
  MANUAL DE INSTALACIÓN, USO Y GARANTÍA DE LA 
COCINA MULTIGAS  MARCA GLAMA 

MODELOS 4GHPMV -  4GHPV CLASE 2-1
Cocina ajustada para gas natural,

 convertible a Gas Licuado de Petroleo 

1 - INTRODUCCION
Queremos iniciar este manual con el agradecimiento por habernos 
distinguido en su elección. Su cocina Glama es una opción 
inteligente para la cocción de alimentos de su hogar.
Asegurará su confort haciendo uso de las recomendaciones vertidas 
en este manual, conservelo siempre a mano  para una pronta 
referencia.
Antes de la instalación, asegurarse de que las condiciones de 
distribución del local (naturaleza y presión de gas) y el reglaje del 
artefacto son compatibles.
Las condiciones de reglaje de este artefacto estarán inscriptas sobre 
la etiqueta (o la placa de características).
Este artefacto no debe conectarse a un dispositivo de evacuación de 
los productos de combustión. Su instalación y conexión debe 
realizarse de acuerdo con las normas de instalación en vigor. Debe 
ponerse especial atención en las disposiciones aplicables en cuanto 
a ventilación.
No instalar en locales sin ventilación permanente. 
Verificar una distancia de no menos de 50 cm para cualquier 
elemento sobre la plancha de la cocina Ej. Campanas extractoras de 
aire muebles etc. y de 10 mm mínimo de sus laterales siendo 
recomendable 20 mm .para evitar calentamientos indebidos.

2 - CARACTERISTICAS TECNICAS

Glama
FABRICA DISTRIBUYE Y GARANTIZA: 

Tecnomsm S.A. 
Atención al Consumidor: 

(54 -11) 4726-7772 

Servicio Tecnico: en Alf. Martinez de 
Alegria 2482  El Talar B (1618) BGZ  

Provincia de Bs. As. República Argentina,  
o en  los representantes autorizados. 

MOD : 4GHPMV MATRICULA DC-B-G2-002.1 Y MOD:  4GHPV MATRICULA DC-B-G2-002.2

MULTIGAS CONSUMO:GN  Kw Kcal/h 0 Inyector  GLP Kw Kcal/h 0 Inyector
QUEMADOR CHICO:       1,40      1200  0,90          1,40     1200   0,65   
QUEMADOR MEDIANO(2)1,63     1400  1,00          1,63     1400   0,70
QUEMADOR GRANDE:   2,32      2000  1,15          2,22     1900   0,85
QUEMADOR HORNO:     3,02      2600  1,35          2,79     2400   0,95
PRESIÓN EN GN: 1.75 kPa (180 mmca) Norma de Aprobación: NAG 312

PRESIÓN EN GLP: 2.74 kPa (280 mmca) Categoria: II2H3P/B 

    

ARGENTINA
INDUSTRIA

quemador del mismo. Para reencender un horno caliente, 
espere por lo menos 5 minutos.
Su nueva cocina viene equipada con un horno de gran 
capacidad (54 litros + 21 Litros de parrilla) apto para cocinar en 
tres niveles diferentes. Para lograr un óptimo rendimiento, le 
recomendamos calentar el horno durante 10 minutos antes de 
comenzar una cocción. Recuerde siempre situar los alimentos 
bien centrados sobre la superficie de cocción para optimizar 
los resultados, y si se tratase de varias piezas sueltas, deje una 
separación mínima de 4 cm.  entre una y otra.  Debido a un 
tope especial de contención, usted puede extraer las 2/3 partes 
del conjunto rejilla-asadera, sin temor a que se caiga. Para 
extraer totalmente la rejilla, debe empujarla hacia el fondo 
levantarla ligeramente y retirarla del horno.
La puerta cristal brinda un cierre hermético a través de un 
burlete perimetral siliconado, y por su encastre en los laterales 
del horno evita las fugas de calor hacia los costados. Este 
modelo cuenta además con un visor panorámico que permite 
seguir el proceso de cocción sin necesidad de abrir la puerta. 
Opción: El encendido y apagado de la luz del horno se efectúan 
accionando el interruptor identificado con el símbolo 
correspondiente ubicado en el frente de llaves.

USO DE LA PARRILLA:
Su puerta volcable,  le permite manipular cómodamente la 
asadera.
Esta se puede colocar en dos posiciones:
• La superior (ideal para gratinados o dorados).
• La inferior (para asados a fuego más lento).
Para tal fin se provee de una rejilla que calza dentro de la 
asadera, lo cual permite asar las carnes sin que éstas se 
mezclen con la grasa que se desprende durante la cocción.

