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iFelicidades!

Usted ha adquirido un producto IEM de la mas alta
calidad, disefo y tecnologia. Debido a que en IEM
estamos comprometidos con satisfacer las expectativas
y necesidades de nuestros clientes; trabajamos en
brindarle el mejor servicio, con productos seguros y

altamente competitivos a escala internacional.

IEM respalda la garantia de su estufa y atiende
sus requerimientos postventa a través de Servicio
Mabe, la empresa lider en servicio de Linea Blanca

en Latinoamérica.

Con orgullo, agradecemos su preferencia y confianza.
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Partes y accesorios por
modelo

EI3020BAP | £3030BAP | WEI7640CAI | EI3032BAP
WEI3025BAI

3 Parrillas superiores de solera

3 Parrillas superiores de alambron X X X X

3 Parillas superiores de fundicion

1 Parrilla de horno manual X X X

1 Parrilla autodeslizable X

1 Comal porcelanizado

1 Comal antiadherente

1 Charola asador

2 Soportes metalicos para copete X X X X

1 Kit Instalacion copete X X X X

Profundidad
71.7 cm

i

Alto
96.6 cm
(capela)

Alto
90.9 cm
(cubierta)




Profundidad
71.7 cm

Alto
108.5 cm

(copete)

Alto
90.9 cm
(cubierta)




Indicaciones para la
instalacion, conexidony
ensamble de su producto.

Guarde estas instrucciones

referencia futura.

para

AsegUrese de que su estufa sea
instalada por personal calificado o
por un técnico de servicio mabe.

2.1 Condiciones del espacio
y preparacion

a) Retire todos los adhesivos vy
materiales de empaque, incluyendo
peliculas plasticas que cubren
algunas partes de la estufa. Por
ejemplo: Cubierta inoxidable.

Le recomendamos reciclar los
empaques de carton en depdsitos
especiales para este fin.

b) Retire los accesorios que vienen
dentro del horno.

@ ANTES DE INSTALAR LA
ESTUFA SOBRE UN PISO CUBIERTO
DE LINOLEUM O CUALQUIER OTRO

RECUBRIMIENTO  SINTETICO,

VERIFIQUE QUE ESTE MATERIAL
Y LOS MUEBLES QUE ESTEN
JUNTO A LA ESTUFA RESISTAN
UNA TEMPERATURA DE 95 °C, SIN
DEFORMARSE.

NUNCA INSTALE SU ESTUFA SOBRE
UNA ALFOMBRA O CUALQUIER
MATERIAL FLAMABLE.

PARA REDUCIR EL RIESGO DE
INCENDIOS INSTALE SUS MUEBLES DE
COCINA CONFORME AL DIAGRAMA
DIMENSIONAL.

EVITE INSTALAR GABINETES POR
ENCIMA DE LA ESTUFA A UNA
DISTANCIA MENOR A LA ESPECIHCADA.

Localizacion

Le sugerimos no instalar su estufa
en lugares expuestos a fuertes
corrientes de aire.

En caso de que su estufa se encuentre
cerca de una puerta o ventana, procure
mantenerlas cerrada mientras cocine.



Dimensiones y espacios minimos

En el esquema siguiente, se muestran las dimensiones minimas de
espaciamiento requeridas para la instalacion. Estas dimensiones deben
respetarse.

76,2 cm

P E—
76 cm min. » | < 2,5 cm si se instala 33 cm maximo
46 cm min. junto a una pared gabinete superior
PO [ AO®®
——
e i 0,6 cm de
2 cm para Labmetes que ,
no rebasen la altura dela || {91.5 cm rek;?sef deidled‘a\
cubierta ni el frente de la parte frontal del
estufa anel lateral,
acia el frente
S———3a || del gabinete

2.2 Nivelacion

Recomendamos nivelar la estufa para un horneado parejo, antes
de hacer conexiones de gas y electricidad.

Su estufa cuenta con dos tornillos niveladores, ubicados en la parte posterior
del piso de la estufa. SitUe la estufa en la zona donde vaya a ser instalada.

Coloque un nivel sobre las parrillas del horno. Si observa que su estufa no
esta nivelada, con la ayuda de otra persona, incline su estufa hacia un lado y
gire el tornillo. Repita la operacion del otro lado para obtener la altura deseada.




2.3 Instalacion de copete (ver cuadros de caracteristicas, al
final del manual).

[
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Desempague el copete.

Coloque el copete sobre la
cubierta y cerciérese de que los
orificios de ambas piezas,
coincidan para que asiente bien
el copete (ver fotografia 1).

Coloque los 3 tornillos cabeza
de gota, en la cara inferior del
copete y en la cara inferior de la
cubierta, apriete bien con las
tuercas (ver fotografia 1). Use
pinzas.

Coloque los refuerzos metalicos
en posicion (ver fotografia 2) y
deslicelos hasta su ubicacién
final.

Coloque 1 tornillo cabeza de
gota por soporte en la parte
superior del copete (Ver fotogra-
fia 1).

Colocar 1 tornillo de cruz para
cada soporte al barreno sefala-
do, incluyendo el espaciador
plastico. (Ver fotografia 2).
Apriete bien.

2.4 Conexion de gas

Asegurese de que su hogar cuente con un regulador de presién de gas que
suministre la presion correcta.

v

Fotografia 1

~<

Fotografia 2

() NO USE MANGUERAS DE PLASTICO PARA LA CONEXION
DE GAS YA QUE PUEDEN PRESENTAR FUGAS, AUN LAS
QUE TIENEN MALLA DE ACERO EN SU SUPERFICIE.
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Conexion de gas

Cierre la vélvula principal del suministro

de gas antes de desconectar la estufa a
reemplazar y déjela cerrada hasta que
termine la conexion de la estufa nueva.

Instale una valvula de paso manual, a la
linea principal de gas en un lugar de
facil acceso, fuera de la estufa.
Cerciorese de que todos los que van a
usar la estufa sepan como operar esta
valvula y cerrarla en caso necesario.

N 2

Para la instalacion de su estufa, utilice
un niple terminal hembra de 9,5 mm
(3/8") NPT a la salida del regulador y
conéctelo a un tubo de cobre con
tuercas conicas de 9,5 mm (3/8").

Conecte la vélvula de paso y el tubo de

cobre en los extremos con campanas de

9,5 mm (3/8"). El tubo de cobre flexible

y /o manguera deben medir entre 1,20m
y 1,50 m y deben resistir temperaturas
mayores de 250 :C

-~

9,5 mm (3/8")

Cuando termine de hacer las conexiones,
verifique que todas las perillasdel panelde
control de la estufa, se encuentrenen la

posicion de apagado y entonces abra la

valvula principal del suministrode gas.

