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ADVERTENCIAS

para futuras referencias.

vigentes.

ADVERTENCIA

Antes de operar este aparato, lea este manual cuidadosamente y consérvelo

Este gasodoméstico debe ser utilizado solo para uso doméstico.
Al cambiar su electrodoméstico ya sea por finalizacion de su vida util o
actualizacion, disponga del aparato de acuerdo a las normas ambientales

Conserve este manual y el certificado de
garantia para posteriores consultas.

ADVERTENCIAS PRELIMINARES

¢ No instalar este gasodoméstico en recintos
que no dispongan de ventilacién suficiente.

e Este gasodoméstico debe ser instalado
unicamente por personal calificado.

e Leer las instrucciones técnicas antes de
instalar este gasodoméstico.

e Leer las instrucciones de uso antes de
encender este gasodoméstico.

¢ Este artefacto no debe instalarse en bafios
ni dormitorios.

e El artefacto esta ajustado para ser instalado
de 022640 m sobre el nivel del mar, si se instala
a alturas diferentes el desempefio puede variar.
e La adaptacion para utilizar otro tipo de
gas debe ser realizada también por un
instalador certificado, la compariia de gas o un
representante del fabricante.

ADVERTENCIAS GENERALES

¢ Este gasodoméstico cumple con lanormativa
técnica vigente en el pais y ha sido disefiado
solo para uso domeéstico.

e Antes de realizar cualquier intervencion
en su gasodoméstico o electrodoméstico,
suspenda el fluido eléctrico y cierre la llave de
suministro de gas.

e El fabricante no se hace responsable si se
hacen malas interpretaciones del manual de
instrucciones.

¢ No intervenga o reemplace ninguna parte
de su cocina si no esta especificado en este
manual de instrucciones.

¢ Cuando este artefacto no se vaya a usar por
largos periodos de tiempo, se recomienda
apagarlo, desconectandolo del fluido eléctrico
y cerrando la valvula de suministro de gas.

e Supervise a los niflos mientras la cocina se
encuentre en operacion, un descuido podria
causarles quemaduras.

e Si usted percibe olor a gas, corte el paso de
éste, cerrando la valvula del suministro de gas
hacia la cocina e inmediatamente llame a un
técnico calificado.

* En caso de escape de gas, no utilice una
llama para localizar el punto de fuga.

4

ADVERTENCIAS PARA COCINAS
CRISTAL

e Si el cristal esta roto o inestable en algun
punto, no opere ni limpie su cocina, ya que
la presencia de liquidos podria ocasionar un
corto circuito. Por consiguiente, si el cristal
de su cocina se rompe o sufre fisuras, debe
comunicarse a nuestro servicio técnico
ServiMaster o con un centro de servicio
técnico autorizado.

* Nunca utilice papel aluminio para recubrir o
proteger partes de la cocina, ya que el uso de
este, generard altas temperaturas, las cuales
pueden ocasionar dafios en la superficie de
cristal.

Eventos y/o acciones que pueden generar
fractura del vidrio y no son cubiertos por
la garantia.

¢ No intente corregir defectos en la planitud
del mesén por medio de las bridas de fijacion,
estas tensiones pueden ocasionar la fractura
de la cubierta de cristal.

e Evite golpear el cristal de su cocina,
especialmente el contorno ya que puede
ocasionar su fractura.

¢ No utilice asadores de arepa o similares .

¢ Nunca utilice las resistencias en vacio (sin
recipientes sobre las resistencias eléctricas).

* Los recipientes deben quedar siempre en
buen contacto con la resistencia, de lo contrario
la superficie no podra disipar la temperatura,
ocasionando dafios en el funcionamiento y
el deterioro prematuro de la cubierta con la
posibilidad de fractura del cristal.

¢ Instale la cinta espumosa contenida en la
bolsa de accesorios. Adhiérala al contorno.



DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Las cocinas también son conocidas como encimera, placa de coccién, cubierta de coccidn,
estufa, cocina encimera.

