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Atencion al cliente

Gracias por adquirir un producto Frono. Lea todo el manual de instrucciones antes de poner en funcionamiento su
nuevo aparato por primera vez. Tanto si es un usuario ocasional como si es un experto, le resultara beneficioso
familiarizarse con las practicas de seguridad, las caracteristicas, el funcionamiento y las recomendaciones de cuidado
de su electrodoméstico.

Tanto el modelo como el numero de serie figuran en el interior del producto. A efectos de garantia, también necesitara
la fecha de compra.

Informacién sobre el producto Informacién de servicio

Utilice estos numeros en cualquier
correspondencia o llamada de

Numero de modelo : 7S .
servicio relativa a su producto.

Si ha recibido un producto dafado,
Numero de serie : pongase inmediatamente en
contacto con Forno.

Para ahorrar tiempo y dinero,

Fecha de compra : antes de llamar al servicio técnico,
consulte la guia de resolucion de
problemas. Enumera las causas

Direccion y teléfono de compra : de pequenos problemas de

funcionamiento que puedes corregir

tu mismo.

[=]

H"‘E "Necesitas ayuda rapida? Simplemente escanee el codigo qr y acceda
a nuestro rapido formulario de asistencia. Siempre estamos aqui para
ayudarle con cualquier pregunta o duda que pueda tener. Asi que no
E T4 dude en ponerse en contacto”
Servicios en Canada y Estados Unidos
Ten a mano el manual de instrucciones para resolver tus dudas. Si no entiende algo o necesita mas ayuda, visite
nuestro sitio web para obtener asistencia rapida. Por favor, facilitenos su nombre, nimero, direccién, nimero de serie
del producto que soluciona el problema, prueba de compra y una breve descripcion del problema. Un representante
del servicio de atencion al cliente se pondra en contacto con usted lo antes posible. Todos los trabajos en garantia

deben ser autorizados por el servicio de atencion al cliente de FORNO. Todos nuestros proveedores de servicios
autorizados son cuidadosamente seleccionados y rigurosamente formados por nosotros.


mailto:service@distinctive-online.com
mailto:info@forno.ca

Garanti a
Qué cubre esta garantia limitada:

La cobertura de garantia proporcionada por Forno en esta declaracion se aplica exclusivamente al
dispositivo ("Producto") vendido al consumidor ("Comprador") por un
revendedor/distribuidor/minorista autorizado de Forno, comprado e instalado en los Estados Unidos o
Canad3, y que siempre ha permanecido en el pais original de compra (Estados Unidos o Canada). La
cobertura de la garantia se activa en la fecha de compra original y tiene un plazo de dos (2) afios.

La cobertura de la garantia no es transferible. En caso de reemplazo de piezas o del producto completo,
el producto (o piezas) de reemplazo asumira el resto de la garantia original activada con el comprobante
de compra original. Esta garantia no se extendera con respecto a dicho reemplazo. Forno reparard o
reemplazard cualquier componente / pieza que falle o se encuentre defectuoso debido a materialesy /
o mano de obra dentro de los 2 afos posteriores a la fecha de compra minorista inicial y bajo
condiciones residenciales ordinarias no comerciales. La reparacién o el reemplazo seran gratuitos,
incluida la mano de obra a tarifas estdndar y los gastos de envio. El comprador es responsable de hacer
que el producto sea razonablemente accesible para el servicio. El servicio de reparacién debe ser
realizado por una empresa de servicio autorizada de Forno durante las horas normales de trabajo.

IMPORTANTE

Conserve el comprobante de compra original para establecer el periodo de garantia. La responsabilidad
de Forno por cualquier reclamaciéon de cualquier tipo, con respecto a los bienes y/o servicios
suministrados, en ningun caso excederd el valor de los bienes o servicios o de la parte que dio lugar a la
reclamacion.

Garantia cosmética de 30 dias

El Comprador debe inspeccionar el producto en el momento de la entrega. Forno garantiza que el
Producto estd libre de defectos de materiales y mano de obra durante un periodo de treinta (30) dias a
partir de la fecha original de compra del Producto.

Esta cobertura incluye:

Manchas de pintura

Abrasiones
Defectos de acabado macroscépicos
La garantia cosmética NO cubre:

Problemas resultantes de un transporte, manipulacién y/o instalacién inadecuados (por ejemplo,
abolladuras, estructuras o componentes rotos, deformados o deformados, componentes de vidrio
agrietados o dafiados);

Ligeras variaciones de color en componentes pintados / esmaltados;

Diferencias causadas por iluminacidn natural o artificial, ubicacién u otros factores similares;

Manchas/corrosion/decoloracion causadas por sustancias externas y/o factores ambientales;

Costos de mano de obra, exhibicién, piso, stock B, electrodomésticos listos para usar, "tal cual" y
unidades de demostracién.

Como recibir el servicio

Para recibir los servicios de garantia, el comprador debe ponerse en contacto con el departamento de
soporte de Forno para determinar el problema y los procedimientos de servicio requeridos. Serd
necesario solucionar problemas con un representante de servicio al cliente antes de seguir adelante con
el servicio. Se solicitard el nimero de modelo original, el nimero de serie y la fecha de compra de venta
al publico.



Descargo de responsabilidad de garantia: Lo que no esta cubierto

> El uso del producto en cualquier lugar no
residencial, aplicaciéon comercial. Uso del
Producto para cualquier otra cosa que no sea su
propésito previsto.

>Servicios de reparacion proporcionados por
cualquier persona que no sea una Agencia de
Servicio Autorizada de Forno.

>Servicios de dafio o reparacidén para corregir
servicios prestados por partes no autorizadas o
uso de piezas no autorizadas.

> Instalacidon que no cumple con los cddigos de
incendios locales/estatales/municipales/del
condado, cddigos eléctricos, cddigos de gas,
codigos de plomeri a, cddigos de construccion,
leyes o reglamentos.

> Defectos o dafios debidos a un
almacenamiento inadecuado del Producto.

> Defectos, dafios o piezas faltantes en
productos vendidos fuera del embalaje o
exhibiciones originales. Llamadas de servicio o
reparaciones para corregir un error en la
instalacion del Producto y/o accesorios
asociados.

> Reemplazo de piezas/llamadas de servicio
para conectar, convertir o reparar cableado
eléctrico y/o li neade gas con el fin de utilizar
correctamente el producto.

> Sustitucién de piezas/llamadas de servicio
para proporcionar instrucciones e informacion
sobre el uso del Producto.

> Reemplazo de piezas/llamadas de servicio
para corregir problemas resultantes del uso del
producto de una manera distinta a la normal y
habitual para uso residencial.

circundante, incluidos muebles, armarios,
suelos, paneles y otras estructuras que rodean

>Reemplazo de piezas/llamadas de servicio
debido al desgaste de componentes como
juntas, botones, soportes de sartén, estantes,
cestas de cubiertos, botones, pantallas tactiles,
bandejas vitroceramicas rayadas o rotas.

> Reemplazo de piezas / llamadas de servicio en
caso de falta / mantenimiento deficiente, que
incluye pero no se limita a: acumulaciéon de
residuos, manchas, arafazos, decoloracion,
corrosion.

> Defectos y dafios resultantes de accidentes,
alteraciéon, mal wuso, abuso o instalacion
incorrecta.

> Defectos y dafios resultantes del Producto de
Transporte, Logistica y Manipulacion. La
inspeccidon del producto debe realizarse en el
momento de la entrega. Tras la recepcion e
inspeccidn, el distribuidor / empresa de entrega
vendedora debe ser informado de cualquier
problema que surja de la manipulacién, el
transporte y la logi stica.

> Defectos y dafos resultantes de fuerzas
externas fuera del control de Forno, incluidos,
entre otros, viento, lluvia, arena, fuego,
inundacion, deslizamientos de tierra,
temperaturas bajo cero, humedad excesiva o
exposicion  prolongada a la humedad,
sobretensiones, rayos, fallas estructurales que
rodean el dispositivo y otros actos de Dios.

> Productos cuyo numero de serie ha sido
alterado/dafiado. En ningin caso Forno es
responsable de los dafios a la propiedad

certificados no estan razonablemente
disponibles. EI Comprador asumira todos los

costos de transporte y entrega del Producto al

Productos si se encuentra en un area remota o centro de servicio autorizado o los gastos de
en un darea donde técnicos capacitados viaje adicionales de un técnico certificado.

