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BIENVENIDA

Estimado cliente:

Gracias por comprar nuestro homo, que esté disefiado para ser usado facilmente y
acompaiiarle por largo tiempo en sus preparaciones culinarias.

Antes de usar su nuevo producto, por favor lea rigurosamente este manual de instrucciones
y gudrdelo para futuras referencias.

GARANTIA

Su producto viene con una poliza de garantia de nuestro Servicio Técnico Oficial. Por
favor lea las condiciones que se detallan en aquella pdliza y conserve su bolefa como
comprobante de compra para asegurarse de no perder su garantia.

Su producto cuenta con un afio de garantia desde la fecha de compra. Mantenga el
recibo, ya que puede ser requerido por nuestro Servicio Técnico al momento de hacer
valer su garantia.

Si su producto venia incluido en la compra de un depariamento, la garantia fendrd al
menos un afio de duracién a partir de la fecha de recepcion final del departamento.
Algunos proyectos cuentan con garantia extendida, puede averiguar su vigencia
tomando contacto con nosotros.

Para hacer valer la garantia, debe presentar el documento de recepcion final (acta de
enfrega).

La instalacién de su producto debe ser realizada Unicamente por nuestro Servicio Técnico
Autorizado o por insfaladores auforizados por la Superintendencia de Electricidad y

Combustibles (SEC).
La instalacién por parte de particulares no autorizados puede causar la pérdida de la
garantia del producto. Los dafios y perjuicios a personas, animales, y/o propiedad como

resultado de una instalacion defectuosa, son de exclusiva responsabilidad del usuario.

Ante cualquier duda con respecto a la vigencia de su garantia o necesidad de atencién,
contdctese con nosotros, al (+56) 2 22180010 o al correo: contacto@groner.cl.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD Y ADVERTENCIAS

01.

02.

03.

04.

05.

06.

07.

08.

09.

La instalacién de su horno debe ser realizada Gnicamente por un Servicio Técnico
Autorizado por el fabricante o por instaladores autorizados por la Superintendencia

de Electricidad y Combustibles (SEC).

Este aparato no estd destinado para ser utilizado por personas (incluidos nifios) cuyas
capacidades fisicas, sensoriales o mentales estén reducidas, o carezcan de experien-
cia o conocimiento, salvo si han tenido instrucciones relafivas al uso del aparato por
una persona responsable de su seguridad. Los nifios deben ser supervisados para
asegurar que no jueguen con el aparato.

Este electrodoméstico puede calentarse mucho cuando estd funcionando. Las partes
accesibles y la puerta se pueden calentar a altas temperaturas durante su uso. Asegu-
rese de no focar los elementos calientes al interior del horno.

Mantenga los materiales de empaque (bolsa pldstica, espuma, clavos, efc...) alejado
de los nifios. Por favor deseche los materiales de empaque de una manera responsa-
ble con el medioambiente.

Deshagase del artefacto de una manera responsable con el medioambiente.

No haga conexiones con los cables que no correspondan bajo ninguna circunstan-
cia. Por ningdn motivo altere las conexiones eléctricas de su artefacto.

Si el cable de poder estd dafiado, este debe ser sustituido por el fabricante, por su
servicio postventa o por personal calificado similar, con el fin de evitar peligro.

Nunca ponga budineras que pesen més de 15 kilos en la puerta abierta del horno.
Los tomacorrientes y,/o cables de los artefactos adyacentes pueden dafiarse por ac-

cién de los quemadores o atascarse en la puerta del homo, lo que podria producir un
cortocircuito. Manténgalos a una distancia segura del electrodoméstico.

. Para evitar cualquier posibilidad de choque eléctrico, asegurese de que el artefacto

esté apagado anfes de reemplazar la l[émparo.

No use el horno en caso de producirse un desperfecto técnico. De llegar a producirse
una falla técnica, desconecte la corriente e informe del desperfecto al Servicio Técni-
co para que sea reparado.

No use limpiadores abrasivos ni escobillas de metal dsperas para limpiar el vidrio
de la puerta, ya que podrian rayar la superficie y, en consecuencia, provocar que el
vidrio se dafie e incluso se rompa.

Nunca limpie el horno con un aparato de limpieza a vapor de alta presién, ya que
podria provocar un corfocircuito.

El artefacto no estd disefiado para ser utilizado con un sistema de timer o control
remofo exferno.
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DESCRIPCION DEL ARTEFACTO

01. Panel digital.

02. Puerta homo.

03. Perilla de control de temperatura.
04. Perilla de seleccion de funcion.

05. Sefial de temperatura.

03.— |

Panel de control:

v ol fig. 02
INFORMACION TECNICA
Modelo QH56N4 / QH56N4 BIACK | QH56N7 / QH56N7 BLACK QH56NB-T
Voltaje nominal 220V / 50Hz 220V / 50Hz 220V / 50Hz
Pofencia tofal 1800W 1800W 1800W
Elemento superior 780W 780W 780W
Elemento grill 1010W 1010w 1010W
Elemento de fondo 1060W 1060W 1060W
Elemento circular 1800W 1450W
Ventilador [ ] [
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INSTALACION

05 :

Cémo instalar el horno

Antes de instalar el horno asegirese que la cocina esté seca y tenga una buena
ventilacién.

El tomacorriente ubicado defrds del horno se debe ubicar evitando tocar el panel
posterior del horno, debido al calor que emana durante el uso del mismo.

