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Le agradecemos por haber elegido uno de nuestros 

productos, estamos seguros de que podrá satisfacer 

sus exigencias, lo invitamos además a leer atentamente 

y conservar este manual que contiene informaciones 

importantes y consejos útiles para el uso óptimo y en total 

seguridad de su nueva cocina.

Este aparato es conforme con las directivas en vigor: 

- 2006/95/CE Baja Tensión (Directiva)

- 2004/108/CE Compatibilidad electromagnética (Directiva)

- 2009/142 Aparatos de gas  (Directiva)

- 2002/40/CE Etiquetado energético de los hornos eléctricos  (Reglamento)

- 2002/95/CE Restricción del uso de sustancias peligrosas en los dispositivos eléctricos y electrónicos  (Directiva)

- 1935/2004/CE Materiales que pueden entrar en contacto con alimentos  (Reglamento) 
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ADVERTENCIAS GENERALES

Este aparato ha sido diseñado y fabricado únicamente para el funcionamiento 
de uso doméstico. Cualquier otro uso, por ejemplo, como calefacción, debe 
considerarse impropio y por lo tanto altamente peligroso. 

Mantener fuera del alcance de los niños menores de 8 años que deben 
estar siempre bajo la supervisión de un adulto.
El uso del aparato no está permitido a los niños o a personas con 
capacidades físicas, mentales o sensoriales reducidas y/o sin 
adecuado conocimiento del uso y de los peligros que el uso del aparato 
puede comportar, si no se encuentran bajo supervisión de un adulto 
responsable. 

Los niños no deben jugar con el aparato o en sus proximidades, esté o no 
en funcionamiento. Además, no pueden realizar la limpieza del aparato.

En caso de avería y/o mal funcionamiento del aparato es preciso cerrar 
la llave de gas, desconectar el aparato de la red eléctrica y no intentar 
una reparación por cuenta propia. Diríjase directamente al centro de 
asistencia autorizado más cercano (consulte la sección "asistencia 
técnica" de este manual).

rigurosamente las normas en vigor. Sin embargo, algunas partes de 
metal pueden estar muy calientes durante y después del uso. Por lo 
tanto, preste la debida atención. 

La empresa declina toda responsabilidad en caso de incumplimiento de 

técnicas de los productos respetando su seguridad y su funcionalidad.

La cocina no debe instalarse sin pies. 

Los vapores del alcohol en el compartimento de cocción caliente podrían encenderse. 
No cocine platos con grandes cantidades de bebidas con graduación alcohólica alta. 
Utilice sólo pequeñas cantidades de bebidas con graduación alcohólica alta. Abra con 
cuidado la puerta del aparato.
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ATENCIÓN

 Algunas partes de la cocina están protegidas por una película especial. Antes de poner en funcionamiento el aparato, 

quítela, usando agua tibia jabonosa en los residuos pegajosos que hayan quedado.

 Prevención de accidentes domésticos.

No deje el aparato sin vigilancia con grasas y aceites de cocción, pueden provocar un incendio. 

No deje objetos en proximidad de las superficies de cocción. En caso de que el plano de cocción sea de vitrocerámica, si la 

superficie estuviese agrietada, apague el aparato para evitar posibles descargas eléctricas.

En NINGÚN caso intente apagar una llama/incendio con agua, se debe apagar el aparato y cubrir la llama con una tapa o con una 

manta ignífuga.

 Evite que las ollas sobresalgan de los bordes del plano de cocción durante el uso. Se recomienda además utilizar recipientes 
con fondo íntegro y plano.

 Durante el uso el aparato se sobrecalienta. Mantenga los niños alejados del aparato. Preste atención y evite tocar los 

elementos que se calientan en el interior del horno.

 Las partes accesibles pueden tener temperaturas elevadas cuando se utiliza el grill, por lo tanto a los niños alejados del 
aparato. 

 No utilice chorros de vapor para limpiar el aparato. El vapor podría alcanzar partes eléctricas dañándolas y causando 

corto circuitos.

niquelados, cromados), no utilice productos que contengan cloro, amoníaco o lejía.

