LG

Life's Good

Escanee el cddigo QR para ver el manual,

MANUAL DEL PROPIETARIO

COCINA DE GAS

Antes de empezar la instalacion, lea con atencidn estas
instrucciones. Con ello, la instalacion le resultara mas sencillay
se asegurara de que el aparato quede instalado de forma

correctay segura. Guarde estas instrucciones cerca del aparato
después de la instalacion para poder consultarlas en el futuro.

ESPANOL

LRGL5847* / LRGL5845*

* = Color
S : Stainless Steel
D : Black Diamond

MFL69503610

Rev.00_110122

www.lg.com

Copyright © 2022 LG Electronics Inc. Todos los derechos reservados



r

IN DICE Este manual puede contener imagenes o
contenido diferente del modelo que haya
adquirido.

Este manual esta sujeto a revisién por
parte del fabricante.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE UTILIZAR.......ccceeeeeeeeceecannns 6
Seguridad para UNa CoCiNA e gaS.......cceeeeueuruererriririririrereresereseeeeseseseeesenens 6
Mensajes de SEQUIIAA ......c.cevrrreiriririreeer ettt eaenes 7
DiSPOSItiVO @NtIVUBICO ....veveeiiirieieieirieietcereri ettt 7

ADVERTENCIA.......eeeccrererereeeeeeeeteeeseseeeseeseeeseesesseesesessssssssssssssnssnssssnssssssssses 9
g1y 7= = ol To T o 1RSSR 9
FUNCIONAMIENTO 1ttt ae e be s s re b ens 10
MaNTENIMIENTO ...ttt sttt et e e s e e se s e e e e e ereereens 13
Instrucciones de CoNeXiOn @ TIBITA c.c..cvceereeereeieeeereeeereeereeereeerese e ereanesens 14
Riesgo de incendio y materiales inflamables .........cccovvvveeeieenceennnnne 14

PRECAUCION .......cuevurterreectesnesesessssesssssssssssssessessssesssssssessessssssessssssesases 15
INSTAlACION ..ttt ettt en e 15
FUNCIONAMIENTO .ttt sre st e 15
MaNTENIMIENTO ...ttt st ettt e e s e s e sn e e e e e e ereereens 16

DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO

Caracteristicas del Producto.........c.ccecceeevcererceeecrerecseeecseeeeseesesseeeesnnees 17
INEEIION Y EXEETION ittt ettt 17
Especificaciones del Producto .......cooceeecueueeninininnnisesecc e 18
AACCESONIOS weveveereeteeteeteereee ettt e e e e eteetesreebestesbe b e bebebessessessensessensessessensessessesseseens 19

INSTALACION

Antes de 12 INStalacion ..........ccceeeereieecreeesencseecsnecseesseescseecssesseessaesssnessees 20
Herramientas NECESANIAS ....ccuevveereeieese ettt sr st sae e s e e e seereens 20
PIBZAS .ttt ettt et b e e b b e b st e e e b et et ennenneneens 20
Desembalaje y traslado de 1a COCING ....c.ceeueueirieiririnirrnrreceeeeeieiien 20

Eleccion de la ubicacion adecuada..........ceeeeeeeeceeeiiereiceeecceeecreeeecnnenn. 21
VENEIHACION. ..ttt ettt ettt ss b besesa e s s seneanns 21
SUBID ettt ettt ettt ettt a st et e s et e et e se et eneete s ereneerennetens 21
Temperatura amMbBIENTE ......oeeeirriecreeere e 21
DIimeNnSIioNeS Y ESPACIOS c...vovveueriririeieeirinicreete ettt 21

[\ TYZ=] £ 3 T o TR 24




NIVelacion de 1@ COCING ....oivviuiereeeeeceeteereeereecr et enen 24

CONEXION AE GAS ..cuervuieirniiniriiiinicnentcscssssse sttt s s ssesnssnas 24
Cémo brindar el suministro adecuado de gas .........cvveveveeereeeeeeererererenennnns 24
Conexidn de 12 COCINA Al GAS.....ccvivivirrieiririririeirriee et 24

Conexidn de electricidad..........c.cocevvieerninrrnnennnnnciencinnneseesnssnsesnsnes 26
REQUISITOS EIECLIICOS ...ttt 26
CONEXION @ LBITA ..ttt bbbttt enen 26

Quemadores de SUPEIfIiCIe.....cccccvvirirriirnisnninninnicsessnnisnnsessssanssssessneses
Ensamblaje de los quemadores de superficie
Verificacién de encendido de los quemadores de superficie.........cooverrnenan 27
Ajuste del quemador de superficie en la configuracién Low Flame (Simmer)
(Llama baja [FUEGO IENTO]) .c.evererrrrerieririeieiieririeieieeere et esees 28

Dispositivo antiVUEICO ........cooueviiiiiuiniriiiiiicnncnencescse e 28
Instalacién del dispositivo antiVUelCOo.........c.vveeeereeieinirrrrrreee e 28

Prueba de funcionamiento ..........cccoceeeincirniecinnnenennenencnnenennns

Pruebe la cocina antes de usarla

FUNCIONAMIENTO

Configuracion
Bloqueo de control
Hora de inicio (Coccién programada retrasada)

Cook Time (Timed Cook) (Tiempo de coccidn [Coccidn programadal) ....... 35
Configuraciones minimas y maximas predeterminadas ........c.cccoceeveveeuennes 36
Quemadores de superficie de gas........ccvernerinnriresseisnnsesnssnsssssesnnenes 36
Antes de usar los quemadores de superfiCie @ gas .......ccceeveeererererereneninens 36
Limpieza de la superficie de coccidn a gas por primera vez .........ccoceeeeeene 38
Ubicaciones de 10S qUEMAOIES ........oceueveererinierereirinieieeeesieiereeesesiesereseens 39
Uso de los quemadores de gas de SUperfiCie.......cvvvrerecereneercrcrererennenennne 40
Ajuste del tamafo de 1a 1ama .......ccevrrrnrceccceeee e 41
Uso de los utensilios de cocina adecuados.........covvvevereeenenenceereverereineennnns Y

USO A8 UN WOK ...ttt ere vt v sresr s svestessestessesensessensensensons 42



Uso de las rejillas en superficie
USO de 12 PAITIlla .ottt
En caso de corte de energia eléctriCa.....o.oceeeververiereenenininieeneneresieeesesesenns 43

Antes de usar el horno
Ventilacion del NOMNO.. ...ttt

Uso de los estantes del NOIMO ..o 45
Instaview (MOdeI0 LRGLS8AT7™) ......uvvvveveeiiereieecereresreseeereerecsveseesseesnesseensenns 45
S N (R[0T T=T= [ T

Modo de conveccion
Guia de recomendaciones para hornear y rostizar
BIOil (ASAI) ettt st sttt sb bbb bbb enb e enbenre e ensennene
Guia de recomendaciones Para ASar..........ccoeeererereriresereneseeesereseresessssssssens
PrOOT (LEUAI) c..cuviveeeeeireeeeeeeectertee ettt sassre st ssesbessesaessesnessessensensensensensonsons
L T 0 0 I (O] 1= a1 €= I
Keep Warm (Mantener Caliente).........cvveveeverenniniereenninisieienenesesseseesesessenens
AIF Fry (Freil CON @IM€) we.veueueeeeeererererireeeeicitieieieieie ettt seseesese e sesenees
Guia para freir con aire recomendada ........cceeevreriririrereneereneeierererereiseeenene
Frozen Meal (Comida congelada)........c.cceeueurruririnininineneneneeneeeereeieieneneneens
SlowW COOK (COCCION IENTA) uovivieieireecteteeetee ettt sa e st esae s ennennen
INICIO FEMOLO ..ottt sre b e s besae s e naans

FUNCIONES INTELIGENTES

Aplicacion LG ThinQ ......iiimiiineiininiiscninacsenscsssssssssessssssessens
Funciones de la aplicaciéon LG ThinQ
Antes de usar la aplicacion LG ThinQ

Instalacion de la aplicacion LG ThinQ.....c.vvveerninineenineneneeeeenesssneseseesennes 61
CoNEXION @ WiI-Fi..viiciiiciiicicciicee e nas 61
Modulo LAN Inaldmbrico regulaciones.........cevveveverereeceereeeeueeeieieieininesenene 61
Software de cOdigo @DIBITO.......c.ceviveurrriririrre e 61
FUNCION SMart DIagnosis™ ..........cceeeerreereessessessessesssessssesssssasssessenees

Uso de LG ThinQ para diagnosticar problemas............c......
Uso del diagndstico audible para diagnosticar problemas

MANTENIMIENTO
[Ty 0] 0 TT=) 2 T 63
Consejos Generales de LIMPI€Za .....cccovueveereninreiereeneninieiereenisesiesesesesesesseenens 63
EXEEIION ettt et 63
Quemadores de sUpPerfiCie e gas......ccccoeeeerereueuririnererereseseseenesererereseaeneens 65
EASYCIAN ...ttt ettt ettt 67

Extraccién y colocacion de las puertas desmontables del horno................. 69



Extraccion y coloCacion de CaJONES.......ccovvvererirererereeenenerererersseisesesesesesesesenens 70

Extraccion/Colocacion del Capelo.......ccvvvrvrirrireeeeeeieeeesse e 71
Mantenimiento Periodico .........cccoceviivinnirininninnnncinnenncinenssssssssnsasessnnns 72
Cambio de 12 1UZ del ROINO ... 72

SOLUCION DE PROBLEMAS

Preguntas FreCUENLES.........oceireiiuinsinniininiisininecsesscssssssssss st ssssneenes 73
Preguntas frECUBNTES ......v vttt ssesesens 73
Antes de llamar al Servicio tECNICOo .......ccceeceeccercrererenreiseresneesnecseeesanen 76
COCCION cevveiieeeeieiceeste ettt sttt sttt st s b a st st be e e s sasbesaseases 76
Partes y CaracteriStiCas ..o vrerereeerereieieinirereneseseeesesesesese et seseeseeaees 79

Ruidos




6

INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE UTILIZAR

Descargue este manual del propietario en http://www.lg.com

Seguridad para una cocina de gas

A\ ADVERTENCIA

Si no sigue con exactitud la informacion de este manual, un incendio
o descarga eléctrica podrian ser causados, dafios a la propiedad,
lesiones personales o la muerte.

No almacene ni use gasolina, ni ningun otro tipo de vapores o
liquidos inflamables cerca de este aparato ni de ningun otro
aparato.

- Que hacer si huele agas:

- No intente encender ningun aparato.
- No accione interruptores eléctricos.
- No use ningun teléfono en su edificio.

- Llame inmediatamente al servicio de supresion de fugas o a su
proveedor de gas desde el teléfono de un vecino. Siga las
instrucciones de la compaiiia de gas.

- Si no puede comunicarse con su compaiiia de gas, llame al
departamento de bomberos.

- La instalacién y el mantenimiento deben ser realizados por un

técnico calificado por LG.
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Mensajes de Seguridad

Su seguridad y la de los demas son muy importantes.

Tanto en este manual como en el equipo, hemos proporcionado
muchos mensajes de seguridad importantes. Siempre debe leery
respetar todos los mensajes de seguridad.

A Este es el simbolo de alerta de sequridad.
Este simbolo le advierte de posibles peligros que pueden
matarlos o lastimarlos a usted y a otros. Todos los mensajes de
seguridad seguiran el simbolo de alerta de sequridad y la
palabra ADVERTENCIA o PRECAUCION.

Estos términos significan lo siguiente:

A ADVERTENCIA
Podria sufrir lesiones graves o la muerte si no sigue las
instrucciones.

A PRECAUCION
Puede resultar lesionado o causar dafo al producto si no sigue
las instrucciones.

Todos los mensajes de seguridad le indicaran cual es el riesgo
potencial, le indicaran cémo reducir la probabilidad de lesiones y le
proporcionaran informacion sobre qué podria suceder si no se siguen
las instrucciones.

Dispositivo antivuelco

Para reducir el riesgo de vuelco, el electrodoméstico debe estar
asegurado con un dispositivo antivuelco instalado de manera
adecuada. Para comprobar si el dispositivo esta instalado
correctamente, verifique que el dispositivo antivuelco esté bien sujeto,
o tome el borde superior trasero de la proteccion posterior de la cocina
e intente inclinarla hacia adelante con cuidado. Consulte la seccion de
instalacién para obtener instrucciones.

TONVdS3
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A\ ADVERTENCIA

* Un nifio o adulto pueden volcar la cocina y morir.

&

* Coloque el dispositivo antivuelco en la estructura y/o cocina.
Verifique que el dispositivo antivuelco se haya instalado y acoplado
correctamente siguiendo la guia del soporte antivuelco.

* Enganche la cocina al dispositivo antivuelco conforme a la guia del
soporte antivuelco. Asegurese que el dispositivo antivuelco se vuelva
a acoplar cuando se mueva la cocina segun la guia del soporte
antivuelco.

* Vuelva a enganchar el dispositivo antivuelco si mueve la cocina. No
opere la cocina sin el dispositivo antivuelco en su lugary
enganchado.

* Consulte las instrucciones de instalacion para obtener los detalles.

* Si no sigue estas instrucciones puede ocasionar la muerte o
quemaduras graves en nifios o adultos.

* No coloque objetos grandes y pesados, como pavos enteros, sobre la
puerta del horno abierta. La cocina podria inclinarse hacia adelante y
ocasionar lesiones.

* No se pare ni se siente sobre la puerta del horno. La cocina podria
inclinarse y usted podria sufrir lesiones con liquidos calientes
derramados, alimentos calientes o la cocina misma.

* Nunca retire las patas del horno. La cocina no estara asegurada al
soporte antivuelco si se retiran las patas del horno.

@Soporte antivuelco
@Pata de nivelacion
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ADVERTENCIA

|

A\ ADVERTENCIA

* Parareducir el riesgo de explosiones, incendios, descargas eléctricas,
quemaduras, lesiones o muerte de las personas al usar este
producto, siga las precauciones basicas, incluidas las siguientes:

Instalacion

* Nointente abrir o cerrar la puerta ni usar el horno hasta que la puerta
esté correctamente instalada.

* Pidale al instalador que le muestre la ubicacion de la valvula de corte
de gas de la cocina y como cerrarla si es necesario.

* Para cerrar el suministro de gas de la cocina, cierre la valvula de corte
de gas, girandola hacia la derecha.

@ Regulador de presion
@ Posicion abierta de la
palanca (uso)

© Retire el precinto

(4] Adaptador (1/2"-14 NPT)
© Flujo de gas a la cocina
@ Valvula de corte de gas

de la cocina

* Antes de la instalacion, asegurese de que las condiciones de
distribucion local (naturaleza del gas y presion del gas) y el ajuste del
electrodoméstico son compatibles.

* Las condiciones de ajuste para este electrodoméstico estan indicadas
en la etiqueta.

* Este electrodoméstico no esta conectado a un dispositivo de
evacuacion para productos de combustion. Debe ser instalado y
conectado de acuerdo con las regulaciones de instalacion actuales.
Se debe prestar una atencidn particular a los requisitos relevantes
relacionados con la ventilacion.

TONVdS3



10 INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

* Haga que un instalador calificado instale y conecte a tierra su cocina
de manera apropiada, de acuerdo con las instrucciones de
instalacién. Cualquier ajuste y servicio deben realizarlo instaladores
de cocinas de gas calificados o técnicos de servicio.

+ Un técnico de servicio calificado debe completar estos ajustes de
acuerdo con las instrucciones del fabricante y todos los cédigos y
requisitos de la autoridad competente. El incumplimiento de estas
instrucciones podria causar lesiones graves o dafios a la propiedad.

* Este producto no se debe instalar debajo de sistemas de ventilacion
de tipo campana que dirijan el aire hacia abajo.

- Hacerlo podria causar problemas de encendido y combustién en los
qguemadores de gas, lo que puede generar lesiones personalesy
podrian afectar el rendimiento de la unidad.

« Situe la cocina fuera de las areas transitadas de la cocina y fuera de
lugares con corrientes de aire para evitar una circulacién de aire
inadecuada.

Funcionamiento

* NUNCA cubra ranuras, aberturas ni conductos del fondo del horno,
ni cubra un estante completo con materiales como papel de
aluminio. Si lo hace, se bloqueara la corriente de aire a través del
horno y esto puede provocar envenenamiento por monoéxido de
carbono. El revestimiento de papel metalico también puede
concentrar calor, generando un peligro de incendio.

* NUNCA utilice este electrodoméstico como un calentador para
calefaccionar o calentar una habitacién. Si lo hace, puede provocar
envenenamiento por monoxido de carbono y un recalentamiento del
horno.
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* Los aparatos a gas causan una exposicion minima a cuatro sustancias
potencialmente peligrosas: benceno, mondxido de carbono,
formaldehido y hollin, causados principalmente por la combustion
incompleta de gas LP. Los quemadores ajustados de manera
correcta, cuya indicacion es una llama azul en lugar de amarilla,
minimizaran la combustién incompleta.

- La exposicion a estas sustancias puede minimizarse con una
ventana abierta, el uso de un ventilador o una campana de
ventilacién.

* Deje que las rejillas de los quemadores y otras superficies se enfrien
antes de tocarlas.

* Nunca obstruya los respiraderos (aberturas de aire) de la cocina.
Estas proporcionan la entrada y salida de aire necesarias para que la
cocina funcione adecuadamente con una combustidn correcta.

- Las aberturas de aire estan ubicadas en la parte trasera de la
superficie de coccion a gas, en las partes superior e inferior de la
puerta del horno y en el fondo de la cocina.

Nunca obstruya el flujo del aire de combustion y ventilacion al
bloquear la ventilacion del horno o las entradas de aire. Si lo hace,
restringe la entrada de aire al quemador y esto puede provocar
envenenamiento por monodxido de carbono.

Pararse, apoyarse o sentarse sobre las puertas o los cajones de esta
cocina podria causar lesiones personales graves y dafios a la cocina.
No permita que los nifios trepen a la cocina o jueguen cerca de ella.
El peso de un nifio sobre una puerta abierta podria hacer que la
cocina se incline, lo que causaria quemaduras graves u otras
lesiones.

Nunca coloque los dedos entre la bisagra de la puerta y el marco
delantero del horno. Los brazos de las bisagras estan montados con
resortes. Si se golpea por accidente, la bisagra se cerrara de pronto
contra el marco delantero y se lesionaria los dedos.

No deje a los nifios solos o sin supervision donde haya una cocina
caliente o en funcionamiento. Pueden sufrir quemaduras graves.

TONVdST



12 INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

* No permita que nadie se suba, pare o cuelgue de la puerta del horno,
del cajon ni de la superficie de coccidn a gas. Podrian causar dafios a
la cocina e incluso hacerla caer, lo que generaria lesiones personales
graves.

* No apoye ni coloque peso excesivo sobre la puerta del horno abierta.
Esto podria inclinar la cocina, romper la puerta o lesionar al usuario.

* Para prevenir riesgos de incendio o descarga eléctrica, no use un
adaptador o cable de extension, ni retire la punta con conexion a
tierra del cable de alimentacion eléctrica. Si lo hace podria causar
lesiones graves, incendio o incluso la muerte a nifios o adultos.

* Asegurese de quitar todos los materiales de empaque de la cocina
antes de encenderla para evitar un incendio o dafios causados por el
humo si se encendieran los materiales de empaque.

* Al abrir la puerta del horno caliente, manténgase alejado de la cocina.
El aire caliente y el vapor que salen del horno pueden causar
quemaduras en las manos, el rostro y los ojos.

* No caliente alimentos en recipientes cerrados. La presion dentro del
recipiente podria aumentar y podria hacerlo estallar causando
lesiones.

* No recubra las paredes internas del horno ni el fondo con papel de
aluminio ni permita que entren en contacto con elementos
calentadores expuestos en el horno. Esto podria causar riesgo de
incendio o dafios a la cocina.

* Cuando el horno esta en funcionamiento, la superficie superior de la
cavidad del cajén se calientay puede causar quemaduras. Nunca deje
a los niflos sin supervision cerca del horno o de la superficie de
coccién a gas.

* No ponga la mano dentro del cajén mientras el horno esta en
funcionamiento.

* El electrodoméstico debe ser manejado bajo la supervision de una
persona responsable.

* Eluso de un electrodoméstico de coccién a gas implica la produccion
de calor, humedad y productos de combustion en la sala en la que se
instala. Asegurese de que la cocina esta bien ventilada,
especialmente cuando el electrodoméstico esta en funcionamiento:
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mantenga abiertos orificios de ventilacién natural o instale un
dispositivo de ventilacién mecanica (campana extractora mecanica).
Un uso intensivo y prolongado del electrodoméstico podria hacer
necesaria una ventilacion adicional como, por ejemplo, la apertura de
una ventana, o una ventilacién mas efectiva como, por ejemplo,
aumentar el nivel de ventilacion mecanica que esté presente.