Use agua y jabdn en todas las juntas y
conexiones para verificar que no existe

alguna fuga.

[

Tuercas conicas
9,5 mm (3/8")

Tubo de cobre

@ ESTE APARATO PUEDE USARSE CON GAS L.P. O CON GAS NATURAL.
EN FABRICA FUE AJUSTADO PARA TRABAJAR CON GAS L.P. Y ESTA
DISENADO PARA FUNCIONAR A UNA PRESION DE 2,75 kPa (11in C.A.) EN
CASO DE QUE SU INSTALACION SEA PARA GAS NATURAL, DEBE TENER
UNA PRESION DE 1,76 kPa (7 in C.A)).
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e PARA ESTE ULTIMO CASO, UN
TECNICO DE SERVICIO MABE DEBE
HACER LA CONVERSION, ANTES
DE USAR SU ESTUFA; SIN CARGO
PARA USTED. (VALIDO DURANTE
EL PRIMER ANO A PARTIR DE SU
COMPRA).

e USE CONEXIONES NUEVAS
PARA PREVENIR FUGAS DE GAS,
INSTALE SELLADOR DE JUNTAS O
CINTAS ESPECIALES PARA ESTE
FIN, EN TODAS LAS CONEXIONES
EXTERNAS.

e NO UTILICE FLAMA
DETECTAR FUGAS DE GAS.

PARA

e AL MOVER SU ESTUFA, EVITE
QUE LA CONEXION DE GAS, SE
ESTRANGULE O MUERDA, PARA
EVITAR FUGAS DE GAS.

@ CERCIORESE DE MANTENER
LOS ALREDEDORES DE LA
ESTUFA LIBRES DE MATERIALES
COMBUSTIBLES GASOLINA Y
OTROS VAPORES O LiQUIDOS
FLAMABLES.

2.5 Conexion eléctrica

Para algunos modelos (ver cuadros de
caracteristicas, al final del manual).
Este aparato esta disefado para
funcionar con un voltaje nominal
de 127 V 60 Hz
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Revise tener instalado en la pared
un contacto adecuado y conectado
a tierra, verificado por un electricista
calificado.

Si su estufa cuenta con luz interior
en el horno, antes de utilizarla
compruebe que la toma de corriente
esté apropiadamente conectada a
tierra, y protegida por un interruptor
térmico o un fusible de 15 a 20 A.

Procure no conectar ningun otro
aparato a la mismatoma de corriente.

El cable tomacorriente  deberd
estar libre de torsiones y evite el
contacto con la parte posterior de
la estufa. En caso de necesitar una
extension deberd emplear cable de
las mismas caracteristicas del cable
tomacorriente.

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




2.6Instalacion de Quemadores

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

Las tapas porcelanizadas van arriba
del cuerpo.

Tapa ——
(=
Quemador——=
—
2.7 Instalacion de Parrillas

Superiores.

Cada vez que requiera quitar las parrillas
superiores para darles limpieza verifique
colocarlas nuevamente en su posicion
original (ver esquema).
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2.8 Puerta de horno.

Para facilitarle la limpieza del interior
del horno y de la puerta, ésta ha
sido disefiada para removerla vy
reinstalarla facilmente.

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

Para ello siga estas instrucciones:

Abra la puerta y con ayuda de este
dibujo localice las diferentes partes.
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Antes de retirar la puerta de la estufa,
libere los ganchos que arrastran la
parrilla del horno de sus soportes,
jalandolos firmemente hacia afuera de
la estufa.

Levante la puerta, (como si fuera a
cerrarla) hasta que sienta que se detiene
por los topes levantados.

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

Levante la  puerta  (sujetdndola
4 aproximadamente por la mitad) como si
fuera a cerrarla y jalela hacia fuera
cuidando que no se desenganchen los
Seguros.

14



Montaje de la puerta

Introduzca la puerta en un éangulo
aproximado de 45° hasta que sienta
que topa con el marco de la estufa.

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

[

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

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

2.9 Instalacion de parrillas en
el horno.

Las parrillas del horno estan disenadas
con un tope gue les impide ladearse
y salir totalmente.

Esto es especialmente cémodo
cuando usted introduce y retira los
alimentos del horno.

Para quitar las parrillas del horno,
deslice éstas hacia usted, levante la
parte frontal y jalelas hacia afuera.
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Para reinstalarlas en su sitio, coloque
la parrilla sobre el soporte (la parte
curva de la parrilla debe estar hacia
el fondo del horno y debajo del
tope), incline hacia arriba el frente
y empujela hacia adentro del horno
hasta que haya pasado el tope en la
pared del horno.

Enseguida, baje la parte frontal y
deslice totalmente hasta el fondo.

El horno tiene cuatro posiciones
como se ilustra en el esquema.

En la seccién de recomendaciones
de cocinado, se especifica a detalle
el uso de cada posicién para hornear.

Parrilla autodeslizable (en algunos
modelos).

Para su correcto funcionamiento,
aseglrese de que la parrilla
autodeslizable se encuentre
correctamente instalada siguiendo
estos 2 pasos:




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

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

Nota: La parrilla autodeslizable no debe usarse con el mecanismo de
gancho en las posiciones A, C ni D.

16



Operacion

3.1 Seguridad

INFORMACION DE SEGURIDAD
PARA EL USUARIO.

A) MANTENER LOS ALREDEDORES
DEL APARATO LIBRES DE MATERIALES
COMBUSTIBLES, GASOLINA 'Y OTROS
VAPORES O LIQUIDOS FLAMABLES.

B) NO OBSTRUIR LA SALIDA DE
LOS GASES DE COMBUSTION DEL
HORNO ASADOR.

C) NO DEBE UTILIZARSE COMO
CALEFACTOR DE AMBIENTE.

D) SI HUELE A GAS:
- ABRA LAS VENTANAS.

- NO ACCIONE INTERRUPTORES
ELECTRICOS.

- APAGUE TODAS LAS FLAMAS
CERRANDO LA VALVULA
GENERAL DE PASO.

- LLAME INMEDIATAMENTE AL
SERVICIO DE SUPRESION DE
FUGAS O A SU PROVEEDOR DE
GAS.

17

NUNCA USE SU ESTUFA PARA
CALENTAR UNA HABITACION YA
QUE ESTO ES MUY PELIGROSO.

NO OBSTRUYA LA SALIDA DE
LOS GASES DE COMBUSTION DEL
HORNO Y ASADOR.