NO HAY GARANT{ ASEXPRESAS DISTINTAS DE LAS ENUMERADAS Y DESCRITAS ANTERIORMENTE, Y NO
HAY GARANTI AS, EXPRESAS O IMPLI CITAS, INCLUIDAS, ENTRE OTRAS, LAS GARANTI AS IMPLi CITAS DE
COMERCIABILIDAD O IDONEIDAD PARA UN PROPO SITO PARTICULAR QUE SE APLICARAN DESPUES DE
LOS PERi ODOSDE GARANT{ AEXPRESOS ESTABLECIDOS ANTERIORMENTE, Y NINGUNA OTRA GARANTI A
EXPRESA O GARANTI AOTORGADA POR NINGUNA PERSONA, LA EMPRESA O EMPRESA CON RESPECTO A
ESTE PRODUCTO SERA OBLIGATORIA PARA FORNO. FORNO NO SERA RESPONSABLE POR PERDIDA DE
INGRESOS O BENEFICIOS, FALTA DE AHORROS U OTROS BENEFICIOS, TIEMPO FUERA DEL TRABAIO,
COMIDAS, PERDIDA DE ALIMENTOS O BEBIDAS, GASTOS DE VIAJE U HOTEL, COSTOS DE ALQUILER O
COMPRA DE ELECTRODOMESTICOS, GASTOS DE REMODELACIO N / CONSTRUCCIO N MAYORES QUE EL
DAN O DIRECTO INNEGABLE CAUSADO EXCLUSIVAMENTE POR FORNO O CUALQUIER OTRO ESPECIAL,
DAN OS INCIDENTALES O CONSECUENTES CAUSADOS POR EL USO, MAL USO O IMPOSIBILIDAD DE USO
DE ESTE PRODUCTO, INDEPENDIENTEMENTE DE LA TEORI ALEGAL EN LA QUE SE BASE LA RECLAMACIO N,
E INCLUSO SI FORNO HA SIDO ADVERTIDO DE LA POSIBILIDAD DE TALES DAN OS. ADEMAS, LA
RECUPERACIO N DE CUALQUIER TIPO CONTRA FORNO NO SERA SUPERIOR AL PRECIO DE COMPRA DEL
PRODUCTO VENDIDO POR FORNO Y CAUSANTE DEL DAN O ALEGADO. SIN PERJUICIO DE LO ANTERIOR, EL
COMPRADOR ASUME TODOS LOS RIESGOS Y RESPONSABILIDADES POR PERDIDAS, DAN OS O LESIONES A
LA PROPIEDAD DEL COMPRADOR Y DEL COMPRADOR Y OTROS Y SUS PROPIEDADES QUE SURJAN DEL
USO, MAL USO O IMPOSIBILIDAD DE USAR ESTE PRODUCTO VENDIDO POR FORNO QUE NO SEA EL
RESULTADO DIRECTO DE NEGLIGENCIA POR PARTE DE FORNO. LA GARANTI A LIMITADA NO SE
EXTENDERA A NADIE MAS QUE AL COMPRADOR ORIGINAL DE ESTE EL PRODUCTO NO ES TRANSFERIBLE Y
ESTABLECE SU RECURSO EXCLUSIVO.

el Producto. Forno no es responsable de los



INFORMACION PARA EL CLIENTE

Seguridad de la cocina

Su seguridad y la de los deméas son muy importantes.
Esta guia y el propio artefacto proporcionan muchos mensajes de seguridad importantes. Lea y aplique todos los
mensajes de seguridad.

Este es un simbolo de alerta de seguridad que le advierte sobre posibles riesgos de seguridad para las
personas o para la propiedad. Respete todos los mensajes de seguridad para evitar dafios a la propiedad,
lesiones corporales, incluso la muerte.

ADVERTENCIA indica una situacién potencialmente peligrosa que, si no se evita, podria

A ADVERTENCIA provocar la muerte o lesiones graves.

PRECAUCION indica una situacién de peligro moderado que, si no se evita, podria
provocar lesiones leves 0 moderadas.

A PRECACUCION Todos los mensajes de seguridad le alertaran sobre el peligro potencial y como reducir el

riesgo de lesiones y le diran qué puede suceder si no sigue las instrucciones.

A ADVERTENCIA

Si no sigue minuciosamente la informacion y consejos en esta guia, puede ocurrir un incendio o explosion
y causar danos a la propiedad, lesiones graves o la muerte.

No almacene ni use gasolina u otros vapores y liquidos inflamables cerca de este o cualquier otro
electrodoméstico.

¢ QUE DEBE HACER S| HUELE A GAS?

* No active ningun artefacto.

* No toque ningun interruptor eléctrico.

* No use ningun teléfono en su edificio.

* Llame inmediatamente a su proveedor de gas usando el teléfono de algun vecino externo. Siga las
instrucciones del proveedor de gas.

* Si no puede contactar a su proveedor de gas, llame al departamento de bomberos.

La instalacion y el servicio deben llevarse a cabo por un instalador, un centro de servicio o proveedor
de gas calificado.

Dispositivo Antivuelco

A ADVERTENCIA

Riesqgo de vuelco

Un nifio o un adulto puede inclinar la cocina y esto puede causar lesiones graves o la muerte.
Instale el dispositivo antivuelco en la cocina y / o la estructura de acuerdo con las instrucciones de
instalacion.

Acople la cocina al dispositivo antivuelco instalado en la estructura.

Si se mueve la cocina, vuelva a reacomodar el dispositivo antivuelco.

Si no se siguen estas precauciones, la muerte o lesiones graves y / o quemaduras pueden ocurrir en

nifios y adultos.



https://www.baidu.com/link?url=BtkRGAsFRkD_rU_NJH8nOl8Awy-fCuCgC6hCUl8HoAlYMN_TydkoYlERqR3Fx59KOhLr6Y6HvSx7on-xg21uh0uoWlJ_kNtaewM3WjjJYOBpcQy3SPaB38W5kyuwYMCD6D-Y-SMtmkVm1y-WRhKprSA4bMvRIssg6LHViBV1SV3uSEvmc-JQn8nXygk_yKB54Kky8kfWG-mKcn5USuHCgaLFlxvQFhmwPI_u7BKZpXLgM6dgQDklr2O_xnsWdolp-peYuX3dOheB13dycVAeQSgjWnAswKyLl8BZDwqd1T9cNsubHWr-pW4Hx0_vpvvLUC319Hje_qYjCg4JnEWWawQWADQVc2orwQ4joI2eaOS5ofLeJdA2su-mYt3o8s9ahV6UgIRhasnPwBxXz-AZlYMeHkMunwT3WRy_ef0FakljmtoPuD8grRDOqzezAux75uGQ0XBnXtN56S0YmBlQQ6uvVoZF2qrtnr1n9p24e38YjgcrJau0qZAH0tUNVWtTCs71xguoIoA1262CYjedRCowqBfkQvUfCFParGJYfBtTtrxaHFM2o9ER4IvJH-Ypc4LVCvY25IVZ3Xasn3m92GM3rDARaQUEj-3DNILDjobjUpASL_WXZphJdfP5RPjawGvaow7AcxMXIWCZ2Nq0MCj70Y3o5A3QiT7InYGTqEQrLRTQckk8xWIDGrwP6fQKnD1KXFjWqJgm4BZUS86rVGf8TRMdQaOkUD4jefySbrfeOlBONB178_L_SlIJ25eb&timg=https://ss0.bdstatic.com/94oJfD_bAAcT8t7mm9GUKT-xh_/timg?image&quality=100&size=b4000_4000&sec=1572653595&di=7ccea6332359e1ea3ff8fb316e0b452c&src=http://gss0.baidu.com/-Po3dSag_xI4khGko9WTAnF6hhy/zhidao/pic/item/2f738bd4b31c87012acb0460227f9e2f0708ff33.jpg&click_t=1572653600187&s_info=1263_607&wd=&eqid=ad4f060200061957000000065dbcca1a

La cocina debe asegurarse con un dispositivo antivuelco correctamente instalado para reducir el riesgo de vuelco.
Consulte las instrucciones de instalacion que vienen con el documento adjunto para mas detalles antes de comenzar la
instalacion

Todas las cocinas pueden volcarse y causar lesiones.

Asegurese de que el soporte antivuelco esté instalado:

Deslice la cocina hacia adelante.
Asegurese de que el soporte antivuelco
esté correctamente sujetado a la pared detras de la cocina.

Fijacion antivuelco

&\ ADVERTENCIA

Este producto puede exponerlo a sustancias quimicas incluyendo mondéxido de carbono, la(s) cual(es) el
Estado de California sabe que causa(n) dafios en el desarrollo.
Para obtener mas informacion, visite www.P65Warnings.ca.gov

La instalacion debe cumplir con los codigos locales o, en ausencia de cédigos locales, con el Cédigo
Nacional de Gas Combustible, ANSI Z223.1/NFPA 54 o, en Canada, con el Cddigo de Instalacion de
Gas Natural y Propano, CSA B149.1

A\ ADVERTENCIA

Nunca deje funcionando y sin supervision la superficie o placa superior de coccion de este electrodoméstico.
El incumplimiento de esta declaracion de advertencia puede provocar incendios, explosiones o quemaduras,
lo que podria causar dafos a la propiedad, lesiones personales o la muerte.

Si se produjera un incendio, manténgase alejado del artefacto y llame de inmediato al departamento de
bomberos.

NO INTENTE EXTINGUIR UN FUEGO DE ACEITE/GRASA CON AGUA.

INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD
LEA TODA LA INFORMACION ANTES DE USAR EL DISPOSITIVO

A ADVERTENC'A Lea todas las instrucciones de seguridad antes de usar el producto. No cumplir estas instrucciones
puede provocar incendios, descargas eléctricas, lesiones graves o la muerte.

INSTRUCCIONES GENERALES DE SEGURIDAD

A ADVERTENCIA Nunca use esta cocina como un dispositivo calentador para calentar la habitacion.

Esto podria provocar intoxicaciéon por monéxido de carbono y un sobrecalentamiento del horno.

1. Utilice esta cocina para los fines indicados y descriptos en esta guia del usuario.

2. Un instalador calificado debe instalar su cocina con una conexién a tierra adecuada segun las instrucciones de
instalacion provistas.

3. Cualquier ajuste o mantenimiento puede ser realizado solamente por un instalador o técnico calificado para cocinas a gas.
No intente reparar ni reemplazar ninguna parte de su cocina a menos que se recomiende especificamente en esta guia.


http://www.p65warnings.ca.gov/

4. Su cocina viene de fabricacion configurada para uso con gas natural o gas propano (LP). Puede convertirse para su uso
con cualquiera de los dos. Estos ajustes debe realizarlos un técnico calificado segun las instrucciones de instalacion y los
codigos locales, de ser necesario. La agencia que realice este trabajo asume la responsabilidad de la conversion.
5. Solicite al instalador que indique donde se ubica la valvula de cierre de gas de la cocina y como cerrarla, de ser
necesario.
6. Conecte su cocina a un tomacorriente con conexion a tierra de 240 voltios solamente. No retire la clavija de tierra redonda
del enchufe. Si tiene dudas sobre la conexion a tierra del sistema eléctrico de su hogar, es su responsabilidad y obligacion
quitar un tomacorriente sin conexion a tierra de acuerdo con el Cédigo Nacional de Electricidad. No debe usar un cable de
extension con esta cocina.
7. Antes de realizar cualquier mantenimiento, desconecte la cocina o la fuente de alimentacion del panel de distribucion en
el hogar, retirando el fusible o cortando el disyuntor.
8. Asegurese de retirar todo el material de embalaje de la cocina antes de usarla para evitar cualquier combustién del
material.
9. Evite rayar o golpear los paneles de vidrio ya que esto puede romper el vidrio. No cocine en un artefacto con un vidrio roto.
Se pueden producir descargas eléctricas, incendios o cortes.

