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IMPORTANT SAFETY INFORMATION.
READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING.

A WARNING

Read alf safety instructions before using the product. Failure to follow these instructions may result in fire, electric
shock, serious injury or death,
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B To reduce the risk of tipping the ranée, the rénge must be secured "
Fobog AWARN | N[l by o properly installed antitip bracket. See installation instructions -
- ' shipped with the bracket for complete details before attempting =

‘ o to instalf. .
+ All ranges con tip. ; i -
|- BURNS or other SERIOUS - For Freestanding Ranges: RSN O -
o To check if the bracket is instafled arid engaged properly; remove -
. INJURIES.can result, the storage drawer or kick panel and Jook underneath the range "

< INSTALL and CHECK the - | o see that the leveling leg is engaged in the bracket, On models

ANTI-TIP bracket following without o storage drawer or kick panel, carefully.tip'the range -~

. the instructions supplied forwerd, The bracket should stop the rahgewithin 4 inches. If it
- with the'bracket. — * : does not, the bracket must be reinstalied. If the range is pulled
N . - -from the wall for any reason, always repeat-this procedure to
-verify the range is properly secured by the anti-tip bracket.

Never completely remove the Jeveling legs or the range will not

,Opergting
" Instructions

...... . " be secured to the anti-tip device properly.
For Slide-In Ranges: - T
To check if the bracket is installed and'engaged properly, remove
 the storage drawer orkick panel and look underneath the range to
. see that the leveling leg is engaged in.the bracket: .. -

*" For Drop-in Ranges: s
To.check if the bracket is installed and engaged properly, lower -
the oven door and gently apply medium force at thehandleend .
until movement of the range is detected: Continue pressing until -,
the anti-tip bracket is engaged and movement stops. A small L
amount of movement is acceptable at the back of the range top,
but it shouid be stable and not tip once the anti-tip bracketis
engaged. If it does not, the bracket must be reinstalled.
if you did not receive an anti-tip bracket with yourpurchase,
-colf 1.800.626.8774 to receive one at:no cost G,n Canadg; call
1.800.561.3344}. For instaligtion instructions of the bracket,

- - visit GEAppliances.com {in Canada, GEApplionces.cal.”.

Care and Cleaning

AWARNING |/IMPORTANT SAFE TY NOTICE
The California Safe Drin?(ing Woter and Toxic EnforcementAct requires the Governor of California to publish af!ivst of -

substances known to the state to cause cancer, birth defects or other reproductive harm, and requires businesses to warn
customers of potential exposure to such substances: '

The fiberglass insulation in self-clean ovens gives off a very small amount of carbon monoxide during the cleaning cycle.
Exposure can be minimized by venting with an open window or using a ventifation fan or hood.

Consumer Support | Troubleshooting Tips
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A WARNING

GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS

% Use this appliance for its intended purpose as described in this
Owner's Manual. S

# Be sure your appliance is properly installed and grourided
by a qualified installer in gecordance with the provided
instaliation instructions.

- #Do not attempt to repair or replace any p'urt df your range -
unless it is specifically recotnmended in this manual. Alf other
servicing should be tronsferred to o qualified technician. ™.

# Before performing any service, unplug the rangeor
disconnect the power supply at the household distribution
Eanell by removing the fuse or switching off the circuit *,

reaker.. e SR oot

& Do not leave children alone—children-should not be left alone
or unattended in an area where an appliance is in use. They
should never be allowed to climb, sit or stand on any part of
the appliance. ‘ . S

= CAUTION 2 06 not store items of interest to children
above a range or on the backguard of a range—children
g:l{mbg\g on the range to reach items could be seriously
injured. . Lo . ol

mUse only dry pot holders—moist or damp pot holders on

. hot surfaces may result in burns from steam. Do not let pot -

holders touch hot surface units or. heating elements. Do not.
use a towel or other bulky cloth in place of pot holders.

AWARNING
THE RANGE.

# Never use your appliance for warming or heating the room.

£ Do not touch the surface units, the heating elementsor
the interior surface of the oven. These surfaces may be
hot enough to bum even though they are dark in color,
During and ofter use, do not touch, or let clothing or other
flarnmable materials contact the surface units, areas nearby
the surfoce units or any interior area of the oven; allow
sufficient time for cooling first. Other surfaces of the -
appliance may become hot enough to cause bumns. -
Potentially hot surfaces include the cooktop, areas facing
the cooktop, oven vent opening, surfaces near the opening
and crevices around the oven door. e

% Do not heat uncopened food containers. Pressure could build
up and the container could burst, causing an injury. -

# Do not use aluminum foll to line the drip-pans or anywhere in
the oven, except as described in this manual. Misuse could
result in damage to the range and shock or fire hazard:

# Avoid scratching or impacting gloss doors, cooktops or

- control panels. Doing so may lead to glass breckage. Donot.
. cook on a product with broken glass. Shock, fire or cuts may.
- ocour o Coe e e

# Cook meat and poultry thoroughly—meat to at feast an
internal temperature of 160°F and poultry to ot least on
internal temperature of 180°F. Cooking to these R
temperatures usually protects against foodborne illness.

KEEP FLAMMABLE MATERIALS AWAY FROM

# Do not store or use flammable materials in an-oven or near
the cooktop, including paper, plastic, pot holders, linens, wail
coverings, curtains, drapes and gasoline or other flammable
vapors and liquids.

# Never wear Ioosé-fiﬁing or hanging garments while using '
the appliance. These garments may ignite if they contact hot
surfaces, causing severe burns,

A WARNING

# Do.not let cookihg grease or other flammable materials
accumudate in or near the range. Grease in the oven or.on.
the cooktop may ignite.”

%-Clean ventilating hoods frequently. Grease should notbe
allowed to-accumulate on the hood or filter. B

IN THE EVENT OF A FIRE, TAKE THE FOLLOWING

STEPS TO PREVENT THE FIRE FROM SPREADING:

% Do not use water on grease fires. Never pick up a flaming
pan. Turn the controls off. Smother a flaming pan'en
a surface unit by covering the pan completely witha - .
well-fitting fid, cookie sheet or figt tray. Use a multi-purpose
dry chemica! or foam-type fire extinguisher.

# If there is a fire in the oven during baking, smother the fire
by closing the oven door and tuming the oven off or by
using a multi-purpese dry chemical or foam-lype fire
extinguisher.

# If there is a fire in the oven during self-clean, turn the oven . .
off and wait for the fire to go out. Do not force the door
open. introduction of fresh gir at self-clean temperatures
moy tead to a burst of flame from the oven. Failure to follow
this instruction may resutt in severe burns. :
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A WARNING

: # Never leave the surface units-unatiended at - -

Operating
lns’tructidns

 Care and Cleaning

IMPORTANT SAFETY INFORMATION.

I READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING.

COOKTOP SAFETY INSTRUCTIONS

- medium or high heat settings. Boilovers cause
smoking and greasy splilovers thczt may catc:h
on fire.

=M & Never leave of unottended while frying. If allowed

‘to heat beyond its smoking point, oil may ignite, -
resulting in fire that may spread to surrounding
cabinets; Use a deep fat thermometer whenever
possible to monitor oil temperature. -

- & To avoid oil spillover and fire, use a minimum

amount of oil when shallow pan-frying and avoid. -

‘cooking frozen foods with excessive amounts of ice.
£ Use proper pan size—select cookware having flat

bottorns large enough to cover the surface heating
element. The use of undersized cookware will -

TAWARNING

- {some models)

“expose a portion of the surface unit to direct
contact and may result in ignition of clothing.
Proper relationship of cookware to surface unit
will also improve efficiency.

& Only certain types of glass, giossfceramlc
earthenware or other glazed containers.are
suitable for cooktop service; others may break
because of the sudden change in temperature.

& To minimize the possibility of burns, ignition of
flarnmable materials and spillage, the handle of a
container should be turned toward the center'of
- the range without extendnng over nearby surface
units.

& When preparing flaming foods under a hood, turn-
the fan on.

RADIANT COOKTOP SAFETY INSTRUCTIONS

8 Use care when touching the cooktop. The glass

surface of the cooktop will retain heat after the
controls have been turned off.

& Do not cook on a broken cooktop. If glass cooktop
should break, cleaning solutions and spillovers may

. penetrate the broken cooktop.and create a risk of . B

electric shock. Contact a qualified technician
immediately,

& Avoid scratching the glass cooktop. The cooktop
can be scratched with items such as knives, sharp
instruments, rings or other jewelry and rivets on
clothing.

& Do not pldce or store items that can melt or catch

fire on the glass cooktop, even when it is not being
used. If the cooktop is inadvertently turned on, they

[AWARNING

{[some models)

may ignite. Heat from the cooktop or oven vent -
after it is turned off may cause them to ignite also.

& Use CERAMA BRYTE® ceramic Cooktop Cleaner and
CERAMA BRYTE® Cleaning Pad to clean the cooktop.
Wait until the cooktop cools and the indicator light -

- -goes out before cleaning. Awet sponge or cloth .

“~* on a hot surface can cause steam burns. Some

cleaners can produce noxious fumes if applied to * -
a hot surface, NOTE: Sugar spills are an exception.
They should be scraped off while still hot using an
oven mitt and a scraper. See the Cleaning the glass
cooktop section for detailed instructions. '

8 Read and follow all instructions and warnings on
the cleaning cream. label. :

| COIL COOK_TOP SAFETY INSTRUCTIONS -

Consumer Support | Troubleshooting Tips

& Do notimmerse or soak the removable surfuce
units. Do not put them in a dishwasher. Do not seff-
clean the surface units in an oven. Doing so may.
cause them to fail, presenting a burn or fire hazard.-

& To avoid the possibility of a burn or electric shock,

always be certain that the controls for all surface

units are at the OFF position and all coils are cool
before attempting to lift or remove a coil surface unit.
& Be sure the drip puns are not covered and are in

place. Their absence during cooking could damage
range parts and wiring.
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AWARNING | OVEN SAFETY INSTRUCTIONS

& Stand away from the range when opening the oven # Pulithe oven rack to the stop -lock position when -
door. Hot air or steam which escapes cancause © ~  loading and unloading food from the oven. This
burns to hands, face and/or eyes. o . helps prevent burns from touching hot surfaces

B Keep the oven vent unobstructed.. * of the door and oven walls.

- B Keep the oven free from grease buﬁdup Grease
" inthe oven may |gn1te .

B Do not leave items such as paper, cookmg utensds
“or food in the oven when not in use. ltems stored in
“an oven can ignite.” -

%% Do not use a!ummum foil 1o line the oven bottomn.
- Foilmay. tmp or reflect heat, leading to o shock or
fire hazard

= Place oven racks in desired location while oven
is cool, If rack must be moved while oven is hot; -
do not let pot holder contc:c:t hot heotmg element g
‘in-oven.

& When using cooking or roasting bags inthe oven,
follow the manufacturer's directions.

AWARNING. SE;L“F.—CL:EANING"OVEN SAFETY INSTRUCTIONS

(Some models)

The self-cleaning feature operates the oven at temperatures high enough to bum away food so:!s in the
oven..Follow these mstmct:ons for safe operatton

& Before operating the self- clean cycle remove pa ns, &I the self-clean mng mode ma Ifunctrons turn: the
shiny metal oven racks and other utensils from'the ~ = - oven off and disconnect the power supply. Have it
oven. Only gray porcelain-coated oven racks may serviced by a qualified technician.

be left in the aven. Do not use self-cleanto clean. . .. . . ISP : I
other parts, such s drip pans or bows, . & Do not clean the door gasket. The door gasket is

# Before operating the self-clean cycle, wipe grease - ‘to rub, damage or move the gasket.
and food soils from the oven. Excessive amount of - £ Do not use oven cleaners. No commercial oven

ggi?ieomgy ignite, Ieadmg to smoke damage to cleaner or oven liner protective coating of any kind
Y should be used in or around any part of the oven.

A WARNING | WARMING DRAWER/LOWER OVEN DRAWER
SAFETY INSTRUCTIONS (some modes)

# The purpose of the warming drawer is to hold hot & Use care when opening the drawer. Open the drawer a

cooked foods at serving temperature, Bacteria will crack and let hot air or steam escape before removing
grow in food while it is below 140°F. Do not put cold or replacing food. Hot air or steam that escapes can
food in warming drawer. Do not heat food for more cause burns to hands, face and/or eyes.

than 2 hours. Failure to follow these instructions

may result in foodborne ilness. # Do not use gluminum foil 1o line the lower drawer,

The foil will trap heat below, and upset the

& Do not leave paper products, plastics, canned food performance of the oven. Foil can melt and
or combustible materials in the drawer. They may permanenitly damage the drawer bottom. Damage
ignite. from improper use of aluminum foil is not covered
by the product warranty.

# Do not touch the heating element or the interior
surface of the drawer. These surfaces may be hot
enough to cause bums.

suononsu|
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+ essential for a good seal. Care-should be taken not -
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: A WARNING _

Safety Instructions.

B Never cook diréctly on the glass.
- Always use cookware

- Always pldée the paninthe.center  *.
of the surface unit you are cooking on. helow 150°F

Care and Cleaning

Troubleshooting Tips

Consumer Support

For models with a glass cooktop.

“fire, serious’ injury or death.

: 'About the rad:ant surface units

The radiont cooktop feotures heating umts
beneath a smooth glass surface.

Cooktop temperatures increase with

the number of surface units that are
“on: With 3 or 4 units turned on, surface
“‘temperatures are high. Always use caution
when touching the cooktop.

An indicator light will come on when the .
surface unit is turned on.

The oppropricte HOT SURFACE indicator
light will glow when its corresponding
-radiont element is turned on and-wilt .-

remain on until the surface has cooled ™

NOTE: .
Hot surface mdlcator Ilght wilk ‘
& Stay on ever after the unit is turned off.
- B -Glow brfght,ﬁ/ until the unit has cooled-
- below 150°. - .

NOTE: A slight odor is normal when g new
cooktop Is used for the first time. It is caused

Do not slide cookware across the
control orcooktop surface becouse
it can scratch the glass. The glassis -
scrateh-resistant, not scratchproof

by the heating of new parts and insulating. .. .
_ materials and will disappear in a short time. -

FIRE HAZARD: Never leave the range unattended with the cooktop on medium
or high settings. Keep flammable items away from the cooktop. Turn off all:
controls when done cooking. Failure to follow these instructions can result in

" NOTE: Throughout this manual, features and oppearance may vary from your mode:'

NOTE: On models with light-colored g!ass

_cooktops, it is normal for the cooking zones

to change color when hot or cooling down.

. This is temporary and will disoppear as
“'the g!ass cools to roorn temperature.

- ltissafeto place hot cookware from the

oven or surface on the glass cooktop when
the surface is cool.

Eveh after the surface units are turmned off,
the glass cooktop retoins enough heat to
continue cooking. To avoid overcooking,

... remove pans from the surface units when -
- the food is cooked. Avoid placing anything ™ :

on the surface unit until it has cooled
cornpletely.

& Water stains fmineral deposits} are
removable using the cleaning cream or
full strength white w‘negar

-5 Use of window cleaner may Jeave an

" iridescent film on the cooktop. The .
' cleaning cream will remove this
discoloration.

% Don't store heavy :tems above the »

cooktop. If they drop onto the cooktop,
. thgy can cause damage.

% Do not use the surface as a cutting board.




Selecting types of cookware

for glass COOktOp models. ionrion- induction models)

The ‘GEAbpﬁab‘t‘és.com

The following information will help you choose cookware which will give good performance on g!ass cookto,os

See insert for cookware to use

Check pons for flat bottoms by
using a straight edge.

ns with rounded, curved, ridged
or warped bottoms are not
recommended.

-Aluminum:
' heavy weight recommended
" Good conductivity. Aluminum residues

with mductson cooktops

Stamless Stee!
recommended

sometimes appear as scratches on the

‘cooktop but can'be removed if cleaned
immediately. Because of its low melting
. point, thin welght aluminurm should not

be used

Copper Bottom:
* “recommended
Copper may leave residues whtch can

appear os scratches. The residues can
be removed, as fong os the cooktopis

cleaned immediately, However, do not fet
these pots boil dry. Overheated metal con’

bond to glass cooktops. An overheated
copper bottom pot will leave ¢ residue
that will permanently stain the cooktop
if not removed immediately.

NOTE: Follow all cookware manufacturers recommendotzons When usmg any Iype of

cookware on the cerom;c cooktop

" Porcelain Enamelvon-cd's‘f Iron:
_recommended if bottom of pon is coated

_ _Giass—ceram:c
~.not recornmended

" - “porcelain Enamel on Steel:
- not recommended '

Heating empty pans can cause permanént.
domoge to cooktop glass. The enamel con _

Poor performonce WI" scrotch the surfoce.

_-Stoneware;

not recommended

-Poor performance. Moy scratch the
| surfoce

~ Cast Iron:

not recommended—unless designed
specifically for glass cooktops

" Poor conductivity and slow to obsorb heot

will scrotch the cooktop surfoc

For Best Results

# Place only dry pans on the surface
elements. Do not place lids on the

surface elements, particularly wet lids. -

# Do not use woks that have support .
rings. This type of wok will not heat
on glass surface elements.

= We recommend that you use only @

flat-bottomed wok, They are available

at your local retail store. The bottom
of the wok should have the same
diameter os the surface element

to ensure proper contact.

# Some special cooking procedures
reguire specific cookware such as

pressure cookers, deep-fot fryers, etc.

All cookware must have flat bottoms
and be the correct size.

& Avoid allowing foods to boil dry
s some cookware may stick to the
-cooking surface, cousing permanent

- damage to the cooktop.
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‘Surface Unit Cook Settings -

The cooktop offers 19 power levels, Power
levels range from “L" to Hl in precise half-. ..

step increments. For example: 1, 1-1/2, 2,
2-1/2 and up to Hi,

Power Level "L", the lowest setting, is
. recommended for "Keep Warm.

Safety lhstkuttions |

 The power level with a fraction

© indicates the additionat half-step
setting. You may hear clicking
sounds indicating the control is
maintaining your.desired setting.

- . The power level increases one-half §eve|
- with each touch ,

- Using the surface units—Touch padé‘cbhtf;bllvédvftﬁbdels.

NOTE: When changing from a high heat
- setting to g lower heat setting, the surface

unit may stop glowing. This is normal.

" The unit is stiff on and hot.

NOTE: This cooktop has o rapid heat-up

-~ feature. If the cooktop is coof when turned

on, it wilf glow red for a short period of time
until the desired power setting is reached.

Smgfe Surface Umt—Cook Settmgs
Toturnona single surface unit:

. Touch the ON/OFF pad; then touch
H the {+)/{-) pad.

Use the ()i pad to choose

the desired power setiing.
To tse the' Melt feature:”
“Touch the ON/OFF pad; then touch B
"MELT. The' element will automatically set:

to a predetermined: settang and "L will: -
be displayed. : =

To turn off a single surface’ unit, touch
'the ON/OFF pad again. '

"To use the Simmer feature; .

Touch the ON/OFF pad; then touch
SIMMER. The elerent will automatically

. osetto'a predetermined setting ond "3

will be disployed. Adjust using the /=)

_pad to increase or decrease the simmer
o rate. .

Care and Cleaning

. Touch the ON/OFF pad for the
: right-front surface unit: - s

. Use the f+}/{=) pad to set the desi red
power setting.

. Touch the BURNER SIZE pad as
needed to select the desired burner
. size.. . ‘

: The hght next to the BURNER SIZE pad
mdlcctes which size the surface unitis on.

BURNER|:
Size

To turn the surface unit off, touch
the ON/OFF pad.

See page 10 for additional znformcmon

‘Consumer Support | Troubleshooting Tips

"th}‘.-king Burner (can be dual or triple,

depending on model)
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A WARNING

FOOD POISON-HAZARD: Bacteria may grow in food at temperatures below 140°F,
* Always start with hot food. Do not use warm settmgs to heat cold food

« Do not warm food for more.than 2 hours. :
Failure to follow these instructions may result i in foodborne n’iness

| Using the Warming Zone (on some riiodels)

The WARMING ZONE is loco:ed inthe back " For best results, all foods onthe WARM!NG
center of the glass sun‘uce R ' " ZONE should be covered with a lid-or

To use the WARMING ZONE: alufninur fof, o
Iwoys use pot holders or overy mitts when

. TgléCh the WARMING ZONE ON/OFF .. “removing food from the WARMING ZONE;
p . gs.cookware will be hot, ™ © '

[2] Toselect the desired control setting, A & Do not use plastic wrap to cover food

touch the SELECT pad once for LO, )
Plastic may melt onto the surface and -
twice for MED or three times for HI. be very difficult to clean. B

Totum off the WARMING ZONE: " Use only cookware recommended for
Touch the WARMING ZONE ON/OFF pad ¥ top-of-range cooking,

5
a
&
N
=
o,
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‘ Usmg the Warmmg Zone {on some modeis} T
The WARMING ZONE is Iocated inthe back = Do not use plastic Wrap to cover food

_center of the gl ass surface o " Plostic may melt onto'the surface cmd
~Tousethe WARMING ZONE: * be very difficult to dlean.
# Use only cookwafe recommended for ;
. . ;;Ztéch the WARMING ZONE ON/OFF top-of-range co okm g.

. Touch the 1 {LO}, 2 {MEDJ or 3 {Hl} pad
' to select the desired control setting.

E Touch the START pad. “WARMER ON"
will be in the control display.

To turn off the WARMING ZONE:

- Touch the WARMING ZONE ON/OFF pad.

© NOTE: The CLEAR/OFF pad will not turn off

"7 the WARMING ZONE.

For best results, all foods on the WARMING

ZONE should be covered with a lid or
' olqminu‘m foil.

Afwdys use pot holders or oven mitts when
removing food from the WARMING ZONE,
as caokware will be hot.

 suopnsu| A1p40s

12 pup 210D

.

buiupa

sdi1 Buizooysajgno.y

- Hoddns Jawinsuo)




Using the surface umts-—Knob-controlIed models.

Throughout thxs manua,‘ features and appearance may vary from your model. -,

Howto Set |
Push the knob in and turn in either -
“direction to the setting you want;
-For glass cooktop surfaces:

A HOT COOKTOP indicator light, on the

_ cooktop, will glow when any radiant .

“element is turned on. It will remain on untll
the surface is cooled to approxzmately
3.50"!:

. "_!ncf:cator light will:>

 Safety Instructions

B . Atboth OFF and HI thé control elicks
- into position. You'may hear slight

;- clicking sounds during cooking; . : -
ndicating the control s maintoining & Come on when the unitis tunedonor . . ..

* your desired setting.” < .+ ... - hot to the touch.”.

Be sure you turn the control kniob

* 10 OFF when you finish cooking.. B Stay on even after the unit is tumed off

- % Glow untif the unit is cooled to
. approximately 150°F

Dual cmd Tfipfelsuquceyqftg.dquo:‘itrof-Knobs fon some }noqreis; u

The surface unit has 2 or 3 cooking sizes - .
to select from so you can match thesize ..
of the unit to the size ofthe cookware you

are usmg !
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On some models. ‘ : ol o .- Models with a Triple Surface Unit only.

Troubleshooting Tips

On some models.
Temperature Limiter
Every radiant surface unit has The temperature limiter may cycle the
o temperature limiter. units off more frequently for a time if:

The temperature limiter protects the glass & The pan boils dry.
cooktop from getting too hot. it is normal & The pan bottom isnot flat,
for it to cycle when the cooktop is in use. & The pan is off-center.

# There is no pan on the unit.

Consumer Support

10
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Throughout th!S manuaf features and appearance may vary from your model. .

Models with o Bndge Bumer cnly

To use the bridge burner, turn the left-front
control knob to the BRIDGE BURNER
settings.

For full bridge surfdc‘e. unét operation, also

turn on the left-rear surfoce unit.

To use only the front surfoce unit, tumn the

control knob to the FRONT BURNER
settings.

”__Usmg the Bridge Burner fon some models) .

suoponnsuj

“Home Canning Tips
~'Be sure the canner is centered over the
_surface unat : -

..Make sure the canner is flat on the -

bottorn

“To ;)revent burns from stearmn or heat

use caution when connlng

‘Use recipes and procedures frorm
-+ reputable sources. These are available
- from manufacturers such as Ball® and

Kerr® and the Depariment of Agriculture

- Extension Service

Flat-bottomed canners are recommended.

Use of water bath canners with rippled
bottoms may extend the time requnred to

bring the waterto o bos!

suopanJysuf A13J0s

1D pup aip)
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Use anly flat-bottomed woks.

~Wok 'Cooking

'. We recommend that you use only a flat-
“bottormed wok. They are available at your

tocaf retati store. - ..

Do not usewoks that have support rings.

Do not use round-bottorn woks. You could‘ o
be seriously burned if the wok ti pped over.

11
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Safety instructions

Care and Cleaning

Troubleshooting Tips

Consumer Support

| Us‘ing‘.the,griddle.

|A CAUTION

BURN HAZARD: Griddle surfaces may .be hot enough to-cause burns during and
after use. Place and remove the griddle when it is cool and all surface units are

... Before using this cookware for the first

- time, wash it to make sure it is clean. Then

. segsonit lightly, rubbing cooking oil onto

the nonstick surface. .

Griddle Control {on some modefs)
- To use the griddie control:
' Touch the ON/OFF pad to activate

the griddie. “..” will appear in the
display.

Use the &l pud to choose the
desired power setting. The default is
375. The griddle offers nine power
levels. Power levels range from 200
10 400 in 25 increments.

.[3] Once the desired setting has been
chosen, "Pre” will be displayed until

the desired temperature hos been

reached.

- “To turn the griddle unit off, touch
T the ON/OFF pad. :

~ - NOTE: Use only with the griddle control

. to.avoid degrading the nonstick coating.

- off. Use oven mitts if you will touch the griddle while hot. Failure to do so can
result in burns, o .

Most griddled foods require cooking
on a preheated surface. Prehect griddle
according to the guide below; then switch

to the desired cook setting,
Preheot _
Type of Food | Setting | Cook Setting
Poncakes 375 375
Hamburgers 400 375
Fried Eggs 325 325
Bacon None 400
- Hot Sandwiches| 350 350

{such as

* Grilled Cheese}

NOTE: Griddle settings ray need to be adjusted
if griddle is used for an extended time. Setting is an
approximate cooking temperature and will vary

- with quantity of food,

How to pidce the griddle:

IMPORTANT: Always place and use
your griddle at the designated location
on the cooktop.

IMPORTANT NOTES: o

12

g Clean the griddle with a spenge and mild -~
detergent in warm.water. DO NOT use- .
blue or green scrubbing puds or steel
wool,

"8 Avoid cooking extremely greasy foods
and be careful of grease spiflover while
cooking.

# Never place or store any ftems on
the griddie, even when it is not in use.
The griddle can become heated when
using the surrounding surface units.

8 Avoid using metal utensils with sharp
points or rough edges, which might
damage the griddie. Do not cut foods
on the griddle.

& Do not use cookware as a storage

container. for food or oil. Permanent
staining and/or craze lines could result.

NOTE: The nonstick coating will degrade

‘when exposed to temperatures over 500°F.

Use only with the griddle control and only
at the designated lacation on the cooktop.
Do not use the griddle to broil food in the
oven. Do not clean the griddle using the

--self-clean mode in the oven, The griddle

control prevents overheating the nonstick
coating. At temperatures over 660°F, the

nonstick properties permanently degrade
and may produce fumes harmiul to birds.

NOTE: Your griddle will discolor over time
with use.

NOTE: Do not clean the griddle in the
self-cleaning oven.

NOTE: Always allow the cookware to cool
before immersing in water.




GEAppl:ances com

- Preparmg Quahty Steak Easy as1,2 3
1. Bring steak to room temperature.:
NOTE Alwclys use safe food practices when handilng meat
2. Seuson both sides to taste and coat with olive oil or samﬂor :
" Prehedt the oven to BAKE at 425°, with the oven rack in center position “C” -

4. Place your griddle on the de5|gnated area-of the cocktop cend then preheot the gruddie
L to400°F.

CAUTION The gnddle will be VERY HOTI Use oven ‘mitts. ‘} ‘

N 5 Sear steok oneach srde for 2 mtnutes or until the desared browmng is achieved.
NOTE: There wiill be “smoke”; ensure there is proper ventilation.

- 6. _Insert the' meat probe that came with your range into the center of the steak mukmg sure
...that the tip of the probe is in the center of the steak. L

: Plug the probe into the outlet flocated on the upper front sade of the oven} slzde the rock back
“intothe ovenand close thedoor. RS

W '8.‘?‘:‘;4Press PROBE on your controf enter the desured mternoi temp. and press START

Aflow steok 1o f nish cookmg i the oven. The runge c:ontrol wil beep and turn off when
othe stectk reaches the des red mtemal temperature :
NOTES: - e
% After searing, your steak could possibly already be at the desired temperoture dependmg
on size, cut and desired doneness.

& For thinner steaks.it may not be possible to ach|eve aRare or Medmm Rare doneness

By first searing your meat with @ very high heat, you are creating a brownmg reaction known os the Masﬂard
Reaction. This reaction unlocks the fuller, more intense flavor: from the meat, which occurs when cookmg meat .
ata h:gh heat. . o '

13
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Safety lnstractibns

o
Y'E K
:E.j
o

s B
4
m i

- Touch the BROIL HI/LO pad once for Hi Broil. -~

4' Care qnd ,Cledning

Consumer Support | Troubleshooting Tips

| Usmg the oven controls.

Throughout th{s manuaf features and appearance may vary from your moo‘ef See the control pane! befow that

To change to LO Broil, touch the BROIL Hi/Lo pcd ogo

_ Touch the START pad.

When broifing is finished, touch the CLEAR/OFF pad.

BAKE Pad
Touch the BAKE pad.

Touch the number pads to set the desired oven temperature,

Touch the START pad,
When baking is finished, touch the CLEAR/OFF pad.
CONVECTION COOK Pad

Touch the CONVECTION COOK, CONVECTION BAKE, or
CONVECTION ROAST pad.

Touch the number pads to set the desired oven temperature.

Touch the START pad.
When cooking is finished, touch the CLEAR/OFF pad.

PIZZA Pad

Touch the PIZZA pad.

Touch the number pads to select 1 for frozen or 2 for fresh
pizza.

Touch the number pads to set the bckung temperature.

- Touch the START pad.

Boking time is determined by package directions.

Place pizza on top rack position of upper oven. When using a
metal tray, use the lower rack position.

14

- matches your model.
OVEN HR:MIN DRAWER
c T WARMING
UPPER QVEN StaRT %ﬁ"%‘iﬁ IIME SET.TTINGS
CONvECTION : : IMER IMER
BAKE | |"cook | "oy || om
= . CLEAR WARMING |- -
OFr SETTING
1 BROIL. || Stow | : Cook || DeLay
#i/io || Cook ' . TrueTemp TiME || START
' SELF CONTROL TIME OF Day
CLEAN | | 11127 . 3 4 5. {1 [ockovt:
‘ HOLD 3 SEC. OVEN
WaRM LIGHT
PROBE.| | 6 7 8119 0 - CLocK
“Oven ConTROLS [ . TiME CONTROLS
CONVECTION] | CONVECTION ' K -
COOKING DELAY
BAKE : :
| Racksmuerd | RoasT - TIME START
AUTO RECIPE CONVERSION 7 - - k
|- 3 SETWARMJNGZONE iraeliemp i
BROIL I Bake W] [Weo] [W 4 Ciear | | MfiHEN 1] clock
R i.—-—A _A _—-3-—” 5 MOFF ON7 OFF : :
: WarmiNg| - ] o R N B D “OVEN SELF
Prose JONE 6 7181191 | START | | LIGHT CLEAN
SET7ORF ConmoL Lockaur "< ONT OFF
BROIL HYLO Pad PROOFPad™ .

" Touch to fdise yeast-leavened products.

. See the How to Set the Qven for Proofing section. -

WARM Pad :

Touch to keep cooked foods warm.

See the How to Set the Upper Oven for Warming section.
SLOW COOK Pad

Touch for long hours of unattended cooking.

See the How to Set the Lower Oven for Slow Cook section.
PROBE Pad

Touch when using the probe to cook food.

See the Using the Probe section.

SELF CLEAN Pad

Touch to self-clean the aven.
See the Using the Self-Cleaning Upper and Lower Ovens
section.

CLEAR/OFF Pad

Touch to cancel ALL oven operations except the clock and
{imer.
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START Pad
Must be touched to start any cookmg or cleansng functlon

OVEN LIGHT Pad SR
Touch to turn the oven I|ghts onor off

~ TIMER ON/OFF PGd(S)/KITCHEN T!MER Pad e

Touch to set the kitchéntimer.™
Seethe Us:ng the Kitchen ﬁmer sectson

COOK TJME/COOKING TIME Pad r
Touch this pad and then touch the number pads to set the
amount-of time you'want your food to cook. The oven wil
shut off when the cooking time hus run out.

DELAY START Pad .
Use along with the COOK TIME or SELF CLEAN pads-to set: -

CLOCK Pad

NOTE: When setting times, you are setting hours and minutes
only. The lowest time you can set is one minute.

~ Touch the CLOCK pad.
Touch the number pads.
Touch the START pad.

The clock must be set to the correct time of day for the
automatic oven timing functions to,work properly. The time of .
day cannot be changed dunng a t:med bakmg or self—deanmg

cycle. -

If your oven was set for a timed oven opemt:on onda-
power outage occurred, the clock and aff programmed

functions must be reset. The time of day will flash in the
display when there has been a power outage.

"~ CONTROL LOCKOUT Pad |
Your control will alfow you to lock out the touch padsondthe -
-+ cooktop so they cannot be actfvated when touched :

e To lock the controls and cooktop:
<Touch and hold the CONTROL LOCKOUT pad for3 seconds
.. The oven d:splcy will show “on Locon.”

Yo unlock the controls:

Touch and hold the CONTROL LOCKGUT pcrd for3 seconds

. The CONTROL LOCKOUT mode affects alf touch pads.
" Notouch pads will work when this feature is acttvated

' WARMING DRAWER

The warring drawer will keep hot, cooked foods at serving

e temperature. Always start with hot food.

_ Touch the WARMING DRAWER pad. “WARMER ON' and 1" -

the oven to start and stop automatically at a time you set . areliton the display and “Set” begins to blink. On the number ‘

- pads, touch 1 for Low, 2 for Medium or 3 for High. The display

1" changes corresponding to the number pad selected, The

warming drower starts autornatically oftervoutouch , Zor 3.

“WARMER ON" and the number remain lit. “Set* stops bhnkmg
On some models, press START. .. .- .

On some models - toggle benveen settings by touchmg the o

-~ WARMING DRAWER pad.

To cancel, touch the WARMING DRAWER pad.
-NOTE: Touching the CLEAR/OFF pod does not turn off the

. warming drawer.

WARM!NG ZONE~

' “Touch to keep hot, cooked food warm. See the Using the
“Warming Zone section.”

15
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Saféty‘lnstructions V‘

The number of rack posrtlons mcy

: Instmt:tfpns i

Care and Cleaning

Consumer Support '| Troubleshooting Tips

Using the oven.

" Toavoid poss:b e bums place the racks in the desired position before you turn on the oven.
<~ M| . Before you begin...

vary by model.

i\%ever plcce

% okzng utensus baking
foll, or any other items on the oven

- The'racks have stops, 5o that when placed
| .- comectly on the supports; they will stop before
1|; - coming completely out and wiﬂ not tiit.

When placing and removing cookware, pull
the rack out until i tstops

" VOn some models, the bake heating element
is under the oven floor. Never place

cooking utensils, baking stones, foil, or ony
~ other items on the oven floor. :

To remove a rack, pull it toward you, tilt

‘the front end up and pull it out.

stones e
floor. E

the lowest .-

A CAUTION | positiontalyou

— will need to use’
cautiorrwhen pulling the rockout. We
recommend that you pull the rack out several
inches and then, using two pot holders, pull the
rack out by holding the sides of it, The rack is
fow and you could be burned if you place your -

-hand in the middle of the rack.and pull all the
- way out. Be very careful not to burn your-hand

on the door when using the rack in the lowest - .
position (A},

- Toreplace, place the end of the rack {stop=~
~locks) on the'support, tilt up the frontand .
“push the rackin. When you are using a rack in

m?ront"'
Rail

Extension-Rack

Wheni placing and removmg cookware
always pull the rack out by its upper-
front rail to.its fully open position.
NQTE: Do not extend the rack quickly. .-
Food may slide off the front of the rack.

To remove the rack:
Make sure the rack is pushed all the

way into the oven so that side paddles
on the rack from disengaged with
oven support.

} . Shide the rack toward you to the bump

{stop position} on the rack support.

. Firmly grasp both sides of the rack

frame and the sliding rack, tilt the
front end up and pull it out.

NOTE: When handling the extension rack,
= do not affow the sliding portion to fail
open. This can damage the slides.

- To replace the rack: '

meiy grasp both 5|des of the rack
fmme and the slidi ing rock

Place the curved.end of the rack [stop—' v
!ocks] onto'the oven supports, tilt up
= ‘the front of the rack and push it inas

far as it will go.
rack when its

A CAUTION frame is not

fully inserted in the oven and locked into
position.

Never use the

& When the rack is properly installed and
locked into position, the locking side
paddles on the rack frame will click-lock
into place on the oven supports. if the side
paddles did not click-lock into position,
repeat the steps above and make sure the
side paddles have been correctly cleaned
and lubricated. See Extension Rack in the
Care and cleaning section.




 GEAppliances.com

Aluminum Foil

Do not use aluminum foil to line oven
. : bottoms. The foil will trap heat below-and
~ upset the performance of the oven.. Foil
- can melt and permanently. damage the

~-gven bottom, Damage from improper use

.. of aluminum foil is not covered by the
product warranty:. SRR

" Foil may be used to catch spills by placing

a sheet ona lower rack, severalinches”

below the food .Do'not Use more foil than-
necessary and never entirely cover an
“oven rack with aluminum foil. Keep foil at -

~ledst 1-1/2" from oven walls to prevent -
~. tpoor heat circulation.

_ ;P?éhedting and Pan Placement

in the desired position before you turn.on

the oven. o
Preheat the oven if the recipe calls for it.

baking cakes, cockies, pastries and breads.

If boking four cake'layers ot the some time, .
place two layers on rack C and two loyerson

" rack E.Stagger paris ori therack so one is nof
. directly above the other. - :

Rack-position for baking & layer
cokes. : :

To avoid possible burns, place the racks

Preheating is-necessary for good results when -~

Baking results will be better i food is centered

...inthe oven as much cs possible. Angel food -
" coke is the exception and should be placed on

" the bottom oven rack {position Al. Follow

package directions on prepackaged and frozen | §

foods for pan placement. Pans should not

*~touch each other or the walls of the oven. if you
need to use two racks, stagger the pans so one

is not directly above the other. Leave " "
approximately 14" between pans and fromi the
front, back and sides of oven wall - =

Touch the BAKE pad.

