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Escriba los números de modelo y 
de serie aquí:

Nº de Modelo ______________

Nº de Serie ________________

Encontrará la etiqueta de 
ca lificación en el frente, detrás 
del ca jón de la cocina .

Manual del Propietario
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- No guarde ni use gasolina u otros vapores inflamables y líquidos cerca de este ni de otros electrodomésticos.

- QUÉ DEBE HACER SI HUELE GAS

proveedor de gas.

ADVERTENCIA  Si la información de este manual no se sigue exactamente, se podrá 
producir un incendio o explosión, ocasionando daños sobre la propiedad, lesiones o la muerte.
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DISPOSITIVO ANTI-VOLCADURAS

A fin de reducir el riesgo 

deberá estar asegurada por 
un soporte anti-volcaduras 
correctamente instalado. 
Consulte las instrucciones de 

deslice la cocina hacia atrás de modo que la pata niveladora trasera se encuentre debajo del soporte anti-volcaduras.

verificar que la cocina esté correctamente asegurada por el soporte anti-volcaduras.

dispositivo antivolcaduras. 

Soporte 
Antivolcaduras

Pata 
Niveladora

Un niño o adulto pueden volcar la cocina y morir.
Verifique que el soporte anti-volcaduras se haya 
instalado y ajustado correctamente.
Asegurese de que el soporte anti volcaduras sea 
reinstalado cuando se mueva la cocina.
No utilice la cocina sin que el soporte anti-volcaduras 
esté colocado y ajustado.
Si estas instrucciones no se siguen, como resultado se podrá
producir la muerte o quemaduras graves de niños y adultos.

Riesgo de Volcaduras
ADVERTENCIA 

INFORMACIÓN IMPORTANTE DE SEGURIDAD
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR 

LEA Y GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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  ADVERTENCIA  NUNCA use este 
electrodoméstico para calentar el ambiente. 
Como consecuencia de esto, se podrá 
producir envenenamiento con monóxido de 
carbono y el sobrecalentamiento del horno.

con las instrucciones de instalación provistas.

de cocinas a gas o técnicos del servicio. No intente 

menos que esto se recomiende específicamente en 
este manual.

gas natural. Puede ser convertida para uso con gas 

realizados por un técnico calificado de acuerdo con 
las instrucciones de instalación y códigos locales. 
La agencia que realiza este trabajo asume la 
responsabilidad de la conversión.

válvula de cierre de la cocina a gas y cómo apagarla 
en caso de ser necesario.

tierra por un tomacorriente de tres patas correctamente 

de Electricidad. No use prolongadores con este 
electrodoméstico.

la cocina o desconecte el suministro de corriente desde 

desconectando el disyuntor.

evitar que estos materiales se incendien.

producir la rotura de vidrios. No cocine un producto con 

incendio o cortes.

atención en el área donde el electrodoméstico se 
encuentre en uso. Nunca se les deberá permitir 

electrodoméstico.

  PRECAUCIÓN No coloque artículos 

el horno para llegar a estos artículos podrían sufrir 
lesiones graves.

 INSTRUCCIONES GENERALES DE SEGURIDAD

ADVERTENCIA DE LA PROPOSICIÓN 65 DEL ESTADO DE CALIFORNIA

ADVERTENCIA

ADVERTENCIA   Este producto contiene uno o más químicos que el Estado de California entiende 

una ventana abierta o si se usa un ventilador o campana.

LEA Y GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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otros vapores y líquidos inflamables.

usa el electrodoméstico. Evite acumular artículos 

La ropa que se encuentre cerca de los quemadores o 

quemaduras graves.

materiales inflamables se acumulen en o cerca de la 
cocina. La grasa del horno o sobre la cocina se podrá 
incendiar.

tome una olla que se esté incendiando. Apague los 

de chorro de espuma.

ahogue el fuego cerrando la puerta del horno y 
apagando el mismo o usando un químico seco 

No fuerce la puerta 
para abrirla. La entrada de aire fresco sobre las 
temperaturas de auto limpieza podrá conducir a la 
producción de llamas en el horno.

cocina. Las mismas brindan las entradas y salidas de aire 
que son necesarias para que la cocina opere de forma 
correcta con la combustión adecuada. Las aberturas de 

cajón del horno inferior o del panel de protección.

pueden producir quemaduras debido al vapor. No 
permita que los sostenedores de ollas tengan contacto 

horno. No use una toalla u otra tela voluminosa para 
reemplazar el mango de las cacerolas.

del horno. Es posible que estas superficies estén 

ni permita que telas u otros materiales inflamables 

haya pasado un tiempo suficiente para que se enfríen. 
Otras superficies del electrodoméstico se podrán 
calentar lo suficiente como para ocasionar lesiones. Las 
superficies potencialmente calientes incluyen la abertura 

abertura y grietas alrededor de la puerta del horno.

produzcan enfermedades a partir de la comida. 
Puede encontrar recomendaciones de seguridad 
mínima sobre la temperatura de la comida en 

termómetro para tomar la temperatura de la comida y 
haga controles en diferentes ubicaciones.

graves o la muerte.
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 INSTRUCCIONES GENERALES DE SEGURIDAD (CONT.)ADVERTENCIA

MANTENGA LOS MATERIALES INFLAMABLES ALEJADOS DE LA COCINA

EN CASO DE INCENDIO, SIGA LOS SIGUIENTES PASOS 
PARA EVITAR LESIONES O LA PROPAGACIÓN DEL FUEGO

Si esto no se cumple, se podrán sufrir lesiones personales graves o incendios.ADVERTENCIA

ADVERTENCIA

INFORMACIÓN IMPORTANTE DE SEGURIDAD
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR 

LEA Y GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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encuentren en las configuraciones de calor media o alta. 

se puede quemar y provocar un incendio que se puede 

monitorear la temperatura del aceite.

mínima de aceite al usar una sartén poco profunda y 
evite la cocción de comidas congeladas con cantidades 

llamas del quemador se deberán ajustar de modo que no 

hayan encendido.

se podrán romper debido a un cambio repentino de 
temperatura.

envase deberá ser inclinada hacia el centro de la cocina 

redondo. El anillo podrá atrapar calor y bloquear el aire 

ocasionando una pérdida de gas y riesgo de incendio.

evitará que haya un flujo de gas no intencional desde 
los quemadores.

sobrecalentamiento de las superficies de la cocina o un 
posible riesgo de incendio.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD DE LA PARTE 
SUPERIOR DE LA COCINAADVERTENCIA

  ADVERTENCIA  NUNCA cubra 
ninguna ranura, agujeros o pasajes en el 
fondo del horno ni cubra un estante entero 
con materiales tales como papel de aluminio 
o cobertores de horno. Hacer esto bloquea 
el flujo de aire a través del horno y puede 
ocasionar envenenamiento con monóxido de 
carbono. Nunca coloque papel de aluminio o 
cobertores de horno en el fondo del horno. 
Podrán atrapar el calor, ocasionando riesgos 
de humo o incendio.

horno. El aire caliente o el vapor que sale puede causar 

pizza u horneado o cualquier otro tipo de aluminio 
o cobertor en la base del horno. Este ítems pueden 

es necesario retirar el estante mientras el horno se 

ni comida en el horno cuando no esté en uso. Los 
artículos guardados en el horno se pueden incendiar.

cerca de la ventilación del horno. Los artículos se 

quemaduras.

la puerta abierta debido al sobrecalentamiento de las 
perillas de control.

 INSTRUCCIONES DE SEGURIDADADVERTENCIA

LEA Y GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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La función de auto limpieza usa el horno en 
temperaturas lo suficientemente altas como para 
consumir restos de comida que haya dentro del mismo. 

quemaduras.

dejar dentro del horno los estantes para horno con 
recubrimiento de porcelana.

calificado.

limpiador para hornos comerciales ni revestimientos de 

de cualquier parte del horno.