10. No deje a los nifios solos o desatendidos en un area donde se usa esta unidad. Nunca se les debe permitir subir, sentarse

0 pararse en ninguna parte de la cocina.

1. A PRECAUCION No almacene nada que pueda interesarle a los para nifios en los gabinetes u gabinetes

ubicados sobre el horno. Los nifios pueden subir al horno para alcanzarlos y podrian lesionarse gravemente.

12. Nunca bloquee las rejillas de ventilacion de la cocina. Suministre entradas y salidas de aire necesarias para el buen
funcionamiento de la cocina con una combustién adecuada. Las aperturas de ventilacion se encuentran en la parte posterior
de la cocina, en la parte superior e inferior de la puerta del horno y en la parte inferior de la cocina.

13. Utilice solo agarraderas secas. Las agarraderas mojadas en superficies calientes pueden causar quemaduras de vapor.
No permita que las agarraderas toquen los quemadores de superficie, la rejilla del quemador o los calentadores de horno. No
use servilletas ni otras telas gruesas en lugar de agarraderas.

14. No toque los elementos calefactores ni las paredes interiores del horno. Incluso si las superficies son de color oscuro,
pueden estar lo suficientemente calientes como para causar quemaduras. Durante y después del uso, no toque ni deje que la
ropa u otros materiales inflamables entren en contacto con el interior del horno. Deje suficiente tiempo para que se enfrie.
Otras superficies de la cocina pueden calentarse excesivamente y causar quemaduras. Las superficies potencialmente
calientes incluyen los quemadores, las parrillas, la abertura de ventilacion del horno, las superficies cercanas a la abertura, las
hendiduras alrededor de la puerta del horno, los elementos decorativos metalicos sobre la puerta, cualquier rejilla posterior o
la superficie del estante superior.

15. No caliente recipientes de comida cerrados. La presion podria aumentar y el recipiente podria explotar y provocar
lesiones.

A ADVERTENCIA Extremadamente pesado
Se necesita un equipo y mano de obra adecuados para movilizar la cocina a fin de evitar lesiones corporales o dafios a
la unidad o al piso.
Ignorar estos consejos puede provocar dafios o lesiones.

A ADVERTENCIA iNO transporte ni levante la cocina por la manija de la puerta del horno o el panel de

control!



Correcto Incorrecto Incorrecto

A ADVERTENCIA Nunca tire agua fria en superficies calientes en un horno caliente. El vapor

creado podria provocar graves quemaduras o escaldaduras y el cambio brusco de temperatura puede
dafiar el esmalte en el horno.

A ADVERTENCIA cocine bien los alimentos para protegerse de las enfermedades que puedan transmitirse en ellos.

Las recomendaciones minimas de temperatura de coccion de alimentos seguros estan disponibles en

www.IsltDoneYet.gov y www.fsis.usda.gov. Use un termometro para alimentos para medir la temperatura de los alimentos en
varios lugares. No permita que nadie se suba, se pare o se cuelgue de la puerta, el cajon o la cocina del horno. Esto podria dafar
la cocina, podria volcarse y causar lesiones graves o la muerte. Mantenga la campana del ventilador y el filtro de grasa limpios

para mantener una buena ventilacion y evitar incendios ocasionados por la grasa. APAGUE el ventilador en caso de incendio o

uso intencional de alcohol u otra gasolina para el flambeado de alimentos. Si el ventilador esta encendido, podria propagar las

llamas.

A ADVERTENCIA MANTENGA LOS MATERIALES INFLAMABLES LEJOS DE LA COCINA

De lo contrario, puede provocar un incendio o lesiones.

No almacene ni use materiales inflamables en el horno o cerca de la placa de coccion. Estos incluyen papel,
plastico, agarraderas, telas, revestimientos de paredes, manteles, cortinas y combustible u otros liquidos y vapores
inflamables.

Al usar este artefacto, nunca use ropa suelta o colgante. Si estas prendas entran en contacto con superficies
calientes, pueden encenderse y causar quemaduras graves.

No permita la acumulacién de aceite de cocina u otras sustancias inflamables dentro o cerca de la cocina.

La grasa en el horno o en la placa de coccién puede encenderse.

A ADVERTENCIA EN CASO DE INCENDIO, TOME LAS SIGUIENTES MEDIDAS PARA EVITAR

LESIONES Y LA PROPAGACION DEL FUEGO.

No utilice agua en incendios ocasionados por la grasa. Nunca agarre una cacerola en llamas. Detenga el
funcionamiento de la cocina. Apague una cacerola u olla ardiente sobre un elemento de la superficie cubriéndola
completamente con una tapa, bandeja para hornear o bandeja plana que se ajuste bien. Use un extintor multipropésito
con polvo quimico o espuma.

En caso de incendio en el horno durante la coccion, apague el fuego cerrando la puerta del horno y apagandolo o
utilizando un extintor de incendios de espuma o quimico multipropésito. Si ocurre un incendio en el horno durante la
autolimpieza, apague el horno y espere a que el fuego se disipe.

No fuerce la apertura de la puerta. El introducir aire fresco a temperaturas de autolimpieza puede provocar una

explosién de llama en el horno. Ignorar estas instrucciones puede causar quemaduras graves.



A ADVERTENCIA INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD PARA LA PLACA DE COCCION

Nunca deje los quemadores desatendidos a un nivel de calor medio o alto. Los alimentos, especialmente los
alimentos grasos, pueden encenderse y provocar un incendio que podria extenderse a los gabinetes cercanos.
Nunca deje el aceite desatendido mientras frie. Si se calienta por encima de su punto normal, el aceite puede
encenderse y provocar un incendio que puede extenderse a los gabinetes cercanos. Use un termémetro para freir,
siempre que sea posible, para controlar la temperatura del aceite.

Para evitar derrames de aceite o incendios, use un minimo de aceite al freir en una cacerola poco profunda y evite
cocinar alimentos congelados que contengan cantidades excesivas de hielo.

Use una cacerola del tamafio adecuado y evite cacerolas inestables o facilmente inclinables. Seleccione un utensilio
de cocina que coincida con el tamarfio del quemador. Las llamas de los quemadores deben ajustarse para que no
excedan el fondo de la cacerola. Las llamas excesivas pueden ser peligrosas.

Cuando use utensilios de cocina de vidrio/ceramica, asegurese de que sean adecuados para la cocina; algunos
pueden romperse debido a un cambio repentino de temperatura.

Para minimizar el riesgo de quemaduras, combustién de materiales inflamables y derrames, las manijas de las
cacerolas deben girarse hacia el centro de la cocina sin extenderse sobre los quemadores adyacentes.

No use un wok con un soporte de metal redondo. El anillo puede atrapar el calor y bloquear el aire en el quemador.
Esto representa un riesgo de mondxido de carbono.

No intente levantar la placa de coccion. Puede dafar las tuberias de gas de los quemadores de la superficie, lo que
provocaria fugas de gas y un peligro de incendio.

No use papel de aluminio para cubrir las rejillas ni cubrir una parte de la cocina. Esto podria provocar intoxicacion por
monoxido de carbono, sobrecalentamiento de las superficies de la cocina o peligro de incendio.

A ADVERTENCIA INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD DEL HORNO

NUNCA cubra las ranuras, agujeros o pasajes en el fondo del horno ni cubra una parrilla completa con materiales como
papel de aluminio o revestimientos para hornos. Nunca coloque papel de aluminio o revestimiento en el fondo del horno.
Pueden atrapar el calor y provocar un riesgo de humo o fuego.

Manténgase alejado de la cocina cuando abra la puerta del horno. Las fugas de aire caliente o vapor pueden causar
quemaduras en las manos, la cara y/o los ojos.

Nunca coloque utensilios de cocina, pizzas o piedras para hornear, ni ningun tipo de papel de aluminio o rejillas en el
piso del horno. Estos elementos pueden atrapar el calor o derretirse, 1o que puede dainar el producto y provocar una
descarga, humo o fuego.

Coloque las parrillas del horno en el lugar deseado mientras el horno esté frio. Si debe mover la parrilla mientras el
horno esta caliente, tenga cuidado de no tocar las superficies calientes.

No deje objetos como papel, utensilios de cocina o alimentos en el horno cuando no esté en uso. Los articulos
almacenados en un horno pueden encenderse.

No deje objetos en la cocina cerca de la ventilacion del horno. Los articulos pueden sobrecalentarse y provocar un
riesgo de incendio o quemaduras.

Nunca use la funcién de asado con la puerta del horno abierta. No se recomienda asar con la puerta abierta debido al
sobrecalentamiento de las perillas de control.
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10 quemadores

Caracteristicas de su cocina

—

10 quemadores

8 quemadores

6 quemadores

5 quemadores

No todos los modelos tienen todas las caracteristicas. La apariencia
puede variar.

1 | Ventilaciones del horno
5 Rejillas de quemador de la placa de
coccion
3 Plancha (1x para 30"- 36"
2x para 48"- 60")
4 Interruptor de luz LED
5 Panel de control
6 Interruptor de luces del horno
7 Perilla de control horno/asador
8 Perilla de control de |la
temperatura
9 Panel inferior
10 Sistema de nivelacion (patas del
horno)
11

Soporte de wok
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Instrucciones de instalacion

Antes de utilizar su cocina
1. Retire todo el material de embalaje.