* Las piezas accesibles podrian estar calientes cuando la rejilla esta en
funcionamiento. Se debe mantener alejados a los nifios pequefios.

* Este electrodoméstico sirve solo para fines de coccién. No debe ser
utilizado para ningun otro propdsito como, por ejemplo, la
calefaccién de salas.

* El electrodoméstico se caliente durante su uso. Se debe tener
cuidado para evitar que se toquen elementos calentadores del
interior del horno.

* Las piezas accesibles podrian calentarse durante el funcionamiento.
Se debe mantener alejados a los nifios pequerios.

Mantenimiento

* Las rayas grandes o los golpes en las puertas de vidrio pueden
romper o hacer estallar el vidrio.

* No guarde articulos de interés para los nifios en los gabinetes que
estan arriba de la cocina o sobre la proteccion trasera.

- Si los nifios subieran a la cocina para alcanzar algo que buscan,
podrian sufrir lesiones graves.

* Se debe eliminar los derrames excesivos y retirar los utensilios del
interior del horno antes de la limpieza.

* Si el cable de alimentacion esta dafiado, debe ser reemplazado por el
fabricante, su agente de servicio o personas con calificaciones
similares para evitar un peligro.

* No intente reparar ni reemplazar ninguna parte de la cocina, a menos
que se mencione especificamente en este manual. Todos los demas
servicios deben ser derivados a un técnico calificado.

TONVdS3



14 INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Instrucciones de Conexion a Tierra

* Enchufe su cocina a un tomacorriente de pared conectada a tierra de
120 voltios solamente. No quite la punta redonda de conexién a tierra
del enchufe. Si existen dudas acerca de la conexién a tierra del
sistema eléctrico de la vivienda, es su responsabilidad personal y su
obligacion reemplazarla por un tomacorriente adecuado para tres
puntas con conexion a tierra de acuerdo con el Cédigo Eléctrico
Nacional. No use un cable de extension ni un adaptador con esta
cocina.

Riesgo de incendio y materiales inflamables

* Nunca vista ropa suelta o una prenda que cuelgue mientras use este
aparato. Tenga cuidado al tomar objetos ubicados en los gabinetes
sobre la cocina. Los materiales inflamables se podrian encender si
tuvieran contacto con llamas o superficies calientes del hornoy
podrian causar quemaduras graves.

* No guarde ni use materiales combustibles, gasolina u otros vapores
o liquidos cerca de este o cualquier otro electrodoméstico.

* No coloque materiales inflamables en el horno ni cerca de la
superficie de coccién a gas.

* No deje grasa de cocina u otros materiales inflamables dentro de la
cocina o cerca de ella.

* No utilice agua para apagar incendios provocados por grasa. Nunca
toque una sartén en llamas. Apague los controles. Apague una sartén
en llamas sobre un quemador cubriendo completamente la sartén
con una tapa que quede ajustada, una placa para hornear o una
bandeja plana. Use un extintor de sustancia quimica seca multiuso o
de tipo espuma.

- La grasa en llamas se puede extinguir cubriéndola con bicarbonato
de sodio o, si estuviera disponible, mediante un extintor de
sustancia quimica seca multiuso o de tipo espuma.

- Las llamas en el horno o el cajén de almacenamiento se pueden
extinguir por completo si se cierra la puerta del horno o cajon de
almacenamiento y se apaga el horno o si se usa un extintor
multiuso de sustancia quimica seca o de tipo espuma.
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* La prueba para detectar fugas del aparato se debe realizar segun las
instrucciones del fabricante.

* Pueden producirse fugas de gas en el sistema y generar un riesgo -
grave. Es posible que no se detecten fugas de gas solo con el olfato.
Instale el detector y Uselo segun las instrucciones del fabricante del
detector de gas.

* Si la carne esta muy cerca de la llama durante la coccion, la grasa
puede encenderse. Recorte el exceso de grasa para evitar mas
estallidos.

TONVdS3

PRECAUCION

P |

A\ PRECAUCION

* Para reducir el riesgo de lesiones leves a personas, mal
funcionamiento o dafio al producto o a la propiedad al usar este
producto, siga las precauciones basicas, incluidas las siguientes:

Instalacion

* Después del uso prolongado de la cocina, se pueden producir
temperaturas altas en el piso. Muchos recubrimientos del suelo no
resisten este tipo de uso. Nunca instale la cocina sobre baldosas de
vinilo o lindleo porque no pueden resistir este uso. Nunca la instale
directamente sobre alfombras de cocina.

Funcionamiento

* No use el horno para guardar alimentos o utensilios de cocina. Los
elementos guardados en el horno pueden incendiarse.

* Para prevenir dafios en la puerta del horno, no intente abrirla cuando
aparezca Bloqueo en la pantalla (en algunos modelos).

* No use el horneado retrasado para alimentos altamente perecederos
como productos lacteos, cerdo, aves o mariscos.

* Mantenga el horno libre de acumulacion de grasa.

* Acomode los estantes en el horno segun la posicion deseada
mientras el horno esté frio.



16 INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

* Para prevenir quemaduras al retirar alimentos, deslice los estantes
hacia afuera hasta que el tope se trabe, luego retire los alimentos.
Esto podria protegerlo de quemarse al tocar superficies calientes de
la puerta o las paredes del horno.

* Al colocar o retirar una parrilla, use siempre guantes para horno.

* Al usar bolsas para hornear o asar en el horno, siga las instrucciones
del fabricante.

* Use solo recipientes de vidrio recomendados para hornos de gas.

* Por seguridad y para lograr una mejor coccion, siempre hornee y ase
con la puerta del horno cerrada. Hornear o asar con la puerta abierta
puede dafar las perillas o las valvulas. No deje la puerta abierta
durante la coccion o mientras el horno se esté enfriando.

Mantenimiento

* No use limpiadores comerciales para horno sobre el acabado ni
alrededor de ninguna pieza del horno. Dafiaran el acabado del
aparato.

* Para prevenir manchas o decoloracion, limpie el electrodoméstico
después de cada uso.

* Use guantes al limpiar la cocina para evitar lesiones o quemaduras.
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DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO

Caracteristicas del Producto

Interior y exterior
Modelo: LRGL5847*

o— | - \

o= —
e— 200 000

9——0

Modelo: LRGL5845*

o A= \

@ ———
OOL 100D

@ Capelo © Cajon de almacenamiento

@ Superficie de coccién a gas O Perilla de modo del horno

TONVdS3



18 DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO

© Perilla de la superficie de coccién a gas @ Junta

O Puerta del horno

Especificaciones del producto

La aparienciay las especificaciones detalladas en este manual podrian variar debido a mejoras constantes

en el producto.

Modelos de cocinas con horno

LRGL5847*, LRGL5845*

Descripcién

Cocina con horno deslizante

Requisitos eléctricos

120V ~60 Hz

Dimensiones exteriores

758.8 mm (ancho) x 957.2 mm (alto) x 743.4 mm (profundidad)
(profundidad con la puerta cerrada y sin la manija de la puerta)

Altura hasta la superficie de
coccién

912.4 mm

Capacidad total

164.2 L (5.8 cu. ft.)

Equipo Auxiliar

Componente

Temperatura (°C)

Valvulas control de gas -
Quemadores

149

Vaélvulas de seguridad de
gas

149

Regulador de presion

120

Interruptor de encendido

150

Elemento generador de chispa
eléctrica

120
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Accesorios

Accesorios incluidos

Kit antivuelco

(1) Soporte antivuelco (1 c/u)
@ Tornillos (4 c/u)
e Anclajes (4 c/u)
O Piantilla (1 c/u)

NOTA

Contacte al Servicio de Atencion al Cliente de LG
si falta algun accesorio. Favor de consultar la
etiqueta adjunta con informacién de contacto
regional, ubicada en el lateral del producto.

Para su seguridad y una mayor duracién del
producto, utilice Unicamente componentes
autorizados.

El fabricante no es responsable del mal
funcionamiento del producto ni de accidentes
causados por el uso de componentes o piezas no
autorizados y comprados por separado.

Las ilustraciones en esta guia pueden diferir de
los componentes y accesorios reales, los cuales
estan sujetos a cambios sin previo aviso por
parte del fabricante a fin de introducir mejoras
en el producto.

Use el limpiador proporcionado solo para
limpiar la superficie de coccién a gas.

Si requiere limpiador adicional, puede
comprarlo a través del centro de servicio.

Otros accesorios

TONVdST

0 Estante estandar (2 c/u)
© Comal (1 c/u)

9 Bandeja para freir con aire (1 c/u)
Modelo: LRGL5847*

(4] Limpiador para superficie de coccion a gas (1 c/u)

e Manual del propietario (1 c/u)

Acessorios opcionales (se venden por separado)

o Bandeja para freir con aire

(2] Limpiador para superficie de coccién a gas
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INSTALACION

Antes de la Instalacion

Herramientas necesarias

o= (Wne=2 T,
(1) (2] (]
&=
——= %
(4] (5] (6]

@ Destornillador Phillips

@ Destornillador plano

© Lapizyregla

O Liave de boca o ajustable

© Llave de tubos (2 c/u) (uno para soporte)

O Nivel

Piezas

Piezas que podria necesitar

Vélvula de corte de linea de gas

Sellador de juntas de tuberia que resista la
accién del gas LP.

Conector de metal flexible al electrodoméstico

- 19,1 mm (3/4") 0 12,7 mm (1/2") NPT x 12,7
mm (1/2") D.I.

- Nunca use un conector viejo cuando instale
una cocina nueva.

Adaptador de unién acampanada para conexién
ala linea de suministro de gas

- 19,1 mm (3/4") 0 12,7 mm (1/2") NPT x 12,7
mm (1/2") D.L

Enchufe adaptador de unién acampanada para
conexion al regulador de presién de la cocina

- 12,7 mm (1/2") NPT x 12,7 mm (1/2") D.L.
Detector de liquido de fugas o agua jabonosa

Tirafondo o casquillo de anclaje de 12,7 mm (1/
2") D.E (solo para pisos de hormigén)

Desembalaje y traslado de la
cocina

A ADVERTENCIA

Debe haber dos 0 mas personas para mover e
instalar la cocina. (Peligro de peso excesivo) Si no
se cumple con esto, se pueden producir lesiones
en la espalda o de otro tipo.

No utilice la manija de la puerta para empujar o
tirar de la cocina durante la instalacién ni al
mover la cocina para tareas de limpieza o
reparaciones. Si lo hace, podria causar dafios
graves a la puerta de la cocina.

Parareducir el riesgo de quemaduras, no mueva
el electrodoméstico mientras esté caliente.

—
NOTA

La cocina es pesada y puede instalarse sobre
revestimientos blandos para pisos como vinilo
acolchado o piso alfombrado. Tenga cuidado al
mover la cocina sobre este tipo de pisos. Utilice
una correa al mover la cocina para evitar dafiar
el piso. O deslice la cocina sobre un cartén o
madera enchapada para evitar dafiar el
revestimiento del piso.

Retire el material de embalaje, la cinta y
cualquier etiqueta temporaria de la cocina, antes
de usarla. No retire las etiquetas de advertencia,
del modelo y nimero de serie ni la hoja técnica
ubicada en la parte trasera de la cocina.
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+ Para remover cualquier cinta adhesiva o goma
restante frote enérgicamente el drea con su
pulgar. La cinta adhesiva o residuos de goma
pueden ser facilmente removidos frotando una
pequefia cantidad de jabdn liquido para platos
con sus dedos. Limpie con agua caliente y seque.

+ No utilice instrumentos puntiagudos, alcohol
para frotar, fluidos inflamables o limpiadores
abrasivos para remover cinta adhesiva o goma.
Estos productos pueden dafiar la superficie de la
cocina.

Eleccion de la ubicacion
adecuada

Ventilacion

* Noinstale la cocina donde pueda estar sujeta a
corrientes de aire fuertes. Debe sellar todas las
aberturas del piso o la pared que estan detras de
la cocina. Asegurese de que las aberturas
alrededor de la base de la cocina que brindan
aire fresco parala combustiony la ventilacién no
estén obstruidas por alfombras o madera.

+ Este aparato no se debe instalar con un sistema
de ventilacién que envie aire hacia abajo en
direccién a la cocina. Este tipo de sistema de
ventilacién podria causar problemas de
encendido y combustién en el aparato, que
pueden generar lesiones personalesy un
funcionamiento incorrecto.

Suelo

* Su cocina, al igual que muchos otros
electrodomésticos, es pesaday puede instalarse
sobre revestimientos blandos para pisos como
vinilo acolchado o piso alfombrado. Tenga
cuidado al mover la cocina sobre este tipo de
pisos.

Cuando el revestimiento del piso termine frente
alacocina, el drea donde seinstalaré la cocina se
debe elevar con madera contrachapada al
mismo nivel o mas arriba que el revestimiento

del piso. Esto permitird mover la cocina para
tareas de limpieza y mantenimiento, ademas de
brindar un adecuado flujo de aire para la cocina.

.
. - . m
Asegurese de que el revestimiento del piso 4
pueda resistir temperaturas de 75 °C como >
minimo. Consulte las Instrucciones de seguridad Z
de instalacién incluidas en este manual. (,2

Temperatura ambiente

Asegurese de que los revestimientos de las
paredes que rodeen su cocina puedan resistir el
calor de hasta 90 °C generado por la cocina.
Consulte las Instrucciones de seguridad de
instalacién incluidas en este manual.

Dimensiones y Espacios

Deje suficiente espacio entre la cocina y las
superficies combustibles adyacentes.

Se deben cumplir estas dimensiones para usar
de manera segura su cocina.

Se debe modificar la ubicacién del tomacorriente
y la abertura de la tuberia (consulte "Ubicaciones
de tuberia de gas y tomacorriente eléctrico" a
continuacion) para cumplir los requisitos
especificos.

Se debe instalar la cocina dejando un espacio de
0 mm (al ras) de la pared posterior.
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Dimensiones

B
\ 4
- Dimensiones LRGL5847* LRGL5845*
A Ancho 758.8 mm 758.8 mm
B Alto Cerrado: 957,2 mm Cerrado: 957,2 mm
Abierto: 1534,2 mm Abierto: 1522,7 mm
C Profundidad (Incluye manija de la 743.4 mm 743.4 mm
puerta)
D Alto _(No_ !ncluye moldura de 912.4 mm 912.4 mm
ventilacién)
E Profundidad (Incluye solo el cuerpo
del producto que se carga en el 628.5 mm 628.5 mm

gabinete. No incluye puerta, cajény

manijas)

F Profundidad (No incluye manija de | Puerta: 682.8 mm Puerta: 682.8 mm
la puerta) Caj6n 680.8 mm Cajon 680.8 mm

G Profundidad cyando el cajon esta 977.8 mm 977.8 mm
totalmente abierto

H Profundidad cuando la puerta esta 1233.4 mm 12331 mm

totalmente abierta
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Espacios libres

0
(1] Distancia minima desde la parte superior de la cocina a la superficie | 762 mm
combustible elevada
(2] Espacio minimo a la izquierda/derecha de la pared 127 mm
(3] Profundidad maxima para gabinetes ubicados sobre la mesada 330 mm
(4] Borde frontal del panel lateral de la cocina delante del gabinete 6 mm
(5] Para gabinetes debajo de la superficie de coccién agasy enla parte | 20 mm
posterior de la cocina
(6] Abertura minima en los gabinetes elevados 762 mm
(7] Distancia minima desde la encimera hasta los gabinetes elevados 457 mm
laterales
(3] Altura de la encimera 914 mm

Ubicaciones de tuberia de gas y tomacorriente eléctrico

TONVdS3
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Nivelando

Nivelacion de la cocina

Nivele la cocina ajustando las patas de nivelaciéon
con una llave. Si extiende las patas ligeramente,

podria ser mas facil insertar la pata trasera en el
soporte antivuelco.

Verificacion de los ajustes

1 Ubique el nivelador en diagonal sobre el
estante el horno y verifique en todas
direcciones para nivelar.

+ Primero verifique la direccién @. Luego
verifique la direccién @.

2 Si el nivelador no queda equilibrado sobre el
estante, ajuste las patas de nivelacién con una
llave.

Conexidn de gas

Cémo brindar el suministro
adecuado de gas

Su cocina esta disefiada para funcionar con una
presion de 2.9 kPa con gas LP.

Asegurese de suministrarle a su cocina el tipo de
gas para el cual esta configurada.

Para usar con gas LP, la presién suministrada al
regulador debe ser de 2.9 kPa. Al verificar el
funcionamiento correcto del regulador, la
presién de entrada debe ser, como minimo, 0.25
kPa mas que la presion operativa (del colector)
segun se indica anteriormente.

El regulador de presién ubicado en la entrada de
la cocina debe permanecer en la linea de
suministro, independientemente del tipo de gas
que se utilice.

Un conector metélico flexible utilizado para unir
la cocina al suministro de gas debe tener un
diametro interior de 15.9 mm (5/8") y una
longitud maxima de 1.5 m.

Conexion de la cocina al gas

A ADVERTENCIA

+ Aisle la cocina del sistema de suministro de gas
cerrando la valvula de corte individual durante
cualquier prueba de presion del sistema de gas
a presiones de prueba iguales o inferiores a 3.5
kPa.

El electrodoméstico y su valvula de corte
individual deben estar desconectados del
sistema de suministro de gas durante cualquier
prueba de presién que se realice a presiones de
prueba superiores a 3.5 kPa.

Corte el suministro de gas a la cocina con la
valvula antes de retirar la cocina anterior y déjela
de ese modo hasta que se haya completado la
nueva instalacion.
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+ Se debe instalar una valvula manual en una
ubicacién accesible en la tuberia de gas externa
a la cocina con el fin de abrir o cerrar el
suministro de gas a la cocina.

* Nunca reutilice un conector usado cuando
instale una cocina nueva.

+ Para prevenir las fugas de gas, use un sellador
de juntas de tuberias calificado en todas las
roscas externas.

1 Instale un adaptador de unién acampanada
macho de 12.7 mm (1/2") 0 19.1 mm (3/4") a la
rosca interna NPT de la valvula de corte manual
con cuidado de sujetar la valvula de corte para
que no gire.

2 Instale un adaptador de unién acampanada
macho de 12.7 mm (1/2") a la rosca interna de
12.7mm (1/2")NPT en la entrada del regulador
de presién. Use una llave de sujecién en el
accesorio del regulador de presién para evitar
dafos.

« Compruebe que el regulador de la vélvula de
gas se encuentre en posicion abierta.

@ Posicién abierta de la palanca

@ Posicion cerrada de la palanca

NOTA

+ El regulador de presién de gas estd en posicién
abierta desde fabrica. Si la cocina no funciona
bien después de la instalacién, asegurese que el
regulador de la valvula esté en posicién abierta.

3 Coloque un conector metalico flexible al
adaptador de la cocina. Ubique la cocina para
permitir la conexién en la valvula de corte.

Una vez realizadas todas las conexiones,
asegurese de que todos los controles de la
cocina estén en posicion @.

.
+ Podria haber fugas de gasy crear una m
situacion peligrosa. Las fugas de gas no t_e
pueden determinarse solo por el olor. jz>z
o
—

5 Verifique todas las juntas y los accesorios para
detectar fugas con un fluido de deteccion de
fugas no corrosivo y luego retirelo.

+ Instaley utilice de acuerdo con las
instrucciones de instalacién.

A ADVERTENCIA

+ No use una llama para detectar fugas de gas.

Montaje del conector flexible

Pidale al instalador que le muestre la ubicacién de
la vélvula de corte de gas de la cocinay cdmo
cerrarla si es necesario.

@ Regulador de presién

@ Adaptador de 12.7 mm (1/2")

© Flujo de gas a la cocina

O Conector flexible (6 pies max.)

© valvula de corte de gas

O Adaptador de 12.7 mm (1/2")

@ Tuberia de gas de 12.7 (1/2") 0 19.1 mm (3/4")
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Posicidon del regulador de presién
ﬂ: & g ¢ ol £

~—
-

@ Regulador de presion

Conexion de electricidad

Requisitos eléctricos

Circuito exclusivo conectado a tierra de forma
adecuada de 120 voltios, 50/60 Hz protegido por
un disyuntor de 15 0 20 A o fusible de fusion lenta.
Si se utiliza una fuente eléctrica externa, cuando se
instala el electrodoméstico se debe contar con una
conexion a tierra que cumpla los cédigos locales o,
en ausencia de estos, con lo establecido en el
Cédigo Eléctrico Nacional.

Conexion a tierra

A ADVERTENCIA

Por razones de seguridad personal este aparato
debe contar con una conexién a tierra adecuada.

- Por ninguna razén debe cortar o quitar la tercera
clavija (tierra) del cable de alimentacién.

El cliente debe solicitar que un electricista
calificado verifique el receptaculo en la pared y el
circuito para asegurarse de que la conexién a
tierra sea adecuada.