IMPORTANTE: La salud de algunas aves es 

el ciclo de limpieza automática de cualquier cocina. 
Coloque las aves en otra habitación bien ventilada.

INFORMACIÓN IMPORTANTE DE SEGURIDAD
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR 

IN
FO

RM
AC

IÓ
N

 D
E 

SE
G

U
RI

D
AD

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD DEL HORNO 
CON FUNCIÓN DE AUTO LIMPIEZADVERTENCIA
(en algunos modelos)

LEA Y GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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comidas cocinadas a temperatura para servir. Las 
bacterias crecen de forma muy rápida en las comidas 
con temperaturas entre 40° F y 140°F. No coloque 
comida fría en el cajón calentador. No guarde comida 

enfermedades generadas en la comida.

pueden incendiar.

interior del cajón. Es posible que las superficies estén 
lo suficientemente calientes como para provocar 
quemaduras. 

y deje que salga aire caliente o vapor antes de retirar 
o reemplazar la comida. El aire caliente o el vapor que 

calor y atrapará el calor debajo de éste. Esto alterará 

se produzca un incendio.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD DEL CAJÓN 
CALENTADOR/ CAJÓN DEL HORNO INFERIORADVERTENCIA

Este dispositivo cumple con la Parte 15 de la Normativa 

interferencias que puedan ocasionar un funcionamiento no 
deseado.
El equipo de comunicación inalámbrica instalado en esta 
cocina fue probado y cumple con los límites establecidos 

15 de la Normativa de la FCC. Estos límites fueron 

(a) brindar una protección razonable contra 
interferencias nocivas en una instalación residencial. 

equipo provoca interferencias perjudiciales para la 

usuario que intente corregir la interferencia con una de 
las siguientes medidas:

diferente del tomacorriente al que se encuentra 
conectado el receptor.

(b) 
interferencias que puedan provocar un funcionamiento 
no deseado del dispositivo.
Observe que todos los cambios o modificaciones sobre 
el dispositivo de comunicación inalámbrico instalado en 

el fabricante podrían anular la autoridad del usuario para 
operar el equipamiento.

EQUIPO DE ACCESO REMOTO INSTALADO

(en algunos modelos)

(en algunos modelos)

LEA Y GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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¡Gracias! ... por su compra de un electrodoméstico de la Marca GE

Garantía de la Cocina Eléctrica de GE
GEAppliances.com

 
®  

Para realizar el servicio técnico de su electrodoméstico se podrá requerir el uso de datos del puerto de abordaje para su 

trabajo y el servicio en el hogar relacionado con el reemplazo de la parte que presente defectos.

Qué no cubrirá GE:
 

sobre cómo usar el producto.
 
 

o uso para propósitos diferentes al original o uso comercial.
  Reemplazo de fusibles de la casa o reinicio de disyuntores.
 

 
defectos sobre este producto.

 

 
  Producto no accesible para brindar el servicio requerido.
 

EXCLUSIÓN DE GARANTÍAS IMPLÍCITAS

más corto permitido por la ley.

hogar.

específicos y es posible que tenga otros derechos legales que varían entre un estado y otro. Para conocer cuáles son sus 

Garante: General Electric Company. Louisville, KY 40225

Garantías Extendidas:

allí cuando su garantía caduque.

Registre su Electrodoméstico: 

el material embalado.
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ASISTEN
CIA / ACCESO

RIO
S

¿Desea realizar una consulta o necesita ayuda con su electrodoméstico? 

Servicio Programado: 

el horario de atención comercial.

Piezas y Accesorios: Aquellas personas calificadas para 
realizar el servicio técnico sobre sus propios electrodomésticos 
podrán solicitar el envío de piezas o accesorios directamente 

de atención comercial.

Las instrucciones que figuran en este manual cubren los 
procedimientos que serán realizados por cualquier usuario. 
Otros servicios técnicos generalmente deberían ser derivados 

que una reparación indebida podrá hacer que el funcionamiento 
no sea seguro.

Estudio de Diseño de la Vida Real: 

para una amplia gama de habilidades e incapacidades físicas y 

Contáctenos: Comuníquese con nosotros a través de nuestro 

General Manager, Customer Relations
GE Appliances, Appliance Park Louisville, KY 40225

www.geappliances.com/service_and_support/

ordenar piezas o incluso programar el servicio técnico a través de Internet.

Accesorios
¿Busca Algo Más?
¡GE ofrece una variedad de accesorios para mejorar sus experiencias de cocción y mantenimiento!

www.GEApplianceParts.com www.GEAppliances.ca
o llame al 800.626.2002 800.661.1616

Estos y otros productos están disponibles:

Retiro de la Película Protectora de Envío y de la Cinta de Embalaje

NOTA: Retire todo el embalaje protector antes de utilizar la 
cocina. de envío con los dedos y lentamente retire la misma de la 

elimine los mismos aplicando detergente para platos y agua 
en una tela seca.

Accesorios

Suministros de Limpieza

®
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Tipos de Quemadores Superficiales

Quemador Redondo
Use este quemador para propósitos 
de cocción genera l. Olla de tamaño 

adecuado a las llamas.

Quemador Oval 
(en algunos modelos)

Use este quemador para cocinar 
en la plancha .

Quemador de Tres Anillos 
(en algunos modelos)

Use este quemador para ollas 
grandes o para aplicaciones de 

cocción a fuego lento.

Quemador Oval Dual 
(en algunos modelos)

Use este quemador para cocinar en 
la plancha o con una olla pequeña .

Estas llamas son demasiado grandes para la olla .

En Caso de Corte de Corriente

Quemadores

superficiales se podrán encender con un fósforo. Con 
funcionando normalmente.

Iluminación de un Quemador Superficial

ADVERTENCIA  Los quemadores 
sólo deben ser usados cuando estén cubiertos por los 
utensilios. Las llamas de los quemadores que no estén 
cubiertas por el utensilio presentan un riesgo de incendio 
o incendio de telas. Nunca permita que las llamas se 
extiendan más allá de los costados del utensilio. Si esto 
no se cumple, se podrán producir lesiones graves.

ubicaciones correspondientes y que estén totalmente 
ensamblados antes de usar cualquiera de estos.

Empuje y gire la perilla hasta la posición LITE.

Escuchará un ruido de clic – el 
sonido de la chispa eléctrica que 
enciende el quemador. Cuando un 

quemadores generarán chispas. 
El chispeo continuará mientras la 

Uso de los Quemadores

NOTAS:
No utilice el quemador durante un período de tiempo 
prolongado sin un utensilio de cocina sobre la parrilla. El 
acabado de la parrilla se puede resquebrajar si no hay un 
utensilio de cocina que absorba el calor.

 No intente desensamblar un quemador mientras otro 
quemador está encendido. Es posible que se produzca una 

utensilio de cocina caliente.
 

trapos de limpieza u otros materiales sobre estos.

de aplicaciones de cocción.

cocción precisa para comidas tales como salsas delicadas que 
requieren poco calor durante un tiempo de cocción prolongado.

rápidamente grandes cantidades de líquido a punto de hervor. 
Algunos modelos cuentan con una configuración de 

utensilios de un diámetro de 11 pulgadas o más.

Selección del Tamaño de la Llama

utensilio de cocina que esté usando. Cuando las llamas sean 

calentarán el utensilio más rápido y podrían ser riesgosas.

Empuje el mango de control 
y gire el mismo hasta la 

posición LITE.
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Quemadores (Cont.)
Quemador de tres anillos (en algunos modelos) Quemador Oval Dual (en algunos modelos)

Vista Lateral de la Perilla del Quemador Oval Dual

Vista Lateral de la Perilla del Quemador de Tres Anillos

Para utensilios grandes, active 
todos los anillos configurando 

el quemador entre Hi (Alto) y 
Med (Medio).

Para utensilios pequeños o 
aplicaciones con poco ca lor, 

sólo active los anillos internos 
configurando el quemador 

entre Lo (Ba jo) y Sim (Hervor a 
Fuego Lento).

