ance.

celled check as proof of purchase.

nstaller: Please leave this manual with this appli-

Consumer: Please read and keep this manual for
future reference. Keep sales receipt and/or can-

Model Number

Date of Purchase

If you have questions, call:

1-800-688-1120 (U.S.A. and Canada)
1-800-688-2080 ( U.S. TTY for
hearing or speech impaired)
(Mon.-Fri., 8 am-8 pm Eastern Time)

For service information, see page 19.
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Inrportat Safety Instnctions

Read and follow all instructions before
using this appliance to prevent the poten-
tial risk of fire, electric shock, personal
injury or damage to the appliance as a
result of improper usage of the appliance.
Use appliance only for its intended pur-
pose as described in this guide.

A WARNING: If the infor-
mation in this manual is not fol-
lowed exactly, a fire or explosion
may result causing property dam-
age, personal injury or death.

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

- WHATTODOIF YOUSMELL GAS:

® Do not try to light any
appliance.

* Do not touch any electrical
switch.

® Do not use any phone in your
building.

* Immediately call your gas
supplier from a neighbor’s
phone. Follow the gas supplier’s
instructions.

® If you cannot reach your gas
supplier, call the fire
department.

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

Instnuctions

To ensure proper and safe operation:
Appliance must be properly installed and
grounded by a qualified installer. Have
the installer show you the location of the

gas shut off valve and how to shut it off in
an emergency.

Always disconnect power to appliance
before servicing.

To ensure proper operation and avoid
possible injury or damage to unit do not
attempt to adjust, repair, service, or re-
place any part of your appliance unless it
isspecifically recommended in thisguide.
All other servicing should be referred to
a qualified servicer.

A ARNING:

* ALLRANGESCAN /&
TIP AND CAUSE |
INJURIES TO PER- !
SONS

* INSTALL ANTI-TIP ¢
DEVICE PACKED | .
WITH RANGE Neas®

® FOLLOW ALL INSTALLATION
INSTRUCTIONS

WARNING: To reduce risk of tip-
ping of the appliance from abnor-
mal usage or by excessive loading
of the oven door, the appliance
must be secured by a properly in-
stalled anti-tip device.

To check if device is properly installed,
look underneath range with a flashlight to
make sure one of the rear leveling legs is
properly engaged in the bracket slot. The
anti-tip device secures the rear leveling
leg to the floor when properly engaged.
You should check this anytime the range
has been moved.

To Prevert Fire or
Snmoke Darage

Be sureall packing materials are removed
from the appliance before operating it.

Keep area around appliance clear and
free from combustible materials, gaso-
line, and other flammable vapors and ma-
terials.

If appliance is installed near a window,
proper precautions should be taken to
preventcurtains from blowing overburn-
ers.

NEVER leave any items on the cooktop.
The hot air from the vent may ignite flam-
mable items and may increase pressure in
closed containers which may cause them
to burst.

Many aerosol-type spray cans are EXPLO-
SIVE when exposed to heat and may be
highly flammable. Avoid their use or stor-
age near an appliance.

Many plastics are vulnerable to heat. Keep
plastics away from parts of the appliance
that may become warm or hot. Do not
leave plastic items on the cooktop as they
may melt or soften if left too close to the
vent or a lighted surface burner.

To eliminate the hazard of reaching over
hotsurface burners, cabinet storage should
not be provided directly above a unit. If
storage is provided, it should be limited to
items which are used infrequently and
which are safely stored in an area sub-
jected to heat from an appliance. Tempera-
tures may be unsafe for some items, such
as volatile liquids, cleaners or aerosol

sprays.

In Case of Fire

Turn off appliance and ventilating hood to
avoid spreading theflame. Extinguish flame
then turn on hood to remove smoke and
odor.

® Cooktop: Smother fire or flame in a pan
with a lid or cookie sheet.

® NEVER pick up or move a flaming pan.

® Oven: Smother fire or flame by closing
the oven door.

Do not use water on grease fires. Use bak-
ing soda, a dry chemical or foam-type ex-
tinguisher to smother fire or flame.

Child Safety

NEVER leave children alone or unsuper-
vised near the appliance when it is in use
or is still hot.

NEVER allow children to sit or stand on
any part of the appliance as they could be
injured or burned.



Children must be taught that the appli-
ance and utensils in it can be hot. Let hot
utensils cool in a safe place, out of reach of
small children. Children should be taught
that an appliance is not a toy. Children
should not be allowed to play with con-
trols or other parts of the unit.

CAUTION:NEVER storeitems of interest
to children in cabinets above an appliance
oronbackguard ofarange. Childrenclimb-
ing on the appliance door to reach items
could be seriously injured.

Abouk Your
Appliance

NEVER use appliance as a space heater to
heat or warm a room to prevent potential
hazard to the user and damage to the ap-
pliance. Also, do not use the cooktop or

oven as a storage area for food or cooking
utensils.

Do not obstruct the flow of combustion
and ventilation air by blocking the oven
ventorairintakes. Restriction of air flow to
the burner prevents proper performance
and increases carbon monoxide emission
to unsafe levels.

Avoid touching oven ventarea while oven
isonand for several minutes after ovenis
turned off. Some parts of the vent and
surrounding area become hot enough to
cause burns. After oven is turned off, do
not touch the oven vent or surrounding
areas until they have had sufficient time to
cool.

Other potentially hot surfaces include
cooktop, areas facing the cooktop, oven
vent, surfaces near the vent opening, oven
door and areas around oven door and
window.

WARNING: NEVER use appliance door,
or drawer, if equipped, as a step stool or
seat as this may result in possible tipping
of the appliance, damage to the appliance,
and serious injuries.

Do not touch a hot oven light bulb with a
damp clothasthebulbcould break. Should
the bulb break, disconnect power to the
appliance before removing bulb to avoid
electrical shock.

Cocoking S afety
Always place a pan on a surface burner
before turning it on. Be sure you know
which knob controls which surfaceburner.
Make sure the correct burner is turned on
and that the burner has ignited. When
cooking is completed, turn burner off be-
fore removing pan to prevent exposure to
burner flame.

Always adjust surface burner flame so
that it does not extend beyond the bottom
edge of the pan. An excessive flame is
hazardous, wastes energy and may dam-
age the appliance, pan or cabinets above
the appliance.

NEVER leave a surface cooking operation
unattended especially when using a high
heat setting or when deep fat frying.
Boilovers cause smoking and greasy
spillovers may ignite. Clean up greasy
spills as soon as possible. Do not use high
heat for extended cooking operations.

NEVER heat an unopened container on
the surface burner or in the oven. Pressure
build-up may cause container to burst re-
sulting in serious personal injury or dam-
age to the appliance.

Use dry, sturdy pot holders. Damp pot
holders may cause burns from steam.
Dishtowels or other substitutes should
never be used as pot holders because they
can trail across hot surface burners and
ignite or get caught on appliance parts.

Always let quantities of hot fat used for
deep fat frying cool before attempting to
move or handle.

Do not let cooking grease or other flam-
mable materials accumulate in or near the
appliance, hood or vent fan. Clean hood
frequently to prevent grease from accu-
mulating on hood or filter. When flaming
foods under the hood turn the fan on.

NEVER wear garments made of flammable
material or loose fitting or long-sleeved
apparel while cooking. Clothing may ig-
nite or catch utensil handles.

Always place oven racks in the desired
positions while oven is cool. Slide oven
rack outtoadd or removefood, using dry,
sturdy pot holders. Always avoid reach-
ing into the oven toadd or remove food. If
arack must be moved while hot, usea dry
potholder. Always turn the oven off at the
end of cooking.

Use care when opening the oven door. Let
hot air or steam escape before moving or
replacing food.

PREPARED FOOD WARNING: Follow
food manufacturer’sinstructions. Ifa plas-
tic frozen food container and/or its cover
distorts, warps, or is otherwise damaged
during cooking, immediately discard the
food and its container. The food could be
contaminated.

NEVER use aluminum foil to cover an
oven rack or oven bottom. Misuse could
result in risk of electric shock, fire, or
damage to the appliance. Use foil only as
directed in this guide.

Utensil Safety

Use pans with flat bottoms and handles
thatareeasily grasped and stay cool. Avoid
using unstable, warped, easily tipped or
loose-handled pans. Also avoid using
pans, especially small pans, with heavy
handles as they could be unstable and
easily tip. Pans that are heavy to move
when filled with food may also be hazard-
ous.

Be sure utensilislarge enough to properly
contain food and avoid boilovers. Pan
size is particularly important in deep fat
frying. Be sure pan will accommodate the
volume of food that is to be added as well
as the bubble action of fat.

To minimize burns, ignition of flammable
materials and spillage due to uninten-
tional contact with the utensil, do not
extend handlesoveradjacentsurface burn-
ers. Always turn pan handles toward the
side or back of the appliance, not out into
the room where they are easily hit or
reached by small children.



Inportat Safety Instructions, cont.

Never let a pan boil dry as this could
damage the utensil and the appliance.

Follow the manufacturer’s directions
when using oven cooking bags.

Only certain typesof glass, glass/ceramic,
ceramic or glazed utensils are suitable for
cooktop or oven usage without breaking
due to the sudden change in temperature.
Follow manufacturer’s instructions when
using glass.

This appliance has been tested for safe
performance using conventional cook-
ware. Do not use any devices or accesso-
ries thatare not specifically recommended
in this guide. Do not use eyelid covers for
the surface units, stovetop grills, or add-
on oven convection systems. The use of
devices or accessories that are not ex-
pressly recommended in this manual can
create serious safety hazards, result in
performance problems, and reduce the
life of the components of the appliance.

Cleaning Safety

Turn off all controls and wait for appli-
ance parts to cool before touching or clean-
ing them. Do not touch the burner grates
or surrounding areas until they have had
sufficient time to cool.

Clean appliance with caution. Use care to
avoid steam burns if a wet sponge or cloth
is used to wipe spills on a hot surface.
Some cleaners can produce noxious fumes
if applied to a hot surface.

Sealf-Clean Oven

Clean only partslisted in this guide. Do not
clean door gasket. The door gasket is es-
sential for a good seal. Care should be
taken not to rub, damage, or move the
gasket. Do not use oven cleaners of any
kind in or around any part of the self-clean
oven.

Before self-cleaning the oven, remove
broiler pan, oven racks and other utensils
and wipe up excessive spillovers to pre-
vent excessive smoke, flare-ups or flam-
ing.

CAUTION: Do not leave food or cooking
utensils, etc. in the oven during the self-
clean cycle.

Itis normal for the cooktop of the range to
become hot during aself-clean cycle. There-
fore, touching the cooktop during a clean
cycle should be avoided.

Inportant Safety
Notice axd
Waming

The California Safe Drinking Water and
Toxic Enforcement Act of 1986 (Proposi-
tion 65) requires the Governor of Califor-
nia to publish a list of substances known to
the State of California to cause cancer or
reproductive harm,and requires businesses
to warn customers of potential exposures
to such substances.

Users of this appliance are hereby warned
that the burning of gas can result in low-
level exposure to some of the listed sub-
stances, including benzene, formaldehyde
and soot, due primarily to the incomplete
combustion of natural gas or liquid petro-
leum (LP)fuels. Properly adjusted burners
will minimize incomplete combustion. Ex-
posure to these substances can also be
minimized by properly venting the burn-
ers to the outdoors.

Users of this appliance are hereby warned
thatwhenitisengaged in the self-clean cycle,
there may be low level exposure to some of
the listed substances, including carbon mon-
oxide. Exposure can be minimized by prop-
erly venting the oven to the outdoors during
the self-clean cycle by opening a window
and/or doorin the room where the appliance
is located.

IMPORTANT NOTICE REGARDING
PET BIRDS: Never keep pet birds in the
kitchen or in rooms where the fumes from
the kitchen could reach. Birds have a very
sensitive respiratory system. Fumes re-
leased during an oven self-cleaning cycle
may be harmful or fatal to birds. Fumes
released due to overheated cooking oil, fat,
margarineand overheated non-stick cook-
ware may be equally harmful.

Save These Instnuctiors for Fuhure Refererce



Contrals

The control panel is designed for ease in programming. The display window on the
electronic control shows time of day. NOTE: Styling and features may differ slightly

depending on the model.

Cancel
- | Ovenon
Self EE Preheat
Clean
Lock

- (=
A Timer Clock
- | -
v Cook Stop
Time Time

Function Pads

® Press, or press and hold, these
pads to enter time, oven tem-
perature or to select HI or LO
broil. Nobeep will sound when
these pads are pressed.

A
A\

® Press this pad to cancel all op-
erations except the Timer and  Cancel
Clock.

® Function padsare the Bake, Broil, Clean,
Timer, Clock, Cook Time, Stop Time,
and Cancel pads. A beep will sound when
these pads are pressed.

¢ All function pads except the Cancel pad
feature an indicator light.

When Bake or Broil pad is pressed, the
indicator light will turn on to let you
know that the oven is set for this opera-
tion.

Indicator lights on Clean,
Timer, Clock, Cook Time and
Stop Time pads will flash
when thepadispressed. These
indicator lightswill stop flash-
ingbutwill remain litonce the
function starts.

® Ifanindicatorlighton a function pad islit
and you set a second operation:

— Either the control will not accept the
operation, or

— Theindicator light on the first pad will
“dim” slightly and the indicator light

on the pad you just pressed will be “full
on.” This lets you know that you have
set the control for two operations.

For example: If you set the oven
to bake at 350°F and then set a
timing operation, the indicator
light on the Bake pad will “dim”
and the indicator light on the
Timer pad will be “full on.”

-
Timer

The display will show the operation for
the pad with the “full on” indicator light.
Press the function pad with the “dim”
indicator light to recall that operation.

NOTE: If more than 30 seconds elapse be-
tween pressing a function pad and a A or ¥
pad, the program will be canceled and the
display will return to the previous display.

Balke Pad

Use for baking or roasting.
1. Press Bake pad.

2. Press A or V¥ pad until the correct oven
temperature appears in the display.

See page 8 for additional information.

Broil Pad

Use for top browning and broiling.

1. Press Broil pad.

2. Press A or ¥ pad for HI or LO broil.
See page 10 for additional information.

Clean Pad

Use to set self-clean cycle.

1. Close and lock oven door.

2. Press Clean pad. “3:00” will appear in the
display.

3. Oven will automatically clean for 3 hours

or press A or ¥ pad to select 2 to 4 hours of
cleaning.

See pages 12-13 for additional information.

Coak Time/Stop Tine
Pacis

Use to program the oven to start and stop
automatically.

1. PressCook Time pad and enter the desired
cooking time.

2. Press the Bake pad and enter oven tem-
perature.

3. To delay the start of cooking, press the

Stop Time pad and enter thetime youwish
the oven to turn off.

See page 11 for additional information.

Setting the Clock
1. Press the Clock pad.

2. Press or pressand hold the A or ¥ pad until
the correct time of day appears in the dis-

play.
Thedisplaywill flash when electrical poweris

first supplied to the range or if there has been
a power failure.

To recall the time of day when the timer is
displayed, press the Clock pad.

Clock time cannot be changed when the oven
has been programmed for clock controlled
cooking, self-clean or delayed self-clean.



Coritrals, cort

Setting the Tiner
The timer can be set from one minute (0:01)

up to 9 hours and 50 minutes (9:50).

The timer can be used independently of any
other oven activity and it can be set while
another oven function is operating. THE
TIMER DOESNOTCONTROLTHEOVEN.

1. Press the Timer pad.

2. Press or press and hold the A or ¥ pad
until the correct time appears in the dis-
play.
® Timer will start automatically. The

TIMER indicator on the Timer pad
willlight whenenver the timerisin use.

® One long beep and “End” will be
briefly displayed to signal the end of
the timer operation.

To Carxel Timrer:

Pressand hold Timer pad for three seconds.
Time of day will reappear in the display.

Contral Optiars
Clock Controlled Oven
Coaokirg Beeps

Option 1. (default option) Four beeps at the
end of cooking, then, one beep every 30

seconds for the next five minutes or until the
Cancel pad is pressed.

Option 2. Four beeps at the end of cooking,
then, no other beeps.

Option 3. Four beeps at the end of cooking,
then, one beep every minute for the next 12
hours or until the Cancel pad is pressed.

Setting Clock Caontrolled
Oven Cocking Beeps:
1. Press Cook Time and Clock pads at the
same time and hold for three seconds.
® A single beep will sound.
® Display will show current option.

2. Press the A or ¥ pad to select the option
number youwish. The current time of day
will reappear in the display after four
seconds.

Carxcel Clock Display

If you prefer that the time of day not be
displayed:

To set: Press Clock and Cancel pads at
the same time and hold for three seconds.

Whenclock display isnotshown, pressClock
pad to briefly recall the time of day, if de-
sired.

Torestores Press the Clock and Cancel
pads at the same time and hold for three
seconds. The time of day will reappearin the
display.

Auvtorratic Oven Tumnm
OFf/S abbatih Viode

The oven will automatically turn off after 12
hours, if you accidentally leave it on. You
can deactivate this feature, if desired.

ToEliminate 12 Hour Tumnm Off:

1. Press the Clock pad and hold for three
seconds.

2. Press and hold the A or ¥ pad until 8:88
appears in the display. Current time of
day will reappear in the display after four
seconds.

Torestore: Repeat steps 1 and 2. 12:00
willappear briefly in the display followed by
the current time of day.

Contral Lock-Ovt

The Control Lock-Out feature prevents the
oven from being turned on.

To Set Contral Lock-Ouix:

1. Press and hold both Stop Time and Can-
cel pads for three seconds.

2. “OFF” will appear in the display when this
feature is activated. Only the clock and
timer functions will operate when Control
Lock-Out feature is activated.

Repeat step 1 to deactivate.

Oven TerrperatLre
Adiustrrent

You may adjust the oven temperature if you
think the oven is not baking correctly. To
decide how much to change the temperature,
setthetemperature 25 degreeshigherorlower
than your recipe recommends, then bake. The
results of the “test” should give you an idea of
how much to adjust the temperature.

NOTE: 1t is not recommended to change the
oven temperature if only one or two recipes
are in question.

To Adjust the Oven
Ternrperatire:
1. Press the Bake pad.
2. Enter 550° by pressing A pad.

3. Press and hold the Bake pad for three sec-
onds until 00° appears in the display.

® If the oven temperature was previ-
ously adjusted, the change will be
displayed. For example, if the oven
temperature was reduced by 15°, the
display will show -15°.

4. Press and hold the A or ¥pad to change the
temperature. Each time a pad is pressed,
the temperature changes by 5°.

® The oven temperature can be in-
creased or decreased by 5 ° to 35 °.

5. The time of day will automatically reap-
pear in the display.

It is not necessary to readjust the oven tem-
peratureif thereisa power failure or interrup-
tion. Broiling and cleaning temperatures can-
not be adjusted.



® |fflame should go out during cooking,
turn the burner off. If a strong gas odor
is detected, open a window and wait
five minutes before relighting the
burner.

® Be sure all surface controls are set in
the OFF position prior to supplying
gas to the range.

® Nevertouchcooktopuntilit has cooled.
Expect some parts of the cooktop, es-
pecially around the burners, to be-
come warm or hot during cooking.
Use potholders to protect your hands.

Pilotless Igytian

Pilotless ignition eliminates the need for a
constant standing pilot light. Each surface
burner has a spark ignitor. Use care when
cleaning around the surface burner. If clean-

ing cloth should catch the ignitor, it could be
damaged, preventing ignition.

If the surface burner does not light, check if
ignitor is broken, soiled or wet. If clogged,
clean the small port beneath the ignitor using
a straight pin or soft bristle brush.

Sealed Gas Burner (select models)

BURNER HEAD

Surface Cantraol Kinobs

Use to turn on the sur-
face burners. Aninfi-
nite choice of heat set-
q tingsisavailable from

Low to High. At the
High setting a detent
or notchmay be felt. The
knobs can be set on or between any of the
settings.

Graphicsnear theknobidentify which burner
O ‘ the knob controls. For example,
O O this graphic shows the right rear

burner location.
Operating During a
Power Falure

1. Hold a lighted match to the desired sur-
face burner head.

2. Push in and turn the control knob slowly
to Light.

3. Adjust the flame to the desired level.

A CAUTION:

When lighting the surface burners, be
sure all of the controls are in the OFF
position. Strike the match firstand hold
it in position before turning the knob to
Light.

Setting the Contrals

1. Place a pan on the burner grate.

® The burner flame may lift off or appear
separated from the port if a pan is not
placed on the grate.

2. Push in and turn the knob counterclock-
wise to the Light setting.

® A clicking (spark) sound will be heard
and the burner will light. (All four
ignitors will spark when any surface
burner knob is turned to the Light
position.)

3. After the burner lights, turn the knob to
the desired flame size.

® Ignitor will continue to spark until the
knob is turned past the Light position.

Suggested Heat
Settings

The size and type of cookware will affect the
flame setting. For information on cookware
and other factors affecting flame settings,
refer to “Cooking Made Simple”.

Uses

Setting
High

High: Use to bring liquid to
a boil. Always reduce set-
ting to a lower heat when
liquids begin to boil or foods
begin to cook.

Medium: An intermediate
flame size is used to con-
tinue cooking. Food willnot
cook any faster when a
higher flame setting is used
than needed to maintain a
gentle boil. Water boils at
the same temperature
whether boiling gently or
vigorously.

Low: Use to simmer foods,
keep foods warm and melt
chocolate or butter.

Some cooking may take
place on the Low setting if
the pan is covered. It is pos-
sible to reduce the heat by
rotating the knob toward
Off. Be sure flame is stable.



Swrface Cooking cont

Cooktop

To prevent the cooktop from discolor-
ing or staining:

® (lean cooktop after each use.

® Wipe acidic or sugary spills as soon
as the cooktop has cooled as these
spills may discolor the porcelain.

Sealed Bumers

The sealed burners of your range are se-
cured to the cooktop and arenot designed to
be removed. Since the burners are sealed
into the cooktop, boilovers or spills will not
seep underneath the cooktop. However, the
burners should be cleaned after each use.
(See page 15 for cleaning directions.)

Unlike a range with stan-
dard gas burners, this
cooktop does not lift-u
norisitremovable. Dono
attempt to lift the cooktop
for any reason.

Carwentiornal Burmers
Freestanding ranges with conventional
gas burners feature a lift-up cooktop.

To raise the cooktop: when
cool, grasp

the front i
edge of the
cook-top |

}<— SUPPORT ROD

i

and gently
lift up until
the two sup-
port rods, if equipped, at the front of the
cooktop snap into place.

To lower: Hold the front edge of the
cooktop and carefully push back on each
support rod, if equipped, to release the
notched support. Then gently lower the
top into place. The supportrods will slide
into the cooktop frame.

High Speed Burrer

(select models)

Selectranges feature onehigh speed burner
located in the right front position. This
burner offers higher speed cooking that
can be used to quickly bring water toa boil
and for large-quantity cooking.

Sinmer Bumrer
(select models)

Select models feature a low turn down
simmer burner located at the left rear
position. Use this burner to keep foods
warm, melt chocolate or gently simmer
sauces, soups or stews.

Burrer Grates

The grates must be properly positioned
before cooking. Improper installation of
the grates may result in chipping of the
cooktop.

NOTES:

® A properly adjusted burner with
clean ports will light within a few
seconds. If using natural gas the
flame will be blue with a deeper
blue inner cone.

If the burner flame is yellow or Is
noisy the air/gas mixture may be
Incorrect. Contact a service techni-
cian to adjust. (Adjustments are
not covered by the warranty.)

With LP gas, some yellow tips on
the flames are acceptable. This is
normal and adjustment is not nec-
essary.

* With some types of gas, you may
hear a "popping sound when the

Do not operate the burn-
ers without a pan on the
grate. The grate’s porce-
lain finish may chip with-
out a pan to absorb the
heat from the burner
flame.

Although theburner grates
are durable, they will
gradually lose their shine and/or dis-
color, due to the high temperatures of the
gas flame.