* No deje a los nifios solos o sin
vigilar cuando la estufa esté caliente
0 en operacion. Pueden quemarse
seriamente.

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

flamables en o cerca de la estufa.

e Los aparatos de gas pueden causar
una exposicion a varias substancias
toxicas y/o dafinas causadas
principalmente por la combustion
incompleta de combustibles L.P
o gas natural, principalmente
benceno, formaldehidos y hollin.

o
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@ UNA INSTALACION, AJUSTE,
ALTERACION O MANTENIMIENTO
INADECUADO  PUEDE  CAUSAR
DANOS Y ACCIDENTES.

UN QUEMADOR BIEN AJUSTADO, ES
AQUEL QUE PRESENTA UNA FLAMA
AZULADA EN LUGAR DE AMARILLA.

PARA SU SEGURIDAD NO ALMACENE
GASOLINA U OTROS FLUIDOS
FLAMABLES EN LA CERCANIA O
INTERIOR DE SU ESTUFA.

NO USE ELHORNO COMO ALACENA,
LOS ARTICULOS GUARDADOS EN EL
PUEDEN INCENDIARSE.

NO INTENTE REPARAR O REEMPLAZAR
NINGUNA PARTE DE SU ESTUFA A
MENOS QUE SE ESPECIFIQUE EN ESTE
MANUAL.

3.2 Capelo (ver cuadros de

caracteristicas, al final del
manual).
Antes de wusar su estufa,

asegurese de que las perillas
estén en la posicion de apagado.

Levante el capelo, éste quedara en
posicion vertical sin que tenga que
sostenerlo.

Este capelo no estad disefiado para
cocinar encima de él.
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Las bisagras estan cuidadosamente
calculadas para disminuir el riesgo de
ruptura de la placa de cristal, ya que
amortiguan el golpe que recibiria
al chocar con la cubierta, en caso
de que accidentalmente se resbale.
Sin embargo al levantarlo y bajarlo
hagalo con mucho cuidado ya que
se trata de una pieza fragil.

LEVANTE EL CAPELO SIEMPRE
QUE UTILICE LOS QUEMADORES
SUPERIORES, ASi COMO EL
HORNO.

3.3 Encendido de quemadores.

@ ANTES DE ENCENDER LOS
QUEMADORES RETIRE TODOS LOS
MATERIALES DE EMPAQUE QUE
PROTEGEN A LA ESTUFA .

EL FUNCIONAMIENTO DE TODOS
LOS QUEMADORES Y DEL HORNO
DEBEN SER REVISADOS DESPUES DE
QUE LA ESTUFA'Y LAS CONEXIONES
DE GAS HAYAN SIDO DEBIDAMENTE
VERIFICADAS CONTRA FUGAS.

CUANDO EL QUEMADOR SE
ENCIENDA POR PRIMERA VEZ, LA
FLAMA ESTARA CASI HORIZONTAL
Y SE ELEVARA LIGERAMENTE FUERA
DEL QUEMADOR, ADEMAS SE
ESCUCHARA UN SOPLIDO O SILBIDO
DURANTE 30 O 60 SEGUNDOS.



RECOMENDACION: PARA ASEGURAR
EL CORRECTO FUNCIONAMIENTO DE
SUS QUEMADORES, ENCIENDALOS
UNA VEZ QUE EL RECIPIENTE ESTE
SOBRE LA PARRILLA, ESTO EVITARA
RUIDOS PROPIOS DE LA INYECCION
DEL GAS AL QUEMADOR.

Estufas de encendido por cerillo
(Ver cuadro de caracteristicas, al
final del manual).

Verifique que
estén en
apagado.

las perillas
la posicion de

Encienda un cerillo.

Empuje y gire la perilla del
guemador que quiere utilizar.

Acerque con cuidado el
cerillo prendido al quemador.

R g

Estufas de encendido electrénico
con boton.

(Ver cuadro de caracteristicas por
modelo, al final del manual). Al
accionar el botén las bujias eléctricas
se accionan en automaticamente en
todos los quemadores esto es un
funcionamiento normal.
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Verifigue que las perillas estan en
posicion de apagado, éstas deben estar
afuera y cerciorese de que la estufa esté
conectada a la corriente eléctrica.

Su equipo puede estar preparado con
un botén dual para encender tanto
guemadores como la luz del horno,
hacia arriba enciende quemadores y
hacia abajo enciende la luz del horno.
Presione el botén hacia el lado donde
esta el indicador en forma de estrella y
manténgalo asi accionado, escuchara
un sonido caracteristico de la bujia
eléctrica del quemador.

Empuje la perilla que corresponda al
quemador que desee utilizar y girela a la
posicion de encendido, el quemador
encenderd a los pocos segundos. Una
vez encendido, suelte el botén y regule
la flama girando la perilla.

Posicidn de
encendido

Encendido de
quemadores

Encendido de
foco de horne

o
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@ EN CASO DE UNA FALLA DE
ENERGIA ELECTRICA, USTED PUEDE
ENCENDER LOS QUEMADORES
SUPERIORES ACERCANDO UN CERILLO
ENCENDIDO AL QUEMADOR, DESPUES
GIRE CON MUCHO CUDADO LA
PERILLA A LA POSICION DE ENCENDIDO,
TOME PRECAUCIONES AL ENCENDER
SU ESTUFA DE ESTA MANERA.

LOS QUEMADORES QUE ESTUVIERAN
ENCENDIDOS ANTES DE OCURRIR
LA FALLA EN EL SUMINISTRO DE
ENERGIA ELECTRICA PERMANECERAN
FUNCIONANDO NORMALMENTE HASTA
QUE SE APAGUEN.

@ PARA ASEGURAR UN CORRECTO
FUNCIONAMIENTO EL COMAL,
SIEEMPRE DEBE REGULAR A FLAMA
BAJA. VERIFIQUE QUE SU TANQUE DE
GAS NO SE ESTE TERMINANDO YA
QUE LAS PUNTAS AMARILLAS SON UN
SIGNO DE ESTA SITUACION.

SI DESPUES DE REALIZAR EL AJUSTE DEL
REGULADOR DE AIRE CONTINUAN
LAS FLAMAS AMARILLAS, BUSQUE
EL NUMERO TELEFONICO DE
SERVIPLUS EN LAS  ULTIMAS
PAGINAS DE ESTE MANUAL. ELLOS
SE ENCARGARAN DE HACER LOS
AJUSTES CORRESPONDIENTES.

Nota: No coloque pocillos de
cocinado en las esquinas del
comal ya que se puede derramar
el contenido.
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Ajuste del obturador de aire
del quemador del horno.