31 Touch the number pads until the desired
: ternpercture is displayed. - i
Touch the START pad. .

. The oven will start automatically. The display

. will show. Pr€ while preheating. When the oven -
reaches the selected temperature, the oven

+ - will show the oven temperature,

. -NOTE: You will hear the convection

- fan {on some models)while the oven is
preheating. The fan will stop after the oven
is preheated and the display shows your set

-temperature. This is-normal. R
To change the oven temperature during
the BAKE cycle, touch the BAKE poad and then
the number pads to get the new temperaiure,

”‘H_ow to Set_the‘Ovén for Baking or Roasting

control will beep several times and the display 7

Check food for doneness at the minimum
time on the recipe. Cook longerif .. ... .
necessary, . . . :
Touch the CLEAR/OFF pad when biking is
- finished, and then remove the food from

7

the oven.
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Operating

Sdféfy Instructions

Care and Cleaning

Consumer Support | Troubleshooting Tips

Using the oven.

position. The door stays cpen by -

momtomed in the over. ;

{eave the door open to the broif stop

itself, yet the proper temperctureis .-

overbrowning them.

_ How to Set the Oven for Bro:hng |

df your range is connected to 208 volts,”
rare steaks may be broiled by preheatmg
‘the broiler und pos:tromng the oven rack _
“one position higher. ;

Use LO Broil to cook foods such as poultry :
or thick cuts of meat thoroughly without

Place the meot or fish on a broiler grid =
in a.broiler pan designed for broiling, - -

Follow suggested rack positions i in the

Touch the BROIL HI/LO pad once for

“HI Bmd

To change to LO Broil, touch the

'BROIL HI/LO pad again.
. Touch the START pad.

When brorlmg is finished, touch the

CLEAR/OFF pad. -

* and your preference
of doneness will affect
broiling times. This guide
. is based on meats at
refrigerator temperature.

t The US. Department 6f
Agricuiture says "Rare beef is
popular, but you should know that
cooking it to only 140°F means -
some food poisoning organisras
may survive." (Source: Safe Food

Book, Your Kitchen Guide. USDA
Rev. June 1985J

18

The size, weight, thickness, .
" starting temperature -

1o 7° from broil element}

Brozimg Guide,
: Broiﬁng Guide
"Preheat the broiler for 2 minutes to improve performance.
) . Type or
Food Doneness " Thickness Rack Position* Comments
Beef Rare (140°F} Steaks - E or F ffood should be 17 | Steaks less than 1*
e co o 17thick ™ 7 1 1o 3" from brofl elément) | thick are difficult to
— — e - 1 0Ok rare. They.cook
" Mediumn (160°F) Steaks - E food should be 3" | through before browring,
< B4 10 17 thick to & from brofl element | To prevent curling of | -
meat; slash fat at 1
Well Done [170°F) - Steaks - D or E ffood should be 3 thervci )
_____ L34 0 1" thick-. - | 10 5" from broil element)
or Gmund Beef Patties : o ]
“Chicken Brecst,boneless | C[foodshotldbe 8’ | Bioll skm~5|de-down e
’ e 't 9" from broit elernent) | first. -
* Bregst, bone-in" . | Cfood should be 7
) * - :} :to 8" from broil efernent}
- “Fish Fillets Y2 01" thick Dor E'tfood shouldbe 3" | Handle and turn very
Ll _ A ‘to &" fromi broi element] | carefully.
park Chops Well Done {170°F] T/ 'thi;k, ' D ffoed should be 6 To prevent curling of

meat, slosh fat at 17
intervals.

_*Use rack position A for the smaller, Z-rdckrpositioh_ovén.




Using the timed baking
and roasting features. on some models

NOTE Foods that spoil easi y—such as milk,-eggs, fish, stuffings, poultry and pork—should not be allowed to sit -
for more than 1 hour before-or after cooking. Room temperature promotes the growth of harmful bacteria.
Be sure that the oven light is off because heat from the bulb will speed harmful bacteria growth.

’ GEApp!ianceé cén’i‘f

How to Set an Immediate Start and Automatic Stop

The oven will turn on immediately and cook
for a'selected fength of time. At the end of .-
the cooking time the oven will tum off
automaticolly.

. Touch the BAKFE pad.

. “Touch the number pads to set
the desired oven temperature. .

. Touch the COOK TIME pad.

NOTE: :‘f your recipe requires preheating, o

. you may need to add additional time
“to the length of the cooking time.

. Touch the number pads to set the <
desired length of cooking time. The -
- minimum cooking time you can set
o is I minute.

*The oven temperature that you set

" NOTE: An attention tone wil sound if yoﬁ

are using timed baking and do not touch
the START pad.

.~ The oven wilf turn ON, and the display
will show the cooking time countdown and .

the changing temperature starting ot 100°F,

* {The temperature display wil start to change
" pnce the oven temperoture reaches 100°F)
~* “When the oven reaches the temperature
- you set, 3 beeps will sound.

The oven will continue to cook for the set
arnount of time, then turm off automatically,

_unless the WARM feature was set. See the . i
- How to Set the Upper Oven for Woarming

section.

Touch the CLEAR/OFF pad to clear
. the display if necessary. Remove -

, . the food from the oven. Remember, )
"Sv?l?ggfnct?uoekg:sg tlléne thatyou entered ~ even though the oven tums off Q-
3 Py automatically, food left in the oven o
. Touch the START pud will continue cooking after the oven Q
turns off. g_
How to Set a Delayed Start and Automatic Stop ]
The oven will turn on ot the time of day you - NOTE: An attention tone will sound if you 3,
set, cook for g specific length of time and’ ‘are using timed baking and do not touch ‘S

then turn off automatically.
- Make sure the clock shows the correct time
- of day. :

. Touch the BAKE pcd

: . Touch the number pads to set the
: desired oven temperature.

Touch the COOK TIME pad.

NOTE: If your recipe requires preheating,
you may need to add additional time
to the length of the cooking time.

. Touch the number pads to set the -
desired length of cooking time, The.
minimum cooking time you can set
is 1 minute, :

The oven temperature that you .
set and the cooking tirme that you
entered will be in the display.

[5] Touch the DELAY START pad. .
@ Touch the number pads to set the

tirne of day you want the oven to turn

~on and start cooking.
Z Touch the STAR’]r pq_d.

the START pad

NOTE: If you would fike to check the times
you have set, touch the DELAY START pad

. to check the start time you have set or
touch the COOK TIME pad to check the

length of cooking time you have set.

When the oven tumns ON at the time
of day you set, the display will show the
cooking time countdown and the changing

- temperature starting at 100°F. {The
temperature disploy will start to change
. :once the oven temperature reaches 100°F)

When the oven reaches the temperature
you set, beeps will sound. :

*The oven will continue to cook for

the set amount of time, then turn off
automatically.

. Touch the CLEAR/OFF pad to clear
the display if necessary. Remove
the food from the oven. Remember,
even though the oven turns off
automatically, food left in the oven
will continue cooking after the oven
turns off.

19
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~ Safety Instructions

Care and Cleaning

-Using the probe. (on some models)

For many foods, especially roasts and poultry, internal food temperature is the best test for doneness. The

The tempemture probe has a
skewer-like probe at one end ond a
plug at the other end that goes

into the outlet in the oven,

A CAUTION

- To prevent burns, do-not unplug the probe
ﬁ'om the oven outlet untn’ the oven has cooied

'Use of probes other than the one provided
-~ with this product may result in damage to -

the probe or oven control.

. Use the handles of the probe and plug
when.inserting and removing them from :

the food and outlet.

* % To avoid damaging your probe, do not .

- use tongs to pull on the cable when
removing it. o

& To avoid breaking the probe make sure., -

food is completeiy defrasted before. -
msertmg

After preparing the meat and piocmg
it on a trivet or a broiler pan grid, follow.
these directions for proper probe

- placemient.

Insert the probe completely info the -
meat, It should not touch bone, fat

or gristle.

- NOTE: Failure to fully insert the probe .-
intto the meat may result in poor cooking

performance because the probe will sense
the oven air vs. the food temperature. _

temperature probe takes the guesswork out of roasting by cooking foOds to the exact doneness you want.

-8 Never leave your probe inside the oven
- during a self-cleaning or broil cycle.

' Do not store the probe in the oven.

*For roasts with no bone, insert the probe

into the meatiest part of the roast. For
bone-in ham aor lamb, insert the probe into

o _the center of the lowest large muscle.

1 insert the probe into the center of dishes
. such as meat loof or casseroles.

. Insert the prabe into the meatiest part
= of the inner thigh from below and parallel

to the leg of o whole turkey.

 NOTE: Seif-clean and Broil settings will not
- work if the temperature probe is plugged in.

Consumer Support | Troubleshooting Tips
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oven. Make sure it’s pushed all the . -
‘way in. Close the oven door. Make
sure the probe cable is not touchmg
the broil element.

' Touch the PROBE pad. Di sploy wﬂi
show “Set Probe.”

Touch the number pqu toset
the desired internal food or meat
temperature. The maximum internal
temperature for the food that you can
set is 200°F.

Touch the BAKE pad.

@ Touch the number pads to set
the desired oven temperature.

Touch the START pad.
The display will flash if the probe is inserted

into the outlet and you have not set @ probe -

temperature and touched the START pad.

- Howto Set the Oven For Bakmg/Roastmg When Using the Probe
, {on some modeis}
. Insert the probe fully into the food..

Plug the probe into the outlet in the™
. g

. : After the internal temperature of the -
.. food reaches 100°F, the changing internal
“temperature will be shown in the display.

- When the internal temperature of the
food reaches the number you have
set, the probe and the oven turn off:
and the oven control signals, To stop
the signal, touch the CLEAR/OFF pad.
Use hot pads to remove the probe
from the food. Do not use tongs
to pull on it—they might damage it.

&% If the probe is removed from the oven

while probe cooking, the oven will not
automatically turn off.

- To change the oven temperoture during
* the Boke/Roast cycle, touch the BAKE pad

and then the number pads o set the new

.. temperature,
- # You can use the Kitchen Timer even

though you cannot use timed oven
operations while using the probe.




Using the kitchen timer.

GEApphancescom

fon some mode
The Kitchen Timer Is in hours and

minutes.

The Kitchen Timer does not contrel awen
operations. The masxdimurn setting on the
Kitchen Bimerls 9 hours and 59 minutes.

To Set the Kitchen Timer -

TIMER ON pad (dependmg on model}

" "% “Touch the number pads until the -

amount of time you wont shows
.in the display.-For.example, to-set

and 5'in that order. If you make a

mistake, touch the KITCHEN TiMER

ON/OFF or TIMER OFF pad
{depending on modell Gnd begm
again.

. Touch the START pad

.' Touch the KITCHEN TIMER ON/OFF or

After touching the START pad, SET

disappears; this tells you the time is

. counting down, although the display does'

not change until one minute has passed. . .
Seconds will not be shown in the display

5 hours and 45 minutes, touch 2, 4 - until fhe fast minite js counting down. =

. ‘When the kitchen timer reaches '00
the control will beep 3 times followed
" by one beep every 6 seconds until
the KITCHEN TIMER ON/OFF or
“TIMER OFF pad {depending on'model}
3 ‘|s touched.

The 6-second tone can be cance!!ed by

= following the steps in the Special features
- of your oven control section under Tones

. otthe End of o Timed Cyc:‘e

jonansuf

To Reset the Kitchen Iimef |

If the display is still showing the time
remaining, you may changeitby - - .
touching the KITCHEN TIMER ON/OFF or -
TIMER ON pad (depending on model), then
touch the number pads until the time you
want cppears in the dtspiay :

© . Ifthe remaining time is not in the display
Aclock, deloy start or cooking time are in

the display, recdll the remaining time by
touching the KITCHEN TIMER ON/OFF or

TIMER ON pad idepending on model) and

then touching the number pads to enter

'. - the new time you want.

[ pup 2107

{on somé ‘ﬁnodelsl.

ion some modeij }~

" To Cancel the Kitchen Timer

Touch the KITCHEN TIMER ON/OFF or
TIMER ON pod {depending on modeI} twice:
or touch TIMER OFF, . oy
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Safety Instructions

Instructions -

Care and Cleaning

Adjust the oven thermostat—Do it yourself’

You may frnd that your new oven cooks di fferenrly than the one it-replaced.-Use your new oven for.a few weeks to
become more fammar wrth rt .ff you st:H think your new oven is too hot or too co!d you can adjust the thermostat
yourself. ‘ :

. Donotuse thermometers such as those found in grocery stores to check the temperoture seitmg of your oven.

These thermometers may vary 20-40 degrees

NOTE: This acf;ustmenr will on!y offect bakmg and roastrng temperatures it wm’ not offect bro:lmg or seh‘ cfeanmg
- temperatures. The adjustment wrif be retained in memory after a power fodure

To Adjust the Thermostat

. Touch the BROIL Hf/LO and BAKE
“==" pads at the same time until the
drsp!oy shows 5F. ‘

5| Touch the BAKE pad. A two-digit
. number shows in the display.

Touch BAKE again to alternate
between increasing and decreasing
the oven temperature

To odjust the upper oven therrnéétdt, ’
. touch the upper oven BAKE pad: To

-~ adjust the lower oven thermdstdt,

I -‘touch the lower oven BAKE pad

The oven temperature canbe
~= adjusted up to {+) 35°F hotteror
* =} 35°F cooler. Touch the number
pads the some way you read them.,
. For example, to change the oven ...
temperature 15°F; touch 1and 5: -~ = .+

When you have made the adjustiment; . SR
touch the START pad to gobackto "+ 7

Consumer Support | Troubleshooting Tips |

the time of day display. Use your
oven s you would normgcily.

The type of margarine will affect baking performance!

Most recipes for baking have been developed using high-fat products such as butter or margarine {80% fat)
Ifyou decrease the fat, the recipe may not give the same results as with a higher-fat product.

Recipe failure can result if cakes, pies, pastries, cookies or candies are made with low-fat spreads.

The lower the fat content of a spread product, the more noticeable these differences become.

Federal standards require products labeled “margarine” to contain at least 80% fat by weight. Low-fat spreads, on the
other hand, contain less fat and more water. The high moisture content of these spreads affects the texture and flavor of

- boked goods. For best results with your otd fovorite recipes, use margarine, butter or stick spreads containing at least 70%

vegetable oil
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Using the convection oven. (on some models)’

VGEAppﬁancés'.ébm v

"The convection oven comes with one
convection cook mode and can be used

_ Convection Baking.

Convection Cook (on some models)

‘for 1-Rack Convection Baking or Multi-Rack -

Convection Fan Operation -

over, under and arourid the food.

This circutating hot air is evenly distributed

" throughout the oven cavity. As a result,
-foods are evehly cooked and browned—
often in less time with convection heat.

In a convection oven, a fan circulates hot air

NOTE: To maximize cooking evenness,
the fan is designed to rotate in both
directions, with @ pause in between

‘Thls is normal

The convechon fan shuts off when the

. oven door is opened. DO NOT leave the

door open for long periods of time while

»using convection cooking or.you may. - -,

shorten the life of the convection heat;ng

- element

_ Because heated air is circulated evenly
throughout the oven, foods can be baked
with excellent results using multiple racks.

Multi-rack baking may increase cook times

s time saved. Cookies, muffins, biscuits and
other quickbreads give very good results
: 'With multi-rack bakmg

Multi-rack position. v

Multi-Rack Convection Baking. .
- When baking on 3 racks, place one
- rackin the second (B} position, ariother rack
“in thefourth (D) position and the thlrd rock

*slightly for sorme foods but the overall result

in the sixth {F] position.

For two-rack baking, place one rack
in the second () rack position. Place
the other rack in the fifth [Elrack posmon

1-Rack Convection Baking

When convection baking with only 1 rack,
place the food so that it is centered in: Ihe
- oven, :

: Adapfing Recipes...

~ You can use your favorite recipes
in the convection oven.

B Use pan size recommended.

& Some package instructions for frozen
casseroles or main dishes have been
developed using commercial convection

. ovens. For best results in this oven,
preheat the oven and use the
temperature on the package.
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Safety Instructions

Operating.

Instructions

~Care and Cleaning .

“Using the convection oven. (on some models

Convection Roast (on some models}

# Good for large tender cuts of meat,
uncovered.

The convection fan circulates the heotéd |
air evenly over and around the food, Meot
and poultry are browned on all sides as if

* they were cooked on a rotisserie. The

heated air seals in juices quickly for a
“moist and tender product while, at the

~'same'time, creating a rich golden brown
- __"_exter or.

_ When you are convection rocsting, it is

important that you use a broiler pan and
grid for best convection roasting results.

. The pan is used to catch grease spills

and the grid is used to prevent grease
spatters.

CoRvECTIon
Coox

{on some models}. -

How to Set the Oven for Convectron Baking or Roasting

. Touch the CONVECTION BAKE pad
~once for multi-rack convection baking.
= This mode is used for cooking food
items on more thon one rack {ie, 2,3
. or more racks! at the same time in
“convection bake. See the Convection
Cooking section for more information.
Touch the CONVECTION BAKE pad
. twice for one-rack convection baking.
. :This mode is used for cooking food
- items on only one rack in convection
" bake: o
. Touch the CONVECTION COCK pad
.. for convection cooking {on some
. models). See the Convection Cooking
section for more information.
Touch the CONVECTION ROAST pad
~for convection roasting fon some
models).
2] Touch the number pads to set
the oven tem percture

E Touch the START pad.

NOTE: if the Auto Recipe™ Conversion
Feature is on, it will automatically reduce the

set reguiar baking temperature by 25 to
the appropriate convection temperature in
convection boke mode. See Auto Recipe™

Conversion In the Special Features section.

- To change the oven temperature, touch

the CONVECTION COOK, CONVECTION -
BAKE or CONVECTION ROAST pad

and then the number pads to set

the new temperature. !

When the oven starts to heat, the chc:rggmg ‘
temperature, starting at 100°F, will be

- displayed. When oven redches the :

temnperature you set, 3 beeps will sound.

' . Touch CLEAR/OFF pad when fsnlshed

8 You will hear a fan while cookmg .

with convection. The fan will stop when

* the door is opened, but the heat will not
twrnoff, -

# You may hear the oven dlicking during
baking. This is normal.

# In convection bake modes, for maximum
cooking evenness, the fan is designed
to rotate in both directions, with a pause
in between. This is normal.

When baking cookies, you will get
the best results if you use o flat
cookie sheet instead of a pan with

Consumer Support | Troubleshooting Tips

low sides.

24

Cookware for Convection Cooking. -

Before using your convection oven, check to .

see if your cookware leaves room for air
circulation in the oven. If you are baking
with several pans, leave space between
them. Also, be sure the pans de not touch
each other or the walls of the oven,

Paper and Plastic

Heat-resistant paper and plastic containers
that are recommended for use in regular
baking can also be used for convection
boking but should not be used at
temperatures higher than the temperature
recommended by the cookware
manufacturer. Plastic cookware that

is heat-resistant to temperatures of
400°F can also be used.

Metal and Glass
Any type of cookware will work in your

' “convection oven; however, metal pans

heat the fastest and are recommended
for convection baking.

& Darkened or matte-finished pans will
bake faster than shiny pans.

# Glass or ceramic pans cook more slowly.

For recipes like oven-baked chicken,
use a pan with low sides. Hot air
cannot circulate well around food
in a pan with high sides.




Using the timed features | o
fOf convection cookmg fon some models) -~~~ 7 GEAppliances.com
You w:!! hear a fan wh:!e coakmg wmh these features The fan will stop.when the door is opened but the heat

will not turn off. -

NOTE: Fcods that spo:f eas:fy—such as mifk eggs, fish, stuffings, poultry « and pork——shoufd not be a!!owed to
sit for more than 1 hour before or after cooking. Room temperature promotes the growth of harmiul bacteria.,
Be sure that the oven. light is off because heat from the bulb will speed harmful bacterxa growth. :

: sudﬁon.usiu /Qa,ms/

How to Set an Immediate Start and Automat:c Stop

Press desired convection functton Proceedo. -
. .step 2 of How to Set an immediate Start and
. Automatic Stop in Using the timed bakmg and
- _roasting features section. :

How to Seta Delayed Start and Automatic Stop

' Press desired convection function. Proceed to -+«
step 2 of How to Set a Delay Start and

-+ Automatic Stop in Using the timed bak;ng and.

4 roastmg features section.

Butubal) pup a1p)
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Safety Instruéfians

¢ For best resufts when roasting
large turkeys and roosts, we

. recommend using the probe

- included in the convection oven. ..

Instructions

Care and Cleaning

‘Troubleshooting Tips

Consumer Support

Using the convection oven. (on some models) -

To change the oven temperature
.during the Convection Roast cycle,
touch the CONVECTION COOK pad
and then touch the number pods
to set the new desired
temperature,

26 -

A CAUTION

B To prevent burns, do not unpfug the probe o
" from the oven outlet untif the oven has
coofed

"7 Place the oven rack in the pOSlUOF‘

that centers the food between the top
and bottom of the oven, insert the
probe into the meat, Make sure it is
pushed all the way in.

Plug the probe into the outlet
in the oven. Make sure it Is pushed
-all the way in. Close the oven door

- Touch the PROBE pad.
Touch the numberpads to set the
desired internal meat temperature. -

NOTE: The maxirnum internal temperature _'
for the food that you can setis 200°F.

. Touch the CONVECTION COOK pad.

[] Touch the number pads to set the
desired oven temperature.

The display will flash PROBE and the oven
control will signal if the probe is inserted

into the cutlet, and you have not set a probe
temperature and pressed the START pad.

Touch the START pad.

When the oven starts to heat, the word
LO will be in the display.

After the internal temperature of the meat
reaches 100°F, the changing internal
temperature will be shown in the display.

Convection Roasting Guide

‘How to Set the Oven for Convection Roasting when Using the Probe

. When the internal temperature of the
mieat reaches the number you have
set, the probe and the oven tum off
arid the oven control signals. To stop
the signal, touch the CLEAR/OFF pad.

- . Use hot pads to remove the probe

" from the food. Do not use tongs to pull
.on it—they might damage it.

" NOTE: If the probe is removed from the
~oven while probe cooking, the oven will not

automatically turn off,

NOTES:

B You will hear a fan while cooking with

- this feature. The fon will stop when the
door is opened, but the heat ws!.f not turn

o L off . :
B You can use the Kitchen Timer even

..though you cannot use timed oven
operations.

& Never leave your probe inside the oven
during a self-cleaning cycle.

& Do not store the probe in the oven.

# Probe is not for use in Broil or Self-Clean
functions.

# Fan only rotates in one direction,

Meat Oven Temp. - Internal Temp,
Beef Rib Rogst (4 to 8 lbs) Rare - 325°F 145°F
Bone-In and Boneless Medium 325°F 160°F
Beef Tenderloin {4 to 6 Ibs.}{ Rare 425°F 145°F
Beef Tenderloin (2 10 3 Ibs)] Rare 425°F 145°F
Pork Bone-In, Boneless {3 to 5 ths) 325°F 160°F
Lamb | Bone-in{5 10 9 lbs) Medium 325°F 165°F
Boneless (4 to 7 Ibs.) Medium 375°F 165°F
Poultry | Whole Chicken {5 to 7 ths) 350°F 170°F
Turkey, Whole*
Unstuffed {10 to 16 Ibs.) 325°F 170°-180°F
Unstuffed {18 to 24 Ibs) 325°F 170°-180°F
Turkey Breast {4 to 6 lbs) 325°F 170°F

*Stuffed birds generally require 30-45 minutes additional roasting time. Shield legs and breast with foil to prevent

overbrowning and drying of skin.




Using the slow cook, pizza, warming
and proofing features.

" GEAppliances.com

A WARNING

Bo not warm food for more than 2 hours.

FOOD POISON-HAZARD: Bacteria-may grow in food at temperatures below 140°F.
* Always start with hot food. Do not use warm settings to heat cold food.

Fa;!ure to foﬁow these instructions may result in foodborne iliness. A

Slow Cook is designed for fong hours *
of unattended cooking.

Touch the SLOW COOK pad.”

Tos.sch the nurnber pads to select the
des1red setting — 1 for Poultry or 2 for
" Meats, Use 2-Meats if you are unsure_

How to Set the Lower Oven For S!ow Cook

Touch the number pads to set the desired
Iength of cooking time. The cooking time
must be at least 3 hours, up to 11 hours
59 minutes.

Touch the START pad.

NOTE: If o power outage occurs while the oven

which setting to use. * s in Slow Cook, the range will shut off
Slow Cook Guide Guideline Tips
Rack Food Time ﬁ The slow cook program uses o complex series

Food Quantity | Position | Setting {Hours} | Comments of temperature cycling to obtain the best
Beef _ results. For this reason, it is recommended
Chuck Roast 3-3% Ibs. o 2-Meats | HI5-6hrs. | Add 1/2 cup liquid. that the slow cook program be allowed to run

LO 8-10 hrs, without cancelling or restarting. Restarting
BeefRibs 3¥mds 1bs. C . ] 2-Meats | HI3-&hrs..| Place ribsin o single loyer, the slow CO‘Ok feature while it is in progress

L0 6-8 hrs. may result in overcocked meat.
Poultry i RN B - # For juicy and tender meat, choose cuts
Whole Chicken 4lbs. c 1-Poultry | HI4-Shrs, Add 1z cup IIQUId of meat such as chuck roast or a boneless

' L S L0 P s blade roast. Leaner cuts of meat, such
Chicken Pieces 8 pieces c 1-Poultry] HI3-4hrs. | Best submerged under asaucd  gs top round, are drier and may need‘
[approx. 3 Ibs) L0 5-6 hrs. | to prevent surface drying. additional mmd
Park : s R P . B .
y : : A *# Use only glass and ceramic dishes.
Eg;:tiess Blode 3-41bs. - c . Z-Megts Lglss:fohr:?.s‘ Add 1:’2-‘1 cup !|qu1d_.‘ ‘ - Metal pots and pans tend to transfer
Country Style 3¥e-4 tbs. C 2«Meois | HI3-4 hrs. | Ploce ribs in o single layer.  the heat into the foods too qusddy
Pork Ribs - : o : : Lo6-8hrs. | o - & Match the quantity of food to the size pan,
Pork Chops - 5-8lbs. C 2-Meats | HI 3-4 hrs. | Place thops in o sirigle layer. - Fill the pan about 3/4 full for best results.
: oo WO6-8hrs | - . .. ! Yoo large a pot allows the steam to escape,
Soup ) causing foods to dry out. )
Vegetoble Beef | . . 4quors C.: | 2Meats| HI4-5hrs. | Moke sure beef chunks # Always cover the potwitha lid »
Soup LO 8-10 hrs.} are submerged. or aluminum foil.
Chili 4 quarts (ol 2-Meats | HI3-4 hrs. | Submerge beons o @ Awide range of recipes ma}, be used
~ | to&-Bhrs. | toprevent surfuce drying. in the slow cook feature. For best results

some adjustments may need te be made.
For smalier sized recipes, begin checking

at minimum time. For large recipes or when
doubling recipes, foods may be cocked

for longer periods of time.

& When the slow cook feature completes
the oven will cutomatlccliy switch to,"warm”
rnode. If additional slow cook time is desired,
this warm mode may be used to obtain
the extra time.

|

How to Set the Upper Oven For Pizza

Adjust rack position for type of pIZZG tray being
used [see chart).

Touch the PIZZA pod.

Touch the number pads to select
1 for fresh or 2 for frozen pizza.

Touch the number pads to set
the baking temperature.

Touch the START pad.

Baking time is determined by packuge
directions.

Type of Pizza Tray Rack Position
Tray supplied withfreshpizza  ~ - B
Pizzaplaceddirectlyonrack. . - B
Metdl tray _A
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Using the slow cook, pizza, warming
and proofing features.

How to Set the Upper Oven For Warming

: The WARM fecature keeps cooked foods - NOTE: Plastic contamers hds or plost:c

hot. S swrap will melt i ploced in the oven. Melted

-~ plastic may not be removable and is not
covered under your warranty.

' This feature is not desngned to reheot cold
food. -

To use the WARM feature touch the WARM
pad and then the START pad.

- To use the WARM feature ofter Timed -~ +
_Baking, follow these steps:

Safety lhstruttfbns |

Touch the bake mode of cooklng

- 2] Touch the number pads to set the
oven temperature,

Touch the COOK TIME pad.

[#] Touch the number pads to set the
) desired length of cooking time.

. [Z] Touch the WARM pad.
‘ @ Touch the START pad.

Operating [
Instructions

=)
£
_‘__8_ ﬂ How to Set the Oven For Proofing lon'some models)
; fé " The proofing feature maintains a warm enveronment usefuf for nsmg
= yeast-leavened products. R
S . D o
@ _ . Place the covered doughi ina dISh . When proofing is finished, touch .
S : in the oven on rack B or C. ' : the CLEAR/OFF pad.
O NOTE: For best results, c'over the dougﬁ‘ B Toovoid lowering the oven temperature
with a cloth or with greased plastic wrap . and lengthening proofing time, do not’
{the plastic may need to be.anchored. ... . open the oven door unnecessarily.

underneath the container so the oven

fan will not blow it off) & Check bread produicts early to avoid

. overproofing.
Touch the PROOF pad cmd then e

. the START pad. - NOTES: ..

& Do not use the proofing mode for

o The display will read PrF {proof}, warming food or keeping food hot.
fon some modeis} - The oven interior light turns on and - The proofing oven temperature is
remains on during proofing. not hot enaugh to hold foods at safe
. ' . temperatures. Use the WARM feature

The proofing feature automatically to keep food warm.
provides the optimum termperature for .
the proofing process, and therefore does & Proofing will not operate when oven
not have a temperature adjustment. . is above 125°F "HOT" will show

) in the display.
- Set the Tirmier for the: m:nnmum ‘ iy,
prooftime. : '

‘some models) .

Consumer Support | Troubleshooting Tips
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Usmg the self-cleamng upper and lower ovens.

Wipe up heavy 0i I on the oven

Before a Clean Cycle

[AWARNING

- FIRE HAZARD: Wipe grease and heavy so;f
from the oven bottom before self-cleaning.
Failure to do so may result in an oven fire.

We recommend venting your kitchen with an
- open window or using a ventilation fan or hood
~ during the first self-clean cycle. ‘

* Remove any broiler pon broiler grid, probe, aff -
cockware.and any aiuminum foul from the oven.

U NOTE: |
# If your oven is equipped with shiny, silver- "+ -

““colored oven racks, remaove them before you -

. begin the self-clean cycle.

¥ The shiny, silver-colored oven racks foh some

models} can be self-cleaned, but they will
darken, lose their luster and become hard to
slide.

B Ifyour oven is equipped with gray porceloin-
coated oven racks, they may be leftinthe
oven during the self-clean cycle.

Soil on the front frame of the range and oufsi_de ;

the gasket on the deor will need to be cleaned:
+ by hand.Clean these areas with hot water,
-soap-filled steel-wool pads or cleanserssuch as

Soft Scrub®Rinse well with clean water and dry. -

~ Do not clean the gasket. The fiberglass material

of the oven door gasket cannot withstarid
obrasion. It is essential for the gasket to remain

.. intact. If you notice it becommg worn orfrayed
_ replaceit.

“Make sure the oven light bulb cover isin place

and the oven light is off.

“ IMPORTANT: The health of some bnrds 5

extremely sensitive to the fumes given off during
the self-cleaning cycle of any range. Move bnrds

1o another well-ventitated room,

Double Oven and Canadian Models Only:
The surfoce units are automatically disabled

. during the self-clean cycle. Make sure that dll

surface unit controls are turned off ot alf times

“during the self-clean cycle. Any surface unit that
Jis set to an "on” position while the self-clean

*cycle is operating will cutomatically come on

- gfter the self-clean cycle is finished, and could

result in an “on” unattended surface unit. Wait
until the self-clean cycle is finished to set and

usé the surface units.

The oven doors must be closed and ofl controls set
. correctly for the cycle to work properly.

[7] Touch the SELF CLEAN pad.

A 3-hour self-clean time is recommended. .

for use when cleaning small, contained
spills. A self-clean time of 5 hoursis
. recormended for a dirtier oven.

. ffa tzme other than 5 hours or 3 hoursis -
needed, use the number pads and enter
the desired clean time.

You can change the clean time to any time
between 3 hours and 5 hours, depending on
how dirty your oven is,

Touch the START pad.

The upper and lower oven doors lock
automatically. The cooktop elements are also
locked out during self-clean. The gisplay wil
show the cleon time remaining. It will not be
possible to open the oven doors or use the
cooktop until the temperature drops below the
lock temperatire and LOCKED/DOOR § goes
off in the control display.

"How to Set the Oven for Cleaning

When LGCKED/DOOR & goes off, you will be
able to open the doors.

& The word LOCKED/DOOR & will fiash and
the word door will display if vou set the clean
cycle and forget to close the oven doors.

% To stop a clean cycle, fouch the CLEAR/OFF
‘pad. When LOCKED/DOOR & goes off,
“indicating the ovens have cooled below the
locking temperature, you will be able to open
“the doors,

Double Ovens:

# You can set a clean cycle in both ovens
at the same time; however, they will not
self-clean at the same time. The last oven set
will autornatically delay its start until the end
of the first oven's clean cycle.

# When an oven is set 1o self-clean, both oven
doors will lock and the cooktop controls wil
lock out. The ovens and cooktop cannot be
used when an oven is set o self-clean.

29
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Safety Instructions

ACdr'e and Cleénihg

Operating
Instructions ~ ©

' Troubleshooting Tips

Consumer Support

Using the self-cleaning upper and lower ovens.

The oven doors must be closed and all controls set correctly for the cycle to work property.

How to Delay the Start of Cleanmg
_. Touch the SELF CLEAN pad. .

A 3-hour self-clean time is
recommended for use when cleaning
small, contained spills. A self-clean
time of 5 hours is recommended

for a dirtier oven. '

2] I a time other than 5 hours or 3 hours
" is needed, use the number pads and .
enter the desired clean time.

You can cHonge the clean time to any time
between 3 hours and 5 hours, depending -

. on how dirty your oven is.
" . Touch the DELAY START pad :
. Usmg the number pads enter the time

- of doy you want the clean cycle to
start. .

' . Touch the START pad

The upper and lower oven doors iéck »
automatically. The cooktop elements are -

~ also locked out duringself-clean. The

display will show the start time. it will not

“be possible to open the oven doors or use .
- the cooktop untit the temperaiure drops

below the lock temperature and
LOCKED/DOOR @ goes off in the control
display.

When LOCKED/DOOR ﬁ goes off, you will

* be able to open the doors.

230

' After a Clean Cyc!é

You may notice some white ashinthe
oven. Wipe it up with a damp cloth after
the oven cools. .

If white spots remain, remove them with
a soap-filled steel wool pad and rinse
thoroughly with @ vinegar and water
mixture. These deposits are usually a salt .
residue that cannot be removed by the

. clean cycle.

if the oven is not clean after one cledn

cycle, repeat the cycle.

& You cannot set the oven for cooklng untll
-the aven is cool enough for the doorto
unlock. _

& While the oven is self-cleaning, you con
touch CLOCK to display the time of day.
To return to the clean countdown, touch
SELF CLEAN.

' Standard Racks

If they become hard to slide, wipe their

" side edges and the oven rack supports with
- cooking oil.

Extension Rack. .

. If it becomes difficult to slide, see

Extension Rack in the Care and cleaning

“section. Do not spray extension rack with

cooking spray or other lubricant sprays.

If it becomes hard to remove or replace,
wipe the oven rack supports with.cooking
oil. Do not wipe cooking oil on the slides.

.NOTE: After the first self-clean cycle, the

gray stainless steel surfoces will change

~ color on enameled extension racks. This is
“normal. it is not recommended to self-clean

nickel extension racks as the whole rack will

discolor because of the self-clean
. temperatures.




Special features of your oven control.

~ GEAppliances.com

. Your new touch pad control has additional
and how you may activate them.

features that you may choose to use. The following are the features. .

The special feature modes can only be activated while the display is showing the time of day. They rek;nain IR

in the control's memory until the steps are repeated.
To enter a special feature for either oven, you must first touch the u

per oven BROIL HI/LO and BAKE pads

at the same time. The lower oven BROIL HI/LO-and BAKE pads will not activate special features.

When the display shows your choice, touch the START pad. The special features will remain in memory after
a power failure, except for the Sabbath feature, which will have to be reset. A

i 12-Hour Shutdown

With this feature, should you forget
and leave the oven on, the control will
automatically turn off the oven aofter .
~12 hours during baking functions
or after 3 hours during a broil function.

if YOU wish to turn OFF this feature,
follow the steps below. . »

Touch the upper oven BROIL HI/LO
and BAKE pads at the same time
"~ until the display shows SF.

.‘

- mode.

Touch the DELAY START pad until
no shdn (no shut-off) appears in the
display.

Touch the START pad to activate

the no shut-off and leave the
control set in this special features

Your oven control is set to use the Fahrenheit -
{emperature sefections, \
butyoumay change thisto use -

the Celsjus Selections. ‘ :

BAKE pods at the same time untilthe -
display shows SF.

Fahrenheit or Celsius Temperature Selection o
" 2] Touch the COOK TIME and BROIL HI/LO
. pa

ds at the same time, The display wil

~ showF {Fahrenheit]. -

Touch the upper oven BROIL HILO ond

Touch the COOK TIME and BROIL HIALO
pads again ot the same time. The display
will show € {Celsius).

. [#] Touchthe START pod

Tones at the End of a Timed Cycle

At the end of o timed cycle, 3 short beeps
will sound followed by one beep every

"6 seconds unitil the CLEAR/OFF pad is.
touched. This continual 6-second beep
may be concelled.

To cancel the 6-second beep:

Touch the upper oven BROIL HI/LO . -
. “and BAKE pads at the same time until
' the disploy shows SF.

Touch the BROIL pad, The display
shows CONTI-BEEP {continuous beep).
Touch the 8ROIL pad again. The

- display shows SINGLE BEEP (This

{on some models)

OR )
Touch the KITCHEN TIMER ON/OFE

-pad. The display shows CON BEEP

cancels the one beep every 6 seconds) ™ - -

icontinual beepl. Touch the KITCHEN
TIMER ON/OFF pad again, The display
shows BEEP. (This cancels’

the one beep every 6 seconds)

Touch the START pad.

BROIL
Hi/Lo

. With this feature, should you forget

‘and leave the cooktop on, the control will
automatically turn off the cooktop after.
12 houwrs. You may change this to 4 hours or
no shut-off.

if you wish to change this feature, follow
the steps below.