El cable de alimentacion de este aparato esta
equipado con un enchufe de 3 puntas (conexion
a tierra) que se conecta a un receptaculo de
pared estandar para enchufes de 3 puntas, a fin
de minimizar la posibilidad de descarga eléctrica
desde el aparato.

+ Si se encuentra un receptaculo de pared
estandar para dos puntas, es responsabilidad
personal y obligacién del cliente reemplazarlo
por uno con tres puntas con la conexién a tierra
adecuada.

Asegurese de que haya una conexion a tierra @
adecuada antes del uso.

- No utilice un enchufe adaptador. Desconectar el
cable de alimentacién genera tensién indebida
en el adaptador y una falla eventual en el
terminal a tierra del adaptador.

- Lainstalacion debe cumplir los cédigos locales o,
en ausencia de estos, con lo establecido en el
Codigo Nacional de Gas Combustible, ANSI
7223.1/NFPA 54.

—
NOTA

- Interruptores de circuito por falla a tierra

- No se requieren ni se recomiendan los GFCI
para receptaculos de cocina de gas.

- Los interruptores de circuito por falla a tierra
(Ground Fault Circuit Interrupters, GFCI) son
dispositivos que detectan la fuga de corriente
en un circuito y cortan el suministro eléctrico
automaticamente cuando se detecta un nivel
de umbral de fuga. El cliente debe restablecer
estos dispositivos manualmente. El Cédigo
Eléctrico Nacional requiere el uso de GFCI en
receptaculos de cocina instalados para
funcionar en las superficies de las mesadas.

- El rendimiento de la cocina no se vera
afectado si funciona en un circuito protegido
con GFCI, pero la necesidad eventual de
restablecer el circuito puede resultar molesta.
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Quemadores de superficie

Ensamblaje de los quemadores
de superficie

A PRECAUCION

+ No haga funcionar los quemadores sin todas las
piezas colocadas.

1 Coloque las tapas de los quemadores y los
cabezales sobre la superficie de coccién a gas.
+ Hay dos tapas y cabezales de quemadores
de tamafio pequefio, una mediana, una
grande y una extragrande.

2 Asegurese de que las tapas y los cabezales
estén en las ubicaciones correctas.

3 Asegurese de que el orificio del cabezal del
quemador esté ubicado sobre el electrodo.

@ Cabezal y tapa del quemador central grande
@ Cabezal y tapa del quemador pequefio
© Cabezal y tapa del quemador pequefio

O Cabezal y tapa del quemador mediano

© Frente de la cocina

O Cabezal y tapa del quemador extra grande
@ orificio

O Electrodo

Verificacion de encendido de los
gquemadores de superficie

Encendido eléctrico

Seleccione la perilla de un quemador de superficie
y empuje mientras gira hasta la posiciéon Y.
Escuchara un clic que indica el funcionamiento
correcto del médulo de chispa.

Cuando el aire de las lineas de suministro se haya
purgado, el quemador debe encenderse en 4
segundos. Después de que se encienda el
quemador, gire la perilla para retirarla de la
posicion v Pruebe con cada quemador
sucesivamente hasta verificarlos todos.

Calidad de las llamas

Debe confirmar visualmente la calidad de
combustién de las llamas de los quemadores.

Llamas amarillas
Solicite mantenimiento.

3ol

Puntas amarillas en conos externos
Esto es normal para el gas LP.

1L

TONVdSH
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NOTA

+ Con gas LP, es normal detectar algunas puntas
amarillentas en los conos externos.

Ajuste del quemador de
superficie en la configuracion
Low Flame (Simmer) (Llama
baja [Fuego lento])

1 Encienda todos los quemadores de superficie.

2 Gire la perilla del quemador que se esta
ajustando hasta Lo.

Icono Lo ®

3 Retire la perilla.

4 1nserte un destornillador de punta plana
pequefio en el eje de la valvula.

\\

\—

N

@ Destornillador de ajuste central

O Eje de lavalvula

5 Gire el destornillador para ajustar.

+ Sostenga el eje de la valvula con una mano
mientras gira el destornillador para ajustar
con la otra.

6 Vuelva a colocar la perilla.

7 Pruebe la estabilidad de la llama.

+ Prueba 1: Gire la perilla de Hi a Lo con
rapidez. Sila llama se apaga, aumente el
tamafio de la llamay vuelva a probar.

* Prueba 2: Con el quemador en la
configuracién Lo abra y cierre la puerta del
horno rapido. Si la llama se apaga por la
corriente de aire creada debido al
movimiento de la puerta, aumente la altura
de la llamay vuelva a probar.

Icono Hi Gb

Icono Lo ®

8 Repita los pasos del 1 al 7 para cada quemador
de superficie.

Dispositivo antivuelco

Instalacion del dispositivo
antivuelco

Peligro de vuelco

A ADVERTENCIA

+ Un nifio o adulto pueden volcar la cocinay morir.

p

+ Coloque el dispositivo antivuelco en la
estructura y/o cocina. Verifique que el
dispositivo antivuelco se haya instalado y
acoplado correctamente siguiendo la guia del
soporte antivuelco.

+ Enganche la cocina al dispositivo antivuelco
conforme a la guia del soporte antivuelco.
Asegurese que el dispositivo antivuelco se
vuelva a acoplar cuando se mueva la cocina
segun la guia del soporte antivuelco.

* Vuelva a enganchar el dispositivo antivuelco si
mueve la cocina. No opere la cocina sin el
dispositivo antivuelco en su lugar y enganchado.
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+ Consulte las instrucciones de instalacion para
obtener los detalles.

+ Sino sigue estas instrucciones puede ocasionar
la muerte o quemaduras graves en nifios o
adultos.

+ Se debe asegurar la cocina con un dispositivo
antivuelco aprobado.

+ La cocina puede inclinarse si una persona se
pone de pie, se sienta o apoya en la puerta
abiertay el dispositivo antivuelco no esta
instalado de manera adecuada.

+ Eluso de este dispositivo no impide que la cocina
se caiga si no esta bien instalado.

+ Después de instalar el dispositivo antivuelco,
intente inclinar la cocina hacia adelante para
verificar una correcta instalacion.

+ Esta cocina estd disefiada para cumplir con
todos los estandares de vuelco reconocidos por

la industria para todas las condiciones normales.

+ Lainstalacion del dispositivo antivuelco debe
cumplir con todos los cédigos locales para
asegurar el electrodoméstico.

Uso de la plantilla de soporte
antivuelco

+ Seincluye un soporte antivuelco con una
plantilla de instalacién. Las instrucciones
incluyen la informacién necesaria para
completar la instalacion. Lea y siga la hoja de
instrucciones de instalacion de la cocina.

+ Los tornillos © deben ser aptos para madera u
hormigoén.
o (]

-

2]

@ soporte antivuelco

@ Placa de pared

Colocacion del dispositivo
antivuelco

@ soporte antivuelco

@ Pata de nivelacién

1 Deslice la cocina contra la pared y asegurese
de que la pata trasera se deslice y se enganche
en el soporte antivuelco.

+ Asegurese de que la pata trasera se deslicey
se enganche en el soporte antivuelco.

2 Verifique la correcta instalacién sujetando el
borde delantero de la superficie de coccién a
gas e intente inclinar la cocina hacia adelante.

Prueba de funcionamiento

Pruebe la cocina antes de usarla

NOTA

+ No intente encender los quemadores de
Hornear o Asar durante un corte de energia. La
cocina tiene un sistema de encendido eléctricoy
no se puede utilizar sin energia eléctrica.

Verificacion del funcionamiento de
los quemadores para hornear

Para verificar el encendido del quemador para
hornear, siga los pasos que se indican a
continuacion:

1 Retire todos los materiales de embalaje del
interior de la cavidad del horno.

2 Girela perilla de modo del horno para
seleccionar el modo Horno. Aparece 180 °C en
la pantalla.

+ Asegurese de que la puerta esté cerrada.
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3 Presione INICIO.

—
NOTA

+ El quemador podria demorar entre 30 y 90
segundos para comenzar a calentar.

Verificacion del funcionamiento de
los quemadores para asar

Para verificar el encendido del quemador para
asar, siga los pasos que se indican a continuacion:

1 Retire todos los materiales de embalaje del
interior de la cavidad del horno.

2 Gire la perilla de modo del horno para
seleccionar el modo Asar. Hi aparece en la
pantalla.

+ Asegurese de que la puerta esté cerrada.

3 Presione INICIO.

—
NOTA

+ El quemador podria demorar entre 30 y 90
segundos para comenzar a calentar.
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FUNCIONAMIENTO

Panel de control

Funciones del panel de control

*Bloquear
Control

Tiempo
Coccion Inicio
*Reloj  *Configuracion  *Wi-Fi

. N )
Tiempo  Temporiz| Mantener | Vol

On/Off | Caliente | LUz
| Después cocinar |

\
| INICIO
[P )
1
ffffff ’ *Presione 3 segundos

Comida
Congelada

Coccién |
Lenta |

o o
2]
e

(1] Caracteristicas Mantener Caliente (3) Botones +/-
O | INICIO Control del horno
2 Presione Tiempo Coccion durante
NOTA 3 segundos. Aparece CLO en la pantalla.

+ Reloj intermitente

- Si el signo de dos puntos parpadea en la
pantalla del reloj, presione Reloj y restablezca
la hora, o presione cualquier tecla para
detener el parpadeo.

* Para obtener mejores resultados, presione los
botones del centro, incluso cuando active la
funcion secundaria de un botén. Es posible que
los botones no funcionen de forma adecuada si
se presionen demasiado lejos del centro.

Cambio de configuracion
del horno

Reloj

El reloj debe estar configurado en la hora correcta
para que las funciones con temporizador del horno
funcionen correctamente.

1 Gire la perilla de modo del horno a la posicién
o.

3 Presione mas (+) o menos (-) para seleccionar
la hora deseada.

4 Presione INICIO.

—
NOTA

+ Lahoradel dia no puede modificarse durante un
horneado con temporizador.

+ Sinose presionan los botones numéricos dentro
de los 25 segundos después de presionar el
botén Reloj la pantalla vuelve a la configuracion
original.

+ Sipuede verse una hora parpadeando en la
pantalla, se ha experimentado un corte de
energia. Reconfigure el reloj.

Luz del horno

La luz interior del horno se enciende de forma
automatica cuando se abre la puerta.
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+ Presione Luz o golpee dos veces sobre el vidrio
para encender/apagar la luz del horno
manualmente.

I
NOTA

+ Laluz del horno se apaga automaticamente
luego de 90 segundos.

Timer On/Off (Temporizador
encendido/apagado)

El Temporizador sirve de temporizador adicional
en la cocinay emite un pitido cuando se ha agotado
el tiempo configurado. No inicia ni detiene la
coccion.

La funcién Temporizador se puede utilizar durante
cualquiera de las funciones de control del horno.

1 Girela perilla de modo del horno a la posicién
o.

2 presione Temporiz On/Off para ajustar las
horas: minutos. En la pantalla aparece 0:00 con
las letras HR en su interior y parpadea el
temporizador. Presione Temporiz On/Off dos
veces para establecer los minutos:segundos.

3 Presione mas (+) o menos (-) para seleccionar
la hora deseada.

4 presione Temporiz On/Off para iniciar el
temporizador. La cuenta regresiva del tiempo
restante aparece en pantalla.

—
NOTA

+ Sino se presiona Temporiz On/Off, el
temporizador vuelve a mostrar la hora del dia.

5 cuandoel tiempo establecido se agota,
aparece End en la pantalla. Los tonos
indicadores suenan cada 15 segundos hasta
que se presiona Temporiz On/Off.

I
NOTA

+ Sien la pantalla no aparece el tiempo restante,
recupérelo presionando Temporiz On/Off.

Cancelacién del temporizador

1 Presione Temporiz On/Off una vez.
La pantalla vuelve a mostrar la hora del dia.

Wi-Fi

El botén Wi-Fi se usa para conectar el
electrodoméstico a una red de Wi-Fi doméstica.

1 Gire la perilla de modo a la posicion @.

2 Mantenga presionado Temporiz On/Off
durante 3 segundos.

3 Siga las instrucciones de la aplicacién LG ThinQ
para conectar el electrodoméstico.

I
NOTA

+ Consulte la seccién de Funciones Inteligentes en
el manual del usuario para obtener mas detalles.

Configuracion

Gire la perilla de modo del horno a la posicién @.
Mantenga presionado Tiempo Inicio durante 3
segundos. A continuacidn, presione la tecla
Tiempo Inicio varias veces para alternar entre las
diferentes configuraciones del horno y
modificarlas.

El botén Configuracion permite:

+ Configurar el modo de horas en el reloj (12 0 24
horas)

+ Habilitar/inhabilitar la conversiéon automatica a
conveccion

+ Ajustar el termostato del horno

+ Activar/desactivar la luz de alarma de
precalentamiento

+ Configurar el volumen del indicador sonoro
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+ Cambiar la escala de temperatura entre Celsius y
Fahrenheit

Configuracién del modo de la hora

El control esta configurado para usar un reloj de 12
horas. Si desea restablecer el reloj al modo de 24
horas, siga los pasos a continuacion.

1 Gire la perilla de modo del horno a la posicién
@®. Mantenga presionado Tiempo Inicio
durante 3 segundos.

2 Presione +/- para ir cambiando entre un reloj
de 12 horas y uno de 24 horas.

3 Presione INICIO para aceptar el cambio.

Configuracién del modo de conversion
automatica a conveccién

Cuando se seleccionan los modos Conv. Horno y
Conv. Rostizar, la funcién Conversién automatica
a conveccién convierte de manera automatica la
temperatura estandar de la receta ingresada en
una temperatura de conveccién al restar 14 °C. Esta
temperatura convertida automaticamente aparece
en la pantalla. Por ejemplo, si selecciona Conv.
Horno e ingresa 180 °C, en la pantalla aparecera
166 °C después de precalentar.

La funcién Conversion automatica a conveccion
esta habilitada de forma predeterminada. Para
cambiar la configuracion, siga estas instrucciones.

1 Gire la perilla de modo del horno a la posicién
o.

2 Mantenga presionado Tiempo Inicio por 3
segundos. A continuacién, presione el botén
Tiempo Inicio repetidamente hasta que
aparezca Auto en la pantalla.

3 Presione mas (+) o menos (-) para activar o
desactivar la funcién.

4 Presione INICIO para aceptar el cambio.

Ajuste del termostato del horno

El'horno nuevo podria cocinar de manera diferente
a su horno anterior. Use el horno nuevo durante
algunas semanas para familiarizarse con él antes
de cambiar los ajustes de temperatura. Si, después
de familiarizarse con el horno nuevo, sigue

pensando que la temperatura esta demasiada
elevada o baja, puede ajustar el termostato del
horno.

+ Para comenzar, suba o baje el termostato 8 °C.
Pruebe el horno con la nueva configuracién. Si el
horno alin necesita un ajuste, suba o baje
nuevamente el termostato y utilice el primer
ajuste como referencia medidora. Por ejemplo,
si el ajuste fue excesivo, suba o baje el
termostato 5 °C. Si el ajuste no fue suficiente,
suba o baje el termostato 12 °C. Proceda de esta
manera hasta que el horno quede ajustado para
su satisfaccion.

1 Girela perilla de modo del horno a la posicién
@®. Mantenga presionado Tiempo Inicio
durante 3 segundos. A continuacién, presione
Tiempo Inicio varias veces hasta que aparezca
AdJU en la pantalla.

2 Establezca la cantidad de grados que desea
ajustar:
Presione o mantenga presionados los botones
+/- hasta que aparezca la cantidad deseada de
grados en la pantalla.

3 Presione INICIO para aceptar el cambio.

NOTA

+ Este ajuste no afecta a la temperatura de asado.
El ajuste se retiene en la memoria después de
una falla eléctrica. Es posible aumentar (+) o
disminuir (-) la temperatura del horno hasta 19
°C.

+ Una vez que haya subido o bajado la
temperatura, la pantalla mostrara la
temperatura ajustada hasta que la misma se
vuelva a ajustar.

Encendido/apagado de la luz de alarma de
precalentamiento

Cuando el horno alcanza la temperatura
programada, la luz de alarma de precalentamiento
titila 5 veces o hasta que se abra la puerta del
horno.

Puede activar o desactivar la luz de alarma de
precalentamiento.
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1 Girela perilla de modo del horno a la posicién
@®. Mantenga presionado Tiempo Inicio
durante 3 segundos. A continuacién, presione
Tiempo Inicio varias veces hasta que aparezca
PrE en la pantalla.

2 Presione +/- para encender o apagar la luz.

3 Presione INICIO para aceptar el cambio.

Ajuste del volumen del indicador sonoro

1 Girela perilla de modo del horno a la posicion
@. Mantenga presionado Tiempo Inicio por 3
segundos. A continuacion, presione el botén
Tiempo Inicio repetidamente hasta que
aparezca BEEP en la pantalla.

2 Presione mas (+) 0o menos (-) para seleccionar
el volumen deseado.

3 Presione INICIO para aceptar el cambio.

Seleccion de Celsius o Fahrenheit

Configure la visualizacién de la temperatura del
horno para que muestre unidades Celsius (°C) o
Fahrenheit (°C). El ajuste predeterminado del horno
es en unidades Celsius, a menos que lo cambie el
usuario.

1 Gire la perilla de modo del horno a la posicién
®. Mantenga presionado Tiempo Inicio
durante 3 segundos. A continuacién, presione
Tiempo Inicio varias veces hasta que aparezca
Unit en la pantalla.

2 Presione +/- para seleccionar C (Celsius) o F
(Fahrenheit).

3 Presione INICIO para aceptar el cambio.
Bloqueo de control

La funcion Bloquear Control bloquea el panel de
control y la perilla de modo del horno.

1 Girela perilla de modo del horno a la posicién
o.

2 Mantenga presionado Bloquear Control
durante 3 segundos.

3 Suena la melodia de bloqueo. El icono Locy de
candado &, aparecen en la pantalla.

4 para desactivar la funcién Bloquear Control,
mantenga presionado el botén Bloquear
Control durante tres segundos. Suena la
melodia de desbloqueo y se destraban los
controles.

Hora de inicio (Coccidn
programada retrasada)

El temporizador automatico de la funcién Coccién
programada retrasada enciende y apaga el horno
ala hora que usted seleccione. Esta funcién puede
usarse junto con los modos Horno, Conv. Horno y
Conv. Rostizar.

A PRECAUCION

+ Tenga cuidado con las funciones de Coccién
programada retrasada. Utilice el temporizador
automatico cuando cocine carnes curadas o
congeladasy la mayoria de las frutas y verduras.
Los alimentos que se pueden echar a perder
facilmente, como la leche, los huevos, el
pescado, la carne o las aves, deben enfriarse
primero en el refrigerador. Incluso cuando estén
frios, no deben permanecer en el horno durante
mas de 1 hora antes de que comience la coccién,
y deben retirarse inmediatamente cuando
finalice la coccién. Comer alimentos en mal
estado puede provocar enfermedades por
intoxicacion alimentaria.

+ Comer alimentos en mal estado puede
desencadenar enfermedades por intoxicacion
alimentaria.
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Configuracion de la Coccién programada
retrasada

Por ejemplo, para hornear a 80°C y retrasar el
inicio del proceso de horneado hasta las 4:30,
primero debe configurar el reloj para la hora
correcta del dia.

1 Gire la perilla de modo del horno para
seleccionar el modo Horno 180°C aparece en
la pantalla.

2 Ajuste la temperatura. Para ello, presione
menos (-) hasta que aparezca 80°C en la
pantalla.

3 Presione Tiempo Cocciony ajuste el tiempo de
coccion.

4 presione Tiempo Inicio.

5 Ajuste la hora de inicio. Para ello, presione méas
(+) hasta que aparezca 4:30 en la pantalla.

6 Presione INICIO. Suena un tono corto y Retard
y la hora de inicio aparecen en la pantalla. El
horno comienza a funcionar a la hora de inicio
configurada.

NOTA

+ Para cancelar la funcién Coccion programada
retrasada, gire la perilla del modo de horno a
la posicion @ .

+ Paracambiar el tiempo de coccidn, repita el paso
3y presione INICIO.

+ Si el reloj de horno esta configurado para 12
horas, puede retrasar la hora de inicio de la
coccion 12 horas. Si el reloj de horno esta
configurado para 24 horas, puede retrasar la
hora de inicio de la coccién 24 horas.

El horno seguira cocinando durante la cantidad de
tiempo configuraday luego se apagara
automaticamente. Cuando haya transcurrido el
tiempo de coccién:

Endy la hora del dia aparecen en la pantalla.

+ Eltonoindicador de fin de coccién suena cada 60
segundos hasta que la perilla del modo de horno

gira a la posicién@.

Cook Time (Timed Cook)
(Tiempo de coccién [Coccion
programadal)

Utilice la funcién Timed Cook (Coccidn
programada) para que el horno realice la coccién
durante un periodo especifico.

Configuracién de la Coccién cronometrada
Por ejemplo, para hornear a 80°C durante 30
minutos, primero debe configurar el reloj para la
hora correcta del dia.