Para determinar si este quemador
estd trabajando debidamente, retire
primero el piso del hornoy el deflector
(algunos modelos).

Consulte la seccion de limpieza mas
adelante.

Unas flamas bien ajustadas deben
tener una altura de 2,5 cm ademas
deben ser suaves y azules. No deben
estar por encima de los orificios del
guemador.

Con el deflector en su lugar (o el piso,
segun el modelo), las flamas deben
conservarse estables. No deben
extenderse mas alla de las orillas
del deflector o piso. El obturador
estd cerca de la pared trasera y por
encima del cajon del asador.

Obturador Tornillo

Esprea




3.4 Encendido del horno.

Perilla de horno con termocontrol.

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

La perilla de control del horno esta localizada en el panel de control, tiene
5 posiciones y su tabla de equivalencias en temperaturas se muestra en la
siguiente tabla.

En condiciones éptimas éstas son temperaturas aproximadas:

o
(an]
<
(]
)
o

Posicion de perilla Gas Natural
260° 260 °C - 280 °C 260 °C - 280 °C
250 °- 230° 230 °C - 255 °C 230 °C - 255 °C
220°- 200° 200 °C - 225 °C 200 °C - 225 °C
190°- 170° 170 °C - 195 °C 170 °C - 195 °C
_ 160°-140° 150 "C - 165 °C 150 ‘C- 165 'C

21



Perilla de horno con termostato.

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

La perilla del horno
con termostato,indica
las temperaturas en el
panel de control.

125°0

N
c
O
>
O
o

150°

180°700° 230°

Luz de horno

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

Su equipo puede estar preparado con un botdn dual para encender tanto
guemadores como la luz del horno. Para encender la luz del horno presione

el botdn hacia el lado donde esta el indicador en forma de foco.

Nota: Lea la seccion de Recomendaciones de cocinado, para hornear
mejor sus alimentos.
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Para encender el horno con encendido manual.

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

Verifique que la perilla del horno esté en
la posicion de apagado.

Abra la puerta del horno.

Ubique el orificio de encendido del
quemador (ver imagen anexa).

Prenda un encendedor de cocina largo
o cerillo.

Inmediatamente después, acerque la
flama al orificio de encendido del

Empuije y gire la perilla a la posicién de
260°

Espere a que encienda antes de retirar la
flama y verifique que la flama sea azul
por el orificio del piso del horno.

Gire la perilla a la posicién deseada.

En caso de que no encienda, regrese la
perilla a la posicion de apagado y repita

o ~Jola]—

quemador. n a partir del paso 4.

o
(an]
<
(o]
o
v

Posicién de
apagado

220°-200° 190°=170°

Figura 1
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" Orificio de e b

Figura 3

Para encender el horno con boton

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

a la corriente eléctrica, y que la perilla haya encendidoy entonces suelte el

Verifique que la estufa esté conectada Verifique que el quemador efectivamente
boton.

esté en la posicién de apagado.

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

Presione el botén de la chispa y Ajuste la temperatura, girando la
3 manténgalo asi. 7 perilla a la posicién deseada.

Abra la puerta del horno.

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

Empuje la perilla del horno y girela
hasta la maxima posicién en el panel
de control.
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Nota: Posiblemente cuando utilice
el horno por primera vez perciba un
olor “extrafo”. Este olor es normal
las primeras veces.

Mientras su horno se calienta, la
temperatura en el interior cambia
y como consecuencia pueden
formarse gotas de agua en el vidrio
de la puerta, esto es normal.

Para prevenirlo, abra la puerta el
primer minuto de calentamiento
para dejar salir al aire humedo.

Perfect Cook

La tecnologia Perfect Cook cuenta
con las siguientes caracteristicas:

e Base circular: permite una mejor
distribucion del calor logrando una
coccion uniforme de los alimentos.

e Parrilla autodeslizable para
seguridad y facil acceso que brinda
mayor precision de horneado.

e Nuevo acabado de esmalte
porcelanizado pirolitico que facilita la
limpieza. Material de baja porosidad
que evita que los residuos de
alimentos se adhieran con fuerza,
para limpiarlos mas facilmente.

e Ventana mas grande, que permite
una mejor visibilidad al interior del
horno.
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3.5 Asador Bajo

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

Para operar el Asador bajo en los
modelos de termocontrol, siga
los pasos 1 y 2 del encendido
del quemador u horno; una vez
encendido gire la perilla del horno a
la posicion marcada con el ndmero
5y espere a que la temperatura sea
la adecuada para asar sus alimentos.

El uso del Asador bajo en los modelos
de termostato, es de la siguiente
manera.

Para encender el Asador, siga los Pasos
1y 2 del encendido del quemador u
horno. Unavez encendido, gire la perilla
del horno hasta la posicion “méx.”;
espere a que la temperatura sea la
adecuada para asar sus alimentos.

Nota:
Lea la seccion de recomendaciones
de cocinado, en la seccién de

posiciones de alimentos en el asador.

Quemador Fast Cook

En algunos modelos (ver cuadro
de caracteristicas por modelo, al
final  del manual). Quemador
con una capacidad de 14,000 KJ
lo cual te permite hervir 2 It de
agua en 7 min 40 seg.
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Su mejor aliado para hervir agua,
frefr y cocinar grandes cantidades
de alimentos. Su potencia le permite
ahorrar tiempo. Se recomienda
utilizar recipientes de al menos 20 cm
de didmetro.

La tapa del guemador Fast Cook
cuenta con una grabado en alto
relieve para identificar el quemador
con la funcién. El icono también se
encuentra en la perilla correspondiente
para facilitar su identificacion y uso.

Parrilla deslizable

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

Cuenta con un mecanismo de
rieles que permite extraer la parrilla
fuera de la cavidad del horno para
colocar, revisar o retirar los alimentos
cémodamente y de manera segura.
Aungue la parrilla puede salir 25 cm
deslizdndose por las venas de la
cavidad para alimentos muy pesados
(pavo, pierna) se recomienda utilizar
solo la seccion auxiliada por los rieles.

Quemador Triple Ring Pro

(Ver cuadro de caracteristicas por
modelo, al final del manual).
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Su estufa cuenta con un nuevo
guemador con tres aros de flama,
dos quemadores en uno, permite
cocinar en recipientes muy pequenos
sélo con el quemador central o en
recipientes medianos y grandes con
los tres aros de flama, permite tener
una mejor distribucion del calor,
eficiencia y ahorro del tiempo.

