sin clavija o enchufe, por lo que si usted requie-
re hacer alguna instalacién, debe solicitarlo a un técnico especializado.

A\ ADVERTENCIA: Si la superficie de trabajo se rompe, desconectar
inmediatamente este artefacto, para evitar la posibilidad de sufrir
un choque eléctrico.

A\ ADVERTENCIA: Durante el uso del horno, empezara a calentarse.
Tenga cuidado de tocar los elementos calefactores dentro de la
cavidad.

A\ ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el
uso. Los niflos deberan mantenerse alejados.



advertencias preliminares

A advertencias

¢ Este gasodomeéstico debe ser instalado Unicamen-

te por personal calificado.

e Leer las instrucciones técnicas antes de instalar
este gasodomeéstico.

e Leer las instrucciones de uso antes de encender
este gasodoméstico.

¢ No permita que nadie se suba o se pare sobre este artefacto.

e No deje a los nifios solos cuando este artefacto esté encendido en
operacién, ya que pueden quemarse seriamente.

e Este artefacto estd disefiado para operar de 0 a 2800 metros sobre el
nivel del mar.

e Este artefacto no debe ser instalado en bafios ni dormitorios.

e Este artefacto debe instalarse en ambientes bien ventilados, manten-
ga abiertos los espacios naturales para ventilacion.

¢ No utilice este artefacto como almacén.

* Mantenga alrededores libres de materiales combustibles, gasolina, y
otros vapores o liquidos flamables.

e Para su correcto funcionamiento, este artefacto requiere ser ajustado
de acuerdo con las condiciones locales de presion atmosférica y de
temperatura ambiente.

¢ No instale este artefacto en lugares en
donde esté expuesto a fuertes corrien-
tes de aire.

e Este artefacto instalado, requiere al
menos un espacio de 55 cm al frente
para poder abrir totalmente la puerta.

oS este artefacto, no es instalado de
acuerdo con las instrucciones aqui
descritas, tanto su horno de empotre
como su cocina podrian sufrir dafos.

e Asegure que el cable tomacorriente no
quede presionado ni préoximo de la
chimenea.

A advertencias (adicionales para hornos a gas):

e Por su seguridad, la instalacién, ajuste o modificacién del horno de
empotre para ser usado con otro tipo de gas, debe estar a cargo de
personal calificado, la compafia de gas o un representante del
fabricante.

¢ Antes de la instalacién, asegurese que las condiciones de distribucion
locales (naturaleza y presion del gas) y el reglaje sean compatibles.




instrucciones técnicas para la
instalacion, ajuste y mantenimiento
destinadas al instalador

descripcion general y esquemas

Unidades a GAS

. Chasis.

. Frente de controles.

. Cavidad de horno.

. Resistencia asador.

. Quemador de horno.

. Parrilla de horno y rosticero.
. Soporte parrilla.

. Piso de cavidad de horno.

. Puerta de horno.

O ooNOOUTE WN =

Unidades eléctricas

. Chasis.

. Frente de controles.

. Cavidad de horno.

. Resistencia asador.

. Resistencia de horno.

. Parrilla de horno y rosticero.
. Soporte parrilla.

. Piso de cavidad de horno.

. Puerta de horno.

O oOoNOUTD WN =

A IMPORTANTE (exclusivo para modelos a gas)

Para conocer la categoria del horno, y el tipo de gas para el cual esta
ajustado, ver la placa de identificacion adherida sobre el chasis del
horno. Si es "Categoria |", solo podré ser utilizado con gas licuado de
petroleo (G.L.P) [butano, propano o una mezcla de ambos] 6 solo
con gas natural.

Si es de "Categoria II" podra ser utilizado con gas (G.L.P) o con gas
natural. Una persona de nuestro servicio técnico debera realizar la
respectiva conversion.



A advertencias de instalacion:

* Mantenga los alrededores libres de materiales combustibles, gasoli-
na, y otros vapores o liquidos flamables.

Para su correcto funcionamiento, este gasodoméstico requiere ser
ajustado de acuerdo con las condiciones locales de presién atmosféri-
ca y de temperatura ambiente.

Debe instalarse de acuerdo con los requisitos de instalacion vigentes.
Se debe dar especial atencion a los requisitos pertinentes sobre
ventilacién.

El recinto donde se instalara el horno, debe contemplar las condicio-
nes de ventilacién contenidas en la norma NTC 3631, Segunda Actua-
lizaciéon 2011-12-14, Artefactos a gas.

Ventilacion de recintos interiores donde se instalan artefactos que
emplean gases combustibles para uso domestico comercial o indus-
trial ( Exclusivamente Mercado Colombiano)

Para garantizar seguridad y adecuado funcionamiento del horno, la
instalaciéon debe realizarse de acuerdo con las normas NTC 2505 y
NTC3632 (exclusivamente para el mercado Colombiano), NTE INEN 2
260 (exclusivamente para el mercado Ecuatoriano), o con los requisi-
tos vigentes en cada localidad o pais.

El recinto en que se coloque este horno debe cumplir con los requisi-
tos de ventilacion establecidos para dicho efecto en la National Fire
Protection Association NFPA 54. National Fuel Gas Code de los
Estados Unidos de Norteamérica (exclusivamente para el mercado
Ecuatoriano).

El horno de empotre instalado, requiere al menos un espacio de 55
cm al frente para poder abrir totalmente la puerta.

A advertencias (adicionales para hornos a gas):

e Antes de la instalacion, asegurese que las condiciones de distribucion
local (naturaleza y presién del gas) y el reglaje sean compatibles.

¢ Las condiciones de reglaje se encuentran en la etiqueta o placa de
datos adherida al chasis.

e Cuando cambie los inyectores del horno, asegurese de utilizar sellan-
te para asegurar la hermeticidad de la soca de union.

e La presién minima de gas que requiere este horno para operar correc-
tamente es de 2.33 kPa (kilopascales) para GLP, 1.52 kPa (kilopasca-
les) para Gas Natural.

e La presién maxima de gas que requiere este horno para operar
correctamente es de 3.345 kPa (kilopascales) par GLP, 2.18 kPa
(kilopascales) para Gas Natural.

e Este horno no esta disefiado para ser conectado a un dispositivo de
evaluacion de los productos de combustion



A advertencias (adicionales para hornos eléctricos)

Instrucciones importantes de seguridad

* No use extensiones.
e No conecte otros aparatos en el mismo contacto eléctrico.
e Sujete el conector por la clavija, no por el cable.

e Su producto esta provisto de un tomacorriente polarizado tipo "Y"
con cable a tierra integrado.

* No elimine la terminal de tierra ni use adaptadores.

¢ Si el cordon de alimentacion es dafiado, éste debe sustituirse por el
fabricante, por su agente de servicio autorizado o por personal
calificado con el fin de evitar un peligro.

e Si en su regidén suele haber variaciones de voltaje, use un regulador
de voltaje.

e Este aparato no se destina para utilizarse por personas (incluyendo
ninos) cuyas capacidades fisicas, sensoriales o mentales sean diferen-
tes o estén reducidas, o carezcan de experiencia o conocimiento, a
menos que dichas personas reciban una supervisién o capacitacion
para el funcionamiento del aparato por una persona responsable de
su seguridad.

e Los nifios deben supervisarse para asegurar que ellos no empleen los
aparatos como juguete.

¢ IMPORTANTE: Si no sigue las advertencias y pasos anteriores, usted es
enteramente responsable de los dafos personales o materiales que
pueda sufrir con el uso de este equipo.

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

¢ Si no ha sido operado de acuerdo con el instructivo de uso proporciona-
do en Espariol.

= Daflos provocados por accidente, descargas eléctricas, fluctuaciones de
voltaje, energia eléctrica diferente a la especificada o catéastrofes.

« Si ha sido utilizado para fines comerciales, industriales o uso diferente al
indicado en las instrucciones de manejo.

« Si el producto ha sido reparado por personas y/o talleres de servicio no
autorizados.

A\ ADVERTENCIA: Si la superficie de trabajo se rompe, desconectar
inmediatamente el horno, para evitar la posibilidad de sufrir un choque
eléctrico.

A\ ADVERTENCIA: Durante el uso del horno, empezara a calentarse,
tenga cuidado de tocar los elementos calefactores dentro de la cavidad.

A\ ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el uso.
Los niflos deberan mantenerse alejados.



ADVERTENCIA: Asegurese de que el aparato es desconectado
completamente antes de reemplazar la ldmpara, para evitar la
posibilidad de un choque eléctrico.

ADVERTENCIA: “No debe utilizarse un limpiador de vapor”
para la limpieza del horno. (Su horno no cuenta con esta funcién).

ADVERTENCIA: No se utilice limpiadores abrasivos o partes metali-
cas afiladas para limpiar el cristal de la puerta de horno, ya que
puede rayar la superficie y provocar que se rompa

ADVERTENCIA: El recinto donde se va a instalar, debe contemplar
las condiciones de ventilaciéon, contenidas segun corresponda, en la
Norma NTC 3631 SEGUNDA ACTUALIZACION: 2011-12-14. “Asegure-
se que el area donde se instala la cocina esté bien ventilada; manten-
ga abiertos los espacios para ventilacion”.

datos técnicos
A. Unidades a gas

127V ~ 60 Hz 7,40 A max.
120V ~ 60 Hz 0,31 A max.
120V ~ 60 Hz 7,40 A max.
120V ~ 60 Hz 11,34 A max.
120V ~ 60 Hz 11,45 A max.

Didmetro del inyector (mm)* | Capacidad térmica Consumo | Consumo
S:zrsnador Cant. GLP Gas Natural Gas LP Gas Natural rgaasslfs GaTﬁ;'ESral POR’\}CIE
Didmetro|Marca** |Didmetro| Marca**| (2,75 kPa) (1,76 kPa) (kg/h) (kg/h)
7385 kJ{]h 8100 kJ{]h
7,4 M/ 8,1 MJ/1
Horno 1 0,78 | 0,78 1,17 117 2,05 kW 2.25 kW 0,171 0,155 N/A
7000 BTU/h | 7 650 BTU/h
Asador 1 N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A 1.4

Los valores de capacidad calorifica declarados en la *Las medidas tienen una variacién de £0,01 mm
tabla han sido medidos a una temperatura de 20°C .y an di tas d diendo del d
+5°Cy una presion atmosférica de 760 mm Hg. as marcas estan dispuestas depenciiendo del proveedor

que las fabrica, tomaen en cuenta el didmetro y su respecti-

Los valores de consumo térmico nominal declarados | |5 variacion +0,02 mm.

en la tabla son para Gas Natural y GLP.

Potencia Nominal a condiciones estandar de Referencia

B. Unidades eléctricas

120V ~ 60 Hz 16,0 A max. 220V ~50Hz 6,52 A max.
220V ~ 50/60 Hz 5,64 A max. 220V ~50Hz 9,73 A max.
220V ~50/60 Hz 9,73 A max. 220V ~ 60 Hz 6,52 A max.
220V ~ 50/60 Hz 16,0 A max. 220V ~60Hz 9,73 A max.

Quemador Cantidad  Potencia (kW)
Horno 1 1,20
Asador 1 1,40




consideraciones de aireacion y
ventilacion

El recinto en que se coloque este artefacto debe cumplir con los
requisitos de ventilacion establecidos para dicho efecto en el Natio-
nal Fire Protecction Association, NFPA 54. National Fuel Gas Code, de
los Estados Unidos de Norteamérica (mercado Ecuatoriano).

No instale su horno en bafos, cuartos, duchas, sétanos, dormito-ios
o lugares cuyo nivel permita la acumulaciéon de una mezcla explosiva
de gas-aire.

Asegurar una correcta ventilacion en la zona donde sera ubicado el
artefacto para que exista una buena combustién, de no ser asi, ésta
serd incompleta y aumentara la produccion de monoéxido de carbono.

Se debe tener un area de ventilacién necesaria para renovar el aire
consumido en la combustién de su(s) gasodoméstico(s) y para diluir
los gases de la combustion, con el fin de bajar el contenido de
mondxido de carbono.

En toda construccion, el recinto en el cual se ha de ubicar el o los
gasodomeésticos, debe poseer un espacio cuyo volumen sea mayor o
igual a 3.4m? por cada kilovatio (3,6 MJ/h) de potencia nominal
agregada o conjunta de todos los artefactos de gas en ese recinto.
En caso de que no se cumpla con esa condicion, el recinto debera ser
dotado con dos aberturas permanentes que garanticen la aireacion
necesaria segun el caso: la superior debe comenzar a una distancia
no menor de 180 cm del piso y la inferior a una no mayor de 30 cm
del suelo. En lo posible evitar que queden sobre el mismo eje
vertical. Las dimensiones lineales de estas aberturas no deben ser
inferiores a 8 cm.

La abertura superior sirve para desalojar el aire viciado y la inferior
para la aspiracion del aire de combustién, renovacion y dilucién.
Para definir el tamano de las rejillas se debe tener en cuenta la
posicion de estas con respecto a la atmésfera exterior y las caracteris-
ticas de los artefactos que se van a instalar. Si existen otros artefac-
tos de gas dentro del local, se deben sumar las capacidades calorifi-
cas, (ver datos en placas de identificacion de los artefactos) de todos,
de acuerdo con lo siguientes casos:

a) Cuando las rejillas comunican directamente con la atmosfera ex-
terior o mediante conductos verticales, cada rejilla debera tener un
area libre para la aireacion de 6 cm? por cada kilovatio (3,6 MJ/h) de
potencia nominal agregada o conjunta de todos los artefactos a gas
instalados en el espacio confinado.
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b) Cuando las rejillas comunican con otro espacio en el interior del
edificio en el mismo piso y la aireacién se logra por arrastre, cada
rejilla debera tener un area libre minima de entre 645 cm2 6 22
c¢cm2 por cada kilovatio (3,6 MJ/h) de potencia nominal agregada
o conjunta de todos los artefactos de gas instalados en el espacio
confinado. Cuando las rejillas comunican con espacios en diferen-
tes pisos, cada rejilla deberd tener un drea minima igual a 44 cm2
por cada kilovatio de potencia nominal agregada o conjunta de
todos los artefactos a gas.

uuuu
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¢) Cuando la aireacién se logra mediante ductos horizontales que
comuniquen directamente con la atmoésfera exterior cada ducto
debera tenerun area interior libre de 11 cm? por cada kilovatio (3,
6 MJ/h) de potencia nominal agregada o conjunta de todos los
artefactos de gas instalado en el espacio confinado.
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empotre, la capacidad calori-
fica maxima es de 7,40 MJ/h
tomando el caso "a" como (3 6@}
ejemplo, tenemos: T hr

Ejemplo: Para un horno de 74 M (6(‘}”2)
" oh ' 2
=123cem

Como las dimensiones lineales de una rejilla no deben ser menores a 8
cm (segun requisito minimo indicado anteriormente) entonces el area
minima de cada una de las rejillas serd de 64 cm? lo cual dard un cuadra-
do aproximado de 8 cm por lado.