1 Girela perilla de modo del horno para
seleccionar el modo Horno 180°C aparece en
la pantalla.

2 Ajuste la temperatura. Para este ejemplo,
presione menos (-) hasta que aparezca 80°C
en la pantalla.

3 Presione Tiempo Coccion. Crono parpadea en
la pantalla. Horno, 0:00 y 80°C aparece en la
pantalla.

4 Ajuste el tiempo de horneado. Para ello,
presione mas (+) hasta que aparezca 30:00 en
la pantalla.

+ Eltiempo de horneado se puede configurar
para cualquier cantidad de tiempo entre 1
minuto y 11 horas y 59 minutos

5 Presione INICIO.

El horno seguira cocinando durante la cantidad de
tiempo configuraday luego se apagara
automaticamente. Cuando haya transcurrido el
tiempo de coccién:

End y la hora del dia aparecen en la pantalla.

+ Eltonoindicador de fin de coccién suena cada 60
segundos hasta que la perilla del modo de horno

gira a la posiciéne@.
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Cambio de Tiempo de coccién durante la coccion
Por ejemplo, para cambiar el tiempo de coccion de
30 minutos a 1 horay 30 minutos durante la
coccién, haga lo siguiente:

1 Presione Tiempo Coccion.

2 Cambie el tiempo de horneado. Para ello,
presione mds (+) hasta que aparezca 1 horay
30 minutos en la pantalla.

3 Presione INICIO para aceptar el cambio.

Configuraciones minimas y
maximas predeterminadas

Todas las funciones detalladas tienen un ajuste
minimo y méaximo de tiempo o temperatura que
puede ingresarse en el control. Cada vez que se
presiona un botén de control, suena un pitido.
Suena un tono de error de la entrada (dos tonos
cortos) si la entrada de la temperatura o tiempo
esta por debajo de la configuracién minima o por
encima de la maxima para esa funcion.

* Usa la conversién automatica

Caracteristica | Min. Max. |Predeter
minado
Temporizador| 19 | 11horas
59 min.
Tiempo 1 min 11 horas
Coccién : 59 min.
* Conv. o o 180°C/
Horno 80°C 250°C | 42 horas
* Conv. o o | 180°C/
Rostizar 80°C 250°C | 45 horas
; Alto /
Asar Bajo Alto 3 horas

Caracteristica| Min. Max. | Predeter
minado
. o | 180°C/
Horno 80 °C 250 °C 12 horas
Comida o o 200°C/
Congelada 150°C | 230°C 1 12 horas
. s R 200°C/
Air Fry 150°C | 250°C | 15 horas
Coccién ) Alto /
Lenta Bajo Alto 12 horas
Leudar 12 horas
Calentar 3 horas
EasyClean’ 10 min.

— I
NOTA

+ Los tiempos predeterminados del modo de
coccién se habilitan si no se configura un tiempo
de coccion.

Quemadores de superficie
de gas

Antes de usar los quemadores
de superficie a gas

Lea todas las intrucciones antes de usar.

A ADVERTENCIA

+ Incluso sila llama del quemador superior se
apaga, el gas sigue saliendo hacia el quemador
hasta que la perilla se gire a la posicién® . Si
huele gas, abra una ventana de inmediato y
ventile el drea durante cinco minutos antes de
volver a usar el quemador. No deje los
quemadores encendidos sin supervision.



anarosenda.martinez
Sticky Note
Marked set by anarosenda.martinez

anarosenda.martinez
Sticky Note
Marked set by anarosenda.martinez


FUNCIONAMIENTO 37

+ Use el tamafio adecuado de olla. No use ollas
inestables o que puedan volcarse con facilidad.
Seleccione utensilios de cocina con fondo plano
del tamafio suficiente para cubrir las rejillas del
quemador. A fin de evitar derrames, asegurese
de que el recipiente tenga el tamafio suficiente
para contener los alimentos de manera
adecuada. Esto ahorrard tiempo de limpieza y
evitard la acumulacién riesgosa de alimentos, ya
que las salpicaduras o los derrames que quedan
en la cocina pueden encenderse. Use ollas con
mangos que se puedan sostener con facilidad y
que permanezcan frios.

A PRECAUCION

+ Para evitar que se decolore con el uso, siga los
consejos en la seccién de Mantenimiento.

+ No haga funcionar el quemador durante mucho
tiempo sin colocar utensilios de cocina en la
rejilla.

+ El acabado de la rejilla puede saltarse si no hay
utensilios de cocina que absorban el calor.

+ Tocar las rejillas antes de que se enfrien puede
causar quemaduras.

* Qué hacer si huele gas
- Abra las ventanas.
- No intente encender ningun aparato.
- No toque ningun interruptor eléctrico.
- No use ningun teléfono en su edificio.

- Llame a su compafiia de gas inmediatamente
desde el teléfono de un vecino. Siga las
instrucciones de la compaiiia de gas.

- Sino puede comunicarse con su compafiia de
gas, llame al departamento de bomberos.

+ Asegurese de que todos los controles de
superficie estén en posicion @ antes de
suministrar gas a la cocina.

+ Nunca deje los quemadores de superficie sin
supervision en ajustes de llama alta. Las
salpicaduras o los derrames pueden provocar
humo y encenderse.

+ Coloque siempre las perillas en la posicién 7 al
encender los quemadores superiores y
asegurese de que se hayan encendido.

Controle el tamafio de la llama del quemador de
superficie para que no se extienda sobre el
borde del utensilio de cocina. Las llamas
excesivas son peligrosas.

Use solo agarraderas secas. Las agarraderas
humedas o mojadas sobre superficies calientes
pueden producir quemaduras por vapor. No
deje que las agarraderas se acerquen a las
llamas al levantar una pieza de los utensilios de
cocina. No use toallas ni otros pafios abultados.
Use siempre agarraderas.

Al usar utensilios de cocina de vidrio, asegurese
de que estén disefiados para la coccién sobre la
cocina.

Para minimizar la posibilidad de incendio de
materiales inflamables y derrames, coloque los
mangos de los utensilios hacia la parte trasera
de la cocina sin que se extiendan sobre los
quemadores adyacentes.

Nunca deje objetos sobre la superficie de
coccion a gas. El aire caliente de la ventilacion
puede encender objetos inflamables y aumentar
la presién de los recipientes cerrados, lo que
puede provocar su estallido.

Vigile con atencién los alimentos que se frian con
llama alta.

Siempre caliente la grasa lentamente y vigile
mientras aumenta la temperatura.

Si freird una combinacién de aceites y grasas,
mézclelos antes de calentarlos.

Si es posible, utilice un termémetro para frituras
afin de evitar que la grasa se caliente por encima
del punto de humeo.

Utilice la menor cantidad posible de grasa para
rehogados o frituras profundas efectivos. Llenar
la sartén con demasiada grasa podria causar
derrames al agregar los alimentos.

No cocine los alimentos directamente sobre
llama abierta en la superficie de coccién a gas.

No use woks sobre los quemadores de superficie
si tienen anillos de metal que se colocan sobre la
rejilla del quemador para sostenerlos. Este anillo
actlia como trampa de calor, lo cual puede dafiar
la rejilla y el cabezal del quemador. También
puede hacer que el quemador no funcione
correctamente. Esto puede provocar que el nivel
de mondxido de carbono sea superior a los
estandares actuales permitidos, lo que
generaria un peligro para la salud.
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A PRECAUCION

Los alimentos para freir deben estar tan secos
como sea posible. La escarcha o la humedad
sobre los alimentos pueden hacer que la grasa
caliente burbujee y se derrame por los costados
del recipiente.

+ Nunca trate de mover una sartén de grasa
caliente, en especial una freidora. Espere hasta
que la grasa de enfrie.

+ No deje articulos de plastico sobre la superficie
de coccidn a gas. Se pueden derretir si se dejan
muy cerca de la ventilacion.

+ Aleje todos los articulos plasticos de los
quemadores de superficie.

+ Para prevenir quemaduras, siempre asegurese
de que los controles para todos los quemadores
estén en la posicion @y que todas las rejillas
estén frias antes de tratar de quitarlas.

* Sihuele a gas, apague el gas de la cocinay llame
aun técnico calificado. Nunca use una llama viva
para encontrar una fuga.

+ Siempre coloque las perillas en posicion @ antes
de quitar los utensilios de la cocina.

+ No levante la superficie de coccién a gas. Esto
puede provocar dafios y un funcionamiento
inadecuado de la cocina.

+ Sila cocina esta ubicada cerca de una ventana,
no cuelgue cortinas largas que puedan volarse
sobre los quemadores de superficie y
encenderse.

+ Limpie la superficie de coccién a gas con
cuidado. Los extremos de metal puntiagudos de
los electrodos de chispa pueden producir
lesiones.

Asegurese de que todas las rejillas estén
colocadas en las posiciones adecuadas antes de
usar los quemadores.

G
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+ Asegurese de que los quemadores y las rejillas
estén frios antes de tocarlos o de colocar una
agarradera, un pafio de limpieza u otros
materiales sobre ellos.

9

NOTA

+ Los encendedores con chispa eléctrica de los
quemadores hacen un sonido de clic. Todos los
encendedores de chispa de la superficie de
coccién a gas se activaran cuando se encienda
solo un quemador.

+ Asegurese de que todos los quemadores estén
colocados en las posiciones adecuadas.

e o

et

Limpieza de la superficie de
coccién a gas por primera vez

1 Primero retire los quemadores.
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2

Agite el limpiador incluido en el
electrodoméstico.

/

3 Coloque una pequefia cantidad de limpiador

sobre un pafio seco o una toalla de papel.
Limpie las areas de los quemadores frotando.

Use un pafio himedo o una toalla de papel
para eliminar todos los residuos de limpiador.

=)
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Sino remueve todos los residuos de limpiador,
pueden generar manchas negras.

A PRECAUCION

+ Tenga cuidado de no tocar el limpiador

directamente con la piel sin proteccién.

A PRECAUCION

No use un limpiador abrasivo. Puede provocar
rasgufios en la superficie de acero inoxidable.
Para evitar rayones en la superficie de la
superficie de coccién a gas, no use pafios o
esponjas de metal o abrasivas.

+ No utilice un pulidor para acero inoxidable con el
fin de eliminar manchas. Utilice un
quitamanchas para hacerlo.

— I——

NOTA

+ Al utilizar la superficie de coccién a gas por
primera vez, asegUrese de limpiar la superficie
de coccibn a gas antes de su uso. De lo contrario,
las sustancias extrafias pueden causar manchas
de color en la superficie de la superficie de
coccién a gas al quemarse por el calor durante el
funcionamiento de la superficie de coccién a gas.
No se trata de una pérdida de color de la
superficie de coccién a gas. Puede eliminarse
limpiando con un quitamanchas amarillo
fabricado para acero inoxidable.

+ Las manchas amarillas pueden aparecer en
areas marcadas con circulos de puntos.

Ubicaciones de los quemadores

La superficie de coccién a gas de su cocina de gas
tiene cinco quemadores a gas. Los cabezales y las
tapas se pueden ensamblar y quitar para limpiar.
Siga la guia a continuacion.

= @:@:—\%9
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@ Quemadores pequeiio y mediano

Los quemadores pequefio y mediano pueden
regularse de Hi a Lo para adecuarse a una
amplia gama de necesidades culinarias.

TONVdST
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Icono Hi Gb

Icono Lo ®

® Quemador pequefio

El quemador mas pequefio se utiliza para
alimentos delicados como salsas o los que
requieren calor bajo durante un periodo
prolongado de tiempo de coccidn.

© Quemador extra grande

El quemador extra grande es el quemador de
maxima salida. Al igual que los otros cuatro
quemadores, se puede regular de Hi a Lo para
adaptarse a una amplia gama de aplicaciones
culinarias. Este quemador también esta
disefiado para hacer hervir grandes cantidades
de liquido. No se debe usar con utensilios de

+ No cierre el capelo cuando los quemadores

estén encendidos.

A PRECAUCION

* Haga coincidir el tamafio del elemento o

quemador de la superficie de coccién a gas con
el tamafio del utensilio en uso. El uso un
elemento grande para una olla pequefia
desperdicia energia térmica, y la superficie
expuesta del elemento constituye un riesgo de
quemadura o incendio.

cocina de 10 pulgadas o mas de didmetro.

Icono Hi 1 Asegurese de que todos los quemadores de
Gb superficie y las rejillas estén colocados en las
posiciones adecuadas.

Icono Lo ®

(4] Quemador central, grande 2 Coloque el utensilio de cocina sobre la rejilla.

El quemador central grande se utiliza para

cocinar con el comal. 3 Empuije la perilla de control y gire hacia la
posicién Y para encender el quemador.

Uso de los quemadores de gas
de superficie

A ADVERTENCIA

Cuando use el quemador de la superficie de
coccidn a gas, el capelo debe estar abierto. El
capelo esta hecho de vidrio para resistir

temperaturas altas pero debe ser manejado con NOTA
cuidado para evitar algun dafio. + El sistema de encendido por chispa eléctrica
hace un clic.

4 Girela perilla de control para regular el tamafio
de llama.

A PRECAUCION

@ Capelo + Nointente desensamblar o limpiar alrededor de
un quemador mientras otro esté encendido.
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Todos los quemadores hacen chispas cuando
cualquiera de ellos estd en la posicion ¢ Una
descarga eléctrica podria hacerlo volcar una olla

caliente.
A 4
w
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®
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Ajuste del tamafiio de la llama

Mire la llama, y no la perilla, mientras reduce el
calor. Haga coincidir el tamafio de la llama con la
olla que usaréd para calentar mas rapido.

A PRECAUCION

* Nunca permita que las llamas se extiendan hacia
arriba sobre los costados de la olla.

9,

NOTA

+ Las llamas de los quemadores de superficie
pueden volverse amarillas si hay un alto grado
de humedad; por ejemplo, si el dia es lluvioso o
si hay un humidificador cerca.

Uso de los utensilios de cocina
adecuados

+ Aluminio

- Serecomienda el uso de utensilios de cocina
de peso medio porque se calientan mas
rdpido y de manera uniforme. La mayoria de
los alimentos se doran uniformemente en una
sartén de aluminio. Use ollas con tapas que
ajusten bien cuando cocine con cantidades
minimas de agua.

+ Hierro fundido

- Sise calienta lentamente, la mayoria de las
sartenes dardn resultados satisfactorios.

+ Acero inoxidable

- Este metal por si solo tiene propiedades de
calentamiento deficientes y, en general, se
combina con cobre, aluminio u otros metales
para mejorar la distribucién de calor. Las
sartenes de combinacion de metales
funcionan bien si se usan con calor medio
segun recomienda el fabricante.

+ Utensilios de cocina esmaltados

- Enciertas condiciones, el esmalte de los
utensilios de cocina podria derretirse. Siga las
recomendaciones del fabricante de los
utensilios de cocina para conocer los mejores
métodos de coccidn.

+ Vidrio
- Existen dos tipos de utensilios de cocina de

vidrio: para usar en el hornoy en la superficie
de la cocina.

+ Vitroceramica refractaria

- Se puede usar para cocinar en la superficie o
en el horno. Conduce el calor lentamente y se
enfria del mismo modo. Verifique las
instrucciones del fabricante de los utensilios
de cocina para asegurarse de que puedan
usarse con las cocinas de gas.

—
NOTA

+ Haga coincidir el tamafio de los utensilios de
cocina con la cantidad de comida que cocine
para ahorrar energia al calentar. Calentar 470 ml
de agua requiere mas energia en una olla de
2.840 ml que en una de 950 ml.

TONVdST
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Uso de un wok
A PRECAUCION
Evite cocinar alimentos demasiado grasos, ya
que podria producirse un derrame de grasa.

Si utiliza un wok, use uno de 355 mm o menos con
fondo plano. Asegurese de que la base del wok
quede nivelada sobre la rejilla.

A PRECAUCION

+ No utilice un anillo de soporte para el wok. Si
coloca el anillo sobre el quemador o la rejilla, el

+ La parrilla puede calentarse cuando los
quemadores circundantes estan en uso.

* No sobrecaliente la parrilla. Esto puede dafiar el
revestimiento antiadherente.

quemador podria funcionar mal, lo que + No use utensilios metdlicos que puedan dafiar la
generaria niveles de monéxido de carbono superficie. No utilice la parrilla como tabla para
superiores a los estandares permitidos. Esto cortar.

puede ser riesgoso para su salud. + No coloque ni almacene objetos en la parrilla.

O"_~

NOTA

+ Es normal que la parrilla se decolore con el

Uso de las rejillas en superficie tiempo.

No coloque rejillas sobre el quemador.

eemmmmm ~COMO colocar la parrilla
A PRECAU CION La parrilla solo puede usarse con el quemador

No use rejillas sobre los quemadores de central. La parrilla se debe ubicar correctamente
superficie. Si usa una rejilla sobre el quemador en la rejilla central, como se muestra.
de superficie, la combustion seria incompleta, lo

que generaria niveles de mondxido de carbono A PRECAU CIéN

superiores a los estandares permitidos. Esto . " .
P . P + No retire la rejilla central cuando use la parrilla.
puede ser riesgoso para su salud.

+ No retire la placa de la parrilla hasta que las
rejillas, las superficies y la placa de la parrilla
estén totalmente frias.

<SWWazzz>
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+ Laplacadela parrilla puede calentarse mucho al
usar la superficie de coccion a gas, el horno o los

Uso de la parrilla

La parrilla recubierta antiadherente brinda una
superficie de coccién extragrande para carnes,
panqueques u otros alimentos que, en general, se
preparan en sartén de freir.
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sistemas para asar. Use siempre guantes para
horno al colocar o retirar la placa de la parrilla.

O Frente

Guia de precalentamiento

Precaliente la parrilla segun la guia a continuacién
y ajuste para lograr la configuracién deseada.

Icono HI Gb

Icono Lo ®

+ Tipo de alimentos: calentar tortillas
- Ajuste de coccién: Entre HI (ALTO) y Lo (BAJO)
+ Tipo de alimentos: panqueques

- Condiciones de precalentamiento: HI (ALTO) 5
min.

- Ajuste de coccién: HI (ALTO)
+ Tipo de alimentos: hamburguesas

- Condiciones de precalentamiento: HI (ALTO) 5
min.

- Ajuste de coccién: HI (ALTO)
+ Tipo de alimentos: huevos fritos

- Condiciones de precalentamiento: HI (ALTO) 5
min.

- Ajuste de coccién: HI (ALTO)
+ Tipo de alimentos: Tocino

- Condiciones de precalentamiento: HI (ALTO) 5
min.

- Ajuste de coccién: HI (ALTO)
+ Tipo de alimentos: salchichas para el desayuno

- Condiciones de precalentamiento: HI (ALTO) 5
min.

- Ajuste de coccién: HI (ALTO)
+ Tipo de alimentos: sdndwiches calientes

- Condiciones de precalentamiento: HI(ALTO) 5

I
min.
m
- Ajuste de coccion: HI (ALTO) £4
>
T I Z
NOTA ('2

+ Después de utilizar la parrilla durante un tiempo
prolongado, ajuste la configuracién de la
temperatura de parrilla como el calor retenido
en la parrilla.

En caso de corte de energia
eléctrica

En caso de corte de energia eléctrica, puede
encender los quemadores de gas de superficie de
su cocina con un cerillo.

Los quemadores de superficie que estaban en uso

al producirse el apagén seguiran funcionando
normalmente.

A PRECAUCION

+ Tenga mucho cuidado al encender los
quemadores con un cerillo. Esto puede causar
quemaduras u otros dafios.

1 Sostenga una cerilla encendida cerca del
quemador, y luego empuije la perilla.

2 Gire la perilla de control hasta la posicién Lo.

Icono Lo ®

Horno

Antes de usar el horno

Lea todas las instrucciones antes de usar.
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A PRECAUCION

Para evitar que se decolore con el uso, siga los
consejos en la seccién de Mantenimiento.

Qué hacer si huele gas

- Abralas ventanas.

- No intente encender ningun aparato.
- No toque ningun interruptor eléctrico.
- No use ningun teléfono en su edificio.

- Llame a su compafiia de gas inmediatamente
desde el teléfono de un vecino. Siga las
instrucciones de la compafiia de gas.

- Sino puede comunicarse con su compaiiia de
gas, llame al departamento de bomberos.

No deje articulos de plastico o inflamables sobre
la superficie de coccién a gas. Se pueden derretir
o encender si se dejan muy cerca de la
ventilacién.

No coloque recipientes cerrados sobre la
superficie de coccion a gas. Podria aumentar la
presién en los recipientes cerrados y hacerlos
explotar.

Los objetos metélicos se calentardn demasiado
si los deja sobre la cocina y podrian causar
quemaduras.

Las manijas de las ollas y sartenes sobre la
superficie de coccion a gas podrian calentarse si
se dejan muy cerca de la ventilacién.