Se deben tener en cuenta las
siguientes  consideraciones  para
el correcto funcionamiento del

guemador. Antes de encender este
guemador asegurese de que las dos
tapas estén bien colocadas en su
sitio. La tapa grande tiene la leyenda
“ESTE LADO HACIA ABAJO" utilicela
como guia, la tapa pequefa debera
colocarse con el drea mas plana hacia
arriba. Tenga cuidado de no golpear
y/o jalar la bujia, debido a que es mas
alta que las demas contenidas en su
estufa.




Secuencia de encendido de quemador Triple Ring Pro

La perilla del guemador triple anillo cuenta con dos secciones para encender
de manera independiente el quemador central o los tres anillos de flama al
mismo tiempo. La secuencia de encendido es:

B S8

Secuencia de
encendido

Central MAX

Central MIN

Ambos MAX

Ambos MIN

Verifique que las perillas estén en la
posicién de apagado y que la estufa
este conectada a la corriente eléctrica.

Presione perilla y gire a la zona de
encendido del quemador (estrella), se
enciende el quemador central en
potencia maxima.

Al girar la perilla hasta el primer tope se
regulara la flama del quemador central
hasta potencia minima.

Potencia de
Quemador central

3600 kJ/h-
2200 kJ/h-
3600 kJ/h

2200 kJ/h

Potencia de

Quemador exterior

8400 kJ/h

3800 kJ/h

Presionar nuevamente la perilla y girar
para encender los tres aros de flama en
potencia maxima.

Al girar la perilla hasta el final del
recorrido se regulara la flama de los tres
aros hasta potencia minima.

Posicion de
apagado

o®e

Potencia total
3600 kJ/h
2200 kJ/h
12000 k/h

6000 kJ/h
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TEON
(Ver cuadro de caracteristicas por modelo, al final del manual).

Recubrimiento para cubiertas de acero inoxidable que protege del
amarillamiento de la cubierta por la exposicion del calor, asi como facilitar la
limpieza de la misma, manteniendo su estufa por mas tiempo.

ES IMPORTANTE SEGUIR LOS PASOS DE LIMPIEZA QUE A CONTINUACION
SE INDICAN.

Agregar sobre la cubierta un poco Tallar nicamente con fibra Cero Rayas®
'| de agua caliente. 3 o fibras sintéticas, en el sentido de las
lineas de cepillado de la cubierta. NO

utilice fibras verdes o metalicas.
Utilizar alguno de los siguientes

desengrasantes: Easy off Bam®, Mr Retirar el excedente con un trapo
Musculo®, Brasso®, Windex®. 4 humedo.

N
c
\
>
O
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Indicaciones para el
cuidado y mantenimiento
de su producto

4.1 Guia de limpieza y cuidado

El cuidado y limpieza de su estufa
son importantes para que ésta le
proporcione un servicio eficiente y
satisfactorio.

@ SI'SU ESTUFA TIENE ENCENDIDO
ELECTRONICO, DESCONECTELA DE
LA CORRIENTE ELECTRICA ANTES DE
LIMPIAR CUALQUIERA DE SUS PARTES.
NO USE SOSA CAUSTICA O ALGUN
PRODUCTO QUE LA CONTENGA YA
QUE ESTE PUEDE DANAR SERIAMENTE
EL ACABADO.

Acabado exterior

Es necesario mantener su equipo
siempre limpio, por lo general bastara
con utilizar agua, jabéon neutro y
un trapo humedo, enjuagandolo
frecuentemente en agua limpia para
evitar residuos de jabon.

Algunas partes requeriran un
procedimiento diferente.

Capelo (ver cuadro de
caracteristicas por modelo, al
final del manual).

29

Lave el capelo con agua jabonosa,
enjuague vy retire el excedente con
un trapo humedo.

Para mejores resultados después de
la limpieza aplique limpiador liquido
de vidrios, con un trapo humedo y
esparzalo sobre la superficie. Retire
el excedente con un trapo seco.

Limpieza de la cubierta superior
de su estufa

Cadavezquevayaalimpiarlacubierta
superior siga éstas instrucciones para
evitar problemas de funcionamiento
con los quemadores superiores y
para eliminar manchas y suciedad:

Asegurese de que la cubierta NO esté
caliente.

Para evitar que se derrame agua,
jabén, comida, etc. dentro de la
estufa, deje los  quemadores
superiores sobre la cubierta para
limpiarla.

Limpie la cubierta superior usando un
desengrasante que NO CONTENGA
SOSA  CAUSTICA (hidroxido de
sodio).  Siga las instrucciones

B DE

contenidas en el envase del producto.
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IMPORTANTE: No utilice exceso de
agua, jabon y/o desengrasante.

Esto puede obstruir el flujo de gas
hacia los quemadores superiores.

Nota: En caso de que el modelo
de su estufa cuente con CUBIERTA
INOXIDABLE, utilice una fibra suave
en direccion de las lineas del acero.

Recomendaciones

e Para mantener la cubierta en
optimas  condiciones,  limpiela
DESPUES DE CADA USO de acuerdo
con las instrucciones de limpieza ya
mencionadas.

Perillas

Las perillas se pueden retirar para
facilitar su limpieza.

Cercidrese de que la perilla esté fria
y jélela hacia afuera.

Use agua y jabon suave.

Escurra y seque antes de colocarlas
nuevamente..

088

Notas:
e Nunca lave sus perillas cuando
estén calientes.
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e Evite el uso de fibras abrasivas en
su lugar use fibras plasticas.

e Nunca deje remojando las perillas
en agua.

Parrillas superiores

Las parrillas  se deben lavar
regularmente 'y por supuesto,
después de derrames; espere a que la
temperatura disminuya. Lavelas con
jabon y agua caliente, enjuaguelas
con agua limpia, séquelas con un
trapo, no las coloque mojadas en
la estufa. Para quitarles residuos de
comida quemada, remojelas en una
solucion de agua con algun limpiador
liquido suave.

Utilice jabon liquido sin abrasivos.

Quemadores superiores

Los orificios en los quemadores de
su estufa deben mantenerse limpios
para tener un buen encendido
y una flama pareja. Limpielos
periédicamente y especialmente
después de derrames, los cuales
pueden obstruir dichos orificios.