Fis i

Drip Pars - Optioral
Removeable porcelain covered drip pans
are available for use with this appliance
to help contain spills. Call 1-800-688-8408
to order.

B

surface burner is turned off. This is
a normal operating sound of the
burner.

® If the control knob Is turned very

quickly fromHightoLow, the flame
may go out particularly if the
burner Is cold. If this occurs, turn
the knob to the Off position, wait
several seconds and relight the
burner.

® The flame should be adjusted so it

does not extend beyond the edge
of the pan.




Oven Cookirng

Baking and Roasting

NOTES:

* You may find that the cooking times and temperatures
vary slightly from your old oven. This Is normal. Every
oven has its own characteristics.

® During some extended oven cooking operations, you may

Setting the Contrals

hear a 'popping ' sound when the oven burner cycles.
This is normal.

® Seeroasting chart in 'Cooking Made Simple”’ booklet for
recommended roasting temperatures and times and bak-
ing and roasting tips.

1. Press Bake pad.
® Bake indicator on the Bake pad will light.
® 000 will light in display.

Bake — [“m=
Indicator Bake
Light

2. Press or press and hold the A or ¥ pad to select oven temperature.

® 350° will light when either pad is pressed.
® Oven temperature can be set from 170° to 550°.

A
\Y

3. There will be a four second delay before oven turns on.
When the oven turns on:
® Oven On indicator will light.
® Preheat indicator will light.
® The preselected temperature will remain in the display.

Oven On
Preheat
Lock

4. Allow 8-15 minutes for the oven to preheat.
* A single beep will indicate that the oven has preheated.
® The Oven On indicator will remain lit.
® The Preheat indicator will turn off.

Oven On
Preheat
Lock

5. Place food in the oven.

NOTE: The oven temperature can be changed at any time by
pressing the A or ¥ pad for the desired temperature. If another
function is displayed, press the Bake pad, then press the A or ¥
pad to select new temperature.

6. Check cooking progress at the minimum cooking time.
Cook longer if needed.

7. Press Cancel pad and remove food from the oven.
® The Bake indicator on the Bake pad will turn off.
® The Oven On indicator will turn off.
¢ Time of day will reappear in the display.

onee! m

NOTE: If you forget to turn off the oven, it will automatically
turn off at the end of 12 hours. If you wish to deactivate this
feature, see page 5.
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Pilotless Igniton

Your range is equipped with pilotless ig-
nition. With this type of ignition system,
the gas automatically shuts off and the

oven will not operate during a power
failure.

A lighted match will not light the oven
burner. No attempt should be made to
operate the oven during a power failure.

Oven Vet

When the oven is in use, never block the
vent opening,

The oven ventislocated at the base of the
backguard. When the oven is in use, this
area may become hot enough to cause
burns. Do not place plastics near the vent
opening as heat from the vent could dis-
tort or melt the plastic.

Oven Light

(select models)

Push the switchon the control panel |
to turn the oven light on and off. On select
models the oven light automatically comes
on whenever the oven door is opened.

Oven Racks

A CAUTION: Do not attempt

to change the rack position when the
oven is hot.

Your oven has two racks. They are de-
signed with a lock-stop edge.

To remmowves Pull rack straight out
until it stops

at the lock- YNy =571
stop position; N ke
lift up on the \ '\i\\\\ |l ﬁj/
front of the AT U/Q‘lg
rack and pull 7 N
out. — ==

To replace: Place rack on the rack
support in the oven; tilt the front end up
slightly; slide rack back until it clears the
lock-stop position; lower front and slide
back into the oven.

Do not cover an entire rack with alumi-
num foil or place foil on the oven bottom.
Baking results will be affected and dam-
age may occur to the oven bottom.

Rack Positiors

.
|
Y7
i

£t L
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N
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RACK 5 (highest position):
Used for toasting bread or broiling thin,
non-fatty foods.

RACK 4:
Used for most two-rack baking.

RACK 3:
Used for most baked goods on a cookie
sheet or jelly roll pan, layer cakes, fruit
pies, or frozen convenience foods.

RACK 2:
Used for roasting small cuts of meat,
casseroles, bakingloaves of bread, bundt
cakes, custard pies or two-rack baking.

RACK 1:
Used for roasting large cuts of meatand
poultry, frozen pies, dessert souffles,
angel food cake, or two-rack baking.

ROASTING POSITION:
Used for roast- 5 S &
ICr— [

ing taller cuts of
meat or turkey.
Placebothoven
racks, one
abovetheother,
on the raised sides of the oven bottom.

MULTIPLE RACK COOKING:
Two rack: Use rack positions 2 and 4,
or 1 and 4.

SER (e

NOTE: Never place pans directly on the
oven bottom.

Half Rack Accessary

A half rack, to increase oven capacity, is
available as an accessory. It fits in the left,
upper portion of the oven and provides
space for a vegetable dish when a large
roaster is on the lower rack. Contact your
Maytag dealer for the "'HALFRACK” Ac-
cessory Kit or call 1-800-688-8408.




Brailing

® For best results, use a pan designed for broiling. ® For additional broiling tips, refer to the “Cooking Made Simple” booklet.

Setting the Caontrals

1.

Press the Broil pad.
® Broil indicator on the Broil pad will light.
® 000 will light in the display.

Indicator
Light

Broil — {  w=
Broil

® The Oven On indicator will light. There will be an Oven On
eight second delay before the oven turns on. i Preheat
Lock
2. Press the A pad to select HI (high) broil or the ¥ pad HI —

to set LO (low) broil.
¢ Select HI broil for normal broiling.
® Select LO broil for low temperature broiling of

A
\

longer cooking foods such as poultry. LO —
3. Place food in the oven.
4. Turn meat once about half way through cooking.
5. Press Cancel pad. Remove food and broiler pan from the oven.
¢ The Oven On indicator will turn off.
® The broil indicator on the Broil pad will turn off. Cancel
¢ Time of day will reappear in display.
Brailing Chart
Total Cook Time
Type of Meat Rack Position* Doneness (Minutes)**
Bacon 4 Well Done 6-10 min.
Beef Steaks -- 1" thick 4 Medium 15-20 min.
4 Well 18-24 min.
Chicken -- Pieces 3or4 Well Done (LO Broil) 30-45 min.
Fish -- Fillets 4 Flaky 8-12 min.
Steaks, 1" thick 4 Flaky 10-15 min.
Ground Beef - Patties, 3/4" thick 4 Well Done 15-18 min.
Ham -- Precooked Slice, 1/2" thick 4 Warm 8-12 min.
Pork Chops -- 1" thick 4 Well Done 22-26 min.

* The top rack position is #5.

** Broiling times are approximate and may vary depending on the meat.
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Clock Contradllied Oven Cooking

A CAUTION:

* Highly perishable foods suchas dairy products, pork,
poultry or seafood are not recommended for de-
layed cook operations.

¢ Clock controlled baking is not recommended for
items that require a preheated oven, such as cakes,

The clock mustbe functioning and set at the correct time of day
for this feature to operate correctly.

Clock Controlled Oven Cooking is used to turn the oven on
and off at a preset time of day. This feature can be used with
either oven cooking or self-cleaning.

® Immediate Start: Oven turns onimmediately and automati-
cally turns off at a preset time.

® Delayed Start: Delays the start of cooking or cleaning and

cookies and breads. } )
automatically turns off at a preset time.
Cook time can be set for up to 11 hours and 59 minutes (11:59).
Setting the Caontrals
1. Press the Cook Time pad. A

® Cook Time indicator on the Cook Time pad will flash.
® 0:00 will light in display.

. Press or press and hold A or ¥ pad to enter cooking time.

Codk
Time

then

. Press Bake pad.

® Bake indicator on Bake pad will light.
® 000 will light in display.

. Press or press and hold A or ¥ pad to enter oven temperature.

NOTE: Beeps will sound and 000 will flash in display if
the Bake pad is not pressed within four seconds.

Bake then

<

5. IF YOU WISH TO DELAY THE START OF COOKING:
(if not, skip to #6)
a. Press Stop Time pad. A
® Stop Time indicator on Stop Time pad will flash. Sﬁ -
b. Press or press and hold A or ¥ pad to enter time of day Time | then then | Clock
you wish the oven to turn off. v
c. Press Clock pad.
® Time of day will reappear in the display.
6. When the oven turns on, the Oven On indicator will light. - NOTE:Itisnotnecessary tosetastart time.
The oven temperature will appear in the display. Press the Cook Control will determine when to turn the

Cook Time pad to recall the remaining cook time.

oven on based on the cook time you set.

. Oven will automatically turn off. Four beeps will sound and

“End” will light in the display. A beep will sound every 30
seconds for the next 5 minutes.

NOTE: See page 5if youwish tochange
the end of cooking reminder beeps.

8

. Press Cancel pad and beeps will stop. Remove food from oven.

1"
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Cae & Clearig

Saf-Clean Oven

A Self-Clean CAUTIONS:

¢ [t is normal for parts of the range to
become hot during a clean cycle.

¢ Avoid touching cooktop, door, win-
dow, or oven vent area during a
clean cycle.

¢ To prevent damage to oven door, do
not attempt to open the door when
the LOCK indicator light is lit.

¢ Do not use commercial oven clean-
ers on the self-clean oven finish or
around any part of the oven as they
will damage the finish or parts.

The self-clean cycle uses above normal
cooking temperatures to automatically
clean the entire oven interior.

Itis normal for flare-ups, smoking or flam-
ing to occur during cleaning if the oven is
heavily soiled. Itis better to clean the oven
regularly rather than to wait until there is
a heavy build-up of soil in the oven.

During the cleaning process, the kitchen
should be well ventilated to help eliminate
normal odors associated with cleaning.

Before Self-Cleaning

Turnoffthe ovenlightbefore cleaning as
the light may burn out during the clean
cycle.

Remove broiler pan, all pans and the oven
racks from the oven. The oven racks will
discolor and may not slide easily after a
self-clean cycle.

Clean oven
frame, door
frame (area
outside the |
door gas-
ket) and
around the
opening in

the door gasket with a nonabrasive clean-
ing agent such as Bon Ami* or detergent
and water. These areas are not exposed
to cleaning temperatures and should be
cleaned to prevent soil from baking on
during the clean cycle.

To prevent damage, do not clean or rub
the gasket around the oven door. The
gasket is designed to seal in heat during
the clean cycle.

Wipe up excess grease or spillovers from
the oven bottom to prevent excessive
smoking, flare-ups and flaming during
the clean cycle.

Wipe up sugary and acidic spillovers
such as sweet potatoes, tomato or milk-
based sauces. Porcelain enamel is acid re-
sistant, not acid proof. The porcelain fin-
ish may discolor if acidic spills are not
wiped up prior to a self-clean cycle.

During Clean Cycle

When the LOCK indicator light is lit, the
door cannot be opened. To prevent dam-
age to door, do not force door open when
the LOCK indicator light is lit.

* Brand names are registered trademarks of the respective manufacturers.

Some smoke and odor may be detected
the first few times the oven is cleaned.
This is normal and will lessen in time.
Smoke may also occur if oven is heavily
soiled or if broiler pan was left in oven.

As oven heats, you may hear sounds of
metal parts expanding and contracting.
Thisis normal and will not damage oven.

After Self-Cleaing

About one hour after the end of the clean
cycle, the LOCK indicator light will turn
off. At this point, the door can be opened.

Some soil may leave a light gray, pow-
dery ash which can be removed with a
damp cloth. If soil remains, it indicates
that the clean cycle was not long enough.
The soil will be removed during the next
clean cycle.

If the oven racks were left in the oven and
do not slide smoothly after a clean cycle,
wipe racks and embossed rack supports
with a small amount of vegetable oil to
restore ease of movement.

Fine lines may appear in the porcelain
resulting from the heating and cooling of
the finish. This is normal and will not af-
fect performance.

A white discoloration may appear after
cleaning if acidic or sugary foods were
not wiped up before the clean cycle. This
discoloration is normal and will NOT af-
fect performance.

12



Cae & Clea'igcat.

Setting the Contrals to Self-Clear Oven

1. Close oven door. Move door lock lever right to the locked position.

2. Press Clean pad.
® Clean indicator on the Clean pad will flash.

¢ 3:00 will light in display indicating three hours of cleaning time. ﬁ
¢ If door is not closed or locked, “dr” will appear in display. Clean

3. Press A or ¥ pad to change clean time, if desired.
® Select 2 hours for light soil up to 4 hours for heavy soil.

4. IFYOU WISH TO DELAY THE START OF CLEANING (if not, skip to #5):
a. Press Stop Time pad. r— 17.7107
b. Press A pad to select the time of day you wish the oven to turn off. op. | then 1 ¢ 10110
c. Press Clock pad and time of day will reappear in display. v — 4 " a—
d. Press Stop Time pad to recall the time you set.
5. When the oven turns on: Oven On
¢ The Oven On indicator will light and Lock indicator will light when oven heats to 400°F. Preheat
® Door cannot be opened when Lock indicator is lit. Lock
6. About one hour after the clean cycle ends, the Lock indicator will turn off. The Oven On
oven door can be opened. Move door lock lever to the left to unlock. Ere:eat
(o]0
7. Wipe out the oven with a damp cloth to remove powdery ash. If soil remains, it
indicates the cycle was not long enough.
TO CANCEL CLEAN CYCLE: Oven On
1. Press Cancel pad. Cancel ' Preheat Vyggﬁsl-’o‘-;g__ T
Lock «— OPEN DOOR.

2. If Lock indicator is NOT lit, unlock and open oven door. If Lock indicator is lit,
allow oven to cool about one hour then unlock and open oven door.

13



A\ Cleaning CAUTIONS:

¢ Be sure appliance is off and all parts are cool before
handling or cleaning. This is to avoid damage and
possible burns.

¢ To prevent staining or discoloration, clean appliance
after each use.
¢ [fapart is removed, be sure it is correctly replaced.

Cleaning Chaxrt

Parts Cleaning Procedure

Broiler Pan Never cover insert with aluminum foil as this prevents the fat from draining to the pan below.
and Insert * Place soapy cloth over insert and pan; let soak to loosen soil.
(select models) * Wash in warm soapy water. Use soap filled scouring pad to remove stubborn soil.
* Broiler pan and insert can be cleaned in dishwasher.
Brushed Chrome * When cool, wash with soapy water, rinse and buff the surface.
(select models) * For heavier soil, use amild abrasive cleaner such as baking soda or Bon Ami*, rubbing with the grain to avoid streaking
the surface. Rinse and buff.
* To prevent scratching, do not use abrasive cleaners.
¢ To restore luster and remove streaks, follow with Stainless Steel Magic Spray* (Part #20000008)**. Chrome will
permanently discolor if soil is allowed to bake on.
Burner Box The burner box is Jocated under the lift-up cooktop. Clean frequently to remove spillovers. If soil is allowed to accumulate,
- Conventional it may damage the finish.
Burners Only * Remove grates and surface burners. Raise lift-up top.

¢ (lean with soap and water, rinse and dry.
* Forstubborn soils, use mildly abrasive cleaning agents such asbaking soda /water paste or Bon Ami*, and anon-abrasive
plastic scrubbing pad.

Burner Grates

* Wash grates with warm, soapy water and a nonabrasive, plastic scrubbing pad.

* Forstubborn soils, clean with a soap-filled, nonabrasive pad or a sponge or Cooktop Cleaning Creme (Part #20000001)**
and a sponge. If soil remains, reapply Cooktop Cleaning Creme, cover with a damp paper towel and soak for 30 minutes.
Scrub again, rinse and dry.

* For burned on soils, remove grates, place on newspapers and carefully spray with commercial oven cleaner. (Do not
spray surrounding surfaces.) Place in plastic bags for several hours or over night. Wearing rubber gloves, remove
from bags. Wash, rinse, dry and replace on cooktop.

Clock and Control | * To activate “Control Lockout” for cleaning, see page 5.
Pad Area * Wipe with a damp cloth and dry.
* (lass cleaners may be used if sprayed on a cloth first. DO NOT spray directly on control pad and display.
Control Knobs * Remove knobs in the OFF position by pulling forward.
* Wash, rinse and dry. Do not use abrasive cleaning agents as they may scratch the finish.
¢ Turn on each burner to be sure the knobs have been correctly replaced.
Cooktop, Porcelain enamel is glass fused on metal and may crack or chip with misuse. It is acid resistant, not acid proof. All spillovers,
Backguard & especially acidic or sugary spillovers, should be wiped up immediately with a dry cloth.
Control Knob Area | ¢ When cool, wash with soapy water, rinse and dry.

(porcelain enamel)

* Never wipe off a warm or hot surface with a damp cloth. This may cause cracking or chipping.
* Never use oven cleaners, abrasive or caustic cleaning agents on exterior finish of range.

Enamel, painted
- Side Panels

- Storage Drawer
- Oven Door
(select models)

- Door handles
(select models)

* When cool, wash with warm soapy water, rinse and dry. Never wipe a warm or hot surface with a damp cloth as this
may damage the surface and may cause a steam burn.

* For stubborn soil, use mildly abrasive cleaning agents such as baking soda/water paste or Bon Ami*. Do not use
abrasive, caustic or harsh cleaning agents such as steel wool pads or oven cleaners. These products will scratch or
permanently damage the surface.

NOTE: Use dry towel or cloth to wipe up spills, especially acidic or sugary spills. Surface may discolor or dull if soil is

not immediately removed. This is especially important for white surfaces.

* Brand names are registered trademarks of the respective manufacturers.

** To order call 1-800-688-8408.
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Cae & aea'igcat.

Cleaning Chaxt, cont.

Parts Cleaning Procedure

Glass * Avoid using excessive amounts of water which may seep under or behind glass.

- Oven Window | ¢ Wash with soap and water. Rinse with clear water and dry. Glass cleaner can be used if sprayed on a cloth first.

(select models) * Do not use abrasive materials such as scouring pads, steel wool or powdered cleaning agents. They will damage

- Oven Door the glass.

(select models)

Metal Finishes * Wash with soap and water, a glass cleaner, or mild liquid sprays such as Fantastik* or Formula 409",

- Trim parts * To prevent scratching or dulling of the finish, do not use mildly abrasive, abrasive, harsh or caustic cleaners such as oven
cleaners.

Oven Intetior * Follow instructions on page 12-13 for Self-Cleaning Oven.

Oven Racks * Clean with soapy water.

* Remove stubborn soil with cleansing powder or soap-filled scouring pad. Rinse and dry.
Racks will permanently discolor and may not slide smoothly if left in the oven during a self-clean operation. If this occurs, wipe
rack and embossed rack supports with a small amount of vegetable oil to restore ease of movement, then wipe off excess oil.

Plastic Finishes
- Backguard trim
- End caps

- Door handles
(select models)

* When cool, clean with soap and water, rinse and dry.

* Use a glass cleaner and a soft cloth.

NOTE: Never use oven cleaners, abrasive or caustic liquid or powdered cleansers on plastic finishes. These cleaning agents will scratch
or mar finish.

NOTE: To prevent staining or discoloration, wipe up fat, grease or acid (tomato, lemon, vinegar, milk, fruit juice, marinade) immediately
with a dry paper towel or cloth.

Surface Burners
- Conventional
- Sealed

* Clean frequently. Allow burner to cool. Clean with soap and plastic scouring pad. For stubborn soils, use a non-abrasive
cleaner and a cloth. Try to prevent the cleaner from seeping into gas ports as this will affect the flame. If cleaner does enter
theports, cleanwith a soft bristle brush or a straight pin especially the port below the ignitor. Do not enlarge or distort holes.

* Be careful not to get water into burner ports.

* Use care when cleaning the ignitor. If the ignitor is wet or damaged the surface burner will not light.

¢ Conventional Burners: Dry burners in the oven set at 170° F.

* Brand names are registered trademarks of the respective manufacturers.
** To order call 1-800-688-8408.
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Niantenance

Oven Door

A CAUTIONS:

¢ Donotplace excessive weight onor
stand on an open oven door. This
could cause the range to tip over,
break the door, or injure the user.

¢ Do not attempt to open or close
door or operate oven until door is
properly replaced.

¢ Never place fingers between hinge
and front oven frame. Hinge arms
are spring mounted. If accidentally
hit, the hinge will slam shut against
oven frame and could injure your

fingers.

To renove:
1. When cool, open oven door to first stop
position (opened about four inches).

2. Grasp door ateach
side. Donotuse the
door handle to lift
door.

3. Liftupevenlyuntil
door clears hinge arms.

To replacex

1. Grasp door at each side.

2. Align slots in the door with the hinge
arms on the range.

3. Slide the door down onto the hinge
armsuntil the door iscompletely seated
on the hinges. Push down on the top
corners of the door to completely seat
door on hinges. Door should not ap-
pear crooked.

NOTE: The oven door on a new range
may feel “spongy” when closed. Thisis
normal and will decrease with use.

Oven Windouwv

(select models)

To protect the oven door
wwircowns

1. Do not use abrasive cleaning agents
such as steel wool scouring pads or
powdered cleansers as they may
scratch the glass.

2. Do not hit the glass with pots, pans,
furniture, toys, or other objects.

3. Do not close the oven door until the
oven racks are in place.

Scratching, hitting, jarring or stressing
the glass may weaken its structure caus-
ing anincreased risk of breakage at a later
date.

Storage Draaner

The storage drawer at the bottom of the
range is safe and convenient for storing
metal and glass cookware. DO NOT store
plastic, paperware, food or flammable ma-
terial in this drawer. Remove drawer to
clean under range.

To rerrove: Empty drawer then pull
out to the first stop position. Lift up front of
drawer and pull to the second stop posi-
tion. Grasp sides and lift up and out to
remove drawer.

To replacex Fit the ends of the drawer
glides onto the rails. Lift up drawer front
and gently push in tofirst stop position. Lift
up and continue to slide drawer to the
closed position.

Oven Light

A\ caurions:

¢ Disconnect power to range before
replacing light bulb.

¢ Use a dry potholder to prevent pos-
sible harm to hands when replacing
bulb.

¢ Besure bulb is cool before touching.

¢ Do not touch hot bulb with a damp
cloth as this may cause the bulb to
break.

To replace:

1. When oven is cool, hold bulb cover in
place, thenslide wireretainer off cover.
NOTE: Bulb cover will fall if not held
in place while removing wire retainer.

2. Remove bulb cover and light bulb.
3. Replace witha 40 watt appliance bulb.

4. Replace bulb cover and secure with
wire retainer.

5. Reconnectpower torange. Resetclock.

BULB COVER

RETAINER
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Naintenasce cont.

¢ Besurethe anti-tip bracket secures
one of the rear leveling legs to the
floor to prevent the range from
accidentally tipping.

The range should be leveled
when installed. If the range is
notlevel, turn the plastic level-
inglegs, located ateach cor-
ner of the range, until
range is level.

-
“LEVELING LEG

Electrica
Caormection

Appliances which require
electrical power are
equipped with a three-
prong grounding plug /
whichmustbeplugged |
directly into a properly
grounded three-hole 120 voltelectrical out-
let.

Always disconnect power to appliance
before servicing.

The three-prong grounding plug offers
protection against shock hazards. DO
NOT CUT OR REMOVE THE THIRD
GROUNDING PRONG FROM THE
POWER CORD PLUG.

If an ungrounded, two-hole or other type
electrical outlet is encountered, it is the
personal responsibility of the appliance
owner to have the outlet replaced with a
properly grounded three-hole electrical
outlet.
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Renroval of Gas
Appliance

Gas appliance connectors used to con-
nect this appliance to the gas supply are
not designed for continuous movement.
Onceinstalled, DONOT repeatedly move
this gas appliance for cleaning or to relo-
cate. If this appliance has to be moved
and/or removed for servicing, follow the
procedure described in the installation
instructions. For information, contact

Maytag Customer Service at 1-800-688-
1120.

To prevent range from accidentally tip-
ping, range must be secured to the floor
by sliding rear leveling leg into the anti-
tip bracket.