 Es fundamental que todas las operaciones relativas a la instalación, la regulación y el mantenimiento técnico sean 

 Antes de cada operación de mantenimiento se recomienda desconectar el aparato de la toma de corriente y esperar a que 

se enfríe completamente.

 Para evitar que el aparato se vuelque, es necesario instalar el dispositivo de estabilización como se muestra en la pág. 15 

en la sección instalación.

 El aparato está preparado para funcionar con diferentes tipos de gas; cada gas requiere inyectores y regulaciones 

temporalmente el suministro de gas de red.

 Si su cocina tiene tapa de cristal es necesario asegurarse de que esté abierta antes del encendido de los quemadores, 
durante el funcionamiento y en las fases de enfriamiento, después del uso. Si no se cumple esta indicación, el vidrio 
puede romperse.

 No utilice productos abrasivos, ni espátulas de metal cortante para limpiar la puerta de vidrio del horno, porque podrían 

cerrar la tapa.

 Al utilizar por primera vez el horno, quite todos los accesorios y los objetos que forman parte del suministro y se encuentran 

en el interior del compartimento, enciéndalo y hágalo funcionar vacío durante por lo menos una hora con la temperatura máxima 

y con la puerta cerrada (no utilice la función grill). Apáguelo, abra la puerta del horno y ventile el local. El olor que se advierte se 

debe a la evaporación de las sustancias selladoras y de protección del horno.
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 Este artefacto debe ser instalado por personal servicio tecnico Los Robles LTDA o por un instalador de gas autorizado

  (SEC).

 Antes de la instalación, asegurarse de que las condiciones de distribución local (naturaleza y presión del gas) y el 
reglaje del artefacto son compatibles.

 La utilización intensa y prolongada del artefacto puede necessitar una ventilación complementaria, por ejemplo, abriendo

 una ventana, o una ventilación más eficaz, por ejemplo, aumentando la potencia del la ventilación mecánica, si existe.

 El aparato no está concebido para funcionar con un temporizador externo ni con un sistema de mando a distancia.



SU PRODUCTO
Dada la amplia gama de productos presentes en el mercado, este manual incluye las informaciones relativas a varios modelos, por lo tanto es posible que no 

Su cocina está dividida en partes principales:
 donde se encuentran las parrillas (soportes para las ollas), los quemadores de gas (comúnmente llamados también hornillos) o placa 

eléctrica o las zonas vitrocerámicas según las dimensiones y el modelo de cocina en su poder
donde encontramos los mandos y los interruptores para el mando de la cocina

SÍMBOLO SIGNIFICADO

Quemador / zona anterior izquierda

Quemador / zona posterior izquierda

Quemador central

Quemador / zona anterior derecha

Quemador / zona posterior derecha

Quemador / zona izquierda

Termostato horno (regulación °C)

Temporizador / cuenta minutos

SÍMBOLO SIGNIFICADO

Funciones horno eléctrico multifunción

Termostato horno

Quemador horno gas

Quemador grill

Botón de la luz

Botón de encendido (chispa)

Botón gas ventilado (MultiChef)

Los dos indicadores luminosos señalan que el horno eléctrico está en 
funcionamiento y/o que el horno está en fase de calentamiento

CÓMO IDENTIFICAR LOS SÍMBOLOS DEL TABLERO DE MANDOS
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 Está prohibido instalar el equipo en una base y/o tarima.

Está prohibido instalar el equipo detrás de puertas decorativas para evitar problemas d sobrecalentamientos.

Está prohibido invertir o modificar la posición o la secuencia de las perillas.

El uso de un aparato de cocción a gas produce calor y humedad en el local en el que se ha instalado. Conviene que asegure
una buena aireación del local: mantenga abiertos los orificios de aireación o instale un dispositivo de aireación mecánica 
(campana de aspiración con conducto de descarga).

 La cocción de alimentos debe hacerse bajo supervisión constante. Incluso las cocciones breves deben ser supervisadas

 continuamente.



USO

PLANO DE COCCIÓN

UTILIZACIÓN DEL PLANO
Si la cocina tiene una tapa de cristal es necesario asegurarse de que esté abierta antes de encender los quemadores, durante el 
funcionamiento y en las fases de enfriamiento sucesivas al uso. No cumplir con esta indicación puede provocar la rotura del vidrio.