Cocinas con quemadores de alto poder calorifico de llama
100% azul, de alta eficiencia, que disminuye tiempos de coccion
y quemadores doble corona que poseen dos anillos de llama los
cuales generan circulos de coccién que se distribuyen en el
recipiente. Gracias a esto, la coccién de los alimentos se realiza
en menor tiempo.

CARACTERISTICAS GENERALES

COCINAS VERONA

1. Quemador semi-rapido 2. Quemador auxiliar 3. Cubierta en acero inoxidable 4. Perillas de
disefio ergondémico 5. Quemador répido 6. Quemador dobe corona 7. Parrillas en fundicion.

1. Perillas con disefio ergonomico. 2. Cubierta con marco en acero inoxidable. 3. Vidrio
vitroceramico.



ESPECIFICACIONES TECNICAS

SERIE SUPREME

S16831 - (Cod: 1.6831.20.73)

® 2 Puestos electricos

¢ 1 Resistencia de 14.5 cm de diametro frontal.
¢ 1 Resistencia de 18 cm de diametro

O (Posterior).

* Cubierta Cristal-Inox

e Perillas ergondémicas.

* Potencia 3000W

e Intensidad 13,63A

e Tension 220 Va.c.

O O *No aplica sello de certificado de producto (por
ser eléctrica).

SERIE VERONA

SV 6860 El - (Cod: 1.6860.73.01)
I IF ® 4 Puestos a gas.
* 1 quemador auxiliar.
Q ¢ 2 quemadores semi-rapidos.
¢ 1 quemador doble-corona.
¢ Encendido electrénico incorporado (El).
|| @ O ¢ Sistema de seguridad (termopar) que evita
I escapes de gas.
¢ Cubierta en acero inoxidable.

cwmuencen O @@"Qj e Perillas ergondmicas.
e Parrillas en fundicion.

SV 6875 El - (Cod: 1.6875.73.01)
¢ 5 Puestos a gas.

@ @ ¢ 1 Quemador auxiliar.
T * 2 Quemadores semi-rapidos.
@ \/ ¢ 1 quemador réapido.

¢ 1 quemador doble-corona.
Q IR e Encendido electronico incorporado (El).
-Il_ ¢ Sistema de seguridad (termopar) que evita
escapes de gas.
cHauIncen @@@@C e Cubierta en acero inoxidable.

e Perillas ergonémicas.
¢ Parrillas en fundicién.

SV 6886 El - (Cod: 1.6886.73.01)

* 5 Puestos a gas.
* 1 Quemador auxiliar.

T| °2 Quemadores semi-rapidos.
* 1 quemador rapido.

|

- L escapes de gas.
cauEneR [Sjolelele) ¢ Cubierta acero inoxidable.

e Perillas ergonémicas.
¢ Parrillas en fundicién.

¢ 1 quemador doble-corona.
LL| e Encendido electrénico incorporado (El).
¢ Sistema de seguridad (termopar) que evita

OO




INSTALACION
INSTALACION DE COCINAS A GAS

ADVERTENCIAS PRELIMINARES PARA LA INSTALACION.

1.Antes de la instalacion, aseglrese que las condiciones de distribucion locales (naturaleza y
presion del gas) y el reglaje del gasodoméstico sean compatibles.

2.Las condiciones de reglaje se encuentran en la etiqueta (o placa de datos).

3.Este gasodoméstico no esta disefiado para ser conectado a un dispositivo de evacuacion de
los productos de la combustion. Debe instalarse y conectarse de acuerdo con los requisitos
de instalacion vigentes. Se debe dar especial atencién a los requisitos pertinentes sobre
ventilacion.

4.El recinto donde se va instalar, debe contemplar las condiciones de ventilacion, contenidas
segun corresponda, en la norma técnica NTC 3631, Ultima actualizacion.

REGLAMENTACION

Para la instalacion y uso de los artefactos que funcionan con gas, es indispensable cumplir con
los requisitos establecidos en las normas técnicas vigentes en cada pais, en lo que respecta a:

¢ \entilacion de recintos para instalacién NTC 3631, ultima actualizacion.