[7] Touch the upper oven BROIL HI/LO -
— - and BAKE pads at the same time until
the display shows SF. 8

COOK TOP Auto Shutdown (Touch Pre Controlled Surface Units)

Touch the LEFT front efement on/off
button until no shdn Ino'shut-off} or 4
{4 hour shut-off} appears in the
“display, T
Touch the START pad to activate
the no shut-off or 4 hourshut-off and
leave the control set in this special
features mode. -
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Safety Instructions

Care and Cleaning

nstructions

- Special features of your oven control.

Tone Volume fon some models)

This feature offows vou to adjust the tone -
volumes to a more acceptable volume.
There are three possible volume levels.

the display shows SF,

Z Touch the COOK TIME pad.
The display will show 2 BEEP,
This is the middie volume level,

Touch the COOK TIME pad again.
The display will show 3 BEEP, This -
is the loudest volume level,

{71 Touich the upper oven BROIL HILO-
~ - and BAKE pads at the some time until

Touch the COOK TIME pad again.
The display will show 1 BEEP. This is
. the quietest volume level,

For each time the level is changed,
- atone will-sound to provide an
Jindication of the volume level.

. Choose the desired sound level
{1 BEEP, 2 BEEP, 3.BEEP).

. Touch the START pad to cctwate
the level shown.

Your control is set to use' a 12-hour clock.

BRrROIL
1 _HifLo

If you would prefer to have a 24-hour

display, follow the steps below:

: Touch the upper oven BROIL HILO. -
and BAKE pads ot the some time until
the display shows SF.

. Touch the CLOCK pad once. The
display will show 12 hr. If this is the

choice you want, touch the START

pad. o

mifitary time clock or black out the clock

12-Hour, 24-Hour or Clock Blackout

Touch the CLOCK pad again to change to

~the 24-hour military time clock. The display
‘will show 24 hr. If this is the choice you
. want, touch the START pad.

- Touch the CLOCK pad again to black- out
~the clock display. The display will show OFF.
*If this is the choice you want, touch the

+. . START pad.

- NOTE: if the clock is in the black-out mode,
you will not be able to use the Delay Start

function.

When using convection bake, the

- Consumer Support | Troubleshooting Tips

- Auto Recipe™ Conversion feature will
automatically convert entered regular
‘boking temperatures to convection baking
temperatures. i

For example, if you enter a reguiar recipe
temperature of 176.7°C (350°F} and touch

the START pad, the display will show CON )
and the converted temperature of 162.8°C
{325°F. Double oven and electronic surface -

control models come with this feature .
enabled but will not show the Converted
Temperature.

On some models the dispiay will show
- the actual converted (reduced) temperature.

Auto Recipe™ Conversion fon some models)
.. To deactivate the feature:
o z Touch the upper oven BAKE and

BROIL HI/LO pads at the same time
until the display shows SF.

- .Touch the CONVECTION COOK pad.

The display willshow CON ON. Touch
the CONVECTION COOK pad again.
The display will show CON OFF.

[3) Touch the START pad.

To reacttvote the feature, repeat steps
1-3 above but touch the START pad when
CON ON is in the display.

. Cook and Hold fon some models)

- Your new control has a cook-and-hold
feature that keeps cooked foods warm for

i) COOKIN
TIME

finished.

To activate this feature, follow the steps
below.

z Touch the BAKE and BROIL HI/LO
pads at the same time until the
display shows SF.

up to 3 hours after the cooking functionis . .

. Touch the COOKING TIME pad.
The display will show Hid OFF.

. Touch the COOKING TIME pad again
to activate the feature. The display will
show Hid ON.

E Touch the START pod to activate
the cook-and-hold feature and
leave the control set in this

- special features mode.




Using the Sabbath feature. {upper and lower ovens]

(Designed for use on the Jewish Sabbath and Holidays) fon some models! - G‘EAppi:‘dﬁéesﬁéémﬂ

The Sabbath feature can be used for baking/roasting only. It cannot be used for convection, broiling, seff—deanmg or . o
Delay Start cooking. ‘ ERRRS

NOTE: The oven light comes on automotically {on some models) when the door is opened and goes off when the door is dlosed. The bulb may‘be
removed. See the Oven Light Replacernent section. On-models with ¢ fight switch on the control panel, the oven light may be tumed on and ieft on.

" How to Set for Regular Bakmg/Roastmg
Make sure the clock shows the correct time

USing the number pads, enter the desired

of day ond the oven is off,

temperoture between 170°F and 550°F.

@
e
e

When the display shows = , the
oven is set in Scbboth. When the
display shows >, the oven is
baking/roasting.

Touch and hold both the upper oven
" BROIL HI/LO and BAKE pads, at the same
time, until the display shows SF.

~NOTE: If boke or broil appears in the

disploy, the BROIL HI/LD ond BAKE pads
were not touched at the same time. Touch
the CLEAR/OFF pad and begin again.

Tap the DELAY START pad until 5Ab bArH
appears in the display, '

Touch the START pad and o will appear

in the display. Both ovens are now in
Sabbath mode.-

Touch the BAKE pad on the upper or Iower'

oven, No signal will be gtven

" "To adjust the oven temperature, touch

" the BAKE pad, enter the new temperature using
. the number pads and touch the START pad.

No signai or temperature will be given.
There is no defoult temperature.

Touch the START padonthe -
corresponding oven., y
After a random delay period of
approxirately 30 seconds 0.1 minute, mc
= - will appear in the display indicating that the
oven is baking/rogsting. If o doesn't
" appear in the display, start again at Step 4.

To boke in the other oven, start at Step 4
{on some models).

* NOTE: The CLEAR/OFF and COOK TIME pads

- are gctive during the Sabbath feature.

When the display shows =, the

oven is set in Sabbath, When the
display shows o, the oven is
" baoking/roasting.

Tup the DELAY START pad unil SAb bAtH

cppeors in the display.

Touch the START pad and o will appeor ]

in the display. Both ovens are now in
Sabbath mode.

Touch the COOK TIME pad on the upper or

lower oven, No signal will be given.

Touch the nurmber pads to set the desired
length of cooking time between 1 minute -
and 9 hours and 99 minutes.

ﬁ @ ‘ Toich the START pad.

will appear in the display indicating that
the oven is baking/roasting. If > doesn't
appear in the display, start again at Step 7.

To adjust the oven temperature, touch the BAKE

.pad, enter the new temperature using the

number pads and touch the START pad.

:When cooking s finished, the display will

change from o to > and 0:00 will appear,

_indicating that the oven has turned OFF but is

still set in Sabbath. Remove the cooked food.

How to Exit the Sabbath Feature
Touch the CLEAR/OFF pad.

2

if the oven is cooking, wait for a

. random delay period of approximately
30 seconds to 1 minute, until only - is
in the display.

Touch and hold both the BROIL HILO -
and BAKE pads, at the same tjme until
the display shows SF.

Top the DELAY START pad until 22 shdn
.or no shdn appears in the display.

Ki
#

'NOTE:Ifa power outage occurred while the

Choose 12 shdn, indicating that the oven

W|H autornatically turn off after 12 hours or
no shdn, indicating that the oven will not

cutomeﬁcoily turn off after 12 hours.

Press START when the option that you
want is in the display (22 shdn or no shdn).

oven was in Sabbath, the oven will automatically

-, turn off and stay off even when the power
returns. The oven conirol must be reset. Some

models will resurne Sabbath mode; however,
opening the door wilt activate the oven fight. 33
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How to Set for Timed Baking/Roasting—fmmediate Start and Automatic Stop ‘ Q
" Make sure the clock shows the correcr time ‘ Touch the BAKE pad. No signal will be ; o
-of day and the oven is off given, g
Touch and hold both the upper oven - . Using the number pads, enter the desired Q-
.. BROIL-HI/LO and BAKE pads, at the same temperature. No signal or terperature will e
time, untit the display shows SE, "+ begiven. There is no default temperature. o
- NOTE: If bake or brail appears in the 9] Touch the START pad on the g
disploy, the BROIL HI/LO and BAKE pads corresponding oven. =,
were not touched at the same time. Touch After a random delay period of Lg
the CLEAR/OFF pad and begin again. Y4 approximately 30seconds to 1 minute, >
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| Sdfetyﬂf‘ A!hétfuctions

Care and Cleaning

AWARNING |

. = Do not warm food for more than 2 hours.

- Using the warming drawer. ion some modeis)

1 FOOD POISON HAZARD: Bacteria may grow in food at temperatures below 140°F.
» Always stort with hot food. Do not use warm settings to heat cold food.

‘Failure to follow these instructions may result in.foodborne illness.

The warmmg drower will keep hot, cooked foods at serving temperature. Always start with hot food
Do not use to heat cold food other than crisping crackers, chips or dry cereal.

To Use the Warming Drawer

Push and turn the contro! knob t6 any desired -
setting.

- The warming drawer will keep hot, cooked
foods ot serving temperature A!ways startwith -
hot food.

Touch the WARMING DRAWER pad. "WARMER
. ON"and “1” are lit on the display and “Set’
begins o blink. On the number pads, touch 1
for Low, 2 for Medium or 3 for High. The display
*1" changes corresponding to the number pad .

selected. The warming drawer starts
~ automnatically after you touch 1, 2 or 3.

" “WARMER ON" and the number remain fit, “Set”

stops blinking. On some models press START.
On some models - toggle between settings by

. touching the WARMING DRAWER pod.
... To cancel, touch the WARMING DRAWER pad.

- NOTE: Touching the CLEAR/OFF pad does not
. tum off the warming drawer.

When Using the Warming Drawer

* The warrning drower will keep hot, cooked
- foods warm. Always start with hot food. Do not
use i¢ heat cold food other than crisping
crackers, chips or dry cereal,

Do not line the warming drawer or pan”
with aluminum foil. Foil is an excellent heat
insulator and will trap heat beneath it. This -
will upset the performance of the drawer.
and could damuge the interior finish.

Allow approximately 25 minutes for the
warming drawer to preheat.

. ®Donot put luqusd or water in the wurmlng
~ drawer.

- & All foods placed in the warming drawer

should be covered with o lid or aluminum foll,
When warming pastries or breads, the cover
should be vented to allow moisture to
escape: . ‘

& Food should be kept hot in its cookin
corttainer or transferred to @ heot -sate
serving dish.

- "NOTE: Plastic containers or p!astfc wrap will
‘melt if in direct contact with the drawer, panor a

hot utensil. Melted plostic may not be removable

-~ and s not covered under your warronty
& Remove serving spoons, etc, before placing

containers in warrming drower.

Temperature Selection Chart

To keep several different foods hot, set the
centrol to the food needing the highest setting.

& Do not use plastic containers or pfastic wrap.

# The temperature, type and amount of food,

and the ti ime held will affect the quality of

the food.

& Repeated opening of the drawer dlows

the hot air to escape and the food to cool.

# With large loads it may be necessary

to use « higher warming drawer sefting
and cover some of the cooked food |tems

Food Type Control Setting
Casserole MED/2
Chili HI/3
Pizza MED/2
Potatoes, baked HI/3
Tortilla Chips Lo/1

. Waffles Lo/1

Consumer Support || Troubleshooting Tips

To Crisp Stale ltems
& Place food in low-sided dishes or pans. & Check crispness after 45 minutes. Add time
& Preheat on LO/1 setting. _ © osneeded.
 To Warm Serving Bowls and P!ates )
| A A CAUTION % Use only heat-safe dishes.

Dishes will be hot. Use pot holders or mitts |
when rernoving hot dishes.

To warm serving bowls and plates, set the

34. control on LOAL

* 8 If you want to heat fine ching, please check
with the manufacturer of the dishes for

~-: theirmaxirnum heat tolerance.

& You may warm empty serving dishes
while preheating the drawer.




Using the lower oven drawer. (on some models)

GEAppliances.com

The lower oven drawer may be used to bake foods using the same times and temperatures as a standard oven.
Foods ideal for baking in the lower oven drawer include pizza, frozen foods, casseroles, biscuits, rolls and many

"desserts,

Push in and turn the lower oven
- drower knob to any desired
setting.

~To Use the LOW&#’ Oven Drawer
_ l Push in and turn the lower oven

~ drawer knob to any desired setting.

Allow the lower o_veh drowér to
' preheat.

# The ON signal light is located above the

kniob and glows when the knob is in the
ON position. It remains ON until the knob
is moved to the OFF position.

# The "Heating” signal fight is located below
the knob and giows when the heating
elements are active. Preheat is complete,
after the "Heating” signal has turned
off for the first time after the knob is
turned on.

-8 Do not use oluminum foil to line the lower

- drower, The foil will trap heat below, and
upset the performance of the oven. Foll

_ canmelt and permanently damage the
drawer bottom. Damage from improper. -

use of alurninum foll is not covered by the
product warranty.

 NOTES: ,
- B Always use the included drower rock

~ when using the lower oven drawer.

- 5 The lower oven drawer cannot be used

during ¢ self-clean cycle of the upper
oven.

# Do not but food, foil or cookware directly
on the bottom of the lower oven drawer.
Always use the included drawer rack.

B If foods require o cover; use onfy

*- foif or fids able to withstand baking

temperatures. Do not use plastic.

& Maximum height of foods that can be
baked in the lower oven drawer is 31/2".

B Do not put liquid or water in the lower
oven drawer.

" ‘B Never place plastics, paper, canned foods ™

or combustible material in the lower oven
drawer.

The fower oven drawer uses less energy than the upper oven.
Allow the following approximate times for preheating:
Desired Lower ‘ Preheat

| Oven Temperature Tirme
WARM 10 minutes
350°F 15 minutes

| 425°F - 25 minutes

When Using the Lower Oven Drét:af(ér Warm Setting

The WARM SETTING of the lower oven
drawer con be used to keep hot, cooked

- with hot food. Do not use the WARM

SETTING to heat cold food other than
crisping crackers, chips or dry ceredl.

NOTE: The beginning temperature of the
food, the amount of food, the type of food,
the container and the amount of time the
food is in the drawer will affect the quality -

‘and ending temperature of the food.

“Push i and tumn the control knob to the
. warm setting.
- foods at serving temperatures. Always start -

35
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Care and cleaning of the range.

Safety Instructions

Be sure all controls are off and alf surfaces are cool before cleaning any part of the range. -

A if your range is removed for cleaning, servicing or any
WARN ING reason, be sure the anti-tip device is reengaged properly
when the range is replaced. Failure to take this precaution

could result in t:pp:ng of the range ond cause injury.

sharp items to remove the film, Remove all
of the film before using the appliance
for the first time.

*. How to Remove Protective Shipping Film and Packagingv;‘rdpel

" Corefully grasp a comer of the protective
= -~ shipping film with your fingers and slowly peel
it from the appliance surface. Do not use any

* To ensure no domage is done to the finish

of the product, the safest way to remove

- the adhesive from packaging tape on new

applionces is an application of a household

. liguid dishwoshing detergent. Apply with @ soft

cloth and aliow to soak.

NOTE: The adhesive must be removed from all
parts. It cannot be removed if it is baked on,

Operating - .~
_Instructions

- Control Knobs
" The cantrol knobs may be removed for easier

cleaning.

<. Make sure the knobs are in the OFF positions
. and pull them straight off the stems for
' “cleaning.

The knobs can be cleaned in ¢ dishwosher or
they may also be washed with soap and water.
Make sure the inside of the knobs are dry
before replacing.

Replace the knobs, in the OFF position to

* ensure proper placement,

2
g
8
ST
T
S gt
::.::c -
zl.fg _
O

e Cbntro! Panel

If desired, the touch pads may be deactivated |
before cleaning. -

- See the Control Lockout information in the Using

the clock, kitchen timer and control lockout
section in this monual.

Clean up splatters with @ damp cloth.
You may also use a glass cleaner.

Remove heavier soif with warm, soapy water.
Do not use abrasives of any kind.

Reactivate the touch pads after cleaning

-Painted Surfaces

Painted surfaces include the sides of the range .
and the door, top of conirol panel and the

- drawer front. Clean these with soap and water
- or g vinegar and water solution.

Do not use commercial oven cleaners, cleaning
powders, steel wool or harsh abrasives on any
painted surfuce

Stainless Steei Surfaces {on some models)

Do not use a steel woo! pad: it w:ﬂ

‘scratch the surface.

To clean the stoinless steel surface, use
warm, sudsy water or a stainless steel
cleaner or polish. Alwaoys wipe the surface
in the direction of the grain. Follow the
cleaner instructions for cleaning the
stainless steel surface.

“To inquire cbout purchasing stainless steel

applionce cleaner or polish or to find the
tocation of a dealer nearest you, please

- call our toll-free number:

National Parts Center 1.800.626.2002

GEAppliances.com

Consumer Support | Troubleshooting Tips

36 .

Porcelain Enamel Cooktop (on some models)

The porcelain enamel finish is sturdy

but breakable if misused. This finish is
acid-resistant. However, any acidic foods
spilled [such as fruit juices, tormato or
vinegar} should not be permitted to
remain on the finish.

if acids spill on the cooktop while it is hot,
use a dry paper towel or cloth to wipe it up

right away. When the surface has cooled,
wash with soap and water. Rinse well.

For other spills such as fat spatterings,
wash with soap and water or cleansing
powders after the surface has cooled.
Rinse well. Polish with a dry cloth,




Care and cleaning of the range.

" GEAppliances.com’

Cleaning the Oven Door
To clean the inside of the door:

# Becouse the areq inside the gosket is
cleaned during the self-clean cycle, you do
not need to clean this by hand.

# The areo outside the gasket and t_he door
. liner can be cleaned with o soap-filled or
plastic scouring pad; hot waterand -

The gosket ;s'desughed with o gap at
the bottom to gl fow for prcper air-
circulation.

Do not rub or clean the door gcxsket—nt i
has on extremely fow resi stance to
abrosion;

If you riotice the gasket becomlng
worn, frayed or domaged in ony.way -
or if it hos become displaced on the

* door, you should have it replaced.

water solution,
To clean the cutsrde of the door

- well. You' may also use a glass cleanerto
clean the glass on the outside of the door:

detergent. Rinse well with avinegarand -~~~

8 Use soap and water to thoroughly clean the:
top, sides and front of the oven door. Rinse'

- If any stain on the door vent trim is

persistent, use a soft abrasive cleaner
and a sponge-scrubber for best results.

B Splllcge of marinades, fruit juices, tomato

sauces and basting materiols containing:

- acids may cause discoloration and should -
be wiped up immediately. When surfoce
cool, clean and rinse.

& Do not use oven cleanets, cleomng powders

. or harsh abrosives on the cutside of the
docr ;

- Do not let water drip into the vent openings:

Lift-Off Oven Db-or fon some queisl)‘

The door is very heavy. Be careful when
removing and lifting the door.

Do not lift the door by the handle.
To remove the door:

Fully open the door.

Pull the hinge locks down toward the door
frame, o the unlocked position. A tool,
such as a small flat-blade screwdrtver
may be required;

Firmly grasp both 31des of the door
. gtthetop.

i Close door to the door rernoval position,
: which is halfway between the broil stop
posntaon and fuily closed,

is clear of the slot.

To repluce the door:

‘ Firmly grasp both sides of the door
gt the top.

Removal position”

| Lift door up and out until the hmge arm . |

. Wlth the
door at the
some angle
as the removol
position, seat the
indentation of the
hinge arm into the
bottom edge of the
hinge slot. The notch inthe h;ng rm
must be fully seated lnto the bottom of
the slot.

edge v Hinge arm

Bottom
of slot I

" Fully open the door. If the door will not

fully open, the indentation is.not seated. -
correctly in the bottom edge of the slot.

“Push the hinge locks up cgafnst the front
W frame of the oven cavity to the locked
position.

Push hmg‘é locks up to Jock. .

‘ Close the oven door.
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“Safety Instfuétioné

Operating

Troubleshooting Tips

Instructions

Consumer Support

Care and cleaning of the range.

N -

&N N BHE

Lift-Off Upper Oven Door (on some models}

To remove the door:

- . Full ly cpen the door -
Lift up on the hinge DCk toward the -

oven frame until they stop.

Close the door to 45 degrees {you will
feel the door stop). The hinge lock wilf -
contact the oven frame. -

Lift door up until it is clear of the hinge.

pull on htnge arms shghtiy to relieve
pressure on the locking tabs.

Push the hinge locks down onto
the hi inge.

s0 they are closed.

' The hinges will release to the

on ;both sides of the door, press down
“on the release buttons on-each hinge. :

' Close the oven door.

‘Push the hinges in towcxrd the un:t _ ’

- To repface the door

[7] Pulithe hinges down qwoy from the
oven frame to the fully openh position.

7] Lift up on the hinge Jocks toward "
the oven frame untit they stop.

45-degree position. The hinge locks
will contaet the overt frame.:.

E Slide the door back onto the hinges.
Make sure the buttons pop back out.
Fully open the door.-

Push the hinge locks down onto
the hinge,

Wcﬂes N
Use the rack withthe two front "~

handles in the upper oven,

the rack without tﬁe_{@ :
handles in the Iower oven

Oven Racks

All oven racks may be cleaned by hohd

" with an abrasive cleaner or steel wool. After
cleaning, rinse the racks with clean water. - '
‘and dry with a clean cloth. Gray. porcel_czm—

coated oven racks may remain in the oven

during the self-cleaning cycle without being -

damaged. The nickel-plated oven racks

_ may remain in the oven during the

-ée%f—cleoning cycle, but they will lose their

luster and become hard to slide. It will be

+ necessary to grease all oven rack side

edges with a light coating of vegetable oil
after cleaning them by hand or in the oven.
This will help maintain the ease of sliding:
the racks in and out of the oven.
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Extension Rack

Extension racks may be cleaned by hand
with an abrasive cleaner or steel wool.
During cleaning, be careful not to ollow
water or cleaner to enter the extension
slides on the sides of the rack.

NOTE: Do not clean in a dishwasher.

The rack may also remain in the oven during
the self-cleaning ¢ycle without being
darnoged. Not applicable for nickel fnon-
porcelain encmel coated) extension racks.

if the rack becomes hard to remove or
replace, lightly wipe the oven rack
supports with cooking oil. Do not wipe
cooking oil on the slides.

if the rack becomes difficult to slide or if
the paddle is difficult to actuate, the rack
may need to be lubricated using the
Graphite Lubrication shipped with your
oven. To order additional Graphite
Labrication, call our National Parts Center
at 800.626.2002 and reference
WB02T10303.
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Extension Rack (Continued)
To lubricate the slides:
NOTE: Do not spray extension rack with
cooking spray or other lubricant sprays.
[7] Remove the rack from the oven.
= See Extension Rack in the Using the
oven section. ‘ _
Fully extend the rack on a table or
- countertop. Newspaper may be placed
‘underneath the rack for easy cleanup. .
1f there is debris in the slide tracks,.
wipe it away using o paper towel,
NOTE: Any graphite Jubricant wiped
away must be replaced - see steps 4.
through 7. ‘ S
Shake the graphite lubricant before
opening it. Starting with the left slide

-vsmall drops of lubricant on the two {2)
*-+ bottom tracks of the slide close to the
bearing carriers.

“mechanism of the rack, place four (4] ©

’ Repeat for the right slide mechaonism

of the rock.
@ Open and close the rack several
“times to distribute the lubricant.

‘ Replace the cap on the lubricant and

shake it again, Turn the rack over.:
and repeat steps 3, 4, 5 and 6.

s Close the rack, turn rack right-side-up

=~ gnd place in the oven. See Extension
" . Rack in the Using the oven section,

. To lubricate the paddle:

. Shoke lubricant and apply to the moving
parts of the paddle
" mechanisms as

shown.

A<

Press down and pull out.

Press down and pull out the

Removable Oven Floor {on some models} -

To remove the oven floor: . .

Remnove the oven door using the
instructions in the Lift-Off Oven Door
section. ' :

removable oven floor.

- Clean the oven floor with warm soapy

water,

When reinstalling the oven floor, be
sure to slide it alf the way to the back
of the oven,

: . IMPORTANT: Always replace the
-remnovable floor before the next use,

Oven Vent on Radiant Glass Cooktops =

The oven vent is located behind the right rear
surface unit. On double ovens, the upper oven
vent s behind the left rear surface unit,

On double ovens, the Qpper oven vent is behind
the left rear surfoce unit.

_ This area could become hot during oven use,

It is normal for steam to come out of the vent,
ond moisture may collect underneath it when

“the ovenis inuse,

: The vent is important for proper air circulation.
- Never block this vent.

‘ O(fen Vent (on some models) -

" The ovenvent is above the left side of the door.

This area could become hot during

. ovenuse.

" Tt is normal for steam to corne out of {he vent.

The vent is important for proper gir

‘circulation. Never block this vent.

To remove the drawer:
Pult the drawer out until it stops.

Lift the front of the drawer until
the stops cleor the guides.

Remove the drawer.

,Sforage Drawer Removal {on some models)

To replace the drawer:
Place the drawer rails on the guides.

_ Push the drawer back until it stops.

Lift the front of the drawer and push
back until the stops clear the guides.

Lower the front of the drower and
push back until it closes. 39
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Safety Instructions

Operating
_Instructions

Care and Cleaning 8

Consumer Support ''I’rcw,blesi‘mdt,ing,.Tips__‘j :_‘;‘flflj

Care and cleaning of the range.

Removable Warming Drawer/Lower Oven Drawer Pan (on some rﬁodéis}

B Never place, use or self-cleanthe dmwer
" pan in the upper oven. :

NOTE: For models with aon electric i
| warming drawer or lower oven drawer,
before performing ony adjustments,
cleaning or service, disconnect the range
electricat power supply at the household
distribution panel by removing the fuse or
switching off the circuit breaker. Make sure
the drawer heating element is cool,. ;

.| & Warming drawer or lower oven drawer
has a removable pan for edsy cleaning.
Clean with hot, soopy water and a
sponge or dish towel. Dry with a clean
cloth. Replace the pan in the warming
drawer or lower oven drower,

"NOTE: Allow warming drawer or lower oven
drcwer to cool before removing pan.

‘ NOTE: Wipe sprb’s promptly after each use.

SHOCK OR BURN HAZARD Before rep!acmg oven light bulfb, disconnect
the electrical power to the range ot the main fuse or circuit breaker panel.
Failure to do so may result in electric shock or burn.

A WARNING

BURN HAZARD: The glass cover and buibshou!d be remc;ved when cool.
Touching hot glass with bare hands or a damgp cloth can cause burns.

A CAUTION

- Oven Light Rep!acement fon sam'e mbdéis}

To remove:
Turn the glass cover counterciockwnse
= 1/4 turn until the tabs of the glass
cover clear the grooves of the socket.
‘Wearing latex gloves may offer = -
- better grip.

’ Using gloves or a dry cloth, remove -
the bulb by pulling it straight out.

To replace
[7] Use a new 120/130- voit halogen bulb,
not to exceed 50 watts. Replace the
bulb with the same type of bulb that
was removed. Your model will have
one of the two types shown on
-the left. To determine the correct

{on some models}

. Push the bulb straight into the

40 {on some models)

replacement bulb, check the bulb
terminals. Bulbs with 2 straight pin
terminals are G6.35 bulbs. Bulbs

with 2 looped terminals are GS buibs.”

{Do not interchange.} Be sure the
replacement bulb is rated 120 volts
or 130 volts [NOT 12 voltsh

Using gloves or a dry cloth, remove
the bulb from its packaging. Do not
touch the bulb with bare fingers. Ol
from skin will darmage the bulb and
shorten its life. :

: receptocle alf the way,

Place the tabs of the glass cover into
the grooves of the socket. Turn the
glass cover clockwise 1/4 turn.

For improved lighting inside the oven,

‘clean the glass cover frequently using

a wet cloth. This should be done when
the oven is completely cool.

. Reconnect electrical power to
the oven.
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Oven Light Replacement (on some models) ~
Be sure to let the light coverand bulb cool~
_completely. o S

To remove the cover: To replace the cover:

Hold a hand under the coverso .
it doesn't fall when released. With

Place it into groove of the-light
. receptacle. Pull wire forward to the

suomnj;su; A1240s

center of the cover until it snaps into
place.

- fingers of the same hand, firmly push
back the wire cover holder. Lift off the
cover. - '

Wire cover holder - s . : Connect electrical. power to the range.
Do not remove any screws to remove : PSRNk
the cover. o
o Replace bulb with a 40-wott
7 oppliance bulb.

: A -} SHOCK OR BURN HAZARD: Before replacing oven-light bulb, disconnect the- -
_ WARNING | electrical power to the range at the main fuse or circuit breaker panel. Failure to
_ ~ do so may result in electric shock or burn.

‘Oven L‘fght Replacement (oh some models -+
Be sure to let the light cover and bulb cool - To repfaéé‘the"cpver: o

‘completely. _' Lihéup tabs of lens in froht of tabs

To.remove the cover:

: Twist lens counterclockwise about
a quarter turn to remove.

Do not remove any screws to remove
the cover.

Replace bulb with a 40-watt
appliance bulb or two-prong halogen
* bulb, as appropriate. o

~ onhousing dnd rotate clockwise
to engage.

element. Any soif will burn off when the
elements are heoted, ,

Do 'ribt clean the bake efement or the broil -

"+, soapy water,

Oven Hébting E!emenfs fon some mbdefs)_

To clean the oven floor, gently ift
the bake element. Clean with warm,

Do not clean the broil element. Any soil will
burn off when the element is heated. Clean
the oven floor with warm, soapy water.

Wipe up heavy soil on the oven
bottom.

Oven Heating Elements (on some models)

On some models, the bake element is
not exposed and is under the oven floor.

-If spillovers, residue or ash accumuiate on

the oven floor, wipe up before self-cleaning.

if the element is above the oven floor, gently
ift the bake element and clean with warm,
soapy water. 4]

o
S 3
3

sUoRINIISU|
bunpiadp

.

sdiy Burooysajqnouy

oddng Jauinsuo?r)




“ Safety Instructions

* Operating
Instructions

Core and Cleaning |
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- Cleaning the glass cooktop. (on some mocets

Clean your cooktop after - -

each spill. Use CERAMA
BRYTE® Ceramic Cooktop

" Cleaner.

Normal Daily Use Cleaning . . .

ONAY use CERAMA BRYTE® Ceramic
Cooktop Cleaner on the glass cookiop.
Other creamns may not be as effective.

To maintain and protect the surface of

your glass cooktop, follow these steps:

~first time, clean it with CERAMA ™
-~ BRYTE® Ceramic Cooktop Cleaner.

cleanup easier.

Daily use of CERAMA BRYTE® Ceramic
Cookiop Cleaner will help keep the
cookiop fooking new.

2]

|

Before using the cooktop for thé,' ‘ .

This helps protect the top and makes

Shake the cleaning crearn well.

Apply a few drops of CERAMA BRYTE®
Ceramic Cooktop Cleaner directly

fo the cooktop

Use'a paper towel or CERAMA
BRYTE® Cleaning Pad for Ceramic
Cooktops ta clean the entire cogkiop
surface.

Use a dry cloth or paper towel
to remove all cleaning residue,
No need to rinse.

NOTE: It is very important that you DO
NOT heat the cooktop until it has been

~ cleaned thoroughly.

Use a CERAMA BRYTE® Cleaning

"Pad for Ceramic Cooktops.

4

Burned-On Residue
NOTE: DAMAGE to your glass surface

Allow the cooktop 1o cool.

Spread a few drops of CERAMA
. BRYTE® Ceramic Cooktop Cieoner on
the entire burned reSIdue areq.

Cleaning Pad for Ceramic Cooktops,
rub the residue area, applying
pressure as needed.

may occur if you use scrub pads other. ",
_ ,ﬂthan those recommended.

: 'v

Using the included CERAMA BRYTE®

If any residue remains, repeat
the steps listed above as needed.

For additional protection, after all
residue has been removed, polish
the entire surface with CERAMA -
BRYTE® Ceramic Cooktop Cleaner
and.a paper towel.

The CERAMA BRYTE® Ceramic
Cooktop Scroper and all
recommended supplies are

" available through our Parts
Center. See instructions under “To
Order Parts” section on next page.

NOTE: Do not use a dull or
nicked blade.

42

Heavy, Burned-On Residue

‘ 7] Allow the cooktop'to cob]

[2] Usea smgle edge razor blade
'scraper at approximately a 45°
‘angle against the glass surface and
scrape the soil. It will be necessaty”
to apply pressure to the rozor
scraper in order to remove
the residue.

After scraping with the razor
scraper, spread a few drops of
CERAMA BRYTE® Ceramic Cooktop .
Cledner on the entire burned residue’

- area. Use the CERAMA BRYTE® -
Cleaning Pad to remove any
remaining residue.

For additional protection, after all
residue has been removed, polish
the entire surface with CERAMA ¢
BRYTE® Ceramic Cooktop Cieoner

- and a paper towef
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Metal Marks and Scratches

Be careful not to slide potvsﬁ:ond .

pans across your cooktop. it will
 leave metal markings on the
cooktop surface. -+ -

. These marks are removabie using .

. . the CERAMA BRYTE® Cerarmic

Cooktop Cleaner with the CERAMA -
BRYTE® Cleaning Pad for Ceramic -
Cooktops.

alurninum or copper are allowed ™
to boif dry, the overlay may leave

" .. black discoloration on the cooktop.

; If pots with a thin ovér'lnt‘:y of - .

. This should be removed
immediately before heating
again or the discoloration”
‘may be permanent.

NOTE: Carefully check the bottom of -
pans for roughness that would scratch

_ the cooktop.v g

o edges of the glass, lay a wet cloth on it

Cooktop Seal
To clean the cooktop seal around the

+ for a few minutes, then wipe clean with
- _nonabrasive cleaners. !

Glass surface—potential for permanent damage.

Sugary spillovers (such as

jeliies, fudge, candy, syrups})
or melted plastics can cause - .-

pitting of the surface of your
cooktop [not covered by the
warranty] unless the spill’

is removed while still hot.
Special care should be .
token when removing hot
substances.

Be sure to use a new, sharp

Damage from Sugary Spills and Mefted Plastic

[7] Turn off all surface units. Remove .

™ 'hot pans.

i Wearing an oven mitt:

- 0. Use a single-edge razor. -

~ -+ Ceramic Cooktop Scraper} -
“to.move the spill toa cool
area on the cooktop. C

b. Remove the spill with paper

‘ Any remaining spillover should be "

= left until the surface of the cooktop .
has cooled.

: 7] Don't use the surface units again
blade scraper {CERAMA BRYTE®

until all of the residue has been
completely removed.

_ NOTE: I pitting or indentation in the .
- -gloss surface has already occurred, the
_cooktop glass will have to be replaced.. -

In this case, service will be necessary.

TQZor scraper. towels.
Do not usea dull or nicked .
blade. ‘

To Order Parts

 To order CERAMA BRYTE® Ceramic

-Cooktop Cleaner-and the cooktop

scraper, please call our toll-free number;
- National Parts Center

800.626.2002
CERAMA BRYTE® Ceramic

CERAMA BRYTE® Cleaning Pads for .

Ceramic Cooktops ....... H#WX10X350

‘Coocktop Cleaner ......... H#WXI0X300., .

‘CERAMA BRYTE® Ceramic

Cooktop Scraper .......... #WX10X0302

Kit ..o #WB64X5027
{Kit includes cream and cooktop scraper)
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Before You Call For Serwc:e... _

Troubfeshootmg Tips
Save time and money! Review the chants on the following
pages first and you may not need to call for service. -+ -

Possible Causes What To Do

Safety Instructions

Improper cookware e Use pans which are flat and match the diameter of
“being used. .. thesurface unit selected.
In some areas, the power- .+ Cover pan.with a lid until desired heat is obtained.
{voltage] may be low. .
't.'r_; ‘é A fuse in your home may be- .« Replace the fuse or reset the circuit breaker.
L0 “blown or the circuit breaker . . -
""é § tripped. v
P Cooktop controls : - e Check to see the correct control is set for the surface
8—' cé improperly set. unit you are using.
= This is normal. The unit
' is still on and hot.
, Incorrect cleaning o * Scratches are not removable. Tiny scratches wil become
‘ft:h " methods being used. less visible in time as a result of cleaning. -
LS Cookware with rough bottoms = To avoid scratches, use the recommended cleaning
g g being used or coarse particles  procedures. Make sure bottoms of cookwaore are clean
@ {salt or sand) were between before use, and use cockware with smooth bottoms.
‘O the cookware and the surfdce - 7 - ‘ LT e T
. . of the cooktop.
g 3 Cookware has been slid
‘o across the cooktop surface. _ T P
I "'Food spillovers not cleuned ¢ See the Cleaning the glass cooktop section, = - S
S ‘before next use. e Ty

Hot surface on a model » This is normal. The surface may appear discolored ™~
“with alight-colored cooktop. ~ when it is hot. This is temporary ond w;l! dlsoppecr T
T as the glass cools

Hot cooktop came into * See the Glass surface—potential for permanent damcrge

:contact with plastic placed _section in the Cleaning the glass cooktop section.
on the hot cooktop. h o

Hot sugar mixture spilled  Call a qualified technician for replacement.

on the cooktop. o .
Improper cookware *+ Use only flot cookware to minimize cycling.
being used.

Light bulb is loose. . Tighten or replcce the bulb.

Plug.on range is not completely -« Moke sure eiectracul plug is plugged into a I ive, properly
inserted in the electrical outlet. - grounded outlet.

A fuse in your home may « Replace the fuse or reset the circuit brecxker
be blown or the circuit :
breaker tripped.

Oven controls improperly set. s See the Using the oven section.

Oven too hot. = Allow the oven to cool to below locking temperature.

44
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Possible Causes

. .What To Do

‘Oven controls improperly set.

* » See the Using the oven section. -

Rack position is incorrect

" of the'rackis not level,

- * See the Using the oven section. -

Incorrect cookware or
cookware of improper
size being used.

» See the Using the oven section.-

Oven thermos_tat needs - -

adjustment.

. See the Aojust the oven: thermostatho it yourself!

- secti ion.

Oven controls improperly set.

» Make sure you touch the BROIL HI/LO pad.

.~ Improper rack position
being used.

" 1. e See'the Broifing Guide.

Cookware not suited:
for broiling.

- e For best resuits.‘ u's_g a pan designged for broiling

The probe is plugged
into the outlet in the oven. .
{on some models)

~» Unplug and remove the prabe from the aven,

In some areas the power
{voltage} may be low,

. Preheat the broul e!ement for 10 minutes.

..» Broil for the longest penod of time recommended e

~in the Broiling Guide.-

_Oven thermostat - -
needs adjustment.

» See the Adjust the oven thermostat—Do :'t yourself!

section.

Rear drawer support is -
on top of the guide rail.

« Reposition the drawer. Seethe Storage Drawer
Removal instructions in the Care and cleaning of the
range section S oo

e Check to make sure drawer is properiy seated

if removed

Power cord may be .-
obs’cructlng drawer
in the lower back
of the range.

e Reposmon the drawer cmd power cord See the
- . Storage Drawer Removal instructions in the Care and
.. .cleaning of the range section.