Está prohibido invertir o modificar la posición o la secuencia de las perillas. 

Esta perilla se usa exclusivamente Esta perilla se usa exclusivamente para el Esta perilla se utiliza exclusivamente para 

Esta perilla se utiliza exclusivamente para Esta perilla se utiliza exclusivamente para 

1 2 3
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        para el temporizador. asador giratorio. el conmutador de funciones del horno + termostato 

eléctrico.

el termostato eléctrico. el conmutador de funciones del horno
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1- Perilla temporizador  

3- Perilla conmutador de funciones 
2- Perilla asador giratorio 

    termostato eléctrico.del horno+

4- Perilla termostato eléctrico
5- Perilla conmutador de funciones.

1- Perilla temporizador  
2- Perilla asador giratorio 

4- Perilla termostato eléctrico
5- Perilla conmutador de 

1- Perilla temporizador  
2- Perilla asador giratorio 

    funciones.



Tipo (dimensión quemador en cm) Dimensión recipientes (cm)

Quemador auxiliar (A) Ø 5

Quemador semi ráoido (S) Ø 7,5

Quemador Triple corona (TC) Ø 13 

Tipo (dimensión serigrafía zona en cm) Dimensión recipientes (cm)

Placa eléctrica Ø 14,5 Ø  14,5

Ø 

Zona vitrocerámica (highlight) Ø 14,5 Ø  14,5

Ø 

Ø 

Ø 

CONSEJOS PRÁCTICOS PARA EL USO DEL PLANO DE COCCIÓN
Para un mejor rendimiento de los quemadores y un consumo mínimo de gas se recomienda utilizar recipientes con fondo plano, provistos de tapa y proporcionados 

PRECAUCIÓN: 

las indicaciones anteriores.

sartén / olla equilibrada

Hueco cóncavo Convexo redondeado llama demasiado grande 
para el tamaño de la olla

llama demasiado grande
para el tamaño de la olla

sartén / olla desequilibrada 

Para evitar peligros en cuanto a la seguridad y utilización del producto de forma adecuada, es obligatorio seguir

ENCENDIDO DEL QUEMADOR DE GAS (HORNILLO)
Acerque al quemador un fósforo (un generador de chispa o de llama) presione o gire en el sentido contrario a las agujas del reloj el botón correspondiente 
hasta la posición de MÁX 

En caso de que su modelo no posea válvula de seguridad del gas (termopar color cobre cerca del quemador) controle regularmente durante el uso que no 

UTILIZACIÓN DE PLACAS ELÉCTRICAS 

Cuando se enciende por primera vez una placa o después de un período de inactividad, se recomienda hacerla funcionar vacía en la posición de "mínimo 

UTILIZACIÓN DEL PLANO VITROCERÁMICA (HIGHLIGHT)

PREVENCIÓN DE ACCIDENTES DOMÉSTICOS
No deje el aparato sin vigilancia con grasas y aceites de cocción. 



HORNO

ENCENDIDO DEL HORNO 
 Al utilizar por primera vez el horno, quite todos los accesorios y los objetos que forman parte del suministro y se encuentran en el interior del compartimento, 

COCINA CON HORNO A GAS Y GRILL ELÉCTRICO
El horno a gas posee un elemento calentador (quemador del horno) ubicado debajo de la parte inferior del compartimento y un elemento calentador superior 

 /  

agujas del reloj el botón del horno llevándolo a la posición MÁX 

GRILL ELÉCTRICO  

para el calor en las hendiduras ubicadas a los lados del frente entre el tablero y el compartimento del horno 

COCINA CON HORNO A GAS Y GRILL GAS

utiliza generalmente un solo botón  , uno para cada quemador, que permiten 

ENCENDIDO DE LOS QUEMADORES

a las agujas del reloj el botón del horno llevándolo a la posición MÁX 

separado 

GRILL GAS

COCINA CON HORNO ELÉCTRICO

las funciones y la temperatura interna mientras los multifunción presentan dos, un botón para la selección de las funciones y otro para la gestión de la 

HORNO ELÉCTRICO CON UN BOTÓN (ESTÁTICO - NO VENTILADOR) PARA EL CONTROL DEL HORNO
Gire el botón 

eléctrica) debe realizarse con la puerta del horno parcialmente abierta En estos casos es indispensable aplicar un dispositivo de protección de los botones 

Atención: cuando se utiliza el grill, las partes accesibles pueden tener temperaturas elevadas. 