© Resolucién 90902 del 24 de octubre de 2013 del Ministerio de Minas y Energia.

© Resolucién 0899 del 31 de agosto de 2021 del Ministerio de Comercio, Indutria y Turismo.

POTENCIA NOMINAL EN CONDICIONES ESTANDAR (1013 mbar/15°C) CON BASE EN EL
PODER CALORIFICO SUPERIOR DEL GAS
ESPECIFICACIONES TECNICAS VERONA | SUPREME
MODELOS 6860 | 6875)6886| 6831
TENSION (V.a.c.) 120 220
|INTENSIDAD (A) N.A 13,63
|PoTENCIA ELECTRICA (W) N.A 3000
|FRECUENCIA ELECTRICA (Hz) 50/60
|cATEGORIA Il 2H3 B/P N.A
| ) A N.A
|POTENCIA NOMINAL TOTAL (kW/h) 85| 113 N.A
“POTENCIA NOMINAL/MINIMA QUEMADOR 1045 NA
AUXILIAR (kW/h) GN - GLP :
“POTENCIA NOMINAL/MINIMA QUEMADOR SEMI-
|rAPIDO (kW/h) GN - GLP ° 1,75/0.85 NA
I*PpTENCIA NOMINAL/MINIMA QUEMADOR 58/0.9 NA
RAPIDO (kW/h) GN - GLP o
I*POTENCIA NOMINAL/MINIMA QUEMADOR s NA
DOBLE-CORONA (kW/h) GN - GLP :
CRESION DE OPERACION NOMINAL 20-GN/29-GLP| N.A
DEL GAS (mbar) MINIMA 17-GN/25-GLP | N.A
MAXIMA 25-GN/35-GLP| N.A

Clase 3: (artefactos para empotrar dentro de un médulo de cocina o mesén) Reglado para GN.




NOTAS TECNICAS DE INSTALACION

e Si desea instalar un cajén de utensilios debajo de la cocina, debera colocar una tabla de
separacion, entre ambos, a una distancia minima de 150 mm desde la parte inferior de la cocina,

ver fig. 1.

e Si la cocina es instalada con horno, el mueble debe tener una toma de aire en la parte inferior y
una salida en la parte superior o frontal. ver fig. 2.

Fig. 2

Posterior mueble

Fig. 1

N

Parte posterior
del mueble o pared

l¢ 120 mm-|

Ventilacion
Superior

Horno con
ventiacién forzada  5MM

Horno
convencional  10mm

Ventilacién

Inferior

— i
Y
1t

1
1
1
= = =
0 mm

min.

Antes de instalar tenga en cuenta las dimensiones de producto, ruteo y la configuracion de las
dimensiones, como se muestra en la siguiente tabla.

COCINAS A DIMENSIONES | DIMENSIONES
GAS Y MIXTAS | DE PRODUCTO DE RUTEO
REF. COMERCIAL A B C D
S16831 El 30,5 51 28,2 | 48,2
SV 6860 EI 60 51 55,3 47,3
SV 6875 El 75 51 55,3 473
SV 6886 EI 86 51 83,3 475

Dimensiones en Centimetros



INSTALACION DE COCINAS EN EL RUTEO

T e O (B TEIEN

dela (=
estufa L& | I \_)
17mm 25mm
gA_L—J
27,5mm
SV 6875 El
Frente :] Lﬁ_@ Eﬁx
dela = A
estufa k [ I JJ
16mm 20mm
£
sl ——
107mm
SV 6886 El Frente Lﬁ_@_ﬁ_&l
dela | - D 2
estufa L& 1 [ JJ
14mm 20mm
£ C
£
Ellj——
15,5mm
Cara ] Cara
Superior [ Inferior

Goma
Adhesiva

Asegurese que la superficie donde va a ser empotrada la cocina esté nivelada y pueda soportar
el peso de esta y de los utensilios de cocina en pleno uso.

Retire las partes de facil remocion de la cara superior de la cocina como parrillas, difusores y
tapas, enseguida voltee y apoye la cocina sobre la cara superior e instale cuidadosamente la goma
contenida en su bolsa de accesorios. El objetivo de esta goma es evitar filtraciones de liquidos.