* Para conocer la demanda calérica de su horno observe la placa de
identificacion que esta adherida al chasis.

¢ Realice ésta operacion para calcular el rea de las rejillas, y de acuer-
do al caso en que se encuentre el recinto donde instale su gasodo-
méstico (tenga en cuenta las restricciones indicadas).

kW: kilovatio
MJ/h: Megajoule por hora

13



espacios y dimensiones para empotre

a. Dimensiones generales del horno

Es necesario dejar al menos un claro de 55 cm entre el mueble de empo-
tre y la superficie mas préxima al mismo.

. 545 cm
I ¢ A tapas traseras
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b. Dimensiones de mueble en torre para empotre

Cajon de aire

de 5.1 cm de
45.8 cm profundidad
>
1 1
o|e

Material en
espesor de
16 mm

Vista cajon de aire (exclusivo
modelos a gas)

Vista frontal

Nota: Para asegurar la correcta operacion del horno, es necesario que
el gabinete donde se instalard cumpla con las dimensiones mostradas,
de lo contrario el equipo pierde su garantia, y se corren riesgos de una
operacién incorrecta.

A PARA SU SEGURIDAD ASEGURESE DE QUE EL GABINETE
DONDE SE INSTALARA EL HORNO DE EMPOTRE PUEDA
| RESISTIR UNA TEMPERATURA DE HASTA 94 °C




b. Dimensiones de mueble en torre para empotre

Recomendacion: No es requerimiento para este producto pero si
recomendable que usted tenga un gabinete hueco con un claro
minimo de 20 cm en la parte superior para proporcionar una adecuada
ventilacién.

8mm$-ZZC3

Nota: Si el mueble tiene puertas en la
parte superior, traslape la puerta con
la tabla horizontal solo 8mm para
evitar problemas de empotre con el
horno.

L}

c. Dimensiones de mueble en bajo cubierta para empotre

Huecos para
introducir el
suministro de
energia eléctrica
y suministro de gas

Cajon de aire

Guias-soportes
fijas al modular
solo para hornos

L~ agas
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ubicacion de suministros eléctrico y gas

A. Servicios eléctricos

Las unidades marcadas a 127
Instalacion Instalacion V~60Hz7,40 A max. de.bel:a'n
eléctrica gas conectarse a un circuito indivi-
dual y protegido por un
relevador de 15 A. Las marca-
das a 120 V ~ 60 Hz 16,00 A
max. deberan conectarse a un
circuito protegido por un
relevador de 20 A max. la caja
de conexién debe ser una
NEMA 15 para conexion de 3
pines.

6cme«— 10cmx 10 cm +«—6cm

Las unidades marcadas a 220
V ~ 60/50 Hz 9,73 A max.
deben ser conectadas a un
circuito individual y protegido
por un relevador de 10 6 15 A
max. La caja de conexion debe
ser una NEMA 14-50R para
poder conectar la clavija
enchufe de 4 pines.

Las unidades a gas estan disefiadas para operar con gas LP. La presion
de gas en la linea de entrada debe mantenerse a 2,75 kPa (11 in C.A.).
(No aplica para los modelos exclusivos de Argentina y Colombia).

Si se requiere usar para gas natural, la presion de linea debe mantener-
se a 1,76 kPa (7 in C.A.). Adicionalmente debe llamar a Servicio mabe
que cuenta con personal especializado para hacer la conversion de gas
en su horno. (Busque el numero telefénico en las Ultimas paginas del
manual).



preparacion de la unidad para
conexiones

Desempaque el horno de empotre y retire todos los adhesivos y
material de empaque, incluyendo las peliculas plasticas que cubren
partes cromadas o de acero inoxidable. Después de desempacar su
horno, proceda de la siguiente manera.

1. Con la ayuda de otra persona, incline su horno hacia atras sujetando-
lo del panel de control y del respaldo.

2. Con su pie, pise la base de la parte frontal para desprenderla empu-
jandola hacia adelante.

3. Regrese suavemente su horno a su posicion original.
4. Repita estos pasos con la parte trasera de su horno.

ATENCION: Tenga cuidado al inclinar el horno hacia el frente pues la
puerta de su horno podria abrirse.

5. Una vez que tenga lista la zona de empotre, acerque su horno de
empotre al sitio donde quedard instalado definitivamente y continte
con las conexiones y empotre.

conexion eléctrica

El horno posee elementos eléctricos, se debe conectar a una fuente de
energia eléctrica de acuerdo a los valores indicados en la plaza de
especificacion.

Asegurese de que la caja de conexién del horno se encuentra ubicada
de acuerdo a las dimensiones y especificaciones referidas en el aparta-
do "Ubicacion de suministro eléctrico y de gas" de este manual.

Para conectar el horno proceda de la siguiente manera:

1. En la caja de control de energia eléctrica de la casa, identifique los
relevadores "breakers" que controlan el horno y marquelos con el
nombre.

2. Identifique el voltaje del tomacorriente y cerciérese que sea igual al
estipulado en la placa de especificaciones del horno.

3. Verifique el estado del tomacorriente y la conexiéon del neutro al
punto correcto.

4, Conecte el artefacto al tomacorriente.



A ADVERTENCIAS

e E| circuito eléctrico y la conexion del horno a la red eléctrica debe ser
realizada por personal calificado.

e E| circuito eléctrico al cual se conecta el horno debe estar indepen-
diente de otros y tener la capacidad de suministro de corriente
adecuada. Los interruptores "breakers" de la caja de suministro
eléctrico no deben ser reemplazados por otros de mayor amperaje en
condiciones normales.

*El cable se suministro de energia del artefacto tiene su respectivo
enchufe disefiado con una capacidad de corriente equivalente a su
potencial nominal. Por ninglin motivo lo cambie o empalme un cable
de suministro diferente; esto podria deteriorarlo y causar cortocircuito.

e Evite que los cables eléctricos de otros aparatos toquen con partes
calientes del horno.

* Antes de sustituir cualquier elemento eléctrico, desconecte el cable
de alimentacién de la red eléctrica.

eRecuerde que el fabricante no se responsabiliza por eventuales
dafios, causados por la falta de conexién a tierra, o una instalaciéon
incorrecta.

conexion al suministro de gas

Es necesario que todas las operaciones relacionadas con la instalacién
sean realizadas por personal calificado, la compaiia de gas o por el
personal autorizado de nuestro servicié técnico.

Antes de efectuar la conexion del horno, debe comprobar que esté
reglado para el tipo de gas a suministrar. (Si es necesario convertir el
horno a otro tipo de gas, siga las instrucciones que se encuentran en el
apartado "Conversion de gas LP a Gas Natural" de este manual.

referencias a normas por pais:

Para el mercado Colombiano

® NTC-2386 22 Actualizacion 2001-01-31: Seguridad de aparatos electrodomésti-
cos y aparatos eléctricos similares. Parte 2: requisitos particulares para cocinas,
hornos y aparatos similares.

o NTC-2832-1 4° Actualizacion 2015-08-26: Artefactos para la coccién de alimen-
tos. Parte 1; requisitos de seguridad.

e NTC-3293 1995-07-26: Aparatos mecanicos. Reguladores internos de presién
para aparatos domésticos que funcionan con gas.

eNTC-3631 22 Actualizacion 2011-12-14: Artefactos a gas. Ventilacion de
recintos interiores donde se instalan artefactos que emplean gases combusti-
bles para uso doméstico, comercial e industrial.

eNTC-3833 1° Actualizacion: 2002-03-11. Dimensionamiento, construccion,
montaje y evaluacion de los sistemas para la evacuacion de los productos de
combustion generados por los artefactos que funcionan a gas.

eNTC-3632 22 Actualizacion 2007-11-27, Caracteristicas de conectores en
tuberias y mangueras.
NTC-2505 42 Actualizacion 2006-05-24, Requisitos de Valvulas de corte
manual.



e NTC-3561 22 Actualizacion 2004-07-28, Especificaciones para tuberias
Flexibles no metalicas (Mangueras).

e Norma Técnica Colombiana-NTC 3531. Artefactos domésticos que emplean
gases combustibles para la produccién instantdanea de agua caliente para
usos a nivel doméstico. Calentadores de paso continuo. Cuarta Actualizacion,
2007-12-12.

e Norma Técnica Colombiana-NTC 3643. Especificaciones para la instalacion de
artefactos a gas para la produccién instantanea de agua caliente. Calentado-
res de paso continuo, Segunda Actualizacion 2009-09-30.

e Norma Técnica Colombiana-NTC-3631. Artefactos a gas. Ventilaciéon de
recintos interiores donde se instalan artefactos que emplean gases combusti-
bles para uso doméstico, comercial e industrial, 22 Actualizaciéon 2011-12-14.

e Norma Técnica Colombiana-NTC 3833. Dimensionamiento, construccion,
montaje y evaluacion de los sistemas para la evacuacion de los productos de
combustién generados por los artefactos que funcionan a gas. 1°Actualiza-
cion: 2002-03-11.

e Norma Técnica Colombiana-NTC332. Tuberia Metélica, Roscas para tuberia
destinadas a propésitos generales (Dimensiones en Pulgadas), Primera Actuali-
zacién 1994-07-27.

e Norma Técnica Colombiana-NTC 2635. Productos quimicos para uso
industrial, compuestos sellantes para uniones de tuberia y accesorios para gas
natural y gases licuados de petréleo, 1989-11-01.

e Norma Técnica Colombiana-NTC 3741. Conectores flexibles de construccion
parcialmente metalica para aparatos que funcionan a gas, 1995-05-10.

e Norma Técnica Colombiana-NTC 3944. Tuberia rigida de cobre sin costura.
Tamafos normalizados, 1996-08-21.

® Resolucién 0680:2015-03-06. Por el cual se expide el reglamento Técnico para
gasodomésticos que funcionan con combustibles gaseosos, que se fabriquen
o importen para ser comercializados en Colombia, del Min- comercio.

e Resoluciéon 1814 : 21-09-2016, Modificacion Res 0680 :2015-03-06, del Min-
comercio.

e Resoluciéon 90902 : 2013-10-24. Por medio del cual se expide el Reglamento
Tecnico de instalaciones internas de Gas Combustible, del Min-comercio.

Para el mercado Ecuatoriano

e Los cilindros que contienen el gas licuado de petréleo deben cumplir
con los requisitos establecidos en la NTE INEN 111.

e Las mangueras de conduccion del gas combustible entre el cilindro y
el artefacto deben cumplir con los requisitos especificados en la NTE
INEN 885.

e Las valvulas utilizadas en el cilindro de gas deben cumplir con los
requisitos establecidos en la NTE INEN 116.

e Los reguladores de baja presién utilizados para estos artefactos
deben cumplir con los requisitos especificados en la NTE INEN 1 682.

e Las boquillas de acople para mangueras deben cumplir con los requisi-
tos dimensionales establecidos en la NTE INEN 886.

e Los conjuntos técnicos (valvulas, reguladores y mangueras) que se
utilizan con los cilindros de gas licuado de petréleo y que se comercia-
lizan en el pais, deben contar con el respectivo certificado de confor-
midad con norma, segun lo indicado en la regulacién No. DPC-98-06
de 1998-07-03 y publicada en el Registro Oficial No. 40 de 1998-10-05.



A ADVERTENCIAS EXCLUSIVAS PARA MODELOS A GAS

e Para evitar la corrosion, no permita que el tubo conector flexible
entre en contacto con limpiadores liquidos potentes o productos
quimicos. Estos incluyen acidos, disolventes, fundentes de soldadura
con cloruro de zinc, amoniaco, quimicos clorados y cualquier liquido
con cloro, tales como lejia para lavanderia o detergente para platos.

e Para evitar la corrosién, no permita que el tubo conector flexible
entre en contacto con objetos externos como soportes de pared,
cables eléctricos, tuberia de hierro o cobre, paneles, hojas de metal, etc.

¢ No instale el tubo conector de gas de tal manera que quede oculto ni
instalado a través de una pared, piso o divisién. La toma del gas debe
estar en el mismo cuarto que el aparato. Esto es para que esté a la
vista para su inspeccién periddica. Los conectores estan disefiados
para un movimiento ocasional después de la instalacién. El acoda-
miento repetido, la flexion o vibracion extrema repetidas provocaran
fatiga del metal y deben evitarse.

* No use el tubo conector de gas ni la linea de suministro de gas para
poner a tierra el aparato doméstico.

e Los sellantes utilizados en las conexiones deberan ser de tipo traba
quimica, anaerobica o cinta de teflon® para gas.

Para hacer la conexién del horno al suministro de gas proceda de la
siguiente forma:

1.Cierre la llave de alimentacién de gas a su hogar y manténgala
cerrada hasta dar por terminada la conexién.