Para ollas pequeñas, sólo 
active el quemador redondo.

Al usar una plancha , active las 
secciones del quemador ova l y 

del redondo.

No use rejillas para la parte superior de la cocina .

Utensilio sobre la Cocina
Aluminio:
ya que calienta de forma rápida y pareja. La mayoría de las 
comidas se doran de forma pareja en un sartén de aluminio. 

cantidades mínimas de agua.

Acero Inoxidable: Este metal posee propiedades de 

aluminio u otros materiales para una mejor distribución del 
calor. Los sartenes con combinación de metales normalmente 

como lo recomienda el fabricante.

Hierro Forjado:
sartenes le darán resultados satisfactorios.

Utensilios de esmalte:

recomendaciones sobre métodos de cocción del fabricante de 
utensilios de cocina.

Vidrio:

Cerámica de Vidrio Resistente al Calor:
cualquier superficie o para cocción en el horno. Conduce el calor 
de forma muy lenta y se enfría de forma muy rápida. Consulte las 
instrucciones del fabricante de utensilios de cocina para saber con 
seguridad si se puede usar con cocinas a gas.

Parrillas para la Parte Superior de la Cocina
No use cualquier repuesto de rejilla para la parte superior de 

carbono superiores a los estándares permitidos. Esto puede 
ser peligroso para su salud.

Cómo Usar un Wok

forma plana sobre la rejilla.

el quemador o parrilla podrá hacer que el quemador funcione 

carbono que superan los estándares permitidos. Esto puede 
ser peligroso para su salud. 

Use un wok con fondo plano
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ADVERTENCIA  Riesgo de Incendio
  Tenga cuidado al cocinar comidas con grasa. La grasa esparcida puede provocar un incendio.
  Nunca coloque ni guarde un artículo en la plancha, incluso cuando no esté en uso. El calor de los demás 
quemadores puede calentar la plancha y provocar un incendio.
Coloque y retire la plancha sólo cuando todas las parrillas y la plancha estén frías y todas las unidades 
superficiales estén en OFF (Apagado).

Posicionamiento de la Plancha

plancha se posicionó correctamente.

Precalentamiento de la Plancha

Uso de la Plancha de Hierro Fundido Reversible (en algunos modelos)
El lado acanalado de la plancha reversible puede ser usado 
para comidas normalmente cocinadas a la plancha.

misma con agua caliente y séquela completamente. Prepare la 
superficie con espray de cocina o aceite vegetal.

Precauciones de la Plancha:

tan pronto como sea posible para evitar la suciedad de la 

que puede haber riesgo de incendio. Limpie debajo de la 
plancha con agua caliente y jabón en cuanto esté fría.

Es posible que sea necesario ajustar las configuraciones de la 
plancha si se usará por un período prolongado.

Plancha Precurada de Hierro Fundido Reversible

Reemplace la rejilla (si está presente) centra l por la Plancha 
Precurada de Hierro Fundido Reversible

Tipo de Comida Configuración de Cocción
Panceta

Panqueques
Cómo Calentar Tortillas
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Plancha (en algunos modelos) (Cont.)
Uso de la Plancha de Aluminio No Adherente (en algunos modelos)

misma con agua caliente y séquela completamente.

Precauciones de la Plancha:

prolongados. Es posible que se produzcan manchas 

No sobrecaliente la plancha.

® para evitar que se 
arruine el recubrimiento.

plancha.

tan pronto como sea posible para evitar la suciedad de la 

que puede haber riesgo de incendio. Limpie debajo de la 
plancha con agua caliente y jabón en cuanto esté fría.

consulte la sección de Limpieza de la Placa de Cocción de 
este manual.

Plancha de Aluminio No Adherente

Reemplace la rejilla (si está presente) centra l por la Plancha 
de Aluminio No Adherente

Tipo de Comida Configuración de Cocción
Panceta

Panquecas
Cómo Calentar Tortillas
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1. Convection Cooking Modes (Modos de Cocción 
por Convección): Los modos de cocción por convección 
utilizan una circulación de aire incrementada para mejorar el 

cuenta con los siguientes modos de cocción por convección: 

2. Traditional Cooking Modes (Modos de Cocción 
Tradicionales): 

3. Clean (Limpieza): El horno podrá contar con dos modos 

acceder a información importante sobre el uso de estos 

4. Start (Iniciar): 

5. Cancel/Off (Cancelar/ Apagar): 

6. Cook Time (Tiempo de Cocción): Cuenta el 
tiempo de cocción y apaga el horno cuando el tiempo de 
cocción está completo. Programe el modo de cocción y 

tecla Cook Time (Tiempo de Cocción)
numéricas para programar un tiempo de cocción en horas 

Start (Iniciar). Esto sólo puede 

7. Clock (Reloj): Configure la hora del reloj del horno. Presione 
la tecla Set Clock (Configurar el Reloj).
numéricas para programar el reloj. Presione Start (Iniciar) para 
guardar la configuración de la hora.

8. Timer (Temporizador): Funciona como un 
temporizador con cuenta regresiva: Presione la tecla Timer 
(Temporizador) y las teclas numéricas para programar el 
tiempo en horas y minutos. Presione la tecla Start (Iniciar). 
El horno continuará funcionando cuando la cuenta regresiva 
del temporizador se haya completado. Para apagar el 

Timer (Temporizador).
9. Delay Time (Tiempo de Retraso): 

configurar el momento en que desee que el horno se inicie. 
Programe el modo de cocción y la temperatura de cocción 

Delay Time (Tiempo 
de Demora)

Start (Iniciar)
un tiempo de cocción. Esto puede ser usado con Traditional 

 NOTA: 

se deberán dejar reposar por más de 1 hora antes y después 
de la cocción. La temperatura ambiente estimula el desarrollo 

de bacterias nocivas.

10. Probe (Sonda) (en algunos modelos): 
la temperatura interna de la comida y apaga el horno cuando 
la comida alcanza la temperatura programada. Inserte 

11. Oven Light (Luz del Horno): Enciende o apaga la luz 
del horno.

12. Lock Controls (Controles de Bloqueo): 
el control de modo que al presionar las teclas no se activan 
los controles. Lock Controls 
(Controles de Bloqueo) durante tres segundos para 
bloquear o desbloquear el control. La función Cancel/Off 
(Cancelar/ Apagar)
control está bloqueado.

13. Warm (Calentar): 
cocinadas en la temperatura para servir. Presione la tecla 
Warm (Calentar) Start (Iniciar). Presione 
Cancel/Off (Cancelar/ Apagar) para apagar el horno.

14. Warming Drawer (Cajón para Calentar): 

temperatura para servir. Presione la tecla Warming 
Drawer (Cajón para Calentar)
seleccionar la configuración de temperatura. Presione 1 

2 3
Start (Iniciar). Presione la función 

Warming Drawer On/Off (Cajón para Calentar Encendido/ 
Apagado) a fin de apagar el mismo.

15. Remote Enable (Acceso Remoto) (en algunos 
modelos): Le permite controlar el horno de forma remota. 

Remote Enable (Acceso Remoto)
se encenderá en la pantalla. El horno puede ser iniciado 
ahora en forma remota con un dispositivo conectado. Abrir 
la puerta del horno o presionar la tecla Remote Enable 
(Acceso Remoto)
pantalla e impedirá que pueda activar el horno de forma 

iniciar el horno de forma remota en el futuro. Para acceder 

16. Chef Connect: Ésta es una función de emparejamiento 
® para uso con otros productos autorizados de 

Chef Connect tales como microondas sobre la cocina o 
la campana de la cocina. Para emparejar estos productos 

Chef Connect 

incluidas con el producto emparejado autorizado por 

dispositivo de emparejamiento es detectado.

