CERTIFICADO DE GARANTIA
COCINA DE PIE GLISSA

sole

MODELO: FECHA:
N° DE SERIE: REVISOR:

MT INDUSTRIAL S.A.C. GARANTIZA LAS COCINAS “SOLE” CONTRA
CUALQUIER DEFECTO O FALLA DE FABRICACION, MAS NO POR DESGASTE
DE USO, QUE SE PRESENTARA DURANTE EL USO NORMAL DE LA MISMA, POR
UN PERIODO DE 1 ANO PARA SUS PARTES Y COMPONENTES.

Cualquier mencion a esta garantia, como todo reclamo amparado en ella
significan que el cliente ha leido con detenimiento los términos de este
certificado y los del manual que le contiene, a los cuales la garantia esta
sujeta.

Esta garantia se invalida en los siguientes casos:

Conversion de gas GLP o gas natural por personal no calificado.
Abastecimiento de gas a presiones muy fluctuantes o tipos diferentes a las
del equipo (GLP: 28 a 32 mbar. / GN: 17 a 25 mbar).

Las reparaciones efectuadas por personal no autorizado, maltrato,
transporte inadecuado, descuido, golpes, mala instalacién, uso de
accesorios inadecuados, incumplimientos de normas y medidas de
seguridad en el uso de artefactos a gas.

La garantia consiste en la reparacion o cambio de la cocina a nuestro juicio,
no incluyendo fletes ni responsabilidad alguna sobre supuestos danos a
objetos y/o personas causadas por la misma.

IMPORTANTE:

Para la validez de la presente, es imprescindible acompanar la copia del
comprobante de compra. En caso de remitirla a la fabrica enviar todos los
accesorios.

Atencion al Cliente: 619 0510
Av. Argentina 2317, Callao - Peru Telf.: 619 0500
E-mail: atencionalcliente@sole.com.pe | ventas@sole.com.pe

Fabricado en China bajo encargo y especificaciones de MT INDUSTRIAL S.A.C.
Importado por MT INDUSTRIAL S.A.C. RUC: 20555190132
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*Imagenes referenciales

Manual de instrucciones

Cocina de Pie Glissa
COSOL0O43 -60cm

Instalacién, funcionamiento
y garantia

Por favor lea el manual de instrucciones cuidadosamente
antes de instalar y operar esta cocina de pie.



iFELICITACIONES!

Usted ha adquirido una cocina SOLE disefiada y fabricada con la mas avanzada
tecnologia actual para brindarle muchos afos de trabajo.

Las cocinas de pie SOLE, de excelente acabado y calidad, gracias a sus caracteristicas,
destaca notablemente del resto del mercado.

Le sugerimos seguir atentamente las indicaciones de este manual para obtener el
mayor beneficio de su producto y un adecuado funcionamiento.

*Aviso sobre las imagenes en este manual

En este manual, hemos incluido imagenes con el propdsito de brindar una
representacion visual de nuestra cocina de pie SOLE - GLISSA. Sin embargo, es
importante tener en cuenta que estas imagenes son referenciales y pueden variar
ligeramente en comparacién con el producto real que usted posee. Las diferencias, si
las hubiera, no afectaran el rendimiento, la calidad ni las funciones del producto.
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iCUIDADO!

EL USO DE LA VALVULA INCORRECTA PUEDE ORIGINAR GRAVES ACCIDENTES
CAUSANDO DANOS IRREPARABLES A USTED Y/O A SU FAMILIA.

Verifique que la valvula que esta conectada a su balén
de gas sea la de uso doméstico.

Valvula
correcta

(Uso doméstico)

Valvula

incorrecta

(Uso industrial)

SOLE NO SE RESPONSABILIZA POR DANOS
QUE PUEDAN PROVOCARSE POR NO UTILZAR
LA VALVULA APROPIADA.