2.Instale una valvula de paso manual a la linea principal de gas en un
lugar de facil acceso fuera del horno de empotre a una distancia no
mayor de 1,5 m y asegurese que todos los que usen el horno de
empotre sepan donde, cudndo y cdmo manejar esta llave. Es impor-
tante contar con la valvula de paso manual. Esto con el propésito de
que pueda interrumpir facilmente el suministro degas en caso de
que se detecte alguna fuga.

3.Nunca use conexiones viejas o usadas para instalar un horno nuevo.
Retire los conectores y accesorios existentes / anteriores (si estan
presentes) del suministro de gas.

4.Desenrolle el conector nuevo. Esto facilita la instalaciéon y ayuda a
evitar torcer o acodar el conector. Quite los accesorios si estan fijos
al conector nuevo.

5.Limpie la tuberia o valvula del suministro de gas con un cepillo de
cerdas suaves (por ejemplo, cepillo para lavar) para eliminar los
materiales residuales.

A ADVERTENCIAS EXCLUSICAS PARA MODELOS A GAS

* No aplique sellador para roscado de tuberia o cinta de teflon® en
cualquier extremo abocinado porque no obtendrd un sellado sin
fugas. Mantenga el extremo abocinado del accesorio y los asientos
de la tuerca del conector libres de grasa, aceite, sellador para
roscado de tuberia y de cinta de teflén®.

e Use una llave solamente en las superficies hexagonales de los accesorios.



¢ No use una llave para tuberia ni pinzas de presién en la tuerca aboci-
nada del conector. Se puede dafar la tuerca o el apretado de ésta
podria ser insuficiente, lo cual provocard una fuga de gas. Use
solamente llaves de extremo abierto o ajustables.

¢ No ensamble la tuerca del tubo conector flexible directamente en las
roscas macho de la tuberia ya que estas no presentan el abocinado
que requiere 20 la tuerca de su tubo conector. Es necesario colocar un
niple conector con un extremo abocinado a 3/8” NPT que embone en
la tuerca de abocinado del conector.

* No acode, tuerza ni doble el conector a un didmetro interno menor
de 1 1/2 pulg. (3,8 cm) (aproximadamente el didametro de una pelota
de golf). Evite doblarlo en exceso y los dngulos rectos.

6. Instale el tubo conector flexible en la linea de abasto de gas.

todos los modelos a gas

Para modelo HM6065GWR

Las conexiones flexibles a base de materiales sintéticos, no deben quedar en
contacto con las partes calientes del artefacto que superen los 70°C bajo la
accién directa de los productos de la combustién , por lo cual no deben cruzar
por detras del artefacto o usar un tubo de material apropiado.

La longitud de la conexién flexible debe ser la minima posible de acuerdo con
el grado de desplazamiento necesario del artefacto en ningun caso sera mayor
a 150 cm.

La valvula de cierre tiene un extremo roscado hembra:

i. Instale un niple conector (no incluido) que se adapte a las conexiones de su
casa y que tenga un extremo abocinado a 3/8” NPT para conectar al tubo
conector flexible. Aplique cinta de Teflon® o sellador para roscado de tuberia
(no incluidos) en la primera mitad del roscado macho de la tuberia (la que no
presenta el abocinado), empezando en la abertura del accesorio. Si usa cinta de
Teflon®, aplique la cinta en el sentido horario, empezando en la abertura del
accesorio, envuelva 3 a 4 veces, corte en la misma direcciéon del bobinado y
suavice el extremo.

ii. Apriete el niple conector a la valvula de paso. Sujete la valvula con una llave
de extremo abierto o ajustable. Sujete el niple conector con otra llave de
extremo abierto o ajustable. Gire la Ilave del niple conector en sentido horario
para apretarlo mientras estabiliza la valvula con un agarre en sentido antihora-
rio.

iii. Apriete la conexion al tubo conector flexible. Sujete la conexién con una
llave de extremo abierto ajustable. Sujete la tuerca de abocinado del tubo
conector flexible con otra llave de extremo abierto o ajustable. Gire la llave de
la tuerca de abocinado en sentido horario para apretarla mientras estabiliza la
conexién con un agarre en sentido antihorario.

iv. Apriete la valvula. Sujete la valvula con una llave de extremo abierto o
ajustable. Sujetela tuerca de abocinado del tubo conector flexible con otra llave
de extremo abierto o ajustable.

v. Gire la llave de la tuerca de abocinado en sentido horario para apretarla
mientras estabiliza la valvula con un agarre en sentido antihorario.
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7.Acerque su horno de empotre al
mueble levantandoloy deslizando-
lo dentro del hueco de empotre.
Deje un espacio suficiente que le
facilite hacer la conexién del tubo
conector flexible. Haga al tubo
uno o dos rizos segun le convenga
tomando en cuenta la ubicaciéon
de su vélvula de corte.

8.Conecte el tubo conector flexible al lado del aparato.
i. Apriete a mano tan fuerte como pueda.

ii. Sujete el accesorio en el lado del aparato tan fuerte como pueda.
Sujete la tuerca de abocinado del conector con una llave de
extremo abierto o ajustable. Gire la llave del conector en sentido
horario para apretarlo mientras estabiliza el accesorio con un
agarre en sentido antihorario.

9.Pruebe el sistema

A ADVERTENCIA: NO DEBEN USARSE CERILLOS, VELAS,
FLAMAS ABIERTA U OTRAS FUENTES DE IGNICION PARA
BUSCAR FUGAS.

Se recomienda que efectue la busqueda de fugas usando liquido para
deteccion de fugas de gas no corrosivo (se incluye uno en el kit). No
debe usarse detergente para platos, jabon de bafio u otros productos
quimicos domésticos que contengan cloro.

i. Abra el gas.

ii. Aplique suficiente solucién de prueba de fugas en cada unién ros-
cada para que cubra toda la circunferencia de la union. Coloque
una toalla o trapo debajo de las uniones para atrapar cualquier
derrame.

iii. Si existen fugas, apareceran burbujas en las uniones. Use un espe-
jo pequefio para ver las areas ocultas.

a. Si detecta una fuga, apriete la conexién y pruebe nuevamente.

b. Si la fuga no se remedia al apretar, quite el accesorio, limpielo
como se detalla en el paso 5 de las Instrucciones de Instalacion,
reaplique el sellador para roscado de tuberia o cinta de
Teflon®, reinstale y pruebe nuevamente.

c. Si la fuga auin no se remedia o si detecta olor a gas, cierre el gas
del aparato y haga que un plomero certificado corrija el proble-
ma.

iv. Después de probar, enjuague cuidadosamente con agua todas las
uniones y séquelas.



A ADVERTENCIA: S| HUELE A GAS, CIERRE EL GAS EN LA
VALVULA PRINCIPAL Y LLAME A UN PLOMERO CERTIFICADO
PARA QUE DETECTE LAS FUGAS Y SOLUCIONE CUALQUIER
PROBLEMA.

10.Una vez que esté seguro de que el sistema no presenta fugas,
coloque su horno de empotre en el sitio en el que quedara instala-
do fijamente.

11.Proceda con las instruciones de empotre y fijacion.

empotre y fijacion

Una vez realizadas y aseguradas las conexiones al suministro électricoy
de gas referidas en el apartado "Conexién eléctrica" y "Conexioén al
suministro de gas" de este manual, proceda de la siguiente forma.

1.Acerque su horno de empotre al
mueble levantandolo y deslizando-
lo dentro del hueco de empotre.
Deje un espacio suficiente que le
facilite hacer la conexién de la
clavija eléctrica.

2.Conecte la clavija a una placa tomacorriente adecuada. No conecte
otro aparato al mismo tiempo en la placa tomacorriente ya que
puede provocar variaciones en el voltaje. Asegurese de que el cable
tomacorriente no quede presionando ni que pase cerca de la chimenea.

a. Para unidades de México, Peru, c. Para unidades de Chile:
Colombia, Ecuador y Venezuela:

'v

3.Para fijar el horno al mueble, retire la puerta del horno de empotre,
este procedimiento se explica en el apartado "Desmontaje y monta-
je de la puerta” de este manual.
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4.En la parte superior sobre cada
costado, el horno tiene un buje :
plastico que se usara para fijarlo. |
Tome los 2 tornillos que se
incluyen y atornille uno en cada
extremo. El horno quedara firme-
mente sujetado al mueble.

5. Cuando haya terminado con las conexiones y el empotre, asegurese de
que los controles estén en posicion de apagado. Energice la clavija.

6. Abra la llave principal del suministro de gas (sélo para unidades a gas).

conversion de Gas LP a Gas Natural
A ADVERTENCIAS

o Este aparato puede usarse con gas L.P. o con gas natural. Los modelos
HM®6005GWN, HM6011GWAI, HM6015GWN, HM6017GWAI, HM6035-
GWI, HM6045GWN y HM6065GWR estan ajustados de fabrica a gas
natural a una presion de 1,76 kPa (20 mbar). EIl modelo HM6020LWAI
esta ajustado de fabrica a gas LP a una presion de 2,75 kPa (28 a 30
mbar). Si usted requiere hacer la conversion de gas, debe llamar a
nuestro servicio técnico el cual cuenta con personal especializado para
hacer la conversion a gas (busque el nimero telefénico en las ultimas
paginas de este manual). El técnico hara la conversion de gas sin ningiin
costo (valido durante el primer afio a partir de su compra).

o IMPORTANTE: la adaptacion para utilizar otro tipo de gas debe ser
realizada por un instalador, o un representante del fabricante por
razones técnicas y de seguridad. El fabricante suministra una etiqueta
autoadhesiva destinada a colocarse sobre el gasodoméstico en caso de
realizar la conversion a otro gas donde se indican las nuevas condiciones
del reglaje, para la cual ha sido adaptado (ver datos técnicos de quema-
dores en la tabla de potencia nominal). Cualquier sello de seguridad
destruido debe de ser restituido previa verificacién de los dispositivos.

e Antes de realizar cualquier ajuste suspenda el flujo de gas y eléctrico.

e Una vez realizados los ajustes se debe verificar que no se presentes
fugas de gas.

¢ Cualquier sello de garantia destruido previa verificacion de los dispositi-
vos del artefacto anulan la garantia del fabricante.

instrucciones para la conversion de gas

iIMPORTANTE! Antes de ajustar la unidad a gas natural o LP, realice lo
siguiente:

e Desconecte la energia eléctrica del equipo, en el circuito principal de
breakers o en la caja de fusibles.

¢ Interrumpa la alimentacion de gas al horno, cerrando la valvula de paso.



cambio de esprea del horno y ajuste de obturador

1.Desmonte la puerta de la
unidad, siguiendo las instruccio-
nes del manual del usuario.

2.Desmonte las parrillas de la
cavidad del horno.

3.Remueva el piso del horno
quitando los 2 tornillos que lo
sostienen por la parte posterior.

4.Remueva el deflector del
quemador de horno quitando
los 2 tornillos hexagonales.

5.Remueva el quemador de

horno quitando el tornillo que
lo sostiene por la parte frontal,
y los 2 tornillos del bracket
posterior.

6.Remueva la tapa posterior de su

horno:

ePrimero remueva todos los
tornillos de la tapa posterior y
los 2 tornillos laterales de la
tapa superior.

e Libere tapa posterior levantan-
do ligeramente la tapa superior.

eDesplace tapa y accese a zona

del sistema de gas.
Tapa superior

2 Ss

Tapa posterior

.Para ajustar su horno a Gas

Natural: Remueva la esprea del
quemador identificada con 0.78
mm y reemplacela por una
calibrada con un didmetro de
1.17 mm.

Para ajustar su horno a Gas
L.P.: Remueva la esprea identifi-
cada 1.17 mm y reemplacela
por una calibrada para con un
didmetro de 0.78 mm.

s

esprea
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8.Cuando ajuste su horno a
Gas Nat. ajuste el obturador de
aire con una apertura de
ventana recomendada de 6 mm
aproximadamente.

Para ajustar su horno a Gas
L.P. ajuste el obturador de aire
con una apertura de ventana
recomendada de 10 mm aproxi-
madamente.

9.Re-ensamble nuevamente los
componentes retirados de la
unidad en orden contrario a
como se indicoé que se remuevan.

obturador

cambio de by-pass en termostato

1.Remueva (la/las) perilla(s) del
panel de control y remueva los
tornillos que se encuentran detras
de estas (si aplica).

2.Remueva la tapa superior de su
horno quitando los tornillos que
se encuentran detras del panel de
control, en la parte posterior del
horno y en los costados.

ooy AR
‘g;@ L

3. Quite también los tornillos que se
encuentran a los costados y en la
parte interna del panel de
control. Remueva el panel de
control hacia arriba con cuidado
de no zafar alguna otra conexion.

4.Localice el tornillo by-pass en el
termostato como se muestra en la
figura, girelo en el sentido contra-
rio a las manecillas del reloj,
saquelo completamente utilizan-
do unas pinzas.

By-pass
\L/

5.Reemplace el tornillo by-pass
incluido en su kit de accesorios.
Para gas LP marcado con #44 y
para gas Natural marcado con
#60. Girelo en sentido de las
manecillas del reloj.

6.Re-ensamble nuevamente los
componentes retirados de la
unidad en orden contrario a
como se indicoé que se remuevan.

Nota: Para ajustar la unidad nueva-
mente al tipo de gas como estaba
de fabrica siga todos los pasos
regresando el obturador de aire a
su posicion original y reemplazando
el by-passy la esprea para el quema-
dor de horno por los que tenian de
fabrica.



instrucciones de uso y mantenimiento
destinadas al usuario

El panel de mandos se verd como alguno de los siguientes:
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Modelos HM6015GWN, HM6017GWAI, HM6020LWAI (HM6005GWN,
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instrucciones de uso y mantenimiento
destinadas al usuario

El panel de mandos se verd como alguno de los siguientes:

Modelos HM6065EXR0, HM6065EYR, HM6065GWR



reloj

Conecte su nuevo horno de empotre a la corriente eléctrica. En la
pantalla aparecera la Ultima hora a la que fue ajustado de fabrica.