Este es un homo empotrado, lo que significa que la pared posterior y una pared
lateral del horno pueden ser ubicadas al lado de un mueble alto o una pared. Cual-
quier revestimienfo o barniz usado en el mueble en que vaya empotrado debe fener
incorporado un adhesivo resistente al calor (100°C). Esto evitard la deformacion de
la superficie o que se despegue el revestimiento. Instalar este artefacto en gabinetes
de materiales con soporte de bajas tfemperatura [i.e vinilo) puede resultar en una
descoloracién o deformacion del material. Sino estd seguro de la resistencia al calor
del mueble, debe dejar un espacio libre aproximado de 20 mm alrededor del horno.

El muro ubicado defrds del horno debe ser resistente a altas temperaturas. Durante el
funcionamiento, la parte trasera puede calentarse hasta unos 50°C sobre la tempe-
ratura ambiente.

Haga una apertura con las dimensiones entregadas en el diagrama para empotrar
el horno. Opcionalmente, puede dejar 40 mm de ventilacién en la parte posterior del
horno o en la parte inferior de éste (fig.03 y fig.04).

Inserte el horno completamente en la apertura, procurando que no se caigan los
cuatro tornillos que se muestran en la figura 04.

ADVERTENCIA:

— El artefacto debe tener contacto a tierra.

- Aleje del alcance de los nifios cualquier material de embalaje (envoltorios, espuma
artificial, clavos), puesto que estos elementos representan un peligro potencial. Los
niflos podrian fragarse elementos pequefios o asfixiarse con los envoltorios.

fig. 03
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INSTALACION

595
559

Instalacidn y conexién eléctrica

= Antes de efectuar la conexién, revise si el voltaje indicado en la tabla de voltajes
corresponde al real del tomacorriente.

= Usando el destorillador, abra la tapa del conector en la parte de atrés del artefacto.
Suelte los dos seguros ubicados a cada lado de la parte inferior del conector, como

se muestra en la (fig.05).

= El tomacorriente debe pasar por el dispositivo de seguridad, evitando que el cable
tomacorriente sea desconectado.

= Apriete fuerte el dispositivo de seguridad y cierre la tapa del conector.
= El cable del tomacorriente debe tener una longitud minima de 1,5 metros.

= El cable atierra debe estar instalado de forma que sea el tlfimo en salir en caso que
el dispositivo de seguridad del tomacorriente llegase a fallar.

= Deben ser incorporados medios de desconexién a la instalacién fija de acuerdo con
las reglamentaciones de la Superintendencia de Electricidad y Combustibles [SEC).
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INSTALACION

= El tomacorrientes ubicado detrds del horno debe ubicarse de forma de evitar que
toque el panel posterior del horno, debido al calor que se produce mientras este estd
encendido.

= El cable correcto que se debe usar es el tipo HO5RR-F 3 X 1.5 MM?2.

ADVERTENCIA:

- la instalacién de su horno debe ser realizada Gnicamente por un Servicio Técnico
Autorizado por Gréner o por instaladores autorizados por la Superintendencia de
Electricidod y Combustibles [SEC). Se rechaza toda responsabilidad por dafios a
personas, animales, objetos o a la propiedad causados por no seguir las instrucciones
de este manual, o por cualquier tipo de manipulacién a cualquier parte del artefacto.

220 - 240V 50Hz
" Qe

fig. 06

= Codigo de colores:

L = Cables exteriores, por lo general son de color blanco o café.

z
[

Neutro, por lo general es azul. {Tenga cuidado con la conexién N correctal

m
|

= Cable atierra, es verde/amarillo.

07 | GRONER



INSTRUCCIONES DE USO

Antes del primer uso

Retire el embalaje y limpie el interior del horno.
Saque y lave los accesorios del horno con agua fibia 'y un poco de liquido para lavar.
Encienda la ventilacién de la dependencia o abra la ventana.

Caliente el horno (a una temperatura de 250°C aproximadamente, por 30 minutos),
refire cualquier mancha y lave cuidadosamente.

ADVERTENCIA:

- Cuando cdliente el horno por primera vez, es normal que salga humo y despida un
olor peculiar. Este desaparecerd dentro de unos 30 minufos.

Nota: Después de encender el homo por primera vez, es necesario configurar o confirmar
el reloj para que la funcién de calentamiento del horno pueda funcionar normalmente.

Programador eléctrico

o 0O

m

Campo de visualizacion. F. lcono de segundos.

Tiempo de coccion. G. Botén para disminuir los
numeros en la pantalla digital.
Fin del tiempo de coccién.
H. Botén para aumentar los
Temporizador. numeros en la pantalla digital.

Tiempo actual. I. Botdn funcion.
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INSTRUCCIONES DE USO

Niveles del horno

Los moldes y accesorios a ufilizar (lata del homo, moldes, budineras, efc.) se pueden
insertar en los 5 niveles del horno.

Los niveles correspondientes se sefialan en la fig.07.
Siempre cuente los niveles desde abajo hacia arriba.

La mantencién y limpieza adecuada del horno puede influir significativamente en el
funcionamiento permanente y sin fallas de su aparato.

ADVERTENCIA:

- Antes de comenzar la limpieza, el horno debe estar apagado. No empiece a lim-
piar hasta que el horno se haya enfriado completamente.

((—wm—'?
C
OIOIDIONE
T
LY. — V-V —-V—-V— -,

fig. 07
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INSTRUCCIONES DE USO

Ajustes de la perilla de control del horno

El horno esté controlado por una perilla de funcién y una de control de temperatura.
A continuacién se sefialan los disfintos ajustes de la perilla de control segin cada modelo

[QH56N-4 y QH56N):

Ventilador, elemento inferior y superior encendido
——) Enesta posicion de perilla el homo ejecuta la funcién de coccién. Horno convencio-
nal con ventilador. Funcién incluida en QH56N.

