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Congratulations on your recent Forza purchase! Before you begin using your new Forza product, please take amoment
toreview the Use + Care Manual. You will find the answers to all of your questions as well as some very important safety
information. Your Forza product is ready and waiting to be used for your next gourmet creation!
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General Warnings

We have provided many important safety messages in this manual and on your appliance. Always read and obey all safety
messages.

Thisis the safety alert symbol.

This symbol alerts you to potential hazards that can kill or hurt you and others.

All safety messages will follow the safety alert symbol and either the word “DANGER” or “WARNING.”

You can be killed or seriously injured if you don’timmediately

A DANGER . -
follow instructions.

You canbe killed or seriously injured if you don’t follow
instructions.

A WARNING

All safety messages will tell you what the potential hazard s, tell you how to reduce the chance of injury, and tell you
what can happenif the instructions are not followed.

WARNING: If the information in this manual is not followed exactly, a fire or explosion
may result causing property damage, personal injury or death.

Do not store or use gasoline or other flammable vapors and liquids in the vicinity of this or any other appliance.

What to do if you smell gas:

« Donottrytolight any appliance.

» Donottouch any electrical switch.

« Donotuseany phone in your building.

« Immediately call your gas supplier from a neighbor’s phone. Follow the gas supplier’s instructions.
« Ifyoucannotreach your gas supplier, call the fire department.

Installation and service must be performed by a qualified installer, service agency or the gas supplier.

IMPORTANT: Do not install a ventilation system that blows air downward toward this gas cooking appliance. This type of
ventilation system may cause ignition and combustion problems with this gas cooking appliance resulting in personalinjury

or unintended operation.

IMPORTANT: Save these instructions for the local electrical inspector use.
INSTALLER: Please leave this manual with owner for future reference.

OWNER: Please keep this manual for future reference.



A WARNING

Poisoning Hazard

Never cover any slots, holes, or passages in the oven bottom, cover
an entire rack or the oven floor with materials such as aluminum foil.
Doing so blocks airflow through the oven and may cause carbon
monoxide poisoning. Aluminum foil linings may also trap heat, causing

afire hazard.

Clean the appliance with caution. If a wet sponge or clothis used
to wipe spills on a hot cooking area, be careful to avoid steam burn.
Some cleaners can produce noxious fumes if applied to a hot
surface. Follow the directions of the cleaner manufacturer.

Never use this appliance as a space heater to heat or warm the room.
Doing so may result in carbon monoxide poisoning and overheating

of the appliance.

Failure to follow this advice may result in poisoning or death.

Hot Surface Hazard
Accessible parts may become hot during use.

Do not touch burners, areas near burners. These may be hot enough
to cause burns even though they are darkin color. During and after
use, do not touch or let clothing or other flammable materials contact
these parts and surfaces until they have had sufficient time to cool.
Other parts and surfaces of the appliance may become hot enough
to cause burns—among these areas are the grates, back trim and
oven vents at the back of the cooktop, front edge, surfaces adjacent
to the cooktop.

Use only dry potholders—moist or damp potholders on hot surfaces
may resultin burns from steam. Do not let the potholder touch hot

heating elements. Do not use a towel or other bulky cloth.
Let hot grease cool before attempting to handle it.

Failure to follow this advice could result in burns and scalds.




A WARNING

Please read all instructions before using this appliance.
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Read this instruction booklet before installing and using the appliance.

The manufacturer will not be responsible for any damage to property or to persons caused by incorrect
installation orimproper use of the appliance.

The manufacturer reserves the right to make changes to its products when considered necessary and

useful, without affecting the essential safety and operating characteristics.
This appliance has been designed for non-professional, domestic use only.
Do not use this appliance to heataroom.

Do not place any pot or pan on the open oven door. The door is made of glass and it can break if loaded with
aweight.

Before beginning installation, please read these instructions completely and carefully.

Do not remove permanently affixed labels, warnings, or plates from the product. This may void the warranty.
Please observe all local and national codes and ordinances.

Please ensure the range is properly grounded.

Theinstaller should leave these instructions with the consumer who should retain for local inspector's use

and for future reference.
The plug should always be accessible.

Installation must conform with local codes or in the absence of codes, the National Fuel Gas Code
NSIZ223.1latest edition. Electrical installation must be in accordance with the National Electrical Code,
ANIS/NFPA70-latest edition and/or local codes.

Installation of any gas fired equipment should be made by a licensed plumber. A manual gas shut off valve
must be installed in the gas supply line ahead of the ovenin the gas flow for safety and ease of service.

This appliance should be serviced only by a qualified service technician. Contact the nearest authorized

service center for examination, repair or adjustment.

Do not repair or replace any part of the appliance unless specifically recommended. Refer service to an
authorized servicer.

Do not operate this appliance if itis not working properly or if it has been damaged, until an authorized servicer

has examinedit.

Install or locate this appliance only in accordance with the Installation Instructions.
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Use this range only as intended by the manufacturer. If you have any questions, contact the manufacturer.
Do not cover or block any openings on this appliance.

Use this appliance only for its intended use as described in this manual. Do not use corrosive chemicals,
vapors, or non-food products in this appliance. This type of ovenis specifically designed to heat or cook.
Itis not designed for industrial or laboratory use. The use of corrosive chemicals in heating or cleaning will

damage the appliance.

Inthe event that personal clothing or hair catches fire, DROP AND ROLL IMMEDIATELY to extinguish
flames.

Inthe event of agrease fire SMOTHER FLAMES with a close-fitting lid, cookie sheet, or other metal tray,
then turn off the gas burner.

BE CAREFUL TO PREVENT BURNS. If the flames do not go outimmediately, EVACUATE AND CALL THE
FIREDEPARTMENT.

Do not use water, including wet dishcloths or towels on grease fires. A violent steam explosion may result.
NEVER PICK UP A FLAMING PAN. You may be burned.

ALWAYS have aworking SMOKE DETECTOR near the kitchen.

LEAVE THEHOOD VENTILATOR ON when flambéing food.

Do not obstruct the flow of combustion air at the oven vent nor around the base or beneath the lower front

panel of the range.

Avoid touching the vent openings or nearby surfaces as they may become hot while the ovenis in operation.

This range requires fresh air for proper burner combustion.

NEVER cover any slots, holes or passages in the oven or cover an entire rack with aluminum foil. Doing so
blocks air flow through the oven and may cause carbon monoxide poisoning. Aluminum foil linings may also

trap heat, causing a fire hazard.

NEVER use this appliance as a space heater to heat or warm the room. Doing so may resultin carbon

monoxide poisoning.
Do not allow alluminium foil, plastic, paper or cloth to come in contact with hot burners or grates.
Do not allow pans to boil dry.

Do not store items of interest to children above the appliance. If children should climb onto the appliance to

reach these items, they could be seriously injured.



A WARNING

INCASE OF AN ELECTRICAL FAILURE

Tolight the burners manually, carefully hold a lit match to the burner ports and turn the gas control knob to high.

During a power failure, you can use the standard cooktop burners, but each must be lit with a match.

The use of gas cooking appliances results in the production of heat and moisture.

Itis the personal responsibility and obligation of you, the user, to have this appliance connected to the electrical power supply
by a qualified electrician, in accordance with the National Electrical Code and/or applicable local codes and ordinances.

Read this Use and Care Guide carefully before using your new range, to reduce the risk of fire, electrical shock, or injury to
persons.

Ensure proper installation and servicing. Follow the installation instructions provided with this product. Have the range
installed and electrically grounded by a qualified technician.

Have the installer show you where the electric circuit breaker and the gas supply shut off valve are located so you know how
and where to turn off the gas and electricity to the range.

Inthe event aburner goes out and gas escapes, open a window or adoor. DO NOT attempt to use the range until the gas has
had time to dissipate. Wait at least 5 minutes before using the range.

When using the Flush Island Trim, recommends a minimum 12” (305 mm) rear clearance to a combustible surface.
Clearances from non-combustible materials are not part of the ANSI Z21.1 scope. Clearances of less than 12” (305 mm) must
be approved by the local codes and/or by the local authority having jurisdiction.

A WARNING

TO REDUCE THE RISK OF A GREASE FIRE:

Never leave surface units unattended at high settings.
Boilovers cause smoking and greasy spillovers that may ignite. Heat oils slowly on low or medium settings.

Always turn hood ON when cooking at high heat or when flambeéing food (i.e. Crepes Suzette, Cherries Jubilee,
Peppercorn Beef Flambé).

Clean hoodfilters frequently. Grease should not be allowed to accumulate on fan or filter.

Use proper pan size. Always use cookware appropriate for the size of the cooktop burner.




When children become old enough to use the appliance, itis the responsibility of the parents or legal guardians to ensure that
they are instructed in safe operation of the appliance by qualified person.

A WARNING

DO NOT store items of interest to children above or at the back of the range. If
children should climb onto the appliance to reach these items, they could be
seriously injured.

DO NOT allow anyone to climb, stand, lean, sit, or hang on any part of an appliance, especially a door. This can damage the
appliance, and the unit may tip over, potentially causing severe injury.

DO NOT allow children to use this appliance unless closely supervised by an adult.

Children and pets should not be left alone or unattended in the area where the appliance is in use. They should never be
allowed to play inits vicinity, whether or not the applianceisin use.

NEVER use any part of the range or ovens for storage. Flammable materials can catch fire and plastic items may melt or
ignite.
DO NOT hang articles from any part of the appliance or place anything against the ovens. Some fabrics are quite flammable

and may catch onfire.

Use only dry potholders: moist or damp potholders on hot surfaces may cause burns from steam. DO NOT use a towel or
other bulky clothin place of potholders. DO NOT let potholders touch hot elements, hot burners, or burner grates.

A WARNING

TO REDUCE THE RISK OF INJURY TO PERSONS, IN THE EVENT OF ARANGE
TOP GREASE FIRE, OBSERVE THE FOLLOWING:

Smother flames with a close-fitting lid, cookie sheet, or other metal tray, then turn off the gas burner or the
electric element. Be careful to prevent burns. If the flames do not go outimmediately, evacuate and call the
fire department.

Never pick up a flaming pan - You may be burned.
DO NOT USE WATER, including wet dish cloths or towels - a violent steam explosion will result.

Use an extinguisher only if:

You know you have a class ABC extinguisher and you already know how to operate it.
Thefireis small and contained in the area where it started.

The fire department is being called.

You can fight the fire with your back to an exit.




When using the cooktop: DO NOT TOUCH THE BURNER GRATES OR THE IMMEDIATE SURROUNDING AREA. Areas
adjacent to the burners may become hot enough to cause burns.

Never leave the range unattended when using high flame settings. Boil overs cause smoking and greasy spillovers that may
ignite. Also, if the burner flames and igniter are smothered with spillage, unburned gas will escape into the room.

DO NOT heat or warm unopened food containers. Build-up of pressure may cause the container to burst and cause injury.

Only certain types of glass, heatproof glass-ceramic, ceramic, earthenware, or other glazed cookware are suitable for
cooking onthe range burners. This type of cookware may break with sudden temperature changes.

Use only onlow or medium heat settings according to the utensil manufacturer’s directions.

During cooking, set the burner control so that the flame heats only the bottom of the pan and does not extend beyond the
bottom of the pan.

Always use pots and pans that have flat bottoms large enough to cover the burner. The use of undersized pots and pans
could expose a portion of the flame and may result in ignition of clothing.

To minimize the risk of burns, ignition of flammable materials and unintentional spillage, position handles of pots and pans
inward so they do not extend over adjacent work areas, cooking areas, or the edge of the range’s cooktop.

DO NOT use flammable cleaners to clean the range.
Hold the handle of the pan to prevent movement when stirring or turning food.

WARNING: After a spill or boil over, turn off the burner and using caution due to possible hot surfaces,
clean around the burner and burner ports. After cleaning, check for proper operation.

Ensure all cooktop controls are turned off and the cooktop is cool before using any type of aerosol cleaner on or around
the cooktop. The chemical that produces the spraying action could, in the presence of heat, ignite or cause metal parts to
corrode.

Place ovenracks in desired position while ovenis cool. If arack must be moved while the ovenis hot, do not let the potholders
contact the broiler element.

When using the oven do not touch the broiler element, the interior surfaces of the oven or the exterior areaimmediately
surrounding the door. Interior oven surfaces become hot enough to cause burns.

Use care when opening the oven door; let hot air or steam escape before removing or replacing foods.

DO NOT clean, rub, damage, move or remove the door gasket. It is essential for a good seal during baking. If the gasket
becomes worn or excessively soiled with food particles, replace gasket to assure a tight seal.

1



Toreduce therisk of burn injuries during cook top use, observe the following:

« Childrenor pets should not be left alone or unattended in an area where appliances are in use.
- Children should never be allowed to sit or stand on any part of the appliance.
« Donot store flammable materials on or near the cooktop.

»  Whenusing the cooktop: DONOT TOUCH THE BURNER GRATES OR THE IMMEDIATE SURROUNDING AREA. Use
only dry potholders; moist or damp potholders on hot surfaces may cause burns from steam.

« Never leave the cooktop unattended whenin use.

- Boilovers cause smoking, and greasy spillovers may ignite. A spill on a burner can smother all or part of the flame or hinder
spark ignition. If aboilover occurs, turn off burner and check operation. If burner is operating normally, turn it back on.

< During cooking, set the burner control so that the flame heats only the bottom of the pan and does not extend beyond the
bottom of the pan.

- Take care that drafts like those from fans or forced air vents do not blow flammable material toward the flames or push the
flames so that they extend beyond the edges of the pan.

< Always position handles of utensils inward so they do not extend over adjacent work areas, burners, or the edge of the
cooktop.

- Wear proper apparel. Loose fitting garments or hanging sleeves should never be worn while cooking.
« Never let clothing, potholders, or other flammable materials come in contact with hot burners or hot burner grates.

- Useonlycertain types of glass, heatproof glass ceramic, ceramic, earthenware, or other glazed utensils that are suitable
for cooktop use.

« Donotclean the cooktop while it is still hot. Some cleaners produce noxious fumes when applied to a hot surface.

A WARNING

For proper lighting and performance of the burners, keep the igniters clean and dry.

Inthe event that aburner goes out and gas escapes, open a window or adoor.
Wait at least 5 minutes before using the cooktop.

Do not obstruct the flow of combustion and ventilation air.
Do not use aluminum foil to line any part of the cooktop.

If the range cookers is near a window, be certain blow over or near the burners;
they could catch on fire.

>>> B>
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Your Product

BURNER
Rangetop 30” REAR RIGHT
DUAL FLAME
BEURNER
BURNER FRONT RIGHT
REAR LEFT
DUAL FLAME
BURNER
REAR LEFT
1
KNOB COOKTOP BURNER BURNER OUTPUT RATINGS: BURNER OUTPUT RATINGS:
30” Model BTU/HR BTU/HR
NG (Natural) Gas,5” W.C.P LP (Propane) Gas,10” W.C.P.
1 Burner rear left 12,000 btu/h 12,000 btu/h
2 Dual Flame Burner front left 20,000 btu/h 20,000 btu/h
3 Dual Flame Burner front right 20,000 btu/h 20,000 btu/h
4 Burner rear right 12,000 btu/h 12,000 btu/h
tH
Rangetop 36 DUAL FLAME
BURNER
FRONT CENTRAL
DUAL FLAME
BURMER BURNER
FRONT LEFT REAR CENTRAL
BURNER
1 REAR RIGHT
DUAL FLAME
BURNER
FRONT RIGHT
KNOB COOKTOP BURNER BURNER OUTPUT RATINGS: BURNER OUTPUT RATINGS:
36” Model BTU/HR BTU/HR
NG (Natural) Gas, 5” W.C.P LP (Propane) Gas, 10” W.C.P.
1 Burner Rear Left 12,000 btu/h 12,000 btu/h
2 Dual Flame Burner Front Left 20,000 btu/h 20,000 btu/h
3 Dual Flame Burner Front Right 20,000 btu/h 20,000 btu/h
4 Burner Central Rear 12,000 btu/h 12,000 btu/h
5 Dual Flame Burner Front Right 20,000 btu/h 20,000 btu/h
6 Burner Rear Right 12,000 btu/h 12,000 btu/h

13




Use

Cooktop
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Turning on the Gas Burner
Press and turn the corresponding knob counter-clockwise to the MAX position.

Whenitis lit, hold the knob down for approximately 10 seconds, then release it and adjust flame intensity, being careful to
position the knob in the area between maximum and minimum (included) and never between maximum and zero to prevent
turning it off unexpectedly.

The burner may go out when you release the knob: this means that the thermocouple is not hot enough. If it does not ignite
within 15 seconds, wait 1 minute before trying again.

Dual Flame Burner
The dual flame burner has two separate flame rings to provide a complete heat regulation from the high power to simmering.
Toset:

1) Pushand turn the knob counter clockwise within the main high and low range, when the burner is turned on, the Simmer
flame ring ignite and remain on.

2) Setdesired temperature within the high and low simmering range;

3) Continue turning the knob counter-clockwise to ignite both the flame rings and set the burner at its high power range.
Do not operate a burner using empty cookware or without cookware on the grate.

Do not touch the burner when the igniters are clicking

Do notlet the burner flame extend beyond the edge of the pan.

> BB B

Turn off all controls when not cooking.
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IMPORTANT:

Never leave empty cookware on a hot surface cooking area, element or surface burner.

Ideal cookware should have a flat bottom, straight sides, a well-fitting lid and the material should be of medium-to-heavy
thickness. Rough finishes may scratch the cooktop.

Aluminum and copper may be used as a core or base in cookware. However, when used as a base it can leave permanent
marks on the cooktop or grates. Cookware material is a factor in how quickly and evenly heat is transferred, which affects
cooking results. A nonstick finish has the same characteristics as its base material. For example, aluminum cookware with a
non-stick finish will take on the properties of aluminum. Use the following chart as a guide for cookware material
characteristics.

FLAME DESCRIPTION: Yellow Flames

Further adjustment is required
Yellow Tips on Outer Cones
Normal for LP Gas
Soft Blue Flames
Normal for Natural Gas

If the flame is completely or mostly yellow, verify that the regulator is set for the correct fuel. After adjustment, retest.

Some orange-colored streaking is normal during the initial start-up.

Allow unit to operate 4-5 minutes and re-evaluate before making adjustment.

Cookware Recommendations
A WARNING: To avoid risk of serious injury, damage to appliance or cookware, please observe the following:

Bakeware, such as large casserole, pans, cookie sheet, etc. should never be used on the cooktop.
Placement of large stock pots should be staggered when used on the cooktop.

Select the base diameter to match the diameter of the flame. The diameter of the flame should be the same size as the pan
base or slightly smaller. Oversize or under size pans sacrifice cooking performance. A 52" (140mm) base size is generally the
smallest recommended.

Avoid using high flame setting with a pan larger than the grate or with one that spans more than one burner, such as agriddle,
for prolonged periods of time. This canresultin poor combustion that generates harmful by-products.

Balance isimportant for stability and even cooking. The handle must not be heavier than the pan and tilt in unevenly. A pan
must sit level on the grate without rocking or wobbling.
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Food packaged in aluminum foil should not be placed directly on the burner grate. Aluminum foil can melt during cooking.
Do not let plastic, paper or cloth come in contact with a hot burner grate. They may melt or catch fire.

Never let a pan boil dry. This can damage your pan and the cooking surface.

Professional quality pans with metal handles are recommended because plastic handles can melt or blister if the flame
extends up the side of the pan. Professional quality pans are found at restaurant supply stores and gourmet specialty shops.
Allcookware should have these characteristics: good heat conductivity, good balance, correctly sized base diameter, a
heavy, flat base, and a proper fitting lid.

For best cooking results, the flame should be contained under the bottom of the pan.

Aluminum and copper are pan materials that conduct the heat quickly and evenly. These metals are sometimes attached to
the base or in the core between stainless steel.

Aheavy, flat base is more apt to remain flat when heated. Pan bases that are warped, dented, ridged or too lightweight will
heat unevenly. Heat and cool pans gradually to avoid sudden temperature changes which tend to distort cookware.