Modelos HM6035EWI, HM6035EYI, HM6035GWI

1. Presione y mantenga oprimido el botén reloj durante 3 segundos.
Apareceran parpadeando los digitos de la hora.
2. Utilice los botones "+" o "-" para ajustar la hora.

X O

- O’- o

1. Presione nuevamente el botén "reloj". Apareceran parpadeando

los digitos de los minutos.
2. Utilice los botones "-"

w

o "+" para ajustar los minutos.
. Presione nuevamente el boton "reloj" para fijar la hora.

4. En caso de que existiera una interrupcién en el suministro de la
corriente eléctrica, la pantalla se apagard y al regresar el
suministro eléctrico aparecerd parpadeando la hora en la que
ocurrié la interrupcién. Para cambiar la hora, repita los pasos

anteriores.

Modelos HM6035EXAI3, HM6045EYI, HM6045GWN

1. Conecte su nuevo horno de
empotre a la corriente eléctri-
ca. En la pantalla aparecera la
ultima hora a la que fue
ajustado de fabrica.

2. Presione el botén “reloj” ((©)).
Apareceran parpadeando los
digitos de la hora.

Utilice los botones “menos” o
“mas" para ajustar la hora.

3. Para cambiar de AM a PM,
continué presionando hasta
llegar a la hora deseada.

Presione  nuevamente el
botén “reloj”. Apareceran
parpadeando los digitos de
los minutos.

4. Utilice los botones “menos” o
“mas" para ajustar los

minutos.

5. Presione nuevamente el
botén “reloj” para fijar la
hora del dia.

En caso de que existiera una
interrupcién en el suministro de
la corriente eléctrica, la pantalla
se apagara y al regresar el
suministro eléctrico aparecerd
parpadeando la hora en la que
ocurrié la interrupcién. Para
cambiar la hora siga los pasos
anteriores.



Modelos HM6065EXRO, HM6065EYR, HM6065GWR

Conecte su nuevo horno de empotre / gasodoméstico a la corriente
eléctrica. En la pantalla aparecerd la ultima hora a la que fue ajustado
de fabrica.

1. Presione () “CLOCK". Aparecera parpadeando el tltimo nimero
almacenado en la memoria.

2. Posterior presione () para ajustar la hora.
3. Después presione (W) para aceptar la hora indicada.

4. Repita el paso 2 y 3 para ajustar los minutos.

Ajusta
Pulsar horq Aceptar Jrlyquinr Aceptar
@ B @ B

Notas:

La hora del reloj no se podra cambiar mientras este programado el
horno / gasodoméstico de empotre. Para esto debe cancelar la progra-
macién y modificar la hora actual, posteriormente podra volver a
programar su horno de empotre / gasodoméstico.

timer

Modelos HM6035EWI, HM6035EYI, HM6035GWI

Su horno de empotre esta provisto de un timer que le permite progra-
mar una alerta hasta por un tiempo maximo de 12 horas. Para operarlo
siga los siguientes pasos.

1. Presione el botén "reloj". Apareceran parpadeando los digitos.

2. Utilice los botones "-" o "+" para ajustar la hora.

3.Presione nuevamente el botén "reloj". Aparecerdn parpadeando los
digitos de los minutos.

4. Utilice los botones "-" o "mas" para ajustar los minutos.

5. Presione nuevamente el botén "reloj". Los digitos dejaran de par-
padear, indicando que el timer ha sido ajustado y comienza su
cuenta regresiva.

-
~d




Modelos HM6015GWN, HMI6017GWAI, HMI6018EXAIO,
HMG6019EYAI, HVI6020EWAI, HM6020EXAI2,

HMG6020EYAI, HVI6020LWAI, HM6021EWAI, HMI6022EYAI
Su horno de empotre esta provisto de un timer que le permite progra-

mar una alerta hasta por un tiempo maximo de 60 min. Para operarlo
siga los siguientes pasos:

1. Gire la perilla del timer en sentido horario

hasta la posicién deseada.

50 ,/\‘10

2. El tiempo elegido debe estar entre 5 minutos 'y

3. El timer comenzara el conteo regresivo y una

60 minutos.

40‘\ /

vez transcurrido el tiempo emitird una alarma %

sonora.

Notas:
¢ EI TIMER NO controla la operacién del horno, exclusivamente es para

avisar el tiempo programado.

¢ Para cancelar esta funcion regrese el timer a su posicion inicial.

e Para reprogramar esta funcion lleve la perrilla hasta la nueva

posicion de tiempo deseada.

Modelos HM6035EXAI3, HM6045EY1, HM6045GWN

Su horno de empotre estd provisto de un timer que le permite progra-
mar una alerta hasta por un tiempo maximo de 12 horas. Para operarlo
siga los siguientes pasos:

1.

. Presione

Presione el boton "timer" ( X ).
Apareceran parpadeando los
digitos de la hora.

. Utilice los botones "menos" o

"ma para ajustar la hora.

nuevamente el
botén "timer". Apareceran
parpadeando los digitos de
los minutos.

. Utilice los botones "menos" o
"mas" para ajustar los
minutos.

.Presione  nuevamente el

boton "timer". Los digitos de
los minutos dejaran de parpa-
dear, indicando que el timer
ha sido ajustado y comienza
su cuenta regresiva.

NOTA: El TIMER NO controla la
operacién del horno de empo-

tre, exclusivamente es para
avisar el tiempo que usted
programé.



Modelos HM6065EXR0, HMI6065EYR, HM6065GWR

Esta funcion consiste en programar y monitorear el tiempo de sus
actividades en la cocina emitiendo una alarma sonora al concluir el
tiempo seleccionado.

Para operar el ciclo, proceda de la siguiente manera:
1. Presione ([€) ) para activa

2. Posterior presione () para ajustar la temperatura deseada.

3. Después presione ([§])) para aceptar e iniciar la funcion.

hornear

bake  hornear bake

Nota: Posiblemente cuando use el horno por primera vez, perciba
usted un olor extrafio que proviene del interior, ESTE OLOR ES
NORMAL LAS PRIMERAS VECES.

Modelos HM6005GWN, HM6011GWAI, HM6015GWN,
HM6017GWAI, HM6020LWAI, HM6035GWI, HMI6045GWN

1. El control del horno cuenta con un sistema de off
seguridad, el cual esta disefiado de manera que
se debe hacer presién sobre la perilla para
poder girarla.

2. Presione la perilla de control de temperatura y
gire en sentido anti-horario hasta la temperatu- 9
ra deseada. La temperatura debera estar entre 1500 NS Ik
80° y 250° Celsius. 1 2o 27

3. Cuando los alimentos estén listos, regrese la
perilla en sentido horario a su posicién inicial.

Modelos HMI6014EYAI, HM6018EXAIO, HM6019EYAI

off

1. Gire la perilla control de temperatura en ,
sentido horario hasta la temperatura deseada. ma &
La temperatura deberd estra entre 80° y 250° r
Celcius.

B0°¢
2. Cuando los alimentos esten listos, regrese la \

perilla en sentido anti-horario a su posicién 200 N

inicial. W°C o = 150°



Modelos HM6020EWAI, HM6020EXAI2, HMI6020EYAI,
HM6021EWAI, HM6022EYAI, HM6035EWI, HMI6035EXAI3,
HM6035EYI, HM6045EYI

apagado off

1. Gire la perilla del selector hasta ubicar- ~ © /\
se en lafuncién de horneado simple.La |
cantidad de funciones puede variar \
dependiendo del modelo. Al hacerlo, N

L . (=)
el indicador del selector se encendera. pos \-/precalentav

conv. broil preheat
2. Gire la perilla control de temperatura bomet coni.

en sentido anti-horario hasta la tempe- off
ratura deseada. La temperatura '/
debera estar entre 80° y 250° Celsius. min

3. Cuando los alimentos estén listos, k
regrese la perilla control de temperatu-

. . ) ) 4,
ra en sentido horario y la perilla del ‘SMEP_HQ mat 7%
- s . . 200°C
selector a su posicién original.

Modelo HM6065EXRO, HMI6065EYR, HM6065GWR

1. Presione (@) “BAKE". Aparecera parpadeando la leyenda con el
mismo simbolo.

2. Posterior presione ({fll) para ajustar

3. Después presione (.) para aceptar la hora indicada.

Ajustar

Pulsar hora Aceptar
=]
NOTAS
e Terminando el ciclo, el motor * Mientras la  temperatura
de enfriamiento  seguira subre, es posible que nota la
funcionando hasta que el formacion de pequefias gotas
horno / gasodoméstico alcan- de agua en el cristal de la
ce una temperatura ambiente. puerta. ESTO ES NORMAL.

Durante este periodo sentira

un flujo de aire proveniente
del horno / gasodoméstico, O =
ESTO ES NORMAL. =

IMPORTANTE: Mantener la

puerta cerrada durante esta

funcién para evitar dafos al

equipo. Las partes accesibles D b

se pueden calentar; mantenga ¢ o6 o O
alejados a los nifios.




= ©

precalentar preheat  precalentar precalentar

Esta funcion es exclusiva para los hornos eléctricos. Su funcion es preca-
lentar el horno durante 10 minutos antes de utilizar la funcién
hornear. También puede utilizarse para hornear alimentos que requie-
ran calor intenso en la parte superior. Ejemplos: Pastel de papas,
vegetales con salsa blanca, etc.

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

Modelos HM6020EWAI, HM6020EXAI2, HMI6020EYAI,
HM6021EWAI, HM6022EYAI, HM6035EWI, HM6035EXAI3,
HMG6035EYI, HMI6045EY]1

apagado

®
. . hormeay asar
1. Gire la perilla del selector

hasta ubicarse en la funcion
de precalentar (la cantidad de

: : ()
funciones puede variar depen- pos = et
diendo del modelo). Al hacer- o

. . i
lo el indicador del selector se onearan

encendera. o

2. Gire la perilla control de
temperatura en  sentido bake rost
horario hasta la temperatura
deseada. La temperatura

. ~—
deberd estar entre 80° vy pﬁ]ﬂ,
250°Celsius.

3. Cuando los alimentos estén
listos, regrese la perilla asr ma
control de temperatura en {
sentido anti-horario y selector B \
a la posicion original. 2N

C e tsie

apagado

min

|
gratinar | gatinar

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

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



Modelos HM6015GWN, HM6017GWAI, HM6020LWAI

1. El control de horno cuenta con un sistema de of
seguridad, el cual estd disefado de manera
que se debe hacer presion sobre la perilla para
poder girarla.

Y gratinar

2. Gire la perilla control de temperatura hasta
ubicarse en la posicion de "gratinar" Al hacer-

lo, el indicador se encendera. 150°c\~_
180°C p00°c 220°C

g .

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

Modelos HM6035GWI, HM6045GWN apag.

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

X §%§ J funcién
min

2. Gire la perilla de control de temperatura

. .y B S 150°C max Y&
hasta ubicarse en la posicién de "funcion".

180°C 500°C 220°C

@,

3. Gire la perilla del selector hasta ubicarse en
la funcién de gratinar. Al hacerlo, el indica-
dor del selector se encendera.

apag.

4. Cuando los alimentos estén listos, regresela =
perilla de control de temperatura y selector "
a la posicion original.

descongelar

O

asar

Modelos HMI6020EWAI, HM6020EXAI2, HM6020EYAI,
HM6021EWAI, HM6022EYAI,
apag.
1. Gire la perilla del selector hasta
ubicarse en la funcién de gratinar. Al

hacerlo, el indicador del selector se
encendera. hornear precalentar

2. Cuando los alimentos estén listos,
regrese la perilla selector a la
posicién original.

gratinar

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

Esta funcion sirve para rostizar alimentos por medio de una bayoneta
que gira lentamente sobre el eje de un motor, ejemplos: pollo, pato,
carnes, etc.

Coloque la parrilla para la bayoneta del rosticero en la posicién marca-

da 4 en lailustracién. Esta posiciéon asegura la alineacién de la bayone-
ta con el motor del rosticero.

A PRECAUCION: ASEGURE-
SE DE RETIRAR LA MANIJA
PLASTICA DE LA BAYONE-
TA CUANDO ROSTICE.

manija plastica

IMPORTANTE: Mantenga la puerta cerrada durante esta funcién para
evitar dafos al equipo. Las partes accesibles se pueden calentar;
mantenga alejados a los nifios.

Modelo HM6035GWI

1. El control de horno cuenta con un sistema f’m
de seguridad, el cual esta disefiado de i une
manera que se debe hacer presién sobre la
perilla para poder girarla.

2. Gire la perilla de control de temperatura ., //max*

hasta ubicarse en la posicién de "funcion”. A e 220

3. Gire la perilla del selector hasta ubicarse en

off
la funcién de rostizar. Al hacerlo, el indica-
dor del selector se encendera.
4. Cuando los alimentos estén listos, regrese la
perilla control de temperatura y selector a ¢ defust
la posicién original.

roast

Modelos HM6065EXRO, HM6065EYR, HM6065GWR

1. Presione (.) “ROAST". Aparecera parpadeando la leyenda con el
mismo simbolo.

2. Posterior presione ({ll) para ajustar la temperatura deseada.

. 3. Después presione (.) para aceptar e iniciar la funcién.



Modelos HM6035EWI, HMI6035EYI, HM6045EY]1

1. Gire la perilla del selector hasta ubicarse en
la funcién de rostizar. Al hacerlo, el indica-
dor del selector se encendera.

roast

2. Cuando los alimentos estén listos, regrese la
perilla de control de temperatura y selector
a la posicion original.

broil preheat

asador broil asar

Asar es cocinar los alimentos a calor directo y desde arriba. Este horno
de empotre esta integrado con un Asador Superior. Usted debe colocar
una charola para recoger los jugos y grasas que se puedan producir.
NOTA: Si se acerca la carne a la resistencia, entonces ésta se dorara
mas, pero aumentara las picaduras y por consiguiente el riesgo de que
la grasa y el jugo se incendien.