@ Elemento superior e inferior encendidos
Cuando la perilla estd en esta posicién, el horno puede ser calentado de forma con-

vencional. Funcién incluida en QH56N-4 y QHS56N.

[E] Parrilla completa (parrilla y elemento superior)

Cuando la "parrilla combinada" estd activa, permite asar con la parrilla y con el ca-
lentador superior encendidos al mismo tiempo. Esta funcién permite una temperatura
mds alta en la parte superior del drea de coccién, lo que causa un dorado més
intenso del plato y permite que se asen porciones més grandes. Funcién incluida en

QH56N-4 'y QH56N.

Q Elemento inferior
Cuando la perilla estd en esta posicién, se activa el elemento inferior. Funcién incluida

en QH56N-4 y QHS6N.

Ventilador (descongelar)
En esta funcién solo trabaja el ventilador. Puedes enfriar un plato, el horno, o puedes
descongelar comida. Funcién incluida en QHS6N.

Elemento de ventilador circular

Esta funcion permite que el horno se caliente de manera forzada con el termofén que
se encuentra en la parte central de la cémara del homo. Calentar el horno de esta
manera permite una circulacién uniforme del calor alrededor del plato. Las ventajas
de este método de calentamiento son:

+ Reduccién del tiempo de calentamiento y de la etapa de calentamiento inicial.

+ Posibilidad de hornear a dos niveles de coccién simultdneamente.

+ Una reduccién en la cantidad de grasas y jugos que salen de los platos de came
que resulta en una mejora del sabor.

Funcién incluida en QH56N.
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| INSTRUCCIONES DE USO

Ventilador, elemento de parrilla
El horno activa el calentador superior de la parrilla y la funcién del ventilador. En la
prdcfica, esta funcion permite acelerar el proceso de asado y mejorar el sabor del
plato. Solo debe usar la parrilla con la puerta del horno cerrada. Funcién incluida en

QH56N.

Luz del horno independiente
Alfijar la perilla en esta posicion se enciende la luz dentro del horno. Funcién incluida
en QHS6N-4 y QHS56N.

Cuando seleccione cualquier funcién de calentamiento (prender el horno, efc.), el horno
se prenderd solo después de que se haya esfablecido la femperatura usando la perilla de
control de temperatura.

ADVERTENCIA:

- Cuando use la funcién del grill, se requiere que la puerta del horno esté cerrada.

- Cuando la asadera esté siendo utilizada, las partes de esta se pueden calentar mucho.
- Mantenga a los nifios alejados del horno.

- Al seleccionar funciones con el ventilador y la temperatura es configurada a cero, solo
el ventilador comenzard a funcionar.Con esta funcién puedes enfriar un plato, enfriar el
homo o descongelar comida.
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OPERACION

Ajuste de hora

01. Alencenderse, aparece "12:00"y parpadea el simbolo " ® .

02. la hora actual se puede configurar con los botones 1y 3 (ver fig.08). Cinco segundos
después de que se haya configurado la hora, los nuevos datos se guardardn.

-0
I 2
M +
SRR

- M + fig. 09.

Temporizador

El temporizador se puede activar en cualquier momento y en cualquier funcién. El tempo-
rizador se puede configurar desde 1 minuto hasta 23 horas y 59 minutos. Para configurar
el temporizador debes:

01. Presionar el botén 2 (fig.09). A continuacion parpadeard el simbolo de la " Q.
Ingrese el ajuste del temporizador.

02. Configure el temporizador utilizando los botones 1y 3 (fig.09). Cinco segundos des-
pués de configurar la hora, o si presiona el boton 2, estd sefial aparecerd " L . Sy
configuracién estd guardada.

03. Cuando se acabe el tiempo establecido, la alarma se activard y la sefial " L " comen-
zaré a parpadear nuevamente. Presione cualquier botén, la sefial "L "y la alarma se
apagaran. Asimismo la olarma se apagard avtomdticamente después de dos minutos.

ADVERTENCIA:

- Ademds de la alarma de temporizador, cualquier ofra alarma se puede desactivar
presionando cualquier botén. Sila alarma no se apaga manualmente, se apagard
automdticamente en dos minufos.

GRONER : 12




OPERACION

Operacidn semiautomdtica

Siel homo se apaga en un momento dado o después de un periodo definido, usted debe:

01.

02.

03.

04.

05.

06.

07.

Ajustar la perilla de funcién del horno y la perilla del regulador de temperatura en la
configuracién en la que desea que funcione el horno.

Presionar el botén de funcién. El homo comenzard a funcionar y parpadeard el si-
guiente fcono " [=>1".

Presionar el botén 1 o 3 para ajustar el tiempo de coccién, dentro de un rango de un
minuto a diez horas.

Presionar el botén "M" dos veces, hasta que parpadee el simbolo " =1". Fije la hora
de finalizacién presionando los botones 1y 3.

El tiempo establecido se infroduce en la memoria después de cinco segundos.

Una vez transcurrido el tiempo establecido, el homo se apaga autométicamente y se
activa la alarma.

Presione cualquier botén, la alarma y el icono " 11" se apagardn, o la alarma se

opagard automdticamente después de dos minutos.

Por ejemplo, son las 2:00, desea trabajar en el horno por tres horas, el tiempo de

finalizacién de coccion se establece a las 5:00 | 2:00 + 3:00 = 5:00).

Hay dos métodos para lograr el ajuste mencionado:

= Primer método

01. Ajuste el tiempo de coccién utilizando los botones 1y 3.

02.

El final del tiempo de coccién cambia automdticamente a las 5:00.
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OPERACION

= Segundo método

01.