HORNO MULTIFUNCIÓN
Los hornos eléctricos multifunción están controlados por un selector de función (botón) combinado con un termostato que permite elegir la temperatura 

Para acceder de manera inmediata a las funciones de cocción en los hornos provistos de programador (manual, analógico o electrónico), asegúrese 
siempre de ubicar el programador / temporizador en modalidad "manual" 

LUZ
La luz interior se puede activar con el botón correspondiente o bien girando el botón del horno 

VENTILADOR TANGENCIAL DE ENFRIAMIENTO

horno, entra automáticamente en funcionamiento pocos minutos después del encendido del horno y un dispositivo lo mantiene en funcionamiento incluso 

FUNCIÓN PRH (si prevista)

COMPARTIMENTO INFERIOR (debajo de la puerta del horno)

PROGRAMADORES Y CUENTAMINUTOS

RELOJ CUENTAMINUTOS

TEMPORIZADOR MECÁNICO DE FINAL DE COCCIÓN (solo para los modelos con horno eléctrico)

TEMPORIZADOR DIGITAL DE 3 BOTONES )

PROGRAMADOR TOUCH )
El programador táctil puede funcionar en 3 modalidades:

ASADOR
El asador puede ser activado por un botón manual o bien 
automáticamente mediante la selección de la función 
correspondiente 
cocinar en la brocheta prestando atención a sujetarla entre 
las dos horquillas y equilibrando el peso al centro para evitar 

Coloque en el nivel de abajo una bandeja con un vaso de agua 

sobres de plástico 



- CUENTAMINUTOS
- FINAL DE COCCIÓN AUTOMÁTICO

- ENCENDIDO RETARDADO

RELOJ ANALÓGICO 

ESTANTES INTERNOS 

FUNCIONES DE COCCIÓN

CONSEJOS PARA LA COCCIÓN 

LUZ DEL HORNO PIZZA
El programa pizza permite cocinar la pizza como en 

COCCIÓN TRADICIONAL 
El calor lo producen las resistencias de la parte inferior 

PARTE SUPERIOR
Esta función permite una cocción directa, óptima para 

PARTE INFERIOR

cocciones prolongadas, para fermentación y 

PARTE INFERIOR VENTILADA
El calor de la resistencia inferior es ventilado, 

+-

A

¡Atención! Para un funcionamiento correcto del sistema anti vuelco introduzca la parrilla en la posición indicada.
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El ventilador hace girar el aire caliente en el interior 
del horno permitiendo una cocción uniforme a 3 

VENTILADO
El calor de la resistencia inferior y superior unido al 
ventilador permite una óptima distribución del calor, 

CALENTAMIENTO RÁPIDO
Esta función reduce el tiempo de calentamiento del 

GRILL MAXI GRILL
El grill, junto con la resistencia superior, permite la 

MAXI GRILL VENTILADO

DESCONGELAMIENTO VENTILADO

una descongelación rápida en pocos minutos y de 

GRILL VENTILADO
El grill asociado al ventilador, difunde uniformemente 

GAS PARTE INFERIOR

cocciones que requieren un calor "húmedo" como 

GRILL GAS
Indicado para la cocción a la parrilla de carnes y para 

ASADOR

Puede ser utilizado con funciones grill estáticas o 

GAS VENTILADO
El calor producido por el quemador es ventilado 
garantizando una temperatura uniforme y la 

LIMPIEZA

ADVERTENCIA 
No utilice chorros de vapor para limpiar el aparato. 
El vapor podría alcanzar partes eléctricas dañándolas y causando cortocircuitos. 

utilice productos que contengan cloro, amoniaco o lejía.