ADVERTENCIA: La utilización intensa y prolongada del 
artefacto puede necesitar una ventilación complementaria, por 
ejemplo abriendo una ventana o una ventilación mas eficaz, 
por ejemplo aumentando la potencia de una ventilación 
mecánica, si existe.

5 - MANTENIMIENTO 
Para limpiar su cocina Glama, sugerimos observar los 
siguientes consejos:
El artefacto debe estar frío o tibio. Use un trapo mojado en agua 
tibia y jabón o detergente.

NO UTILICE POLVOS ABRASIVOS NI LIQUIDOS 
CAUSTICOS (Por ejemplo: LAVANDINA Y/O LIMPIA 

HORNOS).
Enjuague las diferentes piezas con agua limpia y séquelas. 
Quemadores: Retire las rejillas , levantándolas verticalmente. 
Las tapas de los quemadores se sacan simplemente 
levantándolas. Están diseñadas para que en casos de 
derrames, los líquidos caigan directamente sobre la plancha, 
sin afectar el funcionamiento del quemador. Note que al 
quitarlas queda a la vista la bujía de encendido protegida 
dentro de su alojamiento. Este diseño particular de los 
quemadores Glama, evita las roturas y la suciedad, que son 
las causas más frecuentes para que los sistemas de 
encendido electrónicos dejen de funcionar.La plancha 
hermética de su cocina, no ofrece dificultad para la limpieza 
diaria ya que está realizada en una sola pieza enlozada y el 
quemador impide el ingreso de restos de comida debajo de 
ella.

Frente de  llaves:  Para limpiar el frente de llaves puede 
utilizar agua caliente jabonosa. Para completar la limpieza 
alrededor de las perillas, puede separar suavemente los aros 
de graduación. Horno autolimpiante: El horno de su cocina 
Glama cuenta con un enlozado autolimpiante de última 
generación. Este enlozado es del tipo catalítico, esto significa 
que las manchas y salpicaduras son removidas por un 
proceso de descomposición de las grasas en dióxido de 
carbono y agua. Este proceso se ve favorecido por la 
rugosidad y el alto contenido de óxidos metálicos del esmalte 
que recubre la superficie del horno. Esta reacción se efectúa 
incluso durante la misma cocción de los alimentos, pero 
resulta sumamente conveniente dejar el horno vacío y 
prendido a temperatura máxima por algunos minutos después 
de finalizada la cocción. Para extender la vida útil del sistema 
autolimpiante del horno de su cocina, una vez al mes 
mantenga el mismo encendido al máximo durante una hora. 
Con el uso, se formará un depósito carbonoso en el techo del 
horno, debido a la reacción de autolimpieza catalítica. En este 
caso se recomienda pasar un cepillo blando o un trapo seco 
sobre la superficie.



3 - INSTALACION
La misma debe realizarse por un instalador matriculado. su 
cocina cuenta con conexión de ½ BSP utilice conexión flexible 
aprobada. Debe instalarse sólidamente y nivelada para evitar 
movimientos durante su uso y inclinaciones de nivel en 
sartenes y moldes de repostería.
CAMBIO DE TIPO DE GAS:Antes de realizar esta operación, 

CONSEJOS  GENERALES  DE  SEGURIDAD:
El ENARGAS es quien regula la actividad, estableciendo los 
reglamentos de instalación, así como las normas utilizadas 
para certificar la calidad y funcionalidad de los artefactos 
producidos por las distintas empresas. La modificación de 
instalaciones y colocación de artefactos, deben ser realizadas 
solamente por instaladores matriculados. Si no logra encender 
algún quemador, cierre la llave para evitar acumulación de gas, 
ventile y repita la operación. Si algún artefacto no está 
equipado con válvula de seguridad, es conveniente cerrar las 
llaves de paso de gas al ausentarse de su domicilio o antes de 
acostarse.