Orificio de flujo de gas obstruido

Si usted nota los siguientes sintomas:

e Un quemador no enciende y el
resto sf lo hace.



e Un quemador tiene flamas mas
pequefas que el resto.

e Los quemadores se tardan en
encender.

e Se extingue la flama.
e Flamas amarillas.

e Hollin

1. Retire los quemadores
de la cubierta.

4. Retire el gancho y reinstale los
quemadores sobre la cubierta.
Pruebe las flamas.

Cubierta J

Entonces es probable que los orificios
de flujo de gas se encuentren obstruidos
esto puede ser consecuienca de un
derrame de residuos de alimentos o
residuos de agentes limpiadores. Su
estufa incluye un gancho destapa
espreas siga los siguintes pasos:

En su defecto puede usar un
plastinudo (los alambres que se usan
para cerrar bolsa de pan). Remueva
el plastico que recubre plastinudo y
siga éstas instrucciones:

—

2. Introduzca el gancho
~ por el orificio de la
cubierta hasta llegar
al orificio de la
esprea.

3. Gire el gancho

4— dentro del orificio
de flujo de gas

hasta destaparlo.

la esprea
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Limpieza de quemadores superiores

Asegurese de mantener limpias las ranuras de los quemadores para obtener
un buen desempefio.

Retire los quemadores superiores
] (cuando estén frios).

Limpie los quemadores de manera

FIRME usando un desengrasante
que NO CONTENGA  SOSA
CAUSTICA (hidréxido de sodio). Siga
las instrucciones de uso contenidas
en el envase del limpiador. Utilice
una fibra y agua caliente (de
preferencia).

Tapa

Ranuras Quemador

Nota: No exponga los quemadores al desengrasante por mas de 15 minutos
de lo contrario lo manchara permanentemente.

Puerta de horno

@ NUNCA SUMERJA LA PUERTA EN AGUA.

Lave la puerta con agua jabonosa, enjuague y retire con un trapo humedo el
excedente.

Para mejores resultados después de la limpieza aplique limpiador liquido

de vidrios con un trapo humedo y esparzalo sobre la superficie. Retire el
excedente con un trapo seco. Para manchas dificiles use una solucién de
vinagre y agua.

Cavidad del horno
Nuevo acabado de esmalte porcelanizado pirolitico que facilita la limpieza.

Su resistencia nula a la friccion y rayaduras, permite retirar los residuos de
grasa y alimentos.
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Para salpicaduras muy grandes,
tan pronto como se enfrie el
horno, limpie lo méas posible dicha
salpicadura.

Usando un traste con agua y un
cepillo de nylon limpie la superficie
manchada.

Cambie el agua frecuentemente para
mantenerla lo mas limpia posible, y
seque la superficie con una toalla de
papel sin frotar.

Si el agua deja un circulo blanco en
el acabado, repita el procedimiento
empezando por las orillas de dicho
circulo y acabando en el centro.

Parrillas del horno

Parrilla autodeslizable para seguridad
y facil acceso que brinda mayor
precision de horneado.

Las parrillas se pueden limpiar con un
limpiador abrasivo suave, siguiendo
las instrucciones del fabricante.

Después de lavarlas, enjuaguelas y
séquelas con un trapo limpio.

Para quitar las manchas dificiles,
puede usar fibra o cepillos de cerdas
firmes.
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Interior de la puerta y piso de
horno

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

Base circular: permite una mejor
distribucion del calor logrando una
coccién uniforme de los alimentos.
En condiciones normales de limpieza,
use solamente agua jabonosa, si
hay derrames o salpicaduras muy
fuertes puede recurrir a limpiadores
abrasivos suaves, también puede
usar fibras.

No permita que los derrames o
salpicaduras de comida con alto
contenido de azlcar o acido (como
leche, jitomates, salsas jugos de
frutas o relleno de pay) se queden en
la superficie por mucho tiempo.
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Recomendaciones de
cocinado

5.1 Temperaturas del horno

Le recomendamos tomar la siguiente como una guia para hornear mejor sus
alimentos en hornos con termocontrol:

Posicion de perilla / Funcién / Alimento
Temperatura °C/F°
140 °C- 160 °C 285 °F — 320 °F Pavo
Pasteles, roscas, muffins (mantecadas o
170 °C - 190 °C 340 °F - 375 °F panquecitos), panes, galletas, carnes, pollo,
pescado.
200 °C-220°C 400 °F - 428 °F Flan, tartas, papas, pasta, pizza
230 °C-250 °C 446 °F — 482 °F Precalentar 10 — 15 min
260 °C 500 °F Asador
\. J

5.2 Posiciones de alimentos en el horno

Notas:

e| as posiciones de la parrilla se nombran de abajo hacia arriba A, B, Cy D.
e | a mayoria de los alimentos se hornean bien en el centro del horno (Posicion
de la Parrilla C).

e Los alimentos de mayor volumen se hornean bien en la parte media/baja el
horno (Posiciéon de la parrilla B).

Alimentos Posicién de Parilla Tiempo

Galletas
Pasteles
Tartas
Pan
Pastas
Carnes y pescados (pequefos)
Carnes,pizza,papas y vegetales
Carnes,piezas grandes como
\_ pavo o pierna de cerdo )
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El indicado en
la receta
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5.3 Posicion de la charola en el asador bajo

Para obtener mejores resultados coloque la charola del asador en posicion
horizontal y asegurese de que quede centrada con respecto al quemador
(vea ilustracion).

Para dorar alimentos con grosor menor a 2,0 cm se recomienda un tiempo
aproximado de 12 minutos, por ejemplo pan tostado.

Para alimentos mas gruesos que 2,0 cm (sin hueso) se recomienda un tiempo
aproximado de 20 a 30 minutos, por ejemplo carne para hamburguesa.

Para alimentos mas gruesos que 3,5 cm recomendamos un tiempo aproximado
de 40 a 50 minutos, por ejemplo pechugas de pollo.Revise constantemente

el grado de cocinado de los alimentos en el asador para evitar que se doren
demasiado en la superficie.

Recomendaciones generales:

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

e Mantenga la puerta del asador cerrada para un mejor cocinado.

Charola asador

g

\W

Parrilla de
J soporte del
asador
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5.4 Recomendaciones
generales.

Cuando cocine, tome en cuenta
las siguientes recomendaciones:

1. Cuando accione una perilla, revise
gue el quemador correspondiente
haya encendido.

2. Fijese en la flama, no en la perilla
mientras reduce la flama del quemador.

3. Voltee las asas de los utensilios de
cocina hacia un lado o hacia atras para
gue no queden sobresaliendo de la
estufa.

4. Use utensilios del tamafio apropiado.
Evite el uso de cacerolas inestables o
faciles de voltear.

5. Si va a cocinar con trastes de vidrio,
éstos deberan ser refractarios.

6. No utilice recipientes que tengan un
anillo metalico como base Wok), este
anillo puede actuar como una trampa
de calentamiento, provocando danos
en la parrilla y el quemador.
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En consecuencia puede aumentar
el nivel de mondxido de carbono,
constituyendo un riesgo para la salud.