2. Verifique que tiene todo lo que se enumera a continuacion:

FFSGS6125-30 7 juegos
FFSGS6125-36 8 juegos
0.93,1.18,0.9,046 | Inyector de GLP FFSGS6125-48 10 juegos
FFSGS6125-60 14 juegos
Soporte antivuelco y tornillos 1 juego
(*2 juegos para FFSGS6125-60)
@ Almohadilla de goma contra la pared 2 piezas
Rejillas de quemador | FFSGS6125-30 2 piezas
FFSGS6125-36 3 piezas
Burner Grills FFSGS6125-48 3 piezas
FFSGS6125-60 3 piezas
FFSGS6125-48 1 pieza
Rejillas de quemador
FFSGS6125-60 2 piezas
FFSGS6125-30 1 pieza
Placa de coccion FFSGS6125-36 1 pieza
(Plancha) FFSGS6125-48 2 piezas
FFSGS6125-60 2 piezas
Soporte de Wok 1 pieza
 — ___ | Manija de la puerta del horno (*2 piezas ,
—) | para FFSGS6156-48 y FFSGS6156-60) 1 pieza
FFSGS6125-30 2 juegos
Quemador & tapa FFSGS6125-36 2 juegos
(9000BTU) FFSGS6125-48 3 juegos
FFSGS6125-60 3 juegos
FFSGS6125-30 2 juegos
Quemador & tapa FFSGS6125-36 3 juegos
(15000BTU) FFSGS6125-48 4 juegos
FFSGS6125-60 5 juegos
FFSGS6125-36 1 juego
Quemador & tapa FFSGS6125-48 1 juego
(20000BTU) .
FFSGS6125-60 2 juegos
Rejilla para hornear (*4 piezas para .
2
FFSGS6125-48 y FFSGS6125-60) piezas
Cesta para Freidora de Aire )
1 juego

Bandeja para Hornear
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Regulador (preinstalado)

1 pieza

G\

Etiqueta con el numero de serie & Manual de | 4 juego
Instrucciones
Enchufe de cable (preinstalado) 1 pieza

NECESITA HERRAMIENTAS PARA LA INSTALACION. (no incluidas con la cocina)

L

R
W

Destornillador Llave

Llave de tubo

Llave Allen

Cinta métrica y
lapiz

Guantes de
proteccién

Martillo

Llave inglesa

Pinza ajustable

Taladro

Instalacién de la manija de la puerta
La manija de la puerta no esta preinstalada. Se encuentra en la parte de
adelante del paquete. Siga la imagen a continuacién para instalar rapida y

facilmente la manija de la puerta.

1.Alinear el mango con los tornillos de la puerta.
2.A continuacion, apriete el tornillo de la manga hexagonal en el mango con un destornillador

de la manga hexagonal.

Instalacion de las rejillas de los quemadores de la placa de coccién
Retire los materiales de embalaje de las rejillas de los quemadores de
la placa de coccion. Coloque las rejillas del quemador en su posicion
correcta. Preste atencion a las rejillas centrales de la derecha, como

muestra la imagen, ya que el lado mas grueso debe estar a la izquierda.

Coloque la rejilla (para modelos de 48 y 60 pulgadas) y el soporte de

wok sobre los quemadores que desee utilizar para cocinar.

13
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Instalacion de los rieles del horno

1-Abra la puerta del horno 2- Tire de la barandilla hacia fuera 3- Asegurese de que la primera bisagra
se desliza en la parte superior del brazo,
la segunda bisagra en la parte inferior,
y las dos delanteras deben estar en
la parte superior del brazo. Empuje el
portaequipajes completamente hacia

Electricidad atras. Esto completa la instalacion.

Su cocina debe estar conectada a tierra de acuerdo con los cddigos locales o, a falta de cédigos locales, de acuerdo
con el Cédigo Eléctrico Nacional (ANSI/NFPA 70, ultima edicién). En Canada, la conexion a tierra debe cumplir con el
Cddigo Ambiental Canadiense CSA C22.1, Seccion 1 y/o codigos locales.

La fuente de alimentacion debe tener la polaridad correcta. La polaridad inversa dara como resultado chispas
continuas de los electrodos, incluso después de la llama de encendido.

Si hay alguna duda sobre si la fuente de alimentacion tiene la polaridad correcta o esta conectada a tierra,

haga que un electricista calificado lo verifique.

REQUERIMIENTOS ELECTRICOS

Alimentacion eléctrica Puesta a tierra, 240 VAC, 60 Hz

Servicio 2/C 8AWG+2/C 10AWG

Receptaculo Del tipo conexidn a tierra de 4 clavijas

Cable de alimentacion 3.9'(1.2m)

Carga maxima de conexion

FFSGS6125-30 3.6kW

FFSGS6125-36 3.6kW

FFSGS6125-48 7.025kW

FFSGS6125-60 7.2kW Enchufe

A ADVERTENCIA Instrucciones de conexion a tierra eléctrica. esta cocina esta equipada con

un enchufe de cuatro clavijas (con conexion a tierra) para protegerlo contra el riesgo de descarga eléctrica y debe
conectarse directamente a un receptaculo de cuatro clavijas con conexion a tierra.
No corte ni quite la clavija de conexion a tierra del enchufe.

PRECAUCION La clavija de conexién a tierra del enchufe no se debe cortar ni quitar.
Etiquete todos los cables antes de desconectarlos cuando realice el mantenimiento de los controles. Los errores
de cableado pueden causar una operacion incorrecta y peligrosa. Verifique la operacién después del
mantenimiento.
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Puesta a tierra

El cable de alimentacion cuenta con un enchufe de cuatro clavijas (con conexion a tierra) que se conecta a un

tomacorriente estandar con conexion a tierra de cuatro clavijas para minimizar el riesgo de descarga eléctrica de
la cocina.

Todos los dispositivos conectados al cable de alimentaciéon deben tener instrucciones relativas a la ubicacion

del tomacorriente de pared y advertir al usuario que desconecte la fuente de alimentacién antes de reparar la
unidad.

Cuando hay un enchufe de pared estandar de tres clavijas, el cliente debe reemplazarlo con un enchufe de pared

de cuatro clavijas con conexion a tierra. No corte ni retire el cable de tierra del cable de alimentacion.

PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA Desconecte la energia eléctrica en la caja de disyuntores o
caja de fusibles antes de instalar el aparato. Proporcione una toma a tierra adecuada para el
electrodoméstico. Use solo conductores de cobre. El incumplimiento de estas instrucciones puede
provocar lesiones graves o la muerte.

Conexion de los cables:

1. Conecte el terminal L1 al cable de alimentacion eléctrica ROJO entrante (hilo caliente L1).

2. Conecte el terminal L2 al cable de alimentacion eléctrica NEGRO entrante (hilo caliente L2).

3. Conecte el terminal eléctrico NEUTRO al cable de alimentacion eléctrica NEUTRO BLANCO entrante.
4. Conecte el terminal DE TIERRA al cable de alimentacién eléctrica DE TIERRA entrante VERDE.

Este aparato esta equipado por fabrica con un conjunto de cables de suministro eléctrico de 4 hilos con
terminales de anillo (L1, L2, N, tierra) adecuados para uso de cocinas UL / CSA de tipos enumerados
TDRS / DRT 2X8AWG (L1, L2) + 2X10AWG (N,G) nominal de 300V, 40A con enchufe con fusible tipo
NEMA 14-50P; longitud del cable 1,2 m; en caso de que deba reemplazarse el cable de alimentacién,
debe reemplazarse por uno con las mismas especificaciones técnicas y siguiendo las instrucciones y
diagramas de las ultimas 3 paginas de este manual.

Suministro de gas

La instalacion debe cumplir con los cédigos locales o, en ausencia de cddigos locales, con el Cédigo Nacional de Gas
Combustible, norma ANSI Z223.1/NFPA 54. En Canada, la instalacion debe cumplir con el estandar actual de cédigo
de instalacién/gas natural, CAN 1-1.1-M81 y cédigos locales cuando corresponda.

Esta cocina ha sido certificada y cumple con la ultima edicién de ANSI Z21.1b-2012.

REQUERIMIENTOS DE GAS

GAS NATURAL COLUMNA DE AGUA

Presion del regulador 5" (12.5 mb)

Presion de suministro minima 6"

Presion maxima de suministro 14" (34.9 mb), 0.5 psi (3.5 kPa)
GAS LP COLUMNA DE AGUA

Presion del regulador 10" (25 mb)

Presion de suministro 11"

minima

Presion maxima de 14" (34.9 mb), 0.5 psi (3.5 kPa)
suministro

La presion de suministro de gas minima y maxima corresponde a la presidon en la valvula de cierre de gas

A ADVERTENCIA nNo obstruya el flujo de aire de combustiéon dentro de la cocinay el

aire de ventilacion fuera de la cocina.
Ventilacién: Se recomienda utilizar el artefacto con una campana de extraccion y de ventilacion del cabezal del horno
de tamafio y capacidad suficientes.
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Requisitos de la fuente de alimentacion eléctrica.

Su unidad esta equipada con una pequefia
cavidad en la parte inferior de la espalda, AT
especialmente disefiada para satisfacer todas
sus necesidades de electricidad y gas,
logrando una instalacién sin problemas. Es n
importante asegurarse de que todos los —O
componentes estén ubicados por debajo de las
mediciones proporcionadas a continuacion.

" 77
Se recomienda una toma 3 ( l
de corriente de altura — — — —=1 -

Max. 7" %2 (242mm):

__Eom—s
|

U = H_
El espacio maximo para colocar
el enchufe se muestra por el
tamafio del rango.
30 Pulgada 36 Pulgada 48 Pulgada 60 Pulgada
A 28" (715) 34" (866) 46" (1169) 58"3/10 (1482)

ADVERTENCIA  Tenga en cuenta que si ajusta la altura de la

pierna del dispositivo, la altura maxima puede ser diferente.
Para una medicion precisa, recomendamos referirse a
objetos reales en lugar de confiar uinicamente en materiales
de referencia.
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Regulador de presién

Como la presion de operacion puede variar segun la demanda local, cada cocina de gas debe contar con un regulador de
presion en la linea de suministro entrante para un funcionamiento seguro y eficiente.