Evite abrir la puerta del horno mas de lo
necesario durante el uso. Esto ayuda a que el
horno mantenga la temperatura, evita la
pérdida innecesaria de calor y ahorra el
consumo de energia.

Asegurese de que el cable de alimentaciény la
valvula de gas estén conectados correctamente.

Confirme el uso correcto de la cocina para el tipo
de alimento que desee cocinar.

- Asegurese de saber cémo usar el horno
(configuracion de temperatura, configuracion
de tiempo y receta) para mejores resultados.

I
NOTA

Si usa un termémetro en la cavidad del horno,
las temperaturas podrian diferir de la

temperatura del horno configurada con todos
los modos.

+ En caso de corte de energia, no utilice el horno.

A PRECAUCION

+ No intente hacer funcionar el encendido
eléctrico durante un corte de energia eléctrica.

- Elhornoy el asador no se pueden usar
durante un corte de energia. Si el horno esta
en uso cuando se produce el corte, el
quemador del horno se cierra y no puede
volver a encenderse hasta que se restablezca
la electricidad. Cuando vuelva la energia,
debera reiniciar el horno (o la funcién Asar).

* No bloquee, toque ni coloque elementos
alrededor de la ventilacion del horno durante la
coccion.

- Suhorno se ventila a través de conductos en el
centro sobre el quemador. No bloquee la
ventilacion del horno cuando cocine para
permitir un flujo de aire adecuado. No toque
las aberturas de ventilacién ni las superficies
cercanas durante cualquier operacién de
cocina.

+ No cubra las rejillas ni el fondo del horno con
papel de aluminio.
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* Podria notar condensacion en el vidrio de la
puerta del horno.

- A medida que el horno se calienta, el aire
caliente del horno puede hacer que aparezca
condensacién en el vidrio de la puerta del
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horno. Estas gotas de agua son inofensivas y
se evaporaran a medida que el horno siga
calentandose.

Ventilacion del horno

Las areas cercanas a la ventilacion podrian
calentarse durante el funcionamiento y causar
guemaduras. No bloquee la abertura de
ventilacion. Evite colocar plasticos cerca de la
ventilacién, ya que el calor podria deformar o
derretir el plastico.

Es normal que se vea vapor cuando se cocinan
alimentos con un alto contenido de humedad.

@ Ventilacion del horno

A PRECAUCION

+ Los bordes de la ventilacién de la cocina son
filosos. Para evitar sufrir lesiones, use guantes
cuando limpie la cocina.

generar un proceso de horneado deficiente y
dafiar la base del horno.

+ Acomode los estantes del horno solo cuando el
horno esté frio.

Uso de los estantes del horno

Los estantes tienen un borde posterior hacia arriba
que evita que salgan de la cavidad del horno.

A PRECAUCION

+ Reemplace los estantes del horno antes de
encender el horno para evitar quemaduras.

+ No cubra los estantes con papel de aluminio o
cualquier otro material, ni coloque nada sobre la
parte inferior del horno. Si lo hace, podria

Extraccion de los estantes

1 Tire del estante hacia afuera hasta que se
detenga.

2 Levante el frente del estante y tire de él hacia
afuera.

Reemplazo de los estantes

1 Coloque el extremo del estante sobre el
soporte.

2 Incline el extremo frontal hacia arriba y empuje
el estante hacia adentro.

Instaview (Modelo LRGL5847%)

Esta caracteristica solo esta disponible en algunos
modelos.

Golpee suavemente dos veces el centro del panel
de vidrio para revelar el contenido del horno sin
abrir la puerta.

A PRECAUCION

+ Nogolpee el panel de la puerta de vidrio con una
fuerza desmedida. No se debe golpear el panel
de la puerta de vidrio con objetos duros, como
utensilios de cocina o botellas de vidrio. El vidrio
podria romperse y provocar riesgo de lesiones
personales.

TONVdS3
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NOTA

* Golpee suavemente dos veces el panel de vidrio
para encender o apagar la luz en el interior.

+ Laluz se apaga automaticamente luego de 90
segundos.

+ Lafuncién InstaView esta deshabilitada cuando
la puerta del horno estd abierta y durante un
segundo después de cerrarla.

+ Lafuncién InstaView esta deshabilitada durante
Bloqueo y la entrada de potencia inicial.

+ Tocar los bordes del panel de vidrio no activa la
funcion InstaView.

+ Los golpes en el panel de vidrio deben ser lo
suficientemente fuertes para que se oigan.

+ Los ruidos fuertes cerca del horno pueden
activar la funcién InstaView.

Bake (Hornear)

La funcién Hornear se utiliza para preparar
alimentos como pasteles, panes y estofados.
Es posible programar el horno para hornear a
cualquier temperatura entre 80 °Cy 250 °C. La
temperatura predeterminada es 180 °C.

Configuracién de la funcién Hornear
(Por ejemplo, hornear a 250 °C).

1 Girela perilla de modo del horno para
seleccionar Horno.

2 Ajuste la temperatura del horno. Para ello,
presione mas (+) hasta que aparezca 250 °Cen
la pantalla.

3 Presione INICIO. El horno comienza a
precalentar.

—

NOTA

* Amedida que el horno se precalienta, aparece la
temperatura en pantalla y aumenta en
incrementos de 5 grados. Una vez que el horno
alcanza la temperatura configurada, suena un
tono, y la luz del horno se enciende y se apaga.

4 Cuando termine de cocinar, gire la perilla de
modo del horno a la posicién @.

5 Retire los alimentos del horno.

I
NOTA

+ Es normal que el ventilador de conveccién
funcione periédicamente durante un ciclo
normal de horneado. Esto sucede para asegurar
resultados uniformes de horneado.

Consejos de horneado

+ Eltiempoylatemperatura de horneado variaran
segun las caracteristicas, el tamafio y la forma de
la bandeja para hornear que se utilice.

+ Compruebe que los alimentos estén cocidos en
el tiempo minimo de preparacién.

Utilice recipientes para horneado de metal (con
o sin acabado antiadherente), vitroceramica
resistente al calor, cerdmica u otros recipientes
para horneado recomendados para horno.

+ Las bandejas de metal oscuro o los
revestimientos antiadherentes cocinaran los
alimentos mas rapido y se dorardn mas. Los
recipientes para hornear aislados extenderan
levemente el tiempo de coccién de la mayoria de
los alimentos.

+ La base del horno tiene un acabado de esmalte
de porcelana. Para facilitar la limpieza, proteja el
fondo del horno de derrames excesivos
colocando una bandeja para hornear galletas
debajo del estante en el que esta cocinando. Esto
es particularmente importante cuando se
hornea un pastel de frutas u otros alimentos con
un alto contenido de acido. Los rellenos de frutas
calientes u otros alimentos que son muy acidos
pueden causar salpicaduras y dafiar la superficie
de esmalte de porcelana, y deben limpiarse de
inmediato.

Modo de conveccion

El sistema de conveccién usa un ventilador para
hacer circular el calor de manera uniforme dentro
del horno. Esto mejora la distribucién del calor y
permite una coccién uniforme y excelentes
resultados mientras se cocina con un solo estante
0 con varios.
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Configuracién de la funcién Coccién por
Conveccién

(Por ejemplo, cocinar a 250 °C).

1 Girela perilla de modo del horno para
seleccionar Conv. Horno o Conv. Rostizar. En
la pantalla aparece 180 °C.

2 Ajuste la temperatura del horno. Para ello,
presione mas (+) hasta que aparezca 250 °Cen
la pantalla.

3 Presione INICIO. La pantalla muestra Conv.

Horno o Conv. Rostizar.

* A medida que el horno se precalienta, se
muestran incrementos de temperatura cada
5 grados. Una vez que el horno alcanza la
temperatura deseada, suena untonoylaluz
del horno se enciende y apaga. La pantalla
muestra la temperatura del horno
convertida automaticamente a 180 °Cy el
icono de ventilador.

4 Cuando termine de cocinar o para cancelar el
procedimiento, gire la perilla de modo del
horno a la posicién @.

—
NOTA

+ Elventilador del horno funciona mientras se
hornea por conveccion. Si la puerta esta abierta,
el ventilador se detiene. En algunos casos, el
ventilador podra detenerse durante un ciclo de
horneado por conveccion.

Consejos para el horneado por conveccion

+ Utilice el horneado por conveccion para lograr
una coccién més rapida y uniforme de pasteles,
galletas, muffins, bizcochos y panes de todo tipo
en varios estantes.

+ Hornee galletas y bizcochos en bandejas sin
lados o con lados muy bajos para permitir que el
aire caliente circule alrededor de la comida. Los
alimentos horneados en bandejas con un
acabado oscuro se cocinaran mas rapido.

+ Siusa el Horneado por conveccién, coloque los
estantes del horno en las posiciones sugeridas
en las tablas que se muestran en este manual.

+ La coccién con varios estantes puede aumentar
ligeramente los tiempos de coccién de algunos
alimentos.

* Los pasteles, las galletas y los muffins tienen
mejores resultados cuando se utilizan varios
estantes.

La funcién de rostizado por conveccién esta
diseflada para ofrecer resultados de rostizado
6ptimos. El rostizado por convecciéon combina la
coccién con el ventilador de conveccién para
rostizar carnesy aves. El aire caliente circula
alrededor de los alimentos desde todos los
angulos, y sella los jugos y los sabores. Los
alimentos cocinados de esta manera quedan
dorados y crocantes por fuera, y jugosos por
dentro. El rostizado por conveccién es ideal para
cortes de carne grandes y tiernos, sin cubrir.

Guia de recomendaciones para
hornear y rostizar

Los resultados del horneado seran mejores si las
bandejas para hornear estan centradas en el horno
todo lo posible. Si cocina en varios estantes,
coloque los estantes del horno en las posiciones
que se muestran.

Siempre que sea posible, cocine los alimentos que
requieran la misma temperatura de coccién juntos
en un horno.

Colocacion de estantes y bandejas
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Horneado en un solo estante

Guia para rostizado en estantes

Estante estandar

Guia para horneado en estantes

Posicién
Comida del
estante
Poco
cocidos
Término 2
Costilla . 2
medio 2
Bien
cocidas
Costillas POC.O
Carne de cocidos
deshuesa . 2
res Término
das, . 2
. medio
solomillo . 2
superior Bien
cocidas
Poco
Filetede cocidos 2
lomo Término 2
medio
Costilla 2
Cerdo Con hueso, solomillo 2
Jamén, cocido 2
Pollo entero 2
Aves Presas de pollo 2
Pavo 2

Posicion
Comida del
estante
Pasteles en capas 4
Pasteles Pasteles en savarin 4
Pastel de 4ngel 4
Galletas azucaradas
Con chispas de 4
Galletas chocolate 4
Con chocolate y 4
nueces
Pizza Fresca 4
Congelada 4
Masa de Casera 4
hojaldre Refrigerada 4
Bizcochos, enlatados 4
Panes Bizcochos, caseros 4
Madalenas 4
Frutas azucaradas y
crujientes, caseras
4
Postres Pasteles caseros con 4
frutas de doble
corteza
Cheesecake, creme
Cremas ! 4
brulée
Suflés Dulces o salados 4
Cazuela Lasafia congelada 4

Broil (Asar)

La funcién Asar utiliza calor intenso del elemento
calentador superior para cocinar los alimentos. La
funcion Asar funciona mejor cuando se asan cortes
de carne, pescado y vegetales tiernos y finos.
Algunos modelos pueden incluir un asador hibrido
compuesto por un asador interior que utiliza un
elemento calentador de carbdn que proporciona
calor instantdneo y un elemento asador exterior
tradicional. Durante el funcionamiento normal del
asador, cualquiera de los elementos se puede
apagar de forma intermitente.
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A PRECAUCION

* No utilice una asadera sin rejilla. El aceite puede
provocar un incendio causado por grasa.

* No cubra la rejilla ni la asadera con papel de
aluminio. Si lo hace, se prendera fuego.

+ Siempre use una asadera con rejilla para drenar
el exceso de grasa. Esto ayuda a reducir las
salpicaduras, el humoy las llamaradas
ocasionales.

+ Cuando use su asador, la temperatura dentro
del horno sera extremadamente elevada. Tenga
cuidado de evitar posibles quemaduras por los
siguientes motivos:

- Mantener la puerta cerrada al asar

- Siempre use guantes de cocina al insertar o
quitar alimentos

I
NOTA

+ Su horno esta disefiado para asar con la puerta
cerrada. Cierre la puerta para configurar la
funcién Asar. Sila puerta esta abierta, la funcién
Asar no se puede configurar, y aparece la
palabra "door" (puerta) en la pantalla. Cierre la
puerta y restablezca la funcién Asar. Abrir la
puerta durante el proceso de asar, hace que se
apague el quemador. Si la puerta se abre
durante el proceso de asar, el quemador se
apaga luego de cinco segundos. El quemador
para asar se vuelve a encender
automaticamente una vez cerrada la puerta.

Configuracién del horno para asar

1 Gire la perilla de modo del horno para
seleccionar Asar. Presione +/- en el panel de
control para cambiar entre Hiy Lo.

Icono Hi Gb

Icono Lo ®

2 Presione INICIO. El horno comienza a calentar.

3 Si usa Asar, deje que el horno se precaliente
durante aproximadamente cinco minutos
antes de cocinar los alimentos.

4 Coloque los alimentos en el horno.

5 Cierre la puerta del horno. La puerta del horno
debe estar cerrada durante el asado.

6 Para cancelar el procedimiento en cualquier
momento o cuando la coccién haya finalizado,
gire la perilla de modo horno hasta la posicién
o.

Consejos para reducir el humo

Debido al intenso calor asociado con el asado, es
normal experimentar humo durante el proceso de
coccion. Este humo es un producto secundario
natural del proceso de dorado y no debe
preocuparlo. Si hay mas humo del esperado, siga
estos consejos para reducir la cantidad de humo en
su horno.

* No use sartenes o bandejas para hornear
normales por razones de seguridad.

+ Siempre encienda el sistema de ventilacion de la
superficie de coccién a gas o la campana de
ventilacién durante el asado.

+ Mantenga el interior del horno lo mas limpio
posible. Los restos de comidas anteriores
pueden quemarse o incendiarse.

Evite los adobos grasos y los glaseados
azucarados. Ambos aumentaran la cantidad de
humo presente. Si desea utilizar un glaseado,
apliquelo al final de la coccion.

+ Si experimenta demasiado humo con algun
alimento, considere lo siguiente:

- Bajar el asador a la configuracién Lo.

- Bajar la posicion del estante para cocinar los
alimentos mas lejos del asador.

- Utilice la configuracién Asar Hi para lograr el
nivel de dorado que desee y luego cambie a la
configuracién Asar Lo o cambie a la funcién de

Horneado.
Icono Hi Gb
Icono Lo ®

TONVdS3
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+ Como regla general, los cortes de carne y
pescado mas grasos produciran mas humo que
los mas magros.
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Guia de recomendaciones para asar

El tamafio, peso, espesor, la temperatura inicial y su preferencia de coccién afectaran el tiempo de asado.

Esta guia se basa en carnes a temperatura de refrigerador. Para obtener mejores resultados al asar, use =
una bandeja especial para asar. m
5
Posicién | Primer | Segund Z,
Comida Cantidad y/o espesor del lado o lado Comentarios o
estante (min.) (min.) r
Hamb 455 g (4 hamburguesas) Espfaciar d: manera
amburgues 1, 3, i i uniforme. Se
as 13a19mm ('/,a>/4")de 6 5-7 3-5 pueden asar hasta 9
espesor hamburguesas.
Poco 6 7 5
cocidos
25mm (1") de .
Término
espesor medio 6 12 5-6 .
455 a 680 g Los bistecs de
Bi menos de 25 mm
'ehd 6 13 8-9 (1") de espesor se
Bistecs de cocidas cocinan totalmente
carne vacuna p antes de dorarse. Se
0 4 10 67 iend
cocidos recomienda usar
. una sartén. Corte la
40mm (17" | t¢rmino grasa.
de espesor medio 4 12-15 10-12
910a 110049
Blen 4 2 16-18
cocidas
Tostadas De 1 a 9 piezas 5 1-2 1-2
1 pollo entero de 910 a Unte cada lado con
2 35-40 25 .
1100g cortado a lo largo manteca derretida.
Pollo . .
Ase con la piel hacia
4 pechugas con hueso 2 25-30 10-15 abajo.
Mueva y gire con
mucho cuidado.
. Pincele con
1 1
Fl‘::zgz:e 6a13mm(/ga /") de 5 7-8 6 mantequilla con
P espesor limén antes de la
coccién y durante la
coccioén si lo desea.
Fetas de 25 mm (1") de espesor 3 10 5 Aumente el tiempo
jamén de 5 a 10 minutos
(precocidas) por lado para un
espesorde 12.5mm
12.5 mm (1/,") de espesor 4 7 4 ; P o
('/,") o para jamon
ahumado casero.




52 FUNCIONAMIENTO

Posiciéon | Primer | Segund
Comida Cantidad y/o espesor del lado o lado Comentarios
estante (min.) (min.)

2(125mmo'/," de
4 10 8

Chuletasde | o5pesor)

cerdo Corte la grasa.

Bien cocidas 2 (25 mm o 1" de espesor)

de alrededor de 455 g 4 13 83
2(25mmo 1" Térg.]ino 5 6 47
de espesor) de medaio
alrededor de .
Bien
285a340¢g cocidas 5 10 10
Chuletas de
cordero Corte la grasa.
2(40mmo1/ Terg?'m 5 10 46
," de espesor) medio
de alrededor Bien
ded55¢ cocidas > v 1214
. Disponga los
Tocino 2259 (aproxmadamente 4 8 3 alimentos en una
8 rebanadas finas)
sola capa.
Colas de 2-4 3 13-16 No Corte la parte
langostas de 170 a 225g c/u lo gire. | trasera del

caparazoén. Abra
bien. Pincele con
mantequilla
derretida antes de
asaryen lamitad de
la coccidn.

+ Esta guia es meramente de referencia. Ajuste el tiempo de coccién segun su preferencia.
Consejos para asar
+ Carnederes

- Losfiletesy chuletas siempre deben dejarse reposar durante 5 minutos antes de cortarlosy comerlos.
Esto permite que el calor se distribuya uniformemente a través de la comida y crea un resultado mas
tiernoy jugoso.

- Los trozos de carne que tengan mas de dos pulgadas de espesor deben sacarse del refrigerador
30 minutos antes de cocinarlos. Esto permitira cocinar de manera mas rapida y uniforme, y producira
menos humo al asar. Los tiempos de coccién probablemente seran mas cortos que los tiempos
indicados en la Tabla para asar.

- En el caso de los bistecs con hueso o las chuletas deshuesadas (que se les quité toda la carne
alrededor del hueso), envuelva las secciones expuestas del hueso en papel de aluminio para reducir
el guemado.

* Mariscos

- Al asar pescado con piel, utilice siempre la configuracion de Asar en Lo y ase siempre por ultimo el
lado de la piel.
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- Es mejor consumir mariscos inmediatamente después de cocinarlos. Dejar reposar los mariscos
después de cocinarlos puede hacer que los alimentos se sequen.

- Esuna buena idea frotar una capa fina de aceite en la superficie de la asadera antes de cocinar para
evitar que se pegue, especialmente con pescados y mariscos. También puede usar una capa ligera de

aerosol antiadherente para sartenes. m
* Vegetales =
. . . . 3
- Mezcle las verduras ligeramente en aceite antes de cocinarlas para mejorar el dorado. (ZD
=
Proof (Leuda r) temperaturas seguras. Use la funcién Calentar
para mantener calientes los alimentos. La
Esta funcién mantiene el horno caliente para funcion Leudar no funciona si la temperatura es
leudar los productos con levadura antes de inferior a 65 °C. La pantalla mostrara la palabra
hornear. Hot.
Configuracion de la funcion Leudar + Es normal que el ventilador funcione durante la

funcién Leudar.

1 Useelestanteena posicién @ o © para
realizar el leudado.

© — [}
Warm (Calentar)
(7 0 (
(54 3@ gg Esta funcién mantiene una temperatura del horno
(54 P Sp de 80 °C. La funcién Calentar puede utilizarse sin
L Qg? Q@ ninguna otra operacion de coccion.
Q0— N Configuracién de la funcién Calentar
Q=" g oS
Cj/( t ) 1 Gire la perilla de modo del horno para
‘ seleccionar Calentar.

2 Girela perilla de modo del horno para 2 Presione INICIO.
seleccionar Leudar.

3 Para cancelar la funcién Calentar durante el
3 Presione INICIO. uso, gire la perilla de modo del horno a la
posicién @.

4 Una vez que el leudado haya finalizado, gire la L I——

perilla de modo del horno hasta la posicién @. NOTA
+ La funcion Calentar esta disefiada para

W_ mantener calientes los alimentos. No la use para

bajar la temperatura de los alimentos.