RECOMENDACIONES PARA EL USUARIO

Este producto ha sido disefado y fabricado cuidadosamente, con la calidad mas alta, y
probado para satisfacer todas sus demandas de cocina. Nosotros, por lo tanto, le
pedimos a usted que lea y siga estas instrucciones las cuales le permitiran obtener
excelentes resultados desde el principio.

Para su seguridad:

Antes de utilizar el producto retire toda proteccion plastica de su superficie de acero
y deséchelo.

Este gasodoméstico debe ser instalado y/o ajustado por personal calificado.

La adaptacion a otro tipo de gas debe ser realizada por nuestro Servicio Técnico Sole:
619 0510.

Previo a la instalaciéon, aseglrese de que las condiciones locales de distribucion,
respecto al combustible (GLP de 28 a 32 mbar 6 GN de 17 a 25 mbar) y el ajuste del
aparato sean compatibles.

Las condiciones de ajuste para este aparato estan expuestos en la etiqueta (o en la
placa de datos).

La manguera de gas no deberia tocar objetos con bordes afilados.

Siempre mantener desconectado el artefacto de la instalacion eléctrica antes de la
instalacion y del mantenimiento.

Utilice siempre tubos y reguladores de presion de acuerdo a las normas locales.
Verifique la validez de los tubos y reguladores de presion y sustitlyalos si fuera
necesario.

Apriete adecuadamente todas las conexiones de gas durante la instalacion. Instale
su cocina de acuerdo con las especificaciones descritas en el manual de
instrucciones. Si no se siguen estas instrucciones puede causar una explosion,
incendio o posibles danos a la integridad fisica de las personas.

No use cable de extension ni adaptadores mdltiples.

La cocina cuenta con conexion a tierra, es muy importante que este punto sea
conectado al punto a tierra de la casa.

Desconecte el suministro de energia eléctrica antes de efectuar cualquier
mantenimiento en el producto. Vuelva a colocar todos los componentes desarmados
antes de conectar el producto.

Las superficies exteriores del artefacto pueden alcanzar temperaturas elevadas
durante su funcionamiento. Mantenga alejados a los nifos y evite el contacto directo
con las partes que no son manipulables.

En caso de danos, no intente solucionarlos por su cuenta. Sirvase comunicarse con
nuestro Servicio Técnico Sole: 619 0510.

Verifique que las valvulas de gas de los quemadores estén cerrados cuando no los
esté utilizando.

CONDICIONES DEL LUGAR DE INSTALACION

Importante:

1

MT. INDUSTRIAL S.AC no se responsabiliza por accidentes que pudieran
ocasionarse si no se siguen las instrucciones de instalacion y operacion de este
manual. De igual forma la garantia no cubre danos derivados de errores en las
instalaciones y/o mala operacién de su artefacto.



2. Cercibrese de que haya circulacion de aire en el lugar de instalacion del producto,
manteniendo la ventilacion natural o instalando un extractor de aire. La mala
ventilacion produce falta de oxigeno, lo que es perjudicial para el desempefio de la
cocina y para la salud.

3. Ubique la cocina en una habitacién lo suficientemente amplia (minimo 1,33 m® por
cada MJ/h de potencia nominal declarada de cada artefacto instalado en el
recinto).

4. La utilizacién intensiva y prolongada de la cocina requiere una ventilacion

suplementaria, por ejemplo abrir una ventana o permitir una ventilacion mas eficaz

que aumente el flujo de aire.

Aseglrese de que el lugar esté ventilado pero sin corrientes de aire fuertes.

Mantenga abiertos los espacios naturales para la circulacion de aire.

Este artefacto no debe instalarse en bafos ni dormitorios.

No instale su cocina junto al refrigerador, ya que el exceso de calor disminuye el

rendimiento del mismo.

Para instalar su cocina con GLP por tuberia, verifique si su residencia posee una

llave de paso de pared, exclusiva para la cocina y en buenas condiciones de

utilizacion.