DO NOT add cold water to a hot pan.
——g

LYY Y X 5

A properly fitting lid will shorten cooking time and make it possible to use lower heat setting.

Specialty Cookware

Woks

Either flat-based or round-bottom woks with the accessory ring can be used on all models. Round bottom woks must be
used with a support ring. The Wok pan and the porcelain-coated cast iron wok support ring must be purchased separately.
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Canning Tips

« Useacover when bringing the contents to a boil.

« Once the contents have reached a boil on high, use the lowest flame possible to maintain the boil or pressure.
Match Pan Diameter to Flame Size

The flame should be the same size as the bottom of the pan or smaller. Do not use small pans with high flame settings as the
flames can lick up the sides of the pan. Oversize pans that span two burners are placed front to rear, not side to side. Use
balanced pans. Pans must sit level on the cooktop grate without rocking. Center pan over burner. Use a lid that fits properly; a
well-fitting lid helps shorten the cooking time. Flat, heavy bottom pans provide even heat and stability.

/A WARNING

BALANCED PAN

CONCAVE N FLAME TOO LARGE
(HOLLOW) QAQ FOR PAN SIZE

;4. .
CONVEX ’V‘ USE LIDS THAT FIT pvq
(ROUNDED) PROPERLY £N

BALANCED PAN

BALANCED PAN UNBALANCED PAN %—

Accessories

Some models are not provided with accessories.

» 'F‘ . / J Wok Ring

' / / Useful when using awok, use this accessory with high BTU burners

S 4 . Slow Cooking / Moka
\ 3 7 \ The cast-iron SlowCooking/Moka plate provides a steady temperature, evenly distributed
——— /‘-/ across a stable heating surface.

DIY Maintentance & Cleaning

Itis necessary to periodically clean the oven thoroughly to avoid the formation of grease, which over time can produce smoke,
unpleasant odor and malfunctions. Below is alist of our tips concerning the various parts of your cooker.

A WARNING:

* Donotuse jets of steamto clean the appliance.

+ Steam couldreachthe electrical parts, damaging them and causing short circuits.

* Do notuse cleaning products that contain chlorine,ammonia or bleach on parts made of steel or superficially
treated with metal finishes (for example anodizing, nickel-plating, chrome-plating).

Food Stains or Residues

Do not use metallic sponges or sharp scrapers as they will damage the surfaces. Use ordinary non-abrasive products with the
aid of wooden or plastic utensils if necessary. Rinse thoroughly and dry with a soft cloth or a microfiber cloth.
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Cleaning the Cooktop

Itis advisable to clean the hob daily after every use, once it has cooled down, using specific products for steel, or anormal
degreaser for colored cookers. Be careful to remove all cooking residues. We strictly advise you against using abrasive or
chlorine-based products.

Before cleaning, make sure all controls are off and the cooktop is cool.

Always use the mildest cleaner that will do the job. Use clean, soft cloths, sponges or paper towels.
Rub stainless steel finishes in the direction of the grain. Wipe area dry to avoid water marks.

Do not clean removable cooktop parts in any self-cleaning oven.

After cleaning, place all partsin their proper positions before using cooktop.

>

Cleaning the Pan Support

The pan supports must be cleaned on a regular basis with warm water and non-abrasive detergent, being careful to remove all
incrustations.

Cleaning the Burner Cap And Gas Spreader

Always keep the burner cap and gas spreader in place when using a surface burner. A clean burner cap and spreader will help
prevent poor ignition and uneven flames. Always clean the parts after a spillover and routinely remove and clean.

Burner Base and Injector

Gas must flow freely throughout the injector orifice to light properly. Keep this area free of soil and do not allow spills, food,
cleaning agents or any other material to enter the injector orifice opening. Protect it during cleaning.

Cleaning the Spark Plugs and Thermocouples

The burner caps and flame spreaders can be taken off to make it easier to clean the hob. Wash them with hot water and
non-abrasive detergent, making sure they are thoroughly dry before being re-installed.

A =BurnerCap

B =Burner Gas Spreader
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Following there is a procedure:
1) Remove the burner cap from the burner base and clean according to cleaning section.
2) Remove the burner spreader. Clean the gas tube opening and burner port according to cleaning section.

3) Cleanthe burner base with adamp cloth (keep the gas injector area free of cleaning agents and any other material
from entering the injector orifice).

4) Replace the burner spreader and cap, making sure the alignment pins are properly aligned with the slots.
5) Turnontheburner.

If the burner does not light, check cap and spreader alignment. If the burner still does not light, do not service the gas burner
yourself. Contact a trained repair specialist.

Be sure when lighting the burner:

« Gas spreader is seated correctly and pinis properly aligned with burner base slot.

» Capisseated correctly and pinis properly aligned with gas spreader slot.

Burner Ports

Check burner flames occasionally. A good flame is blue in color, not yellow. Keep this area free of soil and do not allow spills,
food, cleaning agents or any other material to enter the burner ports.

19



Cleaning Chart

The cleaners listed below indicate types of products to use and are not being endorsed. Use all products according to

package directions.

Part

Cleaning Method

A. Chrome Plated

Wash with hot sudsy water. Rinse thoroughly and dry. Or, gently rub with Soft Scrub®
Bon-Ami®, Comet®, Ajax®, Brillo® or S.0.S.® pads as directed. Easy Off® or Dow®
OvenCleaners (cold oven formula) can be used, but may cause darkening and
discoloration.Racks may be cleaned in the oven during the self-clean mode. However,
chromed racks will lose their shiny finish and permanently change to a metallic gray.

B. Painted Clean with hot sudsy water or apply Fantastik® or Formula 409@ first to a clean sponge
or paper towel and wipe clean. Avoid using powdered cleansers and steel wool pads.
C. Enameled Immediately wipe up acidic spills like fruit juice, milk and tomatoes with a dry towel. Do

not use a moistened sponge/towel on hot porcelain. When cool, clean with hot sudsy
water or apply Bon- Ami® or Soft Scrub® to adamp sponge. Rinse and dry. For stubborn
stains, gently use Brillo® or S.0.S. ® pads. It is normal for porcelain to craze (fine lines)
with age due to exposure from heat and food soil.

D. Reflective

Clean with hot sudsy water and sponge or plastic scrubber. Rub stubborn stains with
vinegar, Windex®, ammonia or Bon-Ami®. DO NOT USE HARSH ABRASIVES.

E. Stainless Steel/ Zama

Always wipe or rub with grain. Clean with a soapy sponge then rinse and dry. Or, wipe
with Fantastik® or Formula 409@ sprayed onto a paper towel. Protect and polish with
Stainless Steel Magic® and a soft cloth. Remove water spots with a cloth dampened
with white vinegar. Use Zud®, Cameo®, Bar Keeper’s Friend® or RevereWare Stainless
Steel Cleaner®, to remove heat discoloration.

The entire Cooktop can be safely cleaned by wiping with a soapy sponge, then rinsing and drying. If stubborn soil remains,
follow the recommended cleaning methods below.

A ATTENTION

Before cleaning, be certain the burners are turned off and the grates are cool.

Always use the mildest cleaner that will do the job. Use clean, soft cloths, sponges or paper towels.

Rub stainless steel finishes in the direction of the grain. Wipe area dry to avoid water marks.

Do not clean removable cooktop parts in any self-cleaning oven.

After cleaning, place all parts in their proper positions before using cooktop.
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Parts and Materials

Suggested Cleaners

Suggestions/Reminders

Burner Base
(Cast aluminum)

Damp cloth.

Keep the gas injector area free of cleaning
agents and any other material from
entering the injector orifice.

Gas Spreader Detergent and hot water; rinse and dry. Rub lightly, in a circular motion.

(Brass) Stiff nylon bristle-toothbrush to clean port Aluminium cleaners may dull the surface.
openings. To clean port opening, use a tooth brush
Abrasive cleansers: Revere ware® metal or straightened paper clip. Take care not
polish. Following package direction Use todamage / augment the shape of the
Brillo® or S.0.S.® pads. ports.
Rinseanddry.

Burner Cap and Grate Non abrasive cleaners: Hot water and The grates are heavy; use care when

(Porcelain enamel
oncastiron)

detergent, Fantastic, Formula 409. Rinse
and dry immediately.

Mild abrasive cleaners: Bon Ami® and Soft
Scrub®.

Abrasive cleaners for stubborn stains:
soap- filled steel wool pad.

lifting. Place on a protected surface.
Blisters/crazing/chips are commondue
to the extreme temperatures on grate
fingers and rapid temperature changes.

Acidic and sugar-laden spills deteriorate
the enamel. Remove soilimmediately.

Abrasive cleaners, used too vigorously or
too often, can eventually mar the enamel.

Control Knobs
(Zama)

Hot sudsy water: rinse and dry immediately.
If necessary, remove knobs (lift straight
up).

Do not soak knobs.

Do not use abrasive scrubbers/cleaners.
Do not force knobs onto valve shaft.

Pullknobs straight away from control
panel toremove.

When replacing knobs, make sure knobs
are inthe OFF position.

Do not remove seats under knobs.

Igniters
(Ceramic)

Carefully wipe with a cotton swab
dampened with water, ammonia or
Formula 409@. Gently scrape soil off with
atoothpick.

Avoid excess water on the igniter. Adamp
igniter will prevent burner from lighting.
Remove any lint that may remain after
cleaning.
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Troubleshooting

Before contacting service, check the following to avoid unnecessary service charges.

Problem

Problem Solving Steps

Ignition will not operate

Is the power supply cord unplugged?
Plug into agrounded 3 prong outlet.

Has a household fuse been blown or has the circuit
breaker been tripped?
Replace the fuse or reset the circuit.

Surface burners will not operate

Is the power supply cord unplugged?
Plug into a grounded 3 prong outlet.

Has a household fuse been blown or has the circuit
breaker been tripped?
Replace the fuse or reset the circuit.

Is this the first time the surface burners have been
used?

Turn on any one of the surface burner knobs to release air
from the gas lines.

Is the control knob set correctly?
Pushin knob before turning to a setting.

Are the burner ports clogged?
See “Cleaning the burner cap and gas spreader” section.

Surface burners flames are uneven yellow and/or noisy

Are the burner ports clogged?
See “Cleaning gas burners” section.

Are the burner caps positioned properly?
See “Cleaning the burner cap and gas spreader” section.

Is propane gas being used?
The appliance may have been converted improperly.
Contact a service technician.
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Problem

Problem Solving Steps

Surface burners makes popping noise

Is the burner wet?
Letitdry.

Is the cap and gas spreader positioned correctly?
Make sure the alignment pins are properly aligned see
“Cleaning the burner cap and gas spreader” section.

Excessive heat around cookware on cooktop

Is the cookware the proper size?

Use cookware about the same size as the surface cooking
area, element or surface burner. Cookware should not
extend more than 1in (2.5 cm) outside the cooking area.

Cooktop cooking result not what expected

Is the proper cookware being used?
See “Cookware” section.

Is the control knob set to the proper heat level?
See “Setting the Control Knobs” section.
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Service Information

If service is required, call your dealer or authorized service agency.

The name of the authorized service agency can be obtained:
«  fromthedealer or distributor in your area
- contacting the following telephone number 480.282.6406

»  writing an email to service@forzacucina.com

Have the following information readily available:
*  Modelnumber

+ Serialnumber

« Date purchased

« Name of dealer from whom purchased

« Clearly describe the problem that you are having

Record the information indicated below.
You will needitif serviceis ever required.
The model and serial n umber can be found under or behind the product.

Model no.

Serialno.

Date of purchase

Date installed

Dealer’s name

Address

If service requires installation of parts, use only authorized parts to insure protection under warranty.
Keep this manual for future reference.
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FORZA WARRANTY U.S.A.

FREESTANDNG GAS RANGES - WALL OVENS -RANGE TOPS - DISHWASHERS -RANGE HOODS

The warranties provided by Forza in this statement apply exclusively to Forza appliances and accessories sold as new
products to the original owner by a Forza authorized distributor, retailer, dealer or service center and installed in the United
States.

The warranties provided in this statement are not transferable and have validity from the date of original purchase.

Duration of warranty:

For twenty-four (24) months from the original date of purchase, the Forza warranty covers all parts and labor to repair or
replace, under normal residential use, any part of the product proving to be defective in material or workmanship as a result of
the original manufacturing process. Repair service must be performed by a Forza Authorized Service Center during normal
working hours.

Responsibilities of the buyer:

When writing or calling about a service problem, please include the following information:

» Your name, address and telephone number;

« Appliance model and serial number;

- Name of your dealer;

« Aclear description of the problem you are having;

» Proof of purchase (sales receipt).

Cosmetic warranty:

Forza will cover parts showing cosmetic defects (doors, handles, glass, product frames, racking and interior, exterior surfaces)
in material and workmanship for a period of seven (7) days after the delivery of the unit. This coverage willinclude scratches,
stains, surface imperfections on stainless steel, paint and porcelain, with the exclusion of slight differences in color due to
materials and painting/enameling technologies. However, slight color variation may be noticed because of the inherent
differences in painted parts and porcelain parts as well as differences in kitchen lighting, product locations, and other factors.
Therefore, this warranty does not apply to color variation attributable to such factors.

WHAT ISNOT COVERED:

1)  Theproductusedinany commercial application.

2) Service trips to your home, during which no fault is found.

3) Repair service provided by any service agency that is not Forza authorized.

4) Damage or repair service to correct any service provided by an unauthorized agency.

5) Damage or repair service to correct the use, addition or substitution of any orginal part with an unauthorized part.
6) Installation notin accordance with local electrical codes or plumbing codes.

7) Defects or damage due to improper storage of the product.

8) Damagesdue to failure in following the manufacturer’'s recommended care, cleaning and maintenance instructions;
in particular,damages to the oven and/or the cooktop if they have not been cared and cleaned according to these
instructions.

9) Defects,damages or missing parts on products sold out of the original factory packaging or from displays.

10) Service calls or repairs to correct the installation of the product and/or related accessories, calibrations and normal
adjustments after installation and setup, including burner adjustments.
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11) Service calls to connect, convert or otherwise repair the electrical wiring and/or gas line to properly use the product.
12) Service calls to provide instructions on the use of a Forza product.

13) Repair or failure of the product if it is abused, misused, used improperly, used for other than the intended purpose or if
used commercially/industrially.

14) Damage or repairs caused by the use of harsh chemicals or cleaning products improperly applied.

15) Replacement of wear and tear parts.

16) Replacement of house fuses or resetting of circuit breakers.

17) Damages to anything situated next to the product, including, but not limited to, ceiling, floor or cabinetry.

18) Defects and damages arising from accidents, alterations, misuse, abuse, improper installation, or installation that does
not conform to instructions given by Forza.

19) Damages occurred during transit, handling and/or installation of the product.

20) Defects and damage arising from external forces beyond the control of Forza such as fire, flood, earthquakes and other
acts of God.

21) Forzacannot guarantee the availability of service in areas more than 30 miles from an authorized retailer. In such cases
where travel charges are levied, those will be borne by the consumer.

22) Thiswarranty only covers service performed at the location of product installation and will not cover costs associated
with repairing off-site unless expressly authorized by Forza nor does it cover the travel costs associated with providing
service to remote locations.

23) Replacementfilters for ventilation hood recirculating kits are not covered by the product warranty.
24) Products with original serial numbers that have been removed.
Replacement light bulbs are not covered by the product warranty.

Damages to people or property caused by the product or through its usage.

Inthe case that the product is will be installed in aremote area, where certified trained technicians are not reasonably available,
the customer will be responsible for the transportation costs for the delivery of the product to the nearest authorized service
center or for the travel costs of a certified trained technician.

Remote locations/area: are defined as being outside of a 30 miles from any service provider.

Forzareserves theright to revise this warranty at any time.

Forza does not assume any responsibility for incidental or consequential damages. Some states do not allow the
exclusion or limitation of incidental or consequential damages, so the above limitation or exclusion may not apply
to you. This warranty gives you specific legal rights and you may also have other rights which may vary from state to
state.
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FORZA WARRANTY U.S.A.

B-STOCK/ DISPLAY MODEL
FREESTANDNG GAS RANGES - WALL OVENS -RANGE TOPS -DISHWASHERS -RANGE HOODS

The warranties provided by Forzain this statement apply exclusively to Forza appliances and accessories sold to the original
owner by a Forza authorized distributor, retailer, dealer or service center and installed in the United States.

The warranties provided in this statement are not transferable and have validity from the date of original purchase.

B-Stock (refurbished product, product returns, ‘scratch and dent’ products, old stock (defined as more than one year’s difference
between production date and date of sale to end user, discounted product etc.) and display models (trade shows, dealer,
project or distributor showroom display models, etc.) are not considered ‘new’, in-the- box product and are thus not covered by
FORZA standard warranty.

For any functional or cosmetic issue not disclosed by the seller realized at initial inspection / commission of the product:
please contact the seller.

Duration of warranty:

FULL NINETY DAY TOTAL PRODUCT WARRANTY

For ninety days from the original date of purchase, the FORZA product warranty covers all parts and labor to repair or replace,
under normal residential use, any part of the product proving to be defective in material or workmanship as a result of the original
manufacturing process. There is no service or cosmetic warranty of any kind of B-Stock model.

Responsibilities of the buyer: When writing or calling about a service problem, please include the following
information:

» Your name, address and telephone number;

» Appliance model and serial number;

» Name of your dealer;

« Aclear description of the problem you are having;

« Proof of purchase (sales receipt).

WHAT ISNOT COVERED:

1)  Theproductusedinany commercial application.

2) Service trips to your home, during which no fault is found.

3) Repair service provided by any service agency that is not Forza authorized.

4) Damage or repair service to correct any service provided by an unauthorized agency.

5) Damage or repair service to correct the use, addition or substitution of any orginal part with an unauthorized part.
6) Installation notin accordance with local electrical codes or plumbing codes.

7) Defects or damage due to improper storage of the product.

8) Damagesdue to failure in following the manufacturer’'s recommended care, cleaning and maintenance instructions;
in particular,damages to the oven and/or the cooktop if they have not been cared and cleaned according to these
instructions.

9) Defects,damages or missing parts on products sold out of the original factory packaging or from displays.

10) Service calls or repairs to correct the installation of the product and/or related accessories, calibrations and normal
adjustments after installation and setup, including burner adjustments.

11)  Service calls to connect, convert or otherwise repair the electrical wiring and/or gas line to properly use the product.

12) Service calls to provide instructions on the use of a Forza product.
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13) Repair or failure of the product if it is abused, misused, used improperly, used for other than the intended purpose or if
used commercially/industrially.

14) Damage or repairs caused by the use of harsh chemicals or cleaning products improperly applied.

15) Replacement of wear and tear parts.

16) Replacement of house fuses or resetting of circuit breakers.

17) Damages to anything situated next to the product, including, but not limited to, ceiling, floor or cabinetry.

18) Defects and damages arising from accidents, alterations, misuse, abuse, improper installation, or installation that does
not conform to instructions given by Forza.

19) Damages occurred during transit, handling and/or installation of the product.

20) Defects and damage arising from external forces beyond the control of Forza such as fire, flood, earthquakes and other
acts of God.

21) Forzacannot guarantee the availability of service in areas more than 30 miles from an authorized retailer. In such cases
where travel charges are levied, those will be borne by the consumer.

22) Thiswarranty only covers service performed at the location of product installation and will not cover costs associated
with repairing off-site unless expressly authorized by Forza nor does it cover the travel costs associated with providing
service to remote locations.

23) Replacement filters for ventilation hood recirculating kits are not covered by the product warranty.
24) Products with original serial numbers that have been removed.
Replacement light bulbs are not covered by the product warranty.

Damages to people or property caused by the product or through its usage.

In the case that the product is will be installed in aremote area, where certified trained technicians are not reasonably available,
the customer will be responsible for the transportation costs for the delivery of the product to the nearest authorized service
center or for the travel costs of a certified trained technician.

Remote locations/area: are defined as being outside of a 30 miles from any service provider.

Forzareserves theright to revise this warranty at any time.