Le recomendamos que para asar utilice la posicion 2 marcada en el
dibujo. Es la posicién que mejores resultados le dara.

A IMPORTANTE: MANTE-
NER LA PUERTA CERRADA
DURANTE ESTA FUNCION
PARA EVITAR DANOS AL
EQUIPO. LAS PARTES
ACCESIBLES SE PUEDEN
CALENTAR; MANTENGA
ALEJADOS A LOS NINOS.

Modelos HM6035EWI, HM6035EYI

1. Gire la perilla del selector hasta ubicarse en
la funcién de broil. Al hacerlo, el indicador
del selector se encendera.

off

2. Cuando los alimentos estén listos, regrese la
perilla selector a la posicion original.

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

Modelo HM6045GWN

apag.

1. El control de horno cuenta con un sistema

de seguridad, el cual estd diseflado de () funcion

min

manera que se debe hacer presién sobre la
perilla para poder girarla.

2. Gire la perilla de control de temperatura max

hasta ubicarse en la posicion de "funcion". 150°C
180°C 700°C 220°C
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apag.

3. Gire la perilla del selector hasta ubicarse en
la funcién de asar. Al hacerlo, el indicador

del selector se encendera.

gratinar descongelar
4. Cuando los alimentos estén listos, regrese
la perilla de control de temperatura y \ /
selector a la posicion original.
Modelos HM6035EXAI3, HM6045EYI i
&

horneay asar

1. Gire la perilla de funcion hasta ubicarse en la
posicién "Asar".

2. Gire la perilla de temperatura en sentido de =
las agujas del reloj hasta la posicién de broil / o preclntr
max. Al hacerlo, el indicador de la funcién se o
enciende. e

apagado
3. Cuando los alimentos estén listos, regrese la
perilla de temperatura en sentido opuestoa '™
las agujas del reloj hasta su posicion original,
asi mismo regrese la perilla de funcién hasta e \
su posicion original. 2N
200°C

e 10

¢ Una vez concluida la funcién, espere un par de minutos para abrir la
puerta ya que el interior del horno se encuentra caliente.

e Terminado el ciclo, el motor de enfriamiento seguird funcionando
hasta que el horno alcance una temperatura ambiente. Durante este
periodo sentird un flujo de aire proveniente del horno, ESTO ES
NORMAL.

Modelos HM6065EXR0, HM6065EYR, HM6065GWR

1. Presione () “BROIL". Aparecera parpadeando la leyenda con el
mismo simbolo.

2. Después presione ([Bl)) para aceptar e iniciar la funcién.

A ADVERTENCIA: en la parte superior de la cavidad del horno se
encuentra una resistencia eléctrica, la cual alcanza altas temperatu-
ras. Tenga cuidado de no tocarla al abrir el horno, mientras éste se
encuentre caliente, para evitar quemaduras.

A ADVERTENCIA: si llegara a producirse fuego en el interior de
este horno de empotre, apague inmediatamenteel quemador del
horno o asador superior segin sea elcaso y mantenga siempre la
puerta cerrada hasta que el fuego se extinga completamente por si
solo.

A ADVERTENCIA: este producto no esta disefiado para calentar
una habitacién, esto es muy peligroso.
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hornear con conveccién conv. bake hornear conveccion

Esta funcion sirve para hornear alimentos en dos niveles a la vez en
menor tiempo y con mayor uniformidad. Ejemplos: mantecadas,
bocadillos, galletas, bisquets, etc.

IMPORTANTE: Mantenga la puerta cerrada durante esta funcién para
evitar danos al equipo. Las partes accesibles se pueden calentar;
mantenga alejados a los nifios.

Modelos HMI6035EXAI3

1. Gire la perilla de funcién 3. Cuando los alimentos estén
hasta ubicarse en la posicion listos, regrese la perilla de
de hornear con conveccion. temperatura en  sentido

apagado opuesto a las agujas del reloj
/-\ hasta su posicion original, asi
hornea asar mismo regrese la perilla de
funcién hasta su posicion
original.
AN 74 apagado
N\ g "2
asar precalentar min
conveccion asar / max
hornear conveccion

2. Gire la perilla de temperatura B¢ \

en sentido de las agujas del

20¢ N

reloj hasta la temperatura
200°C

deseada. Al hacerlo, el indica-
dor de la funcién se enciende.
La temperatura debe estar
entre 80 y 250° Celsius.

180°C 150°C

Modelos HM6065EXR0O, HM6065EYR, HM6065GWR

1. Presione (E"CONV. BAKE". Aparecera parpadeando la leyenda con
el mismo simbolo.

2. Posterior presione () para ajustar la temperatura deseada.

3. Después presione (.) para aceptar e iniciar la funcion.

NOTAS

Cuando el horno / gasodoméstico alcanza la temperatura programada
emitirad un sonido, exclusivamente como aviso; sin modificar ninguna
otra funcion.

Algunos recetarios mencionan la necesidad de ajustar la temperatura
de horneado al utilizar sistemas de conveccién. Este control hace el
ajuste automatico para que usted no tenga que modificar la temperatu-
ra de horneado.
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.
asar con conveccion (nv. asar

_ _ broil conveccion ]
Esta funcion sirve para hornear piezas de carne como pollo, pavo o pierna

de cerdo. Las carnes quedan doradas por fuera y jugosas por dentro.

IMPORTANTE: Mantenga la puerta cerrada durante esta funcién para
evitar dafos al equipo. Las partes accesibles se pueden calentar;
mantenga alejados a los nifios.

Modelo HM6035EXAI3

1. Gire la perilla de funcién 3. Cuando los alimentos estén
hasta ubicarse en la posicion listos, regrese la perilla de
"Asar con conveccién" temperatura en  sentido

apagado opuesto a las agujas del reloj
hasta su posicion original, asi

horneay asar . .
mismo regrese la perilla de

funcion hasta su posicion

original.
!
N =
asar o precalentar broil max
conveccion
hornear conveccion
2. Gire la perilla de temperatura 250
en sentido de las agujas del
reloj hasta la posicion de broil a0 \

200° C

/ max. Al hacerlo, el indicador 180°C e

de la funcion se enciende.
rostizar con conveccion (Conv. Roast)

Esta funcidn sirve para hornear piezas de carne como pollo, pavo o pierna
de cerdo. Las carnes quedan doradas por fuera y jugosas por dentro.

Modelos HM6065EXRO, HM6065EYR, HM6065GWR
1. Presione () “"CONV. ROAST". Aparecera parpadeando la leyenda
con el mismo simbolo.

2. Posterior presione () para ajustar la temperatura deseada.

3. Después presione ([Bf)) para aceptar e iniciar la funcion.

Coloque la parrilla para la bayoneta del rosticero en la posicion marca-
da 4 en lailustracién. Esta posiciéon asegura la alineacién de la bayone-
ta con el motor del rosticero.

A PRECAUCION: ASEGURE-
SE DE RETIRAR LA MANUJA
PLASTICA DE LA BAYONE-
TA CUANDO ROSTICE.

manij;pﬂléstica ‘
IMPORTANTE: Mantenga la puerta cerrada durante esta funcién para

evitar dafos al equipo. Las partes accesibles se pueden calentar;
mantenga alejados a los nifios.



descongelar

defrost  defrost  descongelar

Esta funcién sirve para descongelar alimentos. Retire el alimento de su
empagque original y coléquelo en un recipiente para hornear. Coloque
el recipiente en la parrilla. Accione la funcién descongelar. Vigile
periddicamente el grado de descongelamiento del alimento, retirelo
del horno tan pronto se haya descongelado. Cocine el alimento
inmediatamente o refrigérelo si lo va a cocinar unas horas mas tarde.
No deje el alimento en el horno a temperatura ambiente una vez
descongelado, ya que esto implica un riesgo para las alud.

Nota: El ciclo de descongelamiento es un proceso lento requerido para
tener un resultado 6ptimo. Dependerd del tamafio y cantidad de lo
que desee descongelar. Se recomienda planificar el descongelado con
anticipacion.

A IMPORTANTE: MANTENER LA PUERTA CERRADA DURANTE
ESTA FUNCION PARA EVITAR DANOS AL EQUIPO. LAS
PARTES ACCESIBLES SE PUEDEN CALENTAR; MANTENGA
ALEJADOS A LOS NINOS.

Modelos HM6035GWI, HM6045GWN

apag.
1. El control del horno cuenta con un o>
sistema de seguridad, el cual esta disefia- /O\_
do de manera que se debe hacer presién min (&) tnci
sobre la perilla para poder girarla.

2. Gire la perilla de temperatura hasta
ubicarse en la posicién de "funcion". 150°C max Yo

3. Gire la perilla de la funcién hasta ubicar- 180°C 200°c 220°C

se en la posicion de descongelar. Al hacer- apag.
lo, el indicador de la funcién se encendera.

4. Cuando los alimentos estén listos, regre- /o\
se Iz_a perilla de funcién a su pqsicién gratnar (B) (3) desonelor
original, asi como regresar la perilla de
temperatura en sentido anti-horario a su \ /
asar

posicién original.

Modelos HM6065EXR0, HMI6065EYR, HM6065GWR

1. Presione () “DEFROST". Aparecerd parpadeando la leyenda con el
mismo simbolo.

2. Después presione (w) para aceptar e iniciar la funcién.



iluminacién de horno -()-

El horno de empotre esta Para reemplazar el foco del

equipado con un foco incandes- horno localicelo en la parte

cente. Usted podra encenderlo superior y desatornillelo del

presionando el botén ubicado a socket. Remplacelo por uno

la izquierda del panel. nuevo de las mismas especifica-
ciones.

—

Modelos HM6035EWI, HM6035EYI, HM6035GWI

1. Para encender el foco, presione el botén de "luz" (el icono es un
foco) en la pantalla.

2. Para apagar el foco, presione nuevamente el botén de "luz".

A ADVERTENCIA: ASEGURARSE DE QUE EL APARATO ESTA
DESCONECTADO (OFF) ANTES DE SUSTITUIR LA LAMPARA,
PARA EVITAR LA POSIBILIDAD DE CHOQUES ELECTRICOS.

Modelos HM6035EXAI3, HM6045EY1, HM6045GWN

1. Presione el botén “luz” ( Q ) 2. Para apagar la luz del interior
en su pantalla. Al hacerlo, el del horno, presione nueva-
icono de luz en la pantalla se mente este botén

encendera.




Modelos HM6065EXRO, HM6065EYR, HM6065GWR
1. Presione () “LIGHT", el foco enciende y apaga dentro del horno

/gasodoméstico.

Para reemplazar el foco del
horno /gasodoméstico, localice
en el interior, en el techo de la
cavidadydesenrrosque la cubier-
ta de vidrio. Reemplace el foco
interior por uno nuevo de las
mismas caracteristicas, y vuelva
a enroscar la cubierta de vidrio.

sistema de seguridad

Exclusivo para el modelo HMI6065GWR

El “Glow Bar” es parte del
sistema de encendido del horno
de empotre / gasodoméstico.
Este

“Glow Bar” es una resistencia
eléctrica que hace las veces de
piloto de gas o cerillo. Cuando
estaresistencia esta lo suficiente-
mente caliente, entonces y solo
entonces, la valvula de seguri-
dad de paso de gas se abre para
permitir que fluya el gas hacia el
quemador. De manera que,
cuando enciende el horno de
empotre / gasodoméstico, el
quemador no enciende inmedia-
tamente, ESTO ES COMPLETA-
MENTE NORMAL ya que el
“Glow Bar” tarda en calentar
aproximadamente de 30 a 90
segundos.

fermenta pan (proof bread)

IMPORTANTE INFORMACION
PARA HORNO DE EMPOTRE /
GASODOMESTICO  EQUIPA-
DOS CON GLOW BAR: Una vez
que el horno de empotre /
gasodomeéstico ha encendido, el
termostato controlalatempreta-
rura ENCENDIENDO Y APAGAN-
DO TOTALMENTE EL QUEMA-
DOR. Por lo tanto es COMPLETA-
MENTE NORMAL advertir que
mientras estd horneando, el
quemador se apaga, NO SE
ALARME: en ese momento el
gas el gas deja de fluir para
posteriormente  volverse a
encender. A ésto es lo que llama-
mos un termostato ciclico y es
COMPLETAMENTE SEGURO.

* Exclusivo para modelos a gas

Modelos HM6065EXRO, HMI6065EYR, HM6065GWR

Es funcion ayuda a fermentar la masa de pan o pizzas, manteniéndola
a una temperatura baja que permite que la masa leude e incremente

de volumen.

1. Presione (@) "PROOF BREAD". Aparecera parpadeando la leyenda

con el mismo simbolo.

2. Después presione ([lf]) para aceptar e iniciar la funcion.



bloque de control (lock)

Para su seguridad, el horno / gasodoméstico cuenta con una funcién de
bloqueo de control. Mientras esta esté activada, el control del horno no
responderd ninguna funcién.

Modelos HM6065EXR0, HM6065EYR, HM6065GWR

1. Presione (.) “LOCK" o candado durante 3 segundos, aparecera la
leyenda con el mismo simbolo de candado en la pantalla.

2. Para desbloquear presione nuevamente durante 3 segundos (.).

horno apagado automatico (cook time)

Esta funcion permite programar de manera segura y confiable el
tiempo en que desee que se apague el quemador del horno / gasodo-
méstico, aprovechando mejor su tiempo.

Modelos HM6065EXR0, HM6065EYR, HM6065GWR
1. Asegure tener previo una funcién de cocina en proceso (/).
2.Presione (.) “COOK TIME"para activar la funcion.