/
@~

7. Mientras cocine en la estufa, no
use ropa suelta o accesorios de vestir
colgantes.

8. Tenga cuidado al alcanzar articulos
almacenados en gabinetes arriba de la
estufa.

9. Los alimentos a freir deben estar lo

mas secos posible.

10. Siempre caliente despacio la grasa
y vigile durante el calentamiento.



11. Cuando vaya a flamear algun
platillo en la estufa, apague el
ventilador de la campana extractora.

Si la estufa esta localizada cerca de una
ventana, no use cortinas largas.

12. Siempre apague los quemadores
antes de quitar los utensilios de la
estufa.

13. Aleje cualquier articulo plastico de
los quemadores. Los materiales pueden
encenderse al estar en contacto con las
flamas o superficies calientes del horno
y pueden causar quemaduras.

14. Nunca use agua para apagar
aceite que se haya incendiado, ni
tampoco levante una cacerola que esta
flameando, cubrala completamente
con una tapadera que selle bien,
también puede hacerlo con una hoja
de ldmina, molde, etc.

15. Cuando abra la puerta del horno
caliente, permanezca alejada de la
estufa, el aire caliente y vapor que
salen suelen causar quemaduras en
manos, cara y Ojos.
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16. Al usar bolsas de cocinado o
rostizado (empaques especiales con
gue vienen ciertos alimentos) en
el horno, siga las instrucciones del
fabricante.

17. Si tuviera un incendio por la grasa

en la charola del asador y/o gratinador,
apague el quemador del horno y
mantenga cerrado el compartimiento
del asador hasta que el fuego se
extinga por sf solo.

18. Nunca caliente en el horno comida
en recipientes sin abrir, la presion
puede subiry hacer estallar el recipiente
causando un accidente.

19. Nunca deje que la flama de un
guemador sobresalga de las orillas del
traste de cocina.

20. Si llega a producirse fuego
en el interior del horno, apague
inmediatamente el quemador del

horno o asador, segun sea el caso, y
mantenga la puerta cerrada hasta que
el fuego se extinga por sf solo.
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Diagrama eléctrico

Diagrama 295D1610P002
(Ver cuadro de caracteristicas por modelo, al final del manual).

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

WARNING: DISCONNECT THE POWER OF THIS APPLIANCE BEFORE
ANY TYPE OF SERVICE.
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Diagrama 317B8267P001
(Ver cuadro de caracteristicas por modelo, al final del manual).

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

WARNING: DISCONNECT THE POWER OF THIS APPLIANCE BEFORE
ANY TYPE OF SERVICE.
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Diagrama 399B1280P001

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

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

WARNING: DISCONNECT THE POWER OF THIS APPLIANCE BEFORE

ANY TYPE OF SERVICE.

PARA OBTENER LA CLASIFICACION
ELECTRICA REFIERASE A LA PLACA
DE IDENTIFICACION

TO OBTEIN ELECTRICAL
RATING REFER TO
IDENTIFICATION PLATE
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Diagrama 295D1610P001

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

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

WARNING: DISCONNECT THE POWER OF THIS APPLIANCE BEFORE

ANY TYPE OF SERVICE.
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Diagrama 295D1610P003

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

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

WARNING: DISCONNECT THE POWER OF THIS APPLIANCE BEFORE
ANY TYPE OF SERVICE.
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Problemas y soluciones

Antes de llamar al servicio

Problema

El horno no funciona
o no enciende

Causa posible

Se termino el gas de su casa

Solucion

Verifique si otros aparatos domésticos
que empleen gas funcionan
correctamente, de no ser asi llame a su
proveedor de gas.

Su estufa no esta conectada
a la corriente eléctrica
(segun modelo)

Asegurese de que su estufa esté conectada
correctamente a la corriente eléctrica y
que el suministro de energia eléctrica sea
regular.

La perilla no esta en la posicion
correcta.

Lea cuidadosamente la seccion de
Encendido del Horno en su manual de uso
y cuidado.

Los quemadores no
encienden o prenden

Se termino el gas de su casa

Verifique si otros aparatos domésticos
que empleen gas funcionan correctamente,
de no ser asi llame a su proveedor de gas.

Su estufa no esta conectada
a la corriente eléctrica

Asegurese de que su estufa esté conectada
correctamente a la corriente eléctrica y que
el suministro de energia eléctrica sea
regular.

La perilla no esta en la posicion
correcta.

Lea cuidadosamente la seccion de
"Encendido de Quemadores" en su manual
de uso y cuidado.

Los orificios de los quemadores
pueden estar obstruidos.

Retire los quemadores y limpie los orificios
con un cepillo pequefio de cerdas suaves.

El quemador puede estar mal
colocado.

Verifique la posicion correcta del quemador
conforme al diagrama.

Los quemadores estan mojados.

Deje que los quemadores estén secos
completamente o séquelos usted mismo,
posteriormente intente nuevamente
encenderlos.

El reloj no funciona

Su estufa no esta conectada
a la corriente eléctrica.

Asegurese de que su estufa esté conectada
correctamente a la corriente eléctrica y
que el suministro de energia eléctrica sea
regular.

Hubo un corte en el suministro
de energia eléctrica y esta se ha
restablecido (el reloj marcar-
(12:00 parpadeando).

Lea cuidadosamente la seccion "Reloj
Digital en Copete" en su Manual de uso y
cuidados. En caso de tener su estufa
Quemador Programable refiérase a la
seccion de "Quemador Programable”.

La luz de horno no
enciende o no
funciona

Su estufa no esta conectada a la
corriente eléctrica.

Asegurese de que su estufa esté conectada
correctamente a la corriente eléctrica que el
suministro de energia léctrica sea regular.

El foco puede estar flojo.

Apriete el foco girandolo en el mismo
sentido de las manecillas del reloj.

El foco puede estar fundido.

Debe cambiar el foco por un foco similar
de 40 Watts.

Fuerte olor al
usar el horno

o

Primeras ocasiones de uso del
horno.