El regulador de presién preinstalado en el rango tiene una entrada de gas de 1 /2 " NPT para 30, 36, 48"y 3 /4" NPT 60 ".

El regulador puede soportar una presion maxima de entrada de 0.5 psi (3.5 kPa), y se ajusta a una presién de salida
de 5 pulgadas COLUMNA DE AGUA cuando se usa en GAS NATURAL y se ajusta a una presion de salida de 10 "
COLUMNA DE AGUA cuando se usa en PROPANO LiQUIDO

Posicion abierta de la valvula de cierre

<

Suministro de gas
GAS INLET Al aparato 9

Regulador de presion Vélvula de cierre de gas

Valvula de cierre de gas (no incluida)

La linea de suministro debe contar con una valvula de cierre de gas externa aprobada que se ubique cerca de
la cocina en un lugar accesible. No bloguee el acceso a la valvula de cierre. Puede consultar la imagen.

Las lineas de suministro de gas de diametro interior A3 / 4 "(19 mm) deben conectarse a este rango. si las
especificaciones locales lo permiten, se recomienda utilizar lineas de gas metalico flexibles certificadas de 3
'(.9 m) de largo, 1/2" (13 mm) 0 3/4 "(19 mm) de didametro interior para conectar las entradas roscadas
internas de 1/ 2" NPT 30", 36", 48" o0 3/4" NPT 60" del dispositivo a las lineas de suministro de gas. se deben
utilizar compuestos de Unién de tuberias adecuados para gas natural o Ip.

El artefacto y su valvula de cierre deben desconectarse del sistema de tuberias de suministro de gas durante
alguna prueba de presién del sistema a presiones de prueba superiores a 0,5 psi (3,5 kPa). El aparato debe
aislarse del sistema de tuberias de suministro de gas cerrando su valvula de cierre manual individual durante

cualquier prueba de presion del sistema a presiones de prueba iguales o menores a 0.5 psi (3.5 kPa).
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Dimensiones del producto y gabinetes

Model#: Model#:
FFSGS6125-30 / FFSGS6125-30BLK / FFSGS6125-30WHT FFSGS6125-36 / FFSGS6125-36BLK / FFSGS6125-36WHT

Model#:

FFSGS6125-48
FFSGS6125-48BLK
FFSGS6125-48WHT

Model#: FFSGS6125-60

Esta cocina puede instalarse directamente al lado de los gabinetes existentes a una altura de mostrador (36 po 0 91.5
cm del piso). Para lograr la mejor apariencia posible, la cocina debe estar al ras de la mesada del gabinete. Esto
puede lograrse levantando la unidad usando las barras de ajuste sobre los pies.
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Almohadilla de goma contra la pared
A I
1/ Desenroscar dos tornillos en la parte posterior de la maquina.
2/ Instalacion de almohadillas de Goma para tabiques.

30 Pulgada 36 Pulgada 48 Pulgada 60 Pulgada

A 30"(763) 36"(915) 47" 1516 (1218) | 59" 27/39 (1520)
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Modelo:

FFSGS6125-30
FFSGS6125-30BLK
FFSGS6125-30WHT

A.
A. B. C. D. E. F.
Min. 7” 4/5 (199mm) Min. 5” 3/5 (142mm) 5” 4/5 15” 1/5
3”7 (77mm 28" (715mm
Max. 9" ¥ (242mm) Max. 7" 3/10 (185mm) wrmm | (raemm) | (@87mm) ( )
Modelo: R
FFSGS6125-36 e —————————
FFSGS6125-36BLK SSESSS =SS =SS =22
FFSGS6125-36WHT ============ |
0 ¢
F.
E.
C.,ll. D j
P i s froensrarnepnass !
Er B
‘_‘E!@ o o(Ho g J 0
A. B . " Pa— N N N o
A. B. C. D. E. F.
Min. 7 4/5 (199mm) Min. 5” 3/5 (142mm) 5" 4/5 9” 4/5
3" (77mm 34” (866mm
Max. 9" ¥ (242mm) Max. 7” 3/10 (185mm) (7rmm) | (1aomm) | (248mm) ( :
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Modelo:
FFSGS6125-48

FFSGS6125-48BLK
FFSGS6125-48WHT

______

A.

B.

C.

D.

F.

Min. 77 4/5 (199mm)
Max. 9” %2 (242mm)

Min. 5” 3/5 (142mm)

Max. 7” 3/10 (185mm)

3" (77mm)

5" 4/5
(149mm)

417 9/10
(1064mm)

46” (1169mm)

Modelo: FFSGS6125-60

B

o
F.
c.2| - D._ E.
P D e R el Sl el Balalaatal sl
OQO ofjo o 5 O.o Y @ﬁ
A Bﬁ . &
N | —
P _ _A
A. B. C. D. E. F. \
Min. 7" 4/5 (199mm) Min. 5” 3/5 (142mm) 3 (77mm) 5" 4/5 52" 58" 3/10
Max. 9” ¥ (242mm) Max. 7" 3/10 (185mm) (149mm) (1320mm) (1482mm)
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Minima distancia hacia los gabinetes a cada lado de la cocina

W
Ancho de apertura
18” 13" 30" Min. 2"
En la pared a cadg|
OO0 00 01|
38"
ANCHO DE APERTURA Ancho
Modelo de 30" 30" (762mm)
Modelo de 36" 36" (914mm)
Modelo de 48" 48" (1219mm)
Modelo de 60" 60" (1520mm)

Instalaciéon de la campana extractora

La parte inferior de la campana debe estar entre 30” y 36” por
encima de la placa de coccion. Esto generalmente significa que
la parte inferior de la campana esta entre 66” y 72” sobre el piso.
Estas dimensiones permiten el funcionamiento seguro y
eficiente de la campana.

Después de la instalacion:

1. Verifique el encendido de los quemadores en la cocina.

2. Compruebe la configuracion del obturador de aire: llama azul
brillante, sin parpadeo amarillo ni llama danzante.

3. Compruebe el encendido del quemador del horno.

4. Verifique visualmente el reencendido del quemador tubular
(quemador del horno) para asegurarse de que ambas filas de
puertos del quemador se vuelvan a encender cada vez.

5. Compruebe si hay fugas de gas en todas las conexiones de
gas (utilizando un detector de gas, nunca con una llama).

6. Verifique el horneado y la coccidn por conveccion.

Operacion de conversion de gas

Maxima profundidad para los gabinetes sobre la mesada

20

L —

137

1/4"

Borde delantero del
panel lateral de la
cocina hacia

adelante desde el

gabinete

——(Hacia la mesada
debajo de la placa de

coccion y la cocina

Esta cocina se puede usar con gas propano liquido y gas natural. De fabricacién, esta configurada para su uso
con gas natural (GN). Se incluyen boquillas de conversion. Para la conversion de gas, siga las siguientes

instrucciones.
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A ADVE RTENC'A La conversion de gas debe ser realizada por un profesional capacitado en fabrica.

Llame al servicio al cliente cercano para identificar a uno de los profesionales capacitados.

A ADVE RTENC'A Antes de realizar esta operacion, desconecte la cocina de gas y la electricidad.  Si

no lo hace, puede provocar un incendio o riesgo de descarga eléctrica y provocar lesiones o la
muerte. No retire el regulador ni permita que gire durante el servicio.

El procedimiento de conversion a gas para esta cocina incluye 5 pasos:
1. Regulador de presion 4. Reconexion del suministro de gas y de electricidad

2. Quemadores de la cocina 5. Instalacién de nueva etiqueta de clasificacion

3. Valvula de gas

La conversion se completa solamente siguiendo los 5 pasos correctamente.

Antes de realizar la conversion de gas, identifique el embalaje que contiene las boquillas de repuesto suministradas
con cada cocina.

ETAPA 1: Regulador de presién
Para acceder al regulador de gas, aleje la estufa de la pared del gabinete. El regulador de gas esta

ubicado en la esquina inferior izquierda trasera de la estufa.
a. Desenrosque la tapa del regulador.

b. Desenrosque el plug - in de latén de la tapa. No retire el resorte del plug - in de latén. Enrolle el inserto de laton en la
tapa de vuelta con un tornillo de resorte completamente extendido. Primero inserte la tapa con resorte en el regulador.
Asegurese de que la tapa del regulador esté completamente apretada y que, si no se opera adecuadamente, pueda
producirse una fuga de gas.

Posicién para GN Posicion para PL

ETAPA 2: Quemadores en la placa de coccion

a. Retire las parrillas de cocina y las tapas de los quemadores.

b. Levante el separador del quemador externo y las bases del quemador.

C. Retire las boquillas de gas natural instaladas de fabrica del centro de los porta

boquillas con una llave de tubo de 7 mm. Reemplace el inyector de LP en cada

soporte de boquilla. Ajuste cada inyector adecuadamente. No apriete Llave de tubo
demasiado el inyector.

A PRECAUCION Tenga cuidado al retirar y reemplazar los componentes de gas. Tome las medidas adecuadas

para evitar dafios a los componentes.

IMPORTANTE: Cada boquilla tiene un nimero impreso en el cuerpo que indica su diametro de flujo. Consulte la
tabla a continuacion para ver las boquillas y quemadores correspondientes.