3. Posterior presione (.) para ajustar la temperatura deseada.

4. Despues presione ([B)) para aceptar e iniciar la funcion.

termémetro de carnes (meat probe)

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

Modelos HM6065EXRO, HM6065EYR, HM6065GWR

Tabla de temperaturas internas y términos de coccién de carnes sugerida:

Término de coccion Temperatura Tipo de carne
Término inalés N Res, cordero, ternera, atun, marlin, pez
ino ing s1°C espada

Término medio 62°C Res, cordero, ternera, pescados
Término 3/4 71°C Res, cordero, ternera, cerdo

72°C Carne molida de res
Término bien o Res, cordero, ternera, cerdo, pescados,
cocido 76 piezas de aves

80°C Aves completas




1. Precaliente el horno /gasodo- 4. Conecte el termémetro al
meéstico, utilizando la funcién horno / gasodoméstico ubica-
de hornear o hornear convec- do en la esquina superior.

con. 5.En su control aparacerd la
2. Inserte el termémetro dentro leyenda “meat probe”.

del alimento. 6. Defina la temperatura
a. Inserte al menos 75% de la interna del alimento, de

acuerdo al término de coccién
deseado, utilizando las teclas
-y +. (Veatabla de temperatu-
ras internas y términos de

aguja metalica del terméme-
tro dentro del alimento.

b. Asegurese que la punta de la
aguja esté ubicada en el

centro geométrico del alimen- coccion)
to. 7. Confirme su seleccion con la
tecla iniciar.

3. Abra la puerta del horno
/gasodoméstico y con cuidado
introduzca el alimento.

El horno / gasodoméstico se apagard automéaticamente cuando el
alimento alcance la temperatura interna seleccionada.

- Abra la puerta del horno / gasodoméstico y desconecte el termémetro
- Retire el alimento del horno / gasodoméstico y remueva el termémetro

Nota: Si el termdmetro es desconectado, esta funcién quedara cancela-
day el horno / gasodoméstico se apagara.

Para evitar dafios al termdémetro, cuando usted no lo utilice retirelo del
horno / gasodoméstico.

lavapore (Limpieza asistida por vapor)

Esta funcion consiste en un ciclo de limpieza asistido por vapor dentro
de la cavidad del horno / gasodoméstico. El vapor generado dentro de
la cavidad, debilita las manchas y salpicaduras adheridas a las paredes
del horno / gasodoméstico, facilitando el proceso de limpieza.

Modelos HM6065EXR0, HM6065EYR, HM6065GWR

Para utilizar la funcién limpieza en horno / gasodoméstico:

1. Abra la puerta del horno
/gasodoméstico y vierta 3% de
taza (200ml) de agua destila-

2. Cierre la puerta del horno
/gasodoméstico y oprima
sobre el panel de control la

da y/o desmineralizada sobre
el centro del piso del horno.
Para evitar derrames no sobre-
pase la cantidad de agua
indicada.

funciéon de Lavapore (limpie-

za asistida por vapor) ( (Q])
“STEAM CLEAN".
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3. Pasados 5 minutos se activara
una alarma sonora de fin de
ciclo.

4. Al escuchar esta alarma , la
puerta podra abrirse. Debera
esperar a que pasen 2
minutos para poder empezar
el proceso de limpieza.

guia de cocinado

Su horno de empotre tiene en la
parte posterior de la puerta una
guia de cocinado de acuerdo al
tipo de alimento a preparar.

5.Con un pafho o esponja

himeda limpiar las superfi-
cies de la cavidad. (Evite el
uso de fibras ya que puede
danar las paredes del horno /
gasodomeéstico).

Guia de cocinado

En esta tabla se sugiere la temperatura y la parrilla adecuada para
aprovechar al maximo su horno de empotre.

Posicion de . Temperaturas

parrilla Alimento C oF
1y3 Galletas 190 - 210 375 - 400
2 Pescados 170 - 190 350 - 375
Vegetales 170 - 190 350 - 375
Aves 160 - 180 325 - 350
Carnes 170 - 180 340 - 350
3 Pasteles 170 - 190 350 - 375
Pastas 170 - 190 350 - 375
Pizzas/Pies 210 - 230 400 - 450
Papas 190 - 210 375 - 400
4 Pavos (+8 kg) 160 - 180 325 - 350

La posicién de la parrilla serd de acuerdo a esta numeracién:

PWN




desmontaje y montaje de puerta

Para facilitarle la limpieza del interior del horno de empotre asi como
de la puerta, su horno de empotre esta disefiado para que facilmente
la pueda desmontar y montar en su sitio, para ello solamente siga estas

instrucciones:

1. Abra la puerta y con ayuda de
este dibujo, localice las
siguientes piezas:

e Brazo principal
® Seguro

/'

Brazo S
principal\

2. Con

cuidado, levante el
seguro del brazo principal de
cada una de las bisagras.

.Levante la puerta (sujétela

aproximadamente a la mitad)
coma si fuera a cerrarla y
jalela hacia afuera cuidando
que no se desenganchen los

seguros.

montaje de la puerta

1. Introduzca la puerta en un
angulo aproximado de 45°
hasta que perciba que topa
con el marco del horno.

2. Baje la puerta como si estuviera
abriéndola completamente y
con cuidado regrese el seguro
de la bisagra a su posicion

cerrada. Aseglrese que la
muesca del brazo principal de
ambas bisagras quede en su
posiciéon ANTES de desengan-
char los seguros.

3. Cierre la puerta completamen-

te, escuchara un leve clic ésto
le indicard que la puerta se ha
montado correctamente.
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A ADVERTENCIA: CUANDO TENGA LA PUERTA AFUERA: POR
NINGUN MOTIVO ZAFE LOS SEGUROS YA QUE EL BRAZO
PRINCIPAL SE REGRESARIA HACIA LA PUERTA CON MUCHA
FUERZA.

ajuste del obturador de aire del quemador del
horno para unidades a gas

El obturador permite regular la entrada de aire para el correcto funcio-
namiento de su quemador. Lo puede encontrar retirando el piso del
horno en el extremo posterior del quemador. Para ajustar el obturador
de aire para gas natural o gas L.P. afloje el tornillo de cabeza Phillips y
gire el obturador para permitir la entrada de mas o menos aire al
quemador.

Obturador Tornillo

=0

Esprea

Para determinar si el quemador estd trabajando apropiadamente,
retire el piso del horno y encienda el quemador.

Unas flamas bien ajustadas deben tener una altura de 2,5 cm ademas
deben ser suaves y azules. Después de 30 segundos de operacién del
quemador, revise las flamas para ver si se despegan de los orificios del
quemador.

Si es asi, entonces reduzca gradualmente la abertura del obturador de
aire hasta que las flamas estén estabilizadas. Con el piso del horno en
su lugar, las flamas deben conservarse estables, no deben extenderse
mas alla de las orillas del piso. Para gas L.P. puede ser normal observar
algunas puntas amarillas en las flamas.



desmontaje y montaje de las parrillas

La parrilla convencional (fig. 1) puede retirarse y colocarse en cualquie-
ra de las 4 posiciones posibles.

La parrilla rosticero (fig. 2) solo debe colocarse en la posicion inferior
(fig. 3).

Sl Fig. 2

Fig. 1

para retirar la parrilla convencional:

1. Jale la parrilla hacia adelante hasta topar (fig. 4).

2.Incline ligeramente la parrilla hacia arriba para librar tope y
continue desplazandola hacia adelante.

fig.3
para colocar una parrilla convencional:

1. Elija una posicion de las 4 disponibles.

2. Inserte la parrilla sobre la guia lateral con los ganchos localizados
hacia abajo.

3. Desplace la parrilla hacia atras hasta topar.

4. Incline ligeramente la parrilla hacia arriba para librar el tope y
continlie desplazandola hacia el fondo del horno.

Cuando la parrilla este colocada en su sitio, puede jalarla hacia usted
aunque tenga recipientes encima, sin riesgo de que salga completa-
mente ya que los topes funcionan limitando el movimiento de la
parrilla.
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montaje de charola

Su horno de empotre trae un accesorio "charola y tapa charola"
para fines de colocar alimentos en la funcién de "gratinar o asar".

Modelos HM6035EWI, HM6035EYI, HM6035GW]I,
HMG6045EYI, HMI6065EXR0, HM6065EYR, HM6065GWR

A PRECAUCION: SIEMPRE COLOCAR LA CHAROLA SOBRE LA
PARRILLA DEL HORNO (FIG. 5).

fig.5 | fig.6

Para la funcién "rostizar" siempre debe colocar la charola sobre el piso
del horno para fines de recolectar liquidos y grasas del cocinado (fig. 6).

limpieza del horno de empotre

Es necesario mantener su horno de empotre siempre limpio.

AIMPORTANTE: LIMPIE SU HORNO UNICAMENTE CON AGUA,
JABON LIQUIDO Y UN LIENZO HUMEDO, ENJUAGANDOLO FRECUEN-
TEMENTE EN AGUA LIMPIA PARA EVITAR DEJAR RESIDUOS DE
JABON.

No utilice ningun tipo de cepillos ni fibras (verde, plastica, metalica,
etc.).

No utilice ningun tipo de material corrosivo para el lavado y limpiado
del horno de empotre como son: cloro, thiner, gasolina, etc. Algunas
partes requeriran de un procedimiento diferente:

Parrillas: Lavelas con agua caliente jabonosa. (NO USE FIBRA METALI-
CA).
Partes de acero inoxidable: Para evitar que en el futuro se pongan

amarillas las partes de acero inoxidable, se recomienda limpiar con un
desengrasante los residuos de comida.



Salpicaduras muy grandes: Tan pronto como se enfrie, limpie lo mas
posible dicha salpicadura. Usando un traste con agua y jabén y una
esponja humeda limpie la superficie manchada. Cambie el agua
frecuentemente, para mantenerla lo mas limpia posible y seque la
superficie con una toalla de papel sin frotar. Si el agua deja un circulo
blanco en el acabado, repita el procedimiento empezando por las
orillas de dicho circulo y acabando en el centro.

A POR SU SEGURIDAD EN UNIDADES A GAS

a) Mantener los alrededores del aparato libres de materiales combusti-
bles, gasolina y otros vapores o liquidos flamables.

b) No obstruir la salida de los gases de combustién del horno asador.
¢) No debe utilizarse como calefactor de ambiente.
d) Si huele a gas:

e abra las ventanas.

® no accione interruptores eléctricos.

e apague todas las flamas cerrando la valvula general de paso.

¢ |llame inmediatamente al servicio de supresion de fugas o a su
proveedor de gas.



especificaciones técnicas

Unidades a gas Unidades eléctricas

Control horno Termostato / Electrénico® Termostato / Electrénico®

Convecciéon No/Sié No /Si'

Encendido de horno Bujia/ Glow bar® Resistencia eléctrica

(1,20 kW)
Parillas de horno 2 desljzables, 2 desl_izables,
1 rosticero® 1 rosticero?
Luz horno Si/Halégeno® Si/ Halégeno?®
. Resistencia eléctrica Resistencia eléctrica
Gratinador g0 kw)+/ +(0,5 KW (0,90 kW)7 / +(0,5 kW)
Tension d
alimentacion eon’fle(:;iéﬁ 127V ~ 120V~
. 120V ~ 220V ~
nominal (Volt)
Frecuencia de 50 Hz
operacioén o frecuencia 60 Hz 60 Hz
nominal (Hertz) 50/60 Hz

Potencia nominal
(Watt) o corriente Consultar diagrama, segun modelo
nominal (Ampere)

1. Aplica para el modelo HM6035EXAI3, HM6065EXR0, HM6065EYR

2. Aplica para el modelo HMG6035EWI, HM6035EYI, HMG6045EYI,
HM6065EXR0O, HM6065EYR

3. Aplica para el modelo HM6065GWR

4. Aplica para el modelo HM6015GWN, HM6017GWAI, HM6020LWAI,
HM6035GWI

5. Aplica para el modelo HM6065EXR0, HM6065EYR
6. Aplica para el modelo HM6035GWI, HM6065GWR

7. Aplica para el modelo HM6020EWAI, HM6020EXAI2, HM6020EYAI,
M6021EWAI, HM6022EYAI, HM6035EWI, HM6035EXAI3, HM6035EY]I,
HM6045EY]

8. Aplica para el modelo HM6045GWN, HM6065GWR
9. Aplica para el modelo HM6035EXAI3, HM6045EY|, HM6065EXR0O, HM6065EYR
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diagramas eléctricos

HM6005GWN
ADVERTENCIA:
DESCONECTE DE LA ENERGIA ELECTRICAESTE
APARATO ANTES DE EFECTUAR CUALQUIER TIPO
L DE SERVICIO
PARA OBTENER LA CLASIFICACION @T
ELECTRICA, REFIERASE ALAPLACA
K= DE IDENTIFICACION )
2 Chasis
Interruptor Lampara Lmﬁﬂa
Rojo Gris/Rojo Blanco
Com NO
Interruptor Médulo Blanco
Rojo Azul
) > 0 0 Moduo
Com  NO L1 N ignicion
Cierra 40° - 85° Electrodo g0
I e e VI
127 V ~ 60 Hz 7,40 A max
HM6011GWAI

ADVERTENCIA:

DESCONECTE DE LA ENERGIA ELECTRICA ESTE
APARATO ANTES DE EFECTUAR CUALQUIER TIPO

L DE SERVICIO N
PARA OBTENER LA CLASIFICACION

ELECTRICA, REFIERASE A LA PLACA T
E=X DE IDENTIFICACION .
2 Chasis
Interruptor LAmpara Lirgﬁ]aora
Rojo Gris/Rojo Blanco
Com  NO
Interruptor Médulo Blanco
Rojo Azul
) o 0 0 Moduo

O
Com NO N ignicid
Cierra 40° - 85° Electrodo g0 g oneion
=1+ 0 .

127V ~ 60 Hz 0,31 A méax .
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HM6015GWN, HM6017GWAI, HM6020LWAI

I !