Protect oven bottom against
spillovers, espe-
cially acidic or
sugary spills, as |2
they may discolor
the porcelain
enamel. Use the
correct pansize to
avoid spillovers and boilovers.

The oven bottom may be removed for
easier cleaning.

To renowve: When cool, remove the
ovenracks. Slide the two catches, located
at each rear corner of the oven bottom,
toward the front of the oven.

Lift the rear edge of the oven bottom
slightly, then slide it back until the front
edge of the oven bottom clears the oven
front frame. Remove oven bottom from
oven.

To replaces Fit the front edge of the
oven bottom into the oven front frame.
Lower the rear of the oven bottom and
slide the two catchesback to lock the oven
bottom in place.

Corvertional
Surface Bumers

(select models)

Under no circumstances are the surface
burner assemblies to be taken apart for
cleaning. The surface burner assembly
can be removed to clean the burner box
area. The two surface burner assemblies
are secured in place during transporta-
tion with screws. Once the range is in-
stalled, these screws may be removed to
allow quick and easy removal of the
burner assemblies.

Toremove: Allow the burnerassembly to
cool. Lift up cooktop. Grasp the burner
assembly and rotateitslightly toward the
left to release the two tabs on the assem-
bly. Then lift the assembly and pull to-
ward the back of the cooktop until the air
shutter ends on the assembly release from
the valves.

To replace: Insert the air shutter ends on
the burner assembly over the valves and
lower the assembly into place. Be sure to
secure the two tabs on the burner assem-
bly into the two slots on the burner sup-
port bracket which is mounted to the
burner bottom. (NOTE: If the tabs are not
properly inserted into the slots, the as-
sembly may rock and the burners may
not light properly.)



Before You Call for Service

Check these pairtts if . . .

Part or dl of gppliance does
not work.

¢ Check to be sure plug is securely in-
serted into receptacle.

® (Checkorre-setcircuit breaker. Check or
replace fuse.

® Check power supply.

® Check if surface and/or oven controls
have been properly set. See pages 4 & 6.

® Check if oven door is unlocked after a
self-clean cycle. See page 13.

¢ Checkif ovenis set foradelayed cook or
clean program. See page 11 or 13.

Surface bumer fails to light.

® Check to be sure unit is properly con-
nected to power supply.

® Checkforablowncircuitfuseoratripped
main circuit breaker.

® Checktobesureburner portsorignition
ports are not clogged. See page 6.

® Checktobe sureignitor is dry and click-
ing. Burner will not light if ignitor is
damaged, soiled or wet.Ifignitor doesn’t
click, turn control knob Off.

The flanre is uneven
® Burner ports may be clogged.
® Flame setting may need to be adjusted.

Surface bumer flanre lifts off

ports.

® Check to be sure a pan is sitting on the
grate above.

Baking results differ from

previous oven

® Temperaturesoften vary between anew
oven and an old one. As ovens age, the
oven temperatureoften “drifts” and may
become hotter or cooler. See page 5 for
instructions on adjusting the oven tem-
perature.

NOTE: It is not recommended to adjust
the temperature if only one or two reci-
pes are in question.

Baking resuits are not what
you

® Check the oven temperature selected.
Make sure oven s preheated when recipe
or directions recommend preheat.

® Check rack positions. See page 9.

® Usecorrectpan. Dark pans produce dark
browning. Shiny pans produce light
browning. See “Cooking Made Simple”
booklet for more information on
bakeware.

® (Check the use of foil in the oven. Never
use foil to cover an entire oven rack. Place
asmall piece of foil on the rack below the
pan to catch spillovers.

® Checkpanplacement. Stagger pans when
using two racks. Allow 1-2 inches be-
tween pans and oven walls.

¢ Make sure the oven vent has not been
blocked. See page 9 for location.

® Check to make sure range is level.

Food not brailing properly.
® Check oven setting. See page 10.

® Check rack positions. See page 10.

¢ Aluminum foil was incorrectly used.
Never line the broiler pan insert with foil.

Oven snokes excessively

cduring brailing.

® Food too close to flame. See page 10 for
more information.

® Broilerinsertcovered withaluminum foil.

® Excessfatnottrimmed from meat prior to
broiling.
® A soiled broiler pan was used.

Oven will not self-clean

® Check to make sure the cycleisnot set for
a delayed start.

® Check if door is closed.

Oven did not dean properly.

® Longer cleaning time may be needed.

® Excessive spillovers, especially sugary
and/or acidic foods, were not removed
prior to the self-clean cycle.

Oven door will not urlock after
self-clean cycle.

® Oveninterioris still hot. Allow aboutone
hour for the oven to cool after the comple-
tion of a self-clean cycle. The door can be
opened when the LOCK indicator word is
not displayed.

MVoisture collects in oven or on

oven windowu

® This is normal when cooking foods high
in moisture.

®  [xcessive moisture was used when clean-
ing the window.

There is a strong odor or light
snoke when ovenis tumed on

® This is normal for a new range and will
disappear after a few uses. Initiating a
clean cycle will “burn off” the odor more
quickly.

® Turning on a ventilation fan will help
remove the smoke and/or odor.

® Thereare excessive food soils on the oven
bottom. Use a self-clean cycle.

“"F"' plus arnunrber appears in
the display.

® Thisis called a fault code. If a fault code
appears in the display and beeps sound,
press the Cancel pad. If the fault code and
beeps continue, disconnect power to the
appliance. Wait a few minutes, then re-
connect power. If fault code and beeps
still continue, disconnect power to the
appliance and call an authorized servicer.

¢ [f the oven is heavily soiled, excessive
flare-ups may resultina faultcode during
aclean cycle. Press Cancel pad and allow
the oven to cool completely. Wipe out
excess soil then reset the clean cycle. If the
fault code and beeps still continue, dis-
connect power to the appliance and call
an authorized servicer.
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Range Waranty

Full One Year Warranty - Parts and Labor
For one (1) year from the original retail
purchase date, any part which fails in nor-
mal home use will be repaired or replaced
free of charge.

Limited Warranties - Parts Only

Second through Fifth Year - From the origi-
nal purchase date, parts listed below which
fail in normal home use will be repaired or
replaced free of charge for the part itself,
with the owner paying all other costs, in-
cluding labor, mileage and transportation.
¢ Sealed Gas Burners

Canadian Residents

The above warranties only cover an appli-
ance installed in Canada that has been
certified or listed by appropriate test agen-
cies for compliance to a National Standard
of Canada unless the appliance was
brought into Canada due to transfer of
residence from the United States toCanada.

The specific warranties expressed above are the
ONLY warranties provided by the manufac-
turer. These warranties give you specific legal
rights, and you may also have other rights
which vary from state to state.
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Wit is Not Covered By These
W\&rrarties:

1.

Conditions and damages resulting from any of the following:

a. Improper installation, delivery, or maintenance.

b. Any repair, modification, alteration, or adjustment not authorized by the
manufacturer or an authorized servicer.

¢. Misuse, abuse, accidents, or unreasonable use.

d. Incorrect electric current, voltage, or supply.

e. Improper setting of any control.

Warranties are void if the original serial numbers have been removed, altered,
or cannot be readily determined.

Light bulbs.
Products purchased for commercial or industrial use.

The cost of service or service call to:

a. Correct installation errors.

b. Instruct the user on the proper use of the product.
c¢. Transport the appliance to the servicer.

Consequential or incidental damages sustained by any person asaresult of any
breach of these warranties. Some states do not allow the exclusion or limitation
of consequential or incidental damages, so the above exclusion may not apply.

If You Need Service

Call the dealer from whom your appliance was purchased or call Maytag
Appliances Sales Company, Maytag Customer Assistance at 1-800-688-1120,
USA and CANADA to locate an authorized servicer.

Be sure to retain proof of purchase to verify warranty status. Refer to WAR-
RANTY for further information on owner’s responsibilities for warranty
service.

If the dealer or service company cannot resolve the problem, write to Maytag
Appliances Sales Company, Attn: CAIR® Center, P.O. Box 2370, Cleveland, TN
37320-2370, or call 1-800-688-1120 USA and CANADA.

U.S. customers using TTY for deaf, hearing impaired or speech impaired, call
1-800-688-2080.

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

a. Your name, address and telephone number;

b. Model number and serial number;

¢. Name and address of your dealer or servicer;

d. A clear description of the problem you are having;

e. Proof of purchase (sales receipt).

User’s guides, service manuals and parts information are available from
Maytag Appliances Sales Company, Maytag Customer Assistance.



nstallateur: Remettre ce manuel au propriétaire.

Consommateur: Lirelemanuel; conserverle manuel
pour consultation ultérieure. Conserver la facture
d’achat ou le cheque encaissé comme preuve de
l'achat.

Numéro de modele

Date d’achat

Pour toute question, contacter Maytag a:

1-800-688-1120 (E.-U. et Canada)
(Lundi - vendredi, 8 h - 20 h — heure de I’Est)

Pour le service aprés-vente, voir page 39.

Cuisiniére a g RS-1
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Dans le cadre de nos pratiques d’amélioration
constante de la qualité et de la performance de
nos produits de cuisson, des modifications de
I'appareil qui ne sont pas mentionnées dans ce
guide ont pu étre introduites.



Instriuctiorss de secunite inmportates

Lire toutes les instructions avant d’utiliser cet
appareil; observer toutes Jes instructions pour
éliminer les risques d'incendie, choc électrique,
dommages matériels et corporels que pourrait
susciter une utilisation incorrecte de l'appareil.
Utiliser 'appareil uniquement pour les fonctions
prévues, décrites dans ce guide.

A MISE EN GARDE : i les
directives données dans le présent guide
ne sont pas respectées a la lettre, il y a
risque d’incendie oud’explosion pouvant
causer des dommages, des blessures et
méme la mort.

- Ne pas ranger ni utiliser de gaz ou autre
matiere inflammable a proximité de cet
appareil ou de tout autre appareil.

- QUE FAIRE SIL'ON SENT UNE ODEUR DE
GAZ

* Ne mettre aucun appareil en marche.

* Ne pas toucher a un interrupteur
électrique.

* Nutiliser aucun téléphone de
l'immeuble.

* Se rendre chez un voisin et téléphoner
immédiatement a la compagnie de gaz.
Suivre les directives données par le
préposé de la compagnie de gaz.

* S'il est impossible de joindre la
compaghnie de gaz, téléphoner au
service des incendies.

- L'installation et les réparations doivent
étre confides a un installateur compétent,
a une entreprise de service ou a la
compaghnie de gaz.

Instnuctiors
géngrdes

Pour une utilisation adéquate et en sécurité, il
faut que l'appareil soitconvenablement installé et
relié & la terre par un technicien qualifié.
L'installateur doit indiquer l'emplacement du
robinet de gaz et comment le fermer en cas
d’urgence.

Toujours débrancher |'appareil avant d'y faire de
I'entretien.

Pourune utilisationadéquateetéviter dese blesser
ou d’endommager |'appareil, ne pas essayer de
faire des réglages, des réparations, de l'entretien
ouderemplacer une piéce quelconque del'appareil
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amoins quecelasoitspécifiquementrecommandé
dans ce guide. Tout autre entretien doit étre
exécuté par un préposé qualifié au service apres-
vente.

A\ AVERTISSEVENT:

* TOUTE CUISINIERE ™%
PEUT BASCULER ET \%
PROVOQUER DES/|
BLESSURES. % o

* INSTALLER LA BRIDE
ANTIBASCULEMENT 4
FOURNIEAVECCETTE |
CUISINIERE.

* RESPECTER LES IN-

STRUCTIONS D’IN-
STALLATION.

AVERTISSEIVENT: Pour réduire le
risque de basculement de I'appareil a
'occasion d’une utilisation anormale ou
d’un chargement excessif de la porte du
four, il faut que la bride antibasculement
soit convenablement instaliée.

Utiliser une lampe torche pour déterminer si la
bride antibasculement est convenablement
instaliée sous la cuisiniére: L'un des pieds de
réglage de I'aplomb doit étre convenablement
engagé dans la fente de la bride. Lorsque la
cuisiniére est convenablement calée, la bride
antibasculement immobilise le pied arriére contre
le sol. Vérifier la parfaite immobilisation de la
cuisiniére par la bride apres chaque déplacement
de la cuisiniére.

Pour énter un
incerdie cudes

donmrages de
fureée

S’assurer que tous les matériaux de
conditionnement sont retirés de I'appareil avant
de le mettre en marche.

Garder les matériaux combustibles, 'essence et
autres matiéres et vapeurs inflammables bien
éloignés de l'appareil.

Si l'appareil est installé prés d'une fenétre, des
précautions appropriées doivent étre prises pour

éviter que le vent entraine les rideaux au-dessus
des brilleurs.

NE JAMAIS laisser des articles sur la surface de
cuisson. Lair chaud del’évent peut lesenflammer

et mettre également sous pression des conte-
nants fermés qui pourraient alors exploser.

De nombreux flacons d'aérosol peuvent
EXPLOSER lorsqu’on les expose a la chaleur, et
ilspeuvent contenir un produit trésinflammable.
Fviter d'utiliser ou remiser un flacon d'aérosol &
proximité de I'appareil.

De nombreux articles de plastique peuvent étre
détériorés par lachaleur. Conserverlesarticles de
plastiquea distance des composantsde I'appareil
susceptibles de devenir tiedes ou chauds. Ne pas
laisser des articles de plastique sur la table de
cuisson; un article de plastique trop proche de
I'évent du four ou d'un briileur allumé pourrait
s'amollir ou fondre.

Pour éliminer le besoind'atteindre quelque chose
par-dessus les bréleurs de la table de cuisson, i
est préférable qu’il n'y ait aucune armoire de
cuisinedirectement au-dessus del'appareil. S'ily
a une armoire, on ne devrait y remiser que des
articles peu fréquemment utilisés et capables de
résister a la chaleur émise par I'appareil. La
température pourraitétre excessive pour certaing
articles, comme liquides volatils, produits de
nettoyage ou flacons d’aérosol.

Encas dincerndie

i

Interrompre l'alimentation électrique de
l'appareil et de la hotte de ventilation pour
minimiser le risque d’extension des flammes.
Fteindre les flammes, puis mettre la hotte en
marche pour évacuer la fumée et Iair vicié.

® Tablede cuisson: Utiliser uncouvercle ouune
tole & biscuits pour étouffer les flammes d'un
feuquise déclare dansun ustensile de cuisson.

® NEJAMAISsaisir ou déplacer un ustensile de
cuisson enflammé.

® Four: Fermer la porte du four pour étouffer les
flammes.

Ne pas projeter de I'eau sur un feu de graisse.
Utiliser du bicarbonate de sodium, ou un
extincteur a mousse ou & produit chimique sec
pour éteindre les flammes.

Sécurité pour les
enfants

NE JAMAIS laisser des enfants seuls ou sans
supervision lorsque I'appareil est en service ou
chaud.



NE JAMAIS laisser un enfant s'asseoir ou se
tenir sur une partie quelconque del'appareil; ceci
susciterait un risque de blessure ou bréllure.

I est important d’enseigner aux enfants que la
cuisiniereetJes ustensiles placés dessusou dedans
peuvent étre chauds. Laisser refroidir les
ustensilesenunlieustir, horsd'atteinte desjeunes
enfants. Il est important d'enseigner aux enfants
qu’unappareil ménager n’est pas unjouet; ne pas
laisser les enfants jouer avec les organes de
commande ou autres composants de I'appareil.

MISE EN GARDE: NE JAMAIS remiser sur le
dosseret d’une cuisiniere ou dans une armoire
au-dessus des articles auxquels les enfants
peuvents'intéresser. Unenfant tentant de grimper
sur la porte de I'appareil pour atteindre un objet
pourrait subir de graves blessures.

Familiarisation

7 -
avec I gpparell
NE JAMALIS utiliser la cuisiniere comme source
de chaleur pour le chauffage de la piece, pour
éviter tout risque de dommages corporels et de
détérioration de 'appareil. Ne pas remiser des

aliments ou ustensiles de cuisine sur la table de
cuisson ou dans le four.

Ne pasobstruer lacirculation de I'air de combus-
tion et de ventilation auniveau de l'évent dufour
ou des entrées d’air. Une déficience de
l'alimentation en air des briileurs dégrade la per-
formance et augmente jusqu’a un niveau
dangereux la concentration de monoxyde de
carbone dans les gaz de combustion.

Eviter de toucher le voisinage de I'évent du four
lorsque le four est utilisé et pendant plusieurs
minutesaprés!'arrét dufour. Certains composants
de I'évent et la zone voisine peuvent devenir
suffisamment chauds pour provoquer des
brilures. Apreés Iarrét du four, ne pas toucher
I'évent du four ou la zone voisine avant que ces
composants aient pu se refroidir suffisamment.

Autres surfaces potentiellement chaudes: table
decuisson,l'eventdufour,surfacesfaisant!’event
du four, surfaces faisant face a la table de cuisson,
porte du four et zones voisines de la porte et du
hublot.

AVERTISSEMENT: NEJAMAISutiliser laporte
du four ou le tiroir (le cas échéant) comme
tabouret/siége/escabeau; ceci pourrait faire
basculer "appareil et entrainer dommages
matériels et corporels sérieux.

Ne pas toucher la lampe chaude du four avec un
linge humide; le choc thermique pourrait labriser.
En cas de bris de la lampe, débrancher 'appareil
de la source d'électricité avant d'enlever le culot
de lalampe brisée, pour éviter un choc électrique.

Cuisson et séauriteé

Placer toujours un ustensile sur un bréileur de la
table de cuisson avant de I'allumer. Veiller a bien
connaftre la correspondance entre les boutons de
commande et les brileurs. Veiller a allumer le
braleur correct et vérifier que le britleur s'allume
effectivement. A la fin de la période de cuisson,
éteindre le brileur avant de retirer 1'ustensile,
pour éviter une exposition aux flammes du
bréleur.

Veillera toujoursajuster correctement lataille des
flammes pour qu’elles ne dépassent pas sur la
périphérie de l'ustensile. Des flammes de trop
grande taille sur un briileur sont dangereuses,
elles suscitent un gaspillage d'énergie et elles
peuvent faire subir des dommages a l'ustensile, a
I"appareil ou a l'armoire située au-dessus.

NE JAMAIS laisser un brilleur de la table de
cuissonallumésanssurveillance, particulierement
avec une puissance de chauffage élevée ou Jors
d'une opération de friture. Un débordement
pourrait provoquer la formation de fumée et des
produits graisseux pourraient s'enflammer.
Eliminer dés que possible les produits graisseux
renversés. Ne pas utiliser une puissance de
chauffage élevée pendant une période prolongée.

NEJAMAIS faire chauffer unrécipient nonouvert
dans le four ou sur un bréleur de la table de
cuisson; l'accumulation de pression dans le
récipient pourrait provoquer sonéclatementetde
graves dommages matériels ou corporels.

Utiliser des maniques robustes et seches. Des
maniques humides peuvent provoquer la forma-
tion de vapeur briilante. Ne jamais utiliser un
torchon & vaisselle ou autre article textile a la
place de maniques; un tel article pourrait trainer
sur un brileur et s’'enflammer, ou accrocher un
ustensile ou un composant de l'appareil.

Laisser toujours refroidir un récipient d’huile de
friture chaude avant de tenter de le déplacer etle
manipuler.

Ne pas laisser la graisse de cuisson ou autre
matériau inflammable s’accumuler dans ou prés
de l'appareil, de la hotte ou du ventilateur de
I'évent. Nettoyer fréquemment la hotte pour

empécher toute accumulation sur la hotte elle-
mémeousurlefiltre. Lors duflambage d'aliments
sous le four, arréter le ventilateur.

NE JAMAIS porter lors de I'utilisation de
l'appareil des vétements faits d'un matériau in-
flammable, ouamples, ou a longues manches. De
telsvétements peuvents'enflammer ouaccrocher
la poignée d'un ustensile.

Placer toujours les grilles a la position appro-
priée dans le four lorsque le four est froid. Faire
coulisser la grille vers |'extérieur avant d'ajouter
ouenlever un plat; utiliser pour cela une manique
robuste et seche. Eviter d'introduire la main dans
le four pour y placer ou retirer un plat. 5'il est
nécessaire de déplacer une grille lorsqu’elle est
chaude, utiliser une manique séche. Veiller &
toujours arréter le four & la fin d’une période de
Cuisson.

Ouvrirtoujourslaportedu fourtrésprudemment.
Laisser 'air chaud ou la vapeur s'échapper avant
de retirer/introduire un plat.

AVERTISSEMENT: Mets préparés : Respecter
les instructions du fabricant. Si le contenant ou le
couvercle de plastique d'un mets surgelé se
déforme ou est endommagé durant la cuisson,
jeter immédiatement le récipient et son contenu.
Les aliments pourraient étre contaminés.

NE JAMAIS se servir de feuille d’aluminium
pour recouvrir une grille de four ou le fond du
four. Une mauvaise utilisation de la feuille
d’aluminium pourraitentrainer unrisque dechoc
électrique, d'incendie ou de dommages de
l'appareil. N'utiliser la feuille d’aluminium que
selon les indications données dans ce guide.

Ustersiles et
séarité

Utiliser des ustensilesafond platcomportant une
poignée qu'on peut facilement saisir et qui reste
froide. Eviter d'utiliser un ustensile instable ou
déformé, qui pourrait facilement basculer, ou
dont la poignée est mal fixée. Eviter également
d'utiliser des ustensiles de petite taille comportant
une poignée lourde; ces ustensiles sont
généralement instables et peuvent facilement
basculer. Un ustensile lourd lorsqu'il est rempli
peut également étre dangereux lors des manipu-
lations.

Veiller & utiliser un ustensile de taille suffisante
pour que le contenu ne risque pas de déborder.
Ceci est particuliérement important pour un
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Instructiors de securite inmrportantes, suite

ustensile rempli d'huile de friture. Vérifier que la
tailledel’ustensile estsuffisante pour qu'il puisse
recevoir les produits alimentaires a cuire, et ab-
sorber l'augmentation de volume suscitée par
I'ébullition de la graisse.

Pour minimiser les risques de briilure,
d’inflammation de matieres et de renversement
parcontactnonintentionnel avec un ustensile, ne
pas orienter la poignée d'un ustensile vers un
brileur adjacent; orienter toujours la poignée
d'unustensile versle coté oul'arrierede I'appareil;
ne pas laisser non plus la poignée d'un ustensile
déborder a I'avant de l'appareil, ot un jeune
enfant pourrait facilement la saisir.

Veiller ane jamais laisser le contenu liquide d'un
ustensiles'évaporer completement; 'ustensile et
I"appareil pourraient subir des dommages.

Appliquer les instructions du fabricant lors de
I'emploi d’un sachet pour cuisson au four.

Seulscertains matériauxde verre, vitrocéramique,
céramique, ou certains ustensiles vitrifiés/
émaillés peuvent étre utilisés sur la table de
cuisson ou dans le four sans risque de bris sous
I'effet du choc thermique. Observer les instruc-
tions du fabricant lors de I'utilisation d'un
ustensile de verre.

La sécurité de fonctionnement de cet appareil a
été testée a l'aide d’ustensiles de cuisson
conventionnels. Ne pas utiliser un ustensile ou
accessoire qui n'est pas spécifiquement
recommandé dans ce guide. Ne pas utiliser de
couvre-briileur, gril placé sur la table de cuisson
ou systeme de convection additionnel.
L'utilisation d'un dispositif ou accessoire qui
n'est pas expressément recommandé dans ce
guide peut dégrader la sécurité de 'appareil ou
sa performance, ou réduire la longévité des
composants.

Nettoyage et
séourite

Fteindre tous les braleurs et attendre le
refroidissement de tous les composants avant de
les toucher ou d’entreprendre le nettoyage. Ne
pas toucher la grille d’'un bréleur ou la zone
voisine avant que ces composants aient pu
refroidir suffisamment.