No exponga la goma al contacto de liquidos antes de 24 horas de haber sido instalada su cocina.
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DIMENSIONES MINIMAS A PAREDES O MUEBLES PARA LA INSTALACION

DE COCINAS A GAS

Las distancias minimas desde la pared posterior o el salpicadero a la cubierta deben ser de 3
cm y cuando haya una pared lateral o un mueble una medida de 5cm, con respecto a campanas
extractoras la distancia minima debe ser la especificada por el fabricante de la campana.

Para muebles instalados sobre la cocina, la distancia minima debe ser de 73 cm si no hay
campana de extraccion (medidos desde la parte superior de la parrilla).

Salpicadero

FIJACION DE LAS COCINAS A GAS AL MESON
Coloque las bridas de fijacion en las ranuras respectivas de la caja de empotrar, fije con los
tornillos hasta que la cocina ajuste uniformemente con el meson.

Si el mesén de su cocina tiene menos de 1,5 cm de espesor, instale un suplemento 6 calzo hasta
llegar a esta medida.

Brida de
Anclaje.

Nota: El disefio de la brida puede variar, pero el principio es el mismo para todas las cocinas.

10



CONEXION A LA RED DE GAS

¢ La longitud del tubo o de la manguera de conexion debe permitir que el artefacto sea extraido 6
desmontado del mueble de manera facil y segura.

¢ Lalongitud de la conexion flexible o rigida no debe exceder de 1.5 m.

* | os conectores flexibles a base de elastémeros no deben quedar en contacto con las partes
calientes del artefacto, ni estrangulados 6 sometidos a esfuerzos de traccion.

e La consecucion, conexién de tubos y acoplamientos es responsabilidad de personal calificado.

e La presién maxima admisible de la valvula de gas es de 50 mbar.

® | as conexiones roscadas en la entrada de suministro de gas son del tipo 1/2 G (rosca recta),
conforme con los requisitos establecidos en la norma NTC 2143.

¢ En el evento de la instalacion de la cocina con tuberia flexible, se debe acondicionar de
tal forma que no pueda hacer contacto con partes moviles de la unidad de alojamiento
(Por ejemplo: Un cajén) y que no pase por ningun espacio susceptible de congestionarse.

INSTALACION CON TUBERIA RIiGIDA

1. Ensamble y ajuste el racor (D) al racor (C) por el
extremo roscado G 2", Utilice un empaque plano entre
el racor Dy el racor C para garantizar hermeticidad.

2. Acople el extremo abocinado del tubo de cobre (A)
con el extremo abocinado del racor (D). Asegure la
unién ajustando la tuerca en copa (B).

INSTALACION CON TUBERIA FLEXIBLE

1. Ensamble y ajuste el racor (E) al racor (C) por el
extremo roscado G 2", Utilice un empaque plano entre
el racor Cy el racor E para garantizar hermeticidad.

2. Ensamble y ajuste la tuerca (H) de la manguera (G)
con el racor (E),

CONEXION ELECTRICA

Antes de realizar la conexién verifique:

¢ La conexion de la cocina a la red eléctrica debe ser realizada por personal calificado.

¢ |a tensién nominal de la red eléctrica debe corresponder a la indicada en la placa de datos de
la cocina.

* Si el cable de alimentacion esta dafiado (aislamiento deteriorado) cambielo por uno nuevo de las
mismas caracteristicas que sea resistente al calor (Siliconado).

* Conecte los cables terminales de la cocina como se indica utilizando cables y medios de
desconexion al alambrado, especificado en el codigo eléctrico nacional (Colombia NTC 2050).

 \erifique la correcta conexion a tierra.

¢ Recuerde que el fabricante no se responsabiliza por eventuales dafos, causados por la falta de
conexion a tierra, o una instalacién incorrecta.

e La conexion a la red debe ser accesible después del empotramiento.