10. Verifique si su residencia posee un tomacorriente eléctrico exclusivo y en perfecto
estado para la cocina.

11.  Nuncainstale la cocina sobre alfombras o tapices.

© N> O
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JATENCION!

+ Lainstalacion debe hacerse en local aireado con minimo de 5m? con ventilacién
abajo y arriba del producto, como en las normas en vigor NTP 111.022.

+ Preste atencidn a las fechas de vencimiento de regulador de presion del balén de
gas y de la manguera instalados en su producto.

» Sustituyalos inmediatamente si estuviesen fuera del plazo de validez
determinados por el fabricante.

INSTALACION DE LA COCINA A GAS

» No instale su cocina en pasadizos, frente a puertas o ventanas, cerca de aparatos de
refrigeracion o sobre suelo inflamable.

» Ubique campanas, bandejas y armarios a 65 cm de altura de la cubierta de la cocina.

» No instale su cocina junto al refrigerador, ya que el exceso de calor disminuye el
rendimiento del mismo.

» Sila cocina va ser instalada junto a una pared de madera, debera colocarse entre el
artefacto y la pared una proteccién con material que asegure resistencia al fuego.

+ Con dimensiones de ancho y altura tales que excedan en 4 cm a las de la cocina.

» Al instalar su cocina aseglrese de no bloquear la salida de gases del horno por la
chimenea a las branquias.

En caso de diferencias entre el aparato y las imagenes en este manual, prevalecera
el producto.

Ademas, para evitar problemas de encendido, compruebe

que las cavidades en el quemador no estén obstruidas.

Se debe tener en cuenta que si se coloca los quemadores en la
posicién incorrecta causard que la base del quemador se
deforme en corto periodo de tiempo.

®0

w

Es muy importante revisar que la copa de la hornilla "F" y la tapa

de la hornilla "C" estén en su correcta posicion. Algin descuido Figura 3
podria causar un dafo grave. Regularmente, revise la clavija de

encendido “S” y manténgalo limpio para garantizar su facil
encendido.(Figura 4).

Una vez que la posicion de la hornilla esté correcta, no la remueva mas.

Figura 4

Mantenimiento de rutina

Verificar periédicamente la condicion y eficiencia de la tuberia de gas, asi como el
regulador de presion (si esta instalada). Si se detectan anomalias, no haga reparaciones,
contactese con nuestro Servicio Técnico Sole: 619-0510 o con su proveedor de servicio
de gas.

Precauciones:

*Para la limpieza de las partes pintadas, use pafnos o esponjas, agua y detergente.

No se recomienda usar mallas o escobillas metalicas ni panos verdes de fregar, ya que
deterioran la superficie.

15
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Antes de cada operacién, desconecte el producto de la red eléctrica y deje que se
enfrie.

Limpieza general

» Lave las tapas de las llamas y las tapas del quemador con agua hirviendo y detergente,
luego séquelos bien. Se recomienda colocar las tapas en los quemadores y prender la
hornilla por 15 segundos para eliminar cualquier resto de agua.

* No permita durante su limpieza que las parrillas y las tapas de las hornillas de fierro
enlozado choquen entre si o que choquen contra cualquier superficie sélida debido
que este choque puede danar el enlozado y por consiguiente un deterioro prematuro
de los mismos.

» Durante la limpieza diaria de la cocina, no permita que ingrese liquidos o detergentes
por las aberturas de la mesa hacia la parte interna del producto (valvulas) debido que
estos liquidos resecan la lubricacién de las valvulas sufriendo endurecimiento con el
tiempo.

+ Las parrillas de la cocina se pueden lavar en el lavavajillas o manualmente.

» Para la suciedad persistente, use detergentes no abrasivos ordinarios o productos
comerciales especificos. Le recomendamos que no utilice estropajos como la lana de
acero o acidos.

» Para limpiar el vidrio se recomienda utilizar papel toalla seco.

Cocina
Limpie la cocina con un pano suave humedecido con agua tibia y un poco de detergente
liquido neutro o no abrasivo. No utilice los siguientes productos:

+ Detergentes domésticos o blanqueadores.
» Estropajos de lana de acero.
* Quitamanchas para baneras o fregaderos.