4- INSTRUCCIONES DE USO
Para su seguridad, la cocina Glama presenta en sus llaves un 
dispositivo que evita que por descuidos se produzcan 
aperturas involuntarias.

recuerde siempre desconectar el cable de alimentación 
eléctrica.  Para cambiar el tipo de gas del artefacto a GLP es 
necesario sustituir los inyectores de los quemadores tanto en 
las hornallas como en el horno, y regular los “mínimos” en la 
válvula y los robinetes.  Recuerde conectar el terminal del 
cable de la bujía de encendido.
Cambio de los inyectores de hornallas:  Retire las rejillas. 
Quite las tapas y los quemadores. En cada quemador, 
desenrosque el inyector (figura 2) con una llave de 7 mm  y 
sustitúyalo por el correspondiente (Según figura 3). Asegúrese 
de colocar en cada lugar el inyector correcto. Coloque los 
quemadores, las tapas y las rejillas sobre la plancha. 
Cambio del inyector de horno: (Ø 0,80) Retire el piso del 
horno,  retire el terminal del cable que llega a la bujía de 
encendido, retire las tuercas de sujeción del termopar, retire la 
chaveta de fijación del quemador, levante la parte delantera 
del quemador y tire del mismo hacia adelante, cuidando de no 
dañar la termocupla, reemplace el inyector y en forma inversa 
rearme todo al montar el quemador corra 5mm hacia adelante 
el regulador de aire primario. 
REGULACIÓN DE LOS MÍNIMOS EN LAS VÁLVULAS Y 
LOS ROBINETES:
Retire la perilla con sus respectivos aro-perillas 

correspondientes a la válvula y a los robinetes. Introduzca un 
destornillador pequeño de punta plana y gire (en sentido 
horario) el ”tornillo de ajuste de mínimo” (figura 4) de válvula y 
robinetes, hasta hacer tope. Coloque nuevamente las perillas 
en su posición original. Probar el funcionamiento de los 
quemadores com la plancha colocada y verificar que  el color 
de la llama sea azul y que el mínimo de cada quemador sea 
estable.

Figura 2
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ENCENDIDO:
Para encender las hornallas gire la 
perilla elegida en sentido antihorario 
hasta la posición máximo ( Figura 1). 
acerque una llama a la hornalla  o  
pulse el interruptor del frente de 
llaves del encendido electrónico 
(según modelo) y la hornalla se 
encenderá automáticamente.
Continuando el giro de la perilla, la 
llama se reduce paulatinamente 

hasta el tope mínimo. Para apagar las hornallas, basta con girar 
las perillas a la posición cerrado. En caso de una extinción 
accidental de las llamas del quemador, cerrar el mando de 
accionamiento del quemador y no intentar reencender este 
en por lo menos 1 minuto.
USO: Recuerde que la llama no debe sobrepasar el fondo de 
los recipientes, y que cuando algo está hirviendo, hay que 
reducir la misma, no usar recipientes menores a 90 mm de 
diámetro de apoyo plano.
Ante una eventual falla en el funcionamiento del sistema de 
encendido electrónico, verifique que en el caso de haber 
limpiado los quemadores con esponjas metálicas (finas o 
gruesas) no hayan quedado restos de las mismas en las 
proximidades de las bujías de encendido.
Recuerde que para un correcto funcionamiento, las bujías de 
encendido deben estar limpias y secas.
La utilización intensa y prolongada del artefacto puede 
necesitar una ventilación complementaria, por ejemplo 
abriendo una ventana.

USO DEL HORNO:
Para encender el horno,  por seguridad siempre abra la 
puerta del mismo, aunque (según modelo) posea el 
encendido electrónico, oprima y gire la perilla del horno en 
sentido antihorario hasta la posición máximo. Pulse el 
interruptor del frente de llaves o acerque una llama al orificio 
ubicado en el piso del horno  el quemador se encenderá 
automaticamente. Mantenga la perilla presionada durante  15 
segundos. Al soltarla compruebe que  el quemador 
permanezca encendido.
En caso de no permanecer encendido el quemador, cierre el 
pasaje de gas al horno girando la perilla   mencionada a la 
posición cerrado y repita toda la operación.Continuando el giro 
la llama se reduce paulatinamente, hasta el tope mínimo. Para 
apagar el horno, basta con girar la perilla a la posición cerrado. 
Advertencia: Este dispositivo no se deberá accionar 
durante mas de 15 segundos. Si durante estos 15 
segundos el quemador no se enciende, dejar de actuar 
sobre el dispositivo, abrir la puerta del recinto y esperar al 
menos un minuto antes de cualquier nuevo intento de 
encendido del quemador.

IMPORTANTE:
El horno está equipado con una válvula de seguridad, que corta 
totalmente el paso del gas si por cualquier causa se apagara el 
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