Exercer une grande prudence lors du nettoyage
del’appareil. Travaillerprudemment pour éviter
des bréilures par de la vapeur en cas d'utilisation
d'un chiffon ou d’'une éponge humide lors de
I'élimination d"un produit renversé sur la table
decuissonchaude. Certainsproduitsde nettoyage
peuvent générer des vapeurs nocives lorsqu’on
les applique sur une surface chaude.

Four

akonettoyant

Nettoyer uniquement les pieces mentionnées
dans ce guide. Ne pas nettoyer le joint de porte;
lejointjoue unrole essentiel quanta I'étanchéité.
Ne pas frotter, endommager ou déplacer le joint.
Ne pas utiliser de produit de nettoyage du four
dans le four autonettoyant ou sur les zones
voisines.

Avantd'exécuter une opérationd autonettoyage,
retirer la lechefrite, les grilles du four et les autres
ustensiles, et éliminer par essuyage toutexcés de
résidus renversés pour éviter la formation de
fumée ou I'inflammation de ces résidus.

ATTENTION : Ne Jaisser aucune nourriture ni
ustensile de cuisine, etc. dans le four lors d'une
opération d’autonettoyage.

[T est normal que la surface de cuisson devienne
chaude durant une opération d’autonettoyage;
par conséquent, éviter de toucher la surface de
cuisson durant I'autonettoyage.

Avertissernrert et
awuis inrportant
pour la sécunte

La loi californienne Safe Drinking Water et Toxic
Enforcement Act de 1986 (proposition 65) stipule
lapublication par le gouverneur de Ja Californie
d’uneliste des substances quel'état de Californie
considére comme cancérigenes ou dangereuses
pour le systeme reproducteur, et impose aux
entreprisescommerciales!obligation designaler
aleurs clients les risques d’exposition a de telles
substances.

Nous informons les utilisateurs de cet appareil
qu'ils peuvent étre exposés a une faible concen-
tration de certaines substances figurant dans la
liste mentionnée ci-dessus, dont benzéne,
formaldéhyde et suie, du fait de la combustion
incompléte du gaz naturel ou du propane. Pour
minimiser la combustion incompléte veiller a ce
quelesbriileurssoient parfaitement réglés. Pour
minimiser I'exposition a ces substances, veiller a
bien évacuer les gaz de combustion & l'extérieur.

Nous informons les utilisateurs de cet appareil
que lors d'une opération d'autonettoyage, ils
peuvent étre exposés a une faible concentration
de certaines substances figurant dans la liste
mentionnée ci-dessus, dont le monoxyde de
carbone. Pour minimiser 'exposition, veillera ce
que la piéce oli se trouve le four soit
convenablement aérée durant une opération
d’autonettoyage: ouverture d'une fenétre et/ou
d’une porte.

AVISIMPORTANT - OISEAUX FAMILIERS:
Les oiseaux ont un systeme respiratoire tres sen-
sible. Ne pas garder un oiseau familier dans la
cuisine ou dans une piece ol il pourrait étre
exposé aux fumées. Les fumées émises durant
une opération d’autonettoyage peuvent étre
dangereuses ou mortelles pour un oiseau, de
méme que les fumées émises lors du chauffage
excessif de graisse, huile, margarine, par exemple
dans un ustensile a garnissage anti-adhésion.

Cornserver ces irnstnctiors pour corsultation uterieure
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Orgarnes de conmarde

Les commandes électroniques sont concues pour faciliter la programmation. L’afficheur
indique le heure. REMARQUE: Le style peut varier selon les modeéles.

Cancel
. Ovenon
Self Preheat
] Clean [ ook

- | ==
Timer Clock

- | -

v Cook Stop
Time Time

Cormmardes

® Appuyer ou appuyer/maintenir la
pression sur 'une de ces touches
pour entrer 1'heure, le temps de
cuisson, la température du four, ou
pour sélectionner la puissance HI
(max.) ou LO (min.) pour le gril.
Aucun signal sonore n'est émis
lorsqu’on appuie sur "une de ces
touches.

® Appuyer sur cette touche pour an-
nuler toutes les opérations
programmées, sauf Timer
(Minuterie) et Clock (Horloge).

¢ Touches de fonction: Bake (Cuisson au four),
Broil (Gril), Clean (Nettoyage), Timer
(Minuterie), Clock (Horloge), Cook Time
(Temps decuisson), Stop Time (Heure d'arrét)
et Cancel (Annulation). Un signal sonore est
émis lors de chaque pression sur ces touches.

Cancel

® Untémoin Jumineux est associé a chaque tou-
chedefonction, sauflatouche Can-
cel (Annulation).

® Lorsqu'on appuie sur la touche
Bake (Cuisson au four) ou Broil
(Gril), le témoin lumineux
s'illumine, ce qui indique que le
four est prét pour l'opération
commandée.

Bake

Le témoin lumineuxassocié aux touches Clean
(Nettoyage), Timer (Minuterie), Clock
(Horloge), Cook Time (Temps de cuisson),
Stop Time (Heure d’arrét) clignote lorsqu’on
appuie sur la touche correspondante. Aprésle
début de 'exécution de la fonction, le
clignotement cesse, mais le témoin reste
illuminé.

¢ Si on tente de programmer une seconde
opération lorsque le témoin d’'une touche de
fonction est illuminé:

- La commande n’est pas acceptée, ou

- Le témoin de la premiere touche devient
«moins lumineux» et le témoin de la
touche qui vient d'étre utilisée est
«completement illuminé»; ceci indique
que 'appareil est maintenant réglé pour
les deux opérations.

Par exemple: Si on régle le four
pour une cuissona 177°C (350 °F)
et si on commande ensuite une
opération de minutage, le témoin
de la touche Bake (Cuisson au
four) devient «moins lumineux»
(atténuation), et le témoin de la
touche Timer (Minuterie) adopte la
«luminosité maximale».

-
Timer

L'afficheur présentera !'information cor-
respondant a I'opération dont le témoin a
adopté la «luminosité maximale». Pour
obtenir l'affichage de l'information de la
fonction pour laquellelaluminosité du témoin
est «atténuée», appuyer sur la touche de cette
fonction.

REMARQUE: Si un intervalle de plus de 30
secondes s ‘écoule entre la pression sur une touche
de fonction et Ia pression sur une touche A ou V,
le programme est annulé et I'afficheur présente
de nouveau I'information antérieure.

Towxche Balke (cuisson

au four)
S'utilise pour le r6tissage et la cuisson au four.

1. Appuyer sur la touche Bake (Cuisson au four).

2. Appuyersurlatouche A ou ¥ jusqu'ace quela

bonne température du four paraissealafficheur.

Voir renseignements supplémentaires a la page 28.

Touche Brail (gril)
S'utilise pour cuire au gril ou pour rissoler la
nourriture.

1. Appuyer sur la touche Broil (Gril).

2. Appuyersurlatouche A ou ¥ pour une cuisson
au réglage max. ou min.

Voir renseignements supplémentaires a la page 30.

Touche Clean(nettoyage)

S'utilise pour programmer le cycle d'autonettoyage.

1. Fermer et serrure le porte du four.

2. Appuyersurlatouche Clean (Nettoyage).”3:00”
paraitra a 'afficheur.

3. Laprogrammation automatique est de 3 heures
ou appuyer sur la touche A ou ¥ pour choisir
des durées allant de 2 & 4 heures.

Voir renseignements supplémentaires & la page 32-
3.

Touches Cook Tinme/
Stop Tine (Durée de
cuisson/Heure d’arrét)
S'utilisent pour programmer la mise en marche et
l'arrét automatiques du four.
1. Appuyer sur la touche Cook Time (Durée de
cuisson) et entrer 'heure de cuisson souhaitée.
2. Appuyer sur la touche Bake (Cuisson au four)
et entrer la température du four.

3. Pour retarder la mise en marche de la cuisson,
appuyer sur la touche Stop Time (Heure
d’arrét) et entrer 'heure a laquelle 'on désire
que le four s'arréte.

Voir renseignements supplémentaires a la page 31.

Réglage de I'hariogex

1. Appuyer sur la touche Clock (Horloge).

2. Appuyer ou appuyer/maintenir la pression sur
la touche A ou ¥ pour faire apparaitre I'heure
correcte sur l'afficheur.

Pour faire apparaitre I'heure lorsque le décompte

de la minuterie est affiché, appuyer sur la touche

Clock (Horloge).

Lors de la mise sous tension initiale ou aprés une
interruptionde 'alimentation électrique, l'afficheur
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Orgares de conmarde suite

On ne peut modifier I'heure lorsque le four est
programmé pour une cuisson contrélée par
I'horloge ou pour une opération d’autonettoyage
(immédiate ou différée).

Reglage de Ia mirnvtene:
Onpeutprogrammer laminuterie pour unepériode
de décompte de une minute (0:01) a9 heures et 50
minutes (9:50).

On peut utiliser la minuterie indépendamment de
toute autre activité du four, ou bien lorsqu’une
fonction du four est en cours d'exécution. LA
MINUTERIE NE COMMANDE PAS LE FOUR.

1. Appuyer sur la touche Timer (Minuterie).

2. Appuyer ou appuyer/maintenir la pression sur
latouche A ou ¥ pour faire apparaitre la durée
du décompte sur l'afficheur.

* La minuterie se met en marche automati-
quement. Le témoin associé a la touche Timer
(Minuterie) s'illumine lorsque la minuterie
est utilisée.

* Alafin de la période de décompte un signal
sonorelong est émiset le message «End» (Fin)
apparait brievement.

Armmuiation de la program
netion de la minuterie:
Appuyer/maintenir la pression pendant trois
secondes sur la touche Timer (Minuterie). L'heure
normale réapparait ensuite sur l'afficheur.

Optiors de
conmmrarde

SignaLxx sarnares —
cuissan conmrarcdiée
par I'horioge

Option 1 (configuration standard). Emission de
quatre signaux sonores a la fin de la période de
cuisson, puis un signal sonore a intervalle de 30
secondes durant les cing minutes suivantes ou
jusqu’a ce qu’on appuie sur la touche CANCEL
{(Annulation).

Option 2, Emission de quatre signaux sonores a la
fin de la période de cuisson, puis rien d’autre.

Option 3. Emission de quatre signaux sonores a la
fin de la période de cuisson, puis un signal sonore
chaque minute durant les 12 heures suivantes ou
jusqu’a ce qu'on appuie sur la touche Cancel (An-
nulation).
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Sdlection des signewix sonores

- cuisson au four:

1. Appuyer simultanément sur les touches Cook
Time (Temps de cuisson) et Clock (Horloge),
pendant 3 secondes.

¢ Un unique signal sonore est émis.

¢ L'option en vigueur est indiquée sur
l'afficheur.

2. Utiliser les touches A ou ¥pour sélectionner Je
numérodel'option. L'heurenormale réapparait
sur l'afficheur aprés quatre secondes.

Armudationdel
chage de I'hewre

Si on préfére que I'heure normale ne soit pas
affichée:

Réglage: Appuyer simultanémentsur lestouches
Clock (Horloge) et Cancel (Annulation), pendant
trois secondes.

Lorsque 'heure n'est pas affichée, si on souhaite
lire 'heure, il suffit d’appuyer brievement sur la
touche Clock (Horloge).

Restauration: Appuyersimultanémentpendant
trois secondes sur les touches Clock (Horloge) et
Cancel (Annulation);1'heure normale de ’horloge
réapparaitra sur |'afficheur.

Amrét autormraticqre du
four/AViode S abbat

Le four s'éteint automatiquement a la fin d'une
période de 12 heures si on le laisse en marche par
accident. On peut désactiver cette fonction si on le
souhaite .

Suppression de I'extinction
a.tonmqe q:es 12 heures:
1. Appuyer/maintenir la pression sur la touche
Clock (Horloge) pendant trois secondes.

2. Utiliser les touches A ou ¥ pour faire apparaitre
8:88 sur afficheur. L’heure normale delhorloge
réapparaitra sur l'afficheur aprés quatre
secondes.

Restaratiors Répéter les étapes 1et2. Lafficheur
présente brievement 12:00, puis I'heure normale de
I'horloge.

Désactivatiaon des
cormmrarxcies

Lafonction dedésactivationdescommandes permet
d’empécher toute mise en marche du four.

Activation du verrouillage:

1. Réglage: Appuyer simultanément sur les
touches Stop Time {(Heure d'arrét) et Cancel
(Annulation), pendant trois secondes.

2. Lorsquelaconsole de commandeest désactivée,
le message «OFF» (ARRET) est affiché. Seules
les fonctions d'horloge et de minuterie sont
alors opérationnelles.

Pour réactiver la console de commande, répéter
I'étape 1.

Reglage de Ia
terrpéerature du four

5i la cuisson au four ne produit pas les résultats
désirés, on peut ajuster la température du four.
Pour pouvoir déterminer I'amplitude de la varia-
tion de température nécessaire, sélectionner une
température supérieure ou inférieure de 15° C
(25° F) a celle recommandée dans la recette, puis
exécuter une cuisson au four. Le résultat de ce test
permettra d'évaluer 'amplitude de la variation a
introduire.

NOTE: On ne lui recommande pas d'ajuster le
temperature si seulement un ou deux recettes sont
en question.

Ajustenrent de la tenpérature
cu four:

1. Appuyer sur la touche Bake (Cuisson au four).
2. Al'aide de la touche A entrer 288° C (550° F).

3. Appuyer/maintenir la pression sur la touche
Bake (Cuisson au four) pendant trois secondes,
jusqu’a l'apparition de 00°.

* Siune modification de la température du four
avait déja été introduite, la valeur dela varia-
tion est indiquée. Par exemple, si on avait
commandé une réduction de 15°, 'afficheur
représente -15°.

4. Utiliser les touches A ou ¥ pour modifier la
température. Lors de chaque pression sur une
touche, la température de réglage est modifiée
de 5.

* On peut ainsi introduire une modification
de la température du four de 5° a 35° (aug-
mentation ou diminution).

5. L'heurenormaledel’horloge réapparaitensuite
automatiquement.

Il nest pas nécessaire d'ajuster de nouveau la
température du four aprés une panne ou interrup-
tion de I'alimentation de l'appareil. Il n’est pas
possible d’ajuster les températures de cuisson au
gril et de nettoyage.



Utlisation de Ia table de cvuasson

Orgares de
comrarde

A\ MisEs en GaroE:

® Siunbraleurs’steint durant une opération
de cuisson, fermer l'arrivée de gaz au
braleur. Si une forte odeur de gaz est
perceptible, ouvrir une fenétre etattendre
cing minutes avant d'allumer de nouveau
le braleur.

® Avant d’ouvrir I'arrivée de gaz a la
cuisiniére, vérifier que chaque bouton de
commande est alaposition OFF (ARRET).

® NE JAMAIS toucher la surface de cuisson
avant qu'elle se soit complétement
refroidie. Certaines zones de la surface,
particulierement au voisinage des
braleurs, peuvent devenir trés chaudes

durantune cuisson. Utiliser des maniques.

Allurmege sars flamme de
weille

Le systeme d'allumage sans flamme de veille rend
inutile I'alimentation permanente d'une flamme de
veille. Chaque briileur de Ja table de cuisson est doté
d’un allumeur a étincelles. Procéder avec prudence
lors du nettoyage au voisinage d'un brileur de la
table de cuisson. 5i le chiffon utilisé accrochait le
dispositif d’allumage il pourrait le détériorer, ce qui
empécherait ensuite 'allumage du bréleur.

Si un brileur de la table de cuisson ne s'allume pas,
déterminersil'allumeur est brisé, souillé ou mouillé.
Le cas échéant, déboucher avec une aiguille ou une
broche rectiligne 1'orifice situé juste au-dessous de
allumeur.

Brileur a gaz scelle (certains modéles)
TETE DU

ORIFICES

ALLUMEUR

Boavitars de conmarxde
de Ia table de cussan

On utilise ces boutons pour
commander 1'allumage
des brtleurs. On peut
régler chaque bouton a
toute positionentrelespo-
sitions extrémes Low
e (Min.) et High (Max.). On
peut percevoir une détente de calage a la position
High (Max.). On peut choisir toute position de
réglage entre les deux positions extrémes.
O . Un graphisme pres de chaque bouton
identifie Je briileur de la table de cuisson

O O commandé par le bouton. Par exemple,
le graphique identifie le brilleur arriére /droit.

Reglage des carmmardes
1. Placer un ustensile sur la grille du braleur.

®5i aucun ustensile n'est placé sur la grille, les
petites flammes peuvent sembler s'écarter du
britleur.

2. Enfoncer /faire tourner dans le sens antihoraire
lebouton de commandejusqu’a la position Light
(Allumage).

® On peut percevoir le cliquetis correspondant a
la production des étincelles, et le briileur
s'allume. [Les quatre allumeurs produisent
des étincelles lorsqu’on place le bouton de J'un
des briileurs a la position Light (Allumage).]

3. Aprés l'allumage du brilleur, régler le bouton &
position correspondant a la puissance de
chauffage désirée (taille des flammes).

® |"allumeur continue a produire des étincelles
aussi longtemps que le bouton reste a la posi-
tion Light (Allumage).

Reglages suggeres de la
pussarce de chauffage

La puissance de chauffage a employer dépend du
type et de la taille de I"ustensile utilisé. On trouve
dans la brochure « La Cuisine Simplifiée » de
I'information sur les ustensiles et autres facteurs
affectant le réglage de la puissance de chauffage.

Réglage Utilisation

High/Max.: Utilisation pour
porter un liquide a I'ébullition.
Réduire ensuite la puissance de
chauffage apres le début de
I'ébullition ou de la cuisson des
aliments.

High/Max.

Medium/Moyen: Puissance de
chauffage intermédiaire pour la
poursuite de la cuisson. Les ali-
ments ne cuisent pas plus
rapidement si on utilise une
puissance de chauffage plus
élevée que nécessaire pour le
maintien d'une  douce
ébullition. L'eau bout toujours
a Ja méme température, que
I"ébullition soit tranquille ou
vigoureuse.

Low/Min.: Pour le mijotage ou
le maintien de Ja température
d’un mets, ou pour la fusion de
chocolat ou beurre.

Il est possible de cuire sur
réglage Lo (min.), a condition
quil y ait un couvercle sur
l'ustensile. On peut réduire la
puissance de chauffage en
tournant le bouton vers OFF
(Arrét). S'assurer quelaflamme
reste stable.
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Utllisation de Ia table de cLissonm suite

Utilisation durant une
pare ddectricteé
1. Approcher une allumette enflammée du

brileur a utiliser.

2. Enfoncer/faire tournerlentementleboutonde
commande jusqu’a la position Light
(Allumage).

3. Ajuster les flammes a la taille désirée.

A IMISE EN GARDE:

Avant d’allumer un brileur de la table de
cuisson, verifier que tous les boutons de
commande sont alaposition OFF (ARRET).
Approcher I'allumette enflammée du
braleur avant de faire tourner le bouton
Jjusqu'a la position Light (Allumage).

Table de cuisson

Pour éviter la formation de taches ou un
changement de couleur de la table de
cuisson:

® Nettoyer la table de cuisson aprés chaque
utilisation,

® Enlever les résidus renversés de produits
acidesousucrés deés quelatable decuisson
arefroidi; ces produits renversés peuvent
faire changer la couleur de I'émail.

Brdewrs scellés

Les bréleurs scellés de la cuisiniére sont fixés sur
la table de cuisson; ils ne sont pas congus pour
étre enlevés, Comme les brdleurs sont scellés
dans la table de cuisson, un produit qui déborde
d’un ustensile ne s'infiltrera pas sur sousJa table
de cuisson. On devrait cependant nettoyer les
brileurs aprés chaque utilisation (voir les in-
structions de nettoyage a la page 34).

Aladifférence d une cuisiniere dotée debrileurs
a gaz standard, la table de
cuisson de cette cuisiniére |
n‘est pas amovible ou
soulevable. Ne pas tenter de
soulever la table de cuisson,
quelle qu'en serait la raison.

27

Brdeurs carwventiarmel
Les cuisiniéres autonomes a briileurs a gaz

conventionnels se caractérisent par une table de
cuisson relevable.

Pourreleverlatable de
cuisson: Lorsqu’elle est
froide, la saisir par le
bord avant et la soulever doucement jusqu’a ce
que les deux tiges de support, le cas échéant, sur
l'avant, s'enclenchent en place.

Pour baisser la table de cuisson : Maintenir le
bord avant et pousser doucement sur chacune
des tiges de support, le cas échéant, pour libérer
I'enclenchement. Puisbaisser doucementle dessus
en place. Les tiges de support se coulissent dans
le cadre de la table de cuisson.

Brideur a grande vitesse
(certains modeéles)

Certainslesbriileursa grande vitesse du dispositif
und'intervalle situé danslabonne position avant
droit. Ces brilleurs offrent de haute puissance
pour faire bouillir rapidement de I'eau ou cuire
une grande quantité d’aliments.

Brddeur de mjotage
(certains modeéles)

Certains les modeles comportent un bas tournent
vers e bas le britleur de simmer situé a la bonne
position arriére droit. Employez ce briileur pour

REMVIARQUES:

* Unbruleurconvenablement régle et dont
les orifices sont propres s‘allume en
quelques secondes. lors de
l'alimentationaugaz naturel les flammes
sont bleues, avec un cone interne bleu
intense,

Si les flammes d un braleur sont jaunes
ousilacombustion est bruyante, leratio
air/gaz peut etre incorrect. Demander a
un technicien d effectuer le reglage. (La
garantie ne couvre pas ce réglage.)

Lors de l'alimentation au gaz de pétrole
liquefié, il est acceptable que l'extremite
des flammes soit jaune. Ceciest normal;
aucun reglage n est necessaire.

* Avec certains types de gaz, on peut

conserver des nourritures les sauces chaudes, de
fonte a chocolat ou doucement & simmer, des
potages ou des ragots.

Grilles de bridewr

Avant une opération de cuisson, vérifier que la
grille est correctement placée. Une grille de
bréleur incorrectement instaliée peut écailler
I'émail de la table de cuisson.

Ne pas faire fonctionner un
briileursans qu'un ustensilesoit
placé sur la grille. L'émail de la
grille peut s’écailler il n'y a
aucun ustensile capable
d’absorber la chaleur émise par
le brileur,

ays
Méme si les grilles de briileur

//\\
sont trés durables, elles perdront

progressivement leur lustre et changeront de
couleur, du fait des températures élevées
auxquelles les brileurs les exposent.

Cunettes de proprete -
Optiaral

Cuvettes de propreté par porcelaine removable
sontpasdisponible de cetteappareil pour contenir
des flaques. Appel 1-800-688-2002 pour com-
mander.

==Y

percevoir un petit bruit d explosion lors de
l'extinction d'un braleur de Ia table de
cuisson. Ceci est normal.

* Sionfait passer rapidement le bouton de

commande de la position High (Max.) a la
position Low (Min.), les flammes peuvent
s'éteindre, particulierement si le bruleur
esl froid. Si ceci se produit, placer le bou-
ton de commande a la position OFF
(ARRET) et attendre quelques secondes
avant d allumer de nouveall le bruleur.