) ] . o 1
CONEXlQN N CONEXION L2
MONOFASICA BIFASICA

VERDE/AMARILLO l VERDE/AMARILLO l
POLO A TIERRA — * Ref.:6831 POLO A TIERRA =

11



METODO PARA VERIFICAR EL FUNCIONAMIENTO CORRECTO DE
LOS QUEMADORES

Una vez conectada la cocina y verificando que no haya escape de gas, realice el siguiente
ensayo para validar el correcto funcionamiento de los quemadores de gas.

Presione la perilla, girela en el sentido contrario a las manecillas del reloj hasta la posicion de
flujo MAXIMO (numero 9).

Unavez esté encendido el quemador, espere minimo 5 segundos (maximo 15 segundos) para
que el termopar se caliente y la llama esté estable, luego suelte la perilla. El quemador debera
encender antes de 5 segundos (una vez el circuito de gas este purgado hasta el inyector).
Para apagar el quemador gire la perilla a la posicién cero que se muestra con un punto.

Flujo MAXIMO

USO Y FUNCIONAMIENTO
ADVERTENCIA

Asegurese que el aréa donde se instala la cocina este bien ventilada;
mantenga abiertos los espacios naturales para
ventilacion.

|— Flujo MiNIMO

Antes de iniciar el funcionamiento de los
quemadores en el primer uso y cada vez que haga
limpieza, verifique que la tapa (A) este centrada
sobre el difusor (B).

REIGNICION: En el evento que se extingan
accidentalmente las llamas del quemador, apague el control del quemador y
no intente volver a encenderlo por lo menos durante 1 minuto.

FUNCIONAMIENTO DE LOS QUEMADORES A GAS

Presione la perilla, girela en el sentido contrario a las manecillas del reloj hasta la posicién de
flujo MAXIMO (nGmero 9). Una vez esté encendido el quemador mantenga oprimido minimo 5
segundos, hasta que el quemador no se apague por efecto del termopar de seguridad. Luego
suelte la perilla.

Para apagar el quemador gire la perilla a la posicién cero que se muestra con un punto.

12



FUNCIONAMIENTO DE LAS PLACAS
ELECTRICAS

Los elementos de calefaccién estan controlados por un
mando que cuenta con 12 posiciones, el cual le permite
obtener una gran variedad de temperaturas.

Para encender y manipular las resistencias es necesario
girar la perilla en sentido horario o anti horario dependiendo

Posicion 0 e——o0 @

2

de la temperatura necesitada, una vez se encienda la 10

resistencia un indicador luminoso avisara que la resistencia
esta encendida.

El calentamiento se produce solo dentro de los circulos
dibujados en el vidrio especial de la placa. Los circulos
deben quedar completamente cubiertos por los recipientes

de coccidn.

POSICIONES DEREGULACION
EN LOS MANDOS COCCIONES POSIBLES
Para derretir mantequilla, chocolate etc. o para calentar
0-2 - ’ A
pequenas cantidades de liquido.
Para calentar cantidades medias de liquido. Para preparar
2-4 cremas y salsas que requieran largos periodos de coccion
lenta.
4-6 Para descongelar alimentos congelados y preparar guisos,
calentar a punto de ebullicién o cocer a fuego lento.
6-8 Para calentar alimentos hasta el punto de ebullicién. Para do-
rar carnes y pescados delicados.
Para escalopes vy filetes. Para cocer a fuego lento grandes
8-10 - h
cantidades de alimentos.
10-12 Para hervir grandes cantidades de liquido o para freir.
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AHORRE TIEMPO, DINERO Y SEA AMIGABLE CON EL MEDIO

AMBIENTE

¢ Coloque el recipiente antes de encender el quemador.

¢ Tape el recipiente para reducir el tiempo de coccién.

¢ Para un 6ptimo funcionamiento elija recipientes de diametro como se especifica en la tabla.
Verifique que su base sea completamente plana.

e Paraaprovechartodalaenergiacaléricadelos quemadoresy evitardafios enlos componentes
de la cocina, tenga en cuenta el cuadro con el tipo de quemador y los diametros de los
recipientes y sartenes.