Forza does not assume any responsibility for incidental or consequential damages. Some states do not allow the
exclusion or limitation of incidental or consequential damages, so the above limitation or exclusion may not apply
to you. This warranty gives you specific legal rights and you may also have other rights which may vary from state to
state.

Forzais abrand of Glem Gas S.P.A
ViaModenese 4266, 41018 San Cesario S.P. (Modena), Italy
Web: www.forzacucina.com—Email: service@forzacucina.com
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Félicitations pour votre achat récent chez Forza!l Avant de commencer a utiliser votre nouveau produit Forza, veuillez pren-
dre quelques instants pour examiner le Manuel d’Utilisation et Soin. Vous trouverez les réponses a toutes vos questions ainsi
que desinformations trés importantes sur la sécurité. Votre produit Forza est prét et attend d'étre utilisé pour votre prochaine
création gastronomique!

Sommaire

33 Avertissements Généraux

41 Votre Produit

42 Utilisation

45 Accessories

45 Maintenance et Nettoyage DIY
48 Diagramme de Nettoyage

50 Dépannage

52 Informations de Service

53 Garantie

Cet appareil Forza est fierement fabriquée en Modena, Italie
par GlemGas S.p.A, une entreprise familiale.
www.forzacucina.com
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Avertissements Généraux

Nous avons fourni de nombreux messages de sécurité importants dans ce manuel et sur votre appareil. Toujours lire et obéir
atousles messages de sécurité.

C'est le symbole d’alerte de sécurité.

Ce symbole vous avertit des dangers potentiels pouvant vous tuer ou vous blesser, ainsi que d’autres personnes.

Tous les messages de sécurité suivront le symbole d'alerte de sécurité et le mot <kDANGER» ou «<cAVERTISSEMENT:>.

A DANGER }Ious'pc_)uvez étre tl:Ie ou serleusem.ent blessé sivous ne pas
immédiatement suivezlesinstructions.

Vous pouvez étre tués ou sérieusement blessés sivous ne pas
suivez lesinstructions.

A AVERTISSEMENT

Tous les messages de sécurité vous indiqueront le danger potentiel, vous indiqueront comment réduire les risques
de blessure et vous indiqueront ce qui peut se produire siles instructions ne sont pas suivies.

AVERTISSEMENT: Si les informations contenues dans ce manuel ne sont pas suivies
alalettre,unincendie ou une explosion peut entrainer des dommages matériels, des
blessures oulamort.

Ne pas stocker ni utiliser d'essence ou d’autres vapeurs et liquides inflammables a proximité de cet appareil ou tout autre
appareil.

Que faire si vous sentez une odeur de gaz:

« N’essayez d’allumer aucun appareil.

« Netouchez aucuninterrupteur électrique.

« N'utilisez aucun téléphone dans votre immeuble.

» Appelezimmédiatement votre fournisseur de gaz en utilisant le téléphone d’un voisin. Suivez les instructions du fournisseur
degaz.

» Sivous ne pouvez pas joindre votre fournisseur de gaz, appelez les pompiers.

Linstallation et I'entretien doivent étre effectués par un installateur qualifié, une agence de service ou le fournisseur de
gaz.

IMPORTANT: N'installez pas de systéme de ventilation qui souffle de l'air vers cet appareil de cuisson a gaz. Ce type de
systéme de ventilation peut causer des problemes d'inflammation et de combustion de cet appareil de cuisson au gaz, en-

trainant des blessures corporelles ou un fonctionnement inattendu.
IMPORTANT: Mémorise ces instructions pour la consultation par l'inspecteur électrique local.
INSTALLATEUR: S'il vous plait laissez ce manuel avec le propriétaire pour référence future.

PROPRIETAIRE: S'il vous plait gardez ce manuel pour référence future.
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A AVERTISSEMENT

Risque d’empoisonnement

Ne couvrez jamais les fentes, trous ou passages au fond du four, ne recou-
vrez jamais une grille ou le fond du four avec du papier aluminium par exem-
ple. Celabloquerait la circulation d’air dans le four et pourrait provoquer une
intoxication au monoxyde de carbone. Les doublures en papier d’aluminium
peuvent également piéger la chaleur, ce qui présente un risque d'incendie.

Nettoyez I'appareil avec prudence. Sivous utilisez une éponge ou un chiffon
humide pour essuyer les renversements sur une zone de cuisson chaude,
veillez ane pas vous briler ala vapeur. Certains nettoyants peuvent produire
des vapeurs nocives s'ils sont appliqués sur une surface chaude. Suivez les
instructions du fabricant du nettoyant.

N'utilisez jamais cet appareil comme appareil de chauffage pour chauffer ou
réchauffer la piéce. Cela pourrait entrainer une intoxication au monoxyde de
carbone et une surchauffe de l'appareil.

Ne pas suivre ces conseils peut entrainer une intoxication ou la mort.

Risque de Surface Chaude

Les composants accessibles peuvent atteindre des températures élevées
pendant l'utilisation.

Ne touchez pas les brileurs, les zones proches des brileurs. Celles ci peu-
vent étre suffisamment chaudes pour causer des brilures, méme sileur cou-
leur est foncée. Pendant et aprés I'utilisation, ne touchez pas et ne laissez pas
les vétements ou autres matériaux inflammables entrer en contact avec ces
pieces et surfaces jusqu’a ce qu’elles aient eu le temps de refroidir.

Autres parties et surfaces de I'appareil peuvent devenir suffisamment
chaudes pour causer des brilures - parmi ces zones se trouvent les grilles, la
garniture arriere et les bouches d'aération al'arriere de la table de cuisson, le
bord avant, les surfaces adjacentes ala table de cuisson.

Utilisez uniguement des maniques séches - des maniques humides ou
mouillées sur des surfaces chaudes peuvent provoquer des brilures par la
vapeur. Ne laissez pas le manique toucher des éléments chauffants chauds.
N'utilisez pas de serviette ni d’autre chiffon épais.

Laissez la graisse chaude refroidir avant d'essayer de lamanipuler.

Ne pas suivre ces conseils peut entrainer des brilures et des brilures.
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A AVERTISSEMENT

Veuillez lire toutes les instructions avant d’utiliser cet appareil.

> B B> B> bPbbPbBE BPEDBPEE DB BB

Lisez celivret d’instruction avant d’installer et d’utiliser 'appareil.

Le fabricant ne sera pas responsable des dommages matériels ou corporels causés par une installation
incorrecte ou une utilisation inappropriée de 'appareil.

Le fabricant se réserve le droit d’apporter des modifications a ses produits lorsque cela est jugé nécessaire
et utile, sans affecter les caractéristiques de sécurité et de fonctionnement essentielles.

Cet appareil a été concu pour un usage domestique non professionnel uniquement.
N'’utilisez pas cet appareil pour chauffer une piéce.

Ne placez pas de casserole sur la porte du four ouverte. La porte est en verre et peut se briser si elle est
chargée d’'un poids.

Avant de commencer l'installation, veuillez lire attentivement ces instructions.

Neretirez pasles étiquettes, les avertissements ou les plaques apposés de maniére permanentedu
produit. Cela peut annuler la garantie.

Veuillezrespecter tous les codes et ordonnances locaux et nationaux.
Veuillez-vous assurer que la cuisiniére est correctement mise ala terre.

Linstallateur doit laisser ces instructions au consommateur, qui doit le conserver pour 'usage de
Finspecteur local et pour pouvoir le consulter ultérieurement.

La prise doit toujours étre accessible.

Linstallation doit étre conforme aux codes locaux ou, en 'absence de codes, ala derniére édition du
National Fuel Gas Code NSIZ223.1. Linstallation électrique doit &tre conforme au National Electrical Code,
ANSI/NFPA70 - derniére édition et / ou aux codes locaux.

Linstallation de tout équipement a gaz doit étre effectuée par un plombier autorisé. Une vanne d’arrét
manuel du gaz doit étre installé dans la conduite d’alimentation en gaz devant le four dans le flux de gaz pour
desraisons de sécurité et de facilité de maintenance.

Cet appareil ne doit étre réparé que par un technicien qualifié. Contactez le centre de service autorisé le
plus proche pour un examen, une réparation ou unréglage.

Ne pasréparer ou remplacer toute piéce de 'appareil a moins qu’il ne soit spécifiquement recommandé

dans ce manuel. Confiez le service a unréparateur autorisé.

Ne pas utiliser cet appareil s’il ne fonctionne pas correctement ous’il a été endommagé, jusqu’a ce qu’un
réparateur agréé lait vérifié.

Installer et placer impérativement cet appareil seulement en conformité aux instructions d’installation.
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Utilisez cette cuisiniére uniquement comme prévu par le fabricant. Si vous avez des questions, contactezle
fabricant.

Ne couvrez nine bloquez aucune ouverture de cet appareil.

Utiliser cet appareil uniquement pour l'utilisation pour laquelle il a été congcu comme décrit dans ce manuel.
N’utilisez pas de produits chimiques corrosifs, de vapeurs ou de produits non alimentaires dans cet appa-
reil. Ce type de four est spécialement concu pour chauffer ou cuire.ll n’est pas congu pour une utilisation
industrielle ou de laboratoire. Lutilisation de produits chimiques corrosifs lors du chauffage ou du nettoy-
age endommagera l'appareil.

Dans le cas ou des vétements ou des cheveux personnels prendraient feu, LES LAISSER TOMBERET LES
ENROULER IMMEDIATEMENT pour éteindre les flammes.

Encas d'incendie de graisse, ETEINDRE LES FLAMMES avec un couvercle bien ajusté, une téle a biscuits ou
un autre plateau en métal, puis éteignezle braleur a gaz.

SOYEZ PRUDENT POUR EMPECHER LES BRULURES. Siles flammes ne s’éteignent pasimmédiatement,
évacuez et appelezle service d’'incendie.

N’utilisez pas d’eau, y compris des torchons ou des serviettes humides, lors de feux de graisse. Une violente
explosion de vapeur peut enrésulter.

NE JAMAIS PRENDRE UNE POELE FLAMBOYANTE. Vous pourriez vous briler.
TOUJOURS tenir un DETECTEUR DE FUMEE fonctionnant prés de la cuisine.
LAISSEZ EN MARCHE LE VENTILATEUR DE LAHOTTE lorsque vous flambez des aliments.

Ne pas obstruer le flux d’air de combustion au niveau de la ventilation du four, ni autour de labase nisous le
panneau avant inférieur de la cuisiniére.

Evitez de toucher les ouvertures de ventilation ou les surfaces voisines car elles peuvent devenir chaudes
pendant le fonctionnement du four.

Cette cuisiniére nécessite de I'air frais pour une combustion correcte du braleur.

NE JAMAIS couvrir les fentes, trous ou passages du four, nirecouvrir une grille entiére de papier aluminium.
Celabloqueraitla circulation d’air dans le four et pourrait provoquer une intoxication au monoxyde de car-
bone. Les doublures en papier d’aluminium peuvent également piéger la chaleur, ce qui présente unrisque
d’incendie.

N’utilisez JAMAIS cet appareil comme appareil de chauffage pour chauffer ou réchauffer lapiéce. Cela
pourrait entrainer une intoxication au monoxyde de carbone.

Ne laissez pas du papier d’aluminium, du plastique, du papier ou un chiffon entrer en contact avecles
braleurs etles grilles chauds.

Ne pas laisser les poéles bouillir a sec.

Nerangez pas d’objets présentant unintérét pour les enfants au-dessus de I'appareil. Si des enfants de-
vaient grimper sur I'appareil pour atteindre ces objets, ils pourraient étre grievement blessés.

36



A AVERTISSEMENT

EN CAS DE DEFAILLANCE ELECTRIQUE

Pour allumer les brileurs manuellement, tenez avec précaution une allumette allumée

dans les orifices du brileur et tournez le bouton de contréle du gaz sur la position haute.

Lors d'une panne de courant, vous pouvez utiliser les braleurs standard de la table de cuisson, mais chacun doit
étre allumé avec une allumette.

Lutilisation d'appareils de cuisson a gaz entraine la production de chaleur et d’humidité.

Ilest de laresponsabilité personnelle et de l'obligation pour vous, l'utilisateur, de faire brancher cet appareil au réseau
électrigue par un électricien qualifié, conformément au code électrique national et / ou aux codes et ordonnances locaux en
vigueur.

Lisez attentivement ce Guide d'utilisation et d’'entretien avant d’utiliser votre nouvelle cuisiniére, afin de réduire les risques
d'incendie, de choc électrique ou de blessure.

Assurer une installation et un entretien corrects. Suivez les instructions d’installation fournies avec ce produit. Faites installer
et mettre alaterre la cuisiniere par un technicien qualifié.

Demandez alinstallateur de vous montrer ou se trouvent le disjoncteur électrique et la vanne d’arrét d’alimentation en gaz
afin de savoir comment et ou couper l'alimentation en gaz et en électricité de la cuisiniére.

Siunbrileur séteint et que du gaz séchappe, ouvrez une fenétre ou une porte. NE PAS essayer d'utiliser la cuisiniére tant que
le gazn'apas eu le temps de se dissiper. Attendez au moins 5 minutes avant d'utiliser la cuisiniére.

Lors de I'utilisation de la garniture d’ilot Flush, il est recommandé de laisser un dégagement arriére minimal de 12 (305 mm)
par rapport a une surface combustible. Les dégagements des matériaux non combustibles ne font pas partie du but de la
norme ANSI Z21.1. Les dégagements inférieurs 8 305 mm (12 po) doivent étre approuvés par les codes locaux et / ou par les
autorités locales compétentes.

A AVERTISSEMENT

POUR REDUIRE LE RISQUE D’INCENDIE DE GRAISSE:

Ne laissez jamais les unités de surface sans surveillance a des réglages élevés.

Les débordements provoquent de lafumée et des débordements graisseux pouvant s'enflammer. Chauffer les
huiles lentement, a feu doux ou moyen.

Mettez toujours la hotte en marche lorsque vous cuisinez a feu vif ou que vous flambez des aliments (par exem-
ple, crépes Suzette, cerises jubilé, boeuf flambé au poivre).

Nettoyez les filtres de la hotte frequemment. La graisse ne doit pas s'accumuler sur le ventilateur ou le filtre.

Utilisez une taille de casserole appropriée. Utilisez toujours des ustensiles de cuisson adaptés a la taille du
braleur de latable de cuisson.
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Lorsque les enfants deviennent assez grands pour utiliser 'appareil, il est de laresponsabilité des parents ou des tuteurs
|égaux de s'assurer gu’ils sont formés a l'utilisation en toute sécurité de I'appareil par une personne qualifiée.

A AVERTISSEMENT

NE rangez PAS d’objets présentant un intérét pour les enfants au-dessus ou
derriére la cuisiniére. Si des enfants devaient grimper sur 'appareil pour attein-
dre ces objets, ils pourraient étre gravement blessés.

N’autorisez personne a grimper, se tenir debout, s‘appuyer, s'asseoir ou se suspendre a une partie quelconque d'un appareil,
en particulier une porte. Cela pourrait endommager I'appareil et ce dernier pourrait basculer et causer des blessures graves.

NE PAS laisser les enfants utiliser cet appareil sans une surveillance étroite de la part d’'un adulte.

Les enfants et les animaux domestiques ne doivent pas étre laissés seuls ou sans surveillance dans la zone d'utilisation de
l'appareil. lls ne devraient jamais étre autorisés a jouer a proximité, que l'appareil soit en marche ou non.

N'utilisez JAMAIS une partie de la cuisiniére ou des fours pour le stockage. Les matériaux inflammables peuvent prendre feu
etles objets en plastique peuvent fondre ou s'enflammer.

NE PAS accrocher d’articles a aucune partie de 'appareil ni placer quoi que ce soit contre les fours. NE PAS accrocher d’arti-
cles aaucune partie de 'appareil ni placer quoi que ce soit contre les fours.

Utilisez uniguement des maniques séches: des manigues humides ou mouillées sur des surfaces chaudes peuvent provo-
quer des brilures par la vapeur. N'utilisez PAS de serviette ni d’autre chiffon épais ala place des maniques. NE laissez PAS les
gantsisolants toucher des éléments chauds, des brileurs chauds ou des grilles de brdleur.

A WARNING

POUR REDUIRE LES RISQUES DE BLESSURES DES PERSONNES, OB-
SERVEZLES ELEMENTS SUIVANTS:

Eteindre les flammes avec un couvercle bien ajusté, une téle a biscuits ou un autre plateau en métal, puis
éteignez le brileur agaz ou I'élément électrique. Soyez prudents pour empécher les brilures. Siles flammes ne
s'éteignent pasimmédiatement, évacuez et appelez le service d'incendie.

Ne jamais prendre une poéle flamboyante - Vous pourriez vous brler.

N'UTILISEZ PAS D’EAU, nide linges a vaisselle mouillés ni d’essuie-mains - une violente explosion de vapeur en
résulterait.

Utilisez un extincteur uniguement si:

Vous savez que vous avez un extincteur de classe ABC et vous savez déja comment le faire fonctionner.
Le feu est petit et contenu dans la zone ouilacommencé.

Le service d'incendie a été appelé.

Vous pouvez combattre le feu avec le dos a une sortie.
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Lorsque vous utilisez la table de cuisson: NE TOUCHEZ PAS LES GRILLES DUBRULEUR OU LAZONE TOUT AU TOUR.
Les zones adjacentes aux brileurs peuvent devenir suffisamment chaudes pour causer des brilures.

Ne laissez jamais la cuisiniére sans surveillance lorsque vous utilisez des réglages de flamme élevée. Les débordements pro-
voquent de la fumée et des débordements graisseux pouvant s'enflammer. De plus, siles flammes du brileur et de l'allumeur
sont étouffées par des éclaboussures, du gaz non brilé s'échappera dans la piéce.

NE PAS chauffer ou réchauffer des récipients d’aliments non ouverts. Laccumulation de pression peut faire éclater le conte-
neur et provoquer des blessures.

Seuls certains types de batterie de cuisine en verre, en vitrocéramique résistante a la chaleur, en céramique, en terre cuite ou
tout autre ustensile de cuisine émaillé conviennent a la cuisson sur les brileurs. Ce type de batterie de cuisine peut casser
lors de changements brusques de température.

Utilisez uniqguement sur des réglages de chaleur faible ou moyenne selon les instructions du fabricant de 'ustensile.

Pendant la cuisson, réglez lacommande du brileur de sorte que la flamme ne chauffe que le fond de la casserole et ne dé-
passe pas le fond de la casserole.

Utilisez toujours des casseroles et des poéles dont le fond plat est suffisamment grand pour couvrir le braleur. Lutilisation de
casseroles et poéles trop petites peut exposer une partie de la flamme et provoquer l'inflammation des vétements.

Pour minimiser les risques de brilures, d'inflammation de matériaux inflammables et de renversements accidentels, placez
les poignées des casseroles et des casseroles vers l'intérieur de sorte gu'elles ne débordent pas des zones de travail, des
zones de cuisson ou du bord de la table de cuisson.

N’UTILISEZ PAS de nettoyants inflammables pour nettoyer la cuisiniére.
Tenezla poignée de la casserole pour empécher tout mouvement en remuant ou en tournant les aliments.

AVERTISSEMENT: Aprés unrenversement ou un débordement, éteignez le brileur et, enraison durisque de
chaleur, nettoyez le briileur et ses orifices. Aprés le nettoyage, vérifiez son bon fonctionnement.

Assurez-vous que toutes les commandes de la table de cuisson sont éteintes et refroidies avant d'utiliser tout type de net-
toyant en aérosol sur ou autour de la table de cuisson. Le produit chimique al'origine de I'action de pulvérisation pourrait, en
présence de chaleur, senflammer ou causer la corrosion des pieces métalliques.

Placez les grilles du four dans la position désirée pendant que le four est froid. Si une grille doit étre déplacée alors que le four
est chaud, ne laissez pas les gants isolants entrer en contact avec I'€lément du gril.