Controles del Horno (Cont.) 
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Bake (Hornear) y Broil (Asar)

3 o 8
0

0 para guardar la configuración y la tecla 6

Ajuste de la Temperatura del Horno
Esta función permite que la temperatura de horneado del 

está demasiado caliente o demasiado fría y desea modificarla. 

más arriba. Alterne entre las funciones hasta que la función 
0

3 para incrementar la temperatura ajustada o use la tecla 8 

de funciones especiales.

Sonido de Finalización del Temporizador

hará sonar sólo un tono simple cuando el temporizador finalice. 

0. Alterne entre las opciones 
0 

para guardar la configuración y luego 6

Selección de Temperatura Fahrenheit o Celsius
El control del horno está configurado para su uso con 

Broil (Asar) 
y Cook Time (Tiempo de Cocción) al mismo tiempo para 

para modificar la configuración. 

0. Alterne entre las opciones hasta que la 
0 para guardar 

la configuración y luego 6

Pantalla del Reloj

 
como se detalla más arriba. Alterne entre las opciones hasta 

0. Alterne 
entre las opciones hasta que la configuración deseada sea 

0 para guardar la configuración y luego 6 

Configuración del Reloj

de 24 horas. 
como se detalla más arriba. Alterne entre las opciones hasta 

0. Alterne 
entre las opciones hasta que la configuración deseada sea 

0 para guardar la configuración y luego 6 

Volumen del Sonido
Esta función permite que el volumen del tono del horno sea 

como se detalla más arriba. Alterne entre las opciones hasta 
0. Alterne entre 

Presione 0 para guardar la configuración y luego 6 para salir 

cuando 0 sea presionado.

Conversión de Auto Recipe

temperatura programada de la receta en el modo Convection 
 Ingrese en el 

 

 Alterne entre las opciones 
0 

para guardar la configuración y luego 6
NOTA:
las temperaturas. Esta opción no ajusta las temperatura del 

Funciones especiales
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6 = Cancel/Back (Cancelar/ Atrás), 3 = Up (Arriba), 8 = Down (Aba jo), 
0 = Save/Forw ard (Guardar/ Adelante)
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Modo Sabático
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sabático debe ser configurado y luego el modo hornear debe ser configurado.

Configuración del Modo Sabático
1. Presione las teclas Bake (Hornear) y Broil (Asar) al 

3 u 8 para pasar a través de las 

y luego presione 0. Consulte el gráfico en la sección de 
Funciones Especiales para ver cómo las teclas numéricas 
están mapeadas.

3 u 8 para pasar a través de 

0 para guardar la 
configuración. Presione 6 para salir del menu de Funciones 

indicando que el modo sabático fue configurado. El reloj no 
aparecerá. El horneado continuo o el horneado por tiempo 
no pueden ser configurados.

Inicio del Horneado Continuo
1. Presione la tecla Bake (Hornear).

Start 
(Iniciar)
use las teclas numéricas de 1 a 5 o la tecla Timer 
(Temporizador) para seleccionar una temperatura de 

Start (Iniciar). 
Consulte el siguiente gráfico para determinar qué tecla 
configura la temperatura de cocción deseada.

Ajuste de Temperatura
1. Presione Bake (Hornear) 1 

a 5 y la tecla Timer (Temporizador) para seleccionar una 
Start 

(Iniciar).

para confirmar los cambios de temperatura.

Inicie un Horneado por Tiempo
1. Presione la tecla Bake (Hornear).

numéricas de 6 a 0 o la tecla Lock Control (Control 
de Bloqueo) para seleccionar un tiempo de cocción. 

1 a 5 o la tecla Timer 
(Temporizador) para seleccionar una temperatura de 

de cocción. Consulte el gráfico en esta página para 
determinar qué tecla configura la temperatura de cocción 
deseada y el tiempo de cocción.

Start (Iniciar).

cocción se haya completado.

Salir del Modo Sabático

mismo.
1. Presione Cancel/Off (Cancelar/ Apagar) para finalizar 

cualquier ciclo de horneado que pueda estar funcionando.
2. Presione las teclas Bake (Hornear) y Broil (Asar) al 

3 u 8 para pasar a través de las 

0.
3 u 8 para pasar a través de 

presione 0 para guardar la configuración. Presione la tecla 
numérica 6

Aviso de Corte de Corriente durante el 
Modo Sabático

al estado de apagado incluso cuando haya estado en un ciclo 
de horneado en el momento del corte de corriente.

1 = 170° F, 2 = 200° F, 3 = 250° F, 4 = 300° F, 5 = 325° F, Temporizador = 400° F

6 = 2 horas, 7 = 2.5 horas, 8 = 3 horas, 9 = 3.5 horas, 
0 = 4 horas, Controles de Bloqueo = 6 hours

400

2h

200

2.5h

250

4h
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Cocción. Recuerde que es posible que su nuevo horno funcione de manera diferente que aquel que está reemplazando.

Bake (Hornear)
El modo de horneado es utilizado para hornear y dorar. Este 

pero también desde el quemador superior para cocinar la 

las recomendaciones de la receta sobre la colocación de la 

Start (Iniciar).

Warm/ Warming Drawer (Calentar/ Cajón para 
Calentar) (en algunos modelos)

comidas calientes. Cubra las comidas que necesitan mantener 
la humedad y no cubra aquellas comidas que deberían quedar 
crocantes. No se requiere precalentar las mismas. No use la 

recomienda que la comida no se mantenga caliente por más 

Broiling Modes (Modo para Asar)

para asar cerradas. Tenga cuidado al asar en estantes de 

posibilidad de que se incendien las grasas.
Intente asar las comidas que normalmente haría a la parrilla. 
Ajuste las posiciones de los estantes para ajustar la intensidad 
del calor a la comida. Coloque las comidas más cerca del 

cocinada y un interior poco cocido. Las comidas más gruesas 
y aquellas que se deben cocinar completamente se deben asar 
en un estante con una posición más baja o usando el modo 

Broil Hi (Asar Alto)

que prefiera que quedan menos cocinadas en su interior. 
Broil (Asar) una vez 

y luego presione Start (Iniciar). No es necesario realizar el 
precalentamiento al usar este modo.

Broil Lo (Asar Bajo)

quemador superior para cocinar la comida completamente 

que desee que queden completamente cocinadas. Para 
Broil (Asar) dos veces y 

luego presione Start (Iniciar). No es necesario realizar el 
precalentamiento al usar este modo.

Convection Bake (Hornear por Convección): 

Este modo utiliza el movimiento del aire del ventilador de 
convección para mejorar la cocción haciéndola más pareja. El 
horno está equipado con la función Auto Recipe Conversion 

necesario ajustar la temperatura al usar este modo. Para 
Conv Bake (Hornear 

por Convección)
Start (Iniciar)

precalentamiento al usar este modo.

Convection Roast (Dorar por Convección)

pensado para dorar cortes enteros de carne en un solo 
estante. Este modo usa calor del quemador para hornear 

dorado y reducir el tiempo de cocción. No es necesario 

tiempo sugerido en la receta. 
la tecla Conv Roast (Dorar por Convección)

Start 
(Iniciar). No es necesario realizar el precalentamiento al usar 
este modo.

Modos de Cocción
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n Pautas de Uso de Utensilios

horneado.

rápidamente que las ollas claras y brillantes. Al usar ollas 

más parejos en tortas y galletas.

retienen bien el calor. Estos tipos de ollas funcionan bien 
con platos tales como tartas y postres con natilla.

pueden producir fondos dorados.
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Ventilaciones de Aire del Horno

cocina. Las mismas brindan las entradas y salidas de aire 
que son necesarias para que la cocina se mantenga fresca y 
funcione de forma correcta con la combustión adecuada.

Las aberturas de aire se encuentran 
ubicadas en la parte trasera de la 

inferior de la cocina.

Estantes del Horno
Posiciones de los Estantes

de posiciones de los estantes para diferentes tipos de 

pruebe moviendo la comida a un estante que se encuentre 

de que haya suficiente espacio entre las ollas para que fluya el 
aire. Esto puede mejorar la cocción haciéndola más pareja.