L ADVERTENCIA: N
DESCONECTE DE LA ENERGIA ELECTRICA ESTE
APARATO ANTES DE EFECTUAR CUALQUIER TIPO
DE SERVICIO
PARA OBTENER LA CLASIFICACION chasts
ELECTRICA, REFIERASE ALA PLACA
DE IDENTIFICACION
ol Int. Asador .
2 ps o Int. Termico Elemento Superior
Rojo E‘m/, Videta E Violeta Gris
17.82 Q @ 127 VAC
Lampara Piloto
Blanco
Int. Lampara Lampara Horno
Rojo Com/, NO GrisiRojo Blanco
Int. Modulo Blanco
ha i TA?
Com NO L1 N IMr?i'rj:'l:)?
Cierra 40°-85° Electrodo 9

127V ~ 60 Hz 7,40 Ama

HM6014EYAI, HM6018EXAIO, HM6019EYAI

ADVERTENC A

X.

DESCONECTE DE LA ENERGIA ELECTRICA ESTE
APARATO ANTES DE EFECTUAR CUALQUIER TIPO

DE SERVICIO

L N
PARA OBTENER LA CLASIFICACION
ELECTRICA REFIERASE A LA PLACA
DE IDENTIFICACION
chrsis
°
B Termostato Elemento Inferior
=
Rojo Pl /g ! Amarillo Blanco Blanco
38.87 Q) @ 220VAC
Lampara Piloto
Int. Lampara Gris Blanco LaHmopranroa
Rojo | COM NO Gris/Rojo Blanco

220V ~ 50/60Hz , 5,64 A max.



HM6020EWAI, HM6021EWAI

ADVERTENCIA:

L DESCONECTE DE LA ENERGIA ELECTRICAESTE N

APARATO ANTES DE EFECTUAR CUALQUIER TIPO
DE SERVICIO

PARA OBTENER LA CLASIFICACION chasis
\CA

ELECTRICA, REFIERASE ALA PLA(
DE IDENTIFICACION

k Selector Elemento Inferior Tamostaty
. - P11
lngg P1 1 Amarii /\M Gris Blaco
o

»77 ] 12.84 0 @ 12TVAC ?
3 3 Elemento Superior
17820 @ 12TVAC
Lampara Pioto
Int. Lampara Lampara Horno
Ro Com_y NO GrigFolo ;:i Elanco
Selector
REFRE
LT
/i Jid
1] P2 P3
| 0 o
1| X[ X | X |03
2 X | X | o
3| X XD

120V ~ 60 Hz 16,0 A max.

HM6020EXAI2, HM6020EYAI, HM6022EYAI

ADVERTENCIA:

DESCONECTE DE LA ENERGIA ELECTRICA ESTE N
APARATO ANTES DE EFECTUAR CUALQUIER TIPO
DE SERVICIO

PARA OBTENER LA CLASIFICACION
ELECTRICA, REFIERASE A LA PLACA §
DE IDENTIFICACION chasis

Rojo.

Selector Elemento Inferior ! ermostato

Rojo P1 1 Amarillo
i °
s 38.87 0 @ 20VAC
2]

Elemento Superior

P11 Blanco

o=

Videta

51.84 0 @ 220VAC
Lampara Pioto

Int. Lampara Lampara Horno

Rojo Cnm/' CNO Gris/Roio ;:i Blanco

Selector
1+2 13
o'ulo
lidil
P1| P2 P3
0 o
1 X | X | X |Qd
2 X[ X |o
3| X X | D

220V ~ 50/60 Hz 9,73 A max.
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HM6035GWI

ADVERTENC I A:

DESCONECTE DE LA ENERGIA ELECTRICA ESTE
APARATO ANTES DE EFECTUAR CUALOUIER TIPO
DE SERVICIO
L N
PARA OBTENER LA CLASIFICACION
ELECTRICA REF IERASE A LA PLACA
DE IDENTIFICACION
cusis
Lampara Horno
Gr1s/Roj0 Blan
Rojo
Blanco
r
5 !
Selector
R-Luz 1T2[3T4s
Int. 11111
Lol Asedor Selector  rofmico Sepeiter pi|p2|P3|P4|P5
Rojo Com No Rojo | P! lyioleta [ Violeto Gris Q =i
P2 2T
7 IT 82 Q e1zTyAC ! x| x|d
o1
7 4 Rosticero HRIR] X o
re a horonjo (33 siencol [3] X X x|D
R &/
Lampara Piloto
Rojo/Blanco
Interruptor
Modulo
Blanco
Rojo > Azul
Con NO O Moauto
Cierra 40°-35Y Electrodo lgnicion
—20 30
127V ~ 60 Hz 7,40 A max.
L ADVERTENCIA: N
DESCONECTE DE LA ENERGIA ELECTRICAESTE
APARATO ANTES DE EFECTUAR CUALQUIER TIPO
DE SERVICIO
. chasis
PARA OBTENER LA CLASIFICACION
ELECTRICA, REFIERASE ALA PLACA
DE IDENTIFICACION
Lampara Horno
Gris/Rojo Blanco
ﬁﬂ_\_l Blanco
1
Timer Digital |
=1 ‘ g o Termostato
‘ I g P11
R_Luz _P
r N
Seleil Elemento Inferior
Roje P17 | Amarito
e 36.87 0 @ 220VAC
= Elemento Superior )
T A
4
51.84 0 @ 220VAC
_'%‘&'_ Rosticero
1.2 .3 "4 Naranja Blanco
ANINLY. >
12120
P1.P2.P3. P4 Lampara Piloto
0 o Rojo/Blanco Gris
1 XX | X]|a
2 X[ X X|o
3 X X |9
4 X X1lo

220V ~ 50 Hz 9,73 A max.



HM6035EWI

HM6035EXAI3

HM6045EY]

hojo

ADVERTENCIA:
DESCONECTE DE LA ENERGIA ELECTRICA ESTE
APARATO ANTES DE EFECTUAR CUALQUIER TIPO
DE SERVICIO

PARA OBTENER LA CLASIFICACION
ELECTRICA, REFIERASE ALA PLACA
OE IDENTIFICACION

Lampara Homo

z

chasis

Elemento Inferior

12940 @ 12ZIVAC
Elemento Superior

7820 @17VAC
Rosticero

GrisRgo Blarco
_au.u_h -
[
=
4
Timer Digial .| B
= HIE Termostato
[ ‘rV\‘ §
Rz L
Selector

Branco

Lampara Pioto

Roio/Blaco.

> ofr /o

©d00d

120V ~ 60 Hz 16,0 A max.

ADVERTENCIA
DESCONECTE DE LA ENERG 1A ELECTRICA £STE
DERRRNGCEE b ENESUAR ERIBITE TR
Bt SeRvIcio .
PARA OBTENER LA CLASIFICACION [f’
eleCheTeATREr iERSESS LAREACH
58 THEATIFTCAC 6 "
Torjcta LeD
N
| ity
EIL o 5
h Ele. Superior o
Tarjeto Potencia Wiotete Blow
1 Termcs
— enr_carlE0) UL
717 st o e
Fol el e
e e e e e Lomporo Piiota
e e
e o st
B mmE
| e e e 9 int Nt lamienra
220V ~ 50 Hz 9,73 A max
DESCONECTE DE LA ENERGIA ELECTRICA ESTE
RPARATO ANTES BT EFECTUAR CUALOUIER T1PO
b SERvICI0
PARA OBTENER LA CLASIF ICACION
cLECTRICA REFIERASE A LA PLACA
5e TEEEIFIES B
Tarieta €D
r ] s
Lampara
i i K
‘HH‘ s siose
e Selecter Elenento Inferior Termosiato
il Amar il le. Blane. Pl

B 3.670 % famc

Ele. Superior

Tarjets Potencio

51,80 0 220uc
‘W Fidera
L

Roje
Roso

Int. Termico "

-

s

Selecior
z 3

ST

Pl P2 P3 P4

Lampara Filoto

el |
©0004Q

int
Termico

Vertilador
Enfriamiente
b (5

220V ~ 60 Hz 9,73 A max
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HM6045GWN

HM6065GWR

Int. Termice

ADVERTENCIA

DESCONECTE DE LA ENERGIA ELECTRICA ESTE
UTER TiPo

RPARATO ANTES DE EFECTUAR CUALOUIER
DF SERVIC IO

PARA OBTENER LA CLASIF ICACION
ELECTRICA REFIERASE A LA PLACK
OE IDENTIF ICACION

%N

Siosce
Tapera woTRE
Nocanje Blance.
X
Int Asodor & Selector Gements Int
nee | €M ol [ ! PV W TR
g 120w
) > Jie Separias £at
ARARARARA
il isleles 32.28 0 wizric
o
o Lampore Pilote
B
B
Ini. Modulo Bionce
heje
£on MR Election
Ventilador
Int. 1
1o Enfrioniento
tege nje o

127 V ~ 60 Hz 11,34 A max.

ADVERTENCIA:
DESCONECTE DE_LA ENERGIA ELECTRICA ESTE
APARATO ANTES DE EFECTUARLE CUALGUIER
TIPO DE SERVICIO

127V ~ 60 Hz 11,45 A max.

HM6065EXRO, HM6065EYR

ADVERTENCIA:
DESCONECTE DE LA ENERGIA ELECTRICA ESTE
APARATO ANTES DE EFECTUARLE CUALOUIER
TIPO DE SERVICIO

oy

Plucer

ERrAAT

et
[T o .
. Ao .
Sood's oA
Py
B
n Jcon. ] mEL Y -
| Oven Light
N g — " PSIN .
e soz s ety rer
o un
U 2 Tarvaciion
Fl AP (5
2 s B
Jis ALo 3 €ODIGO DE COLORES
i - B
: 5 e F Chie
oo B

Rosst motar

c Cafe
DR BTN

127V ~ 60 Hz 11,67 A max.
220V ~ 50 Hz 6,52 A max.
220V ~ 60 Hz 6,52 A max.



antes de llamar a servicio

Problema Causa posible Solucion

El horno no Se termind el gas de su  Verifique si otros aparatos do-
funciona/en- casa. mésticos que empleen gas fun-
ciende. cionan correctamente, de no ser

asi llame a su proveedor de gas.

Su horno no esta conec-
tado a la corriente eléc-
trica.

Asegurese que su horno esté co-
nectado correctamente a la co-
rriente eléctrica y que el suminis-
tro de energia eléctrica sea regu-
lar.

El reloj no fun-
ciona.

Su horno no esta conec-
tado a la corriente eléc-
trica.

Asegurese que su horno esté co-
nectado correctamente a la co-
rriente eléctrica y que el suminis-
tro de energia eléctrica sea regu-
lar.

Hubo un corte en el su-
ministro de energia
eléctrica y esta se ha res-
tablecido (el reloj mar-
card "12:00" parpadean-
do).

Lea cuidadosamente la seccién
"Reloj" en su manual de uso y
cuidado.

La luz de hor-
no no encien-
de/funciona.

Su horno no esta conec-
tado a la corriente eléc-
trica.

Asegurese que su horno esté co-
nectado correctamente a la co-
rriente eléctrica y que el suminis-
tro de energia eléctrica sea regular.

El foco puede estar fun-
dido.

Debe cambiar el foco por un foco
incandescente similar de 127 V ~
estandar.

Modelos a 110-127 V (foco
Halégeno): Cambiar el foco por
una lampara de halégeno tipo
G6.35 a 127 VAC/ 40 Watts.

Modelos a 220 V: Cambiar el foco
por una ldampara de halégeno
tipo G9 a 220 VAC/ 25 Watts.

Fuerte olor al
usar el horno.

Mezcla Inadecuada gas/
aire en el horno.

Ajuste el obturador de acuerdo a
las instrucciones de a seccién
"Ajuste del Obturador de Aire
del Quemador del Horno" en su
manual de Uso y Cuidado.

Primeras ocasiones de
uso del horno.

Es normal que las primeras oca-
siones que se usa el horno este
despida un olor extrafio. NO es
un problema, este olor ira des-
apareciendo con el uso.

Horneado dis-
parejo.

Las charolas de hornear
obstruyen el flujo de
aire caliente e impiden
una temperatura pareja
en toda la cavidad.

Colocar una charola en cada pa-
rrilla, de manera centrada.
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El especialista en servicio de linea blanca

serviplus

Teléfonos dentro de México: 01 (461) 4717000
01 (461) 4717100

Internet: www.serviplus.com.mx

Recuerde que su producto esta respaldado por
SERVIPLUS, la empresa lider en Servicio para linea blanca,
donde siempre encontrara el trato amable de
profesionales dispuestos a resolver cualquier falla en el
funcionamiento de su producto.

Antes de solicitar un servicio de garantia:

1. Aseglrese de haber seguido las indicaciones de
instalacién, uso y cuidados que menciona el
instructivo.

. Localice y tenga a la mano su garantia debidamente
sellada o bien la factura, nota o comprobante de
compra. Este documento es indispensable para hacer
valida la garantia.

. Anote la marca, modelo y numero de serie del
producto y tenga a la mano papel y lapiz.

. En el directorio anexo, localice el Centro de Servicio
mas cercano a su localidad y llame para reportar la
falla que presenta el aparato.