Si la cocina se pone muy sucia, utilice productos comerciales especificos.
Importante: Limpie con frecuencia los componentes de su cocina para evitar manchas
permanentes o ataque quimico de los residuos de alimentos, en especial a las

superficies de acero inoxidable.

No utilice detergentes, aerosoles, productos corrosivos o
abrasivos. h

(-

No utilice estropajos, pueden deteriorar el acabado y brillo.

Bujia de encendido
El encendido automatico de los quemadores esta
provisto por un "tapdn” de ceramica y un electrodo

metalico (B en la figura 3). ' .
Limpie periédicamente las partes de la encimera de fondo. ® ’

Se recomienda limpiar la brujia de encendido con un cepillo
de cerdas suaves y detergente neutro.

Min. 60 cm

DN

650 mm
ONONONONO)
—
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CONEXION DE GAS

» La conexion de gas debe ser llevada a cabo por técnicos calificados, seglin las
regulaciones estandares.

» Siempre utilice tubos y reguladores de presién de acuerdo a las normas locales. La
ausencia del mismo puede causar exceso de presion y escape de gas. Verifique la
fecha de caducidad del regulador de presion.

* La mangueray el regulador deben cambiarse cada 5 afos.

» Verifique la validéz de las mangueras y reguladores de presién y sustitlyalos si fuere
necesario.

» Apriete adecuadamente todas las conexiones de gas durante la instalacion.

+ Sino se siguen estas instrucciones puede causar explosién, incendio o posibles danos
a la integridad fisica de las personas.

+ La conexion de gas se debe realizar con una manguera flexible apropiada para gas
combustible de 8 mm de diametro interno y de 1.5 a 2 metros de longitud, que cumpla
con requisitos de flexibilidad, duracion y resistencia térmica minima de 70 °C.

» Utilice la manguera plastica de PVC, con resistencia a temperaturas menores que
-20°C y mayores que 100 °C, aseglrese que no tenga enmiendas.

» El gas a utilizar debe estar en los siguientes rangos:

CONEXION AL SUMINISTRO DE GAS CON MANGUERA FLEXIBLE

+ Aseglrese de que el tipo de gas que se suministra al aparato es el mismo que el
mostrado en la placa. Para obtener la maxima eficiencia y el minimo consumo,
aseglrese que la presion de suministro de gas cumpla con los valores indicados en la
placa de informacion del producto. Si los valores son diferentes del especificado
debera instalar un regulador de presién en la tuberia de suministro. Encaje la union
entre los componentes como se muestra en la ilustracion, respete el mismo orden.

A. Fin de salida de

W /o gas con tuerca.
B. Empaquetadura

B 7
C C. Unién ajustable



Ajuste las piezas sin forzar, encaje la unién para que apunte en la direccion requerida

y luego apriete todas las piezas.

Verifique que no haya fuga de gas rociando agua jabonosa
alrededor de las uniones, no utilice fuego.

Para la colocacion de la manguera flexible

Ablande los extremos de la manguera con agua caliente.
Conecte un extremo de la manguera a la toma de gas ubicada
en la parte interior de la cocina.

Conecte al otro extremo de la manguera. La valvula reguladora
de su cilindro de gas ala llave de paso de la red de gas.
Recomendamos el uso de abrazaderas en todas las
conexiones para apretar la manguera.

Después de haber instalado el gas verifigue que no exista
fuga, aplicando agua jabonosa en las zonas de la conexion.
Nunca utilice llama para verificar la presencia de fuga de gas,
puede provocar un incendio.

La manguera no debe sufrir torceduras, quedar tirante o estar
cerca de fuentes de calor.

La manguera no debe pasar por detras de la cocina ni pasar
cerca de las salidas de aire caliente.

La extensién de la manguera debe ser inferior a 150 cm.