+ Para evitar que baje la temperatura del hornoy
que se prolongue el tiempo de leudado, no abra
la puerta del horno si no es necesario. Revise los
alimentos panificados con tiempo para evitar un

leudado excesivo. Keep Warm (Mantener caliente)
* Nouse el modo de leudado para calentar comida  Esta funcién mantiene una temperatura del horno
ni para mantener calientes los alimentos. La de 80 °C. La funci6n Keep Warm (Mantener

temperatura del horno para el leudadonoeslo  caliente) mantendré caliente la comida cocida para
suficientemente alta para mantener alimentos a servir hasta 3 horas después de realizada la
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coccién. La funcion Keep Warm (Mantener caliente)
puede utilizarse con cualquier otra operacion de
coccién, excepto Broil (Asar) y Proof (Leudar). La
funcion Keep Warm (Mantener caliente) se puede
usar después de que la coccion haya terminado
con las funciones Timed Cook (Coccién
programada).

Configuracién de la funcién
Mantener caliente después de una
coccién programada

1 Seleccione el modo de coccién.

2 Utilice los botones +/- para introducir la
temperatura del horno.

3 Presione Tiempo Coccion e introduzca el
tiempo de coccién utilizando los botones +/-.

4 Presione Mantener Caliente. Aparece
Calentar en la pantalla.

—
NOTA

+ Para cancelar la configuracién Keep Warm
(Mantener caliente), presione Mantener
Caliente de nuevo.

5 Ppresione INICIO.

6 Para cancelar la funcién Keep Warm (Mantener
caliente) durante el funcionamiento, gire la
perilla de modo del horno a la posicién @.

— ——

NOTA

+ Con la funcién Mantener Caliente, los
alimentos se mantienen calientes. No la utilice
para bajar la temperatura de los alimentos.

+ Es normal que el ventilador funcione durante la
funcién Mantener Caliente.

+ Lafuncién Mantener caliente se mantendra
hasta 3 horas, salvo que gire la perilla de modo
del horno a la posicién @.

Air Fry (Freir con aire)

Esta funcién aumenta automaticamente la
temperatura ingresada para un rendimiento
6ptimo cuando se usa Air Fry (Freir con aire).
La funcién Freir con aire esta especialmente
disefiada para freir sin aceite.

Configuracion de la funcion Freir
con aire

1 Gire la perilla de modo del horno para
seleccionar el modo Air Fry 200 °C aparece en
la pantalla.

2 Ajuste la temperatura del horno. (Rango: de
150 °C a 250 °C)

3 Presione INICIO.

4 Cuando termine de cocinar, gire la perilla de
modo del horno a la posicion @.

—
NOTA

+ Cuando se usa el modo Freir con aire, no se
requiere precalentamiento.

+ Sicocina varias tandas de comidas, las Ultimas
tandas pueden tardar menos en cocinarse.

+ Los batidos y recubrimientos himedos no se
doran ni se endurecen cuando se usa el modo
Freir con aire.

Consejos para Air Fry (Freir con aire)

+ Para obtener mejores resultados, utilice el
estante para Air Fry.

- Laseccion de la malla de la bandeja para freir
con aire se puede limpiar en lavavajillas.

@ Bandeja para freir con aire
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@ Estante estandar Recomendaciones para freir
Para obtener mejores resultados, cocine los alimentos con alto contenido de
alimentos en un solo estante colocado en las grasa

posiciones sugeridas en la tabla en este manual.

La seccién de la malla de la bandeja para freir
con aire se puede limpiar en lavavajillas.

Distribuya los alimentos de manera uniforme en
una sola capa.

Use la bandeja para freir con aire opcional
disponible de LG o una bandeja para hornear
oscura sin lados o con lados bajos que no cubra
todo el estante. Esto permite una mejor
circulacién del aire.

Si lo desea, rocie con aerosol para sartenes la
bandeja para hornear o la bandeja para freir con
aire. Use un aceite que se pueda calentar a una
temperatura elevada antes de provocar humo;
como por ejemplo, aceite de aguacate, semillas
de uva, mani o girasol.

Coloque una bandeja para hornear forrada con
papel de aluminio en un estante en la posicion 2
para atrapar el aceite que caiga de los alimentos.
Para alimentos con alto contenido de grasa,
como las alitas de pollo, agregue algunas hojas
de papel de horno para absorber la grasa.

Controle los alimentos con frecuencia y agitelos
o girelos para obtener resultados mas
crujientes.

Con el modo Freir con aire, los alimentos
congelados preparados pueden cocinarse mas
rapido de lo que se indica en el paquete. Reduzca
el tiempo de coccién en aproximadamente un
20 %, verifique los alimentos con anticipacién y

ajuste el tiempo de coccién seguin sea necesario.

Use un termémetro para alimentos si desea
asegurarse de que hayan alcanzado una
temperatura adecuada para el consumo. Comer
carnes mal cocidas puede aumentar el riesgo de
enfermedades transmitidas por los alimentos.

Para obtener resultados mas crujientes, reboce
las alitas de pollo frescas o los filetes en harina
sazonada. Use 1/3 taza de harina cada 2 libras de
pollo.

Los alimentos con alto contenido de grasa se
ahumaran cuando se use el modo Freir con aire.
Para obtener mejores resultados, siga estas
recomendaciones al freir alimentos con alto
contenido de grasa, como alitas de pollo, tocino,
salchichas, salchichas, muslos de pavo, chuletas de
cordero, costillas, lomo de cerdo, pechugas de pato
o0 algunas proteinas de origen vegetal.

A PRECAUCION

Nunca cubra ranuras, orificios o pasajes en la
base del horno ni cubra todos los estantes con
materiales como papel de aluminio. Si lo hace,
bloqueara el flujo de aire a través del hornoy
puede provocar una intoxicacion por monoxido
de carbono. El papel de aluminio también puede
atrapar el calor y provocar riesgo de incendio o
un rendimiento deficiente del horno.

Limpie los filtros de grasa de la campana
extractora con regularidad.

Encienda la campana extractora en una
configuracién de ventilador alta antes de iniciar
el modo Freir con aire, y déjela encendida
durante 15 minutos después de que haya
terminado.

En lo posible, abra una ventana o una puerta
para asegurarse de que la cocina esté bien
ventilada.

Mantenga el horno libre de grasa acumulada.
Limpie el interior del horno antes y después de
freir con aire (una vez que el horno se haya
enfriado).

Ejecute el ciclo de limpieza del horno (EasyClean)
con regularidad, segun la frecuencia y el tipo de
alimentos que cocina con Freir con aire.

Evite abrir la puerta del horno mas de lo
necesario para ayudar a mantener la
temperatura del horno, evitar la pérdida de calor
y ahorrar energia.

Freir con aire piezas de pollo frescas, como alitas
o muslos, sin piel, puede producir humo ya que
la grasa se derrite a altas temperaturas. Si el
humo es excesivo, use el modo de asado por
conveccion en lugar del modo Freir con aire.

TONVdS3
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Guia para freir con aire recomendada

+ Disponga los alimentos de manera uniforme en una sola capa.

+ Coloque una bandeja para hornear forrada con papel de aluminio en un estante en la posicién 1 para
que caigan las gotas. Si es necesario, agregue papel de horno para absorber el aceite y reducir el humo.

+ Dé vuelta los alimentos durante la coccién para evitar que se quemen.

* Los alimentos con mucha grasa pueden producir mas humo si se los cocina con la funcion Air Fry (Freir
con aire). Para reducir el humo, cocine con el modo de Rostizado por conveccidn.

Puntos Cantidad Temp. Posicion Hora ;
recomendados aprox. (g) (°C) - (min.) Suis
: estante ’

PAPAS - congeladas

Papas fritas 2500 200 4 15-25

Papas fritas rizadas 1000 200 4 20-30

Batatas fritas 700 200 4 15-30

Tater Tots 1500 230 4 15-25

Hash Browns 1100 230 4 23-33

PAPAS - frescas/caseras

Papas fritas 710 230 4 30-40 Corte las papas y

- sumérjalas durante 30

Gajos de papas 1700 230 4 30-40 | minutos en agua caliente
del grifo. Escurray
seque. Pinte o rocie
ligeramente con 3
cucharadas de aceite.
Agregue sal y pimienta a
gusto.

POLLO - congelado

Nuggets crocantes de 850 230 4 13-24

pollo

Tiras de pollo 1000 230 4 22-32

Alitas de pollo con 1400 230 4 25-35

hueso

POLLO - fresco con piel”
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Puntos Cantidad Temp. Posicion Hora .
recomendados aprox. (g) (°C) del (min.) (e
prox. (g estante ’

Alitas 1100 230 4 20-30 Pinte o rocie ligeramente
con 3 cucharadas de

Patitas 2000 230 4 35-45 aceite. Agregue sal y

Musl 1100 230 4 30-35 | Pimienta a gusto.

usios - *Los alimentos con

Pechugas 1100 230 4 30.35 | Mucha grasa pueden
producir mas humo si se
los cocina con la funcién
Air Fry (Freir con aire).
Para reducir el humo,
cocine con el modo de
Rostizado por
conveccion.

OTRAS

Aros de cebolla 570 220 4 12-23

congelados y

empanados

Rollitos de primavera 1400 220 4 18-28

(de 20 g cada uno)

congelados

Camarones con coco 700 200 4 20-30 Pinte o rocie con aceite la

congelados superficie del alimento.

Ostiones en su media 1000 220 4 20-30 Derrita 4 cucharadas de

concha congelados manteca y pinte los
ostiones. Mezcle 1/2 taza
de pan rallado, 1
cucharada de ajo picado,
1/4 de tasa de queso
parmesano rallado y
condimente a gusto.
Esparza la mezcla sobre
los ostiones.

Camarones frescos 1400 220 4 20-30

Vegetales mixtos 1000 220 4 15-25 Pinte o rocie ligeramente

con 4 cucharadas de
aceite de oliva. Agregue
sal y pimienta a gusto.
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Puntos Cantidad Temp. Posicion Hora ;
recomendados aprox. (g) (°C) del (min.) (e
estante
Salchicha fina* (70 gy 2500 220 4 20-30 *Los alimentos con
20 mm de diam. cada mucha grasa pueden

una)

producir mas humo si se
los cocina con la funcién
Air Fry (Freir con aire).
Para reducir el humo,
cocine con el modo de
Rostizado por
conveccion.

Frozen Meal (Comida
congelada)

La funcién Comida congelada esté disefiada
especialmente para cocinar comidas preparadas
gue estan congeladas. Permite que los alimentos
se calienten tanto desde arriba como desde abajo
para dorarlos de manera mas uniforme.

Este sistema estd disefiado para brindar un
rendimiento de coccién éptimo al seleccionar
automaticamente una combinacién de los
sistemas de calentamiento para asar y hornear.
Cuando se usa el modo Comida congelada, no se
requiere precalentamiento. Para obtener mejores
resultados con la pizza congelada, cocine los
alimentos en un solo estante colocado en la
posicién 5 a 205 °C

Configuracién de la funcion Comida
congelada

1 Girela perilla de modo del horno para
seleccionar el modo Comida Congelada.
Congelada aparece en la pantalla.

2 Utilice las teclas +/- para introducir la
temperatura de coccién.

3 Presione INICIO. La funcién de comida
congelada comienza a funcionar.

4 Cuando termine de cocinar, gire la perilla de
modo del horno a la posicién @.

—
NOTA

+ Para cancelar la funcién Comida congelada
durante el uso, gire la perilla de modo del horno
ala posicién @ en cualquier momento.

Slow Cook (Coccidn lenta)

Esta caracteristica solo esta disponible en algunos
modelos.

La funcién Coccién lenta esta disefiada
especialmente para asar carne deres, cerdoy aves.
Es comun que la superficie de los alimentos se
oscurezca después de completar la coccién lenta.
No se requiere precalentamiento cuando se usa el
modo de coccién lenta.

Configuracion de la funcién Coccién
lenta

1 Gire la perilla de modo del horno para
seleccionar el modo Coccién Lenta. Hi aparece
en la pantalla.

2 Presione mas (+) o menos (-) para seleccionar
Hiy Lo.

3 Presione INICIO.

+ Lafuncién Coccién lenta comienza a
funcionar.
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4 Cuando termine de cocinar, gire la perilla de
modo del horno a la posicién @.

— ——

NOTA

+ Para cancelar la coccidn lenta durante el uso,
gire la perilla de modo del horno a la posicién @
en cualquier momento.

+ Para obtener los mejores resultados, utilice un
solo estante en la posiciéon 1 o0 2.

Inicio remoto

Si el electrodoméstico esta conectado a una red de
Wi-Fi doméstica, esta funcion inicia el
precalentamiento y luego mantiene la
temperatura hasta 12 horas (incluido el tiempo de
precalentado). Si el electrodoméstico no esta
conectado a la red, aparecerd OFF en la pantalla.
Siga las instrucciones de la seccién Funciones
inteligentes para conectar el electrodoméstico a la
red.

Configuracién de Inicio remoto

1 Abra la puerta del horno para asegurarse de
que esté vacio y listo para el precalentamiento.
Cierre la puerta del horno.

2 Girela perilla de modo del horno para
seleccionar Inicio Remoto.

3 Siga las instrucciones de la aplicacién de su
teléfono inteligente para establecer el modo
de coccion, la temperatura y el tiempo de
funcionamiento (tiempo de precalentado mas
tiempo de espera).

TONVdS3
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FUNCIONES INTELIGENTES

Aplicacién LG ThinQ

Esta caracteristica solo esta disponible en modelos
con Wi-Fi.

La aplicacion LG ThinQ le permite comunicarse con
el electrodoméstico usando un teléfono
inteligente.

Funciones de la aplicacién LG
ThinQ

+ Smart Diagnosis™

- Esta funcién brinda informacién Util para
diagnosticar y resolver problemas con el
producto conforme a su patrén de uso.

+ Configuracion

- Estafuncién le permite ajustar varias opciones
en el hornoy en la aplicacion.

* Monitoreo

- Esta funcién le ayuda a comprobar el estado
actual, el tiempo restante, la configuracién de
coccién y la hora de finalizacion en un lugar.

+ Notificaciones de productos

- Active las Alertas Push para recibir
notificaciones del estado del
electrodoméstico. Las notificaciones se
emiten incluso si la aplicacién LG ThinQ no
estd abierta.

+ Temporizador
- Se puede configurar el temporizador desde la
aplicacion.
+ Actualizacion de Firmware

- Mantiene el electrodoméstico actualizado.

—
NOTA

+ Si cambia de enrutador inaldambrico, proveedor
de Internet o contrasefia, borre el
electrodoméstico conectado desde la aplicacion
LG ThinQ y conéctelo de nuevo.

+ Estainformacion esté actualizada en el
momento de su publicacién. La aplicacion esta
sujeta a cambios, con fines de mejorar el
producto, sin previo aviso a los usuarios.

Antes de usar la aplicacion LG
ThinQ

1 utilice un teléfono inteligente para verificar la
potencia del enrutador (Red Wi-Fi) cerca del
electrodoméstico.

+ Siel electrodoméstico esta muy lejos del
enrutador inalambrico, la sefial sera débil.
Probablemente le tome mas tiempo
registrarse o no pueda instalar la aplicacién.

2 Desactive los Datos Maviles o Datos
Celulares en su teléfono inteligente.

I =

3 Conecte su teléfono inteligente al enrutador
inaldmbrico.

=
0

-

NOTA

+ Para verificar la conexién Wi-Fi, revise que el
. = . )
icono = en el panel de control esté encendido.

+ El electrodoméstico funciona Unicamente con
redes Wi-Fi de 2.4 GHz. Contacte a su proveedor
de servicios de internet o verifique el manual del
enrutador inaldmbrico para revisar la frecuencia
de su red.

* LG ThinQ no es responsable por ningin
problema de conexién en red, falla, mal
funcionamiento o error causado por la conexién
de red.

+ Elentornoinaldmbrico circundante puede hacer
que el servicio de red inaldmbrica funcione
lentamente.
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+ Si el aparato tiene problemas para conectarse a
la red Wi-Fi, es posible que se encuentre
demasiado lejos del router. Adquiera un
repetidor Wi-Fi (extensor de alcance) para
mejorar la intensidad de la sefial Wi-Fi.

+ Es posible que la conexién de red no funcione
bien por cuestiones relacionadas con su
proveedor de servicios de Internet.

+ Es posible que el equipo no se conecte a la red
Wi-Fi 0 que se interrumpa la conexién debido al
entorno de la red domeéstica.

+ Siel electrodoméstico no puede registrarse
debido a problemas con la transmision de la
sefial inalambrica, desconéctelo y espere
alrededor de un minuto previo a intentarlo de
nuevo.

+ Siel cortafuegos de su enrutador inaldmbrico
estd activado, desactivelo o afiada una
excepcién a éste.

* Elnombre de la red inaldmbrica (SSID) debe ser
una combinacion de letras y nimeros. (No utilice
simbolos especiales)

* Lainterfaz de usuario (IU) del teléfono
inteligente puede variar dependiendo del

sistema operativo (OS) del mévil y del fabricante.

+ Puede que la configuracién de red falle si el
protocolo de seguridad del router estd en WEP.
Cambie el protocolo de seguridad por otro (es
recomendado el WPA2)y registre el producto de
nuevo.

Instalacion de la aplicacion LG
ThinQ

Busque la aplicacién LG ThinQ en la tienda Google
Play o App Store desde su teléfono inteligente. Siga
las instrucciones para descargar e instalar la
aplicacion.

Conexion a Wi-Fi

El botén Wi-Fi, al ser usado con la aplicacién LG
ThinQ, permite al electrodoméstico conectarse ala
red Wi-Fi doméstica. El icono = muestra el estado
de la conexién de red del electrodoméstico. El

icono se ilumina cuando el electrodoméstico esta
conectado a la red Wi-Fi.

+ Conexion inicial del electrodoméstico

Ejecute la aplicacion LG ThinQ y siga las
instrucciones en ella para conectar el
electrodomeéstico.

+ Reconexion del electrodoméstico o conexion
de otro usuario

Mantenga presionado el boton Wi-Fi durante 3
segundos. Ejecute la aplicacién LG ThinQ y siga
las instrucciones en ella para conectar el
electrodoméstico.

Médulo LAN Inalambrico
regulaciones

La operacién de este equipo esta sujeta a las
siguientes dos condiciones:

(1) es posible que este equipo o dispositivo no
cause interferencia perjudicial y

(2) este equipo o dispositivo debe aceptar cualquier
interferencia, incluyendo la que pueda causar su
operacién no deseada.

Software de cé6digo abierto

Para obtener el cédigo fuente bajo GPL, LGPL, MPL
y otras licencias de codigo abierto que tienen la
obligacion de divulgar el cddigo fuente, que esta
contenido en este producto, y para acceder a todos
los términos de la licencia, avisos sobre derechos
de autor y otros documentos relevantes, favor de
visitar https://opensource.lge.com.

LG Electronics también le proporcionara el cédigo
abierto en un CD-ROM por un costo que cubra los
gastos de dicha distribucion (como el costo del
medio, del envio y de la manipulacién) una vez
realizado el pedido por correo electrénico a la
direccién opensource@lge.com.

Esta oferta es valida para cualquier persona que
reciba esta informacion por un periodo de tres
afios luego de nuestro Ultimo envio de este
producto.
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Funcién Smart Diagnosis™

Esta caracteristica solo esta disponible en el
modelo con el logo & o @.

Utilice esta funcién como ayuda para diagnosticar
y resolver problemas con su electrodoméstico.

T I——

NOTA

+ Por motivos no atribuibles a la negligencia de
LGE, es posible que el servicio no pueda
funcionar debido a factores externos como por
ejemplo, la indisponibilidad de Wi-Fi,
desconexién de Wi-Fi, politica de la tienda de
aplicaciones local o indisponibilidad de
aplicaciones, entre otros.

+ Esta funcién puede estar sujeta a cambios sin
previo aviso y puede tener una forma diferente
segln donde se encuentre ubicado.

Uso de LG ThinQ para
diagnosticar problemas

Si experimenta un problema con su
electrodoméstico equipado con Wi-Fi, este puede
transmitir datos sobre la resolucién de problemas
a un teléfono inteligente con la aplicacién LG
ThinQ.

+ Inicie la aplicacion LG ThinQ y seleccione la
funcién Smart Diagnosis en el mend. Siga las
instrucciones provistas en la aplicacién LG
ThinQ.

Uso del diagnéstico audible
para diagnosticar problemas

Siga las instrucciones a continuacion para utilizar el
método de diagndstico audible.

+ Inicie la aplicacion LG ThinQ y seleccione la
funcién Smart Diagnosis en el mend. Siga las
instrucciones para el diagnéstico audible
provistas en la aplicaciéon LG ThinQ.

1 Mantenga presionado el botén INICIO
durante tres segundos.
+ Sila pantalla ha sido bloqueada, debe
desactivar el bloqueo y luego reactivarlo.