* Cerciodrese que el fondo del recipiente utilizado, cubra totalmente la llama del quemador, de
esta forma aprovechara toda la energia caldrica.

* No use recipientes con base concava o convexaya que no se obtiene una buena transferencia
de calor al recipiente y esto reduce la eficiencia de la cocina.

QUEMADOR I')IAMETROS RECIPIENTES

MAXIMO | NOMINAL | MINIMO

Auxiliar 14 cm 12cm 12cm
Semi-rapido 18 cm 16 cm 14cm

Répido 22 cm 20cm 18cm

Doble corona 26 cm 24 cm 22 cm
Resistencia @14.5cm | 14,5cm | 13,5cm | 12,5¢cm

Resistencia @18.0cm | 18cm 16 cm 14cm

Paralacorrecta utilizacion de las zonas de coccion, por favor siga las siguientes recomendaciones:
2 2
lq ») r>< N ><

 Unicamente encienda las zonas de coccién cuando tenga los recipientes listos sobre estas.

¢ Antes de poner en funcionamiento su cocina, asegurese que el recipiente esta seco en la
parte donde hace contacto con el quemador.

* No arrastre los recipientes sobre la cocina, ya que esto puede dafar la superficie del vidrio

* No permita que los nifios estén cerca de la cubierta en funcionamiento. Tener en cuenta que
al apagar la cocina, queda calor residual sobre la cocina, tenga especial cuidado con los
nifios ya que podrian colocar sus manos sobre la cocina aun caliente.

e En caso que se presente una fractura en el vidrio, desconecte inmediatamente la cocina del
suministro eléctrico

* No coloque papel de aluminio o de plastico en la superficie caliente de la cocina.

¢ El recipiente se debe colocar centrado respecto a la zona de coccién.

¢ No utilice la cocina como mesa de trabajo

¢ No utilice recipientes con base concava o convexa.

* Al terminar de utilizar la cocina asegurese de apagarla correctamente.

¢ No utilice recipientes plasticos.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
RECOMENDACIONES GENERALES

e Antes de limpiar la cocina debe desconectarla de la red eléctrica 6 lleve los breaker
(disyuntores) a posicién de apagado.

e Cuando haya quitado la tapa del quemador y el difusor, tenga especial cuidado de que no
entre ninguna sustancia 6 residuo al interior de la cAmara de mezcla.

14



¢ No utilice liquidos corrosivos como acido muriatico, acido clorhidrico, soda caustica, etc.,
para limpiar los quemadores en aluminio 6 la cubierta.

¢ No utilice limpiadores a vapor.

e Para proteger la vida util de la cocina, recomendamos el uso de nuestros limpiadores
CHALLENGER.

LIMPIEZA Y CONSERVACION DE LOS QUEMADORES Y PARRILLAS

 Evite golpear y dejar caer las parrillas, lo mismo que las tapas de los quemadores ya que esto
podria ocasionar fractura.

* Mantenga limpia la superficie alrededor de los quemadores de sustancias como grasas,

residuos de comida. Estos pueden manchar de manera permanentemente la cubierta, parrilla 'y
tapa quemador.

¢ Los quemadores y/o parrillas no deben limpiarse cuando estén calientes.

¢ Para la conservacion de las parrillas en fundicién, los platos y las tapas quemador,
limpielos tan pronto estos componentes se salpiquen de aceite y/o grasas, para evitar
que la suciedad se adhiera al material de manera permanente.

* Se recomienda emplear un desengrasante y Sabra para trabajo de uso pesado, a fin de retirar
completamente los limpiadores aplicados sobre los quemadores y parrillas.

¢ Si el quemador ahima los recipientes y las puntas de la llama son amarillas, debe limpiar el
quemador y verificar su correcto ajuste. Si ésta anomalia persiste solicite un servicio técnico.

LIMPIEZA Y CONSERVACION DEL VIDRIO (Ref.: S16831)

¢ Antes de cualquier operacion de limpieza desconecte la cocina del circuito eléctrico.

e Para mantener la superficie limpia y brillante le recomendamos usar limpiadores especificos
para vitroceramicas.