Nota: No es recomendable ubicar el cilindro de gas junto a la cocina. Asegirese
que el regulador que esta utilizando sea de uso doméstico y no industrial; el uso de
un regulador industrial puede ocasionar graves dafnos como quemaduras ademas
de quedar la garantia invalida. Puede reconocer un regulador industrial en la pagina
final del presente manual.

{ATENCION!

Cuando se complete la instalacion, compruebe que todas las uniones se
encuentren totalmente ajustadas utilizando una solucién jabonosa. Nunca use una
llama para hacer esta verificacion.

Aseglrese de que las rejillas horno estén insertadas correctamente. Consulte las

instrucciones que se indican a continuacion:

CORRECTO

INCORRECTO

PRECAUCIONES

1

2.

10.

No se debe hornear alimentos directamente sobre el quemador, el suelo, ni sobre
la bandeja que cubre el quemador.

Cuando el horno y grill son usados por primera vez mantenga encendido varios
minutos para eliminar los olores y gases normales que se producen.

Cada vez que utilice el horno cerciérese que la cavidad esté libre de cualquier
objeto extrano que no intervenga en el funcionamiento del horno. Un posible
funcionamiento de esa manera puede causar un amago de incendio.

Tenga especial cuidado con el aceite y las grasas de las frituras, ya que son
productos inflamables. En caso de presentarse fuego por esta causa, apague los
quemadores y ahogue la llama colocando una tapa grande de olla o cubriendo el
fuego con un pano mojado. Nunca lance agua directamente, ya que la llama crece
y puede provocar incendio o quemaduras. Si el fuego por grasas se presenta en el
horno, apague el quemador y mantenga cerrada la puerta del horno hasta que la
llama se extinga por su propia cuenta. Prevenga estos inconvenientes retirando el
exceso de grasa y evite que esté cerca de los quemadores del horno.

Las partes accesibles, tales como puertas o superficies exteriores del artefacto
pueden alcanzar temperaturas elevadas cuando el artefacto se encuentra
funcionando, en especial al usar el horno o el gratinador. Mantenga alejados a los
ninos y evite el contacto directo con las partes que no son manipulables.

El uso de su cocina es doméstico, no la emplee en actividades ajenas a su
propésito.

Nunca deje la cocina al frente o al lado del refrigerador/congelador o en locales
cerca de corrientes de aire, puesto que todos estos factores pueden provocar
choques térmicos en la tapa de vidrio y/o puerta del horno.

No utilice ningln tipo de proteccién sobre el tablero (papel, aluminio), esto podria
provocar taponamientos en la boquilla de salida de gas o un mal acople de las
partes de los quemadores.

Siga las instrucciones dadas en este manual para operar cada funciéon del
artefacto.

En caso de danos, no intente solucionarlos por su cuenta. Acuda siempre al
Servicio Técnico Sole: 619 0510.
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Atencién: INFORMACION TECNICA

Durante el uso y limpieza de los quemadores evite

que se introduzcan alimentos o basura hacia el »
interior de éstos, pues podria producir la TIPO DE QUEMADOR MAX SALIDA
obstruccién de los inyectores de paso de gas. kW
Recuerde que el correcto funcionamiento de su

artefacto depende del cuidado quetenga en la QUEMADOR 1
aplicacién de este punto. PEQUENO

PRECAUCION: A 15
No mantenga recipientes sobre el quemador

cuando esté encendido, ni mantenga el quemador QUEMADOR

encendido si no lo est& usando. GRANDE 2.4
*Importante: En caso de que se extinga la flama de los quemadores tanto superiores QUEMADOR

como la del horno, cierre la llave de control de dicho quemador, ventile el recinto y no TRIPLE FLAMA 31
intente volver a encender por lo menos durante 1 minuto.

Cuando usted perciba una fuga de gas: Conexion de gas: G1/2"

Suministro eléctrico: 220V - 240~ 60Hz
+ Corte el suministro de gas inmediatamente.
* Abra las ventanas inmediatamente.