2 Mantenga el micréfono de su teléfono frente al
logo de Smart Diagnosis ubicado en el panel de
control.

% Smart [
"\ Diagnosis™,*

O Max: 10 mm

3 Mantenga el teléfono en su sitio hasta que
haya terminado la transmisién de tonos. La
pantalla mostrara el recuento de tiempo. Una
vez que haya finalizado el recuento de tiempo
y los tonos se hayan detenido, aparecera el
diagnéstico en la aplicacion.

NOTA

+ Para obtener resultados 6ptimos, no mueva el
teléfono mientras se transmitan los tonos.
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MANTENIMIENTO

Limpieza

A PRECAUCION

No limpie este aparato con lejia.

+ Para evitar quemaduras, deje enfriar la parte
superior de la cocina antes de tocar cualquiera
de sus piezas.

+ Use guantes para limpiar la parte superior.

Consejos Generales de Limpieza

+ Se puede usar una espatula plastica como

raspador para quitar los restos o residuos antes

de la limpieza del horno o durante el proceso.

+ Puede resultar de ayuda usar el lado aspero de
una esponja que no raye para quitar manchas

quemadas mejor que con una esponja blanda o

una toalla.

+ Algunas esponjas que no rayan, como las hechas

de espuma de melamina, disponibles en las
tiendas locales, también pueden ayudar a
mejorar la limpieza.

Exterior

Panel de control

Para evitar que el panel de control se active
durante la limpieza, desconecte el
electrodomeéstico de la alimentacidn eléctrica.
Limpie las salpicaduras con un pafio humedo y
limpiacristales. Elimine la suciedad mas dificil con
una solucién de agua tibia jabonosa. No use
ningun tipo de abrasivos.

Perillas y panel del miiltiple
delantero

Se recomienda limpiar el panel del multiple
después de cada uso de la cocina. Para limpiarlo,
use un pafio hiumedo y una solucién de agua

jabonosa suave o una solucién mitad agua y mitad
vinagre. Enjuague con agua limpia y seque con un

pafio suave.

|
A PRECAUCION
No use limpiadores abrasivos, limpiadores
liquidos fuertes, esponjas abrasivas plasticas ni
limpiadores para horno en el panel del multiple.
Silo hace, dafiara el acabado.

+ No intente doblar las perillas moviéndolas hacia
arriba o hacia abajo y no cuelgue toallas ni otros
objetos de ellas. Puede dafiar el eje de la valvula
de gas.

+ Las perillas de control se pueden quitar para
limpiarlas facilmente.

+ Paralimpiar las perillas, asegUrese de que estén
en la posicion @y saquelas de los vastagos.

+ Para volver a colocarlas, asegurese de que la
perilla esté colocada en la posicién @ centrada
en la parte superior y deslice la perilla
directamente sobre el vastago.

NOTA

+ Para evitar rayas, no use limpiadores abrasivos
en ninguno de estos materiales.

Reborde decorativo y pintado

Para la limpieza general, use un pafio con agua
jabonosa caliente. En el caso de suciedad mas dificil
y grasa acumulada, aplique detergente liquido
directamente sobre la suciedad. Déjelo reposar alli
entre 30 y 60 minutos. Enjuague con un pafio
himedo y seque. No use limpiadores abrasivos.

Superficies de acero inoxidable

Para evitar hacer rayas, no use esponjas de lana de
acero.

1 Coloque una pequefia cantidad de limpiador o
pulidor para electrodomésticos de acero
inoxidable en un pafio o una toalla de papel
himedos.

2 Limpie un area pequefia y friegue siguiendo el
grano del acero inoxidable si corresponde.
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3 Seque y saque brillo con un pafio suave o una
toalla de papel secos y limpios.

4 Repita si fuera necesario.

I
NOTA

+ Para limpiar la superficie de acero inoxidable,
utilice agua tibia jabonosa, limpiador o pulidor
para acero inoxidable.

* Limpie siempre en la direccién del acabado de la
superficie de metal.

+ Los limpiadores o pulidores para
electrodomésticos de acero inoxidable pueden
comprarse por Internet o en la mayoria de los
comercios minoristas de electrodomésticos o
articulos para el hogar.

Puerta del horno

A PRECAUCION

No use limpiadores para horno, polvos
limpiadores ni materiales abrasivos de limpieza
en el exterior de la puerta del horno. Si lo hace,
podria causar dafios.

+ Use agua jabonosa para limpiar bien la puerta
del horno. Enjuague bien. No sumerija la puerta
en agua.

* Puede usar un limpiador para vidrios en la parte
externa de la puerta del horno. No rocie agua ni
limpiador para vidrios en las ventilaciones de la
puerta.

+ No use limpiadores para horno, polvos
limpiadores ni materiales abrasivos de limpieza
en el exterior de la puerta del horno.

* No limpie la junta de la puerta del horno. La
junta esta hecha de material tejido que es
fundamental para lograr un buen sellado. Se

debe tener cuidado de no frotar, dafiar ni quitar
esta junta.

ST T
S

=
=

7

O i
( J

O No limpie manualmente la junta de la puerta del
horno

@ Limpie manualmente la puerta

Estantes del horno
Retire los estantes del horno antes de operar la
funcion EasyClean.

1 Limpie con un limpiador abrasivo suave.

+ Los alimentos derramados en las guias
pueden atascar los estantes.

2 Enjuague con agua limpia y seque.

Celosia de ventilacion

+ La apariencia de la cocina puede variar entre los
distintos modelos.

Use una aspiradora con un accesorio de cepillo o
boquilla para limpiar la celosia de ventilacién @.
No quite el panel que cubre la cocina.




MANTENIMIENTO 65

Quemadores de superficie de
gas

Retiro y colocacién de los
quemadores de superficie de gas

La ubicacién y el tamafio de los quemadores
pueden variar segun el modelo.

Es posible retirar las rejillas, las tapas y los
cabezales de los quemadores para limpiarlos y
brindarles mantenimiento.

A_ /\@@\g
%

&

A PRECAUCION

+ Asegurese de que los cabezales del quemador se
reinstalen adecuadamente. Estaran estables y
quedaran planos si estan correctamente
instalados.

()

+ Latapa del quemador estd bien colocada:

p==4

+ Latapa del quemador no estd bien colocada:

Vi

Limpieza de tapas/cabezales del
quemador

Para lograr una llama uniforme y libre, las
aberturas en los cabezales de los quemadores
deben estar limpias en todo momento. Las tapasy
los cabezales del quemador se pueden levantar.
No intente retirar la tapa del quemador.

z E—
A PRECAUCION

+ No golpee los electrodos con nada duro. Si lo
hace, podria dafiarlos.

+ No use lana de acero ni polvos abrasivos para
limpiar los quemadores.

+ Lave las tapas del quemador con agua jabonosa
caliente y enjuaguelas con agua limpia. Deje
correr el agua sobre el quemador desde el
vastago inferior para eliminar la suciedad.

+ Limpie la superficie de coccién a gas con
cuidado. Los extremos de metal puntiagudos de
los electrodos de chispa pueden producir
lesiones. Si golpea un electrodo con un objeto
rigido puede dafiarlo.

+ Para limpiar alimentos quemados, sumerja los
cabezales del quemador en una solucién de
agua caliente y detergente liquido suave
durante 20 a 30 minutos. Si las manchas son
dificiles de quitar, use un cepillo de dientes o un
cepillo de alambre.

+ Los quemadores no funcionaran correctamente
si los electrodos o los puertos del quemador
estan obstruidos o sucios.

+ Los cabezalesylas tapas del quemador se deben
limpiar regularmente, en especial después de
derrames excesivos.

* Los quemadores no se encenderan si haretirado
la tapa.

Después de la limpieza de tapas/
cabezales del quemador

Sacuda los restos de agua y deje que se sequen
bien. Vuelva a colocar las tapas y los cabezales de
los quemadores sobre los electrodos en la
superficie de coccidn a gas en el lugar correcto de
acuerdo con su tamafio. Asegurese de que el
agujero del cabezal del quemador esté ubicado
sobre el electrodo.
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Rejillas de los quemadores

La cocina incluye tres rejillas profesionales
independientes. Para lograr la estabilidad méxima,
estas rejillas solo se deben usar en la posicion
correcta. La rejilla central se puede girar del frente

a la parte posterior.

o — )
4 AY
1] H 1]
| n H 1
AN /
ﬂ L]

c——m

(===

(1) Rejilla lateral

@ Rejilla central

A PRECAUCION

No haga funcionar un quemador durante un
periodo prolongado sin colocar utensilios de
cocina en la rejilla. El acabado de la rejilla puede
saltarse cuando no hay utensilios de cocina que
absorban el calor.

Limpieza de las rejillas de los
quemadores

A PRECAUCION

+ No levante las rejillas hasta que se hayan
enfriado.

Limpieza de la superficie de la
superficie de cocciéon a gas

A PRECAUCION

Antes de limpiar, gire todos los controles a la
posicién @y deje enfriar la superficie de coccion
agas.

Para evitar quemaduras, no limpie la superficie
de coccién a gas hasta que se haya enfriado.

+ No levante la superficie de la superficie de
coccién a gas. Si levanta la superficie de la
superficie de coccién a gas puede dafiar la
cocina o hacer que funcione de forma incorrecta.

+ En caso de derramar agua sobre la cocina,
séquela de inmediato. Si queda agua sobre la
cocina por un periodo prolongado, se puede
decolorar la superficie.

Los alimentos con alto contenido de acido o
azuUcares pueden quitar el brillo si se dejan asentar.
Lave y enjuague estas manchas inmediatamente
después de que la superficie se haya enfriado. Si se
trata de otros derrames, como salpicaduras de
aceite, grasa, etc., lave con aguay jabén cuando la
superficie se haya enfriado; luego, enjuague y
lustre con un pafio seco.

1 Retirelas rejillas, los quemadoresy las tapas de
los quemadores de la superficie de coccién a
gas.

2 Raspe y retire los residuos quemados con un
raspador plastico o una tarjeta de crédito que
ya no use.

3 Limpie la superficie de coccién a gas con una
esponja o un pafio de limpieza humedos que
no rayen.

* Las rejillas se deben lavar regularmente y
después de derrames.

* Lave las rejillas con agua jabonosa caliente y
enjudguelas con agua limpia.

+ Las rejillas son aptas para lavavajillas.

+ Después de limpiar las rejillas, deje que se
sequen completamente y col6quelas de manera
segura sobre los quemadores.

T
NOTA

+ Superficie de coccién a gas de acero inoxidable

- Para evitar rayones en la superficie de la
superficie de coccidn a gas, no use pafios o
esponjas de metal o abrasivas.
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- Frote siguiendo la direccion del grano para no
dafiar la superficie.

@ Direccion del grano

- Como en cualquier superficie de coccién a gas,
algunas manchas no pueden eliminarse.

- Para eliminar los residuos endurecidos de la
superficie de coccion a gas, utilice un
detergente de cocina para una limpieza mas
facil.

EasyClean

Beneficios de EasyClean

+ Ayuda a aflojar la suciedad leve antes de la
limpieza manual

+ EasyClean solo usa agua; no usa limpiadores
quimicos

Cuando usar EasyClean

+ Ejemplo de suciedad en el horno

Caso 1
- Forma de la suciedad: gotitas o manchitas
- Tipos de suciedad: queso u otros ingredientes

- Alimentos comunes que pueden ensuciar el
horno: pizza

Caso 2
- Forma de la suciedad: salpicadura leve
- Tipos de suciedad: grasa/aceite

- Alimentos comunes que pueden ensuciar el
horno: bistecs, asados / pescado, asado /
carne rostizada a baja temperatura

Guia de instrucciones de EasyClean

NOTA

+ Permita que el horno se enfrie a temperatura
ambiente antes de usar el ciclo EasyClean. Si la
cavidad del horno alcanza una temperatura
superior a 65 °C, aparecera "Hot" en la pantallay
el ciclo EasyClean no se activara hasta que la
cavidad del horno se enfrie.

+ La cocina debe estar nivelada para garantizar
que la superficie inferior de la cavidad del horno
esté completamente cubierta con agua al
comienzo del ciclo EasyClean.

+ Para obtener mejores resultados, use agua
destilada o filtrada. El agua del grifo puede dejar
depésitos minerales en la base del horno.

+ Lasuciedad quemada en varios ciclos de coccién
sera mas dificil de quitar con el ciclo EasyClean.

* No abra la puerta del horno durante el ciclo
EasyClean. El agua no se calienta lo suficiente si
se abre la puerta durante este ciclo.

1 Quite los estantes y los accesorios del horno.

2 Raspe y retire los residuos quemados con un
raspador plastico.
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+ Raspadores plasticos sugeridos:

A PRECAUCION

+ Algunas superficies pueden quedar calientes
después del ciclo EasyClean. Use guantes de
goma cuando limpie para evitar quemaduras.

- Tarjeta de crédito sin usar « Durante el ciclo EasyClean, el horno se calienta o
suficiente como para provocar quemaduras.
Espere hasta que el ciclo termine antes de
limpiar la superficie interna del horno. Si no
espera, podria quemarse.

- Espétula de plastico dura
- Raspador plastico para bandejas

- Raspador plastico para pintura

3 Llene un envase rociador con agua 300 mly
utilicelo para rociar bien las superficies

interiores del horno.
+ Evite apoyarse o posarse sobre el vidrio de la

puerta del horno mientras limpia la cavidad del
4 Use por lo menos 1/5 (60 ml) del agua de la horno.
botella para saturar completamente la
suciedad en las paredes y las esquinas del

horno.
7 sonara un tono al final del ciclo de 10 minutos.
© _ = 0 + Gire la perillade modo de horno a la posicién
7
‘ @ para borrar la pantalla y apagar el tono.
0 0
Q= &3
i S 8 Después del ciclo de limpieza y d |
= A espués del ciclo de limpieza y durante la
){2 Ql‘vp” limpieza manual, debe quedar suficiente agua
(\Jy Q\&f( en la base del horno para sumergir
W Vo completamente la suciedad. Agregue agua si
;)/ Vg fuera necesario. Coloque una toalla en el piso
frente al horno para absorber el agua que
= /—/ pueda derramarse durante la limpieza manual.

9 Limpie la cavidad del horno inmediatamente

5 Rocie o vierta el agua restante (240 ml) en el después del ciclo EasyClean fregando con una

centro de la base de la cavidad del horno. La
hendidura en la base del horno debe estar
totalmente cubierta para sumergir toda la

esponja o un pafio de limpieza himedos que
no rayen. (El lado para refregar no rayara el
acabado). Se puede derramar un poco de agua

suciedad. Agregue agua si fuera necesario. en las ventilaciones de la base cuando se
realice la limpieza, pero se recogera en una
NOTA bandeja que se encuentra debajo de la cavidad

o ) del horno y no dafiara el quemador.
+ Silimpia varios hornos, use una botella de agua

entera para cada uno. No rocie agua
directamente en la puerta. Si lo hace, el agua
caera al piso.

—_ I———
6 cierrela puerta del horno. NOTA
+ Gire la perilla de modo del horno para
seleccionar EasyClean o presione
EasyClean. Presione INICIO.

+ No use esponjas de acero ni pafios o limpiadores
abrasivos, ya que estos materiales pueden dafiar
en forma permanente la superficie del horno.
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10 Una vez que haya limpiado la cavidad del
horno, quite el exceso de agua con una toalla
limpia y seca. Vuelva a colocar los estantes y
demas accesorios.

11 Siqueda alguna suciedad leve, repita los pasos
anteriores y asegurese de empapar bien las
areas sucias.

NOTA

+ Siolvida empapar el interior del horno con agua
antes de comenzar el ciclo EasyClean, gire la
perilla de modo del horno hasta la posicion @
(APAGADO) para finalizar el ciclo. Espere que la
cocina se enfrie a temperatura ambiente y,
luego, rocie o vierta agua en el hornoy comience
otro ciclo EasyClean.

* Lajunta de la cavidad puede quedar mojada
cuando termine el ciclo EasyClean. Esto es
normal. No limpie la junta.

+ Si quedan depdsitos minerales en la base del
horno después de la limpieza, use un pafio o una
esponja impregnada en vinagre para quitarlos.

* Es normal que el ventilador funcione durante el
ciclo EasyClean.

* No es recomendable el uso de limpiadores
comerciales o blanqueadores para limpiar el
horno. Utilice un limpiador liquido suave con un
valor de pH inferior a 12.7 para evitar que el
esmalte pierda el color.

+ Sise raya, golpea, hace vibrar o fuerza el vidrio,
se puede debilitar su estructura, lo que aumenta
el riesgo de rotura mas adelante.

Extraccion y colocacién de las
puertas desmontables del
horno

Instrucciones para el cuidado de la
puerta

La mayoria de las puertas de los hornos contienen
un vidrio que puede romperse.

A PRECAUCION

No cierre la puerta del horno hasta que todos los
estantes estén bien colocados en su lugar.

* No golpee el vidrio con ollas, sartenes ni con
ningun otro objeto.

Extraccion de las puertas
1 Abra la puerta totalmente.
2 Desbloquee las trabas de las bisagras

haciéndolas girar alejandolas todo lo posible
del marco de la puerta abierta.

O Ranura

@ Trabadela bisagra
© Lock (Bloqueo)

O Desbloqueo

3 Tome firmemente ambos lados de la puerta
desde la parte superior.

4 Cierre la puerta hasta la posicién de remocién
(aproximadamente cinco grados). Si la posicién
es correcta, los brazos de las bisagras se
moveran libremente.

@ Aproximadamente 5°
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5 Levante la puerta y tire hacia afuera hasta que
los brazos de las bisagras salgan de las
ranuras.

Colocacion de las puertas

1 Tome firmemente ambos lados de la puerta
desde la parte superior.

2 Con la puerta en el mismo angulo que la
posicién de remocion, apoye la hendidura de
los brazos de las bisagras en el borde inferior
de las ranuras de las bisagras. Las muescas de
los brazos de las bisagras deben estar
totalmente apoyadas en el borde inferior de las
ranuras.

@ Brazo de la bisagra
@ Borde inferior de la ranura

© Hendidura

3 Abra totalmente la puerta. Si la puerta no se
abre por completo, la hendidura no estd bien
apoyada en el borde inferior de las ranuras.

4 Bloquee las trabas girandolas nuevamente
hacia las ranuras del marco del horno hasta
que traben.

@ Brazo de la bisagra
@ Traba de la bisagra

5 Cierre la puerta del horno.

Extraccion y colocacién de
cajones

Extraccion de cajones

A PRECAUCION

+ Desconecte la energia eléctrica de la cocina del
fusible principal o el panel disyuntor. Si no lo
hace, podria causar lesiones graves, descargas
eléctricas o la muerte.

La mayor parte de la limpieza se puede realizar con
el cajon en su lugar; sin embargo, el cajon puede
extraerse si se necesita realizar una limpieza
adicional. Use agua caliente para limpiar a fondo.

1 Abrael cajon totalmente.

2 Desenrosque el tornillo @ de la parte posterior
del cajon.

3 Localice las palancas de deslizamiento a ambos
lados del cajon. Presione la palanca de
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deslizamiento izquierda hacia abajo y tire hacia
arriba la palanca de deslizamiento derecha.

@ Palanca
@ Empuje hacia abajo con el dedo

© Levante con el dedo

4 Retire el cajén de la cocina.

Colocacion de los cajones

1 Lleve las correderas de apoyo a la parte
delantera de la corredera del chasis.

2 Alinee las correderas de cada lado del cajon
con las ranuras de las correderas de la cocina.

3 Empuje el cajén en la cocina hasta que las
palancas hagan clic (aproximadamente 3 cm).

4 Inserte y ajuste los tornillos en la parte
posterior del cajén.

5 Tire nuevamente del cajén para abrirloy
encajar las correderas de apoyo en su lugar.

Extraccion/Colocacion del
capelo

Extraccion del capelo

1 Abrir el capelo 90°.

2 Tome firmemente ambos lados del capeloy
levante para removerlo completamente.

3 Coloque de manera cuidadosa el capelo en una

superficie segura, evitando dafiar el acabado
de la misma.

NOTA

Las bisagras se pueden salir debido al
movimiento.

La estructura interna de la bisagra es como se
muestra en la ilustracion, aunque parezca que
estd dafiada su estructura asi es disefiada.

Colocacion del capelo

1 Tome firmemente ambos lados del capelo en

posicion vertical de 90°.

Asegurese que al colocar el capelo, las bisagras

se encuentran en el lado y posicién correcta
como en la siguiente ilustracion:

@ L: Lado izquierdo
@ R: Lado derecho

NOTA

Las bisagras deben de estar colocadas con las
flechas hacia abajo, de lo contrario cualquier
colocacién incorrecta puede causar algun dafio
irreversible en las mismas.
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Mantenimiento periédico

Cambio de la luz del horno

La luz del horno es una bombilla estandar
halégena para electrodomésticos de 40 vatios. Se
enciende cuando se abre la puerta del horno.
Cuando la puerta del horno esta cerrada, presione
Luz o golpee dos veces sobre el vidrio de la puerta
del horno para encenderla o apagarla.