Rear drawer support is

* Reposition the drawer. See the Storage Drawer

on top of the guide rail. Removal instructions in the Care and cfeamng of the
- R rongesection. ‘ :
The deor is out of position. s Because the oven doOr is removable, it sometimes gets out

of position during nnstallction To straighten the door, push
~ downonthe hlgh corner..
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Safety Ihstructions k

- Before You Call For Service...

Troubleshooting Tips

Possible Causes

" WhatToDo 7

inserted in the electrical outlet.

Plug on range is not comp etely « Make sure eiectru:ul plug is plugged intoa Inve properly

. grounded outlet. -

A fuse in your home
may be blown or the -
circuit breaker tripped.

¢ Replace the fuse or rese't' the circuit breaker.

‘Oven controls improperly set.

* See the Using the kitchen timer section.

Operating
Instructions

Care and Cleaning

Consumer Support Trrjdbulé'shodti‘hg: T:ps

“The oven temperature is -

operation.

.. » Allow the range to cool and:reset the controls.
too hightoseta self—clean e : :

Oven controls improperly'set. -

* See the Using the self- cfean:ng upper and lower ovens
section,

the outlet in the oven.
{on some models) -

.The probe is plugged into . . -

* Remove the probe from the oven.

This is the sound of the
metal heating and cooling
'during both the cooking and
cleaning functions.

* This is normal.” -

Excessive soil.

- o Touch the CLEAR/OFF pad. Open the windows to

- rid-the room of smoke, Wait until LOCKED/DOOR & :
“goes off. After the oven cools, wipe up the excess soil - -
and reset the clean cycle :

Oven too hot.

s Al !ow the oven to cooi befow 1ock|ng temperature

Oven controls not properly set.

» See the Using the self-cleaning upper and lower ovens
section.

Oven was heavily soiled.

~» Clean up heavy spillovers before starting the clean

cycle Heavily soiled ovens may need to self- clean
again or for a Eonger penod of time,

The self-clean cycle has been

ciosed

selected but the door is not .

* Close the oven door: =

The oven dooris locked
‘because the temperature
inside the oven has not
dropped below the.
locking temperature.

- Touch the CLEAR/OFF pad. Allow the oven to cool.

46

You have a function error code.

+ Disconnect all power o the range for at least
30 seconds and then reconnect power, If the function
error code repeats, call for service.
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Possible Causes -~ WhatTo Do g
‘The controlshave -~ .« See the Controf Lockout section to uniock. @
been locked. T (AT
You forgottoentera -~ ~ # Touch the BAKE pad and désired temperature or
boke temperatureor - © © the SELF CLEAN pcsd and des:red clean time.

cleaning time. _
Afuseinyourhome maybe o Reploce the fuse or.rese_t the circuit breaker.

suonon.su|
bunpiadp

blown or the circuit
“breaker tripped. e B .
The clock is in the - » See'the Special features of your oven control section. -
black-out mode. R
Power failure.. = - - * Reset the:clock.
“Oven control pads were .« The BROIL HI/LO.and BAKE pads must be touched c1t o
not touched properly. - ... the same time. and held for 3 seconds. ~ 3
_Thisis remindingyouto = s Entera probe_temperoture. - ©
enter a.probe temperature ™~ - T e s T g
ofter plugging in thevprquev. R ._ o _ Q
Power outage or surge. - = Reset the clock. If the oven was in use, you must reset Q
ST Thes e i by touching the CLEAR/OFF pad, setting the ciock 8
e v ‘ -~ and-resetting any cooking function.” - 3
When using theovens, . e This. isnormal. ... . 8
itis normal to see stéam. .. '

coming out of the oven
vents. As the number of racks
or amount of food being
cooked increases, the amount
of visible steam will increase.

This is normal in a new oven  » To speed the process, set a self-clean cycle fora
and will disappear in time. minimum of 3 hours. See the Using the self-cleaning
. upper and lower ovens section.

)
3.
. g:

.9:”
sy

O

=

An odor from the insulation  « This is temporary.
around the Inside of the oven

is normal for the first few times

the oven is used.

A convection fan may + This is normal. To maximize cooking evenness,
automatically turn on the fan is designed to operate in both directions,
and off. with a pause in between,

116

+ The convection fan will operate during preheat
of the bake cycle. The fon will turn off after the oven
is heated to the set temperature. This is normal.

A cooling fan may ¢ This is normal. The cooling fan will tum off and on
automaticaily turn on and off. 1o cool internal parts. It may run after the oven is
turned off.

oddns Jawinsuo)
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Safety Instructions

Before You Call For Service...

Troubleshooting Tips

Poss:ble Causes

- What To Do o

‘The shiny, s:lver—coiored

Operating
Instructions

racks were cleaned in a
self-cleun cycie.

e Apply a smaIl amount of vegetable oni to a paper

towel and wipe the edges of the oven racks with
the paper towel. Do not spray with Pcrn@ or other
lubricant sprays.

The druwer is out
of alignment.

« Fully extend the drawer and push it all the way in.
See the Care and cleaning of the range section.

_Drawer is'over-loaded or’
load is unbal anced

* Reduce weight. Redistribute drawer contents.

tripped.

A fuse in your home may be
blown or the circuit breaker .- «

_» Replace the fuse or reset the circuit breaker.

Consumer Support § Troubleshoo tmg T:ps 1

Care and Cleaning

‘ Controls improperly set. .

* See the Using the. warming drawer section;

‘Liquid in drawer:

' ¢ Remove liguid.

Uncovered foods

» Cover food w1th hd or aiummum foil.

Temperature setting too hugh

* Reduce tempemture setting.

Moisture escaping.

~-Cover food with fid or alummum foil.

D_k&wet.not -{ully;élosed.

. » Push drawer in until latch engages.

_Griddle overloaded.

during operation.

48

.« Turn griddle off
Griddle removed from burners « Touch + and - together for 3 seconds.

After the beep restart the griddle.




Accessories.

Looking For Something More? (Not all accessories are available for all models.}

You can find these accessories and many more at GEAppliances.com (US)
or www.GEAppliances.ca (Canadal, or call 800.626.2002 {U.S.) or 800.661.1616 (Canada)
{during normal business hours). Have your model number ready.

suonRINASU| M1240S

Grotes Surface Burner Heads and Caps  Surface Elements and Drip Pons Knobs

o

suoonsu|
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Oven Racks : Oven Elemnents Light Bulbs Extension Rack!

™ your model included an extension rack, you can increase the functionality of your range when you purchase additional
extension racks. Visit www.geapplianceparts.com or call 800-626-2002, and order port number W848T10071. Please note,

extension racks do not fit all model ranges. Q
Experience these other great products to keep your kitchen looking great! <
# | Ceramic Y Ceromic Cooktop ] Stainless Steel Stainless Steel O
Cooktop e Cleaning Wines %’ Appliance Polish Appliance o
Cleaning Kit: b Wipes Cleaner jo
Includes cleaner, = O
scraper and pad : : @ &
] WX10X117GCS == wxioxso5 . l=——) WxIOX10001 PMI10X311 g
Get the most out of your Broiler Pani {Not for use with Broiler Drawer models.) 3
Use your pan and grid cover to broll hamburgers, seafood, steaks, vegetables, bacon, chops ond so much ©Q
morel The pon below catches the excess fats and oils.
» Genuine GE Part
+ Easy To Clean -
« One-Year Warranty o
Limited Time Offer! Free Shipping! %-
When you order your broiler pan within 30 days of purchasing your GE cooking product. 'a?‘
Small Large* XL** P
US. Part # ) WB48X10055 WRB48X10056 WB48X10057 g
Dimensions 834" Wx1-1/4' Hx13-1/2'D 123/ WxI-/4" Hx15-1/4"D  151/2"Wx1-J/4Hx19°D | ‘o
* The large Istandard) broif pan does not fit in 2024 ranges. tg
** The XL pan does not fitin 24" wall ovens, 27" drop-ins or 20"/24" ronges. Q -~
To place your order, call 800.626.2002 {U.S), 800.661.1616 (Conadd) or mail thisformeo:_ CZK.: S
in'the U5 GE Farts, PO, Box 221027, Memphis, TN 38122-1027. In Canada: GE Ports, 1 Factory Lane, Moncton, N.B. ELC 943 “.
Broiler Pan Order Form R
Quantity Part Number E e R
Model Number Serial Number . Brand Date of Purchase SR k
First Name : Last Name i) -‘
' Address 8
City State ZipCode el
Phone E-Mail e
Check Money Order, G
A

Call 800.626.2002 in the U.S. or 800.661.6161 in Canudua for current pricing. Alf credit card orders must be called in. 49
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GE Electric Range Warranty. | GEApplidncescom
All warranty service provided by our Factory Service Centers,. -~ Staple your receipt here. -
or an authorized Customer Care® technician.To schedule -~ -~ | Proof of the original purchase
service, visit us on-line at GEAppliances.com, or call ~ -~ "|date s needed to-obtain service
800GE.CARES (800.432.2737). Please haveserial number -~ | under the warranty.

and model number available when calling for service.

suonoNsu| fa40s

. GE Will Provide'

Any part of the range whi ch falfs due toa defect in materials or workmanship.
During this limited one-year warranty, GE will olso provide, free of charge, all labor
and in-home service to replace the defective part.

- # Service trips to your home to teach you how touse . .- 5 Replacement of house fuses or resetting of cnrcuzt
the product.. . . : : - breakers. i .
# Improper installation, delwery or maintenance. R @ Dumuge to the product caused by accndent ﬂre ﬂoods
or acts of God. : ,

& Product damage or failure of the product if itis abused : : C
misused, used for other than the intended purpose, or & Incidental or consequential damage coused by possible
used commercially. defects with this uppliunce

= Domage to the glass cookiop caused by use of 8 Dumage caused after dehvery
cleaners other than the recommended cleunmg

* creams and pads. : % Product not accessnble to prowde requsred service,

# Damage to the glass cooktop caused by hardened
spills of sugary materials or melted plastic that
are not cleaned according to the directions in
the Owner’s Manual.

EXCLUSION OF IMPLIED WARRANTIES—Your sole and exclusive remedy is proa'uct repmr as provided in this L:mxted
Warranty. Any implied warranties, including the implied worranties of merchantab:hty or f' tness for a particular
purpose, are hmrted to one year or the shortest period allowed by. Iaw - R

This warranty is extended to the original purchaser and any succeeding owner for products purchased for
home use within the USA. If the product is located in an area where service by a GE Authorized Servicer is not
available, you may be responsible for a trip charge or you may be required to bring the product to-an Authonzed
GE Service location for service. In Alaska, the warranty excludes. the cost of sh:ppmg or service calls to your - home.

Some states do not allow the exclusion or limitation of incidental o consequential damages. This warranty

gives you specific legal rights, and you may also-have other rights which vary from state to state. To know
what your legal rights are, consult your local or staté consumer affairs office or your state’s Attorney
General.

- Warrantor: General Electric Company. Loufsyﬁig, KY 4022_5.'
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Consumer Support

GE Apphances Website - - -GEAppliances.com

-, Have a question or need assistance with your appltonce? Try the GE Appliances Website 24 hours a day,

any day of the yeart For greater convenience and: fcster service, you can now download Owner's Manuals, order

- parts or even schedule service on-line.

- Schedule Service e GEApphances.com

Expert GE repair service is only one step away fram your door Get on- I|ne and schedule your service ot
your convenience. any.day of the year! Or call 800.GE.CARES (800.432.2737) during normal business hours.

”Real Life Design Studio GEApphances.com

GE supports the Universal Design concept—products, services ond environments that can be used by
people of oll ages, sizes and capabilities. We recognize the need to design for a wide range of physical and -

. mentof abilities and impairments. For details of GE's Universal Design applications, including kitchen de&gn
ideas for people with disabilities, check out our Websute today For the hear ng nmpmred please call
800 10D GEAC (800 833 &322)

Extended Warmnties-w - - GEAppliances.com

Purchose o GE extended warranty and léarn about special discounts that are available while your warranty -
is still in effect. You can purchase it on-line anytime, or call 800.626.2224 during normat busmess hours.
GE Consumer Home Services will still be there after your warranty expi res. -

Parts and Accessories GEAppliances.com

- Individuals qualified to service their own appliances can have parts or accessories sent.directly to their homes
- “[VISA, MasterCard and Discover cards are accepted). ¢ Order on-line todc;y 24 hours every day or by phone at
- 800.626.2002 during normal business hours o o : .

: - Instructions contained in this manual cover procedures to be performed by any user. Other serwcmg
.. generally should be referred to qualified service personnel. Caution must be exercised, since improper

servicing may cause unsafe operagtion.

ContactUs o GEApphances.com

If you are not satisfied with the service you receive from GE contact us on our Website with all the details
including your phone number, orwrite to:. . - General Manoger, Customner Relations -
s GE Applionces, Appliance Park
Louisville, KY 40225

Register Your Appliance =~~~ GEAppliances.com

Register your new appliance on-line—at your convenience! Timely product registration will allow for enhanced
communication and prompt service under the terms of your warranty, should the need arise.
You may also mail in the pre-printed registration card included in the packing material.
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detrds del cajén o detrds de lo puerta del horno S
inferior en el frente del marco de la cocina. 49-80613 06-10 GE
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INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD.

LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE SU USO.
AADVERTENCIA |
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Lea todas las instrucciones de seguridad antes de utilizar este producto. No seguir estas instrucciones puede

- generar un incendio, una descarga eléctrica, lesiones corporales o la muerte.

| i.iD/_éPOSIT/vo ANTVOLCADURAS

‘ Para reducir el riesgo de volcar fa cocing, ésta debe sujetarse
medjante un soporte anti-volcaduras con una adecuada instalacién.
Ver fos instrucciones de instolacion enviados con el soporte para

o o .. { obtener detalles completos antes de iniciar fa instalacién. -
« Todas las cocinas pueden volcarse.

: Z%i‘::: fg;‘ggggsé E&%EEEADU RAS | Para verificar que el soporte se haya instalado y sujetado
e ) correctamente, quite ef cafén de almacenamiento o papel de
« INSTALE y CONTROLE el soporte | proteccion y mire debagjo de la cocina para controlar que lo pata de
ANTI-VOLCADURAS siguiendo las | nivelacion se encuentre enganchada af soporte. En los modelos sin
instrucciones suministradas con | cajon de almacenamiente o panel de proteccion, incline o cocing
“elsoporte. - - - hadie adelante con mucho cuidado. El soporte debe détener
I -} la cocina dentro de las 4 pulgadas. 5i no lo hace, el soporte debe

A ADVERTENCIA

Para cocinas indépendientes:

Cuidado y limpieza

-

Solucion de
problemas

Apoyo al cliente

reinstalarse. i lo cocina se separa de lo pared por cualquier motivo,
- siempre repita este procedirniento para verificar que la cocina esté
bien sujeta mediante el soporte. anti-volcaduras, ..

Nunca quite las patas de nivelacién por completo ya qué la cocina
no quedard bien sujeta ol dispositive anti-volcaduras.

Cocinas émpotrubles: =

Para verificar que el soporte se haya instalado y sujetado
correctamente, quite el cajon de almacenamiento o el panel de
proteccién y mire debajo de la cocina pora controlar que la pata
de nivelacion se encuentre enganchado ol soporte.

‘Cocinas encastrables:

Para verificar si el soporte se ha instolado y sujetado .

correctamente, baje la puerta del horno y con'cuidado:aplique

una presion media sobre el extremo de lo manija hasta que

se detecte movirniento de la cocing, Siga presionando hasta que

el soporte anti-volcaduras se accione y el movimiento se detenga.

Un pequefio movimiento resulta aceptable en la parte trosera

de la parte superior de la cocing, Eero debe ser estable y no
_inclinarse una vez que se enganche el soporte anti-volcaduras.

Sino lo hace, el soporte debe reinstalorse. 2

Si usted no recibié un soporte anti-volcaduras con'su'compra,
llame ol 1.800.626,8774 para recibir uno sin costo alguno v
{en Canadd, llame al 1.800.561.3344). Para consultar instrucciones -
de instalacién del soporte, visite GEAppliances.com {en Canadg, "+
GEAppliunces.cdl. -

A ADVERTENCIA | NOTIFICACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD.

La ley de California sobre agugs potables v téxicos exige que el Gobernador de California 'ptkbf:'que una lista de sustancias
que segtin el estado provoquen cdnicer, defectos congenitos u otros darios reproductivos, v eige a las empresas que

i *adviertan a los clientes sobre la exposicion potencial a dichas sustancias.

La aislacion de fibra de vidrio de los hornos auto-limpiantes emite una pequefia cantidad de monéxido de carbeno durante
el ciclo'de limpieza. La exposicion puede minimizarse ventilando con una ventana abierta o usando una campana o
“ventilador, : :
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A ADVERTENCIA

INSTRUCCIONES GENERALES DE SEGURIDAD

# Use este aparato solo con el ohjetivo para el que fue creado,
como se describe en este Manual del Propietario.

£ Aseglrese de que un tecnico calificado realice una correcta

instalacidn y puesta a tierra del artefacto de acuerdo con
las instrucciones de instalacidn provistas.

# No intente reparar o cambiar ninguna pieza de su coci na
a mienos que esté especificamente recomendado en este
manual. Cualquier otro servicio debe rec:hzc}rlo un técnico
calificado.

& Antes de realizar cualquier close de reparacaon
desenchufe la cocina o desconecte el suministro eléctrico
desde el ponel de distribucién doméstico quitando el fusible
o.desconectando el interruptor de circuitos.

% No deje a los nifos solos; éstos no deben quedar solos o sin
atencién en un drea donde un aparato esté en uso. Nunca
debe permitirse que se suban, sienten o paren en cuolquuer
parte de este aparato.

= PRECAUCION: noal macene elementos

de interés para nifios scbre uno cocina o enla proteccaon
trasera de una cocing: los nifios que se trepon a la cocina -
para alcarizar elementos pueden resuitar gravemente heridos. .

% S6lo use agarraderas secas: las agarraderas himedas
o mojadas colocados en superficies calientes pueden
provocar quemaduras de vapor. No permita que fas
agarradercs entren en contacto con unidades de superficie
o los elementos coientodores calientes. No utilice toallas
u otras telas gruesas en lugor de una agarradera.

# Nunca use su electrodoméstico para calentar lo hcbrmuon .

& No toque los unidades de superficie, los elementos
colentadores o la superficie i ntenor del horno. Estas

A ADVERTENCIA

superficies pueden estar lo suficientemente calientes para
quernar atin cuando tengan un color cscuro. Durantey .
después del uso, no toque o deje que su vestimenta u otros
moteridles inflamables-entren er contacto con unidades
de superficie, drreas cercanas a las unidades de'superficie
o cualquier area interior del horno; deje pasar un tiempo
prudenciol para que se enfrien. Otras superficies del oparato
pueden calentarse lo suficiente como.para provocar
quernaduras. Los super‘ftczes potencialmente colientes
incluyen lo estufa, los Greas orientadas hacia fa estufa,
la abertura de ventilacién del horno, los superficies cercancs
o la abertura v las hendiduras ubicadas alrededor de la
puerta del horno. (
% No caliente recipientes cerrados de alimentos, Podria haber

ung acurnulacion de presion enel recipiente y éste podria
explotar, provocando lesiones.

- # No utilice papel de aluminio para revestir las bandejas

colectoras o ninguna parte del horno, con excepcion de
lo descripto en este monual. Un uso inadecuado puede -
provocar dafios a la cocina y una descarga eléctrica
-0 un riesgo de incendio. :

_ﬁ Trate de ne rayar o golpear los puer’cas estufas 0 paneles

de control de vidric. Silo hace podrio romperse el vidrio. No

cocine si un producto tiene un vidrio roto. Puede provocarse -

una descargo, un incendio o heridas.

. & Cocine cames de res y de ave por completo: Las carnes de

res hasta alcanzar una temperaturo interna de por lo
menos 160°F {71°Cly las carnes de ave a una temperatura’
interna de por lo menos 180°F {82°C). La coccion g estas
ternperaturas generdimente protege de enfermedodes '
transmitidas por los alimentos.

MANTENGA LOS MATERIALES
INFLAMABLES ALEJADOS DE LA COCINA.

# No almacene o utilice materiales inflamables dentro de
un homnoe o cerca de lo estufa, tales como papel, pléstico,
agarraderas, telas, recubrimientos de pared, cortines
v gaseling u otros vapores v liquidos inflamables.

# Nunca use vestimentas holgadas o amplias mientras utilice
el aparato. Estas vestimentas pueden prenderse fuego si

entran en contacto con superficies calientes, provocando ‘

quemoduros graves.

A ADVERTENCIA

& No permita que la grasa de la coccidn u otros matenales
inflamables se acumulen dentro de lo cocina o envsu
cercania. La grasa dentro defhorno o sobre lo estufa
puede encenderse.

& Limpie los campanas de ventilacion con frecuencia,

No debe permitirse la acurnulacion de grasa en ia compana

~oen ei filtro.

EN'V CASODE;{NCENDIO, SIGA LOS
SIGUIENTES PASOS PARA EVITAR

LA PROPAGACION DEL FUEGO:

# No utilice agua en incendios de grosa. Nunca levante una
sarten en fiamas. Apogue los controles. Apogue ung sartén
en llomas sobre una unidad de superficie cubriendo
la sartén por completo con una tapa que gjuste bien,
una plancha para galletas o una bandeja plona. Utilice
un quimico seco multiuso o un extinter de incendios
de espuma.

% Si hay un incendio en el horno durante el homeado,
apdguelo cerrando la puerta del horno y apagando

el control o usando un quirnico seco multiuso o un extintor
de incendios de espuma.

# Sihoy un incendio en el horno durante la outo-limpieza,
apague el horno y espere a'que el incendio se consuma.
No abra lo puerto del horno a la fuerza. Ef ingreso de aire
fresco a temperaturas de outo—lnmpsezq puede provocar
una explosion de llamas desde el hormo. No seguir esta
instruccion puede provocar quemnaduras graves,

do
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- INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD.

LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE SU USO.

A ADVERTENCIA

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD DE LA ESTUFA |

# Nunca deje los unidades de superficie sin atencin
en configuraciones de calor media o alta. Los alimentos
que hierven y se derraman pueden provocar humo y
derrarnes grasosos que pueden prenderse fuego.

B~ 2 Nunca deje aceite sin atencion mientras frie. Si se dejo
calentor més allé del punto de hurmeo, el aceite puede
encenderse, provocando un incendio que podria
propagarse a los gabinetes cercanos. Utilice un
termérhetro para grasa cuando'sea posible para
controlar la temperatura del aceite,

# Para evitor el derrome de aceite y un incendio, utilice una

profundas y evite la coccién de alimentos congelados
con una cantidad excesiva de hielo. -

% Utilice el tamafio de recipiente adecuado: Elijo rempaentes
con bases planas lo suficientemente grandes para cubrir:
el elernento calentador de superficie, La utilizacién de

|A ADVERTENCIA

Operacion

cantidad minima de aceite cuondo fria en sartenes poco

recrplentes mas pequefios dejard expuesta una porcién
de la unidad de superficie ol contacto directo, lo que
puede provocar el encendido de sus vestimentas.
Una relacién adecuada def recipiente con la unided
de superficie tombién mejorard lu eficiencia.

# Solo ciertos tipos de recipientes de vidrio, vidrio/ceramico,
cer@mica, u otros recipientes vidriados pueden utilizarse
sobre la estufa; otros pueden romperse debido ol cambio
repentino de ternperatura,

& Para minimizar fa posibilidad de guemaduros,
el encendido de materiales inflamables vy los derrames,
la manijo de los recipientes deben girarse hacia el centro
dea cocina sin extenderse sobre ninguna unidad

- de-superficie cercana.

& Si flambea alimentos bojo lo.campang, encienda

el ventilador.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD DE LA
ESTUFA RADIANTE {algunos modelos)

& Tenga cuidado al tocar la estufa. La superficie de vidrio
de la estufa retendrd calor después de que los controles
se hayan apagado.

& No cocine sobre una estufa rotq, Sila estufa se rompe, los

en la estufa rota y crear un riesgo de descarga eléctrica.
Comuniquese con un técnico calificado de inmediato.

# Evite rayar la estufa de vidrio. La estufa puede rayarse

Ca_t,g'dqd'o y limpieza

anillos u otras joyas, y remaches de la ropa.

o prenderse fuego sobre la estufa de vidrio, alin cuando
no la esté usando. Si la estufa se enciende en forma
accidental, pueden prenderse fuego. £l calor proveniente
de lg estufa o de la ventilacidn del horno también puede
prenderlos fuego, alin si el aparato estd apagadoe.

" [A ADVERTENCIA

Solucion de
problemas

soluciones de limpieza y los derrames pueden penetrar

con elementos tales como cuchillos, instrumentos filosos, .

# Use el limpiador de estufos cerdmicas CERAMA BRYTE®
vy la esponjillo de limpieza CERAMA BRYTE® para limpiar
lo estufa. Espere hasta que la estufa se enfrie v la luz
indicadora se apague antes de limpiar. Una esponja
o un pafio himedos sobre una superficie caliente
pueden provocar quemnaduras de vapor. Aigunos
limpiadores pueden producir humos toxicos si se fos

‘ mplsca aung superﬂcue caliente. NOTA: Los derrames de .

" azicarson la excepcion. Estos deben quitarse mientras - -
estdn calientes utilizando una agarradera yun raspador. -

‘ _ .. *Parainstrucciones detalladas, ver la seccién Como fimpiar
# No cologue o almacene elementos que pueden derretirse

la estufa de vidrio.

& Lea y cumpla con todas los instrucciones y advertencias
de la etiqueta de la crema de limpieza.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD DE LA
ESTUFA DE BOBINAS {algunos modelos] -

I No sumerjo o remoje las unidades de superficie
desmontables. No las cologue en ef lavavdjillas.

- cuando redlice la auto-impieza. Silo hace pueden llegar
a fallar, provocando un peligro de quemoduras ode
incendio.

" Para evitar o posibilidad de una quemudura o descarga
eléctrica, siempre verifique que los controles de todas
los unidades de superficie se encuentren en la posicion -
OFF fapagado} y que todas las bobinos estén frias antes
de levantar o quitar una unidad de superficie de bobings.

Apoyo al cliente

No cologue los unidades de superficie dentro del horno

E Asegurese de que las bandejas colectoras no estén

.. cubiertas y-se encuentren en su lugar. Su ausencia
~durante la coccién podria dafiar las piezas v ef cableado
de lo cocina.

% No use papel de aluminio para cubrir cacerolcs enla
parte inferior. £l papel puede atrapar el calor o derretirse,
ocasionando dafos sobre el producto v riesgo de
descarga eléctrica o incendio.




. GEApp!iancevs.cofni

A ADVERTENCIA

INST RUCCIONES DE SEGURIDAD DEL HORNO

8 Manténgase olejado de Ia cocina cucndo abra
la puertcr del horno. El aire y el vapor calientes que salen
de la cocina pueden provocar quemaduras en manos,
rostro y/o ojos.

£ Mantenga sin obstrucciones la ventil acson del horno

& Mantenga el horno libre de acumulaciones de grasa.
ta grasa dentro del horno puede prenderse fuego.

# Siempre coloque las bandejas del horno en fa posicidn
deseada mientras el horno esté frio. Si la bandeja debe
- quitdrse cuando el'hormne todavia estd caliente, no
permito que lo ogarradera toque el elemento colentador
del horno. ‘

A ADVERTENCIA

-8 Cuando utilice bolsas de coccién o de asado en e§ horno

‘siga fas instrucciones del fabricante.
& Tire de la bandeja del horno hasta la posicién de tope

... de detencion cuundo cargue o descargue alimentos

‘del horno. Esto ayuda a evitar quemnaduras por tocar
- superficies calientes de lo puerta y los paredes del horno.

& No deje productos como papel, utensilios de cociria

o dlimentos en el horno cuando no lo esté usando.
.. Los elementos guardados en el horno pueden prenderse
~ fuego.

- ¥ No use papel de aluminio para cubrir el fondo del horno;

. El aluminio puede atrapar el calor o derretirse, lo cual
- puede dafiar el producto y provocar riesgo de descarga
eléctrica o un incendio,

] INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD DEL
HORNO AU TO-UMP/AN TE {algunos modelos]

La caracteristica de auto~!1mpreza funcrona en el horno o témperaturas lo suficientemente elevadas como poro
quemar fos restos de alimentos que quedaron dentro def horno Siga estas instrucciones para una operacion segura.

1% Antes de iniciar el ciclo de auto-limpieza, quite Fas oilus,

bandejas del horno de metal brillante y otros utensilios: -

det homno. Sélo pueden dejarse en el horne lus bandejas
revestidas de porcelana gris. No utilice fa auto-limpieza
para limpiar-otras piezas, como bandeuos colectoras

o tazones.

£ Antes de utilizar €l ciclo de auto- I mpneza limpie la grasa. .
y los derrames de alimentos del horno. Una contidad
excesiva de grasa puede encenderse, generando
dafios por el humo en su hogar.

A ADVERTENCIA

o S; el modo de auto-limpieza no funciong, apague

- elthorno y desconecte el suministro de energia. Liame
@ un técnico calificado para solicitar et arreglo. -

# No limpie lo empacadura de la puerta. La empacadura
de la puerta es esencial para un buen sellado. Debe
tenerse cuidado de no refregar, dafiar o mover la
empacadura.

5 No utilice limpiadores de horno. No debe utilizarse ningdn

limpiador comercial o revestimiento protector de ninguna
clase dentro o dlrededor de ninguna pieza del horno.

| CAJON CALENTADOR/CAJON DEL HORNO
 INFERIOR INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

- {algunos modelos): -

& El objetivo del cajon calentador es mantener dlimentos
cocidos calientes a la temperatura de senvicio. Por debajo
de los 140°F (60°C) puede producirse crecimiento de
bacterias en los alimentos. No cologue alimentos frios
en el cajén calentador. No caliente alimentos por mds
de 2 horas. No seguir estas instrucciones puede provocar
enfermedades transmitidas por los alimentos.

# No deje preductos de papel, pldsticos, comida enlatada
o materiales combustibles en el cajén. Pueden prenderse
fuego.

# No toque el elemento calentador o la superficie
interna del cajon. Estas superficies pueden estar
lo suficientemente calientes comno para provocar
quemaduras.

# Tenga cuidado al abrir el cajén. Abra un poco el cajén
y deje safir el aire caliente y el vapor antes de quitar o
volver a colocar los alimentos. El dire y el vapor calientes
que salen pueden provocar quemaduras en manos,
rostro y/o ojos.

& No use papel de aluminio para cubrir el cajon inferior. El
papel otrapard en calor del fondo y alterard el
funcionamiento del horno. El papel se podrd derretiry
dafiar de forma permanente la parte inferior del cajon.
Cualguier dafio por uso inodecuado del papel de aluminio
no estarg cubierto por la garantia del producto.

, .
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| Para m_odelos con una estufa de vidrio.

PELIGRO DE INCENDIO: Nunca deje lo.cocina sin atencion con
AADVERTENC'A ‘ la estufa en as configuraciones media o alta. Mantenga los elementos..

inflamables alejados de la estufa. Apague todos los controles cuando
haya terminado de cocinar. No seguir estas instrucciones puede
- provocar un incendio, una lesién grave o la muerte.

: NOTA: A lo largo de este manua! Ias caractensﬂcas y aponencra pueden ser diferentes a las de su modelo.

Seguridad

' Sobre las unidades de superficie rad:antes

- vidrio. Siempre utilice recapuentes de

i LG estufa radionte cuenta con un|dcdes ‘

de vidrio.

Nurnica cocine directamente sobre ef

que se encuentran encendidas. Con3 04

" unidades encendidos, las temperaturas de
fa superficie son elevadas. Siempre tenga
cuidado al tocar la estufa.

Una luz indicadora se accionard cuando
la-unidad de superficie se ‘encuentre
encendida. e .

coccién.

La correspondlente luz indi cadora

_calentadoras debajo de una superficie lisa.

Las temperaturas de la estufa aumentan -

con lo cantidad de unidades de superficie 7 70k ;
. .se enfrie a temperatura ambiente. -

. NOTA; En modelos con estufas de vidrio

de color claro, es normal gue las zonas

. .de coccidn carnbien de color cuando estan
| calientes o enfridndose. Esto es temporal -

y desaparecerd a medida que el vidrio

Es segurc colocar recipientes de coccidn ™
calientes desde el horno o superficie sobre
ta estufa de vidrio cuando la superﬁcie
estd fria. .

. Aunque los dnidades de supen‘ncne
: .. se-hayan opagado, la estufa de vidrio
- retiene suficiente calor para continuar

‘ tt\}q i Siempre cologue el recipiente en el .
| sl Hor SUReaCE supercecoenie - 000 P cuer bsebrececoln,
QL] d se encenderd cuondo su elemento - quite dGS‘D cxsl € 1ds tiniaades ZSUPG icie
§ - radiante correspondiente esté encend|do culcn 0 los dlimentos estén cocldos. No
= y permanecerd accionada hasta quelg -~ coloaue noda spbre la t_mxdad de superficie
N superficie se haya enfriado por d ebcgo . hasta que se haya enfriado por completo..
-8 - de 150°F {66°C). #1as manchas de agua (depositos
._g NOTA: - minerales) pueden c;'uitarsé utilizando™ =
-2 : : -crema fimpiodora o vinagre b!anco
8 (’:\’c?ci%sr‘:ietirzi ;C;ifile:;i;gfy n La luz indicadora de superﬂc e caliente: sin diluir. P ¢

.o

Solucién de
problemas

" . Elvidrio es resistente a los royones,

Apoyo al cliente

& Quedard encendida aunque se hcya _
" apagado la unidad.

superficie de la estufa porque
puede.rayar el vidrio:

# Brillard hasta gue la unidod se haya
enfriado por debajo de 150°F (66°C,.

NOTA: Un ligero ofor es normal cuando

perono d prueba de los thismos.

una estufa nueva se utiliza por primera vez.’

:Es provocado por el calentamiento
" de piezas nuevasy materiales aislantes
y desaparecerd en poco tiempo..

B El iso de limpiador de veritanas puede

dejar una pelicula iridiscente sobre
la estufa. La.crema limpiadora quitard
esta decoloracion,

# No almacene elementos pesados sobre
“lo estuto. Si caen sobre Ja estufa, podnan
' provocar dafios. \

% No utilice la superficie cormo una tabla

_ para cortar.




“Eleccidn de los tipos de recipientes de coccion

para modelos de estufa de vidrio. imodelos si induccisr]

*GEAppHanAces.com l 4

La siguiente informacion lo ayudard a elegir los recipientes de coccién que bnndan un buen desempefio
en estufas de vidrio. Ver el fof!eto sobre rec:pfentes para usar con estufas de induccién :

Acero inoxidable:
'Recomendado

Aluminio:
- Se recom:enda de capa gruesa

Bueno conductividad. Los residuos de
- aluminio a veces parecen rayones sobre
_lo estufa pero pueden quitarse si se los
limpia de inmediato. Debido a su bajo -
punto de fusion, no debe utilizarse aluminio
de capa fina,

Verifigue que los recipientes
tengan bases planas utifizando
una regla.

‘Base de cobre:
' Recomendado

parecer rayones. Los residuos pueden
eliminarse, siempre y cuando laestufa
se limpie de inmediato. Sin embargo, no
_permita que estos ollas hiervan en seco.
El metal sobrecalentado puede adherirse
a los estufas de vidrio. Si no se elimina de
‘inmediato, una olla con la base de cobre
sobrecalerttado dejard un residuo que

No se recomiendan recipientes con
bases redondeadas, curvadas, con
rebordes o torceduras.

El cobre puede dejor residucs que pueden v

‘manchard la estufa en forma permanente. .-

 "Esmalte de porcelana sobre h:erro
fundido:

Se _recomfenda si lo base de Ia offa
se encuentra revestida

“Esmalte de porcelana sobre acero:

No se recomienda

. Calentar recipientes vacios puede provocar

dafios permanentes al vidrio de los estufos.
El esmalie puede derretirse y adherirse

- ala estufa cerdmica.

Vidrio-ceramico:
No se recomienda

‘Desempeﬁo pobre. Rayafa superficié. )

- Cer@mica:

No se recomienda

‘Desempefio pobre. Puede rayar
-la superficie. ‘

" Hierro fundido:

No se recornienda, @ menos que
se encuentre especificamente disefiado

o para estufas de vidrio

--Pobre conductividad y lentitud para -
. absorber el calor. Raya la superficie

de la estufa,

.INOTA: Siga todas las recomendaciones del fabncante de rec;p:entes cuando ut:!rce
cualquier clase de recipiente de cocc:on sobre la estufa cerémica.

Para mejores resultados

# Cologue sélo recipientes secos
sabre los elementos de superficie, No

superficie, en especial tapas mojadas.

# No use woks con anillos de soporte.
Esta clase de wok no se calienta
sobre elernentos de superficie de
vidrio.

# Recomendamos el uso de woks de
base plana solamente. Se encuentran

local. La base del wok debe tener

el mismo didmetro que el elemento
de superficie parg asegurar un '
contacto adecuado.

cologue tapas sobre los elementos de-

disponibles en su negocio minorisig - -

' Algunos procedimientos de coccidn

especiales requieren recipientes - -
de coccion especificos, como ollas

- a presidn, freidoras, etc. Todos
los recipienies de coccidn deben
tener boses planas y ser del tamafic
correcto.

& No permita que los alimentos hiervan

en seco ya gue los recipientes de
coccion pueden adherirse a la
superficie de coccidn, provocando

- 'dafios permanentes a la estufa.
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'Cémo usar las unidades de superficie—
Modelos controlados por botones de toque.

Seguridad

El nivel de energia con una
fraccidn indico o configuracion

1 agdicionol de medio paso. Usted

" puede oir chasquidos que indican
que ¢} control estd manteniendo
su configuracién deseada.

Configuraciones de coccién de las unidades de superficie

La estufa ofrece 19 niveles de energia.

Los niveles de energia van desde “L* (baja) -

hasta "HI” (alta) en precisos aumentos de
medio paso. Por gjemplo: 1, 1-1/2, 2, 2-1/2

'y hosta HI.

Se recomienda el nivel de energia de “L”, .
la configuracion mas baia, para “mantener
caliente”. '

~-El nivel de energia aumenta de a medio .
. nivel con cada foque. -

NOTA: Cuando se cambia de una
configuracion de calor afta a una baja,
la unidad de superficie puede dejar de
resplandecer. Esto es normal. La unidad
sigue encendida y caliente.

NOTA: Esta estufa cuenta con una
caracteristica de colentariento rapido.
Si la estufa estd fria cuando se la enciende,

~ “resplandecerd durante un periodo corto

hasta que se alcance la configuracion
de energia deseada.