+ Nunca use flama. DIMENSIONES:

+ No use electrodomésticos.
» No use interruptores de electricidad y no encienda las luces. ALTO 89.5 cm
+ Haga un llamado al suministrador (proveedor) de gas inmediatamente. ANCHO 59.5 cm
* Llame inmediatamente al servicio técnico SOLE: 619 0510. PROFUNDIDAD 52 cm
BANDEJA Y PARRILLA DEL HORNO:
1. La altura de la bandeja o la parrilla, como el uso de los accesorios y funciones del PRESION DE GAS
horno, dependera del alimento que desee hornear. GLP | 28 - 32 mbar
Use la parrilla en la corredera central para hornear pan, queques, etc. GN | 17 - 25 mbar

2.
3. Para preparar carnes, use la bandeja en la misma corredera central.
4. Para una mayor coccion, coloque la parrilla en la posicion inferior.

CONVERSION A DIFERENTES TIPOS DE GAS (GLP / GN)

+ Las operaciones para adaptar su cocina a otro tipo de gas u otra presién de
alimentacion, deben ser realizadas por un instalador calificado, Servicio Técnico Sole:
619 0510.

» Por razones técnicas y de seguridad, las piezas destinadas a la adaptacién a otra
familia de gas, otro grupo, otro subgrupo y/o a otra presién de alimentacién, seran las
que suministre el fabricante.

CONVERSION DEL TIPO DE GAS

» Nuestras cocinas vienen acondicionadas para que trabajen con gas GLP.

+ Si usted tiene conexién a gas natural (GN) solicite el cambio a nuestro servicio
Bandeja técnico.

» El cambio de gas debe ser realizado por personal calificado.

ADVERTENCIA:

Nunca haga trabajar la cocina habilitada para GLP con GN o viceversa. Esta conversion
debe ser realizada exclusivamente por personal calificado.

Parrilla

12




Para consulta del técnico

1. Retire la cacerola.

2. Retire las tapas de los quemadores y las tapas de
las llamas de los quemadores.

3. Utilice un tamano de llave 7 de tubo para aflojar y
remover los inyectores, sustituyéndolos por los b o
correspondientes al tipo de gas a utilizar (ver ?
grafico).

4. Volver a montar las piezas, invirtiendo las
operaciones descritas anteriormente.

5. A continuacion, reemplace los datos de ajuste
(cerca de la conexién a gas) para el nuevo tipo de
gas. Si la presion del gas utilizado es diferente de la
especificada (o variable), debe instalar en la tuberia
de suministro un regulador de presion.

« Nuestras cocinas vienen acondicionadas para que trabajen con gas GLP.

« Si usted tiene conexion a gas natural (GN) solicite el cambio a nuestro servicio
técnico.

» El cambio de gas debe ser realizado por personal calificado.

ADVERTENCIA:
Ajuste del nivel minimo

1. Encienda el quemador de acuerdo a las indicaciones dadas en la pagina 8.

2. Gire la llave a la posicion de llama minima.

3. Retire las perillas de control.

4. Utilice un destornillador fino y recto para girar el pasador de by-pass que encuentra
al lado de la varilla de la llave. Para GLP, gire el perno de derivacién completamente
a la derecha.

SUMINISTRO ELECTRICO

» Asegulrese de que el suministro eléctrico donde
se va a conectar la cocina cuente con los
requerimientos necesarios para su buen
funcionamiento: 220~60Hz.

» Conecte el enchufe de servicio de su cocina al
tomacorriente.

» Aseglrese de que el cable de la alimentacion
nunca pase cerca de fuentes de calor.

Blindaje posterior

ADVERTENCIA:

» No use cable de extension ni adaptadores multiples.

+ El suministro eléctrico debe contar con puesta a tierra y debe ser del tipo Schuko.

» Desconecte el suministro de energia antes de darle mantenimiento.

» Vuelva a colocar todos los componentes antes de hacerlo funcionar.