A ADVERTENCIA

+ Asegurese de que el horno y la bombilla estén
frios.

+ Desconecte la energia eléctrica de la cocina del
fusible principal o el panel disyuntor. Si no lo
hace, podria causar lesiones graves, descargas
eléctricas o la muerte.

1 Desenchufe la cocina o desconéctela de la
corriente eléctrica.

2 Para quitar la tapa de vidrio de la bombilla que
se encuentra en la parte trasera del horno,
girela hacia la izquierda.

3 Retire la bombilla halégena del enchufe.
4 Inserte la nueva bombilla halégena.

5 Insertela tapa de vidrio de la bombilla y girela
hacia la derecha.

6 Enchufe la cocina o reconecte la corriente
eléctrica.

v
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SOLUCION DE PROBLEMAS

Preguntas Frecuentes —
m
(%]
Preguntas frecuentes 2
pra)
o
P: ¢Qué tipo de utensilios cocina se recomienda usar con la superficie de coccién a gas? ~
R: + Las bandejas deben tener fondo plano y laterales rectos.

+ Use solamente bandejas gruesas.

+ Eltamafio de la bandeja debe coincidir con la cantidad de comida que se preparardy el
tamafio de la hornalla.

+ Use tapas herméticas.

+ Use solamente woks de fondo plano.

P: Mi nuevo horno no cocina como el que tenia antes. ;Hay algin problema con los ajustes
de temperatura?

R: No, su horno se probd y calibré en la fabrica. Durante los primeros usos, siga cuidadosamente
los tiempos y las temperaturas de su receta. Si todavia piensa que el horno nuevo se calienta o
enfria demasiado, puede ajustar su temperatura para adecuarla a sus necesidades especificas
de coccién. Consulte la seccion Cambio de configuracién del horno de este manual para
obtener instrucciones faciles sobre cémo ajustar el termostato.

P: ¢Es normal que se escuche un chasquido que proviene de la parte trasera del horno
cuando lo uso?

R: Su nueva cocina esta disefiada para mantener un control mas estricto de la temperatura del
horno. Es posible que escuche los elementos calentadores del horno hacer un chasquido al
encenderse y apagarse con mas frecuencia en su horno nuevo. Esto es NORMAL.

P: ¢Por qué parpadea el reloj?

R: Esto significa que el producto acaba de enchufarse o que hubo una interrupcién del suministro
eléctrico. Para eliminar el parpadeo del reloj, toque cualquier botén o reinicie el reloj si es
necesario.

P: Durante la coccién por conveccion, el ventilador se detiene cuando abro la puerta. ;Es
normal?

R: Si, es normal. Cuando se abre la puerta, el ventilador de conveccién se detiene hasta que se
cierrala puerta.

P: ¢Puedo usar papel de aluminio para que recolecte el goteo en la cavidad del horno?

R: Nunca utilice papel de aluminio para revestir la base o los costados del horno. El papel se
derretird y se pegara a la superficie del fondo del horno y no se podra quitar. En lugar de eso,
coloque una bandeja forrada con papel de aluminio sobre un estante inferior del horno y Usela
para recolectar las gotas. (Si ya se ha derretido papel de aluminio en el fondo del horno, esto
no interferira con el rendimiento del horno).
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P: ¢Puedo usar papel de aluminio en los estantes?

R: No cubra los estantes con papel de aluminio. Cubrir estantes por completo con papel de
aluminio restringe el flujo de aire, generando resultados de coccién deficientes. Coloque una
bandeja cubierta con papel de aluminio debajo de tartas de frutas u otros alimentos acidos o
dulces para evitar que los derrames dafien el acabado del horno.

|
A PRECAUCION
+ Se puede utilizar papel de aluminio para envolver los alimentos dentro del horno, pero no permita que
el papel de aluminio entre en contacto con los elementos calentadores o asaderas del horno expuestos.
El papel de aluminio podria derretirse o prenderse fuego, lo que ocasionaria humo, incendio o lesiones.

P: ¢{Qué debo hacer si los estantes estan pegajosos y es dificil deslizarlos hacia dentro y hacia
fuera?
R: Con el tiempo, se puede hacer dificil deslizar los estantes. Aplique una pequefia cantidad de

aceite de oliva en los extremos de los estantes. Este actuard como lubricante para un mejor
deslizamiento.

P: :Qué debo hacer para quitar manchas dificiles de la superficie de coccién a gas?

R: La superficie de coccién a gas debe limpiarse después de cada uso para evitar que queden
manchas permanentes. Cuando cocine alimentos con alto contenido de azlcar, como salsa de
tomate, se recomienda limpiar la mancha con una espatula mientras la superficie de coccién a
gas todavia esté tibia. Use un guante para horno cuando raspe para evitar quemarse. Consulte
la seccion MANTENIMIENTO del presente manual del propietario para obtener mas
instrucciones.

P: ¢Por qué no se pueden operar los botones de funcién?

R: Asegurese de que la cocina no esté en modo Bloqueo de Control/Bloqueo. El icono del candado
& aparecera en la pantalla si el modo Bloqueo de Control/Bloqueo esta activado. Para
desactivarlo, consulte la seccién Bloqueo de Control/Bloqueo. Suena la melodia de desbloqueo
y aparece Loc en la pantalla hasta que los controles se desbloquean.

P: Mi cocina todavia esta sucia después de ejecutar el ciclo EasyClean. ;:Qué mas debo hacer?

R: El ciclo EasyClean solo ayuda a aflojar la suciedad leve de la cocina para ayudar en la limpieza
manual del horno. No quita automaticamente toda la suciedad después del ciclo. Es posible que
necesite fregar la cocina después de haber ejecutado el ciclo EasyClean.

P: Probé fregar el horno después de ejecutar EasyClean, pero queda suciedad. ;Qué puedo
hacer?
R: La funcién EasyClean tiene un mejor resultado cuando la suciedad se empapa y sumerge

totalmente en agua antes de ejecutar el ciclo y durante la limpieza manual. Si la suciedad no
estd muy empapada en agua, puede tener un efecto negativo sobre el desempefio de la
limpieza. Repita el proceso EasyClean utilizando suficiente agua.

P: La suciedad de las paredes del horno no sale. ;Como puedo dejar limpias las paredes?
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La suciedad en las paredes laterales y traseras de su cocina con horno puede resultar mas dificil
de empapar totalmente con agua. Intente repetir el proceso EasyClean con mas de % de taza
(60 ml) del producto recomendado.

¢EasyClean quita toda la suciedad y las manchas por completo?

Depende del tipo de suciedad. Las manchas de azlcar y algunas de grasa son particularmente
dificiles de limpiar. Ademas, si las manchas no estdn muy empapadas en agua, esto puede
tener un efecto negativo en el desempefio de la limpieza.

¢Hay algun truco para eliminar algo de la suciedad rebelde?

Se recomienda raspar la suciedad con un raspador plastico antes de limpiar manualmente y
mientras limpia. También se recomienda saturar por completo con agua la suciedad.

¢Es seguro que el ventilador de conveccion o el elemento calentador se mojen durante la
funcion EasyClean?

Si. Tanto el ventilador de conveccién como el elemento calentador pueden mojarse un poco
durante la limpieza. Sin embargo, no es necesario aplicar un rocio directo sobre el quemador
del asador ni los elementos calentadores porque se limpian automaticamente durante el uso
regular.

¢Debo usar toda el agua 1 % taza (300 ml) para la funcién EasyClean?

Si. Se recomienda encarecidamente rociar o verter 1 taza (240 ml) de agua en la base y otro %
de taza (60 ml) de agua en las paredes y otras areas sucias para saturar por completo la
suciedad a fin de lograr un mejor resultado de la limpieza.

Veo humo que sale de las ventilaciones de la superficie de coccién a gas de la cocina
durante la funcién EasyClean. ;Es normal?

Esto es normal. No es humo. En realidad es vapor del agua que estd en la cavidad del horno.
Cuando el horno se calienta brevemente durante la funcién EasyClean, el agua de la cavidad se
evapora y sale por las ventilaciones del horno.

¢Con qué frecuencia debo usar EasyClean?

EasyClean se puede usar las veces que desee. EasyClean funciona mejor cuando el horno esta
LEVEMENTE sucio, por ejemplo, con salpicaduras de grasa LEVES y gotitas de queso. Consulte
la seccién EasyClean del manual del propietario para obtener mas informacion.

¢Qué se necesita para EasyClean?

Un envase rociador con 1 % taza (300 ml) de agua, un raspador plastico, una esponja que no
rayey una toalla. No debe usar esponjas abrasivas como las de trabajo pesado nilana de acero.
Excepto por la toalla, todos los materiales necesarios se incluyen en un kit de limpieza especial
con su cocina nueva.

¢Cémo puedo mantener la seguridad de los nifios alrededor de la cocina?
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R: Los nifios deben estar bajo supervisién cuando estén alrededor de la cocina en uso y hasta que
las superficies se hayan enfriado. También puede usar la funcién de Bloqueo de Control/
Bloqueo para evitar que los nifios enciendan accidentalmente la superficie de coccién a gas o
el horno. La funcién de Bloqueo de Control/Bloqueo desactiva la mayoria de los botones del
panel de control y las perillas de control de la superficie de coccién a gas. Consulte la seccién
Bloqueo de Control/Bloqueo del manual del propietario para obtener mas detalles.

P: La tercera perilla desde la derecha no enciende. ;:Es normal? (En algunos modelos)
R: Es normal. Su cocina esta disefiada para encender solo 5 perillas de quemadores.

P: ¢Por qué no estd funcionando Instaview? (En algunos modelos)

R: Nivele la cocina ajustando las patas de nivelacién con una llave.

Antes de llamar al servicio técnico

Revise esta seccidn antes de llamar para servicio; hacerlo le ahorrara tiempo y dinero.

Coccion

Sintomas

Causa posible y solucién

Los quemadores
superiores no
encienden o no
queman de forma
pareja.

El enchufe no esta insertado completamente.

+ Verifique que el enchufe eléctrico esté conectado a un tomacorriente con
tensién y con la adecuada conexion a tierra.

El drea del electrodo no esta limpia.

* Quite los quemadores y limpielos. Revise el area de los electrodos en
busqueda de alimentos o grasa quemada. Consulte "Limpieza de tapas/
cabezales del quemador"” en el capitulo MANTENIMIENTO.

Las piezas del quemador no estan bien instaladas.

+ Asegurese de que las piezas del quemador estén bien instaladas. Consulte
"Retiroy colocacion de los quemadores de superficie de gas" en el capitulo
MANTENIMIENTO.

Los quemadores no
encienden
correctamente
después de limpiar la
superficie de coccion a
gas.

Los cabezales y tapas del quemador no estan completamente secos ni
ubicados de manera correcta.

+ Asegurese de que los cabezales y las tapas de los quemadores estén
completamente secos y ubicados de manera correcta.
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Sintomas

Causa posible y solucién

Los quemadores de la
superficie se
encienden, pero el
horno no lo hace.

La valvula de corte no esta completamente abierta.

+ Asegurese de que la valvula de corte de gas del horno, ubicada detras de
la cocina, esté completamente abierta.

Los alimentos no se
hornean o rostizan
correctamente

Los controles del horno no se configuraron correctamente.

+ Consulte la seccién "Horno" en el capitulo Funcionamiento.

La posicion del estante es incorrecta o esta mal nivelado.

+ Consulte la seccién "Horno" en el capitulo Funcionamiento.

Se esta utilizando un utensilio de cocina incorrecto o de un tamaino
inapropiado.

+ Consulte la seccion "Horno" en el capitulo Funcionamiento.

El termostato del horno debe ajustarse.

+ Consulte la seccion "Ajuste de temperatura del horno" en el capitulo
Funcionamiento.

El reloj no esta configurado correctamente.

+ Consulte "Cambio de configuracién del horno" en el capitulo
"FUNCIONAMIENTO".

Se us6 papel de aluminio de manera inapropiada en el horno.

+ Consulte "Uso de los estantes del horno" en la secciéon Horno.

Los alimentos no se
asan de manera
adecuada

Los controles del horno no se configuraron correctamente.

+ Asegurese de seleccionar el modo Asar correctamente.

Se esta usando una posicién de estante inadecuada.

+ Consulte la Guia de asado.

Los utensilios de cocina no son los adecuados para asar.

+ Use la asaderay la rejilla.

La puerta del horno no esta cerrada.
+ Consulte "Asar" en el capitulo FUNCIONAMIENTO.

El papel metélico que se utiliza en la asadera y la rejilla no se colocé de
manera correcta y no se realizaron los cortes recomendados.

+ Consulte la seccién "Horno" en el capitulo Funcionamiento.

La temperatura del
horno es demasiado
alta o baja

Se debe ajustar el sensor del horno.

+ Consulte la seccion "Ajuste de temperatura del horno" en el capitulo
Funcionamiento.

Un olor aquemado o a
aceite sale de la
ventilacion

Esto es normal en un horno nuevo.

+ Esto desaparecera con el tiempo.
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Sintomas

Causa posible y solucién

El horno no funciona

El enchufe de la cocina no esta introducido completamente en el
tomacorriente.

+ Verifique que el enchufe eléctrico esté conectado a un tomacorriente con
tension y adecuada conexidn a tierra.

Es posible que se haya quemado un fusible o saltado el disyuntor de la
vivienda.

+ Reemplace el fusible o reinicie el disyuntor.

Los controles del horno no se configuraron correctamente.

+ Consulte la seccion "Horno" en el capitulo Funcionamiento.

El horno esta demasiado caliente.

+ Deje enfriar el horno por debajo de la temperatura de bloqueo.

Sale vapor a través de
la ventilacién del
horno.

Cocinar comidas muy humedas produce vapor.

+ Esto es normal.

El aparato no funciona.

El cable no esta enchufado correctamente.

+ Asegurese de que el cable esté enchufado correctamente al
tomacorriente. Verifique los disyuntores.

El cableado de servicio no esta completo.

+ Comuniquese con un electricista para obtener ayuda.

Corte de energia.

+ Controle las luces de la vivienda para asegurarse. Llame a la compafiia de
servicio eléctrico local para recibir mantenimiento.

El horno hace
demasiado humo
durante el asado.

El control no esta configurado correctamente.

+ Siga las instrucciones de Configuracién de los controles del horno.

La carne se encuentra muy cerca del elemento.

+ Cambie la posicién del estante para dejar un espacio adecuado entre la
carney el elemento. Precaliente el elemento de asado para sellar los jugos.

No se ha preparado bien la carne.

* Quite el exceso de grasa de la carne. Corte los costados restantes de grasa
para evitar que se enrulen.

Se ha acumulado grasa en las superficies del horno. La grasa antigua o
las salpicaduras de comida provocan humo excesivo.

+ Es necesaria una limpieza regular cuando se asa frecuentemente.

Se junta humedadenla
ventana del horno o
sale vapor de la
ventilacion del horno

Esto sucede al cocinar alimentos muy hiumedos.

+ Esto es normal.
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Sintomas

Causa posible y solucién

Se junta humedadenla
ventana del horno o
sale vapor de la
ventilacion del horno

Se us6 demasiada agua para limpiar la ventana.

* No use demasiada agua para limpiar la ventana.

Partes y Caracteristicas

Sintomas Causa posible y solucién
El relojy el El enchufe no estéa insertado completamente.
:emporlzador no + Asegurese de que el enchufe esté conectado a un tomacorriente con
uncionan.

tensién y adecuada conexién a tierra. Reemplace el fusible o reinicie el
disyuntor.

Configuracion de control del horno inadecuada

+ Consulte "Cambio de configuracién del horno" en el capitulo
"FUNCIONAMIENTO".

La luz del horno no
funciona.

Es hora de reemplazar la bombilla o la bombilla esta floja.

* Reemplace o ajuste la bombilla. Consulte la seccién "Cambio de la luz del
horno" en el Manual del Propietario.

El enchufe de la cocina no esta introducido completamente en el
tomacorriente.

+ Verifique que el enchufe eléctrico esté conectado a un tomacorriente con
tensién y adecuada conexién a tierra.

Aparece "Loc" en
pantalla cuando quiere
cocinar (En algunos
modelos)

El horno estéa bloqueado por la funcién Bloqueo de Control/Bloqueo.

+ Desactive la funcién Bloqueo de Control/Bloqueo.

El control del horno
suenay aparece un
cédigo de error F.

El control electrénico detecté una condicion de falla.

+ Desconecte la cocina de la corriente eléctrica durante cinco minutos y
luego reconéctela. Si el cédigo de error de la funcién se repite, solicite
mantenimiento.

+ Revise la valvula de corte de gas principal o la valvula de corte de gas del
horno y solicite mantenimiento.

Los dos puntos del reloj
parpadean

Esto significa que el producto se ha enchufado recién o que se ha
interrumpido el suministro eléctrico.

+ Esto es normal. Reinicie el reloj y cualquier funcién de coccién.

Se puede ver unaluz a
través de las
ventilaciones de aire
del horno.

Al ejecutar la funcién Asar, es normal ver una luz entre las ventilaciones
de aire del horno.

+ Esto es normal.
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Sintomas

Causa posible y solucién

La cocina no esta
nivelada.

Instalacion deficiente.

+ Coloque el estante en el centro del horno. Ubique un nivelador en el
estante. Ajuste las patas niveladoras en la base de la cocina hasta que el
estante del horno esté nivelado.

+ Asegurese de que el piso esté nivelado y que sea lo suficientemente firme
y estable para soportar la cocina de manera adecuada.

+ Siel piso estd hundido o en pendiente, comuniquese con un carpintero
para corregir la situacion.

La alineacién del gabinete de la cocina puede hacer que la cocina
parezca desnivelada.

+ Asegurese de que los gabinetes sean cuadrados y tengan espacio
suficiente para la cocina.

No se puede mover el
aparato con facilidad.
El aparato debe estar
accesible para el
mantenimiento.

Los gabinetes no son cuadrados o estan instalados muy justos.

+ Comuniquese con el fabricante o instalador para hacer que el aparato sea
accesible.

La alfombra interfiere con la cocina.

+ Deje espacio suficiente para elevar la cocina sobre la alfombra.

Dispositivo antivuelco conectado.

+ Desinstale el dispositivo antivuelco para mover la cocina y vuelva a
conectarlo después de sacar la cocina para la limpieza, el mantenimiento
o cualquier otro motivo.

El ventilador de
conveccién se detiene.
(Durante el modo
Horneado por
conveccion)

El ventilador de conveccion se detiene durante un ciclo de horneado por
conveccion. Esto sucede para lograr un calor mas parejo durante el ciclo.

+ No es una falla de la cocina y debe considerarse un funcionamiento
normal.

Funcionamiento del
ventilador (Durante el
modo Horneado)

Esto se realiza para garantizar resultados uniformes de horneado.

+ Es normal que el ventilador funcione periédicamente durante un ciclo
normal de horneado en el horno.

Ruidos

Sintomas

Causa posible y solucién

Ruido de crujidos o
chasquidos

Es el sonido del metal calentandose y enfridndose durante las funciones
de coccién.

+ Esto es normal.

Ruido del ventilador

Un ventilador de conveccién puede encenderse y apagarse
automaticamente.

+ Esto es normal.
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Sintomas

Causa posible y solucién

Al encender un solo
quemador, se oye un
sonido de clic en todos
los quemadores.

Los encendedores con chispa eléctrica de los quemadores hacen el
sonido de clic. Todos los encendedores de chispa de la superficie de
coccibn a gas se activaran cuando se encienda solo un quemador.

+ Esto es normal.

TONVdS3

Wi-Fi
Sintomas Causa posible y solucién
Problemas para La contraseiia para la red Wi-Fi se introdujo de forma incorrecta.
cfneCtZr el L. | + Elimine su red Wi-Fi doméstica y comience el proceso de registro
electrodomésticoy e nuevamente.
teléfono inteligente a
la red Wi-Fi Los Datos Méviles para su teléfono inteligente estan activados.

+ Desactive los Datos Méviles en su teléfono inteligente antes de registrar el
electrodoméstico.

El nombre de la red inalambrica (SSID) se ha configurado
incorrectamente.

* Elnombre de la red inaldmbrica (SSID) debe ser una combinacion de letras
y nimeros. (No utilice simbolos especiales)

La frecuencia del enrutador no es de 2.4 GHz.

+ Soélo se admite una frecuencia de enrutador de 2.4 GHz. Configure el
enrutador inaldmbrico a 2.4 GHz y conecte el electrodoméstico a éste. Para
verificar la frecuencia del enrutador, consulte con su proveedor de
servicios de internet o con el fabricante del enrutador.

La distancia entre el electrodoméstico y el enrutador es muy grande.

+ Siel electrodoméstico se encuentra muy lejos del enrutador, puede que la
sefial sea débil y que la conexién no sea configurada correctamente.
Coloque el enrutador més cerca del electrodoméstico o compre e instale
un repetidor Wi-Fi.
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