Lorsque vous utilisez le four, ne touchez pas I'élément de gril, les surfaces intérieures du four ou la zone extérieure entourant
immédiatement la porte. Les surfaces intérieures du four deviennent suffisamment chaudes pour causer des brilures.

Faites attention lorsque vous ouvrez la porte du four. Laissez I'air chaud ou la vapeur séchapper avant de retirer ou de rem-
placer des aliments.

NE PAS nettoyer, frotter, endommager, déplacer ou enlever le joint de la porte. C'est essentiel pour une bonne étanchéité
pendant la cuisson. Sile joint d'étanchéité est usé ou excessivement sali par des particules d’aliments, remplacez-le pour
assurer I'étanchéite.
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Pour réduire lesrisques de briilures lors de l'utilisation de la table de cuisson, observez
les points suivants:

« Lesenfants oules animaux domestiques ne doivent pas étre laissés seuls ou sans surveillance dans une zone ou I'appareil est
encoursdutilisation.

- Lesenfants ne devraientjamais étre autorisés a s'asseoir ou a se tenir debout sur une partie quelconque de 'appareil.
« Ne stockez pas de matériaux inflammables sur ou a proximité de la table de cuisson.

» Lorsquevous utilisez la table de cuisson: NE TOUCHEZ PAS LES GRILLES DUBRULEUR OU LAZONE TOUT AU TOUR.
Utilisez uniguement des manigues séches; des maniques humides ou mouillées sur des surfaces chaudes peuvent provoquer
des brilures par lavapeur.

« Nelaissezjamais latable de cuisson sans surveillance lors de son utilisation.

- Lesdébordements provoquent de la fumée, et des débordements graisseux peuvent s'enflammer. Un renversement sur un
brialeur peut étouffer tout ou partie de la flamme ou empécher I'allumage par une étincelle. En cas de débordement, éteignez le
braleur et vérifiez son fonctionnement. Sile braleur fonctionne normalement, rallumez-le.

« Pendantlacuisson, réglezlacommande du braleur de sorte que la flamme ne chauffe que le fond de la casserole et ne dépasse
pasle fond de lacasserole.

- Veillezace que les courants d’air,comme ceux des ventilateurs ou des bouches d’air forcé, ne projettent pas de matiéresinflam
mables vers les flammes ou ne poussent pas les flammes de maniére a ce guelles dépassent des bords du plateau.

« Positionnez toujours les poignées des ustensiles vers l'intérieur de maniére a ce guelles ne s'étendent pas sur les zones de
travail, les braleurs oules bords de la table de cuisson adjacents.

- Portez des vétements appropriés. Les vétements amples ou les manches suspendues ne doivent jamais étre portés pendant la
cuisson.

» Nelaissezjamais des vétements, des gantsisolants ou tout autre matériau inflammable entrer en contact avec des bruleurs
chaudsoudesgrilles brilantes.

- Seulscertains types de batterie de cuisine en verre, en vitrocéramique résistante ala chaleur, en céramique, en terre cuite ou
tout autre ustensile de cuisine émaillé conviennent a la cuisson sur les brileurs.

« Nenettoyez pas latable de cuisson tant guelle est encore chaude. Certains nettoyants produisent des vapeurs nocives lor
squ'ils sont appliqués sur une surface chaude.

A WARNING

Pour que les briileurs soient bien allumés et performants, maintenez les allumeurs propres et secs.

Dansle cas ou un brileur s’éteint et que du gaz s’échappe, ouvrez une fenétre ou une porte.
Attendez au moins 5 minutes avant d'utiliser la table de cuisson.

Ne pas obstruer le flux d’air de combustion et de ventilation.

N'’utilisez pas de papier aluminium pour recouvrir une partie quelconque de la table de cuisson.

>>B B>

Silacuisiniére est prés d’'une fenétre, assurez-vous de passer au-dessus ou prés des brileurs;
ils pourraient prendre feu.
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Votre Produit

Caractéristiques de la Table de Cuisson 30”

BRULEUR ARRIERE
GAUCHE

BRULEURA DOUBLE
FLAMME AVANT GAUCHE

DROIT

BRULEUR ARRIERE

BRULEUR A DOUBLE
FLAMME AVANT DROIT

POMMEAU | BRULEUR TABLE DE REGLAGES SORTIE REGLAGES SORTIE
CUISSON BRULEUR: BTU/HR BRULEUR: BTU/HR
Modéle 30” NG (Naturel) Gaz, 5” W.C.P | BTU/HRLP (Propane) Gaz,10” W.C.P.
1 Brdleur arriére gauche 12,000 btu/h 12,000 btu/h
2 Braleur a double flamme avant gauche | 20,000 btu/h 20,000 btu/h
3 Braleur a double flamme avant droit 20,000 btu/h 20,000 btu/h
4 Braleur arriére droit 12,000 btu/h 12,000 btu/h

Caractéristiques de la Table de Cuisson 36”

BROLEUR CENTRAL
AVANT ADOUBLE
FLAMME

BRULEURA
DOUBLEFLAMME
AVANT GAUCHE

BRULEUR
ARRIERE
GAUCHE

BRULEUR

CENTRAL ARRIERE

BRULEUR
ARRIERE DROIT

BRULEURA

DOUBLE FLAMME
AVANT DROIT
POMMEAU | BRULEUR TABLE DE REGLAGES SORTIE REGLAGES SORTIE
CUISSON BRULEUR: BTU/HR BRULEUR: BTU/HR
Modeéle 36” NG (Naturel) Gaz,5” W.C.P | BTU/HRLP (Propane) Gaz,10” W.C.P.
1 Braleur Arriére Gauche 12,000 btu/h 12,000 btu/h
2 Brdleur a Double Flamme Avant Gauche | 20,000 btu/h 20,000 btu/h
3 Braleur a Double Flamme Avant Droit 20,000 btu/h 20,000 btu/h
4 Braleur Central Arriere 12,000 btu/h 12,000 btu/h
5 Braleur a Double Flamme Avant Droit 20,000 btu/h 20,000 btu/h
6 Brdleur Arriére Droit 12,000 btu/h 12,000 btu/h
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Utilisation

Table de Cuisson

[O]O)

(@O

OFF xd > > > > » &

Allumage du Brileur Gaz
Appuyez et tournez le bouton correspondant dans le sens antihoraire jusqu’a la position MAX.

Lorsqgu’ilest allumé, maintenez le bouton enfoncé pendant environ 10 secondes, puis relachez-le et réglez l'intensité de la
flamme en veillant a le positionner dans la zone comprise entre maximum et minimum (inclus) et jamais entre maximum et
zéro pour éviter de I'éteindre de fagoninattendue.

Le braleur peut s'éteindre lorsque vous relachez le bouton: cela signifie que le thermocouple n'est pas assez chaud. S'ilne
s’allume pas dans les 15 secondes, attendez 1 minute avant de réessayer.

Brileur a double flamme

Le braleur a double flamme posséde deux anneaux de flamme distincts pour une régulation compléte de la chaleur de la
puissance élevée au mijotage.

Pour configurer:

1) Appuyez sur le bouton et tournez-le dans le sens contraire aux aiguilles d’'une montre dans la plage principale supérieure
etinférieure. Lorsque le brileur est allumé, 'anneau de la flamme Simmer s'allume et reste allumé.

2) Réglezlatempérature souhaitée dans la plage de cuisson lente et maximale;

3) Continuez atourner le bouton dans le sens anti-horaire pour allumer les deux anneaux de flamme et réglez le brileur sur
saplage de puissance élevée.

Ne faites pas fonctionner un brileur avec une batterie de cuisine vide ou sans batterie de cuisine surla grille.
Ne touchez pas le brileur lorsque les allumeurs cliquent.

Ne laissez pas laflamme dubriileur s’étendre au-dela dubord de la casserole.

> B> BB

Eteignez toutes les commandes lorsque vous ne cuisinez pas.
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IMPORTANT:
Ne laissez jamais de batterie de cuisine vide sur une surface de cuisson, un élément ou un brileur de surface chaud.

La batterie de cuisine idéale doit avoir un fond plat, des cotés droits, un couvercle bien ajusté et le matériau doit avoir une
épaisseur moyenne aforte. Les finis rugueux peuvent rayer la table de cuisson.

Laluminium et le cuivre peuvent étre utilisés comme noyau ou base dans les ustensiles de cuisson. Cependant, lorsqu’il est
utilisé comme base, il peut laisser des marques permanentes sur la table de cuisson ou les grilles. Les ustensiles de cuisine
jouentunrdle dans larapidité et I'€galité du transfert de chaleur, ce qui affecte les résultats de cuisson. Une finition antiadhé-
sive ales mémes caractéristiques que son matériau de base. Par exemple, une batterie de cuisine en aluminium avec une
finition antiadhésive prendra les propriétés de I'aluminium. Utilisez le tableau suivant comme guide pour les caractéristiques
dumatériau de la batterie de cuisines.

FLAME DESCRIPTION:

Flammes Jaunes

Un ajustement supplémentaire est nécessaire
Bouts jaunes sur les cones externes
Normal pour Gaz PL
Flammes bleues douces
Normal pour Gaz Naturel

Silaflamme est completement ou presque jaune, vérifiez que le régulateur est réglé pour le combustible correct. Aprésle
réglage, re-essayer

Quelques stries orange sont normales lors de la premiére mise en service.

Laisser I'appareil fonctionner pendant 4-5 minutes et procéder a une nouvelle évaluation avant de procéder au réglage.

Recommandations pour la Batterie de Cuisine

AVERTISSEMENT: Pour éviter tout risque de blessure grave ou de dommage al'appareil ou ala batterie de
cuisine, veuillezrespecter les consignes suivantes:

Les ustensiles de cuisson tels que les grandes casseroles, poéles, plaques a biscuits, etc. ne doivent jamais étre utilisés sur la
table de cuisson.

Lemplacement des marmites de grande taille doit étre décalé lorsqu'il est utilisé sur la table de cuisson.

Sélectionnez le diamétre de la base pour correspondre au diamétre de la flamme. Le diamétre de la flamme doit étre iden-
tigue a celuide labase de la casserole ou légérement plus petit. Les casseroles trop grandes ou trop petites sacrifient les
performances de cuisson. Une taille de base de 52 (140mm) est généralement la plus petite recommandée.

Evitez d'utiliser un réglage de flamme élevé avec un plat plus grand que la grille ou avec un grand réchaud, tel qu’une plaque
chauffante, pendant des périodes prolongées. Cela peut entrainer une mauvaise combustion générant des sous-produits
nocifs.

Léquilibre estimportant pour la stabilité et la cuisson. La poignée ne doit pas étre plus lourde que le pan et l'inclinaison iné-
gale. Une casserole doit s'asseoir a plat sur la grille sans basculer nivaciller.
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Les aliments emballés dans du papier aluminium ne doivent pas étre placés directement sur la grille du brileur. Le papier
d’aluminium peut fondre pendant la cuisson. Ne laissez pas de plastique, de papier ou de chiffon entrer en contact avec une
grille de braleur chaude. lIs peuvent fondre ou prendre feu.

Ne laissez jamais une casserole bouillir a sec. Cela pourrait endommager votre poéle et la surface de cuisson.

Des casseroles de qualité professionnelle avec poignées en métal sont recommandées, car les poignées en plastique
peuvent fondre ou se boursoufler sila flamme se prolonge sur le c6té de la casserole. Des casseroles de qualité profession-
nelle se trouvent dans les magasins de fournitures pour restaurants et dans les magasins spécialisés. Tous les récipients de
cuisson doivent présenter les caractéristiques suivantes: bonne conductivité thermique, bon équilibre, diamétre de base de
lataille correcte, base épaisse et plate et couvercle approprié.

Pour de meilleurs résultats de cuisson, la flamme doit étre contenue sous le fond de la casserole.

Laluminium et le cuivre sont des matériaux de casserole qui conduisent la chaleur rapidement et uniformément. Ces métaux
sont parfois attachés a la base ou au noyau entre 'acier inoxydable.

Une base lourde et plate est plus susceptible de rester plate lorsguelle est chauffée. Les bases des casseroles qui sont
gondolées, bosselées, striées ou trop légéres chaufferont de maniére inégale Réchauffer et refroidir les casseroles progres-
sivement pour éviter les changements brusques de température qui risquent de fausser les ustensiles de cuisson.

NE PAS ajouter d’eau froide dans une poéle chaude.

h——a
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Un couvercle bien ajusté raccourcira le temps de cuisson et permettra d'utiliser un réglage de chaleur plus faible.

Batterie de Cuisine pour Spécialités
Woks

Les woks a fond plat ou rond avec 'anneau pour accessoires peuvent étre utilisés sur tous les modéles. Les woks a fond rond
doivent étre utilisés avec un anneau de support. La casserole Wok et la bague de support de wok en fonte revétue de porce-
laine doivent étre achetés séparément.
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Conseils de Mise en Conserve

« Utilisez une couverture pour porter le contenu a ébullition.
« Unefois que le contenu a atteint une ébullition élevée, utilisez la flamme la plus basse possible pour maintenir I'€bullition ou
la pression.

Faire correspondre le diamétre de la poéle alataille de laflamme

La flamme doit avoir laméme taille que le fond de la casserole ou étre plus petite. N'utilisez pas de petites casseroles avec
desréglages de flamme élevés car les flammes peuvent lécher les cotés de la casserole. Les casseroles surdimensionnées
qui s'étendent sur deux brileurs sont placées d’avant en arriere et non d’'un coté a l'autre. Utilisez des casseroles équilibrées.
Les casseroles doivent étre a niveau sur la grille de la table de cuisson sans basculer. Centrer la casserole sur le brdleur.
Utilisez un couvercle qui s'adapte correctement; un couvercle bien ajusté permet de raccourcir le temps de cuisson. Les

casseroles afond plat et épais fournissent chaleur et stabilité.

[, WARNING
CONCAVE N FLAME TOO LARGE [~
BALANCED PAN \/ N/ ’_
(HOLLOW) FOR PAN SIZE
T =
BALANCED PAN

Ay

CONVEX N/ USE LIDS THATFIT [ </
(ROUNDED) PROPERLY M

BALANCED PAN UNBALANCED PAN %—

Accessories

Certains modéles ne sont pas fournis avec des accessoires.

/ Anneau Wok
¢ = >) Utile lorsque vous utilisez un wok, utilisez cet accessoire avec des brileurs a BTU élevé.
S
7 Cuissonlente / Moka
\ 7 3 / La plaque SlowCooking / Moka en fonte fournit une température constante, répartie
- —— © uniformément sur une surface chauffante stable.

Maintenance & Nettoyage DIY

Ilest nécessaire de nettoyer périodiguement le four a fond pour éviter la formation de graisse, qui peut a la longue produire de
lafumée, des odeurs désagreables et des dysfonctionnements. Vous trouverez ci-dessous une liste de nos conseils concer-
nant les différentes parties de votre cuisiniere.

A AVERTISSEMENT:

+ Nutilisez pas de jets de vapeur pour nettoyer appareil.

« Lavapeur pourrait atteindre les piéces électriques, les endommager et causer des courts-circuits.

¢ Nutilisez pas de produits de nettoyage contenant du chlore,de Fammoniac ou de I'’eau de javel sur des piéces en
acier ou traitées superficiellement avec des finitions métalliques (par exemple, anodisation, nickelage,
chromage).

Taches ourésidus d’aliments

N'utilisez pas d'éponges métalliques ni de grattoirs tranchants car ilsendommageraient les surfaces. Utilisez des produits
ordinaires non abrasifs a l'aide d’ustensiles en bois ou en plastique, si nécessaire. Rincez soigneusement et séchez avec un
chiffon doux ou un chiffon en microfibre.
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Nettoyage du Plan de Cuisson

llest conseillé de nettoyer la table de cuisson chaque jour aprés chaque utilisation, une fois celle-ci refroidie, a l'aide de pro-
duits spécifiques pour 'acier ou d'un dégraissant normal pour les cuisiniéres colorées. Veillez a éliminer tous les résidus de
cuisson. Nous vous déconseillons strictement d'utiliser des produits abrasifs ou a base de chlore.

Avant le nettoyage, assurez-vous que toutes les commandes sont éteintes et que la table de cuisson est froide.

Toujours utiliser le nettoyant le plus doux qui garantira le nettoyage. Utilisez des chiffons doux, des éponges
oudes essuie-tout.

Frotter les finis en acier inoxydable dans le sens du grain. Essuyez la zone pour éviter les traces d’eau.

Ne nettoyez pas les piéces amovibles de la table de cuisson dans un four autonettoyant.

>>B B>

Aprés le nettoyage, placez toutes les piéces dans les positions appropriées avant d’utiliser la table de cuisson.

Nettoyage du Support des Casserole

Les supports des casseroles doivent étre nettoyés régulierement avec de I'eau tiede et un détergent non abrasif, en prenant
soinde supprimer toutes les incrustations.

Nettoyage du chapeaude brileur et de 'épandeur de gaz

Gardez toujours le capuchon du brileur et 'épandeur d'essence en place lorsque vous utilisez un brileur de surface. Un
chapeau de brileur et un épandeur propres aideront a prévenir un faible allumage et des flammes inégales. Nettoyez toujours
les pieéces apres un déversement, puis retirez-les et nettoyez-les régulierement.

Base de brileur et injecteur

Le gaz doit circuler librement dans l'orifice de linjecteur pour sallumer correctement. Gardez cette zone exempte de terre
et ne permettez pas que des déversements, des aliments, des agents de nettoyage ou tout autre matériau pénétrent dans
l'ouverture de l'orifice de l'injecteur. Protégez-le pendant le nettoyage.

Nettoyage des bougies d’allumage et des thermocouples

Les chapeaux de brileur et les diffuseurs de flammes peuvent étre retirés pour faciliter le nettoyage de la table de cuisson.
Lavez-les avec de I'eau chaude et un détergent non abrasif en vous assurant qu'ils sont parfaitement secs avant de les
réinstaller.

A =ChapeauduBriileur

B =Epandeur de Gaz de Brileur
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Aprésily aune procédure:
1) Enlevezle capuchondu brileur de labase du brileur et nettoyez-le conformément a la section de nettoyage.
2) Enlevezl'épandeur du brileur. Nettoyez I'ouverture du tube & gaz et l'orifice du brileur conformément a la section de nettoyage.

3) Nettoyez labase du braleur avec un chiffon humide (veillez a ce que la zone de l'injecteur de gaz soit exempte de produits
de nettoyage ou de tout autre matériau empéchant l'orifice de l'injecteur).

4) Remettez enplace I'épandeur et le capuchon du brileur en vous assurant que les goupilles d’alignement sont correcte
ment alignées avec les fentes.

5) Allumezle braleur.

Sile braleur ne s'allume pas, vérifiez 'alignement du capuchon et de I'épandeur. Sile brileur ne s’allume toujours pas, ne le
réparez pas vous-méme. Contactez un réparateur qualifié.

Assurez-vous lors de 'allumage du briileur:

« L’épandeur de gaz est correctementinstallé et la goupille est correctement alignée sur la fente de labase du brdleur.
« Le capuchon est correctement mis en place et la broche est correctement alignée avec la fente de 'épandeur de gaz.

Ports du braleur

Veérifiez les flammes du brileur de temps en temps. Une bonne flamme est de couleur bleue et non jaune. Gardez cette zone
exempte de terre et ne laissez aucun renversement, nourriture, agent de nettoyage ou autre matiere pénétrer dans les orifices
dubrdleur.
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Diagramme de Nettoyage

Les nettoyants énumérés ci-dessous indiquent les types de produits a utiliser et ne sont pas approuvés. Utilisez tous les pro-
duits selonlesinstructions sur 'emballage.

Piéce Méthode de Nettoyage

A.Chromé Laver avec eau chaude savonneuse. Rincez soigneusement et séchez. Ou, essuyez
doucement avec les tampons Soft Scrub® Bon-Ami®, Comet®, Ajax®, Brillo® ou tampon
S.0.S8.2commeindiqué. Les nettoyants pour four Easy Off® ou Dow® (formule pour four
froid) peuvent étre utilisés, mais peuvent noircir et décolorer. Les grilles peuvent étre
nettoyées au four pendant le mode autonettoyant. Cependant, les supports chromés
perdront leur finition brillante et deviendront en permanence un gris métallique.