 Si el cable de alimentacion esta danado, debe ser sustituido por el fabricante, por el
servicio post venta o por personal calificado con el fin de evitar un peligro.

» Si no se siguen estas instrucciones, puede traer riesgo de vida, incendio o choque
eléctrico.

Nota: La garantia no cubre problemas originados por instalaciones o transformaciones
defectuosas que no hayan sido realizadas por personal calificado.

Cuando se realice la instalacién de su cocina de pie debe tomar en cuenta que el chasis
de la cocina no debe apoyarse directamente en el suelo, la cocina de pie SOLE cuenta
con 4 patas que vienen incluidas en su kit, para una correcta instalacion siga los
siguientes pasos:

1. Coloque la cocina sobre un apoyo plastico o similar de tal manera que la base

quede expuesta para colocar las patas. (Fig. 1).
2. Coloque las 4 patas atornillandolas hasta lograr un buen ajuste de cada una. (Fig. 2)

Fig. 1 Fig. 2

IMPORTANTE: Para evitar danar las patas ajustables, aseglrese de que la cocina de pie
sea levantada por dos personas. NO ARRASTRE la cocina. No levante la cocina por el asa
del horno.

= f A .MI.
CORRECTO INCORRECTO INCORRECTO

Las instrucciones indicadas estan destinadas a un instalador calificado, con el fin de
que las operaciones de instalacion, regulacién y servicio se ejecuten de acuerdo con la
normativa existente. Siempre que se realicen cambios que impliquen la desconexion de
la cocina, es necesario proceder con maxima precaucion.

La empresa declina cualquier responsabilidad por los posibles danos derivados de
una instalacion que no cumpla con la normativa vigente.

ADVERTENCIA:

La unidad se puede instalar y puede funcionar solo en habitaciones
con ventilacidn constante, de acuerdo con las normas nacionales
vigentes.
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PRECAUCIONES ANTES DE UTILIZAR SU COCINA:

1

2.
3.
4

F

Retire la caja y todos los protectores plasticos y de tecnopor que protegen la
cocina. Revise el horno para retirar todo material que haya adentro.

Retire todos los accesorios que estan dentro del horno.

Deje suficiente espacio entre la parte posterior de su cocina y la pared.

Para levantar o trasladar su cocina, abra la puerta del horno, sujete del interior y del
perfil que se encuentra en la parte posterior. Nunca use la manija del horno para
levantar su cocina.

UNCIONAMIENTO DEL HORNO

CONEXION ELECTRICA PARA EL ENCENDIDO ELECTRICO DE LA COCINA

Abra la puerta del horno.

Presione el pulsador del chispero.

Presione y gire la perilla del horno y girela en sentido antihorario hasta la
posicién mas alta.

Por Gltimo regule a la temperatura deseada ubicando el puntero de la perilla
en el nmero de la temperatura.

ADVERTENCIA:

L
u

F

10

a bandeja de llama debe estar estar correctamente colocada y no se puede
tilizar para cocinar alimentos.

TS

PERILLA DE CONTROL DEL HORNO

POSICION FUNCION
[¢] Apagado
120 - 250 Quemador del horno encendido,

temperatura en °C.

UNCIONAMIENTO DEL PULSADOR DEL CHISPERO

POSICION FUNCION

o
Activacion
Chispero
Activacion
Luz de horno

1.

La instalacion de la plancha de hornillas debe ser llevada a cabo acorde a las
instrucciones de instalacién del fabricante; de otro modo, el fabricante deslinda
cualquier responsabilidad por algln dano resultante de fallar en cumplir con esta
indicacion.

Las conexiones eléctricas deberan ser atendidas por técnicos.

Antes de conectar la cocina al cableado eléctrico, revisar que el voltaje, indicado
en la placa de datos, corresponda al sistema del cableado eléctrico 220~60Hz.

Si el cableado eléctrico se dana, reemplazarlo inmediatamente con un cable
especial obtenido del centro de servicio.