Ajuste el iempo de coccion utilizando los botones 1y 3.

- M +

02. Eltiempo de coccién cambia automdticamente a las 3:00. Cinco segundos después

de hacer la configuracion, la funcién automdtica se activard. Tres horas después, la
hora actual mostrard las 5:00 y se acfivard la alarma.

ADVERTENCIA:

= Al utilizar la operacién semiautomdtica, configure el tiempo de coccién o el final
del iempo de coccién.

- Si ajusta el fiempo de coccién a cero o establece el final del tiempo de coccion al
tiempo actual, la funcién automética quedard desactivada.

— Después de que la funcién automdtica esté apagada, o el tiempo de coccién en
cero, el final del fiempo de coccién y la hora actual siguen siendo los mismos.

TENER EN CUENTA:

+ Explicacién de como se programa el horno: este modelo fiene la opcion de progra-
macién diferida de encendido, es decir, dejas el pollo en el horno, te vas al frabaijo,
pero lo programas para que justo, a la vuelta del frabajo, el pollo se haya recién
terminado de cocinar.

Rango de horas de coccién:
0 <t< 10 horas.

Rango del final de tiempo de coccién:
Hora actual <fin del tiempo de coccién < hora actual + fiempo de espera + horas de
trabajo

Fin del tiempo de coccién:

Tiempo de espera = fin del tiempo de coccién - horas de frabajo

GRONER : 14




OPERACION

Operacidn automdtica

Si el horno se va a encender durante un periodo de tiempo especifico y se va a apagar
a una hora fija, enfonces debe configurar el tiempo de coccién y el final del tiempo de
coccion:

01.

02.

03.

04.

05.

06.

07.

Ajuste la perilla de funcién del homo y la perilla del regulador de temperatura a la
configuracién en la que desea que funcione el horno.

Presione el botén 2. El horno comenzard a funcionar y la sefial funcién comenzard a
parpadear " [=I".

Presione los botones 1y 3 para ajustar el tiempo de coccién dentro de un rango de
un minuto a diez horas.

Presione el boton 2, luego la pantalla mostrard el icono " = " parpadeando. Ajuste
el tiempo de coccién con los bofones 1y 3.

El tiempo establecido se infroduce en la memoria después de cinco segundos. El "I=1"
y " =1 " siempre encendidos.

Cuando el iempo establecido pasa, el horno se apaga automdticamente, la alarma
se activa y el icono "I=1" se apaga.

Presione cualquier botén. La alarma y el icono " =1 " se apagardn, o la alarma se
opagard automdticamente después de dos minutos.

Por ejemplo, si la hora actual son las 2:00 y el tiempo de coccién se establece a fres
horas, el final del tiempo de coccién serd a las 10:00 y el tiempo de trabajo partird a

las 7:00 ( 7:00 = 10:00 - 3:00 ).

Método para lograr el ajuste mencionado:

01.

Ajuste el tiempo de coccién a 3:00 utilizando los botones 1y 3.
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OPERACION

02. Establezca el final del tiempo de coccién a 10:00 con los botones 1y 3.

03. Cinco segundos después de la configuracién, la funcién automdfica quedard acti-
vada.

04. Cuando llegue alas 7:00, el horno comenzard a funcionar.

05. Cuando llegue a las 10:00, se activard la alarma. El horno se apagard automdtica-
mente.

ADVERTENCIA:

= El' minimo de tiempo de coccién configurable es de un minuto.

- Siel fiempo de coccién se establece en O, o el final del tiempo de cocciédn se esta-
blece en la hora actudl, la funcién automdtica queda desactivada.

- Después de que la funcién automdtica esté apagada y el tiempo de coccién en O,
el final del tiempo de coccién y la hora actual seguirdn siendo los mismos.

TENER EN CUENTA:

GRONER : 16



OPERACION

Operacién en caso de emergencia

En caso de emergencia usted deberfo:

= Apagar el horno en la fuente de alimentacién.

= Llame al centro de servicio de la efiqueta.

= Algunas fallas menores pueden solucionarse consultando la tabla que se muestra a
continuacién. Antes de llamar al centro de atencién al cliente, o a la comparia de
servicios, verifique los siguientes puntos que se presentan en la fabla.

Problema

El aparato no funciona.

Razén

Un quiebre en la fuente de
alimentacion.

Accién

Revise la caja de fusibles.
Si-hay un fusible quemado
rempldcelo por uno nuevo.

Eligio la funcion
equivocada.

Revise si la perilla de
funciones o la perilla de
temperatura estén en la
posicion correcta.

La pantalla del
programa parpadea

marcando " 0:00 ",

El aparato se desconecté
de la red eléctrica y hubo
un corte femporal de
energia.

Establecer la hora actual
(ver uso de programador).

La iluminacion del horno no
funcionai.

La ampolleta esta suelta o
dafiada.

Apriete o remplace la
ampolleta (ver limpieza y
mantenimiento).

17 i GRONER



LIMPIEZA Y MANTENCION

limpieza

Antes de comenzar a limpiar el homo, este debe estar apagado y usted debe asegurarse
de que todas las perillas estén en la posicion "0". No comience a limpiar el horno hasta
que se haya enfriado completamente.

= El horno se debe limpiar después de cada uso.

= Enfrie complefamente el horno antes de limpiarlo.

= Nunca limpie el aparato con vapor caliente presurizado.

= Lo cdmara del horno solo se debe limpiar con agua tibia y una pequefia cantidad de
liquido de limpieza.

= Después de limpiar la cémara del horno, séquela.