N

w

IN

México, D.F.
01-55-5227-1000

Monterrey
01-81-8369-7990

serviciomabe

El especialista en linea blanca

Servicio exclusivo para Argentina, Chile,
Colombia y Peru

Argentina Colombia
Buenos Aires 01.800.518.3227
5984.1141 Bogota 1.508.7373

Cali 2.620.7363
www.serviciomabe.com.co

Interior del pais
0.800.222.1745

Chile Peru
1230.020.3143 0800.78188
Santiago de Chile Lima 706.2952

2.618.8346 www.mabe.com.pe
www.serviciomabe.cl

Ademas de respaldar la garantia de su producto,

Serviplus le ofrece los siguientes servicios:
* Instalacion de linea blanca

* Reparaciones con cargo para aparatos fuera de

garantia
* Contratos de extension de garantia
* Venta de refacciones originales

Guadalajara
01-33-3669-3125

El Salvador
(503) 2527.9301
(503) 2208.1786

Guatemala
(502) 6685.6769
(502) 6685.6771

Costa Rica
(506) 2277.2100

Ecuador
1800.000.690
www.mabe.com.ec

Panama
(507) 261.3911
(507) 261.3397

Honduras
(504) 221.0034
(504) 221.1285

Nicaragua
(505) 2249.7867
(505) 2249.6952

Venezuela
0800.136.2631
www.mabe.com.ve
Caracas 212.335.7605

Centros de servicio México

* Acapulco * Leén
Virgilio Uribe #26 Fracc. Costa Azul
entre Andrés Sufrend y Jaime Cook

39850 Acapulco, Guerrero.

Plaza de Toros

* Aguascalientes * Mérida
Av. Cultura Maya 206 int 34 Col.
Miradores de las culturas

20390 Aguascalientes, Ags.

Prolongacion Juarez #2830-B,

37450 Ledn, Guanajuato.

Calle 22 #260 x 15 Fracc. Altabrisa
97130 Mérida, Yucatan.

* Querétaro

Calle Ejercito Republicano #121
Planta Baja, Col. Carretas 76050
Querétaro, Qro.

* Reynosa

Calle Dr. Puig #406 entre
Dr. Calderén y Dr. Glz.
Col. Doctores

¢ Cancin

Av. Miguel Hidalgo Reg. 92
Manzana 47 Lote 10

77516 Cancun, Quintana Roo.

* Cd. Juarez
Porfirio Diaz #852 ExHipédromo
32330 Cd. Judrez, Chihuahua.

* Cd. Victoria

Calle Politécnico Nacional M-14L-35
Col. Ampliacién Adolfo Lépez
Mateos 87020 centro, Cd. Victoria,
Tam.

* Culiacén

Blvd. E. Zapata #1585 Pte.
Fracc. Los Pinos

80120 Culiacan, Sinaloa.

¢ Chihuahua

Av. Tecnolégico #6107

Col. Lagos

31110 Chihuahua, Chihuahua.

* Guadalajara

Av. Inglaterra #4120 Guadalajara
Technology Park 45010 Zapopan,
Jalisco

* Cabo San Lucas

Villas del Pacifico manzana 9 lote
38 Fracc. Portales

23473 Cabo San Lucas, B.C.S.

* México D.F. Norte Purépechas
N°28 Col. Santa Cruz Acatlan.
Naucalpan de Juarez 53150 Edo.
De México.

* México D.F. Oriente

Oriente 140-A #189 1er. piso esq.
Norte 21

Col. Moctezuma 2da. Seccién
15500 México, D.F.

* México D.F. Sur

Av. Division del Norte #3281 Col.
La Candelaria,

Del. Coyoacan entre Arbol del
Fuego y Pacifico

04380 México, D.F.

* Monterrey
Av. Revolucion #625 Col. Jardin
Espafiol, 64820 Monterrey, NL.

* Piedras Negras

Daniel Farias #220 Norte
Buenavista

26040 Piedras Negras, Coahuila.

* Puebla

Calle 24 Sur #3532 (entre 35y 37
Ote.) Col. Santa Ménica

72540 Puebla, Puebla.

88690 Reynosa, Tamaulipas.

¢ San Luis Potosi

Manzana 10, Eje 128 s.n.

Zona Industrial del Potosi 78090
San Luis Potosi, S.L.P.

* Tampico
Venustiano Carranza #502 Pte.
Col. Centro
89400 Cd. Madero, Tamaulipas.

* Tijuana
Calle 17 #217 Libertad Parte Alta
22300 Tijuana, B.C.

* Torre6n

Blvd. Torreé6n-Matamoros #6301
Ote. Gustavo Diaz Ordaz

27080 Torreo6n, Coahuila.

* Veracruz

Paseo de Las Américas #400 esq.
Av. Urano, Centro comercial
Plaza Santa Ana Predio Collado
Boticaria 94298 Boca del Rio,
Veracruz.

* Villahermosa

Calle Carlos Green #119-C casi
esq. con Av. Gregorio Méndez
ATASTA 86100 Villahermosa,
Tabasco



poliza de garantia

datos de de producto
( para ser llenado por el distribuidor)
producto: fecha en la que el
consumidor recibe el
producto:
marca: distribuidor:
modelo: sello o firma:
numero de serie:

mabe garantiza este producto en todas sus piezas, componentes y mano de obra; por el tiempo de 1 afio en su
producto final, contados a partir de la fecha de recepciéon de conformidad del consumidor final; contra cualquier
defecto de fabricaciéon y funcionamiento durante el uso normal y doméstico de este producto. Incluye los gastos
de transportacion del producto que deriven del cumplimiento de esta péliza dentro de su red de servicio. Esta
garantia ampara Unicamente el modelo, marca vy serie referidos en el apartado “datos de identificacién de
producto”, ubicado en la parte SUPERIOR del presente documento.

Conceptos cubiertos por la garantia

Defectos de fabricacion que impidan total o parcialmente el correcto funcionamiento del aparato que se presente
dentro de los términos de vigencia de esta garantia. Esta garantia ampara todas las piezas y componentes del
producto e incluye la mano de obra, asi como el reemplazo de cualquier pieza o componente defectuoso sin costo
adicional para el consumidor. Se incluye también los gastos de transportacion del producto que deriven del
cumplimiento de la presente dentro de cualquiera de nuestros centros de servicios indicados en el listado que se
incluye en esta pdliza.

La garantia no podra hacerse efectiva en los siguientes casos:

a) Cuando el producto se hubiese utilizado en condiciones distintos a los normales;

b) Cuando el producto no hubiese sido operado de acuerdo con el instructivo de uso que se le acompana.

¢) Cuando el producto hubiese sido alterado o reparado por personas y/o talleres de servicio no autorizado por mabe.

Procedimiento para hacer efectiva la garantia:
Para hacer efectiva la garantia de su producto, el consumidor podra solicitar servicio técnico a los nimero de
teléfono que estan referidos en este documento, o a través de la pagina web www.serviciomabe.com.co

Importado, fabricado y comercializado por:

[ México [ colombia [ Peru
Mabe S.A. de CV. Mabe Colombia S.AS. Mabe Pera S.A.
Paseo de Las Palmas 100 Carrera 21 No. 74-100 Calle Los Antares Nro. 320 Torre "A*
Col. Lomas de Chapultepec Parque industrial Alta Suiza ©fic. 701 Urb. La Alborada
Del. Miguel Hidalgo Manizales - Caldas Santiago de Surco —Lima
México DF,, CP. 11000 Tel.: (096) 878 3700 R.U.C. 20293670600
R.F.C.: MAB911203RR7 Colombia.
UAP. #141 de la DIAN [ Venezuela
[ chile Mabe Venezuela C.A.
Comercial Mabe Chile Ltds, [ Ecuador Av. Sanatorio del Avila, Urb. Boleita
Av. Presidente Riesco Nro, 5711 Mabe Ecuador Norte, Edif. La Curacao, Piso 1 al 3,
piso 14, oficina 1403 éuMﬂ;:q‘:‘mV "Eg‘:“‘j';r Caracas, zona postal 1060
Las Condes, Santiago, Chile RUC. 0891321020001 RIF: J

Puntos aplicables para otras regiones

Colombia Mabe garantiza la disponibilidad de repuestos por cinco (5) afios

CANCELACION DE LA GARANTIA

El amparo bajo la garantia quedara automaticamente cancelada por las siguientes causas:

e Por la eliminacion o modificacion del numero de serie o la ruptura de cualquier sello que tenga el
artefacto.

e Por la alteracion de la informacion suministrada en este certificado o sobre el producto.

Mabe no asumira ni autorizara asumir a su nombre otras obligaciones en relacion con la venta del
producto o cualquiera de sus partes, diferentes a las contempladas en este certificado.

Colombia ADVERTENCIAS

1. Esta garantia no es de cubrimiento internacional, solo tiene vigencia en el pais donde fue
adquirido el producto, de acuerdo a los términos establecido para cada pais por parte del fabricante
y respetando las leyes de garantia del mismo. Para respaldar el origen del producto, es necesario que
el usuario presente el documento de compra o factura, si asi se requiere.

2. Pasado un (1) mes a partir de la fecha prevista para la devolucion o a la fecha en que el consumidor
debia aceptar o rechazar expresamente el servicio, y no acuda a retirar el bien, el centro de Servicio
Técnico lo requerira para que lo retire dentro de los dos (2) meses siguientes a la remision de la
comunicacion. Si el consumidor no lo retira se entendera por ley que abandona el bien en dado caso
el Centro de Servicio Técnico dispondra del mismo con forme con la reglamentacion que expida el
gobierno nacional para tal efecto. Los gastos que se deriven por el abandono del bien
(almacenamiento, bodegaje y mantenimiento), deberan ser asumidos por el consumidor

Colombia IMPORTANTE: Las siguientes condiciones no se consideran como uso normal del aparato por lo que
. deben tenerse en cuenta para hacer valida esta garantia: la garantia no podra hacerse efectiva en
Chile, 9 9
" los siguientes casos:
Argentina e el uso del aparato con fines comerciales, de prestacion de servicios o cualquier otro proposito que

no sea estrictamente doméstico;

« dafios causados por fluctuaciones de voltaje provocadas por corto circuito, sobrecargas accidental-
es en la linea de alimentacion o sobrecargas por causas de descargas eléctricas;

« dafios por uso de partes que no sean genuinas;

 dafios en el producto causados por su transportacion, cuando este sea por cuenta del consumidor;
« dafios al producto causados por accidente, fuego, inundaciones o actos de la Naturaleza;

e cualquier otra condicion de instalacion y operacion diferente a la especificada en el instructivo de
uso.

 dafos ocasionados por mal manejo del cliente, por animales (roedores, insectos, otros), por polvo
o por causa de las condiciones ambientales en que se instale el producto, tales como humedad
excesiva o salinidad.
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Informacién aplica a Chile exclusivamente

CERTIFICADO DE GARANTIA 1 ANO

CERTIFICADO DE GARANTIA

1. COMERCIAL MABE CHILE LTDA. garantiza al comprador que el artefacto vendido ha sido
revisado y comprobado su funcionamiento bajo condiciones normales de uso doméstico.

2. COMERCIAL MABE CHILE LTDA. se obliga durante el término de un afio contado a partir
de la fecha de compra dej producto a reparar sin costo alguno las fallas causadas por
defectos de los materiales, componentes o por defectos de fabricacion.

Para hacer uso de esta garantia el cliente debe contar con la boleta, factura de compra o

la guia de despacho respectiva.

Para solicitar servicio por parte de COMERCIAL MABE CHILE LTDA., el cliente debe

contactar nuestro call center al nimero 376.8649 en la region metropolitana, al 600-364-

3000 para el resto del pais o en el si sitio Web www.serviciomabe.cl

Asi mismo, COMERCIAL MABE CHILE LTDA. se entiende autorizada para efectuar una

revision técnica del artefacto previa a la orden de reparacién y/o sustitucion del mismo. En

todo caso el comprador conviene expresamente en que la sustitucion del artefacto solo se
procedera en caso de que, a pesar de la intervencion técnica autorizada, el defecto sea de
tal naturaleza que no sea factible su reparacion, a juicio de COMERCIAL MABE CHILE

LTDA.

3. EXCLUSIONES DE GARANTIA: Esta garantia no cubre los dafios causados por mal trato,
accidente, por transporte, uso diferente al indicado en las instrucciones de manejo, por
causas de las condiciones ambientales en que se instale o dafios por uso inapropiado del
artefacto como uso industrial o comercial en restaurantes, hoteles, moteles, lavanderias,
hogares de acogida, casas de reposo, fabricas. Tampoco cubre averias causadas por el
empleo de energia eléctrica diferente a la especificada, dafos causados por fluctuaciones
de voltaje o ciclaje, o por causas fuera del control de COMERCIAL MABE CHILE LTDA.
como corto circuito, sobrecargas accidentales en la linea de alimentacion o sobrecargas
por causa de descargas eléctricas, intervencion técnica no autorizada, y en fin, cualquier
otra causa semejante a las anteriores.

En el caso de incurrir en destapes de bomba de lavadora, correccion de instalaciones que

afecten el funcionamiento correcto del producto hechas por personal ajeno a COMERCIAL

MABE CHILE LTDA., deben ser pagadas por el consumidor final al servicio técnico

asignado para atenderlo.

4. CANCELACION DE LA GARANTIA: Este certificado quedara automaticamente cancelado
por las siguientes causas:

a) Intervencion técnica del artefacto por personas no autorizadas por COMERCIAL MABE
CHILE LTDA., ya sea en la instalacion o reparacion de los productos que requieren ser
intervenidos o abiertos para su correcto funcionamiento como son los equipos de Aire
Acondicionado, Maquinas Lavadoras y Secadoras de uso comercial o Doméstico y
cualquier producto comercializado por la compafiia.

b) Por eliminacion o modificacién de los nUmeros de serie o la rotura de cualquier sello
que el artefacto lleva.

¢) Por la alteracion o falsedad de la informacién suministrada en este certificado.

d) Por el vencimiento del término de vigencia de la garantia.

5. COMERCIAL MABE CHILE LTDA. no asumird, ni autoriza asumir a su nombre otras
obligaciones en relacion con la venta de artefactos o cualquiera de sus partes, diferentes a
las contempladas en esté certificado.

ADVERTENCIA
Las visitas de nuestros técnicos por causas injustificadas, dan lugar al pago por parte del
usuario del valor correspondiente al transporte y el tiempo del técnico.
Rogamos por lo tanto, antes de solicitar un servicio, comprobar todos los puntos acerca del
funcionamiento indicados en el manual de instrucciones.

serviciomabe

ma be El especialista en linea blanca