Cuidado y limpieza

“derretirk : :

Presione el bot6n ON/OFF
" fencendido/apagadol; luego presione MELT
{derretir). El'elemento automdticamente
" quedard en una configuracion
“predeterminada y podrd verse “L".

Paro encerﬁder una unidad de superficie
Unica: .
‘ Presione e botdn ON/OFF

el botdn f+)/4=1.

Utilice el botén el para elegir
la configuracién de energio deseada..

Para utilizar la caracteristica “Melt”

{encendido/opagadol; uego presione

Unidad de superficie Gnica—Configuraciones de coccién
- Para apagar una unidad de superficie

triica, presione el boton ON/OFF

' fencendido/opagadol de nuevo,

Para utilizar la caracteristica “Simmer”

Mfuego lento):

Presione el boton ON/OFF

. fencendido/apagadol; luego presione.
. SIMMER ffuego lentol. El elemento
" automdticdmente quedard en una

configuracion predeterminada y podré

“verse “3". Ajuste utilizando el botén f+/{-)

para subir o bajar el nivel de fuego lento.

.’

Solucion de
problemas

Apoyo al cliente

Presione el batén ON/OFF
fenicendido/apogadol para lo unidad
de superficie frontal derecha.

. Utilice el boton (+}4-) para elegir
la configuracion de energia deseada. ...

- Presione el botdn BURNER SIZE

{tamafio de quemador] para
seleccionar el tamafio de quemador
deseado. .

La luz ubicada al lado del botdn BURNER'
SIZE ftamonio de quemador] indica
el tamafio de la unidad de superficie.

_?aro opégar {OFF} la unidad de superficie,
presione el boton ON/OFF
fencendido/apagadol.

Ver la pagina 10 para informacion
adicional.

- 'Quemador de anillos mdiltiples fpuede ser doble o triple, dependiendo del modelo)
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A ADVERTENCIA

RIESGO DE INTOXICACION ALIMENTARIA: Por debajo de los
140°F (60°C} puede producirse crecimiento de bacterias en los alimentos.

_ Siempre empiece con alimentos calientes. No utilice configuraciones

de mantener caliente para calentar alimentos frios.
* No caliente alimentos por mds de 2 horos
* No seguir estas instrucciones puede provocar enfermedades

o transmitidas por los alimentos.

Cémo usar la zona de ca!entamlento fen algunos modefos}

La ZONA DE CALENTAMIENTO

se encuentra en la parte trasera central: :

de la superficie de vidrio.

Para utilizar lo ZONA DE CALENTAMIENTO:

[7] Presione la tecla WARMING ZONE
ON/OFF (zona de calentamiento ~
encendido/apagado).

. Para sedeccionar o configuracion.

de control deseadg, presione el boton ..
' SELECT {seleccionar} una vez para LO )

tbaja), dos veces para MED imedial 0
tres veces para Hi {oltal.

Para apogor o ZONA DE CALENTAMIENTO

. Presione lo tecla WARMING ZONE ON/OFF
. fpona de calentarniento encendido/apagadol.

" Para mejores resultados, todos los

alimentos de ia ZONA DE
CALENTAMIENTO deben cubrirse con
una tapa o con papel de alurminio.

‘ ‘Siémpre utilice agarraderas o guantes de
~-cocina cuando quite alimentos de lo ZONA
.. DE CALENTAMIENTO, ya que los

recipientes estaran cdlientes.
# No utilice envioltorios pldsticos para cubfir

- --alimentos. £l pldstico puede derretirse en

la superficie y serg-uy dificil impiario.

_ & Utilice sélo recipientes de cocina

recomendados para coccion sobre
estufos.

WARMING

ZONE )

se encuentra en la parte trasera central
de'la superficie de vidrio.

Para utilizar la ZONA DE CALENTAMIENTO:

‘ [7] Presione la tecla WARMING ZONE

ON/OFF [zona de calentamiento
- "“encendido/apagadol.

‘ Presione los botones 1 {LO} ibaja),

~ 2{MED) {media) o 3 (Hl) {alia} para
. f seleccionar la configuracién de control
- deseada.

N . Presmne el boton START finiciar).

Para apagar la ZONA DE CALENTAMIENT o
Presione la tecla WARMING ZONE ON/OFF

En la pantalla de controt aparecerd
- "WARMER ON" {calentador encendido).

(zona de calentomiento ercendido/apagado).

‘Cémo usar la zona de calentamiento fen algunos modelos)
Lo ZONA DE CALENTAMIENTO

NOTA: El botdn CLEAR/OFF {borrar/apagado)
no apaga la ZONA DE CALENTAMIENTO.

Para mejores resultados, todos los
alimentos de la ZONA DE CALENTAMIENTO
deben cubrirse con una tapa o con ;Jopei
de aluminio. ,

Siempre utilice chlrmderc}s o guantes '
de cocina cuando quite alimentos

de la ZONA DE CALENTAMIENTO, ya que
los recipientes estarén calientes.

& No utilice envoltorios pldsticos para cubrir
alimentos. £l plastico puede derretirse
en la superficie y serd muy dificit limpiarlo.

" Utilice s6lo recipientes de cocina
" " recomendados para coccidn sobre estufas.
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Como usar las unidades de superficie—
Modelos controlados por perillas.

Alo !argo de este manual, las caracteristicas y apar jencia pueden ser drferentes a fas de su modelo

“Seg“uridad

~ se traba en su posicion con.un “clic”.

g

" durante la coceidn, gue indican que

. &l control estd manteniendo su - .

;. configuracion deseada,

« AsegUrese de girdr la perilla de control
a OFF [apagadol cucndo termine de

~ cocinor.

= En OFF [apogado) v H {olial el control - -

; Como ut:f:zar!o

. Presione lo penfia hccno odentro y gsreEu
_enla direccion de la conﬂgumcaon que.
_ desee

Para superﬁc:es de estufa de vidrio; -

Lo luz indicadora HOT COOKTORP festufa
colierite), scbre'la estufa, resplandecerd
cuando se encienda cualquier elemento
radiante. Permanecerd encendida hasta

. Usted puede ofr ligeros chasquidos - . . que la superficie baje la temperatura hasta

“aproximadamente 150°F i66°C) ‘

La .u‘uz md;cadora

= Se occionard cuando fa unfdad

" se encienda o esté caliente af tacto.

& Quedard encendida aunque se haya

apagado la unidad,

®Resplandecerd hasta que la unidad baje
lo temperatura hasta aproximadamente
- 150°F (66°C), ,

'-Umdades de superf icie dobles y tnpies y per:!!as de controf

: 8 ‘ -'(en Gfgunas modelos} . - .
Q. ,ﬁLa unidad de superficie cuenta con 203
- “tamafios de coccién diferentes parg poder ™.
__..E_: adecuar el tamano de fo unidad ol tamaric -
= del recipiente de coccion. C
]
K=
: N
U
. -,Modelos con scio ung umdod de
superficie triple. - G
L 0
o £
NSO R
S Ny,
U0
=0
S =
»2
En algunos modelos. . Medelos con séio una unidad de
superficie triple.
8 : L:m:tador de temperatura , o
g Todas las unidades de superficie radiontes ~ El limitador de temperaturg puede apagor
;.3 cugntan con un limitador de'temperatura. - - las unidades mds frecuentemente durante
I &l fimitador de tempefbturo evita que un tlem?c? St )
o la estufa de vidrio se coliente demasiada. ~ % El recipiente hierve en seco.
= Es normal que se encienda y apague # Lo base del recipiente no es plana.
8_ cuando la estufa esté en uso. # El recipiente no estd centrado:
< # No hay un recipiente en la unidad.
10 -
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Alo fargo de este manual, Ias caractenst:cas v apariencia-pueden ser. drferentes a ias de Su mode!o

Modelos con un solo quemador puente: Cémo wsar e! quemador puente fen algunos modeios)

Para utilizar el quemador puente, gire

ta perilla de control frontal izquierda
a los configuraciones BRIDGE BURNER
{quemador puente)

Para un funci onamsento totoi de fa umdad
de superficie puente, tombién encienda -
la unidad de superficie trasera izquierda.

Para utilizar sdlo la unidad de superficie
frontal, gire In perilla de control o los

configuraciones FRONT BURNER
'{quemador fronta!}

Aseglrese de que la olla se encuentre

centrada sobre la unidad de superficie.
VeﬁfiqUe gue la ofla tenga una base plana. -

*+"Para evitar quemnaduras de vapor o calor,
~tengo cuidado df realizar conservas, - - -

“Consejos para realizar conservas en casa
- Utilice recetas y procedimientos

provenientes de fuentes confiables.
Fabricantes como Ball® and Kerr® y

el Servicio de Extensidn del Departamento
de Agricultura los ponen a su alcance.

Se recomiendan ollas para conservas
con bases planas. El uso de ollas parg
conservas con bafio de maria con bases
ondeadas puede prolongar el tiempo
requerido para hervir el agua.

- Utilice sélo woks de base plana.

Cocc:on en wok

Recomendamos el uso de woks de base )
piana_sefam_ente‘ Se encuentran disponibles
en su negocio minorista local. :

No use woks con anillog de soporte.

Nao utilice woks con boses redondas. Usted

- podria sufrir graves quemaduras siel wok

se vuelco

11:
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Como usar la plancha. |
A PREC AU CI(’)N ~1-PELIGRO DE QUEMADURAS: Las superficies de la plancha pueden estar lo

suficientemente calientes como para provocar quemaduras durante
"y después del uso. Coloque y quite la plancha cuando esté fria y todas
las unidades de superficie estén apagadas. Utilice agarraderas si toca
_la plancha cuando estd cafiente. No hacerlo puede provocar
quemadurags. . o '
Antes de utilizor este recipiente de coccidn -
.por primera vez, ldvele pora osegurarse de
que esté limpio. Luego clrelo ligeramente,
- frotando aceite de coccidn sobre la
“superficie antiadherente,

-Seguridad

"Control de la plancha (en algunos modelos)
Para utilizar el control de la plancha: o

Presione ef botén ON/OFF
{encendido/apagado) para activar o

' precalentada. Precaliente ld plancha
- de ceuerdo con la siguiente guia; luego

.o

“Solucién de
problemas

plancha. .. aparecerd en la pantalla,

La.mayoria de los dlimentos para plancha

_ requieren una coccidn sobre una superficie

cambie ¢ la configuracion de coccidn
deseada.

Utilice el boton (+)4-) para elegir
la configuracion de energia deseada. Configuracién de | Configuracion
Lo predeterminada es de 375. Tipo de precalentamiento]  de coccion
La plancha cuenta con nueve niveles dlimento °FjoC °BfC
FEONEE de energia. Los niveles de energia van
o desde 200 0 400 en qumentos de 25.  _Panqueques | 375/191 | 375/191
§ Una vez que se ha seleccionodo Hcmburg.uesas 400728 3757191
3 lo configuracién deseada, aparecerg . _Huevosfritos | 325/163 | 325/163
£ “Pre” hasta que lo temperotura Tocine Ningune | 400/204
= © "+ -deseada se haya clcanzado. - - Sndwiches | 3507177 | 3507177
> 171 Para apagor (OFF) la plancha, presione ~~ calientes
o ' el botdn ON/OFF lencendido/apagadal. - lcomo queso
S - asado}
o . IR NOTA: Quizds deban ajustarse las confi i
. i . ; - NOTA: Q1 guraciones
.'Q ,‘I),OTA’;] Utilice solo con el co?tm" de. I a ... delaplancha si ésta se utiliza durante un periode
=3 . Pancha para no grruinarer 1 evestimiento = profongado. La configuracién es una temperctura
o ) Gﬂ?‘-f_adh@' ente. de coccion aproximada v varia con la contidad

de dlimentos.

Apoyo al cliente

12

) _{;émq colocar la plancha:

IMPORTANTE: Siempre coloque y utilice

la plancha en la ubicacién designada sobre
. la estufa.
. NOTAS IMPORTANTES:

& Limpie la plancha con una esponja y
detergente suave en ogua tibia, NG utifice

esponjiffas de fregar azules o verdes o
lana de acero.

# No cocine alimentos extremodamente
grasosos y tenga cuidado con los
derrames de grasa mientras cocing.

# Nunca coloque 0 olmocene elementos sobre
la plancha, adn cuondo no esté en uso. Lo
plancha puede calentarse cuando se utilizan
fas unidades de superficie cercanas.

& No use utensilios metdlicos con puntas
afiladas o bordes dsperos porque pueden
dafar la plancha. No corte alimentos
sobre fo plancha.

# No use recipientes de coccidn para el
girnacenamiento de alimentos o aceite.
Pugden provocarse manchas y/o grietas
permanentes.

. NOTA: £ revestimiento antiodherente

se degradard si lo expone a tempergturas

.. superiores.a 500°F [260°C). Utilicelo sélo con

. el control de la plancha y sélo enJo-

. ubicacién designada sobre laestufa. No
utilice la' plancha para asar afimentos en

el horno. No limpie la plancha utifizando
el modo auto-limpiante en el horno.

El conirol de la plancha evita ef -
sobrecalentamiento def revestirniento
antiadherente. A temperaturas superiores
a 660°F {349°C], las propiedades
antiadherentes se degrodan en forma
permanente y pueden producir humos
dafiinos para fas aves.

NOTA: La plancha irG perdiendo el color
con el tiempo debido al uso.

NOTA: No limpie la plancha en el horno
auto-limpiante,

NOTA: Siernpre espere a que éf recipiente
de coccion se enfrie antes de sumergirlo
en agua.
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Como preparar un ﬁlete de cahdad
tan fac:l como 1,2, 3: '

. Leveel ﬂlete o temperatura ambiente.
~'NOTA: Siemnpre utilice practicas seguras en el manejo dela camne.

2. Condimente ambos lados a su gusto y recubra con aceite de ohvcx o similar.

X Precalxente el homo en BAKE ihomear) a425° {218°F} con ia bandep del homgenla posraon
centm! "C S

-4 “Cologue la ploncho en el dreq des gnada de lo estufo y Iuego precahente la plcncha
o a 400°F{204°C). :

PRECAUC#ON. La pioncho estard M_UY CA_L ENTE.'Utmce ugarmderos.

. Selle el f| ete de cada cho duronte 2 minutos o hasto olccmzcar el dorado cieseodo

~NOTA: Se producird *humo’; asegirese de que haya una ventilacion adectioda, -

. - Introduzca la sonda de came provista con su cocina dentro del centro del fziete venfncundo
-que lo punto de 'l sondc se encuentre en el centro del filete.”

. 'Introduzca la sonda en la boca de salidd {ublcada en el fado frontc:l supenor dei horno}
- deslice la bandeja dentro del horno y cierra la‘puerta.

.. Presione PROBE (sonda} ensu control ngrese Ja temperatum mtemc: deseada v pres one

T START (iniciar).

. Deje que el filete termine de cocinarse en el horno. Ef controf de fa cocina emitird.un p|t|do RS

yse cpogorc cuando el fllete ciccnce a temperatura mtemo deseada.
NOTAS:

& Despueé del selicdo su f!ete puede hallarse en ia temperatura deseczdo dependnendo
- del tamanio, corte v grado de coccidn deseado.

?& Parafiletes mas flnos puede no ser pos ble aiconzor los grados de coccién Jugoso o poco o

cocido,

Al realizar el sellado de su carne con un calor muy alto, se estd creando una reaccion conocida como
la Reaccion Maillard. Esta reaccion bloquea el sabor mds pronunciado e intenso de la came, que ocurre cuando
se cocina carne a una temperatura efevadc;
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Como usar los controles del homo

o
S Alo fargo de este n’mfnu(;ﬂr Ias caracfenstfcas y.apariencia pueden ser. dzferentes a !as de su mode!o
= Busque el pane/ de control que corresponde a su modefo
e 2 ‘ .
g . OVEN HR:MIN __ DRAWER . . RS TR
». UPPER OVEN StaRT ) WARMING | TIME SETTINGS
o BAKE Cc&nggﬂlgn T . " M i ngER Tlg!ER
Ceear | A ' WARMING S | D
e OFF , T o ] %%%R
BROIL [] SLOW | i : : ] | COOK || DELAY
Hzto || Cook | - Ce o TrueTemp o TIME || StART
] b - IRLUICN | 21010
CSE'.?:N 1 2 3 4 5 ngggﬁ; TIME OF DAY
Wernt | L S " “Wossc' [ OVEN
= LIGHT
PROBE | | 6 7118 9110 Cock | ==
OvEN CONTROLS - . L Do B 1 TiME CONTROLS
CONVECTION| | CONVECTION . : B ‘ ) . . ':CG“OKING DELAY
* " AUTO RECIPE CONVERSION S : : i T
" SETWARMING ZONE - THH "eremp s e o
| BROL 1 Bake | o] M| [ w | ey Ciear | | "o || Crocx
' g ; | ; ....i...._. ...,.—z’-—-m : b & ON7OFF
= 1 ppase | | WARMING ] - N BERE R RS Rl & - -OVEN SeLF
Q. Prose e 6 7 8 9 O | | START | |-LiGHT CLEAN
:_g - : SETTOFF ConTeoL Lok ON7OFF
_g | . Botdén BROIL HI/LO {asar alto/bgjo) -+ 77+ = " Botén PIZZA
S| - Presione el botdn BROIL HI/LO {asar alto/bajol una vez poro ‘ Presuone o dimohadilla PIZZA. N
K= Hi Broil tasar altol. Presione las aimohadillas numéricas para seleccionar
8 Para cambiar @ £O Broif {asar bajo), presione el boton BROH. 1 para pszzu congeladay 2 paro pizza fresca.
HI/LO {osar alto/bajol de nuevo. * Presione las dlmohadillas numenccs para configurar
Presione el botén START finiciar). - : - la temperatura de homeado. -
Cuando haya finalizado de asar, presione el botén CLEAR/OFF Presione el botdn START (iniciar}.
borrar/apagadol. , _ - Eltiemnpo de homeado esta determinado por
. . : s ' las mstruccmnes del paquete.
@ | BotonBAKE thornear)
‘G O | Presione el botdn BAKE fhornear). Co!oque la pizza en la posicion de bande_;a superior
& £ Presionelos almohadilas numéricas para configurar del horno superior. Cuando utilice un recipiente de metal,.
2 Q| o temperatura deseada del hormo. utilice la posicion de bandeja inferior.
g 'g Presione ef botdn START {iniciar) ) ) Botén PROOF fleudar]
o a = Cuando haya findlizado de homear, presione el botén Presione para levar productas con levadura
“ CLE'?RIOFF (borrar/apagadol . B Ver la seccién Cémo configurar el horno para leudar.
Botgn CONVf:tCT TON COOK {coccion porfonvecc;on} Botén WARM (calentar)
Presione el boton CONVECTION COOK coccidn por Presiohe ara mantener calientes los alimentos cocinado
conveccion), CONVECTION BAKE (horneado por conveccion), pararx ; 0> COLINACOS.
0 CONVECTION ROAST frostizado por conveccion) Ver la seccion Coémo configurar el horno superior pora
Q) ‘Presione las admohadillas nurnéricas para configurar mantener caliente.
e | lotemperctura deseada del horno. ‘ Boton SLOW COOK {coccion lenta)
2 Pres%ne;}ei bo;pn 1STAdRT i{:n:c:ar}: , e el bots Presione para obtener varias horas de coccidn sin atencién.
© Cuando haya finalizado la coccion, presione el boton Ver la seccién Cémo configurar el horno inferior para
S CLEAR/OFF thorrar/apogado). coccion lenta.
g\ . Botén PROBE (sonda)
8_ Presione cuando utilice la sonda para cocinar.
< Ver la seccion Cémo usar la sonda.
14
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Botén SELF CLEAN {auto-limpieza)

Presione para lo auto-limpieza del horno,
Ver la seccion Cémo usar Ios homos auto-!smp:ontes superior
€ inferior.

Botén CLEAR/OFF {borrar/apagar) o :
Presione para cancelar TODAS las operaciones del horno
con excepcion del reloj y el temponzcdor N

Botén START (iniciar) o

Debe presionarse para iniciar cualquier funuon decoccion
o de limpieza. . :

Botén OVEN LIGHT {luz def hornol ‘

Toque este botén para apagar o encender Ics luces del homo
Botones TIMER ON/OFF ttemporizador -

encendido/apagadol/Botén KITCHEN T!MER
ftemporizador. de la cocinal

Presione para configurar tempOrizador"de-lo cocing.
~ Ver la seccién Cémo usar el temporizador de la cocing.

Botdn COOK TIME/COOKING TIME ftiempo de coccion)

Presione este botdn v luego presione las almohadillas
numéricas para configurar el tiempo de coccidn que desea
para sus alimentos. El horno se apagard cuando se hoya
terminado el tiernpo de coccion.

" Botdn DELAY START finicio retordado}

Utilicelo junto a los botones COOK TIME ftiempo de coccién)
0 SELFCLEAN {auto—hmprezc.r} para configurdr el inicio y '
apagado autorndtico def horno en éltiempo establecido.

Botén CLOCK freloj)

NOTA: Cuando configure los tiempos, se configuran sélo

fas horas y los minutos. La menor cantidad de tiempo que
se puede configurar es-un minuto, :
Presione el botdn CLOCK {reloj).

Presione las almohadillas numéricas.

Presione el botén START finiciar). ‘

Ef reloj debe estar configurado en la hora correcta para que
las funciones con temporizador del horno funcionen
adecuadamente. La hora.no puede madificarse durante

los ciclos de horneado con temporizador o de auto-impieza.

i su horno fue configurado pera una operacion de horno

temporizada y ocurrié un corte de energia eléctrica, el relojy

todas las funciones programadas deberdn reconfigurarse..
La hora desteh‘ara enla pantalia cuando haya ocurrido
un corte de energia.

‘Botén CONTROL LOCKOUT {bloqueo de control)

Su controt le permitirG bloguear los botones de togue

~ Vla estufa para que no puedan activarse al presionarias.

_Para bloguear los controles v la estufa: -
*_Presione y sostenga el botén CONTROL LOCKOUT fb!oqueo _

de controf durante 3 segundos.
En la pontalla del hormo podro verse “on Loc on” (blogueo

. -activadol. . <

Para desbioquear los controles: v ' '
Presione y sostenga el boton CONTROL LOCKOUT fbloqueo

de contro!) durante 3 segundos.
£/ modo CONTROL LOCKOUT {blogueo de control) afecta todos: -
- Jos botones de togue. Cuando esta caracteristica estd activada,
.. no funcionard ningdn botén de thue
'WARMING DRAWER {cajon de-calentamiento)
Elcqjon calentador mantendrd alimentos calientes y cocidos

a ung temperatura de servicio. Srempre emp;ece con aitmentos
calientes.

Presione el botén WARMING DRAWER [cajén. calentadod.,
"WARMER ON" [caliente encendidol y “1” se'encienden en

la pontalla y "Set” {configuracion) comienza a destellor, En fos
almohadillos numéricas, presione 1 para Bajo, 2 para Medio
o 3 para Alto. La pantalio “1" cambia de acuerdo con

lo almohadilla numérica sefeccionada. Ef cajon calentodor

se inicia outomatacamente después de presmnor 1203
“WARMER ON" [caliente encendido) y el niimero permanecen
encendidos, “Set" {configuracion) deja de destellar, En algunos

. modelos, presione START finiciar).

En algunos modelos - afterne entre conffgurac:ones
- presiongndo el botén WARMING DRAWER (cajon calentador),

Para cancelar, presione el boton WARMING DRAWER fcajon

calentador).

NOTA: Presionar ef botdn CLEAR/OFF {borrar/apagado}

" no apoga el cajon calentador.

ZONA DE CALENTAMIENTO

. Presione para mantener calientes los alimentos cocinados.

Ver la seccidn Cémo usar fa zona de calentamiento.
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Como usar el horno.

Para evitar posibles quemaduras, coloque las bandejas en la posicién deseada antes de encender el horno.

Los bandejas tienen topes, de modo que Para volver a colocarla, deposite el
cuando se las coloca correctamente en los . extremo de la bandeja (topes de detencién)
~ soportes se detendrdn antes de salirse del » -
todo;y nose volcargn. R A PRECAUCION
Cuendo cologue o quite recipientes d ' — ,
coccién, tire de la bandeja hasta que se sobre &l soporte, incline el frente hacia
“detenge. -~ arriba y presione la bandeja hacia adentro.
En algunos modelos, el elemento Cuando utilice la bandeja en la posicién
" calentador para horneado se encuentra mds baja (A}, necesitard tener cuidado
debajo del piso'del homo. Nunca coloque  €uando la quite. Recomendamos que
_ utensilios de cocina, piedras para pizza, . - - deslice lo bandeja varias pulgadas y luego, .
- ni otros articulos en el piso del horno. utilizando dos agarraderas, la quite
Para quitar una bandeja, tire de ello ‘sqstemendo de ambos fados. La bandeja
incline el extremo frontal hadia ibo se encuentra muy abajo v usted puede
nciine el extremo. rrontal amoa quemarse si coloca la mano en la mitad
ysaquela. . Lo .. -.. de o bandeja y tira hacia afuera. Tenga-
' e ' - mucho cuidado de no quemarse la mano
con la puerta cuando utilice la bandeja

Seguridad

Operacién

N - en la posicion mds baja (4}
o Nunca coloque utensilios de T
N cocing, piedras para pizza, ni otros
L articulos en el piso del horno.
- Q.
= Pdrrilla de extension
Q -Cuando coloque o quite tecipientes - Tome firmemente ambos lados del. -
[ S el de coccion, siempre tire de la parrilla . =~ armazén de la parrilla y la parrilia
K3 Poscands” R;Z'p;g‘f hacia afuera desde el riel frontal deslizable. .
1 8 ‘ : " superior hasta alcanzar la posicién ‘
. " de apertura total, Cologue .eI.,e’xtremo curvo c{el estante .
. . en la posicidén deseadg, incline el '
NOTA: No extienda la parrilla frente hacia arriba y presione la
rapidamente. Los alimentos pueden arrilla hacia o denti, P
deslizarse desde el frente de la parrifla. P 0"
0  Ppara quitar la pam'ﬁa-‘: A P RECA UC ION:
T.O R ) R . Nunca utilice la parrilla cuando su
5 £ Aseglrese de introducir la parrila ~ - grmazén no se encuentra
S X hasta el fondo del horno, demodo - completamente introducido en el horno y,
3’_-8 que las paletas laterales del armazén - trabado en su posicidn.
S5 de la parrillo se desenganchendelg 7 - ) ,
Q. . _ - B Cuando la parrilla se encuentra bien
9 covidad. " instalada y trdbada en su lugar, las
: Ll 4 e O' ; 2
Deslice la parrilla hacia usted hasta " paletas laterales de bloqueo del armazdn.
que flegue al tope {posicion detenida) ©  * de lo parrilla se trabardn en su.lugar en
del soporte de la parrilla. " los soportes del horno. Si las paletas
Incline el extremo frontal hacia arriba laterales no se trabaron en su posicidn,
8 y quitelo repita los pasos anteriores y verifique que
c ) ] . los paletas loterales se hayon limpiado y
:g NOTA: Cuando manipule la parrilla de lubricado correctamente. Ver Parrilla de
O extension, no permita que la porcién extension en la seccidn Cuidado y
S deslizable se abra. Esto puede dafiar los limpieza.
o deslizadores.
g\ Para volver a colocar la parrilla:
Q.
<
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Papel de aluminio
-No use papel de aluminio para cubrirel

.. piso del horno. Es posible que el papel . -

'~ retenga ef calor del elemento de calefaccién.
~“inferior, produciendo riesgo de descarga
eléctrica, incendio o dafio del producto,

* - Nunca cubra una bandeja por completo
con papel de aluminio, Esto interrumpird

la circulacién de calor y provocard
un horneado incompleto.

- Puede utiizarse una lémina de papel

de aluminio m@s pequefia para retener

" -los.derrames colocdndola en una bandeja™
- :mds baja varias pulgadas debajo de
-los dlimentos. B

" queden directamente uno encima del otro.

Precalentamiento y colocacién de recipiente

.. Para evitar posibles qguemaduras, cologue
- los bandejas en la posicion deseada antes
de encender el horno. - '

Precaliente del homo si asi o indica la receta.
£l precalentarniento es necesario pora obtener
buenos resultodos cuando hornee posteles,
galletos, postelitos y pones. o

Siva a hornear cuatro capas de postel
“'al misme tiempo, cologue dos copas en
o bondeja Cy dos capas en o bandeja E.
Distribuya los recipientes de modo que no

' Antes de comenzar....

- Los resultados de horneado seran mejores i

los olimentos se centran bien dentre del horno.
£l pastel “Angel food” es lo excepcion y debe

* colocarse en la bandeja inferior del homo

(posicion A}, Siga los instrucciones del poquete

-de dlimentos preempaquetados o congelodos

para la ubicacidn de los recipientes. Los - -

. recipientes no deben tocarse entre si o tocar
los paredes del horno. Sinecesita utilizar dos

bandejos, distribuya los recipientes de modo -
que no gueden directamente uno encimg ©

del otro. Deje aproximadamente 178 (38 cm) - -
.. entre recipientes y desde el frente, parte trasera” -

y lados de lus paredes del horno.

" Cémo configurar el horno para horneado o rostizado

Présione el bioton BAKE fhornear).

b Presione las almohadillos numéricas
hasta que aparezca la temperatura
deseada.

' Presione el boton START finiciar.

" E'horno se iniciard automdticamente.

La pantalla mostrard Pré mientras recliza

el precalentamiento. Cuando &f horno alcanza
- la temperciura seleccionada, el control
_ del homo ernitirG varios pitidos v la portalle
mostrard la temperatura del horno.

" NOTA: Usted escuchard el ventilador
de conveccion fen clgunos modelos) rientras

" el horno realiza el precalentamiento.

Bl ventilador se detendra cuando el horno
se haya precalentado y la pantalla

- “mostrard la temperatura configurada. *

Esto es normal, )

Para cambiar la temperatura del horne durante
el ciclo BAKE thornear}, presione el boton BAKE
v fuego las aimohaditlas numéricas para
configurar la nueva temperatura.

Verifique el nivel de coccion de

los alimentos cuando haya alcanzads
&l tiempo minimo indicado en ld recetq.
Cocinelos mds si fuese necesario.
Presione el botdn CLEAR/OFF
torrar/apagado) cuando se haya
finalizade ef horneado v luego quite

los alimentos del horno.
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Operacién

:

impieza §

Cuidado y

Cémo usar el horno.

de detencion de osodo. La puerte
queda obierio, y oin osi se

& mantiene la tempercwm adecuudo
;; enethomo.

Cémo configurar el horno para asar

Si su cocina estd conectadd a 208 voltios,
pueden asarse filetes jugosos precalentando - =
-el asador y colocando la bandeja del '

. horno en una posicién mds elevada.

-Utitice LO-Brofl fusar bajo} para cocinar por
.completo alimentos como aves o cortes
gruesos de carne sin dorarlos de més.

Cologue la carne o pescado sobre una. ;
asadera dentro de uno reyllu di senado

-para asar.

51 Siga !as pOsici ones de las bandejos N :
2]

sugendos en Ic Guia de asodo

Presione el botdn BROIL HIALO (asar

“alto/bajol una vez para configurar
Hi Broil {osar oltol,

"Para cambiar a LO Broil (asar bajo),

presione el botdn BROIL HI/LO
fosar alto/bajol de nuevo.

Presione-el boton START finiciar,

Cuondo haya finalizado de asar,

presione el botén CLEAR/OFF

!borrar/apagado)

.

-Solucién de
problemas

‘Apoyo al cliente

. £ tamafio, peso, grosor,

temperatura inicialy -

punto de coccion preferido |

afectardn los tiempos

de asado. Esta guic estd
bosoda en cames o
temperatura de refrigerador.

T El Ministerio de Agricultura de
los EE.UU. afirma: "lg carne de res
Jugosa es popular; perc debe
soberse que ol cocinarla a sélo
140°F (60°C) aigunos organismos.
quie provocan intoxicacion
alimentario pueden sobrevivir',
{Fuente: Safe Fuod Book. Your . -

. Kifchen Guide, USDA Rev.

Junic 1985}

18

~Guia de asado
: .Precal ente la asadera durante 2 minutos para mejorar el desempefio.

. Nivel ) i Posicién
Alimento de coccibn “Tipo o grosor de la bandejo* Comentarios
Carne deres Jugosg Filetes - E o flios olimentos Es dificil cocinar fletes
oo 140°F {60°C) Grosor de 17 {2.5 cm) deben estor 1" 3° demencs de ks 1" {25
[25cma 7,6 cm) del o de grosor y que
elemento de osodol queden jugosos, Se
cocinan por completo
Apunto Filetes - _Elios alimentos deben | antes de dorarse,
160°F 171°0) e a1 (L9oma estor de’3"a 4" Parg evitar que la
2,5 cm) de grosor ZHema102emidel | coma se enrosque,
elemento de usadol corte fa grasa a
i intervolosde 125 cml.
“Bien cocida Filates - ‘DoEllos alimentos - |- v
170°F (7 Y“C} ) 3ol {l9cmo | debenestorde 3 a5
| 25cmidegrosoro | [7.6 cma 12,7 cm) det
. |patties de corne picada}  elemento de gsadol
Pollo Pechugo, sin huesa. .| Cllos olimentos deben | Asar sobre el lodo
i estarde 8 cg". de la.piel primero,
203cma22gcmldel | T ow T
elemento de asado)
Pechuga, con huese | Cllos alimentos deben
' : ) estarde 708"
{178 cmre 203 emi del
elemento de osado)
Filetes de /2"al"l3cma D o E llos alimentos Manipule y gire con
pescado * 2.5 cm)de grosor - debenestor3' g 6" muche cuidado.
R . Cot Reema 152 emidel
. . ) elemento de asodol
Chuletas Bien cocida | 36 8 eml 0 llos alimentos deben | Para eviter que fa carna
de cerdo 170°F {77°C) de grosor, estorde8'a 7 se enrosque, corte
’ 152ema178cmidel | o grasa aintenvales
elemento de asadol del”[25¢mh

~*Utilice la posicion de b_ondeja A para el homno més péqueﬁo con posicion de 2 bandejas.




Como utilizar las caracteristicas de horneado

y rostizado con temporizador. (en aigunos modelos|

GEAppliances.com

NOTA: Los alimentos que se echan a perder con facilidod—como leche, huevos, pescado, rellenos, carne de ave y cerdo—no
-deben dejarse reposar por mds de 1 hora antes y después de lo coccidn, La temperatura ambiente promueve el crecimiento

de bacterias dafiinas. Verifique que la luz del horno esté apagada porque

el crecimiento de bacterias

|

El horno se enciende inmedigtamente

* y cocina los afimentos durante un periodo
- de tlempo seleccionado. Al finalizar el

tiernpo de coccion, ef horno se apaga
autormaticamente.

‘ Presione el botdn BAKE (hornear).

Presione las clmohadillas numéricas
para configurar lo temperatura
deseada del horno.

Presione el botdn COOK TIME

ftiernpo de coccion).

NOTA: 5i su receta requiere precolentarniento,
puede necesitar agregor tiempo adicional
ol tiempo de coccion.

Presione las almohadillas numéricas

deseado. El tiempo de coccién minimo
que usted puede configurar es
-1 minuto.

La tempergtura del horno que hg,

configurado y el tiempo de coccidn
ingresado apareceran enlapantalla.

Presione el botdn START (iniciar.

parg configurar el tiempo de coccidn

ef calor proveniente de la bombilla puede acelerar

-Cémo configurar un inicio inmediato y un apagado automdtico

NOTA: Sonard un tono de atencidn si usted
estd utilizando horneado con temporizador
v 1o presiona el botén START {iniciar),

. Elhorno se encenderd [ON), v lo pantalic

mostrard la cuenta regresiva del tiempo
de coccidn y el cambio de temperatura
que comienza en 100°F (38°Cl. {La pantalla

_ de temperatura comenzard a cambiar

cuando la temperatura del horno llegue o

“los 100°F {38°C]). Cuondo el horme alcanza la

terperatura configurada, sonardn 3 pitidos.

- El horno continuard cocinando por

el tiermpo programado, luego se apagord
de manera automdtica, a menos gue
se configure la caracteristica WARM -
lcalentar). Ver la seccidn Como configurar
el horno superior para mantener caliente.
Si fuera necesario, presione el botdn
CLEAR/OFF (borrar/apagado] para
borrar la pantalic. Quite los alimentos
del horno. Recuerde, cunque el horno
' se apoga automaticamente, los
alimentos gque se dejen en el horno
seguirdn cocindndose después
de apagado el mismo.

S

Cémo configurar un inicio retardado y un apagado automético

El horno se encenderd en el horario gue
usted haya configurado, cocinarg alimentos
durante un periodo de tiempo especifico
y huego se apagard automaticamente.
Aseglrese de que el reloj muestre la hora
correcta.

Presione e} botén BAKE fhornear).

para configurar la temperatura
deseada del horno,
Presione el botén COOK TIME

ftiempo de coccibn).
NOTA: §i su receta requiere precalentarniento,
puede necesitar agregar tiempe adicional

~ altiempo de coccion.

Presione las almohadiflas numéricas
para con |Eg?u_rar el tiempa de coccidn

deseado. El tiempo de coccidn

minimo que usted puede configurar

‘g5 1 minuto.

‘La tempergtura del horno que ha
configurado y el tiempo de coccidn
ingresado aparecerdn en la pantalic.
Presione el boton DELAY START
finicio retardadol.

Presione los aimeghadiltas numéricas
para configurar la hora en que desea’
que & horno se encienda y comience
la coccién.

Presione el botén START finiciar].

N

Presione {as almohadillas numéricas

NOTA: Sonard un tono de atencion si usted
-estd utilizando horneado con temporizador

.. 'y.no presiona el botén START (iniciar).

NOTA: 5i deseq verificar los horarios que
ha configurado, presione el boton DELAY
START (inicio retardado) para controlar

la hora de inicic configurada o presione
el botén COOK TIME ftiempo de coccion)
para verificar la extension de coccion que
ha configurado.

Cuando €l horno se enciende (ON} en

| horario gue ha configurado, la pantalla
mostrard la cuenta regresiva del tiempo
de coccion v o nueva temperatura
comenzando en 100°F {38°C). (La pantallo
de ternperctura comenzard a cambiar
cuando la temperatura-del horno llegue @
los 100°F [38°C]) Cuando &l horno alcanza
lo temperatura configurada, sonardn
pitidos. :

El horno seguird cocinando durante un
periodo de tiempo determinado y luego
se apaogard automaticamente.

Si fuera necesario, presione el botén
CLEAR/OFF (borrar/apagado) para

: borrar la pantalla. Quite los alimentos

del horno. Recuerde, aunque el horno

se apaga automdticamente, los

alimentos que se dejen en el horno

seguirdn cocindndose después

de apagado e mismo.
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- con ung sonda similar a un pincho

Cuidado y

.’