= Usted puede limpiar su horno a vapor (no vapor caliente presurizado) usando el si-
guiente método:

01. Ponga 250 ml de agua (1 taza) en un pocillo al interior del horno en el primer
nivel.

02. Cierre la puerta del horno.

03. Ponga la perilla de temperatura en 100°C vy la perilla de funcién en la posicién
del quemador inferior.

04. Caliente la cémara del horno por aproximadamente 30 minufos.

05. Abra la puerta del horno, limpie la cémara interior con una esponja o un pafio y
lave con un liquido de limpieza usando agua fibia.

06. Después de limpiar la cémara del hormno, séquela con un pario.

ADVERTENCIA:

= No utilice productos de limpieza que contengan materiales abrasivos ni escobillas
de mefal &speras para la limpieza y el mantenimiento del panel frontal de vidrio, ya
que pueden rayar la superficie y, en consecuencia, provocar que el vidrio se dafe e
incluso se rompa.
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LIMPIEZA Y MANTENCION

Reemplazo de la ampolleta del horno

= Afin de evitar la posibilidad de un golpe eléctrico, asegirese de que el aparato esté
apagado antes de reemplazar la ampolleta.

= Desatornille manualmente (sin usar desatornillador) la cubierta protectora de la am-
polleta. Recomendamos lavar y secar la cubierta de vidrio.

= Cuidadosamente, refire la ampolleta vieja y reempldcela por una apta para altas
temperaturas (300°C) y que fenga las siguientes especificaciones: 220V, 50Hz,
25W, soquete G9 y esté nueva.

= Reinstale la cubierta protectora.

ADVERTENCIA:

= Nunca ufilice desatomilladores u ofras herramientas para refirar la cubierta de la
luz. Utilizarlas podria dafar el esmalte del horno o el porta ampolleta. Retire solamen-
te utilizando su mano.

= Nunca reemplace la ampolleta usando sus manos desnudas, ya que la contamina-
cién de sus dedos podria causar una falla prematura. Siempre utilice un pafo limpio
O guantes.

- El reemplazo de la ampolleta no estd cubierto por su garantia.

=
K=
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LIMPIEZA Y MANTENCION

Retiro de la puerta del horno

Se puede sacar la puerta para tener un acceso més fécil a la cémara del horno cuando
quiera limpiarlo. Para hacerlo tenga en consideracién lo siguiente:

= Para refirar la puerta ciérrela suavemente, levantela y tirela hacia usted (fig.10).

= Haga lo operacién contraria para volver a poner la puerta en el horno. Cuando lo
haga, asegurese de que la punta de la bisagra esté ubicada correctamente en el
espacio que mantiene la bisagra.

= Una vez que la puerfa estd fijada en el horno, debe bajar cuidadosamente las pa-
lancas de seguridad (fig.11). Si las palancas de seguridad no estén accionadas, ello
podria dafiar la bisagra cuando cierre la puerta.

Retiro de la puerta del horno Palancas de seguridad

fig. 10 fig. 11

Retiro del panel de vidrio

= Desatomille y suelte el seguro de pldstico que se encuentra en la esquina de la parte
superior de la puerta.

= luego saque el vidrio del segundo mecanismo de cierre y refirelo.

= Después de limpiarlo, inserte v fije el panel de vidrio y atornille nuevamente el meca-
nismo de fijacién.

fig.12
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Cémo ahorrar energia

Usar la energia en forma responsable no solo permite ahorrar dinero, sino
también ayudar a cuidar el medioambiente. jAsi que ahorremos energial Esta
es la forma de hacerlo:

Aproveche el calor que queda en el horno. Si el tiempo de coccién es mayor a
40 minutos, apague el horno 10 minutos antes del tiempo de término. Cuando
use el temporizador, es importante fijar tiempos de coccién mds cortos segun
el plato que se esfé preparando. Asegirese de que la puerta del horno esté
cerrada adecuadamente. El calor se puede escapar a través de los elementos
vertidos en los sellos de la puerta. Limpie inmediatamente cualquiera de esos
elementos.

No instale el horno justo al lado de refrigeradores o congeladores. De ser as/,
el consumo de energia aumentard innecesariamente.

Desembalaje

Luego de desembalar el artefacto, deseche todos los elementos del embalaje
procurando no causar dafio al medio ambiente. La mayoria de los materiales
usados para embalar el artefacto son respetuosos del medio ambiente; son
100% reciclables y estén marcados con los simbolos adecuados.

ADVERTENCIA:

- Cuando esté desembalando, mantenga alejados de los nifios todos los ma-
teriales del embalaje (bolsas de poliefileno, piezas de poliestireno, efc.).

Cémo desechar el artefacto

Los artefactos anfiguos no deberian ser desechados del mismo modo que los
ofros desechos domésticos normales, sino que deben ser llevados hasta un
centro de acopio vy reciclaje para electrodomésticos y aparatos electrénicos.
La aparicién de un simbolo de reciclaje en el producto, en el manual de ins-
frucciones o en el embalaje, es sefial de que el aparato puede ser reciclado.
Los materiales usados en el interior del aparato son reciclables y tienen una efi-
queta con dicha informacién. Al reciclar materiales u ofras partes de aparatos
usados, usted estd haciendo un aporte significativo ol medio ambiente.

Su autoridad local le puede entregar informacién sobre los centros de acopio
para aparatos usados.
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COCINANDO EN EL HORNO

Tabla de coccién de masas

Tipo de masas Temperatura ( °C) Tiempo de coccién (min.)