* Ajuster la puissance de chaulfage de telle

maniere que les flammes ne debordent




Cuisson a four

Cuisson aufour

REVIARQUES:
® les reglages de temperature varient souvent entre un four neuf et bruit d'explosion par intermittence (extinction du bruleur). Ceci
le four qu il remplace. On observe souvent une derive duréglage de est normal.

temperature d'un four a mesure qu'il vieillit: il peut devenir plus

. . ® Pour les températures de cuisson recommandees et temps de
chaud ou moins chaud. Ceci est normal.

cuisson au four et rotissage, voir le tableau de rotissage dans la

® Durant une cuisson au four prolongée, on peut percevoir un petit brochure « La Cuisine Simplifiée »,
Reglage des cormmarxdes
1. Appuyer sur la touche Bake (Cuisson au four). Témoin—— (wm
® [etémoin associé a la touche Bake (Cuisson au four) 'illumine. lumineux Bake
® Lafficheur représente 000. “Bake”
2. Utiliser les touches A ou ¥pour sélectionner la température.
® Lorsqu’on appuie sur une de ces touches, la valeur 177° C (350° F) apparait. A
® On peut sélectionner une température de 77° a 288° C (170° a 550° F.
3. 'y a une période d’attente de quatre secondes avant la mise en marche du four.
Lors de la mise en marche du four:
¢ Le témoin Oven On (Four allumé) s'illumine. Oven On
® Le témoin Preheat (Préchauffage) s'illumine. Preheat
® Latempérature présélectionnée demeure affichée. Lock

4. Prévoir une période de 8 & 15 minutes pour le préchauffage du four. Oven On

¢ Un unique signal sonore indique la fin de la période de préchauffage. Preheat
® Le témoin Oven On (Four allumé) demeure illuminé. Lock
® Le témoin Preheat (Préchauffage) s'éteint.

5. Placer le mets dans le four. NOTE: On peut modifier la température de cuisson sélectionnée a tout
momentaveclestouches A ou ¥.5i une autre fonctionest affichée, appuyer
sur la touche Bake (Cuisson au four), puis utiliser les touches A ou ¥ pour
sélectionner la nouvelle température.

6. Lorsque le temps minimum de cuisson est écoulé, controler |'avancement de la cuisson. Poursuivre la cuisson si ¢'est nécessaire.

7. Appuyer sur la touche Cancel (Annulation) et retirer le mets du four.

® Le témoin lumineux de la touche Bake s'éteint. Cancel
® [etémoin Oven On (Four allumé) s'éteint.

® L'heure normale réapparait sur I'afficheur. NOTE: Si on oublie d'arréter le four, il s'arréte automatiquement a la fin

d’une période de 12 heures. Si on souhaite désactiver cette fonction, voir la
page 25.
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Cuisson ai fowr suite

Evert du four

Ne jamais obstruer I'évent du four durant
I"utilisation du four.

L'évent estsitué a labase du dosseret. Lorsque le
four est utilisé, la zone de I'évent peut étre
suffisamment chauds pour provoquer des
brileurs. Ne pas placer un article en plastique &
proximité del’évent; la chaleur pourrait déformer
ou faire fondre I'article de plastique.

Larrpe du four

(certains modeles)

La lfampe du four est commandée par
l'interrupteur situé sur la console de
commande. En certains modeéles, la lumiére du
four se met en marche automatiquement a
l'ouverture de la porte.

All sars
flarme de velille

La cuisiniére est dotée d'un systeme d’allumage
sans flamme de veille. Ce systeme ferme
automatiquement!'arrivée de gazet empéche tout
fonctionnement du four lors d'une interruption de
I'alimentation électrique.

Il ne sera pas possible d'allumer le britleur du
four avec une allumette. Ne pas tenter de faire
fonctionner le four lors d’une interruption de
I’alimentation électrique.

Grilles du four

A IMISE EN GARDE: Ne pas tenter
de changer la position des grilles lorsque le
four est chaud.

Le fourestdoté de -
deux grilles; ces iy~ &)

|

grilles comportent )Q
un dispositif de W \\

\
\

-
e

6//

Extraction: Tirer

calage. E@[}‘ A
la

grilleenlignedroite
jusqu’a ce qu'elle s'arréte a la position de calage.
Souleverlagrilleal’avantpour pouvoir l'extraire.
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Réinstallation: Placer la grille sur les supports
dans le four; soulever légérement l'avant; faire
glisserlagrillevers!arriéreau-dela delaposition
de calage; abaisser la grille pour qu'elle prenne
appui sur les supports dans le four.

Ne pas recouvrir la totalité d'une grille avec de la
feuille d’aluminium, ni garnir le fond du four avec
de Ia feuille d’aluminium. Ceci modifierait les
résultats de cuisson au four, et le fond du four
pourrait subir des dommages.

Positiarns des grilles

POSITION N°5: (la plus élevée):
Pour cuisson breve au gril — pain grillé ou
aliments minces contenant peu de graisse.

POSITION N° 4:
Pour la plupart des cuissons sur deux grilles.

POSITION N° 3:
Pour la plupart des cuissons de patisseries
sur une tole a biscuits — gateaux a étages,
tartes aux fruits, mets surgelés.

POSITION N°2:
Pour rotissage de pieces de viande, mets en
sauce, cuisson de pain, gateau léger en
couronne (baba) ou entremets, ou cuissonsur
deux grilles.

POSITION N°1:
Pourlerotissaged unegrosse picce deviande
ou volaille, tartes surgelées, soufflés ou gat-
eaux des anges, ou cuisson sur deux grilles.

POSITION POUR ROTISSAGE:

Utiliser cette position pour la cuisson d'un gros
0tioud unedinde.
Placer les deux
grillesdufourl'une
suri‘autre, enappui
sur les supports
latérauxdufonddu
four.

CUISSON SUR PLUSIEURS GRILLES:
Deux grilles: Placer les grilles aux positions
2etdouletd

NOTE: Ne jamais placer le plat directement sur le
fond du four.

Demi-grille

Une demi-grille est disponible en accessoire. Elle
augmente la capacité du four et s'accroche a
gauche, & la partie supérieure. Elle est utile pour
la cuisson d’un plat de légumes lorsqu’un gros
10t se trouve sur la grille inférieure. Prendre
contact avec le revendeur pour demander
l'accessoire HALFRACK (demi-grille) ou pour
commander, composer le 1-800-688-2002.




Cuisson augril

® Pour obtenir les meilleurs résultats, utiliser un ustensile congu pour la ® Pour d’autres conseils concernant la cuisson au gril, voir la brochure
cuisson au gril. «La Cuisine Simplifiée».

Réglage des conmardes

1. Appuyer sur la touche Broil (Cuisson au gril).
® Le témoin lumineux associé a la touche Broil (Cuisson au gril) s'illumine.
® 'afficheur représente 000,
® Le témoin Oven On (Four allumé) s'illumine. Il y a une période d'attente de
huit secondes avant la mise en marche du four.

Témoin — | ==
lumineux de Broil
cuisson au gril

Oven On
Preheat
Lock

2. Appuyer sur la touche A pour sélectionner Ja puissance de chauffage MAX. (HI), ou sur la
touche ¥ pour sélectionner la puissance de chauffage MIN. (LO).
® Sélectionner HI (gril max.) pour une cuisson au gril normale.
® Sélectionner LO (gril min.) pour une température plus basse ou une cuisson de plus
longue durée (par ex. pour de la volaille).

Hi — A
o- |V

3. Placer le mets dans le four.

4. Retourner la piéce de viande vers le milieu de la période de cuisson.

5. Appuyer sur la touche Cancel (Annulation). Retirer le mets et l'ustensile du four.
® [e témoin Oven On (Four allumé) s'éteint.
® Le témoin associé a la touche Broil (Cuisson au gril) s'éteint.
® L'heure normale réapparait sur l'afficheur.

Cancel

Tableau de cuissan au gril

Temps de cuisson

Type de viande Position de la grille* Degré de cuisson total (minutes)**
Bacon 4 Bien cuit 6-10 mn
Steaks -- épaisseur 2,5 cm (1 po) 4 Cuisson moyenne 15-20 mn
4 Bien cuit 18-24 mn
Poulet en morceaux 3ou4d Bien cuit (LO Broil) 30-45 mn
(Gril min.)

Poisson -- Filets 4 La chair se détache 8-12mn

Darnes, épaisseur 2,5 cm (1 po) 4 La chair se détache 10-15 mn
Boeuf haché -- steakettes, épaisseur 2 cm (*/4 po) 4 Bien cuit 15-18 mn
Jambon -- pré-cuit - tranche de 1,3 cm (*/2 po) 4 Tiede 8-12 mn
Cotelettes de porc -- épaisseur 2,5 cm (1 po) 4 Bien cuit 22-26 mn

* Grille supérieure a la position n® 5

*%

Temps de cuisson approximatifs, variables selon les caractéristiques de chaque piéce de viande.
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Cuisson a1 fowr suite

Cuisson au four contrdlée par I'horloge

A IMMISE EN GARDE

* On déconseille I'emploi de la fonction de cuisson
différée pour des aliments trés périssables comme
produits laitiers, pore, volaille ou produits de la
mer.

* On déconseille le controle de la cuisson par
I'horloge pour des aliments nécessitant un four
préchauffé, comme gateaux, biscuits et pains.

Reglage des cormmarxdes

Pour que ces fonctions produisent desrésultats corrects, il faut que’horloge fonctionne
et soit réglée pour I'heure correcte.

Lafonction de commande par'’horloge permet de commander la mise en marche du
four et son arrét a une heure prédéterminée. On peut utiliser ceci pour une opération
de cuisson ou d’autonettoyage du four.

® Mise en marche immédiate: Le four se met en marche immédiatement, et s’arrétera
automatiquement & I'heure prédéterminée.

® Mise en marche différée: Le déclenchement de I'opération de cuisson au four ou
d’autonettoyage est différé; l'opération prendra fin immédiatement a 1’heure
prédéterminée.

Le temps de cuisson maximum sélectionnable est 11 heures 59 minutes (11:59).

1. Appuyer sur la touche Cook Time (Temps de cuisson).

® Le témoin de la touche Cook Time (Temps de cuisson) clignote. r— A

® Lafficheur représente 0:00.

2. Utiliser les touches A ou ¥ pour entrer le temps de cuisson.

Cook ensuite
Time

3. Appuyer sur la touche Bake {Cuisson au four).

® e témoin associé a la touche Bake (Cuisson au four) s'illumine. Q

® Lafficheur représente 000.

4. Utiliser les touches A ou ¥ pour sélectionner la température.
NOTE: Si on a attendu plus de quatre secondes avant d’appuyer sur la touche
Bake (Cuisson au four), un signal sonore est émis et on voit clignoter 000 sur I'afficheur.

-
Bake ensuite

5. POUR DIFFERER LE DECLENCHEMENT DE LA CUISSON :

(sinon, passer & I'étape n° 6)
a. Appuyer sur la touche Stop Time (Heure d'arrét).

® Le témoin de la touche Stop Time (Heure d'arrét) clignote.

A

- -
0 < . Stop i ensuite Clock
b. Utiliser les touches A ou¥ pour entrer I'heure a laquelle fa cuisson Time ensuite o

devrait prendre fin,
c. Appuyer sur la touche Clock (Horloge).
® L'heure normale apparait sur I'afficheur.

A\

REMARQUE: Il n’est pas nécessaire de spécifier 'heure

. e v & illvermd - . : cciier I
6. tLors gle lta mlze e;n marche d}lt four],’ 1?6? om g‘ en On (mer tallm;e) CS 11111(1 ];j] ne. La Cook-| de déclenchement de la cuisson; I'appareil déterminera
EMperature du four apparait Sur ratticheur. Appuyer suria touche Looi 1 ime Time -] automatiquement!'heure de déclenchement delacuisson,
(Temps de cuisson) pour obtenir 'affichage du temps de cuisson résiduel. . o
selon le temps de cuisson sélectionné.
7. Le systeme déclenchera automatiquement I'arrét du four. Quatre signaux sonores seront alors  NOTE: Pour modifier les signaux sonores de fin de
émis, et le message «End» (Fin) apparaitra sur afficheur. Un signal sonore sera émis a cuisson, voir la page 25.
intervalles de 30 secondes durant les 5 minutes suivantes.
8. Appuyer sur la touche Cancel (Annulation) pour mettre fin a I'émission des signaux sonores.

Retirer le mets du four.
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Entretien et nettoyage
Four autonettoyat

A IVISE EN GARDE:

* llest normal que certaines parties des
parois du four deviennent brilantes
pendant un cycle d’autonettoyage.

¢ Eviter de toucher la région du conduit
d’aération ainsi que la porte et la
fenétre du four.

s La porte du four se trouvera endom-
mageée sil'on force sonouverture pen-

dant que l'indication LOCK est a
I'affichage.

» Ne pas utiliser de nettoyeur pour four
du commerce sur le fini du four
autonettoyant ou sur tout autre
composant du four car cela abimerait
le fini ou ce composant du four.

Lecycled autonettoyage utilise des températures
supérieuresalanormalepourassurer lenettoyage
automatique de la totalité du four.

I est normal qu'il se produise flamméches et de
fumée pendant 'autonettoyage si le four est trés
sale. Il est préférable de nettoyer le four
régulierement que d'attendre que la saleté se soit
accumulée dans le four.

Bien aérer la cuisine pendant le cycle
d’autonettoyageafind’aidera éliminerlesodeurs
qui sont normalement produites par
l'autonettoyage.

Avart I' atonettoyage

Arrétez la lumiére de four avant que nettoyant
comme la lumiére peut griller pendant le cycle

propre.
Enlever lalechefrite, tous les plats etles grilles du
four. Les grilles vont se décolorer et risquent de ne
plus glisser aussi bien aprés le cycle
d’autonettoyage.

Nettoyer
'encadrement
du four et
I"encadrement [
de la porte (la
partie sur le
pourtour du
joint de la porte) al'aide d"un produit nettoyant
non abrasif comme Bon Ami* ou d'eau
additionnée de détergent. Ces surfaces ne sont
pas soumises aux températures élevées du cycle
d’autonettoyage et doivent étre nettoyées pour
empécherlasaleté des'incruster sous|effet dela
chaleur.

Pour empécher tout dommage, ne pas nettoyer ni
frotter Ie joint qui se trouve autour de la porte du
four. Ce joint est congu pour éviter les pertes de
chaleur pendant le cycle d’autonettoyage.

Essuyer le fond du four pour éliminer les liquides
qui ont débordé en cours de cuisson et empécher
laformation excessive de fumée ou la formation
de flammeches ou de flammes pendant le cycle
d’autonettoyage.

Essuyer Jes produits sucrés ou acides qui ont pu
débordé, tels que jus de citron, sauce tomate ou
sauces a base de lait. L'émail vitrifié résiste aux
acides mais il n'est pas totalement a'épreuve de
ceux-ci. Le fini en émail vitrifié peut se décolorer
si les liquides acides qui ont débordé ne sont pas
essuyés avant un autonettoyage.

*Les noms de marque sont des marques déposées des différents fabricants.

I' autorettoyage
La porte du four se trouvera endommaggée sil’on

force son ouverture pendant que I'indication
LOCK est a Iaffichage.

Les premieres fois ot le four est nettoyé, il peuty
avoir production d’odeur et de fumée. Ceci est
normal et diminuera ou disparaitra a I'usage. Si
le four est tres sale ou sila lechefrite a été laissée
dans le four, il peut y avoir production excessive
de fumée et d’odeur.

Pendant que le four chauffe, il peut se produire
des bruits de métal en expansion ou en contrac-
tion. Ceci est normal et n'indique pas que le four
s'abime.

Aprés I'autonettoyage
Environ une heure aprés Ia fin du cycle, le
verrouillage se désenclencheet I'indication LOCK
(verrouillage) s 'éteint a I'affichage. A ce point, la
porte peut étre déverrouillée et ouverte.

La saleté peut avoir laissé au fond du four un
résidu gris poudreux qui peut étre enlevé avec
unlingehumide.S'il restedelasaleté, celaindique
que le cycle de nettoyage n’a pas été assez long.
Celle-ci sera enlevée au prochain cycle
d’autonettoyage.

5iles grilles du four ont été laissées a I'intérieur
pendant le cycle d’autonettoyage et qu'elles
glissent mal sur leur support, les enduire ainsi
que les supports d'une fine couche d'huile
végétale.

Une décoloration blanche peut apparaitre aprés
le nettoyage si des salissures acides ou sucrées
n‘ont pas été essuyés avant le cycle
d'autonettoyage. Ceci est normal et n'affectera
PAS le bon fonctionnement du four.

Les lignes fines pervent apparaitre dans la
porcelaine resultant du chauffage et du
refroidissement de la fini. Ceci est normal et
naffectera PAS le bon fonctionnement du four.
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Entretien et nettoyage suite

Reglage des cormmardes pour I'atonettoyage du four

1. Fermer la porte du four. Placer la manette de verrouillage a la position de verrouillage. o B

\-j

2. Appuyer sur la touche Clean {Nettoyage).

® Le témoin associé & la touche Clean (Nettoyage) s'illumine.
® Lafficheur présente 3:00, ce qui correspond a une période de nettoyage de trois heures. - A
® Silaporte nest pas fermée ou verrouillée, Iafficheur présente le message «dr». Cls:ellfn ensuite

3. Le cas échéant, utiliser les touches A ou ¥ pour modifier la durée de I'opération de nettoyage. ;

¢ Sélectionner 2 heures pour un four trés peu souillé, ou jusqu’a 4 heures pour un four trés sale.

4. POUR DIFFERER L’OPERATION D’AUTONETTOYAGE (sinon passer a I'étape n® 5):
a. Appuyer sur la touche Stop Time (Heure d'arrét). A

b. Utiliser la touche A pour sélectionner |’heure d'arrét. -
¢. Appuyer sur la touche Clock (Horloge); 'heure normale de I'horloge réapparait. %_tOP ensuite
L. p . s ime
d. Pour pouvoir lire de nouveau I'heure de fin de I'opération, appuyer sur la touche v

Stop Time (Heure d'arrét).

5. Lorsque le four se met en marche:
® Le témoin Oven On (Four allumé) s'illumine et le témoin Lock (Verrouillage) s'illumine pendant le chauffage du Oven On
four jusqu'a 204° C (400° F). Preheat
® ]l n'est pas possible d’ouvrir la porte du four lorsque le témoin Lock (Verrouillage) est illuminé. Lock

6. Environ une heure aprés la fin de I'opération d’autonettoyage, le témoin de verrouillage Lock (Verrouillage) s'éteint. Oven On

On peut alors ouvrir la porte du four. Pousser la manette de la porte vers la gauche pour déverrouiller. Preheat

Lock

7. Essuyer les surfaces du four avec un linge humide pour éliminer les cendres. 5il reste des résidus, c’est parce que la

durée de l'opération d'autonettoyage était insuffisante.
POUR ANNULER UNE OPERATION D’AUTONETTOYAGE: OvenOn  LORSQUELE

c | Preheat TEMOIN DE
1. Appuyer sur la touche Cancel (Annulation). ance VERROUILLAGE
v Lock —— S’ETEINT, OUVRIR

2. Sile témoin Lock (Verrouillage) N'est PAS illuminé, déverrouiller et ouvrir la porte du four. LA PORTE

5ile témoin Lock (Verrouillage) est illuming, laisser le four refroidir pendant environ une
heure avant de déverrouiller et ouvrir la porte du four.
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A\ Nettoyage — IVISES EN GARDE

+ Avant toute manipulation ou opération de nettoyage, veérifier que le ) ) o
four est arrété et que tous les composants sont froids, afin d’éviterdes * Apres tout démontage de composants, veiller a effectuer un
dommages ou des bralures.

+ Pour éviter la formation de taches ou un changement de couleur,
nettoyer I'appareil aprés chaque utilisation.

remontage correct,

Tableau de nettoyage
Composants  Méthode de nettoyage

Léchefrite et Ne jamais garnir Ia grille de lechefrite avec de Ia feuille d’aluminium, car ceci empécherait la graisse de s'écouler au-dessous.
sa grille + Recouvrir la lechefrite et sa grille dun torchon savonneux; laisser tremper pour détacher les résidus.
{certains modeéles) | ¢ Laver avec de 'eau savonneuse tiede. Utiliser un tampon a récurer savonneux pour éliminer les souillures tenaces.
* On peut placer les deux composants de la lechefrite dans un lave-vaisselle.
Chrome brossé + Une fois la cuisiniére refroidie, nettoyer avec de I'eau savonneuse, rincer et faire briller.
{certains modeles) | ¢ Silasurface estrelativement sale, utiliser un produit nettoyant légerement abrasif et frotter dans le sens du grain pour éviter de faire des

rayures. Rincer et sécher.

+ Pour éviter les éraflures, ne pas utiliser d'articles ou produits abrasifs ou caustiques.

+ Pour redonner a Ia surface son brillant et éliminer les trainées, faire suivre de produit a vaporiser Stainless Steel Magic Spray* (référence n°
20000008)**. Le chrome sera décoloré de facon permanente si Ia saleté cuit dessus.

Cadze de Brileur
- Briileurs conven-
tionnels seulement

Le cadre de brileur est situé sous soulevent-vers le table de cuisson relevable. Nettoyez fréquemment pour enlever des débordements.

Sioon permet & le sol de s'accumuler, il peut endommager la finition.

* Retirez les grilles et les briileurs extérieurs. Augmentez le table de cuisson relevable.

+ Nettoyer avec du savon et I'eau, rincage et séchez.

+ Pour les sols tétus, utilisez les produits d’épuration modérément abrasifs tels que une pate de le bicarbonate de soude et "eau ou Je nettoyant
Bon Ami*, et un garniture de frottement en plastique non-abrasive.

Brileurs + Nettoyer fréquemment. Laisser le brileur refroidir. Nettoyer avec du savon et un tampon a récurer de plastique. Pour des souillures tenaces,
- Conventionnel utiliser un produit de nettoyage non abrasif avec un chiffon. Eviter de laisser le produit de nettoyage s'introduire dans les orifices de sortie
- Scellés du gaz; ceci pourrait affecter Ja combustion du gaz. 5i le produit de nettoyage pénétre dans Jes orifices, nettoyer avec un pinceau souple ou
une broche droite, particuliérement l'orifice situé au-dessous de I'allumeur. Veiller a ne pas déformer ou agrandir les trous.

* Veiller a ne pas laisser de I'eau s'introduire dans les orifices du bréilleur.

* Procéder prudemment lors du nettoyage de I'allumeur. Le briileur ne s'allumera pas si 'allumeur est mouillé ou endommagé.

* Bréileurs conventionnels: Les briileurs secs dans le four ont placé 2 75° C (170° F).
Grilles de + Laver les grilles avec de I'eau savonneuse tiede et un tampon a récurer de plastique non abrasif.
brileur + Pour les souillures tenaces, nettoyer avecune éponge ou un tampon non abrasif savonneux et la Cooktop Cleaning Creme (produit

n® 20000001)**.

+ Pour les résidus alimentaires carbonisés, enlever les grilles pour les placer sur du papier-journal, et pulvériser prudemment un produit
commercial de nettoyage de four (ne pas projeter le produit sur lasurface environnante). Placer les grilles dans un sachet de plastique pendant
plusieurs heures ou pendant une nuit. Porter des gants de caoutchouc et retirer les grilles du sachet. Laver/rincer/ faire sécher et réinstaller
les grilles sur la table de cuisson.

Zone de la console

+ Pour utiliser la fonction «Control Lock» (Désactivation des commandes) pour le nettoyage, voir la page 25.

de commande/ + Essuyer avec un linge humide, puis faire sécher.
horloge + On peut utiliser un produit de nettoyage du verre, pulvérisé d’abord sur un chiffon. NE PAS projeter le produit directement sur les touches
de commande ou sur I'afficheur.
Boutons de * Placer chaque bouton  la position OFF (ARRET), et retirer chaque bouton (tirer).
commande * Laver/rincer/faire sécher. Ne pas utiliser un agent de nettoyage abrasif susceptible de rayer la finition.
+ Faire fonctionner brievement chaque briileur pour vérifier que le bouton a €t€ correctement réinstallé.
Dosseret, table de | L'émail est un matériau a base de verre fondu sur le métal, qui peut se fissurer ou s'écailler. La couche d’émail possede une certaine résistance
cuisson, et zone aux composés acides, qui n'est pas illimitée. On doit éliminer immédiatement tout résidu de renversement un linge sec, particulierement les
des boutons composés acides ou sucrés.
de commande + Sur une surface froide, laver avec de I'eau savonneuse, puis rincer et sécher.

(surfaces émaillées)

* Ne jamais essuyer une surface tiéde ou chaude avec un linge humide; ceci pourrait provoquer fissuration ou écaillage.
* Ne jamais utiliser sur la finition extérieure de la cuisiniére un produit de nettoyage de four ou un produit de nettoyage abrasif ou caustique.