Solucion de

problemas

Apoyo al cliente

‘Como usar la sonda. fen algunos modelos) -

En muchos alimentos, especialmente asados y carnes de ave, la ternperatura interna de los alimentos es la mejor prueba
para verificar ef grado de coccién. Mediante la sonda de terperatura se evita tener que adivinar el grado de coccidn

v se logra el punto de coccidn exacto.

A PRECAUCION

de fo boca de sofide del horno hosta que éste
se haya enfriado.

E uso de sondas distintas a las provistas
con este producto puede provocarles dafios
_dlas mismas o al control del horno.

7
LA

'ta sondo de temperatura cuenta  Utilice las manijos de lo sonda y e enchufe

“cuando los introduzca v quite de los alimentos
enunextremo y unenchufeenel v de la boca de salida. :
:.otro extremo que se introduce en

la boca de salide del horno. ®  Para evitar dofios a la sondo, no utilice

pinzas para trar del cable cuando o quite.

2  Pora no romper la sondo, verifique que
© los dlimentos estén totolmente
descongelados antes de introducirla.

_ Después de preparar lo carne y colocario

en un posafuentes o sobre la rejilla de lo asadera,
" 'siga estas instrucciones para una colocacion

" odecuada de la sonda. ‘

Introduzca lo sonda completamente R
en la carne. No debe tocar hueso, grasa-
‘o cartilago.

NOTA: No insertar por completo la sonda dentro
de fo carne puede provocar un pobre desemperio
de coccion porque la sonda detectard el aire

del horno y no la temperatura de los alimentos.

Para evitar quemaduras, no desenchufe la sonda

8  Nunca deje lo sonda dentro del horno
durante un ciclo de auto-fimpieza o de
asado.

# No guarde la sonda dentro del homno.

Para asados sin hueso, introduzea la sonda
dentro de la parte mds carmosa. Para jamén
0 cordero con hueso, introduzea la sonda

- en el centro del misculo grande mas baje.

Introduzca la sonda en el centro de platos tales
como pan de carne o estofodos.

introduzea la senda dentro de la parte més
carnosa del muslo interno desde abajo y en
forma paralela a lo pata de un pavo entero.

NOTA: No se podrdn utifizar las configuraciones
de auto-limpieza ni de asado si fa sonda

.de temperatura se encuentra enchufada.

fert algunos modelos)
introduzca lo sonda por completo

en los alimentos.

Enchufe losondadentrodelaboca
de salida del horno, Verifique que esté
introducida hasta el fondo. Cierre lo puerta
del homno. Verifique que el cable de

la sonda no toque el elemento asador,

Presione el botén PROBE [sonda),
La pantalla mostrard "Set Probe”
{sonda configuradal.

[

Presione los alrmohadillas numéricas
para configurar la temperatura interng
deseada de los alimentos o de fa came.
La temperaturg interna maxima a ka que
pueden configurarse los alimentos es
200°F (93°C}.

Presicne el boton 8AKE thornear).

7

" La pantalia desteliard si la sonda se encuentra
enchufada dentro de la boca de salida y usted no
ha configurado una temperatura de sonda -

.y presionado el boton START {iniciar).

KN

Presione las almohadillas numéricas
para configurar la temperatura deseada
del hormo.

Presione el botdn START {iniciar),

20

Cémo configurar el horno para horneado/rostizado cuando usa la sonda

Después de que la tempercturg interna
de los dlimentos dlcance los 100°F [38°C),
la ternperatura interna cambiante podrd
verse en la pantalla.

Cuando la temperatura interna de

los dlimentos alcanza la difra que usted

- ~ha configurado, la sonda v el hormo
se apagan y los controles del horno
cormienzan a destellar. Para detener ,
el destello, presione el botdn CLEAR/CFF
{borrarfapagadol. Utilice guantes de cocing
para quitar la sorida de los alimentos.
No utilice pinzas parc quitarla, porque
podrian dafaria,

& Si lo sondu se quita del-horno mientras
se estaby cocinando, el horno no se apagard
automdticamente.

Para cambiar fa temperatura del horno

durante el ciclo de horneado/rostizado, presione
€l botdn BAKE thornear] y luego las almohadillas
numéricas para configurar la nueva
temperatura.

® Puede utilizar el temporizador de cocina
aunque no pueden usarse operaciones
del horno con temporizador mientros se utilice
la sonda. -




Cémo usar el temporizador de cocing.

GEAppliances.com

‘leh algunos madé!ééﬁ -

El ternporizador de cocina utiliza horas
v minutos.

El temporizador de cocing no
controla las operaciones del hormo. Lo
configuracion més olta del
temporizader de cocing

es de 9 horas y 59 minutos.

ON/OFF {temporizador de cocina
encendido/apagadol o TIMER ON
ftemporizador encendido}
{dependiendo del modelo).

5] Toque las almohadillos numéricas
hasta que aparezco en o pantalio
el tiempo que desea. Por ejempilo,

para configurar 2 horas y 45 minutos,

presione 2, 4y 5 en ese orden,

KITCHEN TIMER ON/OFF
ftemporizador de cocing’
encendido/apagado) o TIMER OFF

ftemporizador apagado} (dependiendo . B
del modelol y comience de nuevo. =

Presione el botén START finiciar).

Si comete un error; presione el boton - ‘

' Como configurar el temporizador de cocina

- Presione los botones KITCHEN TIMER . Despues de presionar.e! boton START

{iniciar}, SET desaparece; esto le indica

" que hay una cuenta regresiva, aungue -~
* lo pantalia-no combia hasta que haya

pasado un minuto. Los segundos no .. .
podrdn verse en la pantafia hasta alcanzar
la cuenta regresivis del Gitimo minuto.

Cuando el temporizador alconza :00,
‘el control sonard 3 veces seguido de
un pitido cada 6 segundos hasta que
se presione el botdn KITCHEN TIMER
- ON/OFF ftemporizador cocina
“encendido/apagadol o TIMER OFF
* ftemporizador apagado) idependlendo
_delmodelol. - -

Eltono de 6 segundos puede canceiarse
- _siguiendo los pasos incluidos en'la seccion

Caracteristicas especiales de los controles

“ - dél horno bajo "Serales sonoras of finalizor
By 'cfc!o con temporizador”.

)
a3
O
S

Silo pantalia todavia ruestra ! tiempo |
restante, usted puede combiario
presionando €l botén KITCHEN TIMER
ON/OFF ftemporizador cocina -
encendido/apagadol o TIMER ON -
fternporizador encendidol [dependiendo
del modelol, fuego presione las

aimohadillas numéricas hasta que
aparezca en la pantalla el i fempo que
deses.

Como reconfigurar el temponzador de cocina v
_’AS: el fiemnpo restcxnte no aparece en

la pantalla {en la pantalla aparecen el reloj,

el inicio retardado y ef tiempo-de coccién),
éste aparecerd presionando el botdn
“KITCHEN TIMER ON/OFF (temporizador . -
. cocina encendido/apagado) o TIMER ON
" {temporizador encendido} {dependnendo
“del modelol y luego preswnando
las almohadillas numéricas para mgresor
: ei nuevo tiempo que desee.

popynb‘as

0.

>4

- bzadwij A opopind

# KITCHEN
JIMER
ON {05

{en olgunos modelos)

{en algunos

Cémo cancelar el temporizador de cocina

Presione los botones KITCHEN TIMER
ON/OFF (temporizador de cocina
encendido/apagadoj o TIMER ON
ftemporizador encendido} [dependiendo .
del modelo} dos veces o presione TIMER
OFF ftemporizador apogadol,

21

sowajqoud
ap uoNjos

ajuaja 1o ofiody




Seguridad

Rt

Operacion.

Cuidado y limpieza - SR

Solucion de

‘problemas

jAjuste eltermostato del homo usted mismo!

Es ,oos:b!e que su nuevo horno cor:me de manera diferente ala que usted se encuentra acostumbrado.-
Utilicelo durante algunas semanas para familiarizarse con sus funciones. Si luego de este periodo cons.*dera
que la temperatura del horno es demasiado baja o demasiado atta, usted puede regular el termostato

No utilice termémetros, como los. que se venden en las tiendas, para verificar fa conf:gurac:on de tempemturo
del horno. Esos termémetros pueden variar entre 20-40 grados.- :

NOTA: Este gjuste sélo afecta las temperaturas de horneado y rost:zado no afecta las temperatums de asado &

o de auto-limpieza. €l ajuste se conservard en la memoria aln despues de un corte de energ:a

' Cémo ajustar el termostato.

. Presione los botones BROIL Hf/LO
{asar alto/bajo) y BAKE {hornear)
al mismo tiempo hasta que

-+ enla pantalla pueda verse SF.

Presione el botén BAKE fhornear)
~ Enla pantallo se verd un numero
. de dos digitos.

" Presione BAKE thomear) de nuevo
. para afternar entre subir y bojar
la temperatura del horno.

“Para gjustar ef termostato del horno -
_superior, presione el botén BAKE
. thornear) del horno superior. Para

- ajustar el termostato del hormo
inferior, presione ef boton BAKE
thornear] del horne inferior.

. Latemperatura del horno puede
subirse en {+) 35°F {19°C) o bajarse
o enl}35°F{19°Cl. Presione las
- aimohadillos numéricas de la misma
manera en que las lee. Por ejemplo,
para combior lotemperotura del -
fen algunos modelos! horno 15°F (8°C), presione 1y 5.

Cuando haya finalizado el ajuste,
presione el botdn START {iniciari para
volver a lu pantalia de lohora, Utifice .
el horno de lo manera normal.

i€l tipo de margarina utilizado modifica el horneado!

Apoyo al cliente

. Lamayoria de las recetas de horneado incluyen productos de alta contenido graso tales como la manteca

o la margarina (80% de grasal. Si-se reduce el contenido de grasa, el resultado final puede ser diferente
al esperado.

Si se utilizan productos de bajo contenido graso en tortas, pasteles, masas, galletas o dulces, la receta puede
fracasar. A menor contenido graso, mayores diferencias en el resultado fingl,

Las normas federales exigen que los productos con denominacién de “margaring” tengan un contenido graso de al menos
80% en relacion al peso. Los productos de bajo contenido graso contienen menos grasa y mds agua. &l elevado contenido
de humedad de estos productos afecta la textura y el sabor de los alimentos horneados. Para obtener los mejores
resultados con sus recetas tradiciondles favoritas, utilice margarina u otros productos con un contenido de por lo menos
70% de aceite vegetal.
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Coémo usar el horno de conveccion. fen algunos modelos)

‘GEAppliarices.com

CONVECTION

-Cook-

Coccién por conveccion fen a!gunos modelos)

" EFhorno de conveccion viene con

un modo de coccidn por conveccién

-y puede utilizarse para horneado -
 por conveccion de 1 bandeja u horneado

por conveccion con bandejas multfpfes

Func:onam:ento del vent:!ador de con veccron

En un horno de conveccion, un ventrfador

hace circular gire caliente sobre, por debajo ‘
-y alrededor de los afimentos.

-Esta.circulacion:de aire caliente se distribuye

de manera pareja o trovés de ko covidad

' del horno. Como resultado, los alimentos ™. .
- se cocinan y doran en forma pareja,

a menudo en menos tiempo.

NOTA Poro potencior al maximo

una coccién pareja, et ventilador estd
disefiodo para girar en ambas direcciones,
€Oon una pousa entre ellas. Estoes normal,

Ef ventilador de conveccidn se apaga

“cuando se abre la puerta de horno. NO
- DEJE lg puerta abierta durante penodos

prolongados mientras utiliza-la coccién por

.+ conveccidn ya que puede acortar la vida
Uil del elemento calentador de conveccion.

Posicion de bandejas miltiples.

~ enforma pareja en todo el horno,
- los dlimentos pueden hornearse

Debido a que el gire caliente circulo -

con excelentes resultados uscmdo
bandejas miiitiples.

“El horneado con bandejas m&ltiples o
puede incrementar un poco los tiempos
‘de coccion de algunos alimentos, pero

el resuttado total es el ahorro de tiempo. .-
Las gailetas, muffins, bizcochos y otros

“panes rdpidos logran resultados muy
: _buenos con el horneado con bcndejas R
~ miltiples. »

-Horneado por convecc:on con bande}as muftzp!es

‘Cuando hornee con 3 bandejas

;- cologue unaenla segundu {B) posicion,

otra:en lo cuarta (D) posn:non yia tercera
en la sexta {F) posicion. :

“Para horneado con dos bondejos coloque
.-una en Ja segunda (B} posicién. Cologue
la otra bondejaen ka quita (E) posicion. -

‘Cuando realice un horneado por convection

con s6lo 1 bandeja, coloque los aifmentos

. en ef centro del horno.

.. Horneado por conveccién con 1 bandeja’

Coémo adaptar recetas...

Usted puede utilizar sus recetas favoritas
en el horno de conveccion.

8 Utilice el tamafio de recipiente
recomendado.

#  Algunas instrucciones en paquetes de
estofodos congelados o platos
principales han sido desarroflados
utilizando hornos de conveccion
comerciales. Parg mejores resuftados,
precafiente ef horno y utilice
la temperatura para horneado comdn
indicada en el paguete.
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Seguridad |

I3

impieza |

Cuidado y |

Como usar el homo de conveccion. en dlgunos modelos)

Rostrzado por conveccion (en algunos modelos)

& Bueno para grandes cortes de carne
tierna, sin cubrir,

El ventilador de conveccién hace cwcuiar .

el dire cafiente en forma pareja sobrey

alrededor de fos dlimentos. Las cames de

res y de ave se doran cFmr completo como
si se hubiesen cocinago con un rostizador
giratorio. El aire caliente sella los jugos

" rapidamente parg lograr un producto”
Jugoso y tiemno mientras, ol mismo tiempo,
e creq una rica capa externo marron Co
“ dorada. - :

Cuando esté rostizando por conveccion,
resulta importante que utilice la asadera

'y la parrilia para mejores resultados de

" rostizado por conveccion. La asadera

. se utiliza para retener los derrames

- de grasa yfa parrillo se usa para prevenir
salpicaduros de graso.

.

Solucion de
problemas

Apoyo al cliente

24

len algunos modelos}

- Presione e botén CONVECTION COOK
‘feoccibn por convecdidon 6 CONVECTION
-BAKE {horneado por conveceion) ung
~ivez para horneado por corwveccidnde
... bandejos multiples. Este modo se utiliza
g .gam cocinar alimentos en mds de ung

al mismo tiempo en horneado por

. conveccion: Para. mds informacion,

ver la'seccién Horneado por convecaon
con bandejos multiples.

-Presione el botdn CONVECTION CODK

- BAKE {horneado por conveccion) dos

. veces para horneado por conveccion -
én una bandeja. Este modo se utiliza
para cocinar dlimentos en sdlouna ~

{rostizado por conveccion) para

rostizado por corwveccion len afgunos‘

modelos].

Presione las almohadillas numéricas
para configurar la temperatum
del horno. .

. Presione el boton .START ffmc:af}

NOTA: Si la caracteristica de Conversién
Automdtica de Recetas™ se encuentra
activada, reducird en forma automdtica
lo temperatura de horneado regular
configurada en 25°F {13,5°C} hasta

andeja {es decir, 2, 3 0 mds bandejos)

+ looceidn por conveccion) o CONVECTION - -

“Cémo configurar el horno para horneado o rosttzado por conveccion
i Ia tempemwm de convection aprop:ada

en el modo de hormneado por conveccion.

+ Ver la Conversién Automdtica de Recetas™
“en fa seccidn de Caracteristicas especiales.

Para cambiar la temperatura def horno,
presione el botén CONVECTION COOK
{coccion por conveccin), CONVECTION BAKE
fhorneado por conveccion) o CONVECTION

- ROAST fasado por conveccion) y luego
las aimohadillas numéricas para conf:gurczr
“la'nueva temperatura. '

Cuando el horno: comienza a calentar,
podrd verse la temperatura cambiante,

* . comenzando a 100°F (38°C). Cuando.el
*horno alcanza la temperatura confi guroda ,

sonardn 3 pitides.

“bandeja en homeado por conveccion, - [#] Presione el boton CLEAR/OFF

Presione el boton CONVECTION ROAST

(borrar/apagado} cuando haya’
finglizado.

# Mientras cocine por conveccion se oird
un ventilodor, El ventilador se detendrd
cuando se abra la puerta pero el calor
no 'se apagard.

# Durante el horneado, pueden escucharse
chasquidos provenientes del horno.

Esto es normal.

& En los modos de horneado por

conveccion, y para potenciar al maximo
Lna coccion Joareja el ventilador

estd disefiado para girar en ambas
direcciones, con ung pausa entre eflas.
Estoes normai




GEAppliances.com

Cuarndo hornee galletos, obtendré

mejores resultados si usa una
plancha plana para galletas en
tugar de un recipiente de lades
bajos.

Antes de utilizar el horno de conveccién,
verifique que sus elementos de coccidn

 dejen espacio suficiente pard la circulacion -

de gire en el horno. Siva g hormearcon -

.. varios recipientes, deje un espacio entre -

ellos. Ademds, aseglirese de que los

Tecipientes no se toquen entre si o
toquen las paredes del horno.

Papel y plastico

‘Los recipientes de papel y plastlco
- resistentes al calor recomendados para
~ utilizar en horneado normal también
pueden utilizarse para hormeado por

conveccion, pero no deben utilizarse

-a temperaturas mas elevadas que
: la temperatura recomendada por

el fabricante de los elernentos de coccién,

" También pueden utilizarse elementos

de coccién plasticos resistentes

- atemperaturas de 400°F (2044°C).

- Recipientes para coccién por conveccion

Metol y vidrio :
Cuclquier tipo de recipiente de coccién
funcionq en su horno de conveccion;

* sin embargo, los recipiéntes de metal
- e calientan mds rdpidamente y.se
- recomiendon parg-homeado por conveccion.

# L as bandejas oscuras o con acabado
mate hornean alimentos mds rap;do
" que las briflantes. i

_ % Los recipientes de wdr.'o o cerdmica

cocinan mads despacio.

“Para recetas como pollo horfieado, utilice

un recipiente con kados bajos. El airé caliente

" no puede circular bien alrededor delos -

alimentos en un recipiente de'lados altos,

Como usar Ias camctenstlcas con temponzador
para coccion por conveccion. fnal lgunos modelos)

Mientras cocine con estas coractenst:ccs se escuchard un ventilador. El ventilador se detendrd cuando se abra la puerta pero

el calor no se apagora

NOTA: Los alimentos que seechana perder con fac:ho’cd—como leche, huevos pescado, reﬁenos carne de ave y cerdo—
no deben defarse reposar por més de 1 hora antes y despusés de fa coccidn, La temperatura ambiente promueve

el crecimiento de bacterias dafinas. Verifique que la luz del horno esté apagada porque el calor proveniente

de la bombilia puede acelerar el crecimiento de bacterias.

CONVECTION,
CookK l

Cémo configurar un inicio inmediato y un apagado automdtico

“ Presione la funcién de conveccién deseada.

Contintie con el paso 2 de Como configurar

“uninicio inmediato y un apagado automético

de la seccidn Cémo utilizor las caracteristicas

de horneado y rostizado con temporizador.

‘CONVECTION
Cook

Cémo c:onr~ igurar un inicio retardado y un apagado automdatico

Presione la funcion: de conveccion deseada.
Continde con el paso 2 de Cémo configurar
un inicio retardado y un apagado automatico
de la seccion Como wtilizar los caracteristicas -
de horneado y rostizado con temporizador.
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- Como usar el horno de conveccion. en aigunos modelos)

Para mejores resultados, cuando

rostice pavos y asados grandes,

recomendamos el uso de laisondg <
. incluido.en el horno de conveccién, .

' Segt)rfdad

-
SN
QO
—
- Para cambiar lo ternperatura del
. horno durante el ciclo de rostizado
> h d | ciclo d d
o | conveccién, presnone el boton
S CONVECTION COOK [coccién por
S : conveccién)yluege presione las
Ko almehadilios auméricas para
“S configurar la nueva temperuturc
& deseada. .
W
o
PR
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. .La pantalia destellard PROBE {sondc)

Cémo configurar el horno para rost:zado por conveccién cuando

. se usd la sonda

[A PRECAUCION

Para evitar quemaduras, no desenchufe ,
fa sonda de fa boca de salida del horno hasta

_Que éste se haya enfriado.

Coloque @ bandeja del horno

enla posicion que centra los alimentos
" entre la parte superior e inferior
“del-horne. Introduzea la sonda

entrado por completo.

-Enchufe la sonda dentro de la boca

de salida del horno. Verifiue que esté

_introducida hasta el fondo. Cierre -
la pueria del homno.

Presione el botén PROBE (sonidal.

Presione los almohadilios numéricas -
para configurar la terperatura mtema
deseado de la came.

NOTA: Lo temperatura interna mdxima
o la que pueden configurarse los alimentos
es 200°F (93°C).

Presione el botdn CONVECTION COOK
fcoccion por convecdion).

Presione Jas almohadillos numeéricas

del homo.

y &l control del horno indicard si la sonda

- se encuentra enchufada dentro de la boca

de salida, y si usted no ha configurado
una temperatura de sonday presionado .

" el botdn START finiciar).

. Guia de rostizado por conveccioén

enla came. Aseglrese de que haya

para configurar la temperatura deseado ;

.. Presione el botén START {inia:ar). *

Cuando el horno comienza a calentar,

lo poiabra LO fbajol aparecerd en la pantalla.

Despues de que o termperatura interna

" dala came dcance los 100°F {38°C),

la temperatura interna cambiante podrd

~verse-enla pontalia.

Cuando lo temperatura interna

. de la carmne dlcanza la cifra que usted
ha configurado, la sonda v el homo
se apagan y los controles del homo

~ destellan. Para detener el destello,

© presione el boton CLEAR/OFF
fborrar/apagadol. Utilice guantes

‘de cocina para quitar ko sonda de

los alimentos. No utilice pinzas para
quitarie, porque podrian dafarla.

* NOTA:Si fa sonda se quita del horno mientras

se estaba cocinando, el horno no se apagard
automaticamente.

NOTAS:

B Mientras cocine con esta caracteristica
se escuchard un ventifador. £l ventilador
se detendré cuando se abra lo puerta pero
el calor no se apagard.

E Puede usarse el temporizador de la cocina

aungue no pueden utilizarse Igs operoc:ones v
* dehomo con temponzador :

Nunca deje la sonda dentro del homo
durante un ciclo de auto-impieza.

e

Ne guarde la sonda dentro del horno. |

Lo sonda no debe utilizorse en las :
funciones de asado y de auto-fimpieza.

k)

Elventilodor sélo gira en una direccion. -

Carne [ Temp. horno Temp. interna
Carne |Asadodecostifloitog8ibs.[18a36 kd]]Jugosu 325°F {163°C) 145°F {63°C}
deres |{onysinhueso Apunto| = 325°F (162°C} 160°F {71°C)
Solomillo de carne de res Jugosa|  425°F{218°C) 145°F {63°C)
{4a6lbs.[2,8a2,7 kgl ;
Solomillo de carne de res Jugosa | 425°F(218°C) 145°F (63°C)
{2031bs.{03 0 1akgl ’
..JCerdo. | Con huesg, sin hueso 3a5Ms. (14023 kgl - . 325°F(163°C) - 160°F (71°C)
. - |Cordero] Conhueso(5a9lbs.[23.a41kgl . |Apunto 325°F (163°C) 165°F {74°C)
ST Sinhueso e a 7 Ibs. [1.8a 3.2 kg)) A punto 375°F [191°C) 165°F {74°C}
Carne jPolloenteroi5a7bs.[2303.2kgl - C 350°F{177°C) 170°F {77°C}
deave {payg, entero* . R
Sin refleno {10 a 16 bs 145 a 7.3 kgl 325°F {163°C) 170°-180°F {77°-82°C)
Sin relfeno (18 a 24 Ibs. [8,2 o 10,9 kgl 325°F [163°C) 170°-180°F (77°-82°C)
Pechugao de pavol4 o 61bs. [1.8 0 2,7 kgl 325°F {163°C) 170°F (77°C)

*L.as oves rellenas generalmente requieren 30-45 minutos de ﬁempo adicionates de rostizado. Cubra las patas
v fa pechuga con papel metélico para evitar que fa carne se oscurezca demasiado ¢ se seque.




Como usar las caracteristicas de coccion lenta, |
pizza, calentamiento y leudado. = " GEAppliances.com

RIESGO DE INTOXICACION ALIMENTARIA: Por debajo de los 140°F (60°C) puede

A ADVERTEN CIA . | _grcducirs‘:e.crecimr‘ento de bacterias en los alimentos.

* « Siempre empiece con alimentos calientes. No utilice configuraciones
© de mantener caliente para calentar alimentos frios,

. _No caliente alimentos por mds de 2 horas.

" No seguir estas instrucciones puede provocar enfermedades transmitidas
por los dlimentos. ‘ L

poprinbas

Cémo configurar el horno inferior para coccién lenta

.La coccidn lenta estd disefiada para periodos Presione las almohadillas numéricas
“prolongados de coccidn sin atencidn. para configurar el tiernpo de coccion
. . L deseado. El tiempo de coccidn debe
Presione el botén SLOW COOK fcoccidn ser de por lo menos 3 horas, hasta
S lental : © - unmaximo 11 horas 59 minutos.

i Presione las almohadilias numéricas * - Presione el bot6n START finiciar).
' para seleccionar la configuracion v
“deseoda: 1 para come de avey 2 para - NOTA: Si ocurre un corte de energia durante
carnes. Utllice 2-Carnes si no sobe bien - fa coccidn lenta, lo cocing se apagard.
qué configuracion utilizar, : -

I e o R ’ : - ‘. . . . ”
Guia de coccibn lenta o Consejos sobre la guia
T T eesicien | confia. ' # El programa de coccion lenta utiliza o
: - : ‘defa | ‘delos’| Tiempo E una serie complejo de ciclos de temperatura o
Alimento “Cantidad | ‘bandejo |alimentos’| {Horas) | Comentaries =~ . * para obtener los mejores resultados. —
Carnederes - |~ B T - Por esto razén, se recomienda que 8‘
Asado de cuarto]  3-3% Ibs. of 2-Carnes | Hi(alta) -} Agregue 1/2 toza de liquide. el programa de coccidn lenta funcione Q.
delantero (L.4-16 kgl s sin cancelaciones ni reiniciaciones. Si o
: B0 se reinicid lo carocteristica de coccidn A
Costillas 3¥-4 s, C. 2-Carnes-{ - Hi lalta) - Coloque Jos costillas en lenta mientras se e'.’]cuentm €N progreso, =
11,6-1.8 kg) : 34 prs, | una sola capa, la carne puede cocinarse de més. 3
- -} LO ibojal : -+ | B Para camne jugosa y tierna, elija cortes ]
- 6-8 hrs. de carne como asado de cuarto delantero &'
Carne de ave i IR - : o o un asado de paleta sin hueso. Los cortes
Pollo entero 4lbsi(l8kg)’y - C 1-Carmne Hl{alta) | Agregue 1/2 toza de liquido. | de came mds nchros cornc? el cuarfg g
RN o | deove 4-5 hrs. Y i
- W tbaal . trasero superior, son mds secos y pueden
.| 7-9hms, _ necesitar liquide adicional.
Trozos de pafio gtrozos | ~C | 1-Came | Hilaltal | Mejor cologue bujo una selsa | # Utilice solo platos de vidrio o cerdmica.
)| loprox 3 lbs, ' deave | 3-4hrs | poraque nose seque. Las ollos y sartenes de metal tienden
kgl S 0 L v a transferir el calor a los alimentos .
— : BB — . demasiado répido. , © ‘-Qﬂ
Asodo de paleta] | 3-4 Ibs. €., | 2Comes | Hilaltol | Agregue 1/2-1 taza deliquido.| 2 Ajuste la cantidad de alimentos al tamafio S =
sinhueso (1.4-18 kg) ‘ . 5-6 hr. - S b delrecipiente. Liene el recipiente hasta % SR
B LO (bajol ' - para mejores resultados. Una olla muy o S,
1 . , §-10 hrs. . grande deja escapar el vapor, o que seca 33
Chuletos decerde] = 3%4-4 lbs. C © f 2-Comes | Hlioka) | Coloque las costifios en : fos alimentes.
estilodecompo | {L6~L8 kg ; e 3-4hrs. | unasola copa. e . Q Q.
_ i L tbajal : & Siernpre cubra la olla con una tapa o con “ ©
. 6-8 hrs. papel de dluminio. ,
Chuletos decerdy  4-8 Ibs. € | 2Carnes | Hiloltal | Coloquelos chuletos en & Puede usarse una gama més amplio
o 18-36kgl | - : 56"%‘;',5») una solo capo.” de recetas con la caracteristica de coceion
: PG : lenta. Para mejores resultados, deben
Sopa - - realizarse algunos ajustes. Para recetas
Sopa de came 4 cuartos o 2-Comes | Hifolta) | Asegarese de que los trozos de tamarios mds pequenos, comience I
vegetal de galén 4-5hrs. | de corne estén sumergidos. | @ contmlcr_ en el tiempo minimo. Para ko)
(3.8 fiters) LO {bajal recetas mds grandes o cuando doble O
8-10hrs. | _ o los cantidades de las recetas, los dfimentos NS
Chile 4 cuartos c z-Carnes | Hilolta) | Sumerja los frijoles pora que " pueden cocinarse por periodos més Q
de galén 3-4hrs | nosesequen, RIS ) rolongado:
{3.8 liters! LO Ibajal P gados. o ., 9..
6-8 brs, & Cuando lo caracteristica de coccién lenta o
finaliza, el horno cambia automdticamente .
el modo "warm” (mantener calientel. Si se < g
desed tiempo adicional para coccidén fenta, -
este modo de mantener caliente puede 0

utilizarse para obtener tiempo extra. 27
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Como usar las caracteristicas de coccion lenta,

pizza, calentamiento y leudado. (cont.)

Coémo configurar el horno supenor para pizza

cfus’ce a posicion de la bandeja para el tipo

& recipiente para plzza que se estd usando «

fver tablal.
Presione el botén PIZZA.
Presione |as aimohadillas numéricas

para seleccionar 1 pora pizza fresco
y 2 para pizza congelado.

Presicne las almohadilios numéricas - -

para configurar la temperatura
de horneado.

Presione el botén START (rmctar)
i tlempo de horneado esté determinado

.por los instrucciones del paguete.

Tipo de recipiente Posicion de
-de pizza la bandeja
.. Recipiente con pizzc fresca B
" .rPizza colocada directamente 8
sobre la bandeja :
-Recipiente de metal A

Cémo configurar el horno superior para mantener caliente

. La caracteristica WARM (caliente) mantiene =

calientes los alimentos cocidos.
Esta caracteristica no estd disefiada para .

recalentar alimentos frios.
Para utilizar la caracteristica WARM (caliente),

presione el botdn WARM v luego el botdn

_.START {iniciar}. -
Parg utilizar la caracteristica WARM {Calxente)

después de horneado por temporizador siga
estos pusos: \

‘ Presione el modo hornear.. .~
_ Presione las almohadillas numéricos

para configurar la temperatura del homo.

ﬂ Presione el botén COOK T!ME
ftierpo de coceion).

s Presione las almohadillas numéricas

para configurar el tiempo de coccion
deseado.

. Presione el botdn WARM (calientel.

‘ @ “Presione el boton START {m;c:ar}

" NOTA: Los reaprentes tapas o envoftonos

plésticos se derretiran si se fos coloca en

1 elhorno. El pldstico derretido no puede
removerse y esto rio se encuentra cubierto

por la garantia.

28

{En algunos modelos}

{En algunos modelos)

_Cbmo configurar el horno para leudar fen algunos modelos)

La caracteristica de leudado mantiene un medfo caf:ente util para leudar produdos con !evadura :

. Coloque la masa cubierta

en un recipiente dentro del horno
en los bandejos Bo C.

. NOTA: Para mejores resultados, cubra

la masg con un pafio o un envoltorio pfcsteco
enmantecado lel pldstico puede colocarse

" debajo del recipiente para que el ventilador -

del horno no lo desplacel.

. Presione el botén PROOF fleudar)
y luego el botdn START finiciar).

‘Enla pantalla pedrd verse Prf fleudar).

La luzinterna del horno se enciende

- continia encendida durante el leudado.

La caracteristica de leudado
automdticamente brinda la temperatura
éptima para el proceso de leudado, y por

lo tanto no existe un gjuste de temperatura, -

. Configure el temporizador para
el tiempo de leudado minimo.

. Cuando haya finalizado de ieudar,

presione el botdn CLEAR/OFF
{borrarfapagado).

£ Parg ewtor bajar fo temperatura del homo
. y-prolongar ef tiempo de leudado, no abra o
© puerta del horno innecesariarente.

- & Verifique antes de tiempo los productos

panificados para que no leuden de mds.

NOTAS:

# No utilice el modo leudar para calentar
alimentos o para mantener los calientes.
La temperatura de leudado del hormo

* no es lo suficienternente caliente para
conservar alimentos a temperaturas

" seguras. Use la caracteristica WARM

¢ {caliente] pora mantener los alimentos

. calientes.

B I leudado no funciona cuando el horno
tiene una temperatum mayor a 125°F
* {51,7°C). En fa panitofia podrd verse "HOT"
{caliente).




Como usar los hornos auto—hmplantes
superior e inferior.

GEApﬁ!iancéS.&éfﬁ :

"Antes de un ciclo de limpieza

|A ADVERTENCIA

PELIGRO DE INCENDIO: Limpie la grasa y
la suciedud rebelde def piso del horno antes

unincendio en el horno. -

- Recomendamos ventilar su cocina con

Limpie con un pofio los desechos .
rebeldes chmulados en eI p sodel’
horno. :

o campana durante el primer ciclo de
“auto-limpieza.
- “Quite lo asadera, rejillo, sondo, todos

© los recipientes de coccion y cualquier trozo -
- .de papel de aluminio del horno.

NOTAS:

i 'aé@ Si su horno estd equipado con bandejas
- para horno ploteadas brillontes, quite los
ontes de comenzar el ciclo de autolimpieza.

# |.as bandejas para horno plateadas: brillantes., . ‘

ten algunos modelos} pueden dejarse durante
la auto-lumfueza pero se oscureceran,.
perderdn el brillo y serd dificil deslizarlas.

¥ Sisu hormo estd equipado con bondejas
revestidas de porcelana gris pueden dejorse
dentro del horno durante el ciclo de
autolimpiezo,

La suciedad ubicada en el marco frontol de

“la cocina y fuera de la junta de la puerta deberg™
fimpiarse o mano. Limpie estas Greos con-agua
caliente, esponijillos de lana de acero

embebidas en jobon o limpiadores tales como .

" una ventana abierta o utitizando un ventilador. .

~mientras funciona el
. accionard automdaticamente después de
terminado el ciclo, y puede provocar el

Soft Scrub®. Enjuague bien con agua Eimb:'a y

- seque.

No limpie la junta. €l material de fibra de vidrio

“ delajunta de la puerta del horno no resiste

de lo auto-limpieza. No hacerlo puede provacair .. preductos abrasives. Es esencial gue la Junta se

mantenga intacta. Si usted nota que estq
desgastada, reemplicela.

Verifique que Ja tapa de la bombilla de qu ‘
det horno esté en su lugar vy que fo Juz del horno
esté apagada.

.- IMPORTANTE: Los emanaciones produadcs por
elciclode cutollmpaeza de cuclquier horno
. gfectan la salud de algunas oves de manera

notoria. Procure llevar sus aves a otra. -

. - habitacion bien ventilada,

Horno doble y modelos canadienses
solamente:

Las unidades de superficie se desactivan
automdticamente durante ¢ ciclo de

‘auto-fimpieza. Verifigue que todos los controles

de unidades de superficie estén apagados

- ervtode momento durante el ciclo de auto-
. limpieza. Cualguier unidad de superficie

. configurada en una posicion “on” fencendidol
ciclo de auto-limpieza se

encendido de una unidad de superficiey

guedar sin atencidn, Espere haste queterming -

el ciclo de auto-limpieza para configurar y usar

~'los unidades de superficie.

Las puertas del homo debe estor cerradus y todos
~los controles deben estar correctarmente
-configurados para que ¢l ciclo funcione en forma
adecuada.

. m Presione el hotén SELF CLEAN
fouto-fimpiezal.

. Se recomienda un ciclo de 3 horas para
- limpiar derrames peguefios y contenidos.
Se recomienda un ciclo de auto-fimpieza
de 5 horas para un horno mds sucio.

; . $i necesita un ciclo diferente de 503 horas,”
utilice los aimohadillas numéricas e ingrese
el tiempo de limpieza deseado.

¥ tiempo de limpieza puede configurarse enire
3horasy 5 horas, de acuerdo con el grodo
de suciedad del horno.

Presione €l botdn START (iniciar].

Los puertos del homo superior e inferior

se bloquean cutomdticamente. Los elementos

de la estufa tombién se bloguean durante

la limpieza. La pantalle mostrard el tiempo

de limpieza restante. No podrdn abrirse las
uertas del homo o utilizar la estufa hasta que

a temperatura descienda por debajo de

la temperatura d loqueo Y e apagu

LOCKED/DOOR {puerta bloguea cl de

la pantalla de contrel.

' Cémo confi gurar el horno para una auto~hmp:eza

" Cuando'se apague LOCKED/DOOR &

. [puerta blogueada), usted podrd abrir los puertas.

1 Si usted configura el ciclo de limpieza y
" seolvida de cerrar los puerigs del horno,

destellard LOCKED/DOOR & {puerta
bloqueadal v ka palabra door {puertal

- gparecerd en la pantalla.
- & Pora detener ¢l ciclo de impieza, presione

- el botdn CLEAR/OFF {borrar/apagadol.
Cuande se apuga LOCKED/DOOR @ fpuerta
blogueadd), indicando que lo femperatura

" delos hornos ha descendido por debajo de
la temperatura de bloqueo, usted podré abrir
las puertas.

" Hornos dobles:

& Usted puede configurar un ciclo de limpieza
en ambos homos al mismo tiempo; sin
embargo, no efectuardn la auto-limpieza
al mismo tiempo. El Oimo horno
en configurarse retardard su inicio
autométicamente hasta la finalizacion
del ciclo de limpieza de!l primer horno.

# Cuando se configure un hormo para
la auto-fimpiezq, las dos puertas del horno
v los controles de la estufa se bloquearan.
Los hornos ¥ la estufa no pueden usarse cuando
un hormo esté configurado para
la auto-limpieza, 29
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Cuidado y limpieza -

Como usar los hornos auto-hmp:antes supenor e mfenor.

Las puertas del horno debe estar cerradas y todos los controles deben estar correctamente conffgurados para. . .
“que el ciclo funcione en forma adecuada. e o

Cémo configurar un inicio i‘etardado'de limpieza

: Presione el botén SELF CLEAN

(auto—!fmpfeza}

Se recornienda un ciclo de 3 homs
para limpior derrames pequefos y

contenidos. Se recomienda unciclo

de auto-limp‘eza de 5 horas para
un horno mds sucio.