B. Vernis Nettoyer avec de I'eau chaude savonneuse ou appliquer Fantastik® ou Formula 409@
en premier sur une éponge propre ou un essuie-tout et essuyer. Evitez dutiliser des
nettoyants en poudre et des tampons enlaine d’acier.

C. Emaillé Essuyezimmédiatement les taches acides comme le jus de fruits, le lait et les tomates
avec un chiffon sec. N'utilisez pas d'éponge / serviette humide sur de la porcelaine
chaude. Une fois refroidi, nettoyez-le avec de I'eau chaude savonneuse ou appliquez
Bon-Ami® ou Soft Scrub® sur une éponge humide. Rincez et séchez. Pour les taches
tenaces, utilisez doucement les tampons Brillo® ou S.O.S. @. [l est normal que la porce-
laine craigne (ridules) avec I'age en raison de I'exposition a la chaleur et aux aliments.

D. Réfléchissant Nettoyer avec de I'eau chaude savonneuse et une éponge ou un épurateur en plas-
tique. Essuyez les taches rebelles avec du vinaigre, du Windex®, de lammoniac ou du
Bon-Ami® N'UTILISEZ PAS D'’ABRASIFS DURS.

E. Acier Inoxydable / Zama Toujours essuyer ou frotter avec de la graisse. Nettoyer avec une éponge savonneuse
puisrincer et sécher. Ou encore, essuyez avec du Fantastik® ou du Formula 409®
pulvérisé sur un essuie-tout. Protégez et polissez avec Stainless Steel Magic® et un
chiffon doux. Enlevez les taches d'eau avec un chiffonimbibé de vinaigre blanc. Utilisez
Zud® Cameo®, Bar Keeper's Friend® ou RevereWare Stainless Steel Cleaner® pour
éliminer ladécoloration causée par lachaleur.

Toute la surface de cuisson peut étre nettoyée en toute sécurité en essuyant avec une éponge savonneuse, puis enringant et
en séchant. S'il reste des taches persistantes, suivez les méthodes de nettoyage recommandées ci-dessous.

/N ATTENTION

+ Avantde nettoyer, assurez-vous que les briileurs sont éteints et que les grilles sont froides.

¢  Toujours utiliser le nettoyant le plus doux qui garantira le nettoyage. Utilisez des chiffons doux, des éponges ou
des essuie-tout.

*  Frotterlesfinis enacierinoxydable dans le sens du grain. Essuyez la zone pour éviter les traces d’eau.
* Nenettoyez pasles piéces amovibles de latable de cuisson dans un four autonettoyant.

+ Apréslenettoyage, placez toutes les piéces dans les positions appropriées avant d’utiliser la table de cuisson.
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Piéces et Matériaux

Nettoyeurs Suggérés

Suggestions/Rappels

Base de Briileur (Fonte
d’aluminium)

Chiffon humide.

Veillez a ce que la zone de l'injecteur de gaz soit
exempte de produits de nettoyage ou de tout
autre matériau empéchant 'orifice de l'inject-
eur.

Epandeur de Gaz Détergent et eau chaude; rincez et séchez. Frotter légerement, dans un mouvement circu-

(Laiton) Brosse adents en nylonrigide pour nettoy- laire. Les nettoyants pour aluminium peuvent
erlesorifices. ternirlasurface.
Nettoyeurs abrasifs: Nettoyeur de métaux Pour nettoyer 'ouverture du port, utilisez une
Revere ware®.. Suivre les instructions sur brosse adents ou un trombone déplié. Veillez a
'emballage Utilisez des tampons Brillo® ou ne pas endommager / augmenter la forme des
S.0Se. ports.
Rincez et séchez.

Chapeaude brileur Nettoyeurs non-abrasifs: Eau chaude et Lesgrilles sont lourdes; faire attention enles

et grille (porcelaine
émaillée sur fonte)

détergent, Fantastic, Formula 409. Rincez
et séchezimmeédiatement.

Nettoyants abrasifs doux: Bon Ami® et Soft
Scrub®.

Nettoyants abrasifs pour les taches re-
belles: tampon en laine d’acier savonneux.

soulevant. Placez sur une surface protégée.
Lescloques/ craquelures / copeaux sont
fréquents enraison des températures ex-
trémes sur les doigts de la grille et des change-
ments rapides de température.

Les déversements acides et sucrés déteri-
orent I'émail. Enlevez le solimmédiatement.

Les nettoyants abrasifs, utilisés trop vigou-
reusement ou trop souvent, peuvent éventuel-
lement abimer 'émail.

Pommeaude
commande (Zama)

Eau savonneuse chaude: rincez et séchez
immédiatement. Sinécessaire, retirez les
boutons (soulevez-vous droit).

Ne pas faire tremper les pommeaux.

N'utilisez pas d’épurateurs / nettoyants abra-
sifs

Ne forcez pas les pommeaux sur I'arbre de la
vanne.

Tirezles boutons tout de suite du panneau de
commande pour lesretirer.

Lors duremplacement des boutons, as-
surez-vous que les boutons sont en position
OFF.

Ne pas enlever les sieges sous les pommeaux.

Igniters
(Ceramic)

Essuyez soigneusement avec un coton-tige
imbibé d'eau, dammoniac ou de Formula
409@. Grattezdoucement laterre avecun
cure-den.

Evitez l'excés d’eau sur I'allumeur. Un allumeur
humide empécherale brileur de s'allumer.

Enlevez les peluches qui pourraient rester
aprés le nettoyage.
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Dépannage

Avant de contacter le service aprés-vente, vérifiez les points suivants pour éviter des frais de service inutiles.

Probléme

Phase Résolution Probléemes

Lallumage ne fonctionnera pas

Le cable d’alimentation est-il débranché?
Branchez-le a une prise a 3 alvéoles reliée ala terre.

Un fusible est-il endommagé ou le disjoncteur s’est-il dé-
clenché?
Remplacez le fusible ou réinitialisez le circuit.

Les brileurs de surface ne fonctionneront pas

Le cable d’alimentation est-il débranché?
Branchez-le a une prise a 3 alvéoles reliée ala terre.

Un fusible est-il endommagé ou le disjoncteur s’est-il
déclenché?
Remplacez le fusible ou réinitialisez le circuit.

Est-ce la premiére fois que les briileurs de surface sont
utilisés?

Activez nimporte quel bouton de brlleur de surface pour libérer lair
des conduites de gaz.

Le bouton de commande est-il correctementréglé?
Appuyez sur le bouton avant de passer a unréglage.

Les ports du briileur sont-ils obstrués?
Voir la section “Nettoyage du chapeau de brileur et de 'épandeur
degaz’.

Les flammes des brileurs de surface sont jaune
irrégulier et / ou bruyantes

Les ports du brileur sont-ils obstrués?
Voir la section «Nettoyage des brlleurs a gaz».

Les chapeaux de briileur sont-ils bien positionnés? Voir la sec-
tion “Nettoyage du chapeau de brileur et de I'épandeur de gaz”.

Le gaz propane est-il utilisé?
Lappareil a peut-étre été converti de maniéere incorrecte. Contactez
un technicien de service.
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Probléme

Phase Résolution Probléemes

Les brilleurs de surface font du bruit

Le brileur est-il mouillé?
Le laisser sécher.

Le bouchon et Fépandeur de gaz sont-ils correctement
positionnés?

Assurez-vous que les goupilles d'alignement sont correcte-
ment alignées, voir la section «Nettoyage du chapeau de
bradleur et de Iépandeur de gaz»

Chaleur excessive autour de l'ustensile sur la table de
cuisson

La batterie de cuisine est-elle de la bonne taille?
Utilisez des ustensiles de cuisson de laméme taille que la
surface de cuisson, I'élément ou le brileur de surface. Les
ustensiles de cuisson ne doivent pas dépasser de 2,5 cm (1
po) en dehors de la zone de cuisson.

La cuisson sur la table de cuisson ne correspond pas aux
attentes

La batterie de cuisine appropriée est-elle utilisée?
Voir la section “Batterie de cuisine”.

Le pommeau de commande est-il réglé sur le niveau de
chaleur approprié?
Voir la section «Réglage des boutons de commande».
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Informations de Service

Siun service est nécessaire, appelez votre revendeur ou un centre de service autorisé.

Le nomdu services aprés- vente autorise peut étre obtenu:
. en contactant le revendeur ou le distributeur de votre zone
. encontactantle nr 480.282.6406

«  enécrivant unemail a service@forzacucina.com

Ayez les informations suivantes facilement disponibles:
* Numéromodele

* Numeéro sériel

« Dated’achat

«  Nomdurevendeur auprés duguel vous avez acheté

» Décrivez clairement le probléme rencontré

Notez les informations indiquées ci-dessous.
Vous en aurez besoin si un service est requis.
Vous trouverez le modéle et le numéro de série devant ou derriére le modéle.

No.modéle

No. sériel

Date d’achat

Date d’installation

Nomdu Vendeur

Adresse

Sile service nécessite l'installation de piéces, utilisez uniguement des piéces autorisées pour assurer la protection sous
garantie.

Garder ce manuel pour référence future.
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GARANTIE FORZA AUX U.S.A

CUISINIERES A GAZ AUTONOMES - FOUR MURAUX - TABLE DE CUISSON - LAVE-VAISSELLE -
HOTTES DE CUISINIERE

Les garanties fournies par Forza dans la présente déclaration s'appliquent exclusivement aux appareils et accessoires Forza
vendus en tant que produits neufs au propriétaire original par un distributeur, revendeur ou centre de service agréé Forza et
installés aux Etats-Unis.

Les garanties fournies dans cette déclaration ne sont pas transférables et sont valables a compter de la date d’achat d'origine.

Durée de la garantie:

Pendant vingt-quatre (24) mois a compter de la date d’achat d’origine, la garantie Forza couvre toutes les pieces et la
main-d’'oeuvre nécessaires ala réparation ou au remplacement, dans le cadre d’'une utilisation résidentielle normale, de toute
piece du produit défectueuse du fait du processus de fabrication d’origine. Le service de réparation doit étre effectué par un
centre de service agréé Forza pendant les heures normales de travail.

Responsabilités de 'acheteur:

Lorsque vous écrivez ou appelez a propos d’un probléme de service, veuillez inclure les informations suivantes:

» Votre nom, adresse et numéro de téléphone;

« Modeéle et numéro de série de l'appareil;

« Nomde votrerevendeur;

« Unedescription claire du probléme que vous rencontrez;
» Preuvedachat (regue de vente).

Garantie cosmétique:

Forzacouvrirales piéces présentant des défauts cosmétiques (portes, poignées, verre, cadres de produit, rayonnages et
surfaces intérieures et extérieures) dans le matériau et la fabrication pendant une période de sept (7) jours aprés lalivraison de
l'unité. Cette couverture comprendrales rayures, les taches, les imperfections de surface sur I'acier inoxydable, la peinture et
la porcelaine, al'exception de légéres différences de couleur dues aux matériaux et aux technologies de peinture / émaillage.
Cependant, une légére variation de couleur peut étre remarquée en raison des différences inhérentes aux piéces peintes
eten porcelaine, ainsi que des différences d'éclairage de la cuisine, de 'emplacement des produits et d'autres facteurs. Par
conséquent, cette garantie ne s'applique pas aux variations de couleur attribuables a un tel facteur.

CE QUIN’EST PAS COUVERT:

1)  Leproduit utilisé dans toute application commerciale.

2) Lesdéplacements de service avotre domicile, pendant lesquels aucune faute n'est trouvée.
3) Service de réparation fourni par toute agence de service non autorisée par Forza.

4) Dommage ou réparation pour corriger tout service fourni par une agence non autorisée.

5) Service de réparation ou de dommages pour corriger ['utilisation, I'ajout ou le remplacement d’'une piece d’origine par une
personne non autorisée.

6) Installation non conforme aux codes électriques locaux ou aux codes de plomberie.
7) Défauts oudommages dus a un stockage inapproprié du produit.

8) Lesdommages dus aunon-respect desinstructions d’entretien, de nettoyage et de maintenance recommandées par le
fabricant; en particulier,des dommages au four et / ou ala table de cuisson s'ils n'ont pas été entretenus et nettoyés con-
formément a ces instructions.

9) Défauts,dommages ou piéces manquantes sur les produits vendus dans 'emballage d’origine ou dans les présentoirs.
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10) Appels de service ou réparations pour corriger l'installation du produit et / ou des accessoires, étalonnages et
ajustements associés, aprés l'installation et la configuration, y compris les ajustements du brileur

11) Appels de service pour connecter, convertir ou réparer le cablage électrique et / ou la conduite de gaz afin d'utiliser cor
rectement le produit.

12) Appels de service pour fournir des instructions sur 'utilisation d’'un produit Forza.

13) Réparation ou défaillance du produit en cas d’'abus, d'utilisation abusive, d'utilisation non conforme, utilisé a des fins autres
que celles prévues ou en cas d'utilisation commerciale ou industrielle.

14) Lesdommages oules réparations causés par I'utilisation de produits chimiques corrosifs ou de produits de nettoyage mal
appliqués.

15) Remplacement des pieéces usées.
16) Remplacement des fusibles ou remise a zéro des disjoncteurs.

17) Dommages causés atout ce qui se trouve a cété du produit, y compris, sans toutefois s’y limiter, le plafond, le sol ou les
armoires.

18) Défauts et dommages résultant d'accidents, de modifications, d'utilisation abusive, d'abus, d’installations incorrectes ou
non conformes aux instructions de Forza.

19) Desdommages sont survenus lors du transport, de la manipulation et / ou de l'installation du produit.
20

=

Défauts et dommages causés par des forces extérieures indépendantes de la volonté de Forza, tels que desincendies,
desinondations, des tremblements de terre et d’autres cas de force majeure.

21) Forzane peut pas garantir la disponibilité du service dans les zones situées a plus de 30 km d'un revendeur autorisé. Dans
les cas ou des frais de déplacement sont pergus, ceux-ci sont ala charge du consommateur.

22) Cette garantie ne couvre que les services effectués sur le site d'installation du produit et ne couvre pas les colts associés
alaréparation hors site, sauf autorisation expresse de Forza, niles frais de déplacement liés a la fourniture de services
aux sites distants.

23) Lesfiltres de remplacement pour les kits de recirculation de hotte de ventilation ne sont pas couverts par la garantie du
produit.

24) Produits avec les numéros de série d’origine qui ont été supprimés.
25) Lesampoules derechange ne sont pas couvertes par la garantie du produit.

26) Dommages causés ades personnes ou ades biens par le produit ou par son utilisation.

Dans le cas ou le produit serait installé dans une région éloignée, ou les techniciens formés certifiés ne sont pas raisonnable-
ment disponibles, le client sera responsable des frais de transport pour la livraison du produit au centre de service autorisé le
plus proche ou des frais de déplacement. d’'un technicien qualifié certifié.

Zones/ zones distantes: sont définies comme étant situées a moins de 30 miles de tout fournisseur de services.

Forzaseréserve le droit de réviser cette garantie a tout moment.

Forza n’assume aucune responsabilité pour les dommages accessoires ouindirects. Certains états n’autorisant pas
Pexclusion ou la limitation des dommages accessoires ouindirects, lalimitation ou ’exclusion ci-dessus peut ne pas
s’appliquer a vous. Cette garantie vous donne des droits Iégaux spécifiques et vous pouvez également avoir d’autres
droits qui peuvent varier d’un Etat a l'autre.
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GARANTIE FORZA AUX USA

B-STOCK / MODELE D’EXPOSITION

CUISINIERES A GAZ AUTONOMES - FOUR MURAUX - TABLE DE CUISSON - LAVE-VAISSELLE -
HOTTES DE CUISINIERE

Les garanties fournies par Forza dans la présente déclaration s'appliquent exclusivement aux appareils et accessoires Forza
vendus au propriétaire original par un distributeur, revendeur ou centre de service agréé Forza et installés aux Etats-Unis.

Les garanties fournies dans cette déclaration ne sont pas transférables et sont valables a compter de la date d’achat d'origine.

B-Stock (produit remis & neuf, retours de produits, produits a gratter, anciens stocks (plus d’'un an de différence entre la date de
production et la date de vente a l'utilisateur final, produit en promotion, etc.) et les modéles d’affichage (salons, modéles d'ex-
position de revendeurs, de projets ou de distributeurs, etc.) ne sont pas considérés comme des «produits nouveaux», livrés
dans leur boite et ne sont donc pas couverts par la garantie standard FORZA.

Pour tout probléme fonctionnel ou esthétique non divulgué par le vendeur et réalisé lors de la premiére inspection / mise en
service du produit: veuillez contacter le vendeur.

Durée de la garantie:

GARANTIE PRODUIT TOTALE QUATRE-VINGT-DIX JOURS

Pendant quatre-vingt-dix jours &a compter de la date d’achat d’origine, la garantie produit FORZA couvre toutes les piéces et la
main-d’'oeuvre nécessaires ala réparation ou au remplacement, dans le cadre d’'une utilisation résidentielle normale, de toute
piece du produit défectueuse du fait du processus de fabrication d’origine. Il n'y a aucune garantie de service ou cosmétique
d'aucun type de modéle B-Stock.

Responsabilités de I'acheteur: Lorsque vous écrivez ou appelez a propos d’un probléme de service, veuillezinclure
les informations suivantes:

» Votre nom, adresse et numéro de téléphone;

« Modeéle et numéro de série de l'appareil;

« Nomde votrerevendeur;

« Unedescription claire du probléme que vous rencontrez;
» Preuvedachat (regue de vente).

CE QUIN’EST PAS COUVERT:

1)  Leproduit utilisé dans toute application commerciale.

2) Lesdéplacements de service avotre domicile, pendant lesquels aucune faute n'est trouvée.
3) Service de réparation fourni par toute agence de service non autorisée par Forza.

4) Dommage ou réparation pour corriger tout service fourni par une agence non autorisée.

5) Service de réparation ou de dommages pour corriger ['utilisation, I'ajout ou le remplacement d’'une piece d’origine par une
personne non autorisée.

6) Installation non conforme aux codes électriques locaux ou aux codes de plomberie.
7) Défauts oudommages dus a un stockage inapproprié du produit.

8) Lesdommages dusaunon-respect desinstructions d'entretien, de nettoyage et de maintenance recommandées par le
fabricant; en particulier,des dommages au four et / ou ala table de cuisson s'ils n'ont pas été entretenus et nettoyés con-
formément a ces instructions.

9) Défauts,dommages ou piéces manquantes sur les produits vendus dans 'emballage d’origine ou dans les présentoirs.

10) Appels de service ou réparations pour corriger l'installation du produit et / ou des accessoires, étalonnages et
ajustements associés, aprés l'installation et la configuration, y compris les ajustements du brileur
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11)  Appels de service pour connecter, convertir ou réparer le cablage électrique et / ou la conduite de gaz afin d'utiliser cor
rectement le produit.

12) Appels de service pour fournir des instructions sur 'utilisation d’'un produit Forza.

13) Réparation ou défaillance du produit en cas d’'abus, d’utilisation abusive, d'utilisation non conforme, utilisé a des fins autres
que celles prévues ou en cas d'utilisation commerciale ou industrielle.

14) Lesdommages oulesréparations causés par l'utilisation de produits chimiques corrosifs ou de produits de nettoyage mal
appliqués.

15) Remplacement des piéces usées.
16) Remplacement des fusibles ou remise a zéro des disjoncteurs.

17) Dommages causés a tout ce qui se trouve a coété du produit, y compris, sans toutefois s’y limiter, le plafond, le sol ou les
armoires.

18) Défauts et dommages résultant d'accidents, de modifications, d'utilisation abusive, d'abus, d’installations incorrectes ou
non conformes aux instructions de Forza.

19) Desdommages sont survenus lors du transport, de la manipulation et / ou de l'installation du produit.

20

=

Défauts et dommages causés par des forces extérieures indépendantes de la volonte de Forza, tels que des incendies,
desinondations, des tremblements de terre et d’autres cas de force majeure.