23



QUEMADORES DE SUPERFICIE DE ESTUFA
ORIFICIOS DE
ESTRANGULAMIE
NTO DE GA
NATUORAL (GGNS) Y A. 9,000BTU B.15,000BTU C.20,000BTU
PROPANO
LiQuIDO (LP)
1.38 x 2 (Exterior)
GN 133 175 0.75 x 1 (Centro)
0.9 x 2 (Exterior)
PL 0.93 1.18 0.46 x 1 (Centro)
9,000BTU 9,000BTU
A. A.
20,000BTU
C.
15,000BTU 15,000BTU
B. B.
| =] = =] =] J

Modelo: FFSGS6125-30
FFSGS6125-30BLK
FFSGS6125-30WHT

9,000BTU

15,000BTU

9,000BTU

15,000BTU

15,000BTU

20,000BTU

m >
i

= =

(1
': ..

Modelo:FFsGs6125-36

FFSGS6125-36BLK
FFSGS6125-36WHT
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9,000BTU\  (9,000BTU\  (9,000BTU 15,0008TU

A. A. A. B.
15,0008TU | /15,000BTU \ /15,000BTU 20,000BTU
B. B. B. .

‘.I_J_H_LH_LII-I‘IL__H_H_H_LH_H_L_J.I

Modelo: FFSGS6125-48
FFSGS6125-48BLK
FFSGS6125-48WHT

9,000BTU 15,000BTU \ /4 g00BTU 9,000BTU 15,0008TU
A. B. A. A. B.

15,000BTU 20,000BTU 15,000BTU 15,000BTU 20,000BTU
B. . B. B. c.

HH_H_H_H_H_H_LIH_H_H_H_H_HJ_L]

Modelo:FFSGS6125-60

IMPORTANTE: Mantenga los inyectores retirados de la cocina para uso futuro.

ETAPA 3: Valvula de gas

a. Retire las perillas de control.

b. Con un destornillador plano, ajuste los chorros de derivacion del quemador principal hacia un 1/4 del

circulo de propano hasta que la llama sea normal. Para quemadores de 9.000btu y 15.000btu, consulte
la figura 1, que se encuentra en el centro del eje de la valvula. Para quemadores de 20.000 btu,
consulte la figura 2, que se encuentra en el lado izquierdo del eje de la valvula.

fig.1 fig.2
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ETAPA 4: Reconecte el suministro de gas y electricidad

Las pruebas de fuga de esta cocina deben hacerse siguiendo las instrucciones de instalacion
proporcionadas con esta cocina.

Antes de poner en funcionamiento la cocina después de la conversién de gas, siempre compruebe si hay
fugas con una solucién de agua jabonosa u otro método aceptable en las conexiones de gas instaladas
entre el tubo de entrada de gas de la cocina, el regulador de gas y la valvula de cierre manual.

Use soapy solutions to check for leakage on all joints.

\

A ADVERTENCIA iNO use una llama para verificar si hay fugas de gas!

ETAPA 5: Instalacion de una nueva etiqueta de evaluacioén

Anote el modelo y el nUmero de serie en la placa de identificacién de PL/Propano provista en este Kkit.

La informacion esta en la placa de identificacion existente. Coloque la etiqueta de conversién a GLP lo mas cerca
posible de la etiqueta de clasificacion/serie ubicada en la cocina.

Preparacioén

Antes de mover la cocina, proteja el acabado del revestimiento del piso y cierre las puertas del horno para

evitar que se dafie.

Las puertas del horno pueden ser removidas para aligerar la carga o para pasar la unidad a través de la puerta. Solo
retirelas si es ser necesario. No retire la placa calefactora u otros componentes. Solo un instalador autorizado o un
técnico de servicio debe retirar la puerta.

Colocacién

No levante ni lleve la unidad a través de la manija de la puerta.

Use un carro de dispositivos para mover el rango cerca de la abertura. Retire y recicle los materiales de
embalaje. No descarte el soporte antivuelco por error que venia con la gama.

Nivelacion

Aumente el rango a la altura deseada ajustando las piernas. Las patas se pueden ajustar girando la
pierna de metal en el sentido de las agujas del reloj para levantar y en sentido contrario a las agujas
del reloj para bajar.

Soporte antivuelco

Para evitar que la cocina se incline hacia adelante, debe instalar el soporte antivuelco. Consulte la Seccién del
Dispositivo Antivuelco.
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Conexion del suministro de gas

Todas las conexiones a los conductos de gas deben ajustarse con la llave. No apriete demasiado y no permita que los
conductos se doblen al apretar.

Una vez realizadas todas las conexiones, verifique que todos los controles de la cocina estén en la posicion "OFF" y
abra la valvula principal de suministro de gas.

Si utiliza un conector de metal flexible, verifique que no esté doblado. Luego, conecte la linea de suministro de gas al
regulador de la cocina. Abra la valvula y verifique si hay fugas colocando una solucién de detergente liquido en todas
las conexiones de gas. Las burbujas alrededor de las conexiones indican una fuga de gas. Si se produce una fuga,
cierre la valvula de cierre y ajuste las conexiones.

Las pruebas de fugas del dispositivo deben realizarse siguiendo las instrucciones del fabricante. Use agua jabonosa
(50% de agua y 50% de jabdn) o un detector de fugas en todas las juntas y conexiones para verificar si hay fugas en el
sistema. No use una llama para verificar si hay fugas de gas.

El aparato debe aislarse del sistema de tuberias de suministro de gas del edificio cerrando su valvula de cierre manual
individual durante cualquier prueba de presién del sistema de tuberias de suministro de gas a una presion de prueba
igual o menor a 0.5 psi (3.5 kPa).

NO olvide antes de comenzar:

-Retire el embalaje exterior e interior.
-Limpie a fondo la cocina con agua caliente y un detergente suave. Enjuague y seque con un pafio
suave para eliminar cualquier aceite o grasa que haya quedado del proceso de fabricacion.
-Verifique que los componentes del quemador de superficie estén correctamente ensamblados.
- Organice el interior del horno insertando los estantes y la bandeja.

La cocina montada en sus patas.

Tenga el dispositivo antivuelco correctamente instalado.

Conecte la electricidad a tierra correctamente.

Conecte la linea de servicio de gas siguiendo las indicaciones del fabricante.

Verifique si hay fugas en las conexiones de gas.
- Asegurese de que la cocina esté configurada para el tipo de gas disponible en el hogar.
- Asegurese de que la llama tenga un color azul intenso, sin puntas amarillas, o llamas

levantadas.
- Ajuste la configuracion minima para todos los quemadores.

Tapa del

Funcionamiento de la placa de coccion

quemador

Y
El conjunto del quemador contiene todos los accesorios en un juego. La tapa del
quemador debe estar puesta horizontalmente en el quemador. Consulte la Encendedor
siguiente ilustracion.
-7

Quemador

sellado
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Encendido

Para encender los quemadores de la cocina, presione la perilla de control apropiada y girela en sentido antihorario a la
posicién "Hi". Escuchara un clic: el sonido de la chispa eléctrica que enciende el quemador.

Una vez que se ha encendido el quemador, gire la perilla para ajustar la llama a la intensidad deseada.

Configuraciones de calor:

Hi Para encender los quemadores.

Simmer(Fuego lento) Para derretir pequenas cantidades, cocinar al vapor arroz, calentar alimentos, derretir
chocolate o mantequilla.

Low(Bajo) Para derretir grandes cantidades.

Low-Medium(Bajo-Medio) | Para freir a baja temperatura, cocinar a fuego lento grandes cantidades, calentar leche,
salsas de crema, salsa.

Medium(Medio) Para saltar y dorar, brasear, para pan, para mantener una ebullicion lenta en grandes
cantidades
Medium-Hi(Medio-Alto) Para freir a alta temperatura, cocinar en una cacerola, mantener la ebullicion lenta en

grandes cantidades.

Hi Para hervir rapidamente un liquido, freir..

PRECAUCION Nunca deje las cacerolas en una configuracion alta sin vigilancia. Debe tener

cuidado al cocinar alimentos en aceite o grasa; pueden calentarse lo suficiente como para incendiarse.

Cocinar a fuego lento y hervir

Una llama mas pequefa proporcionara mejores resultados para hervir a fuego lento. Las llamas

pequefias ofrecen un rendimiento de coccidn preciso para alimentos delicados, mantienen los alimentos

calientes, funden chocolate o mantequilla y permiten cocinar a fuego lento durante mucho tiempo.

La configuracion para llamas mas grandes proporciona el calor maximo en su cocina. Esta configuracion debe usarse
para cocciones mas intensas, como hervir agua y cocinar pasta.

Atencion por favor: Solo los quemadores de 20000 BTU pueden alcanzar el valor minimo establecido.

Intensidad de la llama

» Cuando ajusta la intensidad de la llama, observe la llama cuando gire la perilla.

+ Cualquier llama que rodee o sobresalga de la bateria de cocina es desperdiciada.

* La llama debe permanecer estable y de color azul. La impureza en el suministro de gas puede causar una llama
naranja durante el funcionamiento inicial.

Corte de electricidad

+ Si el gas no se enciende en cuatro segundos, cierre la valvula y espere al menos cinco minutos para

que se disipe todo el gas. Repita el procedimiento de encendido.

+ Si no hay electricidad, los quemadores de la superficie pueden encenderse manualmente. Mantenga una cerilla
encendida cerca de un quemador y gire la perilla en sentido antihorario para alcanzar la posicién "HI". Una vez que el
quemador esté encendido, gire la perilla a la configuracion deseada.