Retiro y Reemplazo de los Estantes Planos

arriba y empuje hacia afuera.

mismo sobre los soportes de los estantes. Incline el frente del 
estante hacia arriba y empuje el mismo hasta que se detenga. 
Luego apoye el estante y empuje el mismo hasta que entre 
completamente en el horno.

especialmente luego de un ciclo de limpieza automática. Para 

o una toalla de papel para frotar aceite vegetal sobre los 

soportes del estante.
NOTA: Retire los estantes en desuso al usar el horno para 

rendimiento óptimo de la cocción.

Estantes Extensibles (en algunos modelos)

el riel frontal superior para empujar hacia afuera el estante 

colocar o retirar utensilios.

y coloque 4 gotitas en los dos recorridos inferiores de los lados 
izquierdo y derecho. Abra y cierre el estante varias veces para 
distribuir el lubricante.
Para acceder a instrucciones sobre cómo ordenar estantes 

Retiro del Estante Extensible

dentro del horno.

Reemplazo del Estante Extensible

los soportes de los estantes
2.  Incline el frente del estante hacia arriba y empuje el mismo 

hasta que se detenga.

completamente en el horno.

limpie los soportes de los estantes del horno con aceite 
de cocina. No quite el aceite de cocina del espacio de 
deslizamiento.

La apariencia y la ubicación 
de la ventilación varían.

Posiciones de los Estantes

Retiro de los estantes

Reemplazo de los estantes

Posición de detención 
del estante



20 49-85221

Probe (Sonda)
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ADVERTENCIA  El consumo de comida semicruda puede hacer que se contraigan enfermedades 
producidas por la comida. Use la sonda de acuerdo con las siguientes instrucciones, a fin de asegurar que todas las 
partes de la comida alcancen temperaturas de cocción mínimamente seguras. Puede encontrar recomendaciones de 
temperaturas de cocción mínimamente seguras en www.foodsafety.gov o en www.IsItDoneYet.gov.
La temperatura interna de la comida con frecuencia se usa como indicador de que está lista, especialmente al dorar o 
preparar carne de ave. El modo Probe (Sonda) monitorea la temperatura interna de la comida y apaga el horno cuando 
esta última alcanza la temperatura programada.
Controle siempre la temperatura en múltiples partes de la comida, utilizando un termómetro de comidas luego de 
realizar la cocción, a fin de asegurar que todas las partes de la misma hayan alcanzado una temperatura interna 
mínimamente segura en dicha comida.

Ubicación Correcta de la Sonda

estas instrucciones para una ubicación correcta de la sonda.

la sonda se apoye en el centro de la parte más gruesa de 

precisión la temperatura de la parte más fría de la comida. 

más gruesa de la pechuga.

dorado.

largo.

agalla en la zona más carnosa paralela a columna.

Uso de la Sonda
Para usar la sonda con precalentamiento:

Hornear
Hornear por Convección Dorar por Convección
ingrese la temperatura de cocción deseada con las teclas 
numéricas.

2. Inserte la sonda en la comida

en el mismo y conecte la sonda en su correspondiente 

el tomacorriente de la sonda están calientes.
4. Programe la temperatura de la sonda presionando la tecla 

Probe (Sonda) e ingresando la temperatura deseada para 

que se puede configurar es 200° F..

Para usar la sonda sin precalentamiento:

2. Coloque la comida en el horno y conecte la sonda en su 
correspondiente tomacorriente en el horno.
Presione la tecla Probe (Sonda) e ingrese la temperatura 
deseada para la comida. Luego presione la tecla del 

Horneado Tradicional Hornear 
por Convección Convección
la temperatura de cocción deseada usando las teclas 
numéricas.

Pautas para el Cuidado de la Sonda

sonda.

del tomacorriente.

empujar el cable al retirarlo.

comida haya sido completamente descongelada antes de 
insertarla.

enfriado.

limpieza automática o de limpieza con vapor.
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TIPO DE COMIDA
MODO(S) RECOMENDA-

DO(S)
POSICIÓN(ES) DE ESTAN-

TES RECOMENDADA SUGERENCIAS ADICIONALES
Productos Horneados

-

Estantes

2

 
a fin de obtener resultados de cocción más parejos. 

Bife y Cerdo

Asar Alto la comida más abajo para que quede más preparada y me-
nos soasada. Preste atención a la comida al asarla. Centre 

la comida debajo del quemador.

Asar Alto la comida más abajo para que quede más preparada y me-
nos soasada. Preste atención a la comida al asarla. Centre 

la comida debajo del quemador.

use una olla chata tal como una olla para 
asar. No se requiere precalentarla.

Ave

Pollo entero  
olla para asar.

huesos
 

Preste atención a la comida al asarla.

Pechugas de pollo deshuesadas  4
-

asar.

Pavo entero 1 o 2  
olla para asar.

Pechuga de Pavo  
olla para asar.

Pescado  
plano si usará la posición 5.

Cazuelas 4

Comidas Congeladas a Conveniencia

4

 Cambie la ubicación de la comida parcialmente durante 

parejos.

Guía de Cocción 
U

SO
 D

EL H
O

RN
O

: G
uía de Cocción

encima de la otra.
Cocine la comida completamente para evitar que se produzcan 
enfermedades a partir de la comida. Puede encontrar 
recomendaciones sobre temperatura mínima para cocinar de 
forma segura en www.IsItDoneYet.gov
termómetro de comidas para medir la temperatura de las mismas.
NOTA: Retire los estantes en desuso al usar el horno para 

rendimiento óptimo de la cocción.

Ubicación Trasera

Ubicación Fronta l

Posiciones de los Estantes
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ARTÍCULO CONFIGURACIÓN INFORMACIÓN ADICIONAL

Panes, tartas, masas Cubra con una tapa o papel de aluminio. Tapa de 
ventilación para permitir que la humedad salga.

Cazuelas

Cubra con una tapa o papel de aluminio.

Chiles/ Estofado
Carnes
Panqueques
Pizza
Papas, horneadas
Barquillos (waffles)

Comidas duras, para que queden 
crocantes (tortilla de papas, 
galletas, cereales secos) necesario.

Platos para servir (platos, 
recipientes)

-

calor de la porcelana fina.

PRECAUCIÓN

Guía del Cajón para Calentar (en algunos modelos)
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Los platos estarán calientes. Use sostenedores de ollas o guantes al retirar 
platos calientes.

PRECAUCIÓN: No use ningún tipo de aluminio o cobertor de horno para cubrir el fondo del horno. Este 
ítems pueden bloquear el flujo de aire o derretirse, ocasionando daños sobre el producto y el riesgo de envenenamiento 
con monóxido de carbono, humo o incendios. Los daños por uso inadecuado de estos ítems no están cubiertos por la 
garantía del producto.

Papel de Aluminio y Cobertores del Horno
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Conexión WiFi
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Conecte su horno con Conexión Habilitada de WiFi (en algunos modelos)

Qué necesitará

para realizar la comunicación entre el electrodoméstico y su 

usted necesitará reunir cierta información:

dos detalles importantes que necesitará para conectar el 
electrodoméstico. La etiqueta está ubicada normalmente 
dentro de la puerta del horno o en el cajón.

con la capacidad de acceder a Internet y descargar 
aplicaciones.

Conexión de su horno de GE
 

sobre las funciones del electrodoméstico conectado y para 
descargar la aplicación correspondiente.

permanecerá en sólido y la aplicación confirmará que usted 
está conectado.

las instrucciones en la aplicación para volver a realizar la 
 

relación a la conectividad inalámbrica del horno.

pasos 1 y 2.
Observe que todos los cambios o modificaciones al dispositivo 
de acceso remoto instalado en este horno que no están 

autoridad del usuario para operar el equipamiento.