21) Forzane peut pas garantir la disponibilité du service dans les zones situées a plus de 30 km d’'un revendeur autorisé. Dans
les cas ou des frais de déplacement sont pergus, ceux-ci sont ala charge du consommateur.

22) Cette garantie ne couvre que les services effectués sur le site d'installation du produit et ne couvre pas les colts associés
alaréparation hors site, sauf autorisation expresse de Forza, niles frais de déplacement liés a la fourniture de services
aux sites distants.

23) Lesfiltres de remplacement pour les kits de recirculation de hotte de ventilation ne sont pas couverts par la garantie du
produit.

24) Produits avec les numéros de série d'origine qui ont été supprimés.
25) Lesampoules de rechange ne sont pas couvertes par la garantie du produit.

26) Dommages causés ades personnes ou a des biens par le produit ou par son utilisation.

Dans le cas ou le produit serait installé dans une région éloignée, ou les techniciens formeés certifiés ne sont pas raisonnable-
ment disponibles, le client seraresponsable des frais de transport pour la livraison du produit au centre de service autorisé le
plus proche ou des frais de déplacement. d’'un technicien qualifié certifié.

Zones / zones distantes: sont définies comme étant situées a moins de 30 miles de tout fournisseur de services

Forzaseréserve le droit de réviser cette garantie a tout moment.

Forza n’assume aucune responsabilité pour les dommages accessoires ouindirects. Certains états n’autorisant pas
Pexclusion ou la limitation des dommages accessoires ouindirects, lalimitation ou ’'exclusion ci-dessus peut ne pas
s’appliquer a vous. Cette garantie vous donne des droits Iégaux spécifiques et vous pouvez également avoir d’autres
droits qui peuvent varier d’'un Etat a autre.

Forzaest une marque de Glem Gas S.P.A
ViaModenese 4266, 41018 San Cesario S.P. (Modena), ltalie
Web: www.forzacucina.com—Email: service@forzacucina.com
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FRT304GN
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iEnhorabuena por su reciente compra Forza! Antes de usar su nuevo producto Forza, se ruega dedicar un momento a exam-
inar el Manual de Uso y Mantenimiento. Encontrara las respuestas a todas sus preguntas, asi como informacion de seguri-
dad muy importante. jSu producto Forza estalisto y esperando para ser utilizado en su proxima creacion gourmet!
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Este dispositivo Forza se ha fabricado en Modena, Italia
por GlemGas S.p.A.,unaempresa familiar.
www.forzacucina.com
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Advertencias generales

Proporcionamos importantes mensajes de seguridad en este manual y sobre su dispositivo. Leay obedezca siempre todos
los mensajes de seguridad.

Este es el simbolo de alerta de seguridad.
Este simbolo le alerta de un riesgo potencial que puede matar o herirle austed y alos demas.

Todos los mensajes de seguridad iran seguidos del simbolo de alerta de seguridad y de la palabra
“PELIGRO” 0 “ADVERTENCIA”.

Usted podria morir o herirse de gravedad sino sigue las in-

A PELIGRO strucciones al pie de laletra.

Usted podria morir o herirse de gravedad sino sigue las
instrucciones.

A ADVERTENCIA

Todos los mensajes de seguridad le diran cual es el peligro potencial,como reducir la posibilidad de lesiony qué
puede suceder sino se siguen lasinstrucciones.

ADVERTENCIA: Sino se sigue al pie de laletra lainformacion de este manual, podria
producirse unincendio o explosion provocando dainos a objetos, lesiones personales o
la muerte.

No almacene o use gasolina u otros vaporesy liquidos inflamables cerca de este o cualquier otro dispositivo.

Qué hacer sihuele agas:

» Notrate de encender ningun dispositivo.

« Notoque ninguninterruptor eléctrico.

» Nouse ningun teléfono en su casa.

« Llame de inmediato a su proveedor de gas desde el teléfono de un vecino. Siga las instrucciones del proveedor de gas.
- Sinopuede contactar con su proveedor de gas, llame alos bomberos.

Lainstalaciony el mantenimiento debe realizarla el instalador cualificado, laagencia de servicio o el proveedor del gas.

IMPORTANTE: No instale un sistema de ventilacién que sople hacia abajo hacia este dispositivo de coccion con gas. Este
tipo de sistema de ventilacion podria provocar ignicion y problemas de combustion con este dispositivo de coccion con gas,
acarreando lesiones personales o funcionamientos imprevistos.

IMPORTANTE: Guarde estas instrucciones para el uso delinspector eléctrico local.
INSTALADOR: Se ruega dejar este manual con el propietario para futuras consultas.

PROPIETARIO: Se ruega guardar este manual para futuras consultas.
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A ADVERTENCIA

Posicionamiento peligroso

Nunca cubra ningunaranura, agujero o pasante en el fondo del horno nicubra
totalmente larejilla o la base del horno con materiales como papel de aluminio. Si
lo hace, bloqueara el flujo de aire del horno y podria provocar envenenamiento
por monoxido de carbono. Los revestimientos con papel de aluminio también

pueden retener el calor, provocando riesgo de incendio.

Limpie el dispositivo con cuidado. Si se usa un estropajo o una bayeta himeda
paralimpiar los derrames sobre la zona de coccion caliente, tenga cuidado de
evitar las quemaduras por vapor. Algunos limpiadores pueden producir gases
nocivos si se aplican a una superficie caliente. Siga las indicaciones del fabri-
cante del limpiador.

No use nunca este dispositivo como sistema de calefaccion de espacios para
calentar o templar la habitacion. Silo hace, podria producirse envenenamiento
por monoxido de carbono y sobrecalentamiento del dispositivo.

Elincumplimiento de estos consejos puede acarrear el envenenamiento o la

muerte.

Peligro por superficie caliente

Las piezas accesibles pueden calentarse durante el uso.

No toque los quemadores, o zonas adyacentes alos mismos, larejilla. Estas po-
drian estar lo suficientemente caliente como para provocar quemadurasincluso
estando de color oscuro. Durante y después de su uso, no toque o permita que
laropau otros materiales inflamables, entren en contacto con dichas partes y
superficies hasta que hayan tenido el tiempo suficiente para enfriarse. Otras
piezasy superficies del dispositivo

podrian seguir lo suficientemente calientes como para provocar quemaduras
(entre estas zonas se encuentran las parrillas, el embellecedor traseroy los
respiraderos delhorno enla parte trasera de la placa de coccion, el borde
delantero, las superficies adyacentes a la placa de coccion).

Use solo agarraderas secas; las himedas o mojadas en las superficies calientes
podrian provocar quemaduras por el vapor. No deje que la agarradera toque los
elementos calientes. No use una toalla u otra tela grande.

Deje que lagrasa caliente se enfrie antes de manipularla.

Elincumplimiento de este consejo puede acarrear quemaduras y escaldaduras.
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A ADVERTENCIA

Seruegaleer todas las instrucciones antes de usar este dispositivo.

> B> B> b B> BBk B> BBk BEEE B BB

Lea este manual de instrucciones antes de instalar y usar el dispositivo.

El fabricante no se hararesponsable por dainos al objeto o alas personas provocados por laincorrecta
instalacion o un usoinadecuado del dispositivo.

El fabricante se reserva el derecho arealizar cambios en sus productos al considerarlos necesariosyy utiles,
sin afectar alas caracteristicas de funcionamiento y seguridad esenciales.

Este dispositivo ha sido disefiado tiinicamente para uso doméstico, no profesional.
No use este dispositivo para calentar la habitacion.

No coloque ninguna olla o sartén sobre la puerta abierta del horno. La puerta esta fabricada de cristal y
puede romperse si se carga con un peso.

Antes de comenzar lainstalacion, se ruega leer estas instrucciones meticulosamente y en su totalidad.

No quite las etiquetas, advertencias o placas adheridas permanentemente al producto. Esto podria
invalidar la garantia. Se ruega cumplir con todas las normativas y ordenanzas locales y nacionales.

Por favor, asegtrese de que la cocina esta correctamente conectada alatomade tierra.

Elinstalador debe dejarle estas instrucciones al consumidor quien debera guardarlas para el uso del
inspector localy para futuras consultas.

El enchufe debe estar siempre accesible.

Lainstalacion debe ser conforme alas normativas locales o en ausencia de las mismas, conforme ala tltima
edicion de la Normativa Nacional sobre el Gas Combustible NS1Z223.1. Lainstalacion eléctrica debe ser
conforme ala Normativa Nacional de Electricidad, ANIS/NFPA70 ultima edicion y/o las normativas locales.
Lainstalacion de cualquier equipo a gas debe realizarla un fontanero certificado. Debe instalarse una
valvula de cierre de gas manual en la entrada del flujo de gas de la linea de suministro de gas del horno por

seguridad y facilidad de uso.

Este dispositivo solo debe repararlo un técnico cualificado. Contacte con el centro de servicio autorizado
mas cercano para su analisis, reparacion o ajuste.

No repare o sustituya ninguna pieza del dispositivo a menos que se especifique como recomendado.
Consulte lareparacion a un servicio autorizado.

No trabaje con este dispositivo sila configuracion no funciona correctamente o si esta dafnado, hasta que un
reparador autorizado lo haya examinado.

Instale o ubique este dispositivo solo de acuerdo conlas Instrucciones de instalacion.
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Use esta cocinatinicamente tal y como prevé el fabricante. Sitiene cualquier duda, contacte con el fabricante.
No cubra o bloquee ninguna apertura del dispositivo.

Use este dispositivo solo para su uso previsto tal y como se describe en este manual. No use productos
quimicos corrosivos, vapores o productos no alimenticios en este dispositivo. Este tipo de horno se ha
disefado especificamente para calentar o cocinar. No ha sido disefiado para uso industrial o de laboratorio.

Eluso de productos quimicos corrosivos durante el calentamiento o la limpieza dafaran el dispositivo.

En caso de que el fuego alcance laropa o el pelo del personal, ARRASTRESE Y RUEDE INMEDIATAMENTE
para extinguir las llamas.

En caso de que elincendio por grasa sea SOFOCADO con una tapa ajustada, una bandeja de horno u otra
bandeja metalica, apague el quemador de gas.

TENGA CUIDADO PARA EVITARLAS QUEMADURAS. Si las llamas no se sofocan inmediatamente, EVACUE
Y LLAME ALOS BOMBEROS.

No use agua ni panos de cocina humedos o toallas enincendios por grasa. Podria producirse unaviolenta
explosiéonde vapor.

NUNCA COJA UNA BANDEJA EN LLAMAS. Podria quemarse.
SIEMPRE tengaun DETECTOR DE HUMOS cercade la cocina.
DEJEEL VENTILADOR DE LA CAMPANA ENCENDIDO al flamear lacomida.

No obstruya el flujo del aire de combustion en los sistemas de ventilacion del horno nialrededor de labase o
debajo del panel frontal inferior de la cocina.

Evite tocar las aperturas de ventilacion o las superficies cercanas ya que pueden calentarse mientras el horno
esta en funcionamiento. Esta cocinarequiere aire fresco parala adecuada combustion del quemador.

NO cubra NUNCA ninguna ranura, agujero o pasante del horno ni cubra toda larejilla con papel de aluminio.
Silo hace, bloqueara el flujo de aire del horno y podria provocar envenenamiento por monéxido de carbono.

Los revestimientos con papel de aluminio también pueden retener el calor, provocando riesgo de incendio.

NO use NUNCA este dispositivo como sistema de calefaccion de espacios para calentar o templar la
habitacion. Silo hace, podria producirse envenenamiento por monéxido de carbono.

No permita que el papel de aluminio, el plastico, el papel o la tela entren en contacto conlos quemadores o
las parrillas.

No deje que las sartenes hiervan en seco.

No almacene objetos de interés para los niitios encima del dispositivo. Silos niiios se suben al dispositivo
para alcanzar estos elementos, podrian herirse gravemente.
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A ADVERTENCIA

EN CASO DE FALLOELECTRICO

Para encender los guemadores manualmente, sostenga con cuidado un fosforo encendido en los puertos del
quemadory gire el botdn de control de gas a la posicion alta. Durante el fallo de alimentacion, puede usar los
quemadores de la placa de coccion estandar, pero cada uno debe encenderse con un fosforo.

Eluso de dispositivos de coccion con gas conlleva la produccion de calor y humedad.

Esresponsabilidad del personal y obligacion del usuario que un electricista cualificado haya conectado este dispositivo a un
suministro de alimentacion eléctrica, de acuerdo con la Normativa Nacional sobre Electricidad y/o conforme a las normativas
y ordenanzas locales aplicables.

Lea meticulosamente este Manual de Uso y Mantenimiento antes de usar su nueva cocina, para reducir el riesgo de incendio,
descarga eléctrica o lesion a personas.

Garantice una adecuada instalacion y mantenimiento. Siga las instrucciones de instalacion suministradas con el producto.
Tengalacocinainstaladay eléctricamente conectada ala toma de tierra por un técnico cualificado.

Haga que el instalador le muestre donde se encuentra el disyuntor eléctrico y la valvula de cierre del suministro de gas para
que sepacomoy donde cerrar el suministro de gasy electricidad ala cocina.

En caso de que un quemador se apague y el gas se escape, abra una ventana o una puerta. NO trate de usar la cocina hasta
que el gas se haya disipado. Espere al menos 5 minutos antes de usar la cocina.

Alusar el embellecedor de Isla, recomendamos un minimo de 12” (305 mm) de separacion trasera hasta la superficie combustible.
Las distancias de los materiales no combustibles no forman parte de la competencia de ANSI Z21.1. Las distancias inferiores
a12” (305 mm) deben ser aprobadas por las normativas locales y/o por la autoridad local competente.

A ADVERTENCIA

PARA REDUCIR EL RIESGO DE INCENDIO POR GRASA:

No deje nunca la superficie de las unidades desatendidas a altas temperaturas.

Los desbordamientos provocan humo y derrames grasientos que pueden incendiarse. Los aceites hande
calentarse lentamente a fuego medio o bajo.

Encienda siempre lacampana al cocinar a fuego alto o al flamear la comida (ej. Crepas Suzette, el plato Cherries
Jubilee o Ternera ala pimienta flameada).

Limpie los filtros de lacampana con frecuencia. No debe dejar que la grasa se acumule en el ventilador o el filtro.

Use el tamano de bandeja adecuado. Use siempre utensilios de cocina adecuados para el tamafo del quemador
de laplacade coccion.
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Cuando los nifos tengan la edad suficiente para usar el dispositivo, es responsabilidad de los padres o tutores legales garan-
tizar que esténinformados sobre el funcionamiento seguro del dispositivo por una persona cualificada.

A ADVERTENCIA

NO almacene objetos de interés para los niiios encima o detras de la cocina. Si
los nifos se suben al dispositivo para alcanzar estos elementos, podrian herirse
gravemente.

NO permita que nadie se suba, se pare, se incline, se siente o se cuelgue de ninguna parte del dispositivo, especialmente la
puerta. Esto puede danar el dispositivo y la unidad puede volcarse, provocando potencialmente lesiones graves.

NO permita alos ninos usar este dispositivo amenos que estén supervisados estrechamente por un adulto.

Los nifos y las mascotas no deberian quedarse solos o desatendidos en la zona en la que se esta usando el dispositivo.
Nunca se les debe permitir jugar en sus cercanias, tanto si el dispositivo esta en funcionamiento como sino.

NUNCA use ninguna parte de la cocina o el horno como almacenamiento. Los materiales inflamables puedenincendiarse y
los elementos de plastico pueden derretirse o incendiarse.

NO cuelgue articulos de ninguna parte del dispositivo ni coloque nada contra los hornos. Algunos tejidos son bastante
inflamables y puedenincendiarse.

Use solo agarraderas secas; las humedas o mojadas en las superficies calientes podrian causar quemaduras por el vapor.
NO use unatoalla u otra telagrande en lugar de agarraderas. NO permita que las agarradoras toquen los elementos calientes,
los quemadores calientes o las parrillas de los quemadores.

A ADVERTENCIA

PARA REDUCIR EL RIESGO DE LESION A PERSONAS, EN EL CASO DE
INCENDIO POR GRASA EN LA PARTE SUPERIORDE LA Cocina,
REALICE LO SIGUIENTE:

Sofoque las llamas con una tapa ajustada, una bandeja de horno u otra bandeja metalica, apague el guemador
de gas o el componente eléctrico. Trate de evitar las quemaduras. Silas llamas no se sofocan inmediatamente,
evacuey llame alos bomberos.

Nunca coja unabandeja en llamas, podria quemarse.

NO USE AGUA, ni panos de cocina o toallas himedas, ya que podria producirse una violenta explosion de
vapor.

Use un extintor solo si:

Sabe que posee un extintor de clase ABC y ya sabe como usarlo.
Elfuego es pequenoy esta contenido en la zona donde se origino.
Llame alos bomberos.

Puede combatir el fuego de espaldas a una salida.
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Alusarlaplacade coccion: NO TOCAR LAS PARRILLAS DEL QUEMADOR O LAZONA INMEDIATAMENTE CIRCUN-
DANTE. Las zonas adyacentes a los quemadores pueden calentarse lo suficiente como para provocar quemaduras.

No deje nuncala cocina desatendida cuando use la configuracion de fuego alto. Los desbordamientos provocan humoy
derrames grasientos que pueden incendiarse. Incluso, silas llamas del quemador y el encendedor son asfixiadas por los
derrames, el gas sin quemar se escapara ala habitacion.

NO caliente o temple los recipientes de comida sin abrir. La acumulacion de presion podria provocar que el contenedor
reviente y cause danos.

Solo ciertos tipos de cristal, vidrio vitroceramico, ceramica, alfareria u otros utensilios de cocina vidriados son aptos parala
cocina con quemadores de cocina. Este tipo de utensilio de cocina puede romperse con los cambios repentinos de tem-
peratura.

Use solo configuraciones de fuego medio o bajo segun las indicaciones del fabricante para el utensilio.

Durante el cocinado, ajuste el control del quemador para que la llama caliente Unicamente la parte inferior de la bandejay no
se extienda mas alla de la parte inferior de lamisma.

Use siempre ollas y sartenes que tengan amplias superficies planas para cubrir todo el quemador. Eluso de ollas y sartenes
de tamano reducido podrian exponer un parte de la llamay podrian provocar laignicion de laropa.

Para minimizar los riesgos de quemaduras, de ignicion de materiales inflamables y de derrames involuntarios, coloque los
mangos de las ollas y las sartenes hacia dentro para que no se extiendan alas zonas de trabajo adyacentes, zonas de cocina
oelborde delaplacade cocciondelacocina.

NO use limpiadores inflamables para limpiar la cocina.
Sujete el mango de la sartén para evitar movimientos al agitar o voltear la comida.

A ADVERTENCIA: Tras derramarse o desbordarse, apague el quemador y tenga cuidado con la posibilidad de
las superficies calientes; limpie alrededor del quemador y los puertos del mismo. Tras la limpieza, comprue-
be que funciona correctamente.

Asegurese de que todos los controles de la placa de coccion estan apagados y que esta se ha enfriado antes de usar por
encima o alrededor de la placa de coccion cualquier tipo de limpiador en aerosol. Los productos quimicos que se accionan
mediante pulverizacion podrian, en presencia de calor, incendiarse o corroer las piezas de metal.

Cologue lasrejillas del horno en la posicion deseada mientras que el horno esté frio. Si unarejilla debe moverse mientras el
horno esta caliente, no deje que las agarraderas entren en contacto con la parrilla.

Alusar el horno, no toque la parrilla, las superficies internas del mismo nilas zonas externas inmediatamente adyacentes ala
puerta. Las superficies internas del horno alcanzan tal temperatura como para provocar quemaduras.

Tenga cuidado al abrir la puerta del horno; deje escapar el aire caliente o el vapor antes de retirar o cambiar los alimentos.