LIMPIEZA DEL PLANO

LIMPIEZA DE LAS PARRILLAS

LIMPIEZA DE SOMBRERETES NEGROS Y TAPAS DE LOS QUEMADORES

LIMPIEZA DE LAS BUJÍAS Y LOS TERMOPARES

LIMPIEZA DEL HORNO

MANTENIMIENTO
ADVERTENCIA
Antes de cada operación de mantenimiento se recomienda desconectar el aparato de la toma de corriente y esperar a que el aparato esté 
completamente frío. 

SUSTITUCIÓN DE LA LÁMPARA DEL HORNO )

QUITE LA PUERTA DEL HORNO
PUERTA CON BISAGRA TRADICIONAL )

PUERTA CON BISAGRA COMPACTA  

 

17

17
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EXTRACCIÓN DEL VIDRIO INTERNO DE LA PUERTA DEL HORNO (solo para los modelos que lo tienen)

Para extraer el vidrio interno de la puerta del horno siga los pasos siguientes:

Para montar el vidrio nuevamente proceda en sentido contrario, prestando atención a alinear el vidrio respecto a los montantes laterales y comprobando 

SUSTITUCIÓN DEL CABLE DE ALIMENTACIÓN (esta operación debe ser 

Quite la tapa posterior de la cocina para tener acceso a la bornera 

que vinculan los tres conductores del cable 
Sustituya el cable con uno de Tipo HO5 RR-F de sección adecuada para la 
absorción del aparato y conéctelo a la bornera siguiendo las indicaciones 
detalladas a continuación: 

Fije el cable en el sujetacables correspondiente (bornera marrón) y monte 

INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACIÓN

DESPLAZAMIENTO DEL PRODUCTO
Traslade el producto entre dos personas.
No levante la cocina agarrándola por la manija de la puerta. 
Abra la puerta y sostenga la cocina por la parte superior 
del compartimento interno. 
No arrastre ni deslice la cocina.

INSTALACIÓN

)

3

Si el cable de alimentación estuviera dañado, contacte de inmediato con el servicio de asistencia para sustituirlo

ADVERTENCIA 
 Es fundamental que todas las operaciones relativas a la instalación, la regulación y el mantenimiento técnico sean realizadas exclusivamente 

13
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El uso intenso y prolongado del aparato puede requerir una ventilación complementaria, por ejemplo la apertura de una ventana o una ventilación más 

Los aparatos con compartimento portabombona y horno eléctrico, pueden ser instalados exclusivamente en colocación libre.

abertura de ventilación para el aire 
necesaria para una combustión correcta la entrada correcta del aire desde el local adyacente

A

evacuación directamente al exterior evacuación mediante chimenea 
reservada a la cocina

 

Aparato empotrado 

Aparato empotrado 

Aparato de libre 
instalación (Clase 1) 

DISPOSITIVO DE ESTABILIDAD

ADVERTENCIA 
Para evitar que el aparato se vuelque, es necesario instalar este 

(A)

introducir los tacos (B)
(C)

abrazaderas (D)

A B C D

CENTRO COCINA

ABRAZADERA 1

H

H

H

1. Los niños no deben jugar ni sentarse en la puerta del horno abierta 
2. No se apoye ni se siente en la puerta del horno abierta. El peso excesivo podría afectar a la estabilidad.
3. No apoye recipientes calientes con fondo angular en el cristal interno. 

1 1

medio de estabilización como se indica en las imágenes a continuación.

En caso de que se coloque un panel de cierre tapando las patas de la cocina, asegúrese 
de que haya una rejilla con una sección de paso > 100 mm² para garantizar una correcta 
ventilación de los quemadores de gas situados dentro del compartimento del horno.
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NIVELACIÓN

indicada en las imágenes a continuación: 

CENTRO COCINA CENTRO COCINA CENTRO COCINA

ABRAZADERA 1ABRAZADERA 1ABRAZADERA 1

CONEXIÓN

CONEXIÓN GAS

cual será alimentado (ver placa técnica ubicada en el interior de la puerta inferior o en la parte posterior de la cocina)

)
La conexión se realiza con un tubo conforme con la norma nacional, conectado al racor roscado del aparato mediante junta de estanqueidad interpuesta 