Pastel redondo 160 - 170 60-70
Pastel alto ( forma de torta ) 160 - 170 45 - 60
Cheesecake 160 - 170 60 - 80
Pastel de frutas 180 - 190 50-70
Pastel de frutas con cobertura 190 - 200 60-70
Pastel esponjoso 180 - 190 30 - 40
Pastel de hojas 190 - 200 25-35
Rollo de mermelada 190 - 200 15-25
Pie de manzana 190 - 210 40 - 60
Pasta liviana 180 - 190 40 - 60

Rollitos 180 - 190 15-25
Panecillos 180 - 190 20-30
Pasteles daneses 190 - 210 20-35
Pasteles de hoja 200 - 210 20-30
Pasta cremosa 190 - 210 25-45

Rollo de tocino 190 - 200 45 - 60
Pizza 220 - 240 30-45
Panecillos 200 - 220 50 - 60
Pie de manzana - Pie de queso 190 - 210 50-70
Cheesecake 190 - 200 65-85
Pizza 210 - 230 20-35
Papas fritas corte francés 210 - 230 20-35
ADVERTENCIA:

- Las tablas indican el rango de temperatura. Siempre elija primero la temperatura més
baja. Siempre puede aumentar la temperatura en caso que el pastel necesite mas coccion.
Los tiempos de coccién son solo ilustrativos.
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COCINANDO EN EL HORNO

Horneando pasteles dulces o salados

Datos para hornear:

23

La posicion mds adecuada para hornear es la aplicacién del calor superior e inferior.

Horneando con los elementos superiores e inferiores.

Use un solo nivel del homo. Esta posicién es especialmente adecuada para hornear
pasteles secos, pan y pastelitos para tomar el 1. Use moldes oscuros. Los moldes cla-
ros reflejan el calor y los pasteles no se doran bien. Siempre ponga los moldes sobre
la parrilla del horno. Retire la parrilla solo si hornea en la bandeja plana que viene con
el aparato. Precalentar el horno acorta los tiempos de coccién. No ponga el pastel en
el horno hasta que se haya logrado la temperatura adecuada.

sEsté horneado el pastel?

Pinche el pastel en la parte més gruesa con un palito de madera. Si la masa no se
pega, el pastel estd homeado. Puede apagar el horno y usar el calor que quede
adentro.

El pastel se desinflé.
Revise la receta. Use menos liquido la préxima vez. Respete los tiempos de mezclado,
especialmente cuando esfé usando una bafidora eléctrica.

El pastel esté demasiado claro en la parte de abajo.
Use un molde oscuro la préxima vez o ponga el molde un nivel mas abajo. También
puede apagar el quemador de abajo un poco antes de que se termine el iempo.

El cheesecake estd crudo.
La préxima vez reduzea la temperatura de horneado y extienda el iempo de coccién.

ADVERTENCIA:

- Los pardmetros de coccién entregados en las tablas son aproximados y pueden ser
corregidos segun su propia experiencia y preferencias de coccién. En caso que no
encuentre en las tablas el fipo de pastel que necesita, use la informacién disponible
para el tipo de pastel mas parecido.
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COCINANDO EN EL HORNO

Tabla para hornear pasteles

Nivel ~ Temp Tiempo
de (°C) para

Tipo de pastel guia guia hornear

(min.)
Bizcocho / bizcocho marmolado 2 170-180 2 160-170 2 150-170 | 60-80
Pastel Victoria 2 160-180 - - 2 150-170 | 65-80
Base pastel de capas 2-3 | 170-180 - - 2-3 | 150-170 | 20-30
Bizcocho de capas 2 170-180 - - - - 30-40
Pastel de pascua - - 3 160-170 | 2-3 | 160-180 | 60-70
Cheescake (costra chica) - - 3 160-170 2 140-150 | 60-90
Teacake 2 160-180 - - 2 150-170 | 40-60
Pan (e.g. pan infegral) 2 210-220 3 180-210 2 150-170 | 50-60
Pastel de pascua (base crujiente) 3 170-180 3 160-170 2 160-200 | 35-60
Pastel de pascua (con levadura) - - - - 2 160-170 | 30-50
Pastel de migajas 3 160-170 - - - 150-170 | 30-40
Rollo de bizcocho 2 180-200 - - - - 10-15
Pizza (base delgada) 3 220-240 3 200-220 - - 10-15
Pizza (base gruesa) 2 180-210 3 210-230 - - 30-50
Bollos 3 160-170 - - 2 150-160 10-30
Hojamadre 3 180-190 3 160-170 2 170-190 18-25
Merengues 3 Q0-110 - - - - 80-90
Bollos choux - - - - 2 170-190 | 35-45

* Nivel de guia = desde abajo hacia arriba.
ADVERTENCIA:

- Las tablas indican el rango de temperatura. Siempre elija primero la temperatura mds
baja. Siempre puede aumentar la temperatura en caso que el pastel necesite mas coccién.
Los tiempos de coccién son solo ilusirativos.
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COCINANDO EN EL HORNO

Rostizando

Datos sobre las bandejas para rostizar:

= Se pueden lograr mejores resultados si se usan los elementos superiores e inferiores.

= Para obfener mejores resultados, use bandejas con bamices claros, bandejas de vi-
drio resistentes al calor, platos de greda o platos de hierro forjado.

= No es recomendable usar platos de acero inoxidable, porque estos reflejan el calor.
Si cubre la comida que estd rostizando o la envuelve en papel metdlico, se preservan
los jugos y el horno se mantiene limpio.

= El plato se cocina més répido si se deja descubierto. Los trozos mds grandes se pue-
den dejar directamente en la parrilla con la lata del homno en el nivel de més abajo
para recibir los jugos y la grasa derretida.