NO limpie, frote, dafie, mueva o retire la junta de la puerta. Es esencial para un buen sellado durante la coccion. Silajunta se
desgasta o se ensucia en exceso con particulas de comida, sustituya la junta para asegurar un sellado hermético.
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Parareducir el riesgo de quemaduras durante el uso de la placa de coccion, sigalas
siguientes indicaciones:

Los ninos y las mascotas no deberian quedarse solos o desatendidos enla zona en la que se esta usando el dispositivo.
Los nifos no deben nunca sentarse o permanecer de pie sobre ninguna parte del dispositivo.

No almacene materiales inflamables encima o cerca de la placa de coccion.

Alusar laplacade coccién: NO TOCAR LAS PARRILLAS DEL QUEMADOR O LAZONA INMEDIATAMENTE
CIRCUNDANTE. Use solo agarraderas secas; las humedas o mojadas en las superficies calientes podrian causar que-
maduras por el vapor.

Nunca deje la placa de coccion desatendida mientras se esta usando.

Los desbordamientos provocan humoy derrames grasientos que pueden incendiarse. Un derrame en un quemador
puede sofocar todo o parte de lallama o dificultar el encendido por chispa. Si se produce un desbordamiento, apague el

quemador y compruebe la operacion. Si el quemador esta funcionando con normalidad, vuelva aencenderlo.

Durante el cocinado, ajuste el control del guemador para que la llama caliente Unicamente la parte inferior de labandejay
no se extienda mas alla de la parte inferior de la misma.

Tenga cuidado de que las corrientes como las de los ventiladores o sistemas de ventilacion forzada no soplen el material
inflamable hacia las llamas o empujen las llamas para que estas se extiendan mas alla de los bordes de la sartén.

Coloque siempre los mangos de los utensilios hacia adentro para que no se extiendan sobre las areas de trabajo
adyacentes, los quemadores o el borde de la placa de coccion.

Llevar puesta laindumentaria adecuada. La ropa suelta o mangas colgantes nunca deberian ponerse para cocinar.

Nunca deje que laropa, agarraderas u otros materiales inflamables entren en contacto con los quemadores calientes o
las parrillas del quemador caliente.

Use solo ciertos tipos de cristal, vidrio vitroceramico, ceramica, alfareria u otros utensilios de cocina vidriados que sean
aptos parala cocina con placas de coccion.

No limpie la placa de coccion mientras siga caliente. Algunos limpiadores producen gases nocivos al aplicarlos auna
superficie caliente.

A ADVERTENCIA

Paraun encendido y funcionamiento correcto de los quemadores, mantengalos encendedores
limpiosy secos.

En caso de que un quemador se apague y el gas se escape, abra una ventana o una puerta.
Espere al menos 5 minutos antes de usar la placa de coccion.

No obstruya el flujo de aire de combustién ni de ventilacion.

No use papel de aluminio para forrar ninguna parte de la placa de coccion.

>k B B

Silacocina se encuentracercade una ventana, asegurese de no soplar sobre o cercade
los quemadores, ya que podrian prenderse.
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Su producto

QUEMADORDERECHO

Caracteristicas de la placade coccionde 30”
TRASERO

QUEMADORIZQUIERDO DOBLE

TRASERO

QUEMADORIZQUIERDO
DELANTERO CONLLAMA
DOBLE

QUEMADORDERECHO
DELANTERO CONLLAMA

TIRADOR | QUEMADOR DE LA PLACA DE COCCION CALIFICACIONES DEL CALIFICACIONES DEL
Modelo de 30” QUEMADOR DE SALIDA:BTU/ | QUEMADOR DE SALIDA: BTU/
HR NG (Gas Natural),5” W.C.P. | HRLP (Propano) Gas,10” W.C.P.
1 Quemador izquierdo trasero 12,000 btu/h 12,000 btu/h
2 Quemador izquierdo delantero conllamadoble | 20,000 btu/h 20,000 btu/h
3 Quemador derecho delantero con llamadoble | 20,000 btu/h 20,000 btu/h
4 Quemador derecho trasero 12,000 btu/h 12,000 btu/h
Caracteristicas de la placa de coccion de 36”
QUEMADOR CENTRAL
DELANTERO QUEMADORIZQUIERDO
CONLLAMA DOBLE TRASERO
QUEMADORIZQUIERDO
DELANTERO CONLLAMA QUEMADOR
DOBLE CENTRAL
TRASERO
QUEMADORDERECHO
TRASERO
1

QUEMADOR DERECHO

DELANTERO CONLLAMA

DOBLE
TIRADOR | QUEMADOR DE LA PLACA DE COCCION CALIFICACIONES DEL CALIFICACIONES DEL

Modelo de 30” QUEMADORDE SALIDA: BTU/ | QUEMADOR DE SALIDA: BTU/
HR NG (Gas Natural),5” W.C.P. | HRLP (Propano) Gas,10” W.C.P.

1 Quemador izquierdo trasero 12,000 btu/h 12,000 btu/h
2 Quemador izquierdo delantero conllamadoble | 20,000 btu/h 20,000 btu/h
3 Quemador derecho delantero conllamadoble | 20,000 btu/h 20,000 btu/h
4 Quemador central trasero 12,000 btu/h 12,000 btu/h
5 Quemador derecho delantero conllamadoble | 20,000 btu/h 20,000 btu/h
6 Quemador derecho trasero 12,000 btu/h 12,000 btu/h
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Uso

Placade coccion

[O]S)

(@O

OFF xd > > > > 4

Encendido del quemador de gas
Pulsey gire el boton correspondiente en sentido antihorario hasta la posicion MAX.

Cuando se ilumina, mantenga el boton pulsado durante 10 segundos aproximadamente, luego libérelo y ajuste la intensidad
delallama, teniendo cuidado de colocar el botén en la zona entre el maximoy el minimo (incluido) y nunca entre el maximoy
la zona cero para evitar que se apague de formaimprevista.

Elquemador puede apagarse al soltar el botdn: esto significa que el termopar no esté lo suficientemente caliente. Sino pren-
de en 15 segundos, espere 1minuto antes de volverlo aintentar.

Quemador Con Llama Doble

Elquemador con llama doble tiene dos anillos de llama separados para proporcionar una regulacion completa del calor
desde el fuego alto ala coccion a fuego lento.

Para configurar:

1) Pulsey gire elboton en sentido antihorario dentro del rango maximo y minimo, cuando el quemador se encienda, el anillo
de llama a fuego lento se prenderay permanecera encendido.

2) Establezcalatemperatura deseada dentro el rango maximoy minimo de coccion a fuego lento;

3) Continte girando el botdn en sentido antihorario para prender ambos anillos de llamay configurar el gquemador asu
maxima potencia.

No ponga en funcionamiento el quemador con utensilios de cocina vacios o sin utensilios de cocinaenla
parrilla.

No toque el quemador cuando los encendedores estan haciendo clic.

No permita que lallama del quemador se extienda mas alla del borde de la sartén.

> B> B

Apague todos los controles cuando no se esta cocinando.
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IMPORTANTE:

No deje nunca utensilios de cocina vacios sobre una superficie caliente de una zona de cocina, elemento o superficie del
quemador.

Elutensilio de cocinaideal debe tener una parte inferior plana, con laterales rectos, un tapa ajustaday el material debe po-
seer un grosor de medio a alto. Los acabados rugosos pueden rayar la placa de coccion.

Elaluminioy el cobre pueden usarse como centro o base en un utensilio de cocina. Sin embargo, al usarlo como base, se
pueden dejar marcas permanentes en la placa de coccion o en las parrillas. El material del utensilio de cocina es un factor al
qué rapiday uniformemente se transfiere el calor, lo cual afecta alos resultados de coccion. Un acabado antiadherente tiene
las mismas caracteristicas que su material de base. Por ejemplo, un utensilio de cocina de aluminio con un acabado antiad-
herente tomara las propiedades del aluminio. Use el siguiente grafico como una guia para las caracteristicas del material del
utensilio de cocina.

FLAME DESCRIPTION:
Llamas amarillas
Serequiere un ajuste adicional

Puntas amarillas en conos exteriores
Normal para Gas LP

Llamas celestes
Normal para Gas Natural

Silallama esta totalmente o en su mayor parte amarilla, compruebe que el regulador esta configurado para el combustible
correcto. Reinicie tras el ajuste.

Durante el arranque inicial, algunas lineas de color naranja son normales.

Deje funcionar la unidad durante 4-5 minutos y vuelva a probarla antes de llevar a cabo el ajuste.

Recomendaciones para los utensilios de cocina

ADVERTENCIA: Para evitar el riesgo de lesiones graves, daios al dispositivo o al utensilio de cocina, se rue-
gaseguir las siguientes indicaciones:

Los utensilios para hornear como grandes cacerolas, bandejas, laminas para hornear. etc. no deben usarse nuncaenla
placade coccion.

La colocacion de ollas grandes debe estar escalonada al utilizarlas en la placa coccion.
Seleccione el diametro de base para coincidir con el de lallama. El diametro de lallama debe ser del mismo tamafo que la

base de la sartén o un poco mas pequena. Las sartenes de tamaro superior o inferior sacrifican el rendimiento de coccion. El
tamano base de 5%2” (140 mm) es generalmente el mas pequefio recomendado.

Evite utilizar el ajuste a fuego alto para una sartén mas grande que la parrilla o con una que abarque mas de un quemador,
tal como una plancha, durante periodos de tiempo prolongados. Esto puede provocar una pobre combustion que genera
subproductos nocivos.

Elequilibrio esimportante para la estabilidad e incluso para la coccion. Elmango no debe ser méas pesado que la sartén ni
inclinarse de manera desigual. Una sartén debe quedar al nivel de la parrilla sin balancearse nitambalearse.
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La comida envuelta en papel de aluminio no debe colocarse directamente sobre la parrilla del quemador. El papel de
aluminio podria derretirse durante el cocinado. No deje que el plastico, el papel o el pafio entre en contacto con la parrilla
del guemador caliente. Podrian derretirse oincendiarse.

Nunca deje una sartén hervir en seco. Esto puede dafiar su sartény la superficie de cocinado.

Serecomiendan las sartenes de calidad profesional con mangos de metal porque los mangos de plastico pueden derretirse
o salirle ampollas sila llama se extiende por el lado de la sartén. Las sartenes de calidad profesional se encuentran en tiendas
de suministros pararestaurantes y tiendas gourmet especializadas. Todos los utensilios de cocina deben tener estas
caracteristicas: buena conductividad de calor, buen equilibrio, diametro base correctamente dimensionado, una base plana
y pesaday unatapa bien ajustada.

Paralos mejores resultados de cocina, la llama debe mantenerse debajo de la parte inferior de la sartén.

Elaluminioy el cobre son materiales de sartén que conducen el calor rapida y uniformemente. Dichos metales se adhieren
enocasiones, alabase o al centro entre el acero inoxidable.

Unbase planay pesadaes mejor parano doblarse cuando se calienta. Las bases de la sartén que estén deformadas, abolladas,
estriadas o sean demasiado ligeras se calentaran de manera desigual. Caliente y enfrie las sartenes gradualmente para

evitar los cambios repentinos de temperatura que tienden a deformar el utensilio de cocina.
NO anada agua fria ala sartén caliente.

h——a

LYY Y

Unatapa bien ajustada acortara el tiempo de cocciony hara posible el uso de una configuracion de calor mas baja.

Utensilios de cocina especializados

Woks

Tanto los Woks de base plana como de fondo redondo con anillo de accesorio pueden usarse en cualquier modelo. Los
woks con la parte inferior redondeada deben usarse con un anillo de soporte. La sartén wok y el anillo de soporte del wok de
hierro fundido recubierto de porcelana deben comprarse por separado.
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Consejos parael enlatado
« Useunatapaparallevar el contenido a ebullicion.

« Unavez que los contenidos han alcanzado el punto de ebullicion, use la llama mas pequena posible para mantener el
hervor olapresion.

Hacer coincidir el diametro de la sartén al tamaino de lallama

Lallama debe ser del mismo tamano que la parte inferior de la sartén o un poco mas pequefa. No use sartenes pequenas
conmodos afuego alto ya que lallama puede subirse por los laterales de la sartén. Las sartenes grandes que abarcan dos
quemadores se colocan de adelante hacia atras, no de lado alado. Use bandejas niveladas. Las sartenes deben quedar al
nivel de la parrilla de la placa de coccion sin balancearse. Centre la sartén sobre el quemador. Use una tapa que se ajuste
correctamente; un buen ajuste de la tapa ayuda a acortar el tiempo de cocinado. Las sartenes con una parte inferior planay
pesada proporcionamayor calor y estabilidad.

/A, WARNING

BALANCED PAN

CONCAVE NS FLAME TOO LARGE [~ ’—
(HOLLOW) QA_Q FOR PAN SIZE

N

BALANCED PAN

[N

BALANCED PAN UNBALANCED PAN %—

Accesorios

Algunos moldes se suministran sin accesorios.

CONVEX N/ USE LIDS THATFIT [ &7
(ROUNDED) ‘ PROPERLY m

P / > Anillo del Wok
_' ' > Util cuando se usa un wok, use este accesorio con quemadores de altaBTU
e Cocinado afuegolento/Moca
\ 4 \ / Labandeja de hierro fundido para cocinado lento/moca proporciona una temperatura estable,
o " uniformemente distribuida a través de una superficie de calor estable.

Mantenimiento y Limpieza HUM

Es necesario limpiar periddicamente el horno para evitar la formacion de grasa, que con el tiempo puede producir humos, olor
desagradable y funcionamientos erréneos. A continuacion hay una lista de nuestros consejos sobre las distintas partes de su
cocina.

ADVERTENCIA::

* Nouse chorros de vapor paralimpiar el dispositivo.
+ Elvapor podria alcanzar las partes eléctricas, dainandolas y provocando cortocircuitos.

* Nouse productos de limpieza que contengan cloro,amoniaco o lejia en las partes fabricadas con acerooenlas
superficies tratadas con acabados metalicos (por ejemplo: anodizado, niquelado y cromado).

Food Stains or Residues

No use los estropajos metalicas o raspadores afilados ya que danaran las superficies. Use productos ordinarios no abrasivos
con ayuda de utensilios de madera o plastico si es necesario. Enjuague bieny seque con una bayeta suave o una de microfibra.
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Limpieza de laplacade coccion

Serecomiendallimpiar la placa diariamente tras cada uso, una vez que se haya enfriado, utilizando productos especificos
parael acero o un desengrasante normal para hornillos con color. Procure retirar todos los residuos de cocinado. Es muy
recomendable no utilizar productos abrasivos o que contengan cloro.

Antes de lalimpieza, asegurese de que todos los controles estan apagados y que la placa de coccidn esta fria.

Use siempre el limpiador mas suave parallevar a cabo el trabajo. Use paios limpios y suaves, estropajos o
servilletas.
Frote los acabados de acero inoxidable en direccion de las vetas. Limpie la zona seca para evitar las marcas de agua.

No limpie las piezas de la placa de coccidon extraible en el horno autolimpiable.

Tras limpiarlas, coloque todas las piezas en sus posiciones antes de usar la placa de coccion.

>

Limpieza del Soporte de la Sartén

El soporte de la sartén debe limpiarse regularmente con agua caliente y detergente no abrasivo, procurando eliminar todas las
incrustaciones.

Limpieza de la tapa del quemador y del difusor de gas

Mantenga siempre la tapa del quemador y el difusor de gas en su posicion cuando use un quemador de superficie. Lalimpieza
delatapadel quemador y del difusor ayudara a prevenir laignicion pobre y las llamas irregulares. Limpie siempre las piezas
después de underramey sistematicamente, elimineloy limpielo..

Base del quemador e Inyector

El gas debe fluir libremente por el orificio del inyector para encenderse correctamente. Mantenga esta area sin polvo y no permita
que los derrames, alimentos, agentes de limpieza o cualquier otro material entren en la abertura del orificio del inyector.
Protéjalo durante lalimpieza.

Limpiezade las bujias y los termopares

Las tapas del quemadory los difusores de llama pueden quitarse para facilitar la limpieza de la placa. Lavelos con agua caliente
y detergente no abrasivo, asegurese de que estan secos antes de volverlos ainstalar.

A =Tapadel quemador

B =Difusor de gas del quemador
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Sigaeste procedimiento:
1) Retirelatapadel guemador de labase del mismoy limpiela conforme al apartado de limpieza.

2) Retire el difusor del quemador. Limpie la apertura del tubo del gas y el puerto del quemador conforme al apartado de
limpieza.

3) Limpie labase del quemador con unabayeta hiumeda (mantenga la zona del inyector de gas libre de agentes limpiadores y
de cualquier otro material que pueda colarse en el orificio del inyector).

4) Sustituya el difusor del quemador y la tapa, asegurandose de alinear los pasadores con las ranuras.

5) Enciendael quemador.

Sielquemador no se enciende, compruebe la alineacion de la tapay el difusor. Si el quemador sigue sin encenderse, no
repare el quemador de gas por su cuenta. Contacte con un reparador especialista cualificado.

Para asegurarse de encender el quemador:

- Eldifusor de gas esta debidamente colocadoy el pasador esta correctamente alineado con laranura de la base del quemador.

» Latapaestadebidamente colocaday el pasador esta correctamente alineado con laranura del difusor de gas.
Puertos del quemador

Revise de vez en cuando las llamas del quemador. Una llama correcta es de color azul, no amarillo. Mantenga esta area sin polvo
y no permita que los derrames, alimentos, agentes de limpieza o cualquier otro material entren en los puertos del quemador.

75



Programa de limpieza

Los limpiadores enumerados a continuacion indican los tipos de productos a utilizar y los no aprobados. Use todos los pro-
ductos de acuerdo conlas instrucciones de embalaje.

Pieza Método de limpieza

A. Cromado Lave conaguajabonosay caliente. Enjuague bieny seque. O frote suavemente con Soft
Scrub®Bon-Ami®, Comet®, Ajax®, Brillo® o almohadillas S.0.S.® tal y como seindica.
Puede usarse Easy Off® o Dow® OvenCleaners (formula de horno en frio) pero podria
producir oscurecimiento y descoloracion. Las rejillas podrian limpiarse dentro el horno
durante el modo de autolimpieza. Sin embargo, las rejillas cromadas perderan su aca-
bado brillante y cambiaran permanentemente a gris metalizado.

B. Pintado Limpie con agua jabonosay caliente o aplique primero Fantastik® o Formula 409® aun
estropajo limpio o servilletay pase el trapo para limpiar. Evite usar limpiadores en polvo y
almohadillas de lana de acero.

C. Esmaltado Limpie inmediatamente los derrames acidos como zumo de frutas, leche y tomate con
unaservilleta seca. No use un estropajo/servilleta himeda sobre la porcelana caliente.
Al enfriarse, limpie con agua jabonosayy caliente o aplique Bon- Ami® o Soft Scrub®aun
estropajo huimedo. Enjuague y seque. Para manchas rebeldes, use suavemente Brillo®
oalmohadillas S.0.S.2 Es normal que la porcelana se agriete (lineas finas) con laedad
debido alaexposicion del calor y alos residuos de los alimentos.

D. Reflectante Limpie con aguajabonosay caliente y con un estropajo normal o estropajo de plastico.
Frote las manchas rebeldes con vinagre, Windex®, amoniaco o Bon-Ami®. NO USE
PRODUCTOS ABRASIVOS SEVEROS.

E. Aceroinoxidable / Zamak | Limpie o frote endireccionde las vetas. Limpie con un estropajo jabonosoy luego,
enjuaguey seque. O, limpie con Fantastik® o Formula 409® rociada sobre una servilleta.
Protejay abrillante con Stainless Steel Magic® y una bayeta suave. Retire las manchas
de agua con unabayeta hiumeda con vinagre blanco. Use Zud®, Cameo®, Bar Keeper's
Friend® o RevereWare Stainless Steel Cleaner®, para eliminar la descoloracion por
calor.

Toda la placa de coccion puede limpiarse de forma segura mediante un estropajo jabonoso, y luego enjuagandolay secandola.
Siquedan restos persistentes, siga los métodos de limpieza recomendados mas abajo..