CONEXIÓN DE GAS A LA BOMBONA 
En los modelos con compartimento portabombona es posible alojar bombonas de hasta 15 kg de Butano con características conformes con las normativas 

Durante las fases de conexión de la bombona es necesario respetar las siguientes indicaciones:

H HH

Si el tubo estuviera dañado, no intente arreglarlo, debe sustituirlo con uno nuevo antes de utilizar el aparato 

15

OK OK KO KO KO

RACOR CON TUBO RÍGIDO DE COBRE (fig.15 pag.16)

16

1,5

10

RACOR CON TUBO FLEXIBLE DE GOMA 

el empalme al racor roscado interponiendo una junta de estanqueidad (guarnición)
Según el gas utilizado los tubos presentan diámetro diferente: 

)
)

16
16

10
10

CONTROL DE ESTANQUEIDAD



ADAPTACIÓN A LOS DIFERENTES TIPOS DE GAS

ADVERTENCIA 

variaciones siempre es necesario desconectar el aparato de la corriente eléctrica y cerrar temporalmente el suministro de gas de red.

)
Quite manualmente los quemadores (ninguna otra operación de desmontaje es necesaria) y utilizando una llave de tubo adecuada desenrosque los 

 REGULACIÓN DEL MÍNIMO EN LOS QUEMADORES DEL PLANO DE COCCIÓN )

pequeño de corte regule el mínimo girando el tornillo de desviación en el sentido de las agujas del reloj para tener menos llama o en el sentido contrario a 

)

REGULACIÓN DEL AIRE PRIMARIO DE LOS QUEMADORES DEL COMPARTIMENTO DEL HORNO (solo modelos con quemador de tubo) 

)

)

Después de cualquier intervención de sustitución o regulación de los componentes del aparato, es necesario montar nuevamente todas las partes 

Ahora, su producto está correctamente instalado. Se recomienda quitar todas las etiquetas informativas y materiales presentes (en el 
compartimento del horno) antes de ponerlo en funcionamiento.
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CONEXIÓN ELÉCTRICA
Monte en el cable una clavija normalizada para la carga indicada en la placa de características colocada en el aparato (interior de la portezuela debajo de 
la puerta del horno o parte posterior de la cocina)

En caso de conexión directa a la red es necesario interponer entre el aparato y la red un interruptor omnipolar con apertura mínima entre los contactos 

fig.15

COCINA CON ENCHUFE MACHO DE 16 AMPERES.

EL ENCHUFE MACHO DE CONEXIÓN, DEBE SER CONECTADO SOLAMENTE A UN ENCHUFE HEMBRA DE 
TECNICAS DEL ENCHUFE MACHO.  LAS MISMAS CARACTERISTICAS 

ADVERTENCIA 

fig.16

17
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17
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TIPO DE QUEMADOR 
(medidas mm)

TIPO DE GAS
PRESIÓN
(mbar)

MARCA
INYECTOR

CONSUMO 
DIÁMETRO OLLA

(cm)MÁXIMA MÍNIMA

AUXILIAR
Ø 55

butano/propano 73 g/h

6 con griglia di riduzionegas natural 3/h

SEMIRÁPIDO butano/propano

gas natural 167 dm3/h

RÁPIDO 
Ø 100

butano/propano

gas natural 116 3/h

ULTRA RÁPIDO
Ø 120

butano/propano

gas natural 314 dm3/h

BESUGUERA
60x235

butano/propano Máx
14 x 35gas natural

TRIPLO 
Ø 130

butano/propano

gas natural 135 343 dm3/h

* En las condiciones de referencia, temperatura del gas 15 ºC, presión atmosférica 1013,25 mbar   **Según las prestaciones de los quemadores y de las ollas 

DATOS TÉCNICOS 

ENCIMERA

Diámetro
(mm)

Potencia Diámetro
(mm)

Potencia

Placa eléctrica normal 145 Circular High-Light 145

Placa eléctrica normal 145 Circular High-Light

Placa eléctrica rápido Circular High-Light

Extensible High-Light

Extensible High-Light

TABLA DE POTENCIAS ELÉCTRICAS

HORNO
Compartimiento
calientaplatosVOLUMEN

DEL HORNO
(Litros)