*Les noms de marque mentionnés sont des marques de commerce déposées de leurs propriétaires respectifs.
** Pour commander directement, composer le 1-800-688-2002.
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Entretien et nettoyage suite

Tableau de nettoyage, suite
Parts Cleaning Procedure

Surfaces peintes,
- Panneaux Jatéraux

+ Apreslerefroidissement, laver avec de I'eau savonneuse/ rincer et faire sécher. Ne jamais essuyer une surface tiede ou chaude avec un linge
humide; la surface pourrait subir des dommages, et la formation de vapeur pourrait provoquer des brilures.

- Tiroir de remisage | * Pour les souillures tenaces, utiliser un produit de nettoyage moyennement abrasif comme Bon Ami* ou un mélange de bicarbonate de

- Porte du four sodium et eau. Ne pas utiliser un produit de nettoyage abrasif caustique ou agressif comme un produit de nettoyage de four ou un tampon

(certains modeles) de laine d'acier; ces produits feraient subir des dommages permanents & la surface (rayures).

- Poignées de porte NOTE: Utiliser un essuie-tout ou un linge sec pour enlever les résidus de renversement de produits acides ou sucrés. Si ces résidus ne sont pas

{certains modeles) enlevés immeédiatement, la surface peut subir un changement de couleur ou une autre dégradation. Ceci est particuliérement important pour
une surface blanche.

Verre » Fviter d'utiliser une quantité excessive d'eau, susceptible de s'infiltrer derriére la plaque de verre et de former des taches.

- Hublot du four * Laver avec eau et savon. Rincer avec de I'eau propre et faire sécher. On peut utiliser un produit de nettoyage du verre, pulvérisé d’abord

(certains modeles) sur un chiffon.

- Porte du four + Ne pas utiliser un produit de nettoyage abrasif comme tampon & récurer, laine d'acier ou produit de nettoyage en poudre. Ces produits

(certains modeles) feraient subir des dommages au verre.

Finition métallique
- Pieces de garniture

* Laver avec eau et savon, un produit de nettoyage du verre, ou un produit liquide a pulvériser.
* Pour éviter de former des rayures ou de dégrader la finition, ne pas utiliser un produit de nettoyage abrasif ou peu abrasif, ou un produit
de nettoyage agressif ou caustique comme un composé de nettoyage de four.

Intérieur du four

+ Voir pages 32 et 33 les renseignements sur le four autonettoyant.

Grilles du four

* Nettoyer avec de I'eau savonneuse.

+ Eliminer les souillures tenaces avec une poudre de nettoyage ou un tampon & récurer savonneux. Rincer et faire sécher.

Siles grilles sont laissées dans le four pendant le cycle de nettoyage, elles se décolorent et peuvent ne plus tres bien glisser. Si cela se produit,
enduire les grilles et les supports intégrés dans les parois du four d'une fine couche d’huile végétale, puis essuyer l'exces.

Articles a finition
de plastique

- Garniture du dosseret

- Embouts
- Poignées de porte
(certains modeles)
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* Apres le refroidissement, nettoyer avec de I'eau savonneuse, rincer et faire sécher.

+ Utiliser un produit de nettoyage du verre et un linge doux.

NOTE: Ne jamais utiliser sur les finitions de plastique un produit de nettoyage en poudre ou un produit de nettoyage abrasif ou caustique, ou un produit
de nettoyage de four; ces produits détérioreraient I finition.

NOTE: Pour éviter la formation de taches ou un changement de couleur, enlever immédiatement avec un chiffon ou un essuie-tout de papier sec tout
produit renversé contenant de [a graisse ou des composants acides (tomate, citron, vinaigre, lait, jus de fruif, marinade).



Entretien

Porte du four

A IISES EN GARDE:

* Ne pas grimper sur la porte du four
ouverte, ou lui imposer une charge ex-
cessive. Ceci pourrait faire basculer la
cuisiniére, entrainer le bris de la porte ou
des blessures pour la personne
concernée.

* Ne pas tenter d’ouvrir ou fermer la porte
ou d'utiliser le four avant que la porte ait
été convenablement réinstallée.

* Ne jamais placer les doigts entre la
charniére et le cadre avant du four. Les
bras de charniére sont montés surressort.
Une charniére pourrait se refermer
brutalement contre le cadre du four et
provoquer de sérieuses blessures.

Depose dela porte:
1. Apreés le refroidisse- |
ment du four, ouvrir la
porte d’environ 10 cm
[4 pouces].

2. Saisirlaportedechaque
coté. Ne pas utiliser la
poignée de porte pour la soulever.

3. Soulever uniformément pour dégager la porte
des charniéres.

Réinstalationrn

1. Saisir la porte de chaque coté.

2. Aligner les fentesavec lesbras de charniere sur
la cuisiniére.

3. Faire descendre la porte pour la positionner
correctementsur les charnieres. Pousser sur les
angles supérieurs de la porte pour I'enfoncer
complétement sur les charniéres. Il faut que la
porte soit parfaitement d"aplomb.

NOTE: On peut percevoir une certaine
«lasticité» lors de la fermeture de la porte du
four d’une cuisiniéreneuve; ceci estnormal; cet
effet disparait progressivement.

Hublot du four

(certains modeles)

Pour protéger le hublot de

Ia porte du four:
. Ne pas utiliser de prodults abrasifs comme
tsmpons a récurer, laine d’acier ou produit de
nettoyage en poudre qui risqueraient de rayer
le verre.

2. Ne pas heurter le hublot de verre avec un
ustensile, un article de mobilier, un jouet, etc.

3. Ne pas fermer la porte du four avant que les
grilles soient en place dans le four.

Toute dégradation du hublot de verre - rayure,
choc, tension, etc. — peut affaiblir sa structure et
augmenter le risque de bris a une date ultérieure.

Pieds de réegage
de I'aplorrb

AMSEENGARDE:

* Verifier que la bride antibasculement
agrippe convenablement I'un des pieds
arriere deréglage del'aplomb, pour que
la cuisiniére ne puisse basculer
accidentellement.

I faut que la cuisiniére soit installée

d’aplomb. Pour ajuster l’aplomb, faire
tourner lespiedsderéglageen plas-
tique dans les angles de la
cuisiniére. e

PIED DE REGLAGE DE L APLOMB

Larrpe du four

A\ MISES EN GARDE:

* Débrancher la cuisiniére du réseau
électrique avant de remplacer'ampoule.

* Utiliser une manique séche pour
protéger les mains lors duremplacement
de I'ampoule.

* Ne pas toucher 'ampoule avant qu’elle
se soit refroidie.

* Ne pas toucher I'ampoule chaude avec
un linge humide; le choc thermique
pourrait la briser.

ANTIBASCULEMENT

Renplacerrert de la
larrpe du four:

1. Aprés le refroidissement du four, maintenir
le cabochon tout en enlevant la piéce
métallique qui la maintient en place.
REMARQUE: Le cabochon tombera si on ne
le maintient pas en place.

2. Enlever le cabochon et 'ampoule.

3. Installer une ampoule de 40 watts pour
appareil ménager.

4. Réinstaller le cabochon et le fil métallique de
retenue.

5. Rétablir!’alimentation delacuisiniére. Régler
de nouveau I'horloge.

CABOCHON

RESSORT DE
RETENUE (fi métallique)
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Entretien suite

Déplacerrert dun Tirair de remisage

Jppaxeil ag=

Les raccords des appareils a gaz, utilisés pour
raccorder cet appareil a I'alimentation de gaz, ne
sont pas prévus pour un mouvement continu.
Unefois!appareil install¢, ilne faut pasle déplacer
de fagon répétée pour le nettoyer ou le changer de
place.Sicetappareil doitétre déménagéou déplacé
pour étre réparé, suivre la technique décrite dans
les instructions d'installation. Pour

renseignements, composer le Maytag Customer
Service a le 1-800-688-2002.

Pour empécher la cuisiniére de basculer
accidentellement, il fautlafixerausolencoulissant
le pied arriere de réglage de I'aplomb dans le
support antibasculement.

Brieuwrs
corvertioorrmel
(certains modeles)

En aucune circonstance, il ne faut démonter les
ensembles de brileurs de surface pour les
nettoyer. Unensembledebréleurpeutétreenlevé
d’un bloc pour nettoyer la zone correspondante.
Les deux ensembles de bréleurs sont fixés en
place pendantletransportal’aide de vis. Une fois
lacuisiniere installée, il est possible d'enleverces
vis pour permettre une dépose rapide et facile
des ensembles de bréileurs.

Dépose : Laisser |'ensemble de brileur refroidir.
Soulever la table de cuisson. Saisir |'ensemble de
brileur et le tourner légérement vers la gauche
pour libérer les deux pattes de l'ensemble. Puis,
soulever |'ensemble et le tirer vers I'arriére de la
table de cuisson jusqu’a ce que les extrémités de
l'obturateur d'air de I'ensemble se dégagent des
soupapes.

Remise en place : Introduire les extrémités de
I'obturateur d'air sur I'ensemble de briileur, par-
dessus les soupapes, et baisser I'ensemble en
place. S'assurer de fixer les deux pattes de
I'ensemble de brileur dans les deux fentes du
supportdebriileur montéaudessousdubrileur.
(REMARQUE : Si les pattes ne sont pas
correctement introduites dans les fentes,
I'ensemble peut basculer et les britleurs peuvent
ne pas s'allumer correctement.)
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Le tiroir de remisage, en bas de la cuisiniére, est un
endroit pratique et stir pour le remisage des
ustensiles de métal et de verre. On NE DOIT PAS
y remiser des articles en plastique ou papier, ou
des produits alimentaires ou matériaux
inflammables. Retirer le tiroir pour nettoyer sous
la cuisiniére.

Déposer Vider le tiroir, puis tirer le tiroir jusqu’a
laposition de la premiére butée. Soulever l'avant
et tirer jusqu’a la position de la seconde butée.
Saisir les cOtés et soulever pour pouvoir retirer le
tiroir.

Réirstdlatiort Positionner les extrémités des
glissieres du tiroir sur lesrails. Soulever 'avant du
tiroir et pousser doucement jusqu’a la position de
lapremiére butée. Soulever et continuer a pousser
le tiroir jusqu’a la position de fermeture.

Raccordenrert

Les appareils nécessitant
unealimentation électrique (f
comportentune fiche atrois !
broches mise & la terre qui doit étre branchée
directement dans une prise de 120 volts a trois
cavités et correctement mise a la terre.

Toujoursdébrancher!’appareilavantd’y faire de
l'entretien.

La fiche & trois broches mise & la terre fournit une
protection contre les décharges électriques. NE
PAS COUPER NI ENLEVER LA BROCHE DE
TERRE DU CORDON D’ALIMENTATION.

Silaprise necomporte que deuxcavités, n'estpas
mise a la terre ou n'est pas appropriée, le
propriétaire de 'appareil a la responsibilité de
faire remplacer la prise par une prise a trois
cavités correctement mise a la terre.

Ford du four

particulierement
contre les produits
acidesousucrés qui
pourraient étre
renversés; ces pro-
duitsfontchangerla
couleur de 'émail. Utiliser un ustensile de taille
appropriée pour éviter renversement ou
débordement.

On peut enlever la plaque du fond du four; ceci
facilite le nettoyage.

Déposex Apréslerefroidissementdu four, retirer
les grilles du four. Faire coulisser vers 'avant du
four les deux pitons situés dans les angles arriere
du fond du four.

Soulever le bord arriere de la plaque du fond du
four, puis faire glisser la plaque vers 'arriere
pour dégager le bord avant du chassis avant.
Retirer la plaque du fond du four.

Réinstalatiore Engager le bord avant de la
plague du fond du four dans le chassis avant du
four. Abaisser |'arriére lelaplaqueet faire coulisser
les deux pitons vers I'arriere pour immobiliser la
plaque en place.



Avarit de contacter un déeparrewr

Vérifier certans points dars les cas
sulvarts:

Non-fonctiannervert de I'gpparell -

total ou partiel

® Vérifier que la fiche de branchement est
correctement insérée dans la prise de courant.

® Inspecter/réarmer le disjoncteur. Inspecter/
remplacer les fusibles.

* Controler la source d'alimentation électrique.

® Veérifier si les commandes du four ou de a table de
cuisson ont été bien réglées. Voir pages 24 et 26.

* Déterminer si I'appareil a été réglé pour un
autonettoyage o un fonction de cuisson différé,

* Vérifier que la porte de four est déverouille aprés
d’autonettoyage.

Un brdeur de la table de cuisson

re s'dlure pas.

® Vérifier que l'appareil est correctement branché
sur une prise de courant.

* Inspecter le fusible (grillé?) ou le disjoncteur
{ouvert?).

* Déterminer s'il y a une obstruction des orifices du
brileur ou de lorifice situé directement sous
V'allumeur. Voir page 26.

* Vérifier que I'allumeur est sec et qu'il émet des
étincelles. Le brileurne peuts'allumersil allumeur
est endommagg, souillé ou mouilié. i Iallumeur
ne génére pas d'étincelles, ramener le bouton de
commande a la position Off (Arrét).

Flanmres non unifamres.
® Orifices du briileur obstrués.
* Leréglagedelesflammespeutbesoinadjustement.

Séparation ertre les flanmres et le

brdevr.

* Veillera placer correctement 'ustensile sur la grille
du brileur.

Résultats de cuisson aufour

différerts des altertes.

* Controler la température sélectionnée pour la
cuisson. Veiller a préchauffer le four si ceci est
demandé dans la recette.

* Controler la position des grilles. Voir page 29.

¢ Utiliser un ustensile correct. Un ustensile de teinte
sombre produit un brunissage plus intense; un
ustensile de teinte claire produit un brunissage
moins intense. Pour d’autre information au sujet
des ustensiles de cuisson au four, consulter la
brochure « La Cuisine Simplifiée »,

* De la feuille d’aluminium a peut-étre été utilisée
dans le four. Ne jamais recouvrir une grille

completement avec de la feuille d’aluminium.
Placer un petit morceau de feuille d'aluminium
sur la grille au-dessous de 1'ustensile pour
récupérer tout renversement.

* Déterminer la position du plat dans le four. Lors
d’une cuisson sur deux grilles, décaler les plats
sur les grilles. Laisser un espace libre de 2,5 cm
5cm (142 pouces) entre chaque plat et les parois
du four.

® Veiller a ne pas obstruer {'évent du four. Voir la
position de I'évent & la page 29.

¢ ContrOler le bon aplomb de la cuisiniere.

Résultats de cuisson aufour
différerts de ceux produits per le
four artérievr.

* Le réglage de température varie souvent entre
un four neuf et le four qu'il remplace. On observe
souvent une dérive du réglage de température
d’un four & mesure qu'il vieillit; il peut devenir
plus chaud ou moins chaud.

REMARQUE: 1 n'est pas utile de modifier le
reglage de temperature si la variation n'affecte
qu’une ou deux recettes.

Cuisson au gril déficiente.
* Controler le réglage du four. Voir page 30.
* Controler la position des grilles. Voir page 30.

¢ Utlisation incorrecte de feuille d"aluminium. Ne
jamais garnir la grille de lechefrite avec de la
feuille d’aluminium.

Génération excessive de furée
durart lacusson augril.

* Aliments trop proches des flammes du bréileur.
Pour d’autres informations, voir la page 30.

¢ Grilledeléchefrite garnie defeuilled aluminium.

* Lexcésdegraissen’apasétéenlevé delapiecede
viande avant la cuisson au gril.

¢ Utilisation dune Jechefrite souiliée.

Inpossibilité d atonettoyage du
four.

* Déterminer si I'appareil a é€é réglé pour un
autonettoyage différé,

* Vérifier que la porte est fermée.

* Vérifier que les commandes sont correctement
1églées.

Le four ne s’est pas carecterrent
rettoye

* Un temps de nettoyage plus long peut étre
nécessaire.

* On n'a pas éliminé avant l'opération
d’autonettoyage Jes accumulations excessives de

résidus, particulierement les résidus d’aliments
acides ou sucrés.

La porte dufour re se

déverrouille pas gprés

I'atonettoyage.

* L'intérieur du four est encore chaud. Attendre
environ une heure aprés J'achevement de la
période d‘autonettoyage. Il est possible d“ouvrir

la porte apres la disparition du message LOCK
(VERROUILLAGE) sur Vafficheur.

Accumdaion dhuidité dars le
faur ausur le vblat.

® Ceci est normal durant la cuisson d’aliments
contenant beaucoup d’eau.

¢ Utilisation excessive d’humidité lors du
nettoyage du hublot.

Envission dure farte odeur aude
fureée lars de lammise ennarche
dufaur.

® Ceci est normal pour une cuisiniére neuve; cet
effet disparait aprés quelques utilisations.
L'exécution d'un programme d’autonettoyage
permettra de faire disparaitre cette odeur plus
rapidement.

* Faire fonctionner le ventilateur pour évacuer la
fumée ou l'odeur.

® Présence d'une accumulation de résidus
alimentaires sur le fond du four. Exécuter une
opération d'autonettoyage.

Affichage de «F>» suivi dun

chiffre.

* Il s'agit d'un code d’anomalie. Si un code
d’anomalieapparaitsurl‘afficheur (avecémission
d’unsignal sonore), appuyer sur la touche Can-
cel(Annulation). Siceci nemet pasfinal'affichage
du code d’anomalie et a I'émission du signal
sonore, débrancher I'appareil de Ja prise de cou-
rant. Rebrancher apres quelques minutes. Si
I'appareil affiche toujours le code d’anomalie et
émet encore le signal sonore, débrancher
l'appareil de la prise de courant et contacter un
dépanneur agréé.

¢ Sile four est trés sale, la formation de flammes
durant une opération d’autonettoyage peut
déclencher l'apparition d'un code d‘anomalie.
Appuyer sur la touche Cancel (Annulation) et
laisser le four refroidir completement, nettoyer
les excessives de résidus, puis exécuter de
nouveau le programme d’autonettoyage. Si
I'appareil affiche toujours le code d’anomalie et
émet encore le signal sonore, débrancher
l'appareil de la prise de courant et contacter un
dépanneur agréé.
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Cuisinére -
Garantie

Garantie complete d'une année - Pieces et main-
d’oeuvre

Durant une période d'un (1) an a compter de la date
del’achatinitial, toute piece subissant une défaillance
dans les conditions normales d'usage ménager sera
réparée/remplacée gratuitement.

Garantie limitée - piéces seulement
Deladeuxieme ala cinquiéme année a compter de
la date de I'achat initial au détail, les pieces de la liste
ci-dessous subissant une défaillance dans des condi-
tions normales d'usage ménager seront réparées ou
remplacées gratuitement (piéces seulement); le
propriétaire devra assumer tous les autres frais, y
compris les frais de main-d'oeuvre, de déplacement
et de transport.

* Brilleurs a gaz scellés

Résidents canadiens

Les garanties ci-dessus couvrent un appareil installé
au Canada seulement s'il a été agréé par les agences
de test habilitées (vérification de la conformité a une
norme nationale du Canada), sauf si 'appareil a été
introduit au Canada a I’occasion d’un changement
de résidence des Ftats-Unis vers le Canada.

Les garanties spécifiques formulées ci-dessus sont les
SEULES que le fabricant accorde. Cette garantie vous
confére des droits juridiques spécifiques et vous pouvez
éoalement jouir dautres droits, variables d'une province
a l'autre.
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Ne sont pas cowwverts par cette
garantie:

1.

Les dommages ou dérangements dus a:

a. Mise en service, livraison ou entretien effectués incorrectement.

b. Toute réparation, modification, altération et tout réglagenonautorisés parle fabricant ou par
un prestataire de service aprés-vente agréé.

¢. Accidents, mauvaise utilisation ou usage abusif ou déraisonnable.

d. Alimentation électrique (tension, intensité) incorrecte.

e. Réglage incorrect d’une commande.

Les garanties ne peuvent étre honorées si les numéros de série d’origine ont été enlevés,
modifiés ou ne sont pas facilement lisibles.

Ampoules.
Appareils achetés aux fins d'usage commercial ou industriel.

Les frais devisite d unprestataire de service ou deservice aprés-vente encourus pourles raisons
suivantes:

a. Correction d’erreurs de mise en service.

b. Initiation de l'utilisateur a l'emploi de l'appareil.

¢. Transport de I'appareil aux locaux du prestataire de service.

Dommages secondaires ou indirects subis par toute personne suite au non-respect de la
garantie. Certaines provinces ne permettent pas l'exclusion ou la limitation des dommages
secondaires ou indirects; par conséquent leslimitations ou exclusions ci-dessus peuvent ne pas
s'appliquer a votre cas.

Si I'intervention d un dépameur est
nécessaire

® Contacter le revendeur chez qui l'appareil a été acheté, ou contacter Maytag Appliances Sales

Company/service-client au 1-800-688-1120 aux E.-U. et CANADA, pour obtenir les coordonnés
d’une agence de service agréée.

® Veiller a conserver la facture d'achat pour justifier de la validité de la garantie. Pour d’autres

informations en ce qui concerne les responsabilités du propriétaire a 1'égard du service sous
garantie, voir le texte de la GARANTIE.

® Silerevendeur oul’agence de service apres-vente ne peut résoudre le probleme, écrire a Maytag

Appliances Sales Company, attention CAIR" Center, P.O. box 2370, Cleveland, TN 37320-2370
ou téléphoner au 1-800-688-1120 aux E.-U. et CANADA.

NOTE: Lors de tout contact concernant un probiéme, fournir 'information suivante.

a. Nom, adresse et numéro de téléphone du client;

b. Numéro de modéle et numéro de série de I'appareil;

¢. Nom et adresse du revendeur ou de I'agence de service;
d. Description claire du probléme observé;

e. Preuve d’achat (facture de vente).

® Les guidesd'utilisation, les manuels de service et les renseignements des piéces sont disponibles

aupres de Maytag Appliances Sales Company, service-client Maytag.
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nstalador: Por favor deje esta guia junto con el
electrodoméstico.

Consumidor: Por favor lea y conserve esta guia
para referencia futura. Conserve el recibo de venta
v/ 0 el cheque cancelado como prueba de compra.

Numero de Modelo

Fecha de Compra

Si tiene alguna pregunta, llame al:

1-800-688-1120 (EE.UU. y Canad4)
1-800-688-2080 (TTY en EE.UU. para personas
con impedimentos auditivos o del habla)
(Lunes - Viernes, 8:00 a.m. - 8:00 p.m. Hora del
Este)

Para informacién sobre servicio, ver pagina 59.
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Ennuestro continuo afén de mejorarlacalidad y
rendimiento de nuestros electrodomésticos,
puede que sea necesario modificar el
electrodoméstico sin actualizar esta guia.



Instrucciones Inportantes Saobre Seguridad

Lea y siga todas las instrucciones antes de usar
este electrodoméstico para evitar el riesgo
potencial de incendio, choque eléctrico, lesion
personal o dafio al electrodoméstico como
resultado de su uso inapropiado. Utilice este
electrodoméstico solamente para el propdsito que
ha sido destinado segtin se describe en esta guia.

A ADVERTENCIA: si

no sesigue estrictamente lainformacion
proporcionada en esta guia, se puede
producir un incendio o una explosion,
causando dafios materiales, lesiones
personales o mortales.

~ No almacene ni use gasolina ni otros
vapores y liquidos inflamables en la
vecindad de este electrodoméstico o de
cualquier otro.

- QUE HACER SI PERCIBE OLOR A GAS:

® No trate de encender ningtin
artefacto.

® Notoqueninguninterruptor eléctrico.

® Nouse ningtin teléfono en su edificio.

® [Jame inmediatamente a su
proveedor de gas desde el teléfono
de un vecino. Siga las instrucciones
proporcionadas por el proveedor de
gas.

® Sino puede localizar a su proveedor
de gas, llame al cuerpo de bomberos.