Es normal que las primeras ocasiones que se
usa el horno, éste despida un olor extrafno.
NO es un problema, este olor ira
desapareciendo con el uso.
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Notas

SUGERENCIAS
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Caracteristicas por
modelo

EI3020BAP

WEI3025BAI AREAY
Copete o Capelo Copete Copete
Encendido de quemadores superiores Cerillo Electronico Boton
Control de encendido de horno Perillla con Termocontrol Perilla con Termocontrol
Encendido del horno Manual Manual
Luz de Horno No No
Asador No No
Caracteristicas eléctricas - 127V 60 HZ
Quemadores 6 medianos 6 medianos
Diagrama eléctrico NA 317B8267P001 /
EI3032BAP WEI7640CAI
Copete o Capelo Copete Capelo
Encendido de quemadores superiores Electronico Boton Electrénico Botdn
Control de encendido de horno Perillla con Termocontrol Perillla con Termocontrol
2 Encendido del horno Manual Manual
m Luz de Horno No No
m Asador Si No
= Caracteristicas eléctricas 127V 60 HZ 127V 60 HZ
m . 4 medianos,
Z Quemadores 6 medianos 2 jumbo
@) Diagrama eléctrico 317B8267P001 317B8267P001 /
wn
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Poliza de garantia México

Datos de identificacion del producto

Este formulario debe ser llenado por el distribuidor.

Producto: Numero de serie:
Marca: Distribuidor:
Modelo: Firma o sello del

. establecimiento
Fecha en la que el consumidor

recibe el producto

Leiser S. de R.L. de C.V., garantiza este producto en todas sus piezas, componentes y mano de obra por el

tiempo de 1 afo en su producto final —contado a partir de la fecha de recepcion de conformidad del

consumidor final— contra cualquier defecto de fabricacion y funcionamiento durante el uso normal y

doméstico de este producto. Incluye los gastos de transportacion del producto que se deriven del

cumplimiento de esta péliza dentro de su red de servicio. Esta garantia ampara Gnicamente el modelo,

marca y serie referidos en los "datos de identificacion del producto”, ubicado en la parte superior del

presente documento.

Conceptos cubiertos por la garantia

Defectos de fabricacion que impidan total o parcialmente el correcto funcionamiento del aparato que se

presente dentro de los términos de vigencia de esta garantia.

Esta garantia ampara todas las piezas y componentes del producto e incluye la mano de obra, asi como el

reemplazo de cualquier pieza o componente defectuoso sin costo adicional para el consumidor. Se incluyen

también los gastos de transportacion del producto que deriven del cumplimiento de la presente, dentro de

cualquiera de nuestros centros de servicio indicados en el listado que se incluye en ésta pdliza.

La garantia no podra hacerse efectiva en los siguientes casos:

a) Cuando el producto se hubiese utilizado en condiciones distintas a las normales.

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

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

Procedimiento para hacer efectiva la garantia

Para hacer efectiva la presente garantia, el consumidor debera presentar esta péliza debidamente sellada

por el establecimiento que vendié el producto, o la factura o recibo o comprobante con los datos de

identificacion de producto que se describen en ésta pdliza, en cualquiera de nuestros Centros de Servicio

Técnico referidos en la presente pdliza o llamando a los teléfonos del directorio incluido en este documento,

en donde también los consumidores podran obtener las partes, consumibles y accesorios correspondientes.

Centros de servicio técnico en México en donde los consumidores pueden hacer

— AT L e e e e e e e e e e e e e e - -

efectiva la garantia, obtener partes, componentes, consumibles y accesorios.

* Acapulco

Virgilio Uribe #26 Fracc. Costa Azul
entre Andrés Sufrend y Jaime Cook
39850 Acapulco, Guerrero.

* Aguascalientes

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

20390 Aguascalientes, Ags.

* Cabo San Lucas

Villas del Pacifico manzana 9 lote
38 Fracc. Portales

23473 Cabo San Lucas, B.C.S.

* Cancun

Av. Miguel Hidalgo Reg. 92
Manzana 47 Lote 10

77516 Cancan, Quintana Roo.

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

* Cd. Victoria

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

* Culiacén

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

80120 Culiacén, Sinaloa.

* Leén

Prolongacién Juarez #2830-B,
Plaza de Toros

37450 Leon, Guanajuato.

* Mérida

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

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

* México D.F. Oriente
Oriente 140-A #189 1er. piso
esq. Norte 21

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

* México D.F. Sur

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

Del. Coyoacén entre Arbol del
Fuego y Pacifico

04380 México, D.F.

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

* Piedras Negras

Daniel Farias #220 Norte
Buenavista

26040 Piedras Negras, Coahuila.

* Querétaro

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

* Reynosa

Calle Dr. Puig #406 entre
Dr. Calderon y Dr. Glz.

Col. Doctores

88690 Reynosa, Tamaulipas.

* San Luis Potosi
Manzana 10, Eje 128 s.n.
Zona Industrial del Potosi
78090 San Luis Potosi, S.L.P.

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

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

* Torreén

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

27080 Torreén, Coahuila.

* Veracruz

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

. Chihuahua_ * Villahermosa
Av. Tecnolégico #6107 * Puebla Calle Carlos Green #119-C casi esq
Col. Lagos Calle 24 Sur #3532 (entre 35y 37 con Av. Gregorio Méndez ATASTA

31110 Chihuahua, Chihuahua.

* Guadalajara

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

Ote.) Col. Santa Moénica
72540 Puebla, Puebla.
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El especialista en servicio de linea blanca

servicio mabe

Recuerde que su producto esta respaldado por Antes de solicitar un servicio de garantia:
SERVICIO MABE, la empresa lider en servicio
para linea blanca, donde siempre encontrara el
trato amable de profesionales dispuestos a
resolver cualquier falla en el funcionamiento
de su producto.

N

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

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

Ademas de respaldar la garantia de su producto, esindispensable para hacer valida la garantia.
Servicio mabe le ofrece los siguientes servicios:

N

lacion de i bl 3. Anote la marca, modelo y nimero de serie
L] Py
Instalacion de linea blanca del producto y tenga a la mano papel y lapiz.
¢ Reparaciones con cargo para aparatos fuera . f .

de garantia 4. En el directorio anexo, localice el Centro de
e Contratos de extension de garantia Servicio mas cercano a su localidad y llame
¢ Venta de refacciones originales para reportar la falla que presenta el aparato.

Para contactar en México

(461) 471.7000

(461) 471.7100

servicio@mabe.com.mx
www.serviplus.com.mx
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Comercializado por:

México

Mabe S.A. de C.V.

R.F.C.: MAB911203RR7
Paseo de Las Palmas #100
Col. Lomas de Chapultepec
Delegacion Miguel Hidalgo
Meéxico D.F, C.P. 11000
Teléfono de servicio:
01(461) 471.7000
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El especialista en servicio de linea blanca.

servicio mabe

www.serviplus.com.mx/

Polizas de extension de garantia: (55) 5329.1322

Teléfonos dentro de México: (461)-471-7000
(461)-471-7100