Solera Techo
Grill 

Eléctrico
Doble Grill

Circular + 
Ventilador

/ /

111 /

/ /

/

/ /

/

67 / /

61 /

61 Double Oven

/ /

51 /

47 / /

37 Double Oven /

TRIPLO 
Ø 130

butano/propano

gas natural 137 363 dm3/h
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AL6611EI
AL9612EI

UN6613WI

UN9612WI
MQB612VR

58,24% 60,75%

Gas Natural Gas Licuado
de Petróleo

57,82% 59,00%
58,40% 60,12%

58,02% 59,00%
57,00% 59,14%

Modelo

RENDIMIENTO MEDIO



TIPO QUEMADOR TIPO DE GAS
PRESIÓN
(mbar)

MARCA
INYECTOR

CONSUMO

MÁXIMA MÍNIMA

HORNO

FP 96-16 2 hornos
(horno pequeño)

butano/
propano

145 g/h

gas natural 3/h

HORNO

P85-P96
FG 96-16 2 hornos
(horno medio)

butano/
propano

gas natural 3/h

HORNO

85-86 (horno grande)

butano/
propano

gas natural 3/h

HORNO
(dm3 102/126)
96-16 (horno gigante)

butano/
propano

gas natural 3/h

GRILL

FP 96-16 2 hornos
(horno pequeño)

butano/
propano

116 g/h

gas natural 3/h

GRILL

P85-P96
FG 96-16 2 hornos
(horno medio)

butano/
propano

65 145 g/h

gas natural 3/h

GRILL

85-86-96-16
(horno grande y horno
gigante)

butano/
propano

gas natural 135 314 dm3/h

* En las condiciones de referencia, temperatura del gas 15 ºC, presión atmosférica 1013,25 mbar

ELIMINACIÓN DEL PRODUCTO Y EMBALAJE

ASISTENCIA TÉCNICA

Los embalajes utilizados en nuestros productos pueden ser reciclados, le solicitamos por lo tanto que los elimine de la manera más 
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TABLA COCCIÓN

TABLA DE COCCIÓN A LA PARRILLA

PLATO
HORNO ESTÁTICO (sin ventilador)

ELÉCTRICO O A GAS
HORNO VENTILADO 
(cocción multinivel)

TIEMPO 
DE COCCIÓN

nivel de cocción 
parrilla interior

temperatura ºC
nivel de cocción 
parrilla interior

temperatura ºC minutos

Dulces

3

Torta mezcla batida

Tarta de fruta 

Plum cake 3

Torta de fruta 3 35-45

Torta de nueces 3

Strúdel 35-45

Bizcocho 35-45

Flan 3

Torta de chocolate

Brioche

Bizcochos 165

Pastas de té 3

Panes dulces con mermelada (Scones) 1

Magdalenas 3

Pan y pizza

Pizza

Focaccia

Pan 3

Primeros platos

Lasañas 3

Pasta al horno 3 35-45

Flanes de verduras

Carne asada 

Buey 1 kg

Cordero 1 kg

Cerdo 1 kg

Novillo 1 kg

Pollo

Pato

Oca

Pavo

Conejo

Faisán

Pescado

Filetes y trozos

Asado

A la papillote

Notas de cocción

Notas cocción a la parrilla:

PLATO
nivel de cocción 
parrilla interior

temperatura ºC
tiempo de cocción

minutos

Emparedado 3-4 3-4

Hamburguesa 3-4 5-7

Pinchos de pescado 3-4

Crustáceos 3-4

Salchichas 3-4

Costillas de cerdo 3-4

Pinchos de carne 3-4

Chuletas 3-4

Pollo 3-4
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ADVERTENCIA:
Atencion este artefacto debe ser instalado por personal servicio tecnico
o por un instalador de gas autorizado (SEC) 

SERVICIO TECNICO:

ADVERTENCIA:
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GLEM Gas S.P.A.
via Modenese 4266 - 41018 S. Cesario S.P. (Modena) Italy