FCC:  ZKJ-WCATA001 Network: GE_XXXXXX_XXXX
Password: XXXXXXXX
PT. NO.  229C6272G001-0

IC: 10229A-WCATA001
MAC ID: XX - XX - XX - XX - XX - XX

Connected Appliance Information

Ejemplo de Etiqueta
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Interior del Horno
El interior de su nuevo horno puede ser limpiado de forma 

líquidos para humedecer que contengan ácidos pueden 
ocasionar descoloración y se deberán limpiar en cuanto las 

Limpieza Manual

Limpie el mismo con agua y jabón o una solución de vinagre 
y agua. Enjuague con agua limpia y seque con una tela seca. 

ambiente y fuera del contacto con la luz solar.

Modo de Limpieza con Vapor (en algunos modelos)

es usar agua para limpiar la suciedad leve de su horno en una 

1. Comience con el horno a temperatura ambiente.

4. Cierre la puerta.
5.  Presione la tecla Steam Clean (Limpieza con Vapor) y 

luego presione Start (Iniciar).

la suciedad ablandada por la humedad de las paredes y la 
puerta del horno.
Modo de Limpieza Automática (en algunos modelos)

temperaturas muy altas para limpiar el interior del horno. Para un 

difícil deslizar el estante. Para acceder a instrucciones sobre 

IMPORTANTE: Las emanaciones producidas por el ciclo de 
autolimpieza de cualquier horno afectan la salud de algunas 
aves de manera notoria. Procure llevar sus aves a otra 
habitación bien ventilada.

1. Comience con el horno a temperatura ambiente.

del interior de la puerta.

para determinar si sus rejillas pueden ser limpiadas 
automáticamente y para detalles importantes en relación 
a la colocación de las rejillas.

4. Cierre la puerta.
5.  Presione la tecla Self Clean (Limpieza Automática)

Start (Iniciar).
No podrá abrir la puerta durante el ciclo de limpieza automática. 
La puerta permanecerá bloqueada luego del ciclo de limpieza 
automática hasta que el horno se enfríe y se alcance la 
temperatura de desbloqueo. Al finalizar el ciclo de limpieza 

limpie cualquier ceniza que haya quedado en el horno.

Exterior del Horno

del horno. Limpie el mismo con agua y jabón o una solución 
de vinagre y agua. Enjuague con agua limpia y seque con 

temperatura ambiente y fuera del contacto con la luz solar. 

líquidos para humedecer que contengan ácidos pueden 
ocasionar descoloración y se deberán limpiar en cuanto las 

Estantes del Horno
Todas las parrillas del horno se podrán limpiar a mano con un 
limpiador abrasivo o viruta. Los estantes del horno de limpieza 

ciclo de limpieza automática. Los estantes cubiertos de níquel 

cualquier tipo de estante es dejado en el horno durante el ciclo 

el estante.

Esto asegurará que los estantes se puedan deslizar fácilmente 
hacia dentro y fuera del horno.
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Limpieza de la Placa de Cocción
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Sonda (en algunos modelos)
La sonda de temperatura se puede limpiar con agua y jabón 
o con una almohadilla de estropajo llena de jabón. Enfríe 
la sonda de temperatura antes de su limpieza. Fregue las 
manchas difíciles con una almohadilla de estropajo llena de 

 No sumerja la sonda de temperatura en agua.

durante un ciclo de limpieza automática o de limpieza con 
vapor.

Base de la Superficie de Cocción

la superficie de cocción. Limpie el mismo con agua y jabón o 
una solución de vinagre y agua. Enjuague con agua limpia y 

que estén a temperatura ambiente y fuera del contacto con la 
luz solar. 

líquidos para humedecer que contengan ácidos pueden 
ocasionar descoloración y se deberán limpiar en cuanto las 

Panel de Control y Perillas.

Panel de Control y Perillas
Limpie el panel de control luego de cada uso del horno con 

solución que sea mitad de vinagre y mitad de agua. Enjuague 
con agua limpia. Pula en seco con una tela suave.

almohadillas para fregar de plástico y limpiadores de horno en 

Superficies de Acero Inoxidable (en algunos modelos)

las instrucciones del limpiador para limpiar la superficie de 

líquido libre de material abrasivo y frote en la dirección de las 

incluyendo limpiadores o pulidores para electrodomésticos de 

en el comienzo de este manual.

retiradas empujando las mismas directamente hacia fuera una 

empuje las perillas hacia arriba o abajo ni sostenga objetos 

ubicación luego de la limpieza. Para una vista detallada de 

se podrán lavar a mano con agua y jabón o en un lavavajillas.

agujero de la perilla de la parte trasera con el eje de la válvula 
de gas y empuje hacia adentro hasta que la perilla esté ajustada 
de forma segura. Todas las perillas son intercambiables.

Perilla del quemador superficia l
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Retiro de los Quemadores Superficiales para su Limpieza
Apague todos los controles. Espere a que la placa de cocción se enfríe antes de retirar las rejillas y las partes del quemador. Al 

de la limpieza.

Tapa del Quemador 
Interno (Extra íble)

Tapa del Quemador 
Externo (No Extra íble) Cabeza del 

Quemador

Electrodo

Quemador 
Redondo

Quemador Oval 
(en algunos modelos)

Quemador de Tres Anillos 
(en algunos modelos)

Quemador Oval Dual 
(en algunos modelos)

Tapa del Quemador 
Redondo (Extra íble)

Electrodo

Tapa del Quemador 
Ova l (No Extra íble)

Cabeza del 
Quemador 
Ova l

Electrodo
Tapas del Quemador 

Ova l Dua l (No Extra íbles)

Tapa del Quemador 
Redondo (Extra íble)

PRECAUCIÓN No intente retirar las tapas del quemador oval, oval dual o de tres anillos de las 
cabezas de los quemadores.

Cabeza del 
Quemador 
Redondo
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Limpieza de los Quemadores Superficiales (Cont.)
Limpieza de las Tapas de los Quemadores
Lave las tapas de los quemadores en agua caliente con jabón 
y enjuague con agua limpia. Puede fregar con una base de 
fregado plástica para eliminar partículas de comida quemadas. 
Las tapas redondas de los quemadores también se pueden 
limpiar en un lavavajillas.

Limpieza de las Cabezas de los Quemadores

bloquear las aberturas del quemador. Retire los quemadores 
cuando estén fríos. Lave los mismos con agua caliente y 
jabón. Enjuague con agua limpia. Para eliminar las manchas 

NOTA: No use lana de acero ni estropajos para limpiar las 

Nunca lave las cabezas de los quemadores en el lavavajillas. 
Esto podrá hacer que se descoloren.
Las hendiduras de las cabezas de los quemadores se deben 
mantener limpias en todo momento para obtener una llama 
pareja y sin obstrucción.
Las partes bloqueadas o sucias de los quemadores o los 
electrodos no permitirán que el quemador funcione de forma 
correcta.

-

abierto. Puede usar una aguja de coser o un precinto para 
desbloquearlo.

Reemplazo de los Quemadores Superficiales
Antes de colocar las tapas y cabezas de los quemadores y el 

de agua y luego seque las mismas totalmente.

continuación.

PRECAUCIÓN  No use la parte superior 
de la cocina sin que todas las partes de los quemadores y 
las parrillas estén en sus respectivos lugares.
Cualquier derrame en o alrededor de un electrodo se deberá 
limpiar de forma cuidadosa. Evite golpear el electrodo con cual-

El electrodo del encendedor de la chispa es 

retirada. Cuando un quemador se gira a LITE
todos los quemadores hacen chispa. No intente 
desensamblar ni limpiar un quemador mientras 
otro quemador está encendido.

El agujero redondo en la 
cabeza del quemador se 
deberá mantener limpio.

Electrodo

La tapa del 
quemador está 
correctamente 

colocada .

La tapa del 
quemador NO está 

correctamente 
colocada .