¢ Es muy importante limpiar el cristal después de cada uso cuando el vidrio aun este tibio, si no
se realiza esta limpieza, existe el riesgo de que los residuos se incrusten y con el tiempo sera
muy dificil de quitar.

¢ No utilice esponjas metdlicas, polvos abrasivos o corrosivos, ni utilice limpiadores a vapor.

¢ Marcas de liquido desbordado de las ollas pueden ser removidos usando vinagre o limoén.

* Preste atencién a no dejar caer azUcar o alimentos con azucar. En este caso apague la zona de
coccioén y limpie la superficie con agua caliente.

e Después de un periodo de tiempo pueden aparecer rayas de metal y arafiazos debido
a la mala limpieza y el mal uso de las ollas. Los rasgufios son dificiles de remover, pero no
comprometen el buen funcionamiento de la cocina.

e Si quiere preservar la superficie limpia y brillante le recomendamos usar un acondicionador
especial para vitroceramicas desde los primeros usos de la cocina, el uso de este acondicionador
ayuda a proteger la superficie de la cocina. Esta pelicula protectora no es duradera, por lo que
se aconseja repetir la aplicacién del producto frecuentemente.

—— CONVERSION A DIFERENTES GASES ——
A ADVERTENCIA

* Antes de realizar cualquier ajuste suspenda el fluido eléctrico y de gas.

* En todo caso la adaptacion para utilizar otro tipo de gas u otra presion de alimentacion
y el correspondiente reglaje, deben ser realizadas por un instalador calificado, la
compaiiia distribuidora de gas o un representante del fabricante.

* Por razones técnicas y de seguridad, las piezas destinadas a la adaptacion a otra familia, otro
grupo, u otro subgrupo de gas, y/o a otra presién de alimentacion, seran especificadas por el
fabricante, acompafadas de las instrucciones necesarias para cambiar las partes y para la
limpieza, ajuste, control y renovacion de los sellos, después de una intervencion.

e Para convertir cocinas de gas natural a gas propano debe seguir los pasos descritos a
continuacién:
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Tapa

Quemador

Dimension
del inyector

Camara
de Mezcla

PROCEDIMIENTO PARA EL
CAMBIO DE INYECTORES

1. Identifique los componentes del
quemador tal como se muestra en
la grafica

2. lIdentifigue la dimension del
inyector que se requiere montar.
3. Retire la tapa del quemador y
del difusor.

4. Retire los inyectores de la
camara de mezcla con copas
hexagonales de 9/32” 6 5/16”.

5. Seleccione y ensamble o
enrosque los nuevos inyectores
teniendo en cuenta la tabla de
inyectores.

6. Ponga nuevamente el difusor y
la tapa.

7. Para el quemador dual retire
la tapa que protege el inyector y
proceda a cambiarlo una vez lo
cambie coloque nuevamente la
tapa de proteccion.

TABLA DE INYECTORES
MODELO SV 6860/ SV 6875 / SV 6886

TIPO DE QUEMADOR GN GLP
Quemador Auxiliar 0,72 0,5
Quemador Semi-Rapido 0,97 0,65
Quemador Rapido 17 0,83
Quemador Doble Corona 150 1
Presion de operacion gas (mbar) 20 29




Fig. 2

Fig. 3

Fig. 4

Una vez cambie los inyectores es necesario ajustar la llama, en
minimo, de la siguiente forma:

1. Encienda el quemador y péngalo en la llama minima.

2. Retire la perilla del control halando hacia arriba, ver fig. 1.

3. Retire el caucho que protege la valvula e inserte la llave Allen
bristol (contenida en el kit de conversion) o un atornillador de pala
delgado en el by pass (ubicado al lado izquierdo parte superior),
girandolo en el sentido de las manecillas del reloj V4 de vuelta hasta
obtener la llama deseada.