A ATENCION

+ Antesdelalimpieza, asegtrese de que los quemadores estan apagadosy la parrilla esta fria.

« Usesiempre el limpiador mas suave parallevar a cabo el trabajo. Use paiios limpios y suaves, estropajos o
servilletas.

* Frotelosacabados de acero inoxidable en direccion de las vetas. Limpie la zona seca para evitar las marcas de
agua.

* Nolimpielas piezas de la placa de coccidon extraible en el horno autolimpiable.

+ Traslimpiarlas, coloque todas las piezas en sus posiciones antes de usar la placa de coccion.
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Piezas y materiales

Limpiadores recomendados

Sugerencias / Avisos

Base del quemador
(aluminio fundido)

Bayeta humeda.

Mantenga la zona delinyector de gas libre
de agentes limpiadores y de cualquier otro
material que pueda colarse en el orificio del
inyector.

Difusor de gas (Lat6n)

Detergente y agua caliente; enjuagary se-
car. Cepillo de dientes de nailon rigido para
limpiar las aberturas de los puertos.

Limpiadores abrasivos: Revere ware®
pulidor de metales. Sigala direccion del
paquete. Use Brillo® o aimohadillas S.0.S.@

Enjuaguey seque.

Frote suavemente, en movimiento circular.
Los limpiadores de aluminio pueden volver
opacalla superficie.

Paralimpiar la abertura del puerto, use un
cepillo de dientes o un clip enderezado.
Procure no dafar / aumentar laformade
los puertos.

Tapadel quemadory
Parrilla (Esmalte de
porcelanaen hierro
fundido)

Limpiadores no abrasivos: Agua caliente

y detergente, Fantastic®, Formula 409©.
Enjuagary secar inmediatamente.
Limpiadores abrasivos ligeros: Bon Ami®y
Soft Scrub®.

Limpiadores abrasivos para manchas
resistentes: Alimohadilla de lana de acero

jabonosa.

Las parrillas son pesadas; tenga cuidado al
levantarlas. Coléquelas en una superficie
protegida. Las ampollas/grietas/astillas
son comunes debido alas temperaturas
extremas enlosdedosdelaparrillay alos
cambios repentinos de temperatura.

Los derrames de productos acidos y azu-
carados deterioran el esmalte. Retirar los
residuos inmediatamente.

Loslimpiadores abrasivos, utilizados de-
masiado enérgicamente o con demasiada
frecuencia, pueden dafar el esmalte

Control Knobs
(Zama)

Agua caliente y jabonosa: enjuagary secar
inmediatamente. Sifuera necesario, retire
los botones (extraer hacia arriba).

No sumergir los botones.
No usar estropajos /limpiadores abrasivos.

No forzar los botones sobre el eje de la
valvula.

Tirar de los botones hacia afuera del panel
de control para quitarlos.

Al sustituir los botones, asegurese de que
los botones estan en posicion OFF.

No quitar los asientos debajo de los bot-
ones.

Botones de control
(Zamak)

Limpiar cuidadosamente con un algodén
humedecido con agua, amoniaco o Formu-
la409®, Raspar suavemente los residuos
conunmondadientes.

Evitar el exceso de aguaen el encendedor.
Un encendedor himedo no permitiraque
elquemador se encienda.

Retirar cualquier pelusa que pueda per-
manecer tras lalimpieza.
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Resolucion de problemas

Antes de contactar con el servicio de asistencia, compruebe |o siguiente para evitar cargos de reparacién innecesarios.

Problema

Pasos pararesolver problemas

La combustion no funciona

¢Esta desenchufado el cable de alimentacion?

Enchufelo en unatoma de 3 clavijas con conexion a tierra.

¢Se hafundido un fusible doméstico o ha saltado el
disyuntor?
Sustituya el fusible o reinicie el circuito.

Los guemadores de superficie no funcionan

¢Esta desenchufado el cable de alimentacion?
Enchufelo en unatoma de 3 clavijas con conexion a tierra.

¢Se ha fundido un fusible doméstico o ha saltado el
disyuntor?
Sustituya el fusible o reinicie el circuito.

¢Es la primera vez que se usan los quemadores de super-
ficie?

Encienda cualquiera de los botones del guemador de superfi-
cie paraliberar el aire de las lineas de gas.

(Elboton de control de ajusta correctamente?
Presione el boton antes de girarlo hacia una configuracion.

(Estanlos puertos del quemador obstruidos?
Véase el apartado “Limpieza de la tapa del quemadory del
difusor de gas”.

Las llamas de los guemadores de superficie son de color
amarillo desigual y/o hacen ruido

(Estanlos puertos del quemador obstruidos?
Véase el punto “Limpieza de los quemadores de gas’.

¢Las tapas del quemador estan bien colocadas?
Véase el apartado “Limpieza de la tapa del quemadory del
difusorde gas”.

¢Estausando gas propano?
El dispositivo puede haberse adaptado incorrectamente.
Contacte con un técnico de mantenimiento.
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Problema

Pasos pararesolver problemas

Las llamas de los guemadores de superficie son de color
amarillo desigual y/o hacen ruido

¢Estanlos puertos del quemador obstruidos?
Véase el punto “Limpieza de los guemadores de gas”.

¢lLas tapas del quemador estan bien colocadas?
Véase el apartado “Limpieza de la tapa del quemador y del
difusor de gas”.

¢Esta usando gas propano?
El dispositivo puede haberse adaptado incorrectamente.
Contacte con un técnico de mantenimiento.

Los guemadores de superficie hacen ruidos de chasquido

¢Esta haimedo el quemador?
Déjelo secar.

¢Latapay el difusor de gas estan colocados
correctamente?

Asegurese de que los pasadores de alineacion estan
correctamente alineados; véase el apartado “Limpiezade la
tapa del quemador y del difusor de gas”.

Calor excesivo alrededor de los utensilios de cocina sobre
la placa de coccion

¢Elutensilio de cocina tiene el tamaio adecuado?

Use utensilios de cocina del mismo tamano que la superfi-
cie de coccion, el elemento o el quemador de superficie. El
utensilio de cocina no deberia ser mayor a 1pulgada (2,5 cm)
del area de coccion.

Elresultado de la placa de coccion no es el esperado

¢Esta usando el utensilio de cocina adecuado?
Véase el apartado “Utensilio de cocina”.

¢Elbotdn de control esta ajustado correctamente al
nivel de calor?
Véase el apartado “Configuracion de los botones de control”.
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Informacion de servicio

Sise precisa de reparacion, contacte con el distribuidor o una agencia de servicio autorizado.

Elnombre de la agencia de servicio técnico autorizada se puede obtener :
. através del revendedor o distribuidor en su area
. llamando el numero teléfonico 480.282.6406

- enviandouncorreo electronico a service@forzacucina.com

Tenga la siguiente informacion a mano:

« Numerode modelo

» Numerode serie

- Fechadecompra

«  Nombre del distribuidor a quien se le realizd lacompra

« Descripcion clara del problema que tiene

Anote lainformacién indicada abajo.
Lanecesitara sialguna vez, se requiere unareparacion.
Elmodeloy el numero de serie pueden encontrarse debajo o detras del producto.

Modelo n°.

N° de serie.

Fechade compra

Fechadeinstalacion

Nombre del distribuidor

Direccion

Siel servicio requiere de lainstalacion de piezas, use solo piezas autorizadas para garantizar la validez de la garantia.
Guarde este manual para futuras consultas.
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GARANTIA FORZA EN EEUU

COCINAS DE GAS INDEPENDIENTES -HORNOS DE PARED -RANGE TOPS - LAVAVAJILLAS -
CAMPANAS EXTRACTORAS

La garantia suministrada por Forza en este informe se aplica exclusivamente a los dispositivos y accesorios Forza vendidos
como productos nuevos para el propietario original por un distribuidor, vendedor o proveedor autorizado de Forza o por un
centro de servicio einstalado en los Estados Unidos.

Lagarantia suministrada en esta declaracion es intransferible y es valida desde la fecha de compra.

Duracion de la garantia:

Durante veinticuatro (24) meses desde la fecha de compra original, la garantia Forza cubre todas las piezas y trabajos de repa-
racion o sustitucion, bajo uso doméstico normal, de cualquier pieza de producto que se encuentre defectuosa en lo material o
enlamano de obracomo resultado del proceso de fabricacion original. El servicio de reparacion debe realizarlo un Centro de
servicios autorizado Forza durante las horas normales de trabajo.

Responsabilidades del comprador:

Al escribir o llamar al servicio de asistencia sobre un problema, se ruega incluir la siguiente informacion:
« Sunombre,direcciony nimero de teléfono;

» Modelo del dispositivoy numero de serie;

» Nombre del distribuidor;

« Unabreve descripcion del problema que tiene;

»  Uncomprobante de compra (recibo de compra).

Garantia estética:

Forza cubrira aquellas piezas que presenten defectos estéticos (puertas, mangos, cristales, marcos del producto, rejillas y
superficies internas y externas) en el material y en lamano de obra durante un periodo de siete (7) dias tras laentregade la
unidad. Esta coberturaincluye arahazos, manchas, imperfecciones superficiales en acero inoxidable, pinturay porcelana, ex-
ceptolasligeras diferencias de color debido alos materiales y alas tecnologias de pintado/esmaltado. Sin embargo, se puede
notar unaligera variacion de color debido a las diferencias inherentes en las partes pintadas y las de porcelana, asicomo
diferencias enlailuminacion de la cocina, las ubicaciones del producto y otros factores. Por tanto, esta garantiano se aplicaa
lavariacion de color atribuible a dichos factores.

QUENO SEINCLUYE EN LA GARANTIA:

1)  Elproducto usado en cualquier aplicacion comercial.

2) Lasvisitas aldomicilio, enlas cuales no se detecte ninguna averia.

3) Servicio de reparacion suministrado por cualquier agencia de servicios que no esté autorizada por Forza.

4)  Servicio de asistencia de dafos o reparacion pararectificar cualquier servicio suministrado por una agencia no autorizada

5) Servicio de asistencia de danos o reparacion para rectificar el uso, modificacion o sustitucion de cualquier pieza original
por otra no autorizada.

6) Instalacion no conforme alas normativas eléctricas o de fontanerialocales.
7) Defectos o dafos debidos al almacenamiento inadecuado del producto.

8) Danosdebidosaerrores en el cumplimiento de las instrucciones de cuidado, limpieza y mantenimiento recomendado
por el fabricante; en especial, dafios en elhorno y/o enla placa coccion sino se han cuidado y limpiado de acuerdo a
estasinstrucciones.

9) Losdefectos,los danos o las piezas faltantes en productos vendidos fuera del embalaje original de fabrica o en expositores.
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10) Llamadas de servicio o reparaciones pararectificar lainstalacion del producto y/o accesorios del mismo, calibraciones y
ajustes normales tras lainstalacion y la configuracion, incluyendo los ajustes del guemador.

11) Llamadas de servicio parainstalar, modificar o en cualquier caso, reparar el cableado eléctrico y/o lalineadel gas para
usar el producto correctamente.

12) Llamadas de servicio para suministrar instrucciones sobre el uso de un producto Forza.

13) Reparacion o averia del producto si se abusa, se usaincorrectamente, se utiliza para otro propdsito o si se usacon fines
comerciales/industriales.

14) Dafo oreparaciones provocadas por el uso de productos quimicos agresivos o productos de limpieza mal aplicados.
15) Sustitucion de piezas de desgaste.

16) Sustitucion de los fusibles de casa o restauracion de los disyuntores.

17) Danosaalgo situado allado del producto, incluyendo, pero sin limitar, el techo, el suelo o la ebanisteria.

18) Defectosy dafos producidos por accidentes, modificaciones, uso incorrecto, abuso, instalacion inadecuada o instalacion
no conforme alas instrucciones dadas por Forza.

19) Danos ocurridos durante el transporte, la manipulacion y/o la instalacion del producto.
20

=

Defectos y dafos producidos por fuerzas externas que escapan al control de Forza, tales como: incendio, inundacion,
terremotoy otras situaciones fortuitas.

21) Forzano puede garantizar la disponibilidad del servicio en zonas amas de 30 millas de un proveedor autorizado. En los
casos enlos que se apliquen gastos de viaje, estos correran a cargo del cliente.

22

-

Esta garantia solo cubre el servicio realizado en el lugar de instalacion del producto y no cubrira los gastos asociados a
lareparaciones fueras del lugar amenos que Forza lo autorice expresamente, tampoco cubrira los gastos del viaje aso-
ciados conla prestacion de servicios alugares alejados.

23) Lagarantiadel producto no cubre la sustitucion de los filtros para equipo de recirculacion de la campana extractora.
24) Los productos connimeros de serie originales que hayan sido retirados.
25) Lagarantiadel producto no cubre la sustitucion de las bombillas.

26) Dafos alas personas u objetos provocados por el producto o a través de su uso.

Encaso de que el producto seainstalado en una zona remota, donde los técnicos certificados y cualificados no estan légica-
mente disponibles, el cliente se responsabilizara de los costes de transporte para la entrega del producto hasta el centro de
servicio autorizado mas cercano o de los costes del viaje de un técnico certificado y cualificado.

Las zonas/ubicaciones remotas: se definen como zona alejada a mas de 30 millas de cualquier proveedor de servicios.

Forzasereserva el derecho arevisar dicha garantia en cualquier momento.

Forza no asume ningunaresponsabilidad por daios accidentales o indirectos. Algunos Estados no permitenla
exclusion o limitacion de daios accidentales o consecuentes, por lo que la limitacion o exclusion anterior podriano
aplicarsele. Esta garantia le otorga unos derechos legales especificos y también puede tener otros derechos que
pueden variar de un Estado a otro.
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GARANTIA FORZA EN EEUU

MODELO B-STOCK / EN EXPOSICION

COCINAS DE GAS INDEPENDIENTES - HORNOS DE PARED -RANGE TOPS - LAVAVAJILLAS -
CAMPANAS EXTRACTORAS

La garantia suministrada por Forza en este informe se aplica exclusivamente a los dispositivos y accesorios Forza vendidos
al propietario original por un distribuidor, vendedor o proveedor autorizado de Forza o por un centro de servicio e instalado en
los Estados Unidos.

La garantia suministrada en esta declaracién es intransferible y es valida desde la fecha de compra.

Elmodelo B-Stock (producto reparado, devoluciones de productos, productos con “rasgufioy abolladura”, stock antiguo
(definido como aquel con mas de un afio de diferencia entre la fecha de producciony la de venta al usuario final), productos
condescuento, etc.) y los modelos en exposicion (exposiciones comerciales, concesionario, programa o distribuidor de mod-
elos en salas de exposiciones, etc.) no se consideran “nuevos” niembalados en su cajay por lo tanto no estan cubiertos por la
garantia estandar de FORZA.

Para cualquier problema funcional o estético no comunicado por el vendedor durante la revisidn inicial/encargo del producto:
se ruega contactar con el vendedor.

Duracion de la garantia:

GARANTIA TOTAL DEL PRODUCTO DURANTE NOVENTA DIAS

Durante noventa dias desde la fecha de compra original, la garantia de producto FORZA cubre todas las piezas y trabajos
de reparacion o sustitucion, bajo uso doméstico normal, de cualquier pieza de producto que se encuentre defectuosaenlo
material 0 en lamano de obra como resultado del proceso de fabricacion original. No existe garantia de servicio o estética de
ninguin tipo de modelo B-Stock.

Responsabilidades del comprador: Al escribir o llamar al servicio de asistencia sobre un problema, se ruegaincluir la
siguiente informacion:

« Sunombre, direcciony nimero de teléfono;

«  Modelo del dispositivoy nimero de serie;

» Nombredel distribuidor;

« Unabreve descripcion del problema que tiene;
« Uncomprobante de compra (recibo de compra).

QUENO SEINCLUYE EN LA GARANTIA:

1)  Elproducto usado en cualquier aplicacion comercial.

2) Lasvisitasaldomicilio, enlas cuales no se detecte ninguna averia.

3) Servicio de reparacion suministrado por cualquier agencia de servicios que no esté autorizada por Forza.

4)  Servicio de asistencia de dafos o reparacion pararectificar cualquier servicio suministrado por una agencia no autorizada

5) Servicio de asistencia de dafos o reparacion para rectificar el uso, modificacidn o sustitucion de cualquier pieza original
por otra no autorizada.

6) Instalacion no conforme alas normativas eléctricas o de fontanerialocales.
7) Defectos o dafios debidos al almacenamiento inadecuado del producto.

8) Danosdebidosaerrores en el cumplimiento de las instrucciones de cuidado, limpieza y mantenimiento recomendado
por el fabricante; en especial, dafios en el horno y/o en la placa coccion sino se han cuidado y limpiado de acuerdo a
estasinstrucciones.

9) Losdefectos,los dafos o las piezas faltantes en productos vendidos fuera del embalaje original de fabrica o en expositores.
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10) Llamadas de servicio o reparaciones pararectificar lainstalacion del producto y/o accesorios del mismo, calibraciones y
ajustes normales tras lainstalacion y la configuracion, incluyendo los ajustes del guemador.

11) Llamadas de servicio parainstalar, modificar o en cualquier caso, reparar el cableado eléctrico y/o lalineadel gas para
usar el producto correctamente.

12) Llamadas de servicio para suministrar instrucciones sobre el uso de un producto Forza.

13) Reparacion o averia del producto si se abusa, se usaincorrectamente, se utiliza para otro propdsito o si se usacon fines
comerciales/industriales.

14) Dafo oreparaciones provocadas por el uso de productos quimicos agresivos o productos de limpieza mal aplicados.
15) Sustitucion de piezas de desgaste.

16) Sustitucion de los fusibles de casa o restauracion de los disyuntores.

17) Danosaalgo situado allado del producto, incluyendo, pero sin limitar, el techo, el suelo o la ebanisteria.

18) Defectosy dafos producidos por accidentes, modificaciones, uso incorrecto, abuso, instalacion inadecuada o instalacion
no conforme alas instrucciones dadas por Forza.

19) Danos ocurridos durante el transporte, la manipulacion y/o la instalacion del producto.
20

=

Defectos y dafos producidos por fuerzas externas que escapan al control de Forza, tales como: incendio, inundacion,
terremotoy otras situaciones fortuitas.

21) Forzano puede garantizar la disponibilidad del servicio en zonas amas de 30 millas de un proveedor autorizado. En los
casos enlos que se apliquen gastos de viaje, estos correran a cargo del cliente.

22

-

Esta garantia solo cubre el servicio realizado en el lugar de instalacion del producto y no cubrira los gastos asociados a
lareparaciones fueras del lugar amenos que Forza lo autorice expresamente, tampoco cubrira los gastos del viaje aso-
ciados conla prestacion de servicios alugares alejados.

23) Lagarantiadel producto no cubre la sustitucion de los filtros para equipo de recirculacion de la campana extractora.
24) Los productos connimeros de serie originales que hayan sido retirados.
25) Lagarantiadel producto no cubre la sustitucion de las bombillas.

26) Dafos alas personas u objetos provocados por el producto o a través de su uso.

Encaso de que el producto seainstalado en una zona remota, donde los técnicos certificados y cualificados no estan légica-
mente disponibles, el cliente se responsabilizara de los costes de transporte para la entrega del producto hasta el centro de
servicio autorizado mas cercano o de los costes del viaje de un técnico certificado y cualificado.

Las zonas/ubicaciones remotas: se definen como zona alejada a mas de 30 millas de cualquier proveedor de servicios.

Forzasereserva el derecho arevisar dicha garantia en cualquier momento.

Forza no asume ningunaresponsabilidad por daios accidentales o indirectos. Algunos Estados no permitenla
exclusion o limitacion de daios accidentales o consecuentes, por lo que la limitacion o exclusion anterior podriano
aplicarsele. Esta garantia le otorga unos derechos legales especificos y también puede tener otros derechos que
pueden variar de un Estado a otro.

Forzaesunamarcade Glem GasS.P.A
C/ViaModenese 4266, 41018 San Cesario S.P. (Modena), ltalia
Web: www.forzacucina.com— Correo electronico: service@forzacucina.com
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