La tapa del 
quemador NO está 

correctamente 
colocada .
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Plancha (en algunos modelos)
Plancha de Aluminio Antiadherente: Evite rayas sobre la 
superficie de la plancha con utensilios metálicos. Lave la 

ser 

Hierro Forjado Reversible: Limpie su plancha de hierro 
fundido reversible o del chef con un cepillo duro y agua 

curado. Enjuague la misma con agua caliente y séquela 

aplicando una capa suave de aceite de cocina sobre su 

Precauciones de la Plancha:

tan pronto como sea posible para evitar que sea horneado 
en la placa de cocción.

ya que puede haber riesgo de incendio. Limpie debajo de 

posible.
No lave la plancha en el lavavajillas.
No limpie la plancha en el horno de limpieza automática.

Protectores de Soportes de Rejillas (en algunos modelos)

doblando el protector.

Protectores para Soportes de Rejillas

Parrillas de Quemadores
Limpieza Manual
Las rejillas se deberán lavar con agua caliente y jabón y 
deberán ser enjuagadas con agua limpia. Para ablandar la 

friegue las rejillas con un estropajo de plástico con agua 
caliente y jabón. Enjuague a fondo y seque.
Modo Self Clean (Limpieza Automática) 
(en algunos modelos)

el ciclo de limpieza automática. No intente limpiar las rejillas 
en el horno si las mismas cuentan con protectores de goma. 

funcionamiento de los quemadores.
Las rejillas cubiertas de porcelana se podrán volver 

las temperaturas de limpieza automática.

las instrucciones para la colocación de rejillas en el fondo 

deben permanecer en el horno durante el ciclo de limpieza 

tipo de estante es dejado en el horno durante el ciclo de 

NOTA:

Para realizar la limpieza automática de sus parrillas en los 
estantes de limpieza automática:

posiciones 2 y 4.

Para realizar la limpieza automática de sus rejillas en el 
fondo del horno:
1. Retire todos los estantes del horno.

fondo del horno con la rejilla orientada en la posición 

continuación. No coloque ni apile las rejillas en ninguna 
otra configuración.

ciclo de limpieza automática siguiendo las instrucciones de la 

NOTA: Tenga cuidado al retirar las parrillas del horno superior 
una vez que el ciclo de auto limpieza haya finalizado. Es 

pueden ser retiradas de forma cuidadosa. Es posible que 
observe un residuo blanco en las rejillas. Limpie el mismo con 

la esponja con una solución mitad de vinagre y mitad de agua 
y vuelva a limpiar las rejillas.

de ubicarlas de forma correcta. Las rejillas se deben poder 
posicionar de forma segura en la superficie de cocción.
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Cajón Calentador Extraíble (en algunos modelos)

NOTA: Para modelos con un cajón de calentamiento 

que el elemento de calefacción del cajón calentador esté frío.

La mayor parte de la limpieza se puede realizar con el cajón 

para limpiar a fondo.
Para retirar el cajón:
1. Empuje el cajón hacia afuera 

hasta que se detenga.
2. Presione el liberador del 

riel izquierdo hacia arriba y 
presione el derecho hacia 

cajón hacia adelante y lo 
libera.

Para reemplazar el cajón:
1. Coloque el riel del cajón izquierdo alrededor de la guía del 

riel interior izquierdo y deslice el mismo lentamente para 
engancharlo.

2. Coloque el riel del cajón derecho alrededor de la guía del 
riel interior derecho y deslice el mismo lentamente para 
engancharlo.

Limpieza de la Puerta y el Cajón

Cajón de Almacenamiento Extraíble (en algunos modelos)
El cajón de almacenamiento es un buen lugar para guardar 
utensilios de cocina y panadería. No guarde plásticos ni 
materiales inflamables en el cajón.
El cajón de almacenamiento se podrá retirar para limpiar 
debajo de la cocina. Limpie el cajón de almacenamiento con 

almohadillas para fregar.
Es posible que el cajón de almacenamiento cuente con 

respectivamente para la configuración de su modelo.

Retiro del Cajón de Almacenamiento:
1. Empuje el cajón hacia afuera hasta que se detenga.

Reemplazo del Cajón de Almacenamiento:
1. Coloque el riel izquierdo del cajón alrededor de la guía del 

riel interior izquierdo y deslice el mismo lentamente.
2. Coloque el riel derecho del cajón alrededor de la guía del 

riel interior derecho y deslice el mismo lentamente.

Limpieza de la Puerta del Horno
Limpieza del Interior de la Puerta

ranuras de la puerta.
Aplique detergente para lavar platos sobre cualquier 

el filo de una navaja del lado seguro para despejarlo. Luego 
limpie el vidrio con una tela con jabón para eliminar cualquier 
residuo y seque.
El área que está fuera de la junta se puede limpiar con un 
estropajo de plástico con jabón. No frote ni limpie la junta de 

abrasión.

reemplazar la misma.

Limpieza del Exterior de la Puerta

con estropajo para obtener un mejor resultado. No use este 
método sobre ninguna otra superficie.

Superficies de Acero Inoxidable (en algunos modelos)

las instrucciones del limpiador para limpiar la superficie de 

incluyendo limpiadores o pulidores para electrodomésticos de 

en el comienzo de este manual.
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NOTA: La tapa de vidrio deberá ser retirada sólo cuando esté 

eléctrica del horno del fusible principal o del panel del disyuntor. 

Para retirar: 

cuarto de giro hasta que las lengüetas de la tapa de vidrio 
queden fuera de las ranuras de la ficha y empuje la tapa hacia 
fuera. Retire la lámpara.
Para reemplazar: 
Coloque una lámpara nueva de 40 watts para 
electrodomésticos. Coloque las lengüetas de la tapa de vidrio 

giro en dirección de las agujas del reloj.

NOTA: 

electrodoméstico de 40 

que las lámparas 

una vez que la lámpara 
nueva esté instalada.

iluminación dentro del 

vidrio en forma frecuente 
utilizando una tela 

hacer cuando el horno 
esté completamente frío.

Puerta del Horno Desmontable
La puerta es muy pesada. Tenga cuidado al retirar y levantar la puerta. No levante la puerta usando la manija.
Para retirar la puerta:
1. Abra la puerta totalmente.
2. Empuje los bloqueos de la bisagra hacia arriba y afuera de 

superior.
4. Cierre la puerta hasta que la parte superior de la misma 

que ambos brazos de las bisagras estén fuera de las 
ranuras de la estructura de la cocina.

Para reemplazar la puerta: 
1. Firmemente tome ambos lados de la puerta por la parte 

superior.
2. Con la puerta en el mismo ángulo que en la posición de 

bisagra izquierda. La abertura en el brazo de la bisagra 
deberá estar totalmente apoyada en la parte inferior de la 
ranura. Repita el procedimiento del lado derecho.

brazos de las bisagras no se apoyaron de forma correcta 

cocina y repita el paso anterior.
4. Empuje los bloqueos de las bisagras hacia la cavidad de la 

cocina y hacia abajo hasta la posición de bloqueo.
5. Cierre la puerta del horno.

Posición de retiroEmpuje los bloqueos de las 
bisagras hacia arriba para 
desbloque arlos

Empuje trabas de la bisagra 
hacia aba jo para bloque ar.

Apoye la abertura en el extremo 
inferior de la ranura de la bisagra

Abertura

Empuje el 
bloqueo de 

la bisagra 
hacia arriba 

hasta que 
quede 

bloqueado

Brazo de la bisagra

PELIGRO DE DESCARGA O QUEMADURAS: Antes de reemplazar la lámpara de luz 

ADVERTENCIA

PRECAUCIÓN
RIESGO DE INCENDIO: La tapa de vidrio y la lámpara de luz se deberán retirar cuando 

puede ocasionar quemaduras.

Reemplazo de la Lámpara del Horno

Lámpara

Ficha

Lengüeta

Longitud 

de 1 2

Tapa de vidrio
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¡Ahorre tiempo y dinero! Primero revise los cuadros que aparecen en las siguientes páginas y es posible que no necesite 
solicitar reparaciones.