Rejillas del quemador

1. Antes de cocinar, deben colocarse correctamente las rejillas. Instalarlas
incorrectamente puede rayar la placa de coccién y/o provocar una
combustion inadecuada

2. No utilice los quemadores sin una cacerola o utensilio sobre las rejillas.

Nota: en la unidad de 48 pulgadas, hay un total de 4 rejillas, las 3 mismas, a

una de las cuales es ligeramente mas ancha que otras. En la unidad de 60

pulgadas hay un total de 5 rejillas, dos de las cuales son ligeramente mas

anchas que otras. Una rejilla unica tiene un lado mas ancho que el otro. El 60" 48"
lado mas ancho requiere superponer la Unidon media de la superficie de la 60"
estufa, formando asi una rejilla continua.
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Uso de la parrilla (disponible en modelos de 48 y 60 pulgadas)

Antes de usar la parrilla

1. Limpie a fondo la parrilla con agua tibia y jabén para eliminar el polvo o la capa
protectora.

2. Enjuague con agua limpia y limpie con un pafo/toalla suave limpio y sin pelusas.

3. Si utiliza la plancha para cocinar en la posicién maxima, es posible que note que el
quemador de 20 000 BTU sigue haciendo clic. Para evitar que esto suceda, intente ajustar el fuego a
una posicién mas baja. Esto deberia eliminar el problema.

Uso de la parrilla

Su estufa FORNO puede haber venido con una parrilla reversible estandar. Para un uso 6ptimo y los mejores
resultados, lea a continuacion.

Precaliente suavemente - porque la rejilla FORNO es tan grande que puede tomar tiempo para que se caliente de
manera uniforme. Una vez que alcance la temperatura de coccioén, jpodra conservarlo durante mucho tiempo! Le
recomendamos que ajuste los quemadores de su estufa a fuego lento y aumente gradualmente su intensidad hasta
que alcance su temperatura objetivo. Es mas facil hacer que una parrilla se caliente una vez que ya esta calentada, al
precalentar lentamente, puede controlar el calor mas facilmente. Para ser efectivo con su tiempo, puede comenzar el
proceso de precalentamiento mientras prepara sus ingredientes. Siguiendo los pasos anteriores, el precalentamiento
completo de la red Forno generalmente tomara de 10 a 15 minutos. Luego, disfrute de su experiencia culinaria en la
cuadricula de FORNO.

jComience bajo y no se sobrecaliente! - Es posible que tenga ganas de girar sus quemadores a su maxima
intensidad la primera vez que use la cuadricula FORNO, jpero no lo haga! Los quemadores solo necesitan ajustarse
a 1/3 a 1/2 de potencia para calentar la red a mas de 500 grados. La mayoria de los chefs estan de acuerdo en que la
temperatura maxima de coccion que necesitara es de 500 a 550 grados para cocinar un bistec.

& PRECAUCION La superficie de la plancha y las parrillas estan calientes luego de su uso.

Espere un tiempo suficiente para que la plancha se enfrie antes de limpiarla.

Freidora de Aire
Para cocinar sus alimentos hasta obtener resultados perfectamente crujientes y dorados, siga los siguientes
pasos:

Paso 1: Mueva una rejilla del horno a la posicion mas baja para sostener la bandeja para hornear.

Paso 2: Coloque la bandeja para hornear en la rejilla inferior.

Paso 3: Ponga sus alimentos en la cesta de la freidora de aire y distribuyalos uniformemente en una sola
capa.

Paso 4: Coloque la cesta de la freidora de aire, llena con sus alimentos, en la rejilla de la freidora de aire e
insértela en la posicién media del estante del horno, luego cierre la puerta.

Paso 5: Encienda el ventilador de conveccion y ajuste la temperatura del horno entre 325T y350 T, y
observe atentamente la coccién de los alimentos.
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Consejos:

1. La coccion con freidora de aire requiere poco o ningun aceite.

2. Los alimentos con alto contenido de grasa, como alitas de pollo con piel, tocino o salchichas, pueden producir humo
al usar la funcién de freidora de aire. Por favor, agregue papel pergamino o papel de aluminio a la bandeja para
hornear para facilitar la limpieza.

3. Asegurese de que la bandeja para hornear esté justo debajo de la cesta de la freidora de aire, funcionando como
bandeja de goteo.

4. Revise sus alimentos con frecuencia, ya que la coccion con freidora de aire requiere menos tiempo que la coccion
regular.

5. Abra una puerta o ventana para asegurar que el area de coccion esté bien ventilada.

Limpieza con Vapor:

Paso 1: Ponga 1 taza (240mL) de agua destilada o filtrada en la bandeja para hornear.

Paso 2: Caliente el horno a 450 T por 20-30 minutos.

Paso 3: Una vez que la limpieza con vapor haya completado, apague su horno.

Paso 4: Cuando esté frio, limpie la grasa y los residuos de su horno usando un trapo o esponja hiumeda. Concéntrese
en remover solo los residuos y grasa que se desprenden facilmente. El proceso de limpieza con vapor aflojara la
suciedad mas persistente y pegada.

Consejos:

1. Usar agua destilada o filtrada en lugar de agua del grifo mantendra su horno libre de manchas de agua y depdsitos
minerales.

2. Asegurese de esperar hasta que su horno esté completamente frio antes de comenzar a limpiarlo.

3. Asegurese de limpiar también cualquier rejilla que esté en el horno.

4. No deje el agua residual en el horno por mucho tiempo.

5. Este paso puede ser bastante desordenado, asi que asegurese de usar ropa vieja y mantener un bote de basura
cerca.

Consejos para limpiar la placa de coccion

* Para evitar que la placa de coccién se decolore o se manche, limpiela después de cada uso y limpie las salpicaduras
acidas o azucaradas tan pronto como la cubierta se enfrie.

* Los quemadores sellados de su cocina no estan unidos a la cocina y estan disefiados para ser retirados.
Los derrames no se filtraran debajo de la placa de coccién. Los quemadores deben limpiarse después de cada uso.

Luz del horno

La luz del horno se controla mediante un botdn ubicado en el panel de control. Se puede usar esta luz mientras

cocina o limpia el horno.

A ADVE RTENC'A verifique que la energia esté desconectada de la caja eléctrica antes de

reemplazar la bombilla. Deje que el horno se enfrie completamente, luego desenrosque la tapa de la luz y retire
la bombilla desenroscandola de la toma. Reemplace con una bombilla halégena de 40 vatios.

Interruptor de luz LED

Utilice el interruptor de luz LED para encender las luces LED cuando la habitacion se oscurezca.

Funcionamiento del horno
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Consejos para hornear

1. Nunca cubra ninguna ranura, agujero o la parte inferior del horno, ni cubra una rejilla completa con materiales
como papel de aluminio. El papel de aluminio también puede atrapar el calor, causando un peligro de
incendio. No use papel de aluminio sobre ninguna superficie de porcelana. Esto podria dafar la porcelana y

afectar su durabilidad.

2. Coloque las rejillas antes de precalentar el horno.
3. Reduzca la temperatura del horno en 14 °C (25 °F) cuando hornee en recipientes de vidrio resistentes al calor o
de ceramica de vidrio.

A ADVERTENCIA Esta cocina fue disefiada para cocinar con la puerta cerrada. Siempre

cocine con la puerta cerrada.

FUNCIONES DEL HORNO ELECTRICO

Varias funciones del horno permiten al usuario una utilizacion flexible para lograr diferentes resultados de
coccion.

(Perilla de control de la (Perilla de funciones del horno) (para hornos de 18” solamente)
temperatura)

CONV. HORNEADO ALTO

El elemento de calentamiento del anillo interior superior (1000w), el elemento de calentamiento inferior
(2000w) y el ventilador trabajan juntos bajo esta funcién, lo que permite calentar mas rapido y acortar el
tiempo de coccion a temperaturas mas bajas. El aire caliente circula uniformemente en la cavidad del
horno, lo que puede obtener mejores resultados culinarios. Muy adecuado para la panaderia, cocinando
hasta 3 niveles. La temperatura se establece en 250 ° F hasta la temperatura maxima.

CONV. HORNEAR

El elemento de calefaccién inferior (2000w), el elemento de calefaccion trasera (1500w) y el ventilador
trabajan juntos bajo esta funcion. El calor se distribuye alrededor del horno para hacer barbacoas
adicionales en la parte inferior de la comida. La temperatura se establece en 250 ° F hasta la

temperatura maxima.

Horno profesional jGuia rapida de inicio para cocinar!

Conv. Funcion de horneado proporciona un resultado de calor mas uniforme que una cocina convencional
(sellado) rapidamente.

El precalentamiento no es necesario. Esta configuracion es ideal para hornear por etapas o una comida
completa. Es muy recomendable para cualquier estilo de coccién o para precalentamiento.
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CONV. ASAR

El anillo interior superior (1000w), el elemento de calefaccion del anillo exterior superior (1800w) y el
ventilador funcionan bajo esta funcién. Distribuir el calor uniformemente alrededor del horno permite
cocinar mas rapido y mejor. Se utiliza para asar trozos grandes de carne o aves de corral en una capa.
Adecuado para el marron. Establezca la temperatura "maxima" para hornear. Es una diferencia normal
de potencia que el interior de la barbacoa emita menos luz que el exterior.

HORNEADO BAJO
El elemento de calefaccion inferior (2000w) funciona bajo esta funcién. Hornear a un nivel. Adecuado

para pasteles, magdalenas, pizzas y exquisitos platos de huevo. La temperatura se establece en 250 ° F
hasta la temperatura maxima.

ASAR

El anillo interior superior (1000w) y el elemento de calefaccion del anillo exterior superior (1800w)
funcionan bajo esta funcion. Proporciona calor radiante directo a los alimentos. Se utiliza para hornear
una gran cantidad de alimentos, cocinando mas rapido de lo normal. Se establece la temperatura
maxima. Debido a las diferentes potencias, es normal que el brillo interior de la parrilla sea mas bajo
que el exterior.

® ® ® Q
a2 20 T a0 TS

CONV. HIGH BAKE CONV BAKE CONV BROIL LOW BAKE BROIL

Control de temperatura del horno y tiempos de coccién

Los numeros en el panel de control alrededor de la perilla de control de temperatura indican el valor de
ajuste disponible de temperatura del horno (°F).
Gire la perilla de control de temperatura para seleccionar la configuracion deseada.