Si necesmo un ciclo-diferente

de 5 o 3 horas, utilice las df Imohadillas

numéricas e ingrese el tiempo
" de limpieza deseado.

El tiempo de limpieza p\uede configurarse

"entre 3 horas y 5 horas, de acuerdo con
- eI grado de suciedad del horne.

Z Presione el botdn DELAYSTART

finicio retardado).

Mediante las cimohodlllas numéricas,

ingrese la hora en que deseaq iniciar
el ciclo de limpieza,

. Presione el boton START {mrcror}

Las puertas del horno supenor e mfenor
se bloguean automdticamente..

 Los elermentos de la estufa también

se bloguean durohte:lq auto-limpieza,
La pantalla mostrard la hora de inicio.

. No podrdn abrirse las puertas del horno
- o utilizarse lo estufa hasta que
la temperatura descienda por debajo

de ta temperatura de blogueo y se apague
LOCKED/DOOR & {puerta blogueadal

'- de la pantalla de control,
‘Cuando se apague LOCKED/DOOR &

[puerta blogueada), usted podré abrir

" las puertas.

.0
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Después de un ciclo de limpieza

Es posible que observe algunas cenizas blancas enel

horno, Limpielas con un pafio hiimedo despues de
que el homo se enfrie, ) .

Si las manchas blancas permanecen, remuevc!as
.con un estropgjo de acero leno de jabdn y enjuague

" generosarnente con ung mezcla de vinagre y Ggua

Estos depdsitos son usuialmente residuos de sal que
el ¢iclo de fimpieza no puede eliminar.

51 el homo no queda limpio después de-un ciclo de

limpleza, repita el ciclo.

# Usted no puede configurar el horno
para coccidn hasta que el horno esté lo-

« + suficientemente frio como para que la puerta
se desbloquee. -

¥ Mientras el horno esté en autolimpiezo, usted

puede presionar el boton RELGJ pare mostrar
en pantalia la hora del div. Para volver a
Ja cuenta regresiva de hmpseza presaone

...&l botdn AUTOLIMPIEZA.

Parrillas estandar :
Si resulta dificil deslizarlas, pase aceite de coccion

* . con un pafio en sus costados laterales y en los
- soportes de los parritias del homo.

-Parrilla de extension

Si deslizar la misma resulta dificil, ver PamHa de .
extension en la seccion Cuidado y f!mpfeza No rocle
la parrila de extensidn con pulverizador para coccion
u otros lubricantes en spray.

Si resulta dificil quitarla o colocarla, pase oceite
de coccidn con un pafio en los soportes delas

. parrillas del horno. No pase aeeite de coccion

en los deslizadores.

- NOTA: Luego del primer ciclo de limpieza automdtica,

los superficies de acero inoxidabie gris cambiardn de
color en fos estantes extensibles esmoltados. Esto es

-normal. No se recomienda la limpieza automdtica de

estantes extensibles de niquel, yo que todo el estante
perderd color debido a las temperaturas de la

- limpleza automética,




Caracteristicas especiales de los controles del horno.  eeappliancescom’

Los nuevos controles con botones de toque cuentan con caracteristicas adicionales. Las siguierites
son las caracteristicas y la manera en que usted puede activarias.
Los modos de caracteristicas especiales sélo pueden activarse mientras la pantalla muestra la hora. Se conservan
en la memoria de los controles hasta que se repitan los pasos.
Para ingresar una caracteristica especial en uno de los dos hornos, usted debe primero presionar los botones
BROIL HI/LO fasar alto/bajo) y BAKE (hornear) del horno superior al mismo tiempo. Los botones BROIL HI/LO
(asar alto/bajol y BAKE thornear) del horno inferior no activan caracteristicas especiales.
Cuando la ponto!io muestra su opcion, presione el botdn START {iniciar). Las caracteristicas especiales

~ se conservardn en la memoria después de un corte de energia, con excepcion del Sabbath, que debe reconfigurarse.

Apagado luego de 12 horas

Con esta opcidn, en caso de dejarse el homo - superior ol mismo tiempo hosta gue en

en?endfdo acc;cfenmfr}'zente ;l conéro! lo apaga la pantalla pueda verse SF

en forma automdtica luego de 12 horas :

durante funciones de homeado o después de 3 fgf;{ggg;l f?c?stt%nqgg%qgosrgzqgrﬁgggdn

horas durante la funcion de asado. : - tho apagadol en la pantalla, »

Si desea apagar (OFF) esta funcién, siga los . Presione el botdn START finiciar) pora.

pasos siguientes. activar la caracteristica de no apagado v

Presione los botones BROIL HI/LO fasar - . dejar el control configurado en este

alto/bajol y BAKE thormear del horno maodo de caracteristicas especidles.

Seleccion de temperatura en Fahrenheit o Celsius
Su control de horno estd configurado para of mismo tiempo. En la pantalle podrd
utilizar los selecciones de temperatura © . wverse FiFchrenheiti,
" Fahrenheit, pero puede modificarse para usar - Presione los botones COOK TIME (tiermpo
“selecciones en Celsius. de coccién}y BROIL HI/LO {asar alto/bajo)
. Presione los botones BROIL HIALO {asar de nuevo ol mismo tiempo. En o pantallo
afto/bgjoly BAKE thomeqr] del hormo - podré verse C (Celsius),
superior o mismo tiempo hasta que en [7] Presione €l botén START finiciar).
lo pantalio pueda verse SF,
Presione los botones COOK TIME ftiempo
de cocaidn)y BROIL HIZLO {osor alto/bgiol

Sefiales sonoras al finalizar un c:clo con temporizador

Al finafizar un ciclo con temporizador se de nuevo, La pontalla muestra SINGLE

~ escuchan 3 pitidos cortos seguidos por un BEEP (pitido tnicol. {Esto cancela f pitido
pitido cada 6 sequndos hasta que se presione -- cada 6 segundos)

el botdn CLEAR/OFF {borrar/apagadol. Este - OR

pitico continuo de 6 segundos puede : Presione el botdn KITCHEN TIMER
cancelarse. . ) ON/OFF ftermporizadior de la cocing

* Pard cancelar el pitido continuo de 6 .- encendido/apagado). La pantalia

"{En algunos modelos) segundos: muestra CON BEEP fpitido continuiol.

. Presione los botones BROIL HI/LO {osar Presione el botdn KITCHEN TIMER
] seol alto/bajo) y BAKE thomear] def homo - ON/OFF fternporizador de la cocina
et superior ol misrmo tiempo hasta que en encendido/apagadol de nuevo.
la pantalla pueda verse SF. La pantalio muestra BEEP {pitido). (Esto
MR 1 Presione &l botén BROIL fasar). cancelfa el pitido coda 6 segundos.)

La panalia muestra CONTI BEEP ipitido Presione el botdn START finiciar).
continuo). Presione el botdn BROIL {asar)

Apagado Automdtico de la ESTUFA (Presione las Unidades de fo Superfidie Controloda Previamertte)

Si debido @ un olvido dgja la parrifla . Presione el boton de encendido/

.. encendida, con esta funcién el control opagado del efemento frontal
apagard la parrifla de forma automdtica IZQUIERDO (LEFT front element)
luege de 12 horas. Puede modificar este hasta que aparezca en la pantallo no
tiernpo a 4 horas o que no se apague. shdn (no apogarl o 4 lopagaren 4

Si desea cambiar esta funcidn, siga los * horas),

. pasos que figuran a continuacion. Presione la tecla INICIAR {START) para -
. Presione los teclas ASADO ALTO/BAJO — - activar la funcién no apagar o apagar
en el homo superior lupper oven 8ROIL luego de 4 horas y deje la
HI/LOy HORNEADO {BAKE} dll rismo - configuracion del control en este 21

tiempo hasta que lo pantolla muestre SF. modo de funciones especiales.
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Caracteristicas especiales de los controles del horno.

Volumen del tono (en algunos modelos)

Esta coracteristica.permite regular el volumen
de los tonos para logror un volurmen mas
aceptable. Existen tres niveles de volumen
 diferentes.

m Presione los botones BROIL HI/LO

_ {osar alto/bojoly BAKE (hornear) del horno .
superior al mismo tiempo hasta que
enla pantalla pueda verse SF.

Presione el botén COOK TIME fliempo

de coccién. En la pantalla podrd verse

2 BEEP (2 pitido). Este es el nivel de
volurmnen medio.

Presione el botdn COOK TIME ftiempo de
coccion} de nuevo. En fa pantalla podrd

|

verse 3 BEEP (3 pitido). Este es el nivel
de volumen mds alto.

Presione el botén COOK TIME ftiempo
de coccidn) de nuevo. En la pantalla podré
verse 1 BEEP (1 pitido). Este es ef nivet
de volumen més bajo,

Cada vez que se modifica el nivel

de volumen, se escucha un ejemplo

del volumen de fa sefial sonara.
Seleccione el nivel de volumen deseado
{1 BEER, 2 BEEP, 3 BEEP)

Presione el botdn START finicior)

para activar €l nivel elegido.

Sus controles estdn configurados para usar
un relof de 12 horas.

"Si prefiere tener un relgj deestilo militar
de 24 horas o anular la visuglizacién del reldj,
siga los siguientes pasos. :
. Presione los botones BROIL HI/LO :
{osar afto/bajol y BAKE thornear) del horno

superior ol mismo tiempo hasta que
en la pantalla pueda verse SF.
Presione el botén CLOCK frelof) una vez.
En la pantalla podrd verse 12 hr. Si esta -

es lo opcion que deseq, presione ef boton
START finiciar}.

- 12 horas, 24 horas o blogueo del reloj

Presione el botdn CLOCK {relof) de nuevo

para cambiar al reloj estilo militar de 24 horas.
En o pantalla podrd verse 24 hr. Si esta es

la opcidn que deseq, presione ef botén START
{finiciar). -

Presione el botén CLOCK frelojl de nuevo para

- anutar la visualizacidn def relg). En la pantalla
-podrd verse OFF lapagadol. Si esta es la opeidn
-que deseq, presione ef botdn START finiciar).

NOTA: Si el relof se encuentra en el modo sin
visualizacion, usted no podrd utifizar la funcién

de inicio retardado.

Cuando se utiliza el horneado por-
convecdion, la funcion de Auto Recipe™ Conversion
{Conversién autorndtica de recetas) reemplaza
automaticamente las temperaturas de homeodo
- tradicicnales ingresadas por las temperaturas
de horneado por conveccion.
:Esta caracteristica se activa para que

ta pantalla muestre la temperotura convertida
rea! freducidal. Por ejernplo, sf se ingresa .

ung temperatura de receta tradicional

de 350°F (177°C) y se presiona el botén START -
- {iniciar), fo pantalia mostrard la leyenda CON

- fconversion} y luego lo temperatura convemda

a 325°F (163°C).

Conversion Automat:ccf de Recetas™ fen algunos modelos)

-'Para-desactivar la funcién:

|

Presione los botones BAKE thornear]
y BROIL HI/LO fosar alto/bajo} del horno
- superior al mismo tiempo hasta que
en la pantalic pueda verse SF.
Presione el boton CONVECTION COOK
icoccion por conveccién), En la pantalla
podrd verse CON ON {conversién activada).
Presione el botdn CONVECTION COOK
fcoccion por conveccion) de nuevo.
- Enla pontalla podrd verse CON OFF
" {conversion desactivada.

_ Presione el botdn START {iniciar],

Para reactivar esta caracteristica, repita

los posos de 1-3 pero presicne el botén
START (iniciar} cuando en la pantalta aparezea
CON ON {conversion activada).

Su nueve control posee una caracteristica
de cocinor y esperar que mantiene calientes
los alimentos cocidos hasta 3 horas después
de finalizada la funcién de coccidn.
Para activar esta caracteristicg, siga los
siguientes pasos.
ZI Presione los botones BAKE thornear]

y BROIL HI/LO {asar alto/bajol ol mismo
tiernpo hasta que en la pantalla puedo
verse SF

32

"_Cocinar y mantener caliente (en afgunés modelos)

Presione el botbn COOKING TIME (tierpo
de coccidn/. En la pantalla podrd verse
HId OFF imontener apagadol.
Presione &l boton COOKING TIME ftiernpo
de coccion} de nuevo para activar esta
caracteristica, En ia pantdlla podrd verse
Hid ON {mantener encendido).
Presione &l botdn START (iniciar] para
activar la caracteristica cocinar y mantener
-y dejar el control configurado en este
modo de caracteristicus especiales.




- Cémo usar la funcion Sabbath. pomos superior e inferor

(Diseriada para utilizarse durante el Sabbath u otras Fiestas Judias) len algunos modelos)

GEAppliances.com

La funcién Sabbath solomente puede utilizarse para homecr/rostizor No es posible utilizaria para conuecc:cn asado, cuto-lfmpieza ,

0 ¢occitn con inicio retardado.

NOTA: La luz interior def horno se enciende automdticamente fen algunos modelos) cuando se abre lo puerta y se apaga cuando se
la cierra. Puede quitarse la bombilla de luz. Ver la seccién de Reemplazo de bombilla de luz. £n los modelos con mterruptor deluzen
el panel de control, la luz del horno puede encenderse v dejorse asi.

- Cuendo la pantalla muestra -, el
horno estd configurado para
Sabboth. Cuondo lo pantalic
muestro o <, el horno estd
horneando/rostizando.

Hempo hasta que en la pantedla pueda
verse Sk

_ NOTA: Sien lo pantailo aparecen Boke

thornear) o Broil {asar), los botones BROIL
HI/LO (osar alto/bajo) y BAKE thornear)

no se presionaron al mismo tiempo. Presione

el boton CLEAR/OFF {borrar/apagado}
y comience de nuevo,

Presione el botdn DELAY START (inicio

retardado} hasta que aporezca SAB bAEH .

en la pontalla.

Presione el botdn START {iniciarly o
aparecerd en lo pantalic. Ambos homos
se encuentran ahora en el modo Sabbath.
Presione &l botdn BAKE homear} en el homo
superior o inferior. No se darduna sefial.

|

~.Cémo configurar horneado/rostizado comunes
- Aseguirese de que ef reloj muestre la hora correcta
. yque el horno esté apagado.

Presione y sostenga los botones BROIL HIALO
iasar aito/bajol v BAKE (hornear] of mismo - -

Mediante los almehadillas numéricas, ingrese
la temperatura deseada entre 170°F (77°C)
y 550°F (288°C}. No se dard ninguna sefiol
0 temperatura. No hay ung temperatura
predeterminada,
Presione el boton START {m:czar) en el horno
correspondiente.
Después de un perfodo o!eotono de
apro’dmadamente 30 segundos a 1 minuto,
-« aparecerd en la pantalla indicando
que el horno estd hormeando/rostizando.

- Si » @ no aparece en ld pantalle, comience
de nuevo en el paso 4.
Para hornear en el otro horne, comience
en el poso 4 {en algunos modelos).

Para gjustar la temperatura del horno, presione

el boton BAKE {homear} ingrese la nueva

6]

temperatura usando las admohadiflas numéricos

y presione el botdn START diniciar).

‘ .. NOTA: Los botones CLEAR/OFF (borrar/apagado}

y COOK TIME {tiempo de coccién) se encuentran -
activos durante la funcién Sabbath.

7]

N

Cuando la pantalla muestre o, el
herno estd configurado para
Sabbdth. Cuando la pantalla
muestra o, el horno estd
horneando/rostizando,

BN -

6]

Presione y sostenga los botones BROIL HifLO
{asor alto/bajol y BAKE fthornear] ol mismo
. fiempe hasta que en o pantalla pueda verse SF

" NOTA: Si en la pantalla aparecen Boke

{hornear} o Brail {asar), los botones BROIL
HI/LO {gsar alto/bajol y BAKE fharnear] .
no se presionaron af mismo tiempo, Presione
el boton CLEAR/OFF (borrar/apagado)

¥ comience de nuevo.

Presione el boton DELAY START (inicic
retardado) hasta que aparezca SAb bAtH - -
en la pantallo.

Presione el botOn START liniciar y >
aparecerd en la pontalla. Ambos homos

se encuentran ahora en ¢l modo Sabbath.
Presione el botdn COOK TIME {tiempo

de coccién) en el horno superior o inferior, -
No se dard ung sefial.

Presione las almohadillas numéricas para
configurar &l tiempo deseado de coccién
entre 1 minuto y 9 horas y 99 minutos.
Presione el botdn START {iniciar).

[8]
.
7

“Cémo configurar horneado/rostizado con temponzador. Inicio inmediato
y apagado automdtico :

Asegirese de que el relof muestre Ia hora correcta
vy que el horno esté apagado.

Presione el botdn BAKE (hornear). No se dard
una sefial.

Presione fus oimohcd; las nurnéricas

para conﬂg uror fo temperatura desecda.,

No se dard ninguna sefial o temperatura.
No hay una temperatura predeterminado.
‘Presione el boton START {iniciar) en el horno
correspondiente.

Después de un periodo aleatorio de
aproximadamente 30 segundes a 1 minuto,
3 < aparecerd en la pantalia indicando que
el horno estd horneando/rostizando, Sis <
no aparece en lo pantalla, comience de
nuevo en el paso 7.
Para gjustar la temperatura del horno, presione
el botén BAKE thornear], ingrese la nueva
temperatura usando las aimohadillas numéricas

"y presione el boton START (iniciar).

Cuando se haya terminado la coccién, o pantalia

_cambloro de > cac yaporecerd 0:00, indicando

que el horno se ha apagado {OFF) pero sigue
configurado en Sabbath. Retire los alimentos
del horno.

N

)

HH

Cémo desactivar la funcién Sabbath

Presione el botdn CLEAR/OFF tborrar/apagado).

Si el horno esta cocinando, espere

un periodo cleatorio de aproximadomente
30 segundos a 1 minuto, hasta que sdlo o>
aparezea en la pantalla

Presicne y sosteniga los botones BROIL
HI/LO losor afto/bgjol y BAKE thormear]
al mismo tiempo hasta que en ko pantalla
pueda verse 5F,

Presione el boton DELAY START finicio
retardado) hasta que 12 shdn o no shdn
aparezean en la pantalla.

Elija 12 shdn, indicando que el horno

se apagard autorndticamente después

de 12 horas o neo shdn, indicando que

-el horno no se opagard automdticarnente
después de 12 horos.

Presione START {iniciar) cuando la opeion
deseada aparece en lo pantalla {22 shdn
0 no shdn).

" "NOTA: En caso de corte de energia con la funcidn

de Sabbath activada, diche funcitn se cpugaro

. “automaticamente adn cuando vuelva la energia.
.El control del horno debe volver a configurarse.

Algunos modelos continuardn el modo Sabbath;
sin embargo, si se abre la puerig, se activard
la luz del horno.
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Cémo usar el cajén calentador. ien dgunos modeios)

crecimiento de bacterias en fos alimentos.

A ADVERTENCIA

* caliente para calentar alimentos frios,

RIESGO DE INTOXICACION ALIMENTARIA: Por debajo de los 140°F (60°C] puede prodicirse

* Siempre empiece con alimentos calientes. No utifice configuraciones de mantener

« No caffente alimentos por mds de 2 horas.
‘No seguir estas instrucciones puede provocar enfermedades transmitidas por los alirmentos.

El cajon calentador mantendrd alimentos calientes y cocidos @ una temperatura de servicio. Siempre empiece con alimentos
calientes. Nolo use para calentar alimentos frios, con excepcién de secar galletas, papitas v cereal.

Coémo usar el cajon calentador

Presione y gire la perilla de controf oo configuracién
desenda.

£l cgjon calentodor mantendrd ofimentos cafientesy
 codidos a ung temperatura de servicio. Siempre emplece
con glimentos colientes.

Presione el boton WARMING DRAWER {cajén
calentador], "WARMER ON” [caliente encendido) 1
se encienden en la pontalla y "Set” {configuracion)
cornienza a destellor. En los almohadilas numéricas,
presione I.pora Bajo, 2 para Medio o 3 para Alto.

Lo pantadlla "1 cambia de acuerdo conia almohadilia
numérica seleccionado. Bl caibn colentador se inicia
automdticamente después de presionar 1,20 3.

“WARMER ON" [coffiente encendidoty el nidmere
permanecen encendidos. "Set” lcorfiguracion).deja de
destellr. En dlgunos modelos, presione START finiciar).

En algunos modelos - alterne entre configuraciones

_ presionangio ¢l boton WARMING DRAWER fcafon
~ calentador.

Para concelar, presione-el botén WARMING DRAWER
feaion colentodor.

NOTA: Presionar el botdn CLEAR/OFF tborrar/apagado!

" noopoga el cajon calentador:

‘Cuando use el cajon calentador

El cajén calentador mantendrd dlimentos calientes
y cocidos a una temperatura de servico. Siempre
... empiece con alimentos calientes: No io use para
calentar dlimentos frios, con excepcién de secar
galletas, papitas y cereql :

.No recubro el cajon calentador o recipiente de
coccidn con papel metélico. El pupel metdlico es un
excelente aislante de calor y atrapard el calor debajo

_ deél Esto alierard el desempefio del cajén y podria
dofiar el acabado interior. . -

* Permita que el cajon calentador se precaliente
‘. durante aproximadamente 25 minutos.

"2 No cologque liquido o aguaen el cajén colentador.

# Todos los alimentos gue se cologuen en el cajdn
cdlentador deben cubrirse con una topa o papel

- metdlico. Cuondo caliente pastelitos y panes, fo tapa
debe contor con una ventilacion pora permitir
la salida de humedad. :

-# Los dlimentos deben mantenerse en su recipiente

caliente o trasposarse g un
resistente of calor.

plato de servicio
NOTA: Los recipientes plasticos o Jos envoltorios

. pldsticos se derriten si entran en contacto directo con

el cgjon, recipiente de coccion o utensiio caliente.
El plastico derretido no puede removerse y esto
no se encuentra cublerto por la garantia.

# Quite las cucharas de servicio, etc. antes de colocar
recipientes en el cajon calentodor.

__Tabla de seleccion de temperatura

Para mantener calientes diferentes tipos de alimentos,
establezca el control con fa configuracién mds elevada.

# La temperatura, tipo, cantidad de alimentos y

¢l tiemnpo en que se mantengan dentro del home

afectan la calidad de los alimentos.

& Al abrir ¢f cajén en forma refteradg, ol aire caliente
se escapard y os alimentos se enfriaran.

# Con grandes cargas, puede ser necesario utiizar

una configuracién del cajén calentador mds

elevada y cubrir algunos de los afimentos cocidos.

. B No utilice recipientes o envoltorios pldsticos.

Configuracion
. Tipo de alimento de control
Chile HI/3
Estofado MED/2
Papas al horno HI/3
Pizza MED/2
Totopos LO/1
Wafles LO/1

Apoyo al cliente

# Cologue los alimentos en platos o bandejas
de lados bajos.

. B Precaliente en g configuracién LO/L

Para volver crujientes productos no frescos

% Después de 45 minutos, verifique si estdn
crujientes, Agregue tiermpo si fuese necesario.

A PRECAUCION

Los platos estardn calientes, Utiice ogarraderas

o guantes cuando quite platos calientes.

Para calentor tazones y plotos de servicio, configure
e control en LO/L.

34

Para calentar tazones y platos de servicio

# Utilice s6lo reciplentes resistentes ol calor.

8 Si desea colentar porcelana fing, consulte
al fabricante de lo vajifia sobre su tolerancia
méxima al calor.

% Usted puede calentar platos de servicio vacios
nmientras precalienta el cajn.




Cémo usar el cajén del horno inferior. ien aigunos modelos)  ceappliances.com

El cajon del horno inferior puede usarse para hornear alimentos utilizando los mismos tiempos y temperaturas (8
de un horno comun. Los alimentos ideales para hornear en el cajon def horno inferior son p!ZZG alimentos o
congefados estofados, gaﬁetas bof itos duices y una.variedad de postres. - " : a
Q
Para usar e! ca;on del horno inferior Q.
Presione y gire-la perilia del cajén NOTAS:
del horno inferior a la configuracion = Siempre utifice fo bandeja del cajon cuando
‘deseada. _ haga uso del cajoén del horno inferior.
‘ . 2] Deje que el cajén del horoiinferior % €1 cajéin del horno inferior no puede
: se precdliente. : utilizarse durante un ciclo de auto-impieza
# La luz de sefializacién de encendido (ON} del horno superior.
se encuentra sobre la perilia y resplandece - s No cologue alimentos, papel de aluminio
- cuando la perilla estd en la posicion ON, - o utensilios de cocina en el piso del cajon del
Permanece encendida hasta que la perilla - horno inferior. Siempre utilice fo bandeja del
- semueve a la posicién OFF {apagadol. - caién incluida.
& La luz de sendizacion de "Heoting” & Si los alimentos requieren una tapa,
- {calentamiento) se-encuentra debajo ~ - sélo utilice papel de aluminio o tapasgue
de lo perilla y resplandece cuando .+ “soporten las temperaturas de-horneado.
los elermentos de calentarniento estdn No utifice pldstico,

o Sgtr:‘\: Olse'tgi 0r gtéasiegézrg:eenzslg Qecn o B La altura méxima de los alimentos que
b P 4 o pueden hornearse en el cajén del horno

"Heatmg Se apaga por primena vez 1 B
i despues de haber encendido la perilla. inferior es 3% (89 cm). i .
& No cologue liquido o agua en el cajon T
del horno inferior. Oy
o . . o ... B Nunca coloque pldsticos, papel, dlimentos .. | 2588
" Presione v gire la periila de! cajén o enfatados o material combustible en Qo
del horno inferior a la configuracién - eleaion det horno inferior., 8‘ ‘
El cajon del horno inferior utiliza menos energia que el horno superior. E
Deje pasar los siguientes tiempos t:lpro><|rnados paru el preca lentamiento: B § o
Temperatura deseada “ “Tiempo de- ‘g_ .
del horno inferior ‘precalentamiento g o8
Tibia SR " “10minutos” Q il
350°F (177°C) , - 15 minutos
425°F (218°C) . 25 minutos

Cuando utilice la confi gurac:on de mantener caliente
del cajon del horno inferior

P

La configuracion WARM {montener cafiente} Presmne y gire la perilia de control a la

del cajén del horno inferior puede utilizarse ~ configuracion WARM {mantener caliente).
para mantener calientes alimentos a

ternperaturas de servicio, Siempre empiece
_con alimentos colientes. No la use para

calentar alimentos frics, con excepcién

de secar galletas, papitos y ceredl,

NOTA: La temperatura iniciol de los alimentos,
~lo cantidad y ef tipo de alimentos, e recipiente
.y el tiempo en que los alimentos estdn en

el cajdn afectardn la calidad y fa temperatura

: final de la comida.
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‘Cuidado y limpieza de la cocina.

Asegtirese de-que todos los controles estén apagados y que las superficies estén frias antes de limpiar cualquier parte de lo cocino. .

Si se'quita la cocina para efectuar una limpieza,
reparaciones ¢ cualquier otra razdn, verifique que
el dispositivo anti-volcaduras se cologue de monera
adecuada cuando vuelva o instalarse la cocina,

A ADVERTENCIA

Si no toma esta precoucion, la cocing puede volcarse
Y provocar lesiones.

- . filosos para quitor el envoltorio. Quite todo- -
- el envolterio antes de usar el aparato por

a superficie del aparato. No use elementos

primera vez.

" Cémo quitar el envoltorio de prqtecéién v la cinta de embalaje

“. Con cuidodo, tome una punto del envoltorio

o “--Para asegurarse de no dafior ef acabado del
L ge Frote‘ccién con sus-dedos v lentamente quitelo -
e

producto, la mejor forma de quitar el pegamento

+ dela cinta de empaque de los aparatos nuevos
.~ consiste en aplicar detergente para vajillas liquido.

Aplique con un pafio suave y deje remojar.
NOTA: Debe retirarse el adhesivo de todos

. fas partes. Si se calienta, serd imposible de quitor.

“+" de controf pueden quitarse.
7 Verifioue que los perilias estén en la posicion

" Perillas de control

Para una limpleza mds sencilla, las perillas

OFF fapagadol y saquelas de los vastagos para

" la limpieza.

Las perillas pueden limpiorse en el lavavajillds

- .o tembién pueden laverse con jobdn v agua.

Asegurese de que la parte interna de las perillas

- esté seca antes de volver o colocarse.

Vuelva a colocar los perilias en la posicion OFF
lapagodo) para asegurar una colocacian correcta.,

“ Panel de control

Si asi lo desea, puede desactivar los botones

" de toque antes de lo limpieza.
 Verlainformacion sobre Blogueo de controles

en la seccidn’Como usar el reloj, ef temporizador

.y el bloqueo de controles de estemonual. ..
“-,- Limpie los derrames con un pafio himedo.

También puede utilizar un limpiador de vidrios.

Quite suciedades mas rebeldes con agua tibia
Jjabonosa. No utilice abrosivos de ninguna clase,

Vuelva a activar los botones de togue después
ge la limpieza. :

Superficies pintadas

---L os superficies pintadas incluyen los lados de
- lo cocina v lo puerta, ka parte superior de! panel

de control y el frente del cajon. Limpielas con jabdn
¥ agua o con una solucidn de agua y vinagre.

‘No utilice limpiadores de homo comerciales,

polvos limpiadores, esponjilas de acero o
abrasivos potentes sobre cualquier superficie
pintada.

No utilice almohadilfas de acero porque

* rayan la superficie,

Para limpiar la superficie de acero inoxidable, *
utilice agua tibia jobonosa ¢ un limpiador o

lustrador de acero inoxidable, Siempre limpie

la superficie en direccidn de la veta. Siga
las instrucciones del producto para limpiar
fo superficie de acero inoxidable,

' Superficies de dcero-ihoxidabfe len algunos modelos)

Para consultar sobre lg compra de

limpiadores o lustradores de aparatos de
acero inoxidable, o para encontrar la
ubicacién dei distribuidor mds cercanc asu
domictlio, flame a nuestro ndmero gratuito:

Centro nacional de repuestos

1.800.626.2002

GEAppliances.com
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Estufa de esmalte de porce!and{en'afgunos modelas)

El acabado de esmalte de porcelana es
resistente pero puede romperse si se utiliza
incorrectamente. Este acabado es resistente
al acido. Sin embargo, no debe permitirse
que algunos alimentos dcidos que

se derraman {como jugos de frutg, tomate

o vinagre} permanezcan en &l acabado,

Si se.derraman dcidos en la estufa mientras
esté caliente, utilice una toalia de papel o

-+ -un pafio secos para limpiarlo en el momento.

Cuando la superficie se haya enfriado,
limpie con agua jobonosa. Enjuague bien,

En el caso de otros derrames, como
salpicaduras de grasa, ete., limpie con agua

jabonosa o polvos limpiadores cuando

la superficie se haya enfriado. Enjuague bien.
Pula con un paio seco.
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.. B Debido a que el drea que se encuentra
- ....dentro de ko junta se limpic durante el ciclo
. autohmpaeza no es necesario ltmplarta a
_mano. .

La junta esté disefads con un espacio
en o parte inferior parg permitir unia
odecuada circulacidn de aire.

_yelburlete de la puerta pueden i mptarse con
una esponjilla pldstica con jubdn, agua -
-caliente y detergente. Enjuague b;en con ung

No frote ¢ limpie la junta de la puerta -~ - soiucmn de agua y vinagre.

porque tigne una resistencic muy bGjG o

olaabrasién.. . " para limpiar la parte externa dela puerta
5ise advierte que o junta estd & ' Utiice jobon y agua para fimpiar

desgastada, raida o dafiada, o sise ha
desplazado de su lugar, se la debe
reemplazc;

- cuidadosamente la parte superior, los lados
y el frente de lo puertc del horno. Enjuogue -
- bien. También es posible utilizar un limpiador . .
" de vidrios para limpiar la parte exterior de
~ la puerta. No permite que caiga agua sobre
los aberturos de ventifacién,: .

~Para limpior fo parte interna de la puerta; .+

& .. El drea g se encuentra fuera de lojunta -

Cémo limpiar la puerta del horno
+#: Siqueda olguna mancha persistente en

 laseccion de ventifacion de la puertq, utilice
un limplador abrasivo suave y ung-esponia
para obtener los mejores resuftados.

B Los solpmdums de salsas, jugos de frutes,

solsas de tomate y jugos de-dlimentos que.
contienen dcidos pueden decolorar lo
superficie, por lo que se debe en;uagorlos
_deinmediato. Cuando lo superfscxe esté fno
" limpie y enjuogue.

No utilice limpiadores para hornos, polvos
“ lirmpiadores o abrasives potentes en la parte
e extema de la puerta. -

Puerta del horno vdésmdﬁtqb!e {en’afgunbs modelos)

La puerta es muy pesada. Tenga cmdado
al quitar y levantar la puerta.

No levonte la puerta de la manjja.
Para quitar la puerto:

Abra lo puerta por completo.

Presione las trabas de fa bisagra hacia
obajo en direccion del marco de la pueria
hasta destrabarlas. Puede necesitarse una
herramiente, como un destorniflador plano
pequeno

Tire las trabas de I bisagra hacia Tome con firmeza ambos lados de Ia puerta
obajo para destrabar.

de la parte superior.

-Cierre la puerta hasta la posicion

~— . de remocion de puerta, que'es amitad:
de camino entre la posicion de osodo v
la puerta cerrada.

‘ “Levante la puerto hasta que el brazo l
= de la bisagra haya salido de la ranura.

Para volver a colocar ia puerta

. Tome con firmeza ambes lados de la puerta

Posicidn de remocion dela parte superior.

. Conlg - Extremo Brazo de
i puertaenel  inferior de fc bisagra
mismo loronurg FERAN :
angulo de la ‘ ' ‘
posicién de remocion, 13§
introduzca

la muesca del brazo
delabisagradentro -
del extremo inferior de ¢
la ranura de lo hisagra, La ranura del bmzo
de la bisagra debe

estar bien colocada en la parte inferior
defaranura.

. Abrgla puerfo por completo Sila puerto
rio se abre por completo, la muesca no estd
- bien colocada en el extremo xnfenor de
la ranura,

Muesca

Presione ks trabas de la %}iscgra hacia
arribo contrael marco frontal de lo cavidad
* del horno, hasta alcanzar i posicion de
‘ bioqueo ‘

Presione las trObas dela brsogrﬂ
hacia arriba para bloquear,

Cierre lo puerta del homo.
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Seguridad

| Curdado y hmpteza de la cocina.

[ X4

Operacién

“Solucion de
- problemas

Apoyo al cliente

" Botones de
I heracién

Puerta del horno superior desmontable (en-algunos modelos) -

Para quitar la puerta:- -0 2 e

Abrala puerta por completo
Levante la traba de la b isogra hacia

el marco del hormo hasia que
se detenga, o L
“Cierre la puerta en 45grados - .
~ (se'sentird el tope de lo puertal. -

Lo traba de o bisagra hard contccto
can el marco del horno. .

B Sobre ambos lados de fa puerta;” :
PAl - = presione hacia abajo sobre los botones. .

de liberacion de cada busagra

Levante la puerta hacio ornba hosto B

que se salga de 10 b!sogra
@ Tire de los brazos dela blsagra

suavemente pora liberar presidn sobre' L

las lengletos de blogueo.

‘ . Presione las trabas de la bisagra hacm

" abajo dentro de'la bisagra.

Presione las bisagros hacia la umdcld
para que se cierren. 4

. Paravolver.a cofocar la puerta

HN H

E.

n@n'

~Tire de las bnsagrcrs hoc .oba oen”
sentido contrario del marco de! horho:
hasta alcanzar la posicion abierta total.

Levante las trabas de la bisagra ‘hacia
el marco del homo hasta que se detengon.
Las bisagras se liberan en la posicién
- de 45 grados. Las trabas de lo bisagra
hardn contacto con el marce del hormno.
Deslice ln puerta dentro de los bisagros.
“Asegdrese de que los botones vuelvon
-a.salir. :

Abra la puerta por compieto

Presione fos trabas de la bisagra hacia
abgjo dentro de la bisogra.

Cierre lo puerta del horno.

Manijos

. Utilice lo bandeja de las dos manijos
¢ frontales en el horno superior, -

Utilice la bundeja sin las-dos manijos

frontales en el horno inferior. . .

38

‘Bandejas del horno
- Todas las bandejos del horno pueden o
limpiarse a mano con un fimpiador abrasivo - .

o una esponjillo de acero. Después de limpiar;

-.enjuague las bandejas con agua limpia y
_:séquelas con un pafio limpio. Las bandejos

revestidas de porcelana gris pueden
permanecer en el horno durante e ciclo de’
auto-fimpieza sin sufrir dafos. Las bqndejus

‘del horno de niguel pueden permanecer -

-.~en elhorno durante el ciclo de auto-limpieza,
-pero perderdn el lustre v resultard dificil

deslizarlas, Serd necesario engrasar todos

~los extremos de las bandejas con ung capa

de aceite vegetal suave después de limpiarlas
a mano o en el homo. Esto ayudard ™

"o mantener &l facit deshzomtento de

las bcndeps
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Gusa }édo ‘derecho arriba

Parrilla de extensién

Las parrillas de extensién se podrdn fimpiar a
mane cen un impiador abrasivo o estropajo.

- Durante la fimpiezo, evite:que ingrese agua ¢ -
Jimplador en los barras deslizantes de extension -

alos costados de la parrilla.

"NOTA:No lafave en el Iavavajff!
La pornllc ‘también puede permanecer

en el horno durante el ciclo de auto-limpieza sin
sUfrir dofios. No se aplica con pariilias de

‘extension de niquel {con copa de esmafte yaueno -
.. gean de porcelangl. - :

Si retirar o reemplozar Ia pam!fa resufta

 dificil, limpie ligeramente los soportes de Ia
.. parrilla con aceite dé cocina. No pase aceite

de coccron ‘en los des.‘izadores

S resulta dificil deslizar la pam!la osl resuim .
" dificil accionar la poleta, debe lubricarse la

parrill utilizando el lubricante de grafito
enviado con su horno. Para solicitar [ubricante
de grafito adicional; lame o nuestro centro
nacional de repuestos al 800.626.2002 con la
referencia WB02T10303. . .

Para lubricar los deslizadores:
NOTA: No rocle fo porrille de extension con

= pulverizador para cocc:on u otros .’ubnf:antes ‘

en spray.

: Quite la parnifla del horno. Ver Parrifla de

_extension en la seccién Uso del horno.

. Extienda por completo la parrilia sobre
una mesa o mostrador de encimera.

Puede colocarse papel de diario debaio de ~

la parrilla para una Elmpleza sencilla.-

H@H

- Parg lubricor la -

'las partes mdviles
- de los mecanismos

Sihay residuos en Ias gufas de

deslizarniento, impielas conunatoalia de

~_papel.