ADVERTENCIA:

- Las tablas de rostizado entregan temperaturas, niveles y tiempos de coccién sugeri-
dos. El tiempo de rostizado dependerd en gran medida en el tipo de carne, su tamafio
y cantidad. Lo mds probable es que existan variaciones.

- Rostizar grandes pedazos de came puede producir un exceso de vapor y conden-
sacién en la puerta del horno. Esto es bastante normal y no deberia afectar el fun-
cionamiento del horno. Por ello, después de haber sacado la carne del horno, limpie
exhaustivamente la puerta del horno y el vidrio.

- Agregue cuanto liquido sea necesario para evitar que se queme el jugo que cae
de la came. Cada cierto tiempo se debe revisar la carne y agregar liquido si es
necesario.

- Cuando haya transcurrido aproximadamente la mitad del tiempo indicado, voltee
la carne, especialmente si usa un plato hondo para rosfizar.

- Cuando vaya a rostizar la carne en la parrilla del homo ponga la parrilla en la lata
honda, e inserte ambas en el nivel correspondiente. La lata de abaijo recibird la grasa
derretfida.

- Nunca deje que la carne rostizada se enfrie en el horno, ya que podria producir
una condensacién y corrosion del homo.
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COCINANDO EN EL HORNO

Tabla para asar

Nivel Temp Nivel Temp Nivel Temp Tiempo

de (oc) de (oc) de (oc)
. E e A para
Tipo de carne guia guia guia sar
: . N (O] e
Carne asada o filefe (inglesa) - - 2 220-230 3 250 12-15
A punto (homo precalentado) - - - - - 250 15-25
Cocida (horno precalentado) - - - - - 210-230 25-30

Asado (horno precalentado) 2 200-220 - - - 160-180 | 120-140

Asado 2 200-210 2 170-180 2 160-180 | 90-140
Jamén 2 200-210 2 160-180 | 60-90
Filete - 210-230 3 25-30
Ternera 2 200-210 2 180-200 2 160-170 | 90-120
Cordero 2 200-220 2 160-180 | 100-120
Venado 2 200-220 2 180-200 2 175-180 | 100-120
Pollo 2 220-250 - - 2 170-180 | 50-80
Ganso (aprox. 2kg.) 2 190-200 2 150-160 2 - 150-180
Pescado 2 210-220 2 170-200 2 175-180 | 50-80

* Nivel de guia = desde abajo hacia arriba.

ADVERTENCIA:

- Las tablas indican el rango de temperatura. Siempre elija primero la temperatura mas
baja. Siempre puede aumentar la temperatura en caso que el pastel necesite mas coccién.
Los tiempos de coccién son solo ilusirativos.
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COCINANDO EN EL HORNO

Asar a la parrilla

= Tome precauciones adicionales al asar. El intenso calor del elemento infrarrojo hace
que el horo y los accesorios sean exiremadamente calientes. Use guantes y acce-
sorios de profeccion.

= El asado perforado puede producir chorros de grasa caliente (por ejemplo longani-
zas). Use pinzas largas de parrilla para prevenir quemaduras en la piel y proteja sus
Ojos.

= Supenvise la parrilla en todo momento. El calor excesivo puede quemar répidamente
su comida y provocar un incendio. No deje nifios cerca de la parrilla.

= El calentador de parrilla es especialmente adecuado para las preparaciones de lon-

ganizas, filetes de came y pescado bajos en grasa, y para dorar y crujir la piel del
asado.

Consejos para asar

= la parrilla debe usarse con la puerta del horno cerrada.

= las tablas para asar indican la temperatura recomendada, los niveles de guia vy los
tiempos de asado que pueden variar segun el peso y la calidad de la carne.

= El elemento de parrilla debe precalentarse por 3 minufos.

= Aceite la parrillo anfes de colocar comida en ella, para evitar que la comida se pegue
ala rejilla.

= Coloque la camne en la rejilla, luego coloque la rejilla en la bandeja de intercepcion
de grosa. Inserte ambas bandejas en las guias del horno.

= Gire la came después de que haya transcurrido la mitad del tiempo de asado. Los
pedazos més delgados requieren solo una vuelta. Para pedazos més grandes es po-
sible que necesite repetir el procedimiento. Siempre use pinzas para evitar la pérdida
excesiva de jugo de came.

= Lo carne de res se asa mds rdpido que el cerdo o la ternera.

= Limpie la parrilla, el horno y los accesorios cada vez después de usarlos.
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COCINANDO EN EL HORNO

Usando el grill

= Sea mucho més precavido cuando use el grill. El intenso calor emitido por el elemento
infrarrojo hace que el horno y sus accesorios se calienten en extremo. jNo olvide usar
guantes protectores y utensilios para asadol!

= la comida perforada puede lanzar grasa caliente (por ejemplo, las longanizas). Use
tenazas largas de asado para prevenir quemaduras a la piel y proteger sus ojos.

= Supervise en fodo momento el grill. El exceso de calor puede quemar rapidamente la
comida y provocar un incendio.

= No permita la presencia de nifios cerca del grill.
= Elquemador del grill es especialmente adecuado para la preparacion de longanizas,

carnes, bistecs y filetes de pescado con bajo contenido en grasa. También para dorar
y sellar la piel del asado.

Consejos para usar el grill

= Cuando use el grill, la puerta del horno debe estar cerrada.

= las tablos del grill entregan las temperaturas recomendadas, los niveles del horno
en que se puede usar el grill y los tiempos de coccién, que varian segin el peso y la
calidad de la carne.

= los elementos del grill deben ser precalentados durante 3 minutos.

= Ponga la came en la parrilla del grill, luego ponga la parrilla en la lata de recepcion
de grasa. Inserte ambas bandejas en el nivel del horno correspondiente.