~ Lainstalacion y reparaciones deben ser
efectuadas poruntécnico calificado, una
agencia de reparaciones o el proveedor
de gas.

Instrnucciones
Genrerdes

Para asegurar funcionamiento correcto y seguro:
El electrodoméstico debe ser instalado
debidamente y puesto a tierra por un téenico
calificado. Pidale al instalador que le indique
donde se encuentra la llave de cierre del gas y
como cerrarla en caso de una emergencia.

Siempre desenchufe el electrodoméstico antes de
efectuar reparaciones.

Para asegurar el funcionamiento apropiado y
evitar posibles lesiones o dafioal electrodoméstico,
no intente ajustar, reparar, prestar servicio ni
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reemplazarninguna pieza de su electrodoméstico
a menos que sea especificamente recomendado
en esta guia. Todas las otras reparaciones deben
ser efectuadas por un técnico calificado.

A ADVERTI H\laA:

* TODASLASESTUFAS
SE PUEDEN VOLCAR <
YCAUSAR LESIONES |
PERSONALES

* INSTALE EL DISPOSI-
TIVO ANTI-VUELCO
INCLUIDO CON LA
ESTUFA

* SIGA TODAS LAS |
INSTRUCCIONES DE
INSTALACION

ADVERTENCIA: Para reducir el
riesgo de vuelco del electrodoméstico a
causa de uso anormal o debido a peso
excesivo en la puerta del horno, es
necesario asegurar el electrodoméstico
mediante un dispositivo antivuelco
debidamente instalado.

Para verificar si el dispositivo est& debidamente
instalado, mire debajo de laestufacon unalinterna
para asegurarse de que uno de los tornillos
niveladores traserosesté debidamente enganchado
enlaranura del soporte. El dispositivo antivuelco
asegurael tornillonivelador trasero al piso cuando
estd debidamente enganchado. Esto debe
verificarse cada vez que la estufa sea movida.

Para Evitar un
Incendio o Darfo
Casado por el
Huno

Asegtirese de que se hayan retirado todos los
materiales de empaque del electrodoméstico an-
tes de su uso.

Mantenga el drea alrededor del electrodoméstico
libre y exenta de materiales combustibles, gasolina
u otros vapores y materiales inflamables.

5i el electrodoméstico esta instalado cerca de una
ventana, se deben tener cuidado para evitar que
las cortinas pasen sobre los quemadores.

NUNCA deje articulos sobre la cubierta de la
estufa. El aire caliente del respiradero puede
encender los articulos inflamables y aumentar la
presion en los envases cerrados hasta hacerlos
reventar.

Muchosenvasesde tipoaerosol son EXPLOSIVOS
cuando son expuesto al calor y pueden ser
altamente inflamables. Evite su uso o su
almacenamiento cerca del electrodoméstico.

Muchos plasticos son vulnerables al calor.
Mantenga los plésticos alejados de las piezas dela
estufa que puedanestar tibias o calientes. No deje
articulos de pldstico sobre la cubierta de la estufa
pues se pueden derretir o ablandar si estan
demasiadocercadel respiraderoo de unquemador
superior encendido.

Para eliminar el riesgo de pasar sobre los
quemadores superiores calientes, no se deben
guardar articulos en los armarios que estdn
directamentesobre laestufa. Sitalesarmariosson
usados para almacenamiento, debe limitarse a
colocar articulos de uso poco frecuente y que
pueden guardarse en forma segura en una area
que estd sujeta al calor proveniente de la estufa.
Las temperaturas pueden no ser apropiadas para
algunos articulos, tales como articulos volatiles,
limpiadores o sprays en aerosol.

EnCasode
Incerndio

Apague el electrodoméstico y la campana de
ventilacién paraevitar que lasllamas se dispersen.
Extinga las llamas luego encienda la campana
para expulsar el humo y el olor

® En la cubierta: Apague el fuego o la llama en
una sartén con una tapa o una bandeja de
hornear.

* NUNCA levante o mueva una sartén en lla-
mas.

® En el horno: Apague el fuego o la
cerrando la puerta del horno.

llama

No use agua en los incendios de grasa. Use
bicarbonato de soda, un producto quimicosecoo
unextinguidor del tipo con espuma para apagar
un incendio o la llama.

Seguridad paralos
Nirfos
NUNCA deje a los nifios solos o sin supervision

cerca del electrodoméstico cuando esté en uso o
cuando estd todavia caliente.

NUNCA permita que los nifios se sienten o se
paren en ninguna parte de la estufa pues pueden
lesionarse o quemarse.



Se les debe ensefiar a los nifios que la estufa y los
utensilios que estdn sobre ella pueden estar
calientes. Deje que los utensilios que estan
calientes se enfrien en un lugar seguro fuera del
alcancedelosnifios pequefios. Seles debe ensefiar
a los nifios que un electrodoméstico no es un
juguete. Nosedebepermitir quelosnifiosjueguen
con Jos controles 0 alguna otra pieza de la estufa.

ATENCION: NUNCA almacene articulos de
interés para los nifios en los armarios que estan
sobre la estufa o en el protector trasero de la
estufa. Losnifios que se trepanen lapuerta dela
estufa para alcanzar tales articulos pueden
lesionarse seriamente.

Gererdidades

NUNCA  use el electrodoméstico como un
calefactor para calentar o calefaccionar una
habitaciénafin deevitar unriesgo potencial para
el usuario y dafar el electrodoméstico. Ademds,

no use la cubierta o el horno como una drea para
almacenar alimentos o utensilios de cocina.

No obstruya el flujo del aire de ventilacién y
combustiénbloqueandoel respiraderodel horno
0 las tomas de aire. Si se restringe el flujo de aire
al quemador se evita el rendimiento correcto y se
aumenta la emision de mondxido de carbono a
niveles peligrosos.

Evite tocar el &rea del respiradero del horno
cuando el horno esté encendido y durante varios
minutos después de que el horno haya sido
apagado. Algunas piezas del respiradero y del
drea circundante se calientan lo suficiente como
para causar quemaduras. Después de que el
hornohayasidoapagado, notoque el respiradero
ni las dreas circundantes hasta que ellas hayan
tenido tiempo suficiente para enfriarse.

Otras superficies potencialmente calientes
incluyenlacubiertadelaestufa, laséreasdirigidas
hacia la cubierta de la estufa, el respiradero del
horno, las &reas dirigidas hacia el respiradero del
horno, la puerta del horno y las dreas alrededor
de la puerta y la ventana.

ADVERTENCIA: NUNCA use la puerta del
electrodoméstico o la gaveta, si la tiene, como
una banqueta o asiento pues esto puede resultar
en la posible volcadura del electrodoméstico,
dafio al electrodoméstico y lesiones graves.

No toque un foco caliente del horno con un pafio
himedo pues el foco se puede quebrar. Si se
quiebra el foco, desconecte la corriente eléctrica
hacia la estufa antes de sacar el foco para evitar
choque eléctrico.

Seguridad para
Cocinar

Siempre coloque un utensilio en un quemador
superior antes de encenderlo. Asegtrese de usar
la perilla correcta que controla cada quemador
superior. Asegtrese de encender el quemador
correcto ycomprobar deque enefectoel quemador
hayasidoencendido. Cuandohayaterminadode
cocinar, apague el quemador antes de retirar el
utensilio para evitar exposicion a la llama del
quemador.

Siempre ajuste la llama del quemador superior de
modo que no se extienda mds alld del borde
inferior del utensilio. Una llama excesiva es
peligrosa, desperdicia energia y puede dafiar la
estufa, el utensilio o los armarios que estan sobre
la estufa.

NUNCA deje sin supervision la cubierta de la
estufa cuando esté cocinando, especialmente
cuando usa unajuste decaloraltoocuando frieen
un utensilio profundo. Los derrames pueden
producir humo y los derrames de grasa pueden
inflamarse. Limpie los derrames grasosos tan
pronto como sea posible. No use calor alto du-
rante periodos de coccion prolongados.

NUNCA caliente un envase cerrado en el
quemadorsuperior o enelhorno. Laacumulacion
de presion puede hacer explotar el envase
causando una lesion personal grave o dafio a la
estufa.

Use tomaollas secos y gruesos. Los tomaollas
hiimedos pueden causar quemaduras a causa del
vapor. Las toallas u otros sustitutos no deben ser
usados como tomaollas porque ellos pueden
quedar colgando a través de los quemadores
superiores y encenderse o enredarse en las piezas
de la estufa.

Siempre deje enfriar la grasa caliente que se ha
usado para frefr en un utensilio profundo antes
de intentar mover o manipularlo.

No permita que se acumule grasa u otros
materiales inflamables en la estufa o cerca deella,
enlacampanaoenel ventiladoraspirador. Limpie
la campana con frecuencia para evitar que la
grasa u otros materiales inflamables se acumulen
enlacampanaoenelfiltro. Encienda el ventilador
cuando cocine alimentos flameados debajo la
campana.

NUNCA use vestimentas de materiales
inflamables o sueltas o ropa de mangas largas

cuando esté cocinando. La vestimenta se puede
encender o enganchar en los mangos de los
utensilios.

Siempre coloque las parrillas del horno en la
posicién deseada cuando el horno esté frio.
Deslice la parrilla del horno hacia afuera para
agregaroretirar alimento, usando tomaollassecos
y resistentes. Siempre evite alcanzar dentro del
horno para agregar o retirar alimentos. Si una
parrilla debe ser sacada cuando estd todavia
caliente, use un tomaollas seco. Siempre apague
el horno después de haber terminado de cocinar.

Tenga cuidado cuando abra la puerta del horno.
Deje queescapeelaireoel vapor calienteantes de
sacar o volver colocar el alimento.

ADVERTENCIA SOBRE LOS ALIMENTOS
PREPARADOS: Siga las instrucciones del
fabricante de los alimentos. Si un envase de
plastico de alimento congelado y/o su tapa se
distorsiona, se comba o se dafia de alguna otra
manera durante la coccidn, descarte
inmediatamente el alimento y su envase. El
alimento puede estar contaminado.

NUNCA use papel de aluminio para cubrir una
parrilla del horno o la parte inferior del horno. El
uso incorrecto puede resultar en un riesgo de
choque eléctrico, incendio o dafio al electro-
doméstico. Use papel de aluminio solamente
como se indica en esta guia.

Utensilios
Apropiados

Use sartenes con fondos planos y mangos que
sean faciles de tomar y que permanezcan frios.
Evite usar sartenes u ollas inestables, combadas
que se pueden volear facilmente u ollas cuyos
mangos estén sueltos. Ademds evite usar
utensiliosespecialmente pequefiososartenescon
mangos pesados puesellospuedenserinestables
y volcarse fcilmente. Los utensilios que son
pesados de mover cuando estdn lenos con
alimento pueden también ser un peligro.

Asegtiresede queel utensilioeslosuficientemente
grande para contener en forma debida los
alimentos y evitar derrames. El tamafio es
particularmente importante cuando se frieen un
utensilio profundo. Asegtirese de queel utensilio
tiene capacidad para el volumen de alimentos
quesevaaagregaral igual que para laformacion
de burbujas de la grasa.
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Instrucciones Inportantes Sabre Segurnidad

cort.

Para reducir a un minimo las quemaduras y que
los materiales inflamables y los derrames se
enciendan debidos a contacto no intencional con
elutensilio, losmangosno deben extenderse sobre
el quemador superior adyacente. Siempre gire
los mangos de los utensilios hacia el lado o hacia
laparte trasera de la estufa, no hacia la habitacion
donde puede ser fécilmente golpeados o
alcanzados por los niftos pequefios.

Nunca deje que un utensilio hierva hasta quedar
seco puesesto puede dafiar el utensilio ylaestufa.

Siga las instrucciones del fabricante cuando use
bolsas para cocinar en el horno.

Solamente ciertos tipos de utensilios de vidrio/
cerdmico o glaseados son convenientes para uso
en la cubierta de la estufa o en el horno sin
quebrarse debido al cambio repentino de
temperatura. Sigalasinstrucciones del fabricante
cuando use utensilios de vidrio.

Este electrodoméstico hasido probado respectoa
surendimientosegurousandoutensiliosdecocina
convencionales. No use ningtin dispositivo o
accesorio que no haya sido especificamente
recomendado en esta guia. No use tapas para
cubrir los quemadores superiores, rejillas para la
cubierta de la estufa ni agregue sistemas de
conveccion de hornos. El uso de dispositivos o
accesorios que no son expresamente
recomendados en esta guia, puede crear serios
peligros de seguridad, resultar en problemas de
rendimiento y reducir la vida util de los
componentes de la estufa.

Seguridad de la
Linrpieza
Apaguetodosloscontroles yespere queseenfrien
laspiezasde laestufaantesde tocarlaso limpiarlas.
Notoque las rejillas de los quemadores olasdreas

circundantes hasta que ellas no hayan tenido
tiempo suficiente de enfriarse.

Limpie la estufa con cuidado. Tenga cuidado
para evitar quemaduras de vapor si se usa una
esponja 0 un pafio mojado para limpiar los
derrames en una superficie caliente. Algunos
limpiadores pueden producir vapores nocivos
cuando se aplican a una superficie caliente.

Homo
Autdlinrpiante

Limpie solamente las piezas que se indican en
esta guia. No limpie el empaque de la puerta. El
empaque es esencial para un sellado hermético.
No restriegue, dafle, ni mueva el empaque de la
puerta. No use limpiadores de horno de ninguna

clase en el horno ni alrededor de cualquier parte
del horno autolimpiante.

Antes de la autolimpieza del horno, saque la asa-
dera, las parrillas del horno y otros utensilios y
limpie los derrames excesivos para evitar que se
produzca demasiado humo, llamaradas o lla-
mas.

ATENCION: No deje alimento ni utensilios de
cocina, etc. en el horno durante el ciclo de
autolimpieza.

Es normal que la cubierta de la estufa se caliente
durante el ciclo de autolimpieza. Porlo tanto, se
debe evitar tocar la cubierta durante un ciclo de
autolimpieza.

Avisoy
Advertencia

La (Propuesta 65) dela Ley de 1986 del Estado de
California sobre Seguridad y Contaminacion del

Agua Potable (California Safe Drinking Water
and Toxic Enforcement Act of 1986) exige que €l

Gobernador de California publique una lista de
las sustancias que segtin el Estado de California
causan cancer o daflo al sistema reproductor y
exige que losnegocios adviertan a sus clientes de
la exposicién potencial a tales sustancias.

Se advierte a los usuarios de esta estufa que la
combustion del gas puede resultar en exposicion
de bajo nivel a algunas de las sustancias
publicadas en la lista, incluyendo benceno,
formaldehido y hollin, debido principalmente a
lacombustionincompleta del gasnatural o delos
combustibles de petréleo licuado. Los
quemadoresajustadosen forma debida reducirdn
lacombustién incompleta. La exposicion a estas
sustancias puede también ser reducida a un
minimo ventilando los quemadores al exterior
en forma adecuada.

Los usuarios de este electrodoméstico son por lo
tanto aqui advertidos de que cuando el horno
estd en ciclo de autolimpieza, puede haber algin
nivel bajo de exposiciénaalgunas de lassustancias
que aparecen en la lista, incluyendo mondxido
de carbono. La exposicién a esas sustancias
puede ser reducida ventilando debidamente el
hornoal exterior durante el ciclo deautolimpieza,
abriendo una ventana y/o una puerta en la
habitacion donde esté ubicado el
electrodoméstico.

AVISO IMPORTANTE RESPECTO A LOS
PAJAROS DOMESTICOS:  Nunca mantenga
los péjaros de jaula en la cocina o en habitaciones
hasta dondepuedanllegar loshumos delacocina.
Los pajaros tienen un sistema respiratorio muy
sensitivo. Los humos producidos durante el
ciclo de autolimpieza del horno pueden ser
perjudiciales o mortales para Jos péjaros. Los
humos que despide el aceite de cocina, la grasa,
lamargarina, cuandosesobrecalientan ylavajilla
antiaderente sobrecalentada pueden tambiénser
perjudiciales.

Corserve Estas Instrnuccianes para Refererxcia Fulvra
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Contraoles

El control electronico esta disefiado para facilitar la programacion. El indicador visual en el control
electrénico muestra la hora del dia, el indicador de tiempo o las temperaturas del horno. NOTA: Ei
estilo y las caracterfsticas pueden ser levemente diferentes dependiendo del modelo.

- Ovenon
Cself Preheat
} lean Lock

A Timer Clock
- | -

v Cook Stop
Time Time

Contrdles del Hormo

¢ Oprima y mantenga oprimida estas
teclas para programar el tiempo, la A

temperatura del horno o para
seleccionar asado a la parrilla “HI’
(ALTO) 0 'LO’" (BAJO). No se emite
ninguna sefial sonora cuando estas
teclas son oprimidas.

® Oprimaesta teclaparacancelartodas
las operaciones excepto el Indicador
de Timer (Tiempo) y el Clock (Reloj).

¢ Las teclas de funciones son: Bake (Hornear),
Broil (AsaralaParrilla), Clean (Limpieza), Timer
(Indicador de Tiempo), Clock (Reloj), Cook Time
(TiempodeCoccién), Stop Time (Hora de Parada)
y Cancel (Cancelar). Se oird una sefial sonora
cuando estas teclas sean oprimidas.

Cancel

® Todas las teclas de funciones excepto la tecla
Cancel estdn provistas de una luz indicadora.

Cuando se oprime la tecla Bake o Broil la luz
indicadora se iluminard para indicarle a usted
queel hornoesta programado para esaoperacion.

Las luces indicadoras en las teclas
Clean, Timer, Clock, Cook Time y
Stop Time destellardn cuando se
oprima la tecla. Estas luces
indicadorasdejarandedestellarpero
permanecerdn iluminadas una vez
que comience la funcién
seleccionada.

-
Bake

® Siunaluzindicadoraenunatecla de funcion estd
encendida y usted selecciona una segunda
operacion:
- Puede que el control no acepte esa operacion o

- Laluz indicadora en la primera tecla se
obscurecerd levemente y la luz indicadora en

la tecla que usted recién oprimi6 estard bien
“iluminada”. Esto le indica a usted que ha
ajustado el control para dos operaciones.

Por ejemplo: 5i usted programa el
horno para hornear a 177° C
(350°F) y luegoestablece untiempo
de duracidn, laluzindicadoraenla
tecla Bake se obscurecerd y la fuz [ -ww

indicadora en la tecla Timer estard | Timer
totalmente iluminada.

Elindicador visual mostrard la operacion para
la tecla “bien iluminada”. Oprima la tecla de
funciones conla luz “obscurecida” para volver
a desplegar esa operacion.

NOTA: Si transcurrenmds de 30 segundos después
de oprimir una tecla de funciony unateclaA o'V,
el programa serd cancelado y el indicador visual
volverd al despliegue anterior.

Tecia 'Balkee? (Hornear)

Se usa para hornear o asar.
1. Oprima la tecla ‘Bake’,

2. OprimaA o'V hastaqueaparezcalatemperatura
correcta en el indicador visual.

Vealapagina43paraobtenerinformaciénadicional.

Tecla'Brail’ (Asar a la
Parrilla)

Se usa para dorar o asar a la parrilla.
1. Oprima la tecla ‘Broil’.

2. Oprima A o ¥ para "Hl o LO broil’ (Asar a la
parrilla Alto o Bajo).

Vealapagina50paraobtenerinformaciénadicional.

Tedla'Clea” (Limpieza)
Se usa para programar un ciclo de autolimpieza.
1. Cerra y bloquea el puerto de horno.

2. Oprima la tecla “Clean’. “3:00” aparecera en el
indicador visual.

3. Se programardn autométicamente 3 horas de
limpieza o oprima la tecla A o ¥ para
seleccionar entre 2 a 4 horas.

Vea la pagina 52-53 para obtener informacion

adicional.

Tedlas 'Codk TimeStop
Time! (Tiempo de
Coccion/Tiempo de
Parada)

Seusan paraprogramar elhornoparaquecomience
y se detenga automdticamente.

1. Oprima la tecla “Cook Time” y programe el
tiempo de horneado deseado.

2. Oprima la tecla ‘Bake’ y programe la
temperatura del horno.

3. Pararetrasarel comienzo delacoccién, oprima
la tecla ‘Stop Time" y programe la hora en que
usted desea que el horno se apague.

Vea la pagina 51 para obtener informacion

adicional.

Para Prograrrar el Relg:
1. Oprima la tecla ‘Clock’.

2. Oprima o mantenga oprimida la tecla Ao ¥
hasta que la hora correcta del dia aparezca en
el indicador visual.

Elindicadorvisual destellara cuandose suministra
energiaeléctrica por primera vezalaestufaosiha
habido una interrupcion de la corriente eléctrica.

Para volver a desplegar la hora del dia cuando
otrafuncionestd desplegada, oprimalatecla Clock.

Lahora del relojnopuedeser cambiada cuandoel
horno ha sido programado para horneado
controlado porreloj, para el ciclo de autolimpieza
0 para el ciclo de autolimpieza diferida.

Para Programmer e
Indicador de Tiesrpox

El indicador de tiempo puede ser programado
desde un minuto (0:01) hasta 9 horas y 50 minutos
(9:50).

El indicador de tiempo puede ser usado
independientemente de cualquier otra actividad
del horno y puede ser ajustado mientras otra
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Cortrdles, cort

funcién del horno estd en operacion. EL
INDICADOR DE TIEMPO NO CONTROLAEL
HORNO.

1. Oprima la tecla Timer.

2. Oprimay mantenga oprimidalatecla A o'W
hasta que el tiempo correcto aparezca en €l
indicador visual.

® Elindicador detiempocomenzard automati-
camente. Laluzindicadoraenlatecla Timer
se iluminard siempre que el indicador de
tiempo esté en uso.

® Una sefial sonora larga y la palabra “End”
(Fin) serd brevemente desplegada para
sefialar que elindicadorde tiempohallegado
al final del tiempo programado.

Para cancelar el indicador de tiempo: Oprima y
mantenga oprimida la tecla Timer durante tres
segundos. La hora del dia volverd a aparecer en
el indicador visual.

Opcidn 1. (opcién de fabrica) Cuatro sefiales
sonoras al fin del horneado, después una sefial
sonora cada 30 segundos durante Jos cinco
minutos siguientes o hasta que se oprima la tecla
Cancel.

Opcidn 2. Cuatro sefales sonoras al final del
horneado, luego ninguna otra sefial sonora.

Opcidn 3. Cuatro sefiales sonoras al final del
horneado, luego una sefial sonora cada minuto
durante las siguientes 12 horas o hasta que se
oprima la tecla Cancel.

Prograrmmacionde las Ser»-
des Sororas de Homeadio

Caontradado por Relg)
1. Oprimala tecla Cook Time y Clock al mismo

tiempo y manténgalas oprimidas durante tres
segundos.

® Se escuchard una sola sefial sonora.
¢ Elindicador visual mostraré la opcién
actual.

2. Oprima la tecla A o ¥ para seleccionar el
nimero delaopcion que usted desea. Lahora
correcta del dia volverd a aparecer en el
indicador visual después de cuatrosegundos.
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Carcelaciande la
Viswalizacian del Relg
Si usted prefiere que la hora del dia no sea
desplegada:

Para réglar: Oprima la tecla Clock y Cancel a
un mismo tiempo y manténgalas oprimidas du-
rante tres segundos.

Cuandodesapareceel reloj, oprimala tecla Clock
para que aparezca brevemente la hora del dia, si
se desea.

Pararestarar: Oprima la tecla Clock y Can-
cel al mismo tiempo y manténgalas oprimidas
durante tres segundos. Lahora del dia volverda
aparecer en el indicador visual.

Autorraitico
del Hormo/S dbado
NViodo

El' horno se apagard autométicamente después
de 12 horas, si usted lo deja accidentalmente
encendido. Usted puede desactivar esta
caracterfstica si lo desea.