- NOTA: Todo e iubr:cante de graf!to
‘efiminodo durante fa fimpieza debe volver
@ colocarse - see steps 4 through 7.

Agite el lubricante de grofito antes de
abrirlo. Comenzando con el mecanismo
de deslizamiento izquierdo de la parrilia,
cologue cuatro {4] gotas de lubricante
sobre las-dos (2] guias traseras cercanas g
los cojinetes de apoyo.

‘Repita en el mecanismo del lado derecho
de lo guia.

Abra v cierre la guia varias veces para
distribuir el lubricante.

Vuelva a colocar la topu del lubricante y: -
agftelo nuevarnente. Dé vuelta.lo purrd!a
y repita los pusos 3,4, 5y 6.

Cierre la parrillg, gire la parrilla dejando el
lodo derecho hacia arriba y coléquel en
elhorno. Ver Parrillo de extensién en lo
seccion Uso del horno.

&N

paleta:

Agite ef flubricante ¥
aplique el mismo g

de los paletas
como se muestra.
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: Segu'ridad

 Operacion

.

- Solucion de

_problemas : 0. e

Apoyo-al cliente

Cu:dado y Ilmpieza de la cocina.

Presione hacia abajo v quite.

Piso del horno desmontab!e len afgunos modelos)

Para quitar el piso del horno: . . _
Qutte a puerta del homeo utilizando

las instrucciones de la seccién Puerta
dei horno desmontable. : e
_Presione hacia abajo y quite el p
del horno desmontable. -

|

L;mpne el piso del horno con agua tlblG
Jcbonosce

Cuando vuelva o colocar el piso del
horno, asegUrese de deslizarlo bien
hasta la parte trasera del horno.

- IMPORTANTE: Siempre vuelva a colocar

" el piso desmontable antes del proximo uso.

La ventilacion del hormo se encuentra detrds de la

 unidad de superficie trasera derecha. £n los homos -

dobles, la ventilacion del horo superior se encuentra
“detrds de lu unidad de superficie trasera izquierda.”

En los homnos dobles, fa ventilacion del horno

- Superior se encuentra detrds de la unidad.

- de superficie trasera izquierdd. . v :
Estag area puede calentarse durante e? uso de? homo T

Ventilacién del horno en estufas de vidrio radiantes

~Es normal que suiga vapor de lo ventilocion
Ly ‘puede Juntorse humedod debajo de o misma

“cuando ¢l homo estd en uso.
La ventilacion es :mportante para fograr una

. adecuada circulacion de aire. Nunca bl foquee esta .-
]ventdacaon

Ventilacién del horno flen afgunos modefos}

La ventilacion del homo se encuentra s

encimg del lado izquierdo de la puerta.

Esta drea puede calentarse durante: el uso
del horno. :

Resulta normal que salgo vapor
de la ventilacion,

Lo ventilation es importante para lograr
una adecuada circulacion de aire. Nunca

. bloguee esta ventilacion,

Remocion del cajon de almacenamiento (en algunos modelos)

Para quitar el cajén:

Tire del cajén hacia fuera hasta que
se detenga.

Levante el frente del cajén hasta que
los trabus sclgan de los guigs.

Retire el cajén.

Para volver a colocar ef cajon:
Cologue los rieles del cajén en las guios.

Empuje el cajon hasta que se detenga.

Levante el frente del cajén y empu;e
hasta que las trabas superen los guics.
Baje el frente del cajén y-empuje hacia
abdjo hasta que derre,

w0 :

Cajon calentador desmontable/Recipiente del cajon

del horno inferior fen algunos modelos)

NOTA: £n los rodelos con cajon calentador
eléctrico o cajén de hornio inferior, antes de
realizar cualquier clase de ajuste, limpieza o
reparacion, desconecte la conexion eléctrica
de la cocina desde el panel de distribucion
doméstico quitando el fusible o
desconectando el interruptor de circuitos.
Verifique que el elemento calentador

def cajén esté frio.

NOTA: Deje que el cajén calentador o
el cajon del horno inferior se enfrien antes
de quitar ef recipiente.

NOTA: Limpie los derrames répidomente
después de cada uso.

# Nunca coloque, utilice o limpie mediante
la caracteristica de auto-limpieza el
recipiente del cajén en el horno superior.

# El cajon calentador o el cajon del horno
inferior cuentan con un recipiente
desmontable para una limpieza facil.
Limpie con agua jabonosa caliente y
una esponja o repasador. Seque ¢on un
pafio suave y limpio. Vuelva a colocar
eI recipiente en el cajén calentador o

el cajon del horno inferior.
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PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA O QUEMADURAS Antes de. reemplazor
la bombilla del horno, desconecte la alimentacion de energia al horno desde ™
el panel principal de fusibles o del interruptor de circuitos. No hacerlo puede
. provocar una descarga eléctrica o und quemadura.

PELIGRO DE QUEMADURAS: Lo-tapa de vidrio y la lampara de luz se.deberdn
retirar cuando estén frias. Tocar el vidrio caliente sin proteccion en las manos
0 con un trapo himedo puede ocasionar quemaduras. :

A ADVERTENCI‘A"- B

A PRECAUCION

N Reemp!azo de Ja bombilla del horno fen algunos modelos)

Para retirar:

. Gire la cubierto de vidrio en sentido
contraric a las manecillas de reloj
1/4 de vuelto hasta que laslengletas
de lo cubierta de vidrio liberen los
surcos del portalamparas. Colocarse”
guantes de ldtex puede brmdar '
un mejor agarre.

Utilizando guontes o un pafio seco,
remueva la bomb lla joiondola en I:neo
recta,

Para reemplazar: -

. . Utilice una nueva bomblla ha ogeng. .
de 120/130 voltios, no excedo 50 vatios.
Reempiace lo lampara de luzconel .

pnpynﬁas

‘miismmio fipo de Idmpara que se retird.

En su modelo corresponderd une de

fos dos tipos que figuran a lo izquierda.
Para determinar cudl es la ldmpara
correcta, controle los terminales de

la dmparo. Los idmparas con 2 terminales
con clavijas rectas son Idmparas de
G6.35. Las ldmparas con 2 terminales
con clavijas-con curvas son iGmparas -

al reemplazar la lémpaora que sea de
120 volts 0 130 volts INO de 12 volts),
Utllizando guantes o un pafio seco, ~
- ‘remueva la bombilla de su paquete.
. No toque la bombilla con tos dedos
desnudos. £l aceite para piel dafard
la ldmpara y acortard su tiempo
de duracién.

{en algunas modelos)

-de G9.{No fas intercambie ) Aseglrese -

: . 3] Empuje la bombilla.en linearecta

dentro del receptéculo hasta'el tope. -

Coloque los lengletas de o cubierta-
de vidrio dentro de los surcos
del portaldmparas; Gire la cubierta
de wdrlo en sentido de los manecillas
del reloj 1/4 de vuelta.-

" Para ung mejor lluminacién dentro
‘del homng, limpie frecuentemente
la cubierta de vidrio ttilizando

' un pafio himedo. Esto deberia hacerse

cuando el horno estd comptetomente
frio.

. Conecte nuevamente el sumimstro
eléctrico al horno, . .

Verifique que lo tapa de la lampara v
la bombilla se hayan enfriado por completo.

Para quitar lo tapa:

7] Cologue una mano debajo de la topa
para que no se caiga cuando la liberen,
Con los dedos de la misma mano,
presione firremente sobre el soporte
de la tapa de los cables. Levante
y quite la tapa.

No quite ningan tornifio para sacar la tapa.

. Reemplace la bombilla con una unidad
de 40 vatios.

Soporte de la topa de
cables

Reemplazo de la bombilla del horno fen algunos modelos)

Para volver a colocar la tapa:

Coldquela dentro de la ranura
del receptéculo de la bombille. Tire
del cable hacio adelante en direccidn
del centro de la tapa hasta que se trabe
en su lugar.

Conecte lu energia eléctrica hacia
la cocina.
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deado y hmp:eza de la cocma.
o
=8 : PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA O QUEMADURAS Antes de reemplazar
: E " A ADVERTEN CIA -, |.da bombiflg- del horno, desconecte la alimentacién: de energia of horno desde el
3 - panel principal de fusibles o-del interruptor de circuitos. No hacerlo puede
, @ . provocar. una descarga eléctrica o una quemadura,
v. Reempiazo de la bombilla del horno fen algunos modelos)
Verifique que la tapa de la lémpara ) L Para volver a colocar la tapa:
zcl)crxnb?mbllla se hayon enfr ado por . Alinee las lengletas de la lente frente
pleto : e o
a'las lenglietas de la carcasa y gire
Para quitar fa tapa en sentido horario pora trabar.
. 7] Haga girar la lente en % de vuelta .
o« en sentido antihorario para.quitaria.
‘ 8 : _No quite ningtin torniflo pczra sacar la tapa s
o [2] Coloque una bombilla de 40 vatios. _
@ o'una bombilla halégena dedos -
8-‘ espigas, segln corresponda.
Elementos calentadores del horno (en algunos modelos)

No limpie el elemento para hornearo 'Pura limpiar el piso del homo, levante con
el elemento para asar. Las suciedades ~ cuidado ef elemento para hornear., Limpie
se quemaran CUGndO se Cahenten oo . ) . con GQUG t;b;a Jabonoso .

- los efementos o

Cuidadoy limpieza

Elementos calentadores de! hdmo én algunos modelos)

No limipie el elemento para asar. - wEn aigunos modelos, el elemento para
Las suciedades se quemardn cuando hornear no-se encuentra expuesto y
se caliente el elemento. Limpie el piso . ‘se halla debajo del piso del'horno, Si
del horno con agua tibia ;abonoso _ se ocumulan derrames, residuos o cenizas
R . sabre el piso del horno, limpielos antes
de.efectuar lg auto-limpieza.

. #

Solucion de

~Si el elemento se encuentra sobre el piso
def horno, levante con cuidado ef elemento
para hornear y limpie con agua tibia

Limpie con un pafio los desechos b
rebeldes acumulados en el piso del Jjaoonosa.
horno. -

problemas

Apoyo al cliente

42,
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Como limpiar la estufa de vidrio. engunos modelos) -~

Limpieza normal de uso diario

SOLO utilice el limpiador de estufas
cerdmicas CERAMA BRYTE® en lo estufa-
de vidrio. Otras cremas pueden no ser tory
efectivas.

Para mantener y proteger lao superficie
de su estufa de vidrio, siga éstos pasos:

Antes de usar lo estufa por primera’
vez, limpiela con el limpiador de
estufas cerdmicas CERAMA BRYTE®,
Esto oyuda d proteger la estufa .

y hace la fimpieza mds sencilla.

El uso diario del limpiador de estufas:
cerdmicas CERAMA BRYTE® ayudard
a que lo estufa quede como nueva.

~ Limpie la estufa después
de cada derrame. Utilice
el limpiador de estufas
ceramicas CERAMA BRYTE®.

. (3] Agite bien la crema de limpieza.
Aplique unas gotas del limpiador de
- estufos cerdmicas CERAMA BRYTE®
“directamente sobre [o estufa.

Utilice una toalla de papel o un pafio
de limpieza CERAMA BRYTE® para
estufas ceramicas para limpiar toda
- la superficie de la estufa.

Use un pafio seco o una toallg
‘de papel para quitar los restos
~ del limpiador. No hace faita
enjuagar.

NOTA: Es muy importante que NO

. CALIENTE lo estufa hasta que la hcyo
a hmpradc por completo. . - =

" Residuos pegados

NOTA: Usted puede DANAR la superficie
de vidrio si utiliza esponjillas que no sean
las recomendadas.

. Deje enfriar It:r estufa.
Coloque unas gotas del hmpaudor
= de estufos-cerdmicas CERAMA
BRYTE® sobre toda el Grea de
- -residucs pegados.

“Utilizondo el pafio de limpieza
CERAMA BRYTE® pora estufas
“cerdrnicas incluido, frote el drea sucia
aplicando presién segln sea
necesario. '

Utilice un pafio de limpieza CERAMA -
BRYTE® para estufas ceramicas.

. Si quedan restos replta los pasos

&

indicados con anterioridad.

dé haber quitado todos los restos, -
“pula toda'la superficie con

limpiador de estufas cerdmicas .

CERAMA BRYTE® yuna toalla

de pupei

vResi‘duo‘s pegados rebeldes

‘ . Deje enfriar la estufa.

Utilice el raspader de filo dnico

o un angulo aproximado de 45
degrees contra lo superficie del
vidrio y raspe la suciedad. Puede
.ser necesario aplicar presion al
raspador para quitar la suciedad..

Ef raspador de estufas cerdmicas
CERAMA BRYTE® y todos los
insumos recomendados se
encuentran disponibles en
nuestro Centro de Repuestos. Ver
instrucciones bajo la seccidn
“Parg solicitar repuestos” en o
pogina sigutente.

NOTA: No utilice hojos desafiladas
o dafiados.

Después de utilizar el raspador,
cologue unas gotas de limpiador
*de estufas ceramicas CERAMA
" BRYTE® sobre toda el Grea de
suciedad guemnada. Utilice el pafic
de limpieza CERAMA BRYTE® para
quitar la suciedad restante.

Para proteccién adicional, después
de hober guitado todos los restos,
pula toda la superficie con
limpiador de estufas cerémicas
CERAMA BRYTE® y.una toalla

de papel.
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. » - - - - .
| Como limpiar la estufa de vidrio. ien aigunos modeios)
2
T Marcas de metal y rayones ‘
"‘5 . [7] Tenga cuidado de no deslizar ollas Esto debe quitarse de inmediato
D y sartenes d través de su-estufa, - . antes de calentor de nuevo
&’) - Dejar@ marcas de metol sobre o ta decoloracién puede llegar
: o superficie de la estufa. @ ser permanente.
. Estos marcas pueden quitarse -NOTA: Verifique con detenimiento que
.- .. utilizando limpiador de estufas la base de los oflas no sea dspera para
- ceramicas CERAMA BRYTE® con no royor !G estufa
- el pafio de limpieza CERAMA BRYTE® ‘
‘pora estufos cer@micas. :
o Si se permite que ollas con una capa
=~ “fina de aluminio o cabre hiervan :
O © o enseco, lo capa puede dejor una
Qo " “decoloracién negra en la estufa.
o
‘Ql - Sellado de la estufa
. Para limpiar el sellado de la estufa durante unos minutos y luego limpie con
alrededor de los bordes de vidrio, coloque rmpnadores no abrasivos.
un pono himedo sobre log masmos '

Superficie de wdno pos:bmdades de dano permanente

= {como gelatinas, dulce,

* caramelo, jorabes) o

¢ plasticos derretidos pueden
" marcar la superficie de la

= estufa (no cubierto por la

.. garantial @ menos que el

- derrame se quite mientras
- estd caliente. Debe tenerse
1% mucho cuidado

af remover sustancias
calientes.

- Asegurese de utilizar un
" raspador nuevo y afilado.

No utilice hojas desafiladas o
dafiadas.

Cutdodoy Impizo

. #

" Los dermme_s cx_zucara_dos e

superficie. Quite lus ollas calientes.

. Utilizando un guante de cocing;

a. Use un raspador de filo Unico
{raspador para estufas cerdmicas
CERAMA BRYTE®) para desplazar
¢l deframe a un drea fria de .
la estufa.

b. Quite el derrame con toallas
de papel.

¥ Danos por derrames azucarados y plast:co derret:do
’ Apague todas las unidades de

. Cua!quaer derrame restante debe
. dejarse hasta que la superficie
de la estufa se haya enfriado.

No use lus unidades de superficie

de nuevo hasta gue todos los restos
se hayan eliminado por completo.

"NOTA: Sila superficie de vidrio ya ha

sufrido marcas o hendiduras, el vidrio
de la estufa deberd cambiarse. En ese caso,
serd necesaria fa atencion de un técnico.

Solucion de
problemas

Apoyo al cliente
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Para solicitar repuestos

Parg solicitar el limpiador de estufas
ceramicas CERAMA BRYTE® y &l raspador’
de estufas, llame ¢ nuestro nimero
gratuito:

Centro nacional de piezas

800.626.2002 }
Limpiador de estufas ceramicas
CERAMABRYTE® ........... CHWXI0X300

Raspador de estufas cerdmicas

CERAMA BRYTE® ........ .. HWXI0X0302 .

. estufas ceraémicas

Kit... BT HWBELX5027

{E! kit incluye I crema v el raspador de estufas)

Pafios de limpieza CERAMA BRYTE® para
e H#WX10X350




“Antes de llamar al servicio técnico... ' GEAppliancescom

Consejos para identificacién y solucién de problemas
jAhorre tiempo y dinero! Lea las tablas de las siguientes
péginas y quizds no necesite lamar al servicio técnico.

Causas posibles ©.Qué hacer

Se estan utilizando recipientes » Use recipientes de base plana y que se gjusten’
de coccidn inadecuados. al diametro de-la unidad de superficie elegida.

En algunas regiones la energiae Cubra el recnplente con una, topcx hosta obtener el calor
{voltaje} puede ser baja. deseado. .

El fusible puede haberse “e Cambie el fusible'o vuelva a. conftgurar el interruptor
quemado o el interruptor de de circuitos. ,
circuitos puede haber saltado.

Los controles de la estufa . Vern‘nque que se hoyo conﬁgurcxdo el control correcto
estdn mal configurados. -7 pdra‘el elemento de superficie que estd utilizando.

Esto es normal. La unidad sigue
encendida y caliente.

Se estdn usando métodos ~ » Los rayones no puieden removerse. Los rayones mds pequefios
de limpieza incorrectos. 52 volvern mends visibles como resultado de lo limpieza,

Se estdn usando recipientes ¢ Para evitar rayones, Use los procedimientos de limpieza
con bases dsperas o hay recomendados. Verifigue que las bases de los recipientes
particulas gruesas {sal o arena) esten limpias antes del uso, y utilice recipientes con bases
“ entre el recipiente y la superficie ' lisus.

de la estufa.

Se ha deslizado un recipientea -
- través de la superficie de la estufa, -

- Nose limpiaron los derrames - * Ver la seccién Cémo limpiar la estufa de vidrio.
- de alimentos antes del uso
.. siguiente,

un modelo con una estufa cuando estd caliente. Esto es temporal y desaparecerd
de color claro. a medida que se enfria e vidrio.

en contacto con plastico - - permanente en la-seccién, .Cémo hmp:ar la estufa
colocudo sobre la misma.  ~ de vidrio, c

Se ha derramado una mezcia « Llome a un tecnlco cohﬂcado pora el reempiazo
azucarada cafiente en la estufa.

Se est@n utilizando recipientes » Use soio reC|p|entes de base p%ana pcxm mmzmlzar
de coccibn inadecuados. el encendldo y opagcdo . B

La bombilla de luz esta floja.  « Ajuste o cuombie Ic bomblllu

El enchufe de la cocina » Verifique que el enchufe eléctrico esté conectado
no estd introducido del todo ¢ un tomacorriente contensién y adecuada conexion
_.en el tomacorriente. a tierrao.

‘El fusible puede haberse -« Cambie el fusible o vuelva a confsgurcr el interruptor’
- quemado o el interruptor de de circuitos.
‘circuitos puede haber saitado.

Los controles del horno estan  » Ver la seccién Cémo usar el horno.
mal configurados.

El horno esta muy caliente.  » Deje que el horno se enfrie por debgjo
de la temperatura de blogueo.
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| Seguridad

_ Operacién

Cuidqdd y,limpieéd

‘Solucionde

- Apoyo al cliente

problemas

~ Antes de llamar al servicio técnico...

Consejos para identificacion y solucién de problemas

Causas posibles

“Qué hacer

«'mal configurados.

- Los controles del horno estdn -

« \er la seccion Como usar el horno.

La posicion de la bandeja es -

incorrecta o no estd nivelada.

~ » Verla seccién Cémo usar el horno.

de coccibn incorrectos o
_de tamafio inapropiado. .

Se estan utilizando recipientes -

« Ver la seccidn Cémo usar el horno.

; El termostato del horno debe
Qg Justarse '

« Ver la seccidn Ajuste ei termostato de! horno usted
mismo.

Los controles del horno estan
mal configurados.

. Asegurese de presionar eI botén BROIL Hf/LO )
{osar afta/baja).

~Se estd usando una posicién
‘de bandeja inadecuada.

. » Verla Guia de asado.

Los recipientes no son
adecuados para asar.

* Para mejores resultados, utilice un recipiente disefiado
para 0sado. -

La sorida estd enchufada
dentro de la salida del horno
{en algunos modelos).

« Desenchufe y quite la sonda del horno.

En algunas regiones la energia
‘voltaje} puede ser baja.

» Precaliente el elernento para asar durante 10 minutos.

. = Ase por el perfodo de tiempo mas prolongcedo que

se recomiende en la Guia de asado.

- El termostato del horno debe
ajustarse

» Ver la seccion Ajuste el termostato def horno usted
mismo,

“El soporte de cajon trasero
se encuentra sobre el riel
dela guia.

» Vuelva a colocar el cajén. Ver las instrucciones de
Remocién del eajén de almacenamiento en la seccion
Cuidado y limpieza de la coting.

+ Verifique que el cajon esté bien colocado si se Jo quita.

£l cable de energia puede

estar obstruyendo el cajon
en la parte trasera inferior
dela cocina. :

-~ » Cambie la ubicacién del cajén y del cable de energia.

Ver las instrucciones de Remocion del cajén de
almacenamiento en lo seccnon Cuidado y I:mpreza
delacocina.

El soporte de cajon trasero
-se encuentra sobre el riel
de la guia. :

« Vuelva g colocor el cajon. Ver las instrucciones de
- Remocion del cajon de.almacenamiento en la seccion
Cuidado v limpieza de la cocina.

La puerta no esta bien
alineada.
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» Dado que la puerta del horno es desmontable, o veces
se desequilibra durante la instalacién. Para enderezar
lo puerta, presione hacia abojo sobre la esquina superior.
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Causas posibles . - Que hacer :
Elenchufedelacocinanoestd .~ » Verifique que el erichufe eléctrico esté conectado o un
infroducido del todo en el tomacorriente.  tomacorriente con tensidn y adecuada conexién a tierra.
&l fusible puede haberse * Cambie el fusible o vuelva a configurar el interruptor
quemado o el interruptor de circuitos.
de circuitos puede haber saitado.
Los controles del horno estan ~ ¢ Ver Ics secc ion Como usar el temponzador de cocing. .g
‘mal configurados. : . , Q
La temperatura del horno estd’ » Deje que la cocing se enfne yvuelva g confuguror %
muy elevada pura configurar- ios contrales 1 3
la funcién de auto-limpieza, : . 3
Los controles del horno estdn  » Ver la seccién Como ut:!:zar los homos auto-impiantes
‘mal configurados. .- - -1 - - superiore interior.
La sonda estd enchufada. .« Quite'la sonda del hornc). '
dentro de lg boca de salida - SRR
del horno. {en algunos. modeios} O
Es el sonidodel metal ' e Estoesnormal. g
‘calenténdose y enfnandose . Q
durante las funciones Q.
de coccibn y limpieza, S e \<°
‘Suciedad excesiva. - . - * Presione el boton CLEAR/OFF {borrar/apagado). =
Lo . : Abra las ventanas para-que salga el humo. Espere I
hasta que se apague LOCKED/DOOR & . Después T,
. de que se-enfrie el horne, limpie el exceso.de suciedad. . ﬁ
y vuelvc a conﬁguror el-ciclode limpieza._ Q
rta del: ham El horno estd muy caliente. ¢ Deje que el horno se enfrie por debcuo

de ia temperotura de bloqueo

Los controles del horno no estane Ver ld seccidn Cémo utf!rzar los homos auto- ﬂmp:antes
configurados correctamente. supenor e inferior. )

El horno estaba muy sucio. - -« Limpie los dermmes mas rebeldes cntes de iniciar
: S S - el ciclo de limpieza. Los hornos muy sucios pueden
: necesitar una nueva auto- [impleza o und Ilmp;eza
" més prolongada. :

wn
gl
.Q. :
O
>

Se ha seleccionado el ciclo  « Cierre la puerta del horno.
de auto-limpieza pero ' L ,
la puerta no estd cerrada.

La puerta del horno B Presuone et boton CLEAR/OFF {borrar/apagado}
estd bloqueada porque - - Deje enfriar el horno.

la temperatura dentro :

del mismo no ha descendido

debajo de la temperuturu

de blogueo.

Hay un codigo de error e Desenchufe el horno por lo menos 30 segundos y luego
defuncion. ... vuelva a enchufarlo. Si el cédigo de error de funcion
se repite, llome di servicio técnico.

ajual)d |p ofody
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. Causas posibles Oue hacer
Los controlessehan e Ver Ia seccion Blogueo o’e contro! para’ desbloquear[os
bloqueado. ST
S
S Olvido ingresar = « Presione &l boton BAKE thornear) y la temperatura
S un temperotura de horneado  deseada o el botdn SELF CLEAN fauto- f:mpfeza)
S o un horario de limpieza. - yeltiempo.de lamplezo deseado.
g . .
3e) €l fusible puede haberse quemado « Cambie el fusible o vuelva a configurar el interruptor
P o el interruptor de circuitos . de carcuatos .
puede haber saltado; Lues Lo
" Elreloj se encuentraen - e Ver la seccion’ de Caracteristicas especzafes de
el modo sin visualizacién., ~~  los controles del horno.
‘ Corte de energia. » Reconfigure el reloj.
- ﬁ . Los botones de control del hormo  «. Los botones BROIL HI/LO (asar alto/bajol y BAKE
QS 110 58 presionuron correctamente. - -(hornear) deben presionarse al mismo tiempo
Q. o 'y sostenerse durante 3 segundos.
_ § Esto le recuerda de ingresar  « Ingrese una temperatura de sonda.
g una temperatura de sonda o s
g\ ; después de enchufarla. ' , \ v
-5 .Corte de-energia o sub;da ". = Reconfigure el reloj. Si el horno'estaba en uso, usted
O de tensnon : - debe reconfigurarlo presionando e botdn CLEAR/OFF
B , . fborrar/apagado), configurando el relojy - ;
8' E L o reconfigurando cualquier funcion de coccién.
: : . Cuando se-utilizan los hornos, . Esto es normal.
--es-normal ver una emision de vapor - - .

de ld ventilacion del horno. A medida

que el niimero de bandejos o

ks cantidad de alimentos a cocinar
seincrementa, la cantidad de vapor

‘Soluciénde

N 8: visible se efevara. ) :
k=2 Esto es normal en un horno. .« Para oceleror el proceso, confngure un ciclo de
BLS nuevoy desupurece con' ' auto- limpieza durante un minimo de 3 horas. Ver
e} el tlempo . * la seccion Coémo utilizar los hornos auto-fimpiantes
e " = superior e inferior.

: Q- Los primeras veces que " » Esto es temporal.

se utiliza el hornoes normal
sentir un olor proveniente
del aislante que recubre

la parte interna del horno.

Un ventilador de conveccién .« Esto es normal. Para potenciar al méximo una coccion
puede encenderse y opugarse pareja, el ventilador estd disefiudo para girar en ambos
automdticamente. direcciones, con una pausa entre eflas. v '

« £l ventilador de conveccitn funciona durante el
precalentamiento del ciclo de horneado. El ventilador
se apugard.después de-que el horno haya alcanzado
ia temperatura configurada. Esto es normal.

Un ventilador de refrigeracion « Esto es normal. Se encenderd y apagard un ventilador

puede encenderse y apagarse  de refrngerac 6n para enfriar los piezas interngs. Puéde

automatlcumente : ‘ funcionar aln después de que el horno se hoyo -
7 apogado.

Apoyo al cliente




GEAppliances.com’

Causas posibles

Qué hacer

Las bandejas-color plata
brillantes se limpiaron‘en
un ciclo de auto-limpieza.

= Aplique una pequefia cantidad de aceite vegetal en

_-una toalla de pmpel y frote‘los bordes de las bandejas

-del horno. No rocue con Pam® u otro lubficante

-en spray,

El cajon no estd bien
alineado.

» Extzendo el cajon por completo y presiénelo hasta
el fondo. Ver la seccién Cuidado v limpieza de la cocina.

El cajon estd muy cargado
~ o la carga no esté equilibrada.

» Reduzca el peso. Redistribuya el contenido del cajon. -

El fusible puede haberse
quemado o el interruptor de

. Cambie el fusible o vuelva a configurar el interruptor
~“de.circuitos. -

circuitos puede haber saitado.

Los controles-estdn mal
configurados.,

© - Ver la'seccion Como usar el cajon calentador,

Liquido en e cajén;

e Quite el liquido.

Alimentos sin cubrir..

+ Cubra los ohmentos €ON Una tapa o con’ papei
-de aluminio. .

La configuracién de -
temperatura estd muy alta.

* Reduzca o conf;gurccmn de Iu temperotura

La humedad se escapa. © -

‘s Cubra los alimentos con uno tapo ocon popei
de aluminio:

El cajén no estd totalmente
cerrado.

* Presione el cajon hoac cdentro hcxsto que el suyetador

engonche

La plancha est sobrecargada.

La plancha se quitéde .-
les quemadores durante
el funcionamiento.”

» Apague la ptancha.

.. Pres:one +y-al mismo t|empo dumnte 3 segundos.

Después del pitido, vuelva-a encender la plancha.
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Accesonos
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Operacion

I

impieza |

*

Cuidado y
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e cost illas y mucho mas! La bandeja inferior rettene el exceso de grosasy oceﬁes
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¢Desea algo mas? {No todos los accesorios se encuentran disponibles para todos
fos modelos}

Usted puede encontrar estos accesorios y muchos mds en GEAppliances.com, o llame al
800.626.2002 fen horario de trabajo normal). Tenga listo el ndmero de modelo.

- Elementos de superficie y
quemadores de superﬂae bandejos colectoras .:

E!ementos del horno Bombfﬁas de luz Parrifla de extension

Bandejas def horno

h i*SJ su modelo inchuye una porrilia de extensadn puede incrementor o func:onuhdaa‘ de su ofcance ol adquirir pareiflas de extension adicionales, Visite
wwwgeapphanceparts.com & orme of 800-626-2002, y ordene la pieza numero WBA48T10071. Se debe tener en cuema que Jas parnt[as de extensidn no corresponden a todos
los tipos de modelos,

iPruebe estos otros excefentes productos para que su cocina se vea estupendaf

71 Kit de'limpleza’ . . Toallitas Toallitas pera Limpiador
de anafes de limpieza * pulir artefactos de artefactos
vitroceramicos: #MA 1. .de anafes de acero de acera
Incluye limpliador, vitrocerdmicos - inoxidable inoxidable
rasqueta y pano SR e
WX10X117GCS WXI10X305 ool WIKION10001 PMIOX311

" jAproveche al maximo su bandeja para asar! (No pam usar con modelos de cajon. asador}

. iUtilice su bandeja y tapa de rejifla para-asar hamburguesas, frutos de mar, filetes, vegetales, panceta,”

* Pieza GE genuina
+ Facii de limpiar
-« Garantia-de un ¢fo

jOferta de tfempo limitado! ;Enwo sin cargof
" Cuando solicite fa bandeja para asar dentro de fos 30 dias de hcber crdqumdo su productc) de cocina GE

Pequefia . Grande* s Extro grande®*
N® de pieza WB48X10055 WB48X10056 WB48X10057
Dimensiones 8-3/4"Ax1-1/4"Ax13-1/2"P 12-3/4"Ax1-1/4"Ax 15-1/4"P 15-1/2"Ax1-1/4"Ax19"P

* La bandejo para asar grande lesténdar] no entra en cocinas de 20/24 puigadas.
** La bandgja extra grande no entra en hormos de paredes de 24 pulgadas, empotradas de 27 pulgodes o cocinas de 20/24 pulgadas.

Liame ol 800.626.2002 o utilice este formulario para enviar su solicitud por correc:
GE Parts, PO, Box 221027, Memphis, TN 38122-1027. L

Formulario de solicitud de la bandeja para asar

Cantidad Noamero de pieza

Ntimero de modelo Nimero de serie Marca Fecha de compra
Nombre Apeliido
Direccion
Ciudad Estado Codigo Postal
Teléfono Correo electrénico

Check _____ Giropostal . :

Para consultar sobre los prec:os actuales flarne al 800.626.2002. Todas las drdenes con tanjeta de credtto se deberdan realizar
en forma telefénica. .




Garantia de COCinG e’éctrica de GE. GEAppHances.cam .

‘ &
Todos los servicios técnicos de garantia son otorgadospor~ = - Abroche su recibo agui. %
A  nuestros Centros de Servicio de Fébrica, o un técnico autorizado Se necesita una prueba o,
*.. por Customer Care®. Para programar el servicio técnico, - de la fecha de compra original : %
visitenos on-line en GEAppliances.com, o llame of 800.GE.CARES' para obtener servicio técnico Q
{800.432.2737). Tenga el nimero de serie y de modelo a mano cubierto por la garantia:
cuando llame para solicitar un servicio técnico.
GE otorgara
- Cualguier pieza de la cocina gue fa le debldo o un defectode Ios materi aies 0 ManNo de obra
* Durante esta garantia limitada de un afio, GE también ofrece, en forma gratuita, la mano O
. de obray trabajos en el hogar pora reemplazar la pieza defectuosa. R
: R
Q
Q
On
=

~ BVisitasa su hogar para ensefiarle a usar el producto, - & Reemplazo de fusibles domésticos o la reconfnguruc:on

de interruptores de circuito.
# Instalacidn, entrega o mantemmlento modecuados P

"# Daiios al producto provocados por accidentes,

#D y F, Sl .
afio o fallas del producto en caso de abuso. uso incendios, inundaciones o fuerza mayor.

inadecuado, uso para otros propositos que no sean el
adecuado, o uso comercial. # Dafios incidentales o resultantes provocados por »

& Dafos a la estufa de vidrio provocados por el uso posibles defectos en este artefacto.

~ de limpiadores distintos de las cremasy pafios " Dafios provocados después de la entrega..
recomendados. . L
. : * & Un producto no accesible para prestar el servicio
& Dafios a la estufa de vidrio provocados por derrames . técnico solicitado. - ¢

endurecidos de materiales azucarados o pldstico
derretido que no se limpiaron de acuerdo con
las instrucciones del Manual del Propietario.

EXCLUSION DE GARANTIAS IMPLICITAS—Su Gnico y exclusivo recurso es la reparacion del producto como
se establece en la presente Garantia Limitadua. Las garantias implicitas, incluyendo garantias de comerciabilidad
y aptitud para un objetivo particular, se encuentran limitadas a un afio o al perfodo mds corto permitido.por la ley.

| A opoping

.

pzaidun

Esta garantia se extiende al comprador original y cualquier duefio posterior para productos adquiridos:
para uso domeéstico dentro de los EE.UU. Si el producto se encuentra en una regién donde no hay Servicio
Técnico autorizado de GE, usted serd responsable del costo del vigje o usted puede tener que llevar el
producto g un Servicio Técnico Autorizado de GE para efectuar la reparacion. En Afaska !a garantfa e
excluye el costo de envio o visitas para efectuar arreglos en su hogar S k

Algunos estados no permiten la exc!us;on o limitacién de dafos mc;dentofes o resuitantes Esta garuntfa
le otorga derechos legoles especificos y usted puede contar con.otros derechos, que pueden variar de
estado a estado. Para conocer sus derechos legales, consuite a su offcma de! consumidor foca! o estatal
o al Fiscal Generof de su estado.

Garante: General Electric Company. Louisville, KY 40225

51

o

sowajqo.d
ap uodnjos

>
S

L
—

Y

®
=3

B A




“ Apoyo al cliente.

PGng Web de GE ADDI!GHCQS | GEAppliances.com

. Jlene clgunc pregunia sobre su electrodoméstico? jPruebe la pogma Web de GE Appliances, 24 horas al dia,

cualquier dio del afiol Para mayor conveniencia y servicio mds répido, ya puede descargar los Manuales

de los Propietarios, pedir piezas o incluso hacer una cita.en linea para que vengan a realizar una reparacion.

- Solicite una reparacion o - GEAppliances.com

“El servicio de expertos GE estd a tan s6lo un paso de su puerta. iEntre en linea y solicite su reparacion cuando

le venga cualquier dia del ano! O llame al 800.GECARES (800.432.2737) durante horas normales de oficina.

~Real Life Design Studio [Estudio de disefio para la vida real) GEAppliances.com

| GE apoya-el concepto de Disefio Universal—productos, servicios y ambientes que pueden usar gente de todas ,
“las edades, tamafios y capacidades. Reconocemos la necesidad de disefiar pdra una gran gama de habilidades ™

y dificultades fisicas y mentales. Para mds detalles cobre las aplicaciones ¢ de GE Disefio Universal, incluyendo
ideas de disefio para la cocina para personas con discapacidades, mire nuestra pdgina Web hoy mismo.
Para pefsonas con dufucultodes auditivas, favor de flamar al BOOTDDGEAC {800 833 43223 '

Gar antfds“?dmpliddas R .. GEAppliances.com

Compre una garantia ampliada y obtenga detalles sobre descuentos epeciales disponibles mientras su garantia
estd atin activa. Puede compraria en inea en cudlquier momento, o llomar of 800.626.2224 durante horas )
normales de oficina. GE Consumer Home Services estard atin ahf cuando su garantia terr_nine. : :

Piezas y accesorios U GEApphances com

~Aquelios individuos con la calificacién necesaria para reparar sus propios electrodomésticos pleden -

pedir que se les manden las piezas o accesorios directamente a sus hogares laceptarmos las tarjetas
VISA; MasterCard y Discover], Haga su pedido en linea hoy, 24 horas coda df ido Ilamcr portelefono

- al'800.626.2002 durante horas normales de oficing.

“Las instricciones descritas en este mantial cubren !os proced:m:entos a seguir por cualquier usuario.

Cualquier otra reparac:on deberia, por regia general, referirse a personal calificado autorizado. Debe
gjercerse precaucion ya que las reparaciones mcorrectas pueden causar condtcsones de func:onam:ento
inseguras, : : :

Pén‘gase enc‘on’tacto connosotros . GEAppliances.com

Si no estd satisfecho con el servicio que recibe de GE, pongose en contacto con nosotros en nuestra pagina
Web indicando todos los detalles asi como su nimero de teléfono.o escribanes o:

General Manager, Customer_Re!otnons
GE Appliances, Appliance Park
Louisville, KY 40225

'Registre su electrodoméstico ~ GEAppliances.com

iRegistre su nuevo electrodoméstico en linea—cuando usted prefieral El registrar su producto a tiempo

le proporcionard, si surgiera la necesidad, una mejor comunicacion y un servicio mas rapido bajo los términos
de su garantia. También puede enviar su tarjeta de registro pre-impresa que se incluye en el material de
embalgje.