4. Ensamble nuevamente la perilla en el espigo de la valvula; gire a
la llama méaxima, luego regréselo a la llama minima, al realizar esta
accion no debe apagarse; si se apaga girelo a posicion de apagado
y retiré nuevamente la perilla. Luego inserte la llave o el atornillador
y gire el by pass en sentido contrario a las manecillas de reloj (para
ajustar la llama en minimo). Proceda nuevamente a encender el
quemador y llévelo a llama minima y verifique que no se apague el
quemador.

5. Por ultimo coloque la etiqueta gas propano 29 mbar cubriendo
la etiqueta de especificaciones "gas natural 20 mbar” en la parte
inferior de la cocina.

Por razones técnicas y de seguridad, adquiera los accesorios para
la conversion, en los centros de servicio autorizados.

SERVICIO TECNICO

El servicio técnico se compone de una sélida red de centros especializados a nivel nacional
orientados a satisfacer las necesidades de instalacion, mantenimiento preventivo, correctivo y el

suministro de repuestos.

La aplicacion de la garantia se hace efectiva por defectos de fabricacién previo concepto del
departamento de servicio técnico, asi mismo el fabricante se reserva el derecho del cambio del
producto; muchas veces una deficiente instalacién, desconocimiento del producto, la omisién
de algunos cuidados y la no aplicacién de las instrucciones de este manual afecta el 6ptimo

desempefio de las cocinas.

17



A continuacién mostramos algunos problemas tipicos que se presentan que usted puede
resolverlos facilimente, evitando asi intervenciones innecesarias del personal de servicio técnico y
especialmente, la interrupcion del servicio de su cocina mientras llega el técnico.

TABLA DE PROBLEMAS DE FACIL SOLUCION PARA COCINAS A GAS

PROBLEMAS

POSIBLES CAUSAS

SOLUCION

* Quemador con puntas
amarillas.

* Obstruccion del inyector ¢
tuberia de conduccioén del gas.

* Mala ubicacion del difusor.

¢ Gas no coresponde.

e Retire los residuos del
inyector.

¢ Ubique correctamente las
partes del quemador.

¢ Cercidrese que su cocina
fue regulada para el gas
adecuado.

¢ Llama deficiente.

* Regulacién para gas
equivocada.

* Verifique que su cocina haya
sido regulada para el gas
adecuado.

¢ No enciende los quemadores.

* Falta suministro de gas.

* Uso inadecuado o manejo
errado del encendido.

 Orificios del quemador
obstruidos.

e Verifique el estado del cilindro
6 llave registro.

¢ Ver instrucciones en la pagina
12.

¢ Efectuar limpieza a todo el
conjunto quemador.

* Dificultad de encendido 6 las
llamas tratan de levantarse
(Desprendimiento).

* Sobrepresion del gas.

¢ En caso de que la presion
del gas no sea la adecuada,
solicite el servicio de
regulacion a la empresa que lo

suministra.

* Cocina desconectada.
¢ Disyuntores o breaker en
posicién de apagado.

e \Verificar conexion.

. ina No enciende. . R
Cocina No enciende ¢ Revisar Disyuntores o breaker.

CONDICIONES DE PRESTACION DEL SERVICIO
Antes de llamar a la linea de ServiMaster Challenger, verifique que su aparato se encuentre en
condiciones normales de instalacion.

Se debe tener a mano datos del cliente: nombre, cédula de ciudadania, direccién y teléfono.
Datos del equipo: serial y referencia, estos los encuentra en el certificado de garantia o en la placa
serial. El certificado de garantia de este producto se encuentra en su paquete de accesorios
donde le llego este manual.

Se recomienda al usuario definir con claridad y precision la anomalia que presenta su aparato.
Para la prestacion del servicio técnico, consulte el directorio que se encuentra junto con la
documentacion del equipo o en la pagina web www.challenger.com.co.

ADVERTENCIA

En caso de necesitar repuestos de partes que no requieren intervencion de
personal calificado, dirfjase al punto de venta ServiMaster Challenger o cen-
tro de servicio autorizado Challenger mas cercano.

CHALLENGER S.A.S se reserva el derecho de introducir en sus aparatos las
modificaciones que considere necesarias.
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