INSTRUCCIONES PARA USUARIOS

1. El uso de un artefacto de cocina a gas produce calor y humedad en el ambiente
donde esta instalado. Aseglrese de que la cocina esté bien ventilada: mantenga
abiertos los agujeros de ventilacién natural o instale un dispositivo de ventilacion
mecanica (una campana extractora mecanica).

2. Eluso intensivo y prolongado del aparato puede requerir ventilacion adicional, por
ejemplo, abrir una ventana, o ventilacion mas eficaz, por ejemplo, el aumento del
nivel de la ventilacién mecéanica en donde suceda.

3. Cuando acabe de cocinar, aseglrese de cortar el suministro de

4. Desconecte la cocina del tomacorriente siempre que la esté limpiando o esté en
mantenimiento. Nunca desconecte la cocina tirando por el cable eléctrico.
Desconéctela tirando por el enchufe. No modifique el enchufe de su cocina. No
remuerda, tuerza o amarre el cable eléctrico.

5. Es peligroso modificar las especificaciones o caracteristicas de la cocina. Tome
cuidado para no apoyar la cocina sobre un cable eléctrico.

01

PARTES DE LA COCINA

01. Mesa de vidrio templado = 02

02. Panel de perillas PDOOO® /

03. Horno —

04. Patas de cocina /03

Incluye:
01 Parrilla de horno

La empresa se reserva el derecho de realizar las modificaciones de los modelos sin
previo aviso.

Conecte su cocina a un tomacorriente exclusivo, no utilice extensiones o adaptadores.



ENCENDIDO DE LOS QUEMADORES

Nota: Es normal que al accionar el encendido electronico se genere un chispeo continuo
en todos los quemadores.

N N SN N O q
e y e J ©> .< O ) ( Q) ®
o . - mk — /—// —

|
/el

/
/ a Pulsador de luz
¢ y chispero

Perilla para Perilla para Perilla para Perilla para  Perilla para
quemador quemador quemador quemador quemador
pequefo Triple flama de horno mediano grande

Elija la perilla del quemador que desee encender, luego
presione el botdn del chispero hasta observar el chispero en
los quemadores, por dltimo gire la perilla en sentido
antihorario hasta la posicién maxima.

Elija en la perilla. Entre MAXIMO (§) O MINIMO ($), segin lo que vaya a cocinar.
Para apagar, coloque la perilla correspondiente en la posicion apagado (*).

+ Para apagar coloque la perilla correspondiente en la posicién apagado(o)
({ J B
“o" Apagado \*‘ Maximo § Minimo \ )

Nota: Para la formacion del arco eléctrico la cocina debe estar conectada a la red
eléctrica.

ATENCION: En caso de que se extinga accidentalmente la llama de uno de los
quemadores, cierre la llave de control de dicho quemador, ventile el recinto y no intente
volver a encenderlo por lo menos durante 1 minuto.

PRECAUCION:
+ Para un correcto funcionamiento mantenga limpias las ranuras y perforaciones del
quemador.

» Para un correcto funcionamiento y larga vida de los quemadores, estos deben estar
bien colocados.

» Sise coloca en la posicion incorrecta causara que la base del quemador se deforme
en un corto periodo de tiempo.

RECOMENDACIONES PARA USO DE LOS QUEMADORES A GAS:

1. Elija el quemador de acuerdo al tamano del recipiente que vaya a utilizar. Se

recomienda los siguientes diametros minimos.

QUEMADORES DE COCINA

Quemador pequeno ‘

’ Quemador grande

Triple flama

’ Quemador mediano

QUEMADORES Diametro de olla recomendado
PEQUENO 12-20 cm
MEDIANO 20-23 cm
GRANDE 23-26 cm

TRIPLE FLAMA 23-26 cm

+ Lallama no debe sobresalir al fondo de la olla,
sartén, etc. No se recomienda el uso de
recipiente con base concava y convexa.