Consejos para la Solución de Problemas... Antes de solicitar el servicio técnico

Problema Causa Posible Qué Hacer
Mi horno nuevo no 
cocina como el anterior. 
¿Hay algún problema con 
las configuraciones de 
temperatura?

Su horno nuevo cuenta con un sistema de cocción 
diferente con relación al anterior y, por lo tanto, es 
posible que cocine de forma diferente.

temperaturas de sus recetas atentamente y use 
las posiciones de los estantes recomendadas en la 

ajustar el termostato usted mismo para aplicar su 
preferencia de cocción específica. Consulte la sección 
de Funciones Especiales.

La comida no se hornea 
de forma apropiada

Controles del horno configurados de forma 
incorrecta.
La posición del estante es incorrecta o el estante 
no está nivelado. de Cocción.

Uso de una cacerola incorrecta o de una cacerola 
de tamaño incorrecto.
La temperatura del horno debe ser ajustada. Consulte la sección Funciones Especiales.

La comida no asa de 
forma apropiada

Controles del horno configurados de forma 
incorrecta. asar.

Se usó una posición incorrecta del estante. Para acceder a sugerencias de ubicación de 

Utensilio de cocina inadecuado para asar.
El papel de aluminio sobre la olla para asar 
no fue ajustado de forma apropiada ni cortado 
apropiadamente para drenar la grasa.

envuelva de forma ajustada y agregue cortes 
conforme con aquellos en la olla para permitir que la 
grasa sea drenada.

La temperatura del horno 
es demasiado caliente o 
demasiado fría

La temperatura del horno debe ser ajustada. Consulte la sección Funciones Especiales.

El horno y/o la pantalla 
parecen no estar 
funcionando

Es posible que un fusible de su hogar se haya 
quemado o que el disyuntor se haya desconectado.

Reemplace el fusible o reinicie el disyuntor.

Controles del horno configurados de forma 
incorrecta.
El horno se encuentra en Sabbath Mode (Modo 
Sabático)

Especiales.

El reloj está apagado. Consulte la sección de Funciones Especiales.

Sonido de “chisporroteo” 
o “traqueo”

Éste es el sonido de metal calentándose o 
enfriándose durante las funciones de cocción y 
limpieza.

Esto es normal.

¿Por qué la estufa hace 
un sonido de “clic” 
cuando uso el horno?

Su estufa fue diseñada para mantener un control 
más ajustado sobre la temperatura del horno. 
Es posible que escuche que los elementos de 
calentamiento del horno hagan sonidos de “clic” 
con mayor frecuencia que con hornos más 
antiguos para lograr mejores resultados durante 
los ciclos de horneado, asado, convección y 
limpieza automática.

Esto es normal.

A veces el horno tarda 
más en precalentarse a la 
misma temperatura

Utensilio o comida en el horno El utensilio o la comida en el horno hará que éste 
tarde más en precalentarse. Retire estos artículos para 
reducir el tiempo de precalentamiento.

Número de estantes en el horno Agregar más estantes al horno hará que éste tarde 
más en precalentarse. Retire algunos estantes.
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Problema Causa Posible Qué Hacer
La luz del horno no 
funciona

La lámpara está floja o presenta defectos. Ajuste o reemplace la lámpara. Para acceder a 

El modo de limpieza 
automática del horno 
no funciona

La temperatura del horno es demasiado caliente 
como para configurar la limpieza automática.

Espere a que el horno se enfríe y reinicie los controles.

Los controles del horno están configurados de 
forma incorrecta.

Exceso de humo 
durante un ciclo de 
limpieza

Suciedad o grasa excesiva. Presione la tecla Cancel/Off (Cancelar/ Apagar) Abra 
las ventanas para liberar el humo en la habitación. 
Espere hasta que la luz de la función LOCKED 
(Bloqueado)
suciedad y reinicie el ciclo de limpieza.

El horno no limpia 
luego de un ciclo de 
limpieza

Los controles del horno están configurados de 
forma incorrecta.
El horno estaba demasiado sucio.

sea necesario usar la limpieza automática nuevamente o 
usarla durante un período de tiempo más prolongado.

Fuerte olor a 
“quemado” o a 
“aceite” desde la 
ventilación

Esto es normal en un horno nuevo y desaparecerá 
con el tiempo.

Humo excesivo al asar La comida está demasiado cerca del quemador.
La puerta del horno 
no se abre o la luz 
LOCKED (Bloqueado) 
está encendida 
cuando desea cocinar.

La puerta del horno está bloqueada debido a que 
la temperatura interior del horno no descendió por 
debajo de la temperatura de bloqueo.

Presione la tecla Cancel/Off (Cancelar/ Apagar). 
Espere a que el horno se enfríe por debajo de la 
temperatura de bloqueo.

“TRABA DE LA 
PUERTA” titila en la 
pantalla.

El ciclo de limpieza automática fue seleccionado 
pero la puerta no está cerrada.

Cierre la puerta del horno.

“F – y un número 
o letra” titila en la 
pantalla

Tiene un código de error de función. Presione la tecla Cancel/Off (Cancelar/ Apagar) 

Corte de corriente, el 
reloj titila

Corte o exceso de corriente
reiniciar el mismo presionando la tecla Cancel/ Off 
(Cancelar/ Apagar) configurando el reloj y reiniciando 
cualquier función de cocción.

Controles de Bloqueo 
o Control La función 
de bloqueo está 
activada.

LOC ON
cocina está bloqueado. Apague esta función para usar 

El quemador no se 
enciende

El enchufe en la cocina no está completamente 
insertado en el tomacorriente eléctrico. enchufado en un tomacorriente correctamente conectado 

a tierra.et.

El suministro de gas no fue conectado o encendido. Consulte las Instrucciones de Instalación provistas con 
su cocina.

Es posible que un fusible de su hogar se haya 
quemado o que el disyuntor se haya desconectado.

Reemplace el fusible o reinicie el disyuntor.

Las piezas del quemador no fueron reemplazadas 
correctamen.

Lea la sección Cuidado y limpieza de la cocina.

Es posible que las hendiduras de los quemadores, 
o el puerto del encendedor redondo en el quemador 
oval, estén atascados.

Retire los quemadores o limpie los mismos. Controle que 
no haya comida quemada ni grasa en el área del electrodo. 
Lea la sección de Cuidado y Limpieza de la cocina.

Residuos de comida en el electrodo

Consejos para la Solución de Problemas... Antes de solicitar el servicio técnico
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Problema Causa Posible Qué Hacer
Los quemadores 
superiores no queman 
de forma pareja

Ensamble del quemador inapropiado.
correctamente. Consulte Cuidado y limpieza en la sección de la cocina.

Las hendiduras al costado del 
quemador se podrán atascar.

Retire los quemadores para su limpieza. Consulte la sección de Cuidado 
y limpieza de la cocina.

Llamas de los 
quemadores son muy 
grandes o amarillas

Promedio inadecuado de aire a gas.
la cocina o que hizo la conversión.

Los quemadores 
superficiales se 
iluminan pero los 
quemadores para 
hornear y asar no.

Es posible que los quemadores de 
gas del horno hayan sido apagados.

El apagado del gas del horno está ubicado en el regulador de gas cerca 

vuelta la palanca.

La puerta de vidrio 
del horno parece 
estar “teñida” o tener 
un color “arcoíris”.

El vidrio del horno interno está 
cubierto con una barrera de calor que 
refleja este último nuevamente hacia 
el horno, a fin de evitar la pérdida 
de calor y de mantener fría la puerta 
externa mientras se hornea.

esta tinta o arcoíris.

El cajón no se desliza 
de forma pareja o se 
arrastra

El cajón está desalineado.
adentro. Consulte la sección Cuidado y limpieza de la cocina.

El cajón está sobrecargado o la carga 
está des balanceada.

Reduzca peso o redistribuya los contenidos de los cajones.

La palanca  
se muestra  
cerrada. 
EMPUJE PARA ABRIR.
Modelos con quemador sellado