= Voltee la carne aproximadamente en la mitad del tiempo de coccién total. Los pe-
dazos mas delgados solo necesitarén una vuelia; es probable que deba repetir el
proceso para los trozos mds grandes. Siempre use las tenazas para asado para evitar
que la came pierda demasiado jugo.

= la came de vacuno oscura se cocina mds rapido que la carne de cerdo o ternera,
que es més clara.

= limpie la parrilla del grill, el horo y los accesorios cada vez que los use.
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COCINANDO EN EL HORNO

Tabla para parrilla

Temp Temp
Peso Nivel de (°C) (°C) Tiempo para

2 GO T e (26T grs. guia* @ E] hornear (minutos)

2 bistecs a la inglesa 400 5 240 240 14-16

2 bistecs a punto 400 5 240 240 16 - 20

2 bistecs bien cocidos 400 5 240 240 20-23

2 filetes de cerdo 350 - 240 240 19-23

2 chuletas de cerdo 400 - 240 240 20-23

2 filetes de ternera 700 - 240 240 19-22

4 chuletas de cerdo 700 5 240 240 15-18

4 longanizas a la parrilla 400 5 240 240 Q-14

2 quesos de cerdo 400 5 240 240 Q-13

1 pollo a la mitad 1400 3 220-230 | 240-250 | 28-33/23-28**
L

Filetes de salmon 400 4 240 240 19-22

Pescado en papel aluminio 500 4 230 230 10-13
Tesedes

4 pedazos de pan 200 5 240 240 15-3

2 pedazos de pan 200 5 240 240 2-3

Sandwich tostado 600 - 240 240 4-7

Pollo 1000 - 170-180 | 170-180 60 - 70
Cerdo asado 1500 - 150 -170 | 160 -180 90 -120
Scrag de cerdo 1500 - 150 -170 | 160 -180 100 -180
Codillo de cerdo 1000 - 150 -170 | 160 -180 120 -160
Filete de ternera / vacuno 1500 3 180 -190 | 190-200 40 - 80

* Nivel de guia = desde abajo hacia arriba.
** lerlado 28-33 / 2do lado 23-28

ADVERTENCIA:

- Las tablas indican el rango de temperatura. Siempre elija primero la temperatura mds
bajo. Siempre puede aumentar la temperatura en caso que el pastel necesite mds coccion.
Los fiempos de coccién son solo ilustrativos.
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SERVICIO TECNICO Y CONTACTO GRONER

Servicio Técnico Autorizado

Estimado cliente,

iFelicitaciones por su compra, estamos confiados en que su producto le entregard momentos de gran
satfisfaccion!

Por favor destine algunos minutos a leer detenidamente el Manual de Instrucciones antes de operar
su productfo. De esfa forma, se asegurard de usarlo correctamente v sin riesgo.

Este producto ha sido fabricado bajo estrictas normas de calidad y ha sido sometido a un riguroso
control antes de su comercializacién, lo que asegura un excelente funcionamiento en condiciones
normales de uso.

Si no encuentra solucién a su duda o problema, o solicita coordinar la visita de un técnico, puede
contactarse con nuestro servicio técnico oficial al +56 2 22180010 o al correo contacto@groner.cl,
el cual se encuentra centralizado en la Regién Metropolitana. Desde la central se deriva al servicio
técnico de cada regién.

Le sugerimos revisar la siguiente informacioén:

POLIZA DE GARANTIA LEGAL

GRONER garantiza el correcto funcionamiento del producto que es objeto de la presente poliza'y en
en cumplimiento con lo establecido en la ley N°© 19.496 se oforga a este producio una garantia por
el periodo de 12 meses a contar de la fecha de adquisicién, la cual deberd ser acreditada
adjuntando su respectiva boleta o factura de compra.

El plazo de un afio no serd renovado o prorrogado debido a reparaciones al producto sin prejuicio
de lo dispuesto por el articulo 41 de la Ley 19.496.

Esta garantia cubre defectos de funcionamiento de origen técnico de la unidad o de sus
componentes, mano de obra y repuestos necesarios para la restitucién del producto a su estado
original de funcionamiento normal “siempre que esfe no se hubiere deteriorado por algin hecho

imputable al articulo” (Art. 21, Pérrafo 1, Ley 19.4906).

Por lo tanto, esta péliza no cubrird dafios fisicos, roturas o defectos de funcionamiento provocados
por mala instalacién, omisién de instrucciones precautorias, golpes, suciedad, uso no domesfico
familiar, por caso fortuito, fuerza mayor, exposicién a las condiciones meteorolégicas adversas,
dafios causados por uso inadecuado de quimicos, infervencién de

personas no autorizadas evidenciada por la violacién de sellos en tornillos de cierre o ajustes,
conexion a fuentes de energia inadecuadas o en general, cualquier condicién de uso que indique
riesgo de dafio para el artefacto o para el usuario.

Para hacer efectiva esta garantia, contéctese con nuestro servicio técnico oficial, quienes repararén
gratuitamente su producto al cumplir con las condiciones y plazos indicados en esta péliza.

Favor presentar al Servicio Técnico Oficial de GRONER, la boleta o factura de la compra del
producto. En caso de productos suminisirados en obras nuevas, se deberd acreditar con el acta de
entrega de la propiedad para hacer valer su garantia.

Para cualquier duda, consulta, sugerencia o reclamo en relacién a esta garantia contdctese con
nosofros via correo al: contacto@groner.cl o via teléfono ol +56 2 22180010.

La presente garantia es vélida y tnicamente en Chile.
www.groner.cl.
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