El tiempo de coccién puede variar segun los diferentes tipos de comida y la cantidad. Con la guia de
coccion, es muy recomendable seguir los pasos cuidadosamente y estudiar el tiempo adecuado para
familiarizarse y conseguir un buen resultado de coccion.

Consejos de limpieza del horno

1. Después de cada uso y una vez que el horno esté frio, limpie los derrames y desbordes de inmediato.
2. No deje alimentos con alto contenido de azulcar o acido en el interior del horno.

3. Use un limpiador de hornos para limpiar toda la cavidad del horno.

Recomendaciones de cuidado y mantenimiento

Acero inoxidable Use un limpiador para acero inoxidable no abrasivo, aplique una pequefia cantidad en un
pafno suave, limpie ligeramente la superficie de acero inoxidable y luego seque con una
toalla. Cuando limpie sobre la superficie de acero inoxidable, siga siempre el grano del
metal.

Rejillas de Limpie con agua caliente y detergente suave o una mezcla de bicarbonato de sodio y agua.
quemador Guias No sumerja en agua. Seque con una toalla.

de rejilla del horno
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Bandeja del
quemador

Retire los restos de la superficie antes de limpiar para acelerar el proceso y reducir el riesgo de
rayar la superficie durante la limpieza. Use limpiadores abrasivos suaves o desengrasantes en
aerosol, limpie y enjuague la superficie y seque inmediatamente para evitar rayaduras. Para
limpiar las manchas de agua dura, use vinagre blanco y agua. Enjuague y seque
inmediatamente.

Quemadores de
la placa de
coccion

Deje que se enfrien. Use un detergente suave o un desengrasante en aerosol para limpiarlos.
Enjuague con agua y seque con una toalla.

Perillas de control

Con un pafo humedo, limpie con un detergente suave o un desengrasante en aerosol;
enjuague y seque. No las coloque en el lavavajillas para la limpieza.

Interior del horno

Use limpiadores abrasivos suaves y desengrasantes en aerosol. Use una hoja de afeitar para
remover suavemente los alimentos de la cavidad y la ventana del horno. Para manchas
dificiles, rocie con un limpiador abrasivo suave o un desengrasante en aerosol. Limpie todo el
interior del horno con agua y jabon.

Parrillas del horno

Para limpiar la rejilla superior, use detergente suave y una esponja. Enjuague y seque. Para
limpiar la bandeja inferior, quite la grasa y lave con agua caliente y detergente suave. Enjuague
y seque. La rejilla de acero inoxidable es apta para lavavajillas. No coloque la rejilla o
bandeja con revestimiento de porcelana en el lavavajillas.

Luz del horno

Para reemplazar la bombilla, desenrosque la tapa de la luz en el interior del
horno, sustituyala con una bombilla halégena de 25 vatios.

Consejos para solucionar problemas

Antes de llamar

al servicio de asistencia

La cocina no funciona

Compruebe que haya energia eléctrica.
Compruebe que la energia eléctrica llegue a la cocina y el disyuntor doméstico
esté encendido.

Los quemadores no se encienden El enchufe eléctrico no esta enchufado a un tomacorriente activo.

ni chispean aleatoriamente El suministro de gas no esta activado.

Las piezas del quemador no se reemplazaron correctamente.
Los agujeros en los anillos de coccién o las ranuras de los quemadores estan bloqueados.
Las boquillas, los quemadores o los electrodos mojados estan obstruidos.

Es posible que haya saltado un fusible en su casa o que se haya disparado un disyuntor.

Los quemadores tienen llamas | Las piezas del quemador no se reemplazaron correctamente.

amarillas o amarillas dispersas A. Llamas amarillas: llame al servicio.

B. Puntas amarillas en conos exteriores: es normal para gas propano (PL).
C. Llamas azules suaves: es normal para gas natural.

Si las llamas del quemador lucen asi U I I (A), llame al servicio

técnico.

Las llamas normales deben lucir asi m (B) o asi HHHHH(C),

dependiendo del tipo de gas.
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Las llamas de los quemadores
son muy grandes o amarillas

La cocina puede estar conectada a un tipo de combustible incorrecto. Péngase en
contacto con la persona que lo instalé o lo convirtio.

Las llamas de los quemadores
contienen parpadeos anaranjados

Polvo suspendido en el aire; humidificador de vapor frio; desechos en o dentro del

quemador.

Las luces del horno no funcionan

La bombilla esta defectuosa. Desenrosque la tapa de la luz dentro del horno,
reemplace la luz con una bombilla halégena de 25 vatios.

Las rejillas del horno son dificiles
de deslizar

No rocie spray de cocina ni otros lubricantes en aerosol.
Retire todos los materiales de embalaje antes de usar.

Las rejillas del horno son dificiles
de deslizar

Los controles del horno pueden estar configurados incorrectamente.
Asegurese de que el horno se haya configurado correctamente.
El horno no fue precalentado lo suficiente. Utensilios de cocina inadecuados

Los alimentos no se asan
correctamente

Los controles del horno no estan configurados para ASAR.

La perilla de control de temperatura no esta configurada en la posicion
MAX ; El indicador de calentamiento se iluminara intermitentemente.

Posicién incorrecta de la parrilla.
Este modelo esta disefiado solo para parrillas de puerta cerrada. Cierre la puerta.

Siempre ase con la puerta cerrada.
Los utensilios de cocina no son aptos para asar. Use la asadera y la parrilla

provistas con su horno.

Temperatura del horno
demasiado alta o demasiado baja

Necesita ajustar la configuracion de temperatura de la perilla del horno.

Vapor que proveniente de la
ventilacion

Cuando se usa el modo “conveccion”, es normal que salga vapor por la
ventilacion del horno. A medida que aumenta la cantidad de comida
cocida, aumentara la cantidad de vapor visible.

Olor a quemado o aceite emitido
por la ventilacién

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

Olor fuerte Es temporal. Las primeras veces que use el horno, es normal que haya un olor
causado por el aislamiento que rodea el interior del horno.
Ventilador de conveccion no | Esto es normal. El ventilador de conveccibn se encendera

siempre en funcionamiento

automaticamente cuando el horno esté muy caliente y se apagara cuando
la temperatura del horno vuelva a la normalidad.

Condensacion o vidrio de la
puerta empanado

Durante el precalentamiento del horno, la condensacién o el empafiamiento del
vidrio de la puerta del horno es normal y generalmente se evaporara al final del
ciclo de precalentamiento.

Crujido o explosién durante la

Es normal el sonido de expansion y contraccion del metal ocasionados por

limpieza el calentamiento y el enfriamiento.
Humo excesivo durante la | El horno esta muy sucio. Gire la perilla de funcionamiento del horno y la
limpieza perilla de temperatura a OFF (Apagado). Abra las ventanas para dejar

salir el humo. Remueva el exceso de suciedad y vuelva a limpiar.
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LEA ESTAS INDICACIONES ANTES DE UTILIZAR SU HORNO

Para Modelos de Cocinas de Estilo Comercial Forno:
FFSGS6244, FFSGS6156, FFSGS6260, FFSGS6187,
FFSGS6239, FFSGS6125, FFSGS6291

Informacion util para su horno:

e Este horno es muy potente.

e Para evitar quemaduras, use guantes de cocina cuando manipule las parrillas del horno y tenga cuidado de no
tocar la puerta del horno cuando esté en uso.

e Todas las perillas pueden alcanzar los 123°F cuando el horno esta en uso, aunque la normativa estandar es de
148°F como maximo, manipulelas con cuidado.

e Paralograr un asado mas eficiente, precaliente a MAX durante 8 minutos.

Consejos de coccidn:

1-Pizza: Coloque la rejilla en el nivel inferior a 375°F durante 16 minutos y luego ase de 2 a 3 minutos en el nivel
superior.

2-Verduras: Coloque la segunda rejilla desde la parte inferior a 350°F durante 14 a 17 minutos.

3- Coloque la rejilla en el nivel medio a 350°F para:

Pescado: de 4 a 6 minutos

Carnes 10 oz.: entre 9-14 minutos

Pollo 8 oz.: entre 14-19 minutos

4-Pavo y Carnes Estofadas:

Coloque la rejilla en el nivel inferior a 350°F, no es necesario aumentar la temperatura de coccion por encima de 350°F
durante los primeros 20 minutos.

forno.ca
1-866-231-8893
info@forno.ca
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Diagramas de cableado

FFSGS6125-30
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? I ©
s | 2 o
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L1

por pulso | por pulso | por pulso | por pulso | por pulso

CONECTOR DE CABLES

Precaucion: Etiquete todos los cables antes de desconectarlos cuando realice el mantenimiento de los controles. Los errores de
cableado pueden causar una operacion incorrecta y peligrosa: Verifique el correcto funcionamiento después de haber realizado el
mantenimiento.
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FFSGS6125-36
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Perilla LED 7
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luz del horno

Luz del Horno Luz del Horno

Izquierda Derecha

Termofusible

Cajadel
ventilador

CONECTOR DE CABLES

Precaucion: Etiquete todos los cables antes de desconectarlos cuando realice el mantenimiento de los controles. Los errores de
cableado pueden causar una operacion incorrecta y peligrosa: Verifique el correcto funcionamiento después de haber realizado el

mantenimiento.
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FFSGS6125-48
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CONECTOR DE CABLES
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Precaucion: Etiquete todos los cables antes de desconectarlos cuando realice el mantenimiento de los controles. Los errores de

cableado pueden causar una operacion incorrecta y peligrosa: Verifique el correcto funcionamiento después de haber realizado el
mantenimiento.
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FFSGS6125-60
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CONECTOR DE CABLES

Precaucion: Etiquete todos los cables antes de desconectarlos cuando realice el mantenimiento de los controles. Los errores de
cableado pueden causar una operacion incorrecta y peligrosa: Verifique el correcto funcionamiento después de haber realizado el

mantenimiento.
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