ParaElinminar e
Autorratico del Homo

Despues de 12 Horas/
S dbado Modo

1. Oprimalatecla Clock y manténgalaoprimida
durante tres segundos.

2. Oprimay mantenga oprimida latecla AoV
hasta queaparezca 8:88 enel indicador visual.
La hora correcta del dia reaparecerd en el
indicador después de cuatro segundos.

Pararestablecer: Repita los pasos 1y2. Se
desplegard 12:00 brevemente en el indicador vi-
sual seguido de la hora correcta del dia.

Blocgreo de Caontraol

La caracteristica de bloqueo de control evita que
el horno pueda ser encendido.

Para la Opcidn
de Blocpeo de Contral

1. Oprima y mantenga oprimida la tecla Stop
Time y Cancel a un mismo tiempo durante
tres segundos.

2. Aparecerd "OFF” en el indicador visual
cuando esta caracteristica esté activada.
Solamente la funcién Reloj e Indicador de

Tiempo operardn cuando la caracteristica de
blogueo de control esté activada.

Repita el paso 1 para desactivar.

Ajpuste de la
Terrperatura del
Horro

Usted puede ajustar la temperatura del horno si
considera que el horno no estd horneando
correctamente. Para decidir cuanto debe cambiar
la temperatura, ajuste la temperatura 15° C 25° F)
més alta o mds baja que lo que recomienda su
receta, luego hornee. Los resultados de la prueba
deben darle una idea de cuanto debe ajustar la
temperatura.

NOTE: No se recomienda para ajustar la
temperatura si las solamente una o dos recetas
estan en la pregunta.

Para Ajustar la
Terrperatura del Homro

1. Oprima la tecla Bake.

2. Coloque 288° C (550° F) oprimiendolatecla A.

3. Oprima y mantenga oprimida la tecla Bake
durante tres segundos hasta que aparezca 00°
en el indicador visual.

® Sila temperatura del horno estaba
previamente ajustada, se desplegard el
cambio. Por ejemplo, si la temperatura del
horno fue reducida en 15°, el indicador
visual mostrard menos 15°.

4. Oprima y mantenga oprimida la tecla A o ¥
para cambiar la temperatura. Cada vez que se
oprime una de estas teclas, la temperatura
cambia en 5°.

® La temperatura del hormno puede ser
aumentada o disminuida en 5° hasta 35°.

5. La hora del dia automdticamente reaparecerd
en el indicador visual.

No es necesario reajustar la temperatura del horno

si hay una interrupcion o falla de la corriente

eléctrica. Las temperaturas de asado a la parrilla

y limpieza no pueden ser ajustadas.



Cocinardo en la Estuifa

Contrales
Superiares
A ADVERTENCIAS:

* Si la llama se apaga durante la coccion,
apague el quemador. Sise detectaun olor
fuerte a gas, abra una ventana y espere
cinco minutos antes de volver a encender
el quemador.

* Asegurese de que todos los controles
superiores estén en la posicion 'OFF’
(APAGADO) antes de suministrar gas a la
estufa.

* NUNCA toque la superficie de la estufa
hasta que no se haya enfriado. Es de
esperar que algunas de las piezas de la
superficie, especialmente alrededor de los
elementos, se entibien o calienten
mientras estd cocinando. Use tomaollas
para proteger sus manos.

Encerxdiido sin Piloto

Bl encendidosin piloto elimina la necesidad de una
luz piloto constante. Cada uno de los quemadores
superiores tiene un encendedor de chispa. Tenga
cuidadocuandolimpiealrededor delos quemadores
superiores. Siel paiio de limpieza se enredaraen el
encendedor puede dafiarlo e impedir su ignicién.

5i un quemador superior no enciende, verifique si
el encendedor estd roto, sucio o mojado. Si estd
obstruido, limpie el orificio pequeiio debajo del
encendedor usando un alfiler derecho.

Quemador a gas sellado (modelos selectos)

CABEZA DEL
QUEMADOR

ORIFICIO DEBAJO DEL
ENCENDEDOR

Perillas de los Contrdles
Superiares

Seutilizan paraencenderlos
quemadores superiores.
Se dispone de una selec-
g cin infinita de ajustes de
calor desde Bajo a Alto.
Enel ajuste High' (Alto) se

puede sentir un tope 0 una
muesca. Las perillas pueden ser ajustadas
exactamente en los ajustes correspondientes o
entre cualquiera de ellos.

Las ilustraciones cerca de la perilla
O O identifican cual es el quemador que

controla esa perilla. Por ejemplo, la
ilustracién siguiente muestra la ubicacion del
quemador trasero derecho.

Programmacian de los
Contrales

1. Coloque un utensilio en la parrilla del
quemador.
® Lallama del quemadorpuedeser derecha o
aparecerseparada del orificiosinosecoloca
un utensilio en la parrilla.

2. Oprima y gire el botén a la izquierda a la
posicién de encendido ‘Light’.
® Seoirdelsonidodeunachispayel quemador
se encendera. (Los cuatro encendedores
harén chispa cuando cualquiera de las
perillas de los quemadores superiores sea
girada a la posicion ‘Light’.)

3. Después de que el quemador encienda, gire la
perilla al tamafio de la llama deseada.
® Elencendedor continuard haciendo chispas
hasta quela perilla sea girada hasta mas alla
de la posicion ‘Light’.

Furcionamento Duwurante
umnaintermypcignde la
Camrierte Eléctrica

1. Acerque un fsforo encendido a la cabeza del
quemador superior deseado.

2. Oprimay gire la perilla de control lentamente
ala posicion ‘Light’ (Encendido).

3. Ajuste la lama al nivel deseado.

High (Alto)

Ajustes de Caar
Suwugeridos

Eltamafio ytipo delosutensilios de cocina afectard
el ajuste de la llama. Para informacién sobre los
utensilios de cocina y otros factores que afectan

los ajustes de la llama, consulte el folleto “La
Cocina Fécil”.

Ajuste Usos

‘High'’ (Alto): Se usaparahacer
hervir un liquido. Siempre
reduzca el ajuste a un calor
més bajo cuando los liquidos
comiencen a hervir o cuando
los alimentos comiencen a
cocinarse.

‘Medium’ (Mediano): Se usa
un tamafio de llama
intermedio para continuar
cocinando. El alimento no se
cocinard més rdpido cuando
se usa un ajuste de llama més
alto que el necesario para
mantener un hervor suave. El
agua hierve a la misma
temperatura si esté hirviendo
suavemente 0 vigorosamente.

‘Low’(Bajo): Se usa para
calentar alimentos a fuego
lento, mantener los alimentos
calientes y derretir chocolate o
mantequilla.

Low/Min.

Se puede a veces cocinar en el
ajuste ‘Low’ si el utensilio se
tapa. Es posiblereducirel calor
girando la perilla hacia ‘OFF".
Verifique que la llama sea
estable.

A ATENCION:

Cuando se encienden los quemadores
superiores, asegurese de que todas las
perillas de control estén en la posicion
"OFF”". Primero encienda el fosforo y
manténgalo en la posicion antes de girar
la perilla a la posicion 'Light’.
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Cubierta

Para evitar que la cubierta se descolore
o se manche:

® Limpie la cubierta de la estufa después de
cada uso.

¢ Limpie los derrames 4cidos o azucarados
tanprontocomolacubiertase hayaenfriado
pues estos derrames pueden descolorar o
marcar la porcelana.

Querradores Sellados

Los quemadores sellados de su estufa estdn
aseguradosa la cubierta y no hansido disefiados
para ser sacados. Debido a que los quemadores
estan sellados en la cubierta, los derrames o
reboses no se escurrirdn debajo de la cubierta de
la estufa. Sin embargo, los quemadores pueden
ser limpiados después de cada uso. (Ver pagina
54 para las instrucciones sobre la limpieza.)

A diferencia de una estufa con
quemadores de gas estandar,
esta cubierta no se levanta ni
tampoco es removible. No
intente levantar la cubierta por
ningtn motivo.

Querradiores
Trackcioales

Las estufas autoestables con quemadores
tradicionales estdn equipadas con una cubierta
que puede ser levantada.

Paralevantar la cubierta: cuando esté frfa, sujete
el borde delantero de la cubierta y levéntelo
cuidadosamente hasta que las dos varillas de
soporte, si las tiene, situadas en el frente de la
cubierta entren en su lugar con un chasquido.

Parabajar:Sujete el borde delanterodelacubierta
y cuidadosamente levéntelo hacia atrds en cada
varilla de soporte, si las tiene, para
desengancharlas. Luego baje con

cuidadolacubiertahacia
sulugar. Lasvarillas de
soporte se deslizardn
hacia dentro del marco
de la cubierta.

VARILLA
-~

OE
"""" SUPPORT
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Querradores de Alto
Velocidad (modelos selectos)

Modelos selectos ofrecen una hornilla de alta
velocidadsituadaenlaposiciondelanteraderecha.
Estas quemadoresofrecencoccionrdpiday puede
ser usado para hervir rdpidamente agua o para
cocinar grandes cantidades de alimento.

Querrador de Cocinar a
Fuego Lento
(modelos selectos)

Modelos selectos ofrecen un bajo dan vuelta abajo
a la hornilla del simmer situada en la posicién
posterior izquierda. Utilice esta hornilla para
mantener Jos alimentos las salsas calientes, del
derretimiento del chocolate o suavemente del
simmer, las sopas o los guisados.

Rgillas de los
Querradores

Las rejillas deben estar debidamente colocadas
antes de comenzar a cocinar. La instalacion

incorrecta de las rejillas puede resultar en
picaduras de la cubierta.

NOIAS:

* Unquemadorajustadode maneracorrecta
con orificios limpios se encenderd dentro
de unos pocos segundos. Siestd usando
gas natural la llama serd azul con un cono
interior azul profundo.

Silallama del quemador es amarilla o es
ruidosa, la mezcla de aire/gas puede ser
incorrecta. Pongase en contacto con un
técnico de servicio para ajustarla. (Los
ajustes noestan cubiertos por lagarantia.)

Con gas licuado son aceptable algunas
puntas amarillas en la llama. Esto es
normal y no es necesario hacer ningin
djuste.

No use los quemadores sin tener
un utensilio en la parrilla. EI
acabado de porcelana de las
parrillas puede picarse si no
existe un utensilio que absorba
elcalordelallamadel quemador.

Aunque las parrillas de los
quemadores son durables,
gradualmente perderdn su brillo y/o se
descolorardn, debido a las altas temperaturas de
la llama del gas.

ST

Piatilios Protectares -
Opciaral

Platillos protectores porcelana removable estdn
obtenible por esto electrodomestico para contener
derramamientos. Llame al 1-800-688-8408 para
solicitarlos.

Ba

* Con algunos tipos de gas, usted puede oir
un ‘chasquido” cuando el quemador stipe-
rior se apaga. Este es un sonido normal del
funcionamiento del quemador.

* §i la perilla de control se gira muy
rapidamente de High a Low/ la llama
puede apagarse, particularmente si el
quemador esld frio. Sl esto ocurre, gire Ia
perilla a la posicion Off, espere algunos
segundos y Vuelva encender el quemador.

* lallamadebe ser ajustada de modo guie no
se extiendamds alla del borde del utensilio.




Cocinardo en e Horrmo

Homeado y Asado a Homo

NOTAS:
* Observd que Jos tiempos de coccion y las temperaturas varian * Vealatablapara asaren el horno en el folleto "La Cocina Facil”
ligeramente de las de su horno antiguo. Esto es normal. Cada para las temperaturas y tiempos de asado recomendados y
horno tiene sus propias caracteristicas. stigerencias para horneado y asado al horno.

» Durante algunas operaciones prolongadas de horneado, usted
puede oir un chasquido’ cuando los quemadores del horno
cambian de ciclo, Esto es normal,

Prograrracidn de los Cantroles

1. Oprima la tecla Bake. Luz —
¢ Seiluminard la luz indicadora en la tecla Bake. Indicadora | paye
® En el indicador visual aparecerd 000. ‘Bake’

2. Oprima o mantenga oprimida la tecla A o ¥ para seleccionar la temperatura del horno.
¢ Seiluminard 177° C (350° F) cuando cualquiera de las dos teclas sea oprimida. A
® |atemperatura del horno puede ser ajustada de 77° C a 288° C (170° F a 550° F).

A\

3. Habré un retraso de cuatro segundos antes de que el horno se encienda.
Cuando el horno se enciende:

¢ laluzindicadora ‘Oven On’ se iluminara. Oven On
® Laluz Preheat’ se iluminard. Preheat
® |atemperatura preseleccionada permanecerd en el indicador visual. Lock

4. Espere de 8 a 15 minutos para que el horno se precaliente.

® Una sefial sonora indicard que el horno ya estd precalentado. Oven On
¢ Laluzindicadora ‘Oven On’ permanecerd iluminada. Preheat
® Laluzindicadora ‘Preheat’ se apagard. Lock

5. Coloque la comida en el horo. NOTA: La temperatura del horno puede ser cambiada en cualquier momento

oprimiendo la tecla A o ¥ para la temperatura deseada. Si se despliega otra
funcién, oprima la tecla Bake, luego oprima la tecla A o ¥ para seleccionar la
nueva temperatura.

6. Revise el progreso de la coccién cuando haya transcurrido el tiempo minimo de coccién. Cocine durante més tiempo si es necesario.

7. Oprima la tecla Cancel y saque el alimento del horno.
® |aluzindicadora en la tecla Bake se apagara.
® |aluz indicadora ‘Oven On’ se apagard.
® Lahora del dia reaparecerd en el indicador visual.

Cancel

NOTA: Si se olvida de apagar el horno, este se apagard autométicamente
después de 12 horas. Si desea desactivar esta caracterfstica, vea la pagina 45.
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Cocinardo en e Horro cont

Encerdiido Sin
Piloto

Su estufa estd equipada con un encendido sin
piloto. Con este tipo de sistema de encendido, el
gas se apaga automaticamente y el horno no

operard durante una interrupcion de la corriente
eléctrica.

Unfésforoencendidonoencenderd el quemador
del horno. No se debe intentar encender el
horno durante la interrupcién de la corriente
eléctrica.

Respiradero del
Homo

Cuando el horno esté en uso, nunca bloquee la
abertura del respiradero.

El respiradero estd ubicado enla parte inferior del
protector trasero. Cuando el horno estd en uso,
esta drea se calientan lo suficiente como para
causar quemaduras. No coloque articulos de
pléstico cerca de la abertura del respiradero pues
el calor proveniente del respiradero puede
distorsionar o derretir el plastico.

Liz del Homo

(modelos selectos)

Oprima el interruptor en el panel de
control para encender y apagar la luz
del horno. En modelos selectos, la luz
delhomoseenciendeautomaticamente
cuando se abre la puerta.

Pamillas del Homo

A ATENCION: No intente cambiar la
posicion de las parrillas cuando el horno
estéd caliente.

Su horno tiene dos parrillas. Han sido disefiadas
con un tope de enganche en el borde.

Parasacar: Tire de la parrilladerecho hacia afuera

hasta que se _
~ ﬁ
detenga en la o
—
BOEY

posicion del tope;
de enganche; le- e WK VLT
vante el frente de [E%%N AL

la parrilla y tirela
hacia afuera.
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Para volver a colocar: Coloque la parrilla en el
soportedela parrillaenelhorno; inclinelevemente
haciaarriba el extremo delantero; deslice la parrilla
hacia atrds hasta que pasa sobre los topes de
enganche; baje el frente de la parrilla y deslicela
hacia adentro del horno.

No cubra una parrilla completa con papel de
aluminio ni coloque papel de aluminio en la parte
inferior del horno. Se afectardn los resultados del
horneado y se puede daiiar la parte inferior del
horno.

Posiciones de Ia Pamilla

—
b
,,,,,,,,,,,,,, 5
1
: —4
3
W Erry % A
A VA A A B LEAY'S 2
/ \ ,,,,,,,,,,, 1
— — — —

PARRILLA 5 (posicion mas alta):
Se usa para tostar pan o asar a la parrilla
alimentos delgados no grasosos.

PARRILLA 4:
Usada para la mayorfa del horneado con do
parrillas.

PARRILLA 3:
Se usa para hornear alimentos en una bandeja
de hornear galletas o un molde para rollo de
mermelada, para pasteles, pays de frutas o
alimentos congelados.

PARRILLA 2:
Usada para asar cortes de carne pequerios,
cacerolas, hornear pan, pastel en molde de tubo,
flanes u horneado con dos parrillas.

PARRILLA 1:
Usadoparaasar cortes de carne grandes y carne
de ave, pasteles congelados, suflés, pas tel
esponjoso u horneado con dos parrillas.

POSICION PARA HORNEAR:
Usado para asar
cortes mds altos
de carne de res o
depavo.Coloque
ambas parrillas
del horno, una
sobre la otra, en
las salientes laterales de la parte inferior del
horno.

HORNEADO CON VARIAS PARRILLAS:
Dos parrillas: Use las posiciones 2y 4,01y 4.

NOTA: Nunca coloque los utensilios de cocina
directamente en el fondo del horno.

Niedia Parilla

Sedispone, comoaccesorio, de unamedia parrilla
paraaumentar la capacidad del horno. Seinstala
en la seccién superior del lado izquierdo del
hornoy ofrece espacio para una platode verduras
cuando se ha colocado una asadera grande en la
parrilla inferior. Péngase en contacto con su
distribuidor Maytag para obtener el accesorio
"HALFRACK” o para solicitar, llame al 1-800-
688-8408.




Asar alaPamilla

® Para los mejores resultados, use una bandeja diseflada para asar a la parrilla.  ® Para sugerencias adicionales sobre como asar ala parrilla, consulte el
folleto “La Cocina Facil”.

Prograrracidn de los Cantroles

1. Oprima la tecla Broil.
® [aluz indicadora se iluminaré en la tecla Broil.
® (00 se iluminaré en el indicador visual.

® |aluz indicadora ‘Oven On’ se iluminard. Habrd un retraso de ocho segundos antes

de que el horno se encienda.

Indicadora

Luz — (==
! Broil
‘Broil’

Oven On
Preheat
Lock

2. Oprima la tecla A para seleccionar asado a la parrilla ‘HI (ALTO) o la tecla ¥ para
seleccionar asado a la parrilla ‘LO’ (BAJO).
¢ Seleccione 'HI broil’ para asado a la parrilla normal.
¢ Seleccione 'LO broil” para asado a la parrilla a temperatura baja para los alimentos
que demoran mds en cocinarse, tal como la carne de ave.

HI —

LO —

A
\Y%

3. Coloque el alimento en el horno.

4. De vuelta a la carne una vez, cuando esté a medio cocinar.

5. Oprima la tecla Cancel. Saque el alimento y la asadera del horno.
® [aluz indicadora ‘Oven On’ se apagaré.
¢ Laluzindicadora ‘Broil’ se apagara.
® Lahora del dia volverd a aparecer en el indicador visual.

o m

Tabla para Asaxr ala Pamilla

Posicion de

Término de

Tiempo Total de

Tipo de Carne la Parrilla* Coccién Coccién (Minutos)**
Tocino 4 Bien Asado 6 a 10 min.
Bistecs -- 2, 5 cm (1) de grosor 4 Medio 15 a 20 min.
4 Bien Asado 18 a 24 min.

Pollo -- Presas 304 Bien Asado (LO Broil) 30 a 45 min.
Pescado - Filetes 4 Desmenuzado 8 a 12 min.
Bistecs, 2, 5 cm (1") de grosor 4 Desmenuzado 10 a 15 min.

Carne de Res Molida -- Hamburguesas,

2.cem (*/4") de grosor 4 Bien Asado 15 a 18 min.
Jamén -- Rebanadas Precocidas, 1,3 cm (*/2") de grosor 4 Tibio 8 a 12 min.
Chuletas de Cerdo -- 2, 5 cm (1") de grosor 4 Bien Asado 22 a 26 min.

* Laposicion de la parrilla superior es #5
** Los tiempos de coccidn son aproximados y pueden variar dependiendo de la carne.
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Homeado Contraladio Por Relg)

A ATENCION:

* losproductos altamente perecederos tales como
los productos l4cteos, carne de cerdo, carne de
ave o mariscos no se recomiendan para coccion
diferida.

¢ El horneado controlado por reloj no se
recomienda para articulos que requieren
precalentamiento del horno tales como pasteles,
galletas y panes.

Prograrracidn de los Caontrdles

Elrelojdebe estar funcionando ypuestoalahora correcta del dia para que esta caracteristica
funcione correctamente.

El Horneado Controlado Por Reloj se usa para encender y apagar el horno a una hora
predeterminada del dia. Esta caracteristica puede ser usada ya sea para horneado o
autolimpieza.

® ComienzoInmediato: Elhornoseenciendeinmediatamente y seapaga autométicamente
a una hora predeterminada.

® Comienzo Diferido: Retrasa el comienzo del horneado o de la limpieza v se apaga
automaticamente una hora predeterminada.

El tiempo de coccion puedeser ajustado hasta para solamente 11 horas y 59 minutos (11:59).

1. Oprima la tecla Cook Time (Tiempo de Coccion).
® [aluzindicadora en la tecla Cook Time destellara.
® (:00 se iluminaré en el indicador visual.

2. Oprima o mantenga oprimida la tecla A o ¥ para poner el tiempo de coccién. ;

Codk 5
Fira después

3. Oprima la tecla Bake.
® [aluz indicadora de la tecla Bake se iluminara.
® (00 se iluminard en el indicador visual.

-
Bake | después
4. Oprima o mantenga oprimida la tecla A o ¥ para poner la temperatura del horno. v
NOTA: Si la tecla ‘Bake’ no es oprimida dentro de cuatro segundos, se oirdn sefiales

sonoras y 000 destellard en el indicador visual.

5. S USTED DESEA DIFERIR EL COMIENZO DEL HORNEADO:

(de lo contrario, pase al #6)
a. Oprima la tecla Stop Time (Tiempo Parada).
¢ laluzindicadora de la tecla Stop Time destellara.

A

- -
stop | después después
b. Oprima y mantenga oprimida la tecla A o ¥ para poner hora del da en que Time P P Clock

usted desea se apague el horno.
¢. Oprima Ja tecla Clock.

® Lahora del dia volverd a aparecer en el indicador visual

A\

6. Cuando el horno se enciende, la luz indicadora ‘Oven On’ se iluminara. La pey NOTA" No es necesario gstab]ecer una hora de
temperatura del horno apareceré en el indicador visual. Oprima la tecla Cook Time | Gook | cOmienzo. El control determinard cuando encenderd

para desplegar el tiempo de coccion restante.

Time

el horno basado en el tiempo de horneado que usted
determind.

7. El horno se apagard automaticamente. Se oirdn cuatro sefiales sonoras y NOTA: Ver enla pagina 45 si usted desea cambiar las
‘End’ (Fin) se iluminard en el indicador visual. Se escucharé una sefial sefiales sonoras de fin de horneado.

sonora cada 30 segundos durante los proximos 5 minutos.

8. Oprima la tecla Cancel y las sefiales sonoras se acabaran. Saque el

alimento del horno.
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atolinrpiante

A ATENCION:

¢ Es normal que las piezas de la estufa se
calienten durante el ciclo de limpieza.

¢ Evitetocarlapuerta, lacubierta, laventana
o el drea de ventilacion del horno durante
un ciclo de limpieza.

¢ Para evitar dafio a la puerta del horno, no
intente abrirla cuando la palabra LOCK
aparezca en el indicador visual.

¢ Nouselimpiadores de hornoscomerciales
en el acabado del horno autolimpiante ni
alrededor de ninguna pieza del horno

pues puede danar el acabado o las piezas.

El ciclo de autolimpieza usa temperaturas de
coccion superiores a las normales para limpiar
autométicamente todo el interior del horno.

Es normal que occuran llamaradas, humo o lla-
mas durante la limpieza si el horno estd
demasiado sucio. Es mejor limpiar el horno
regularmenteenvez de esperarhastaquese haya
acumulado demasiada suciedad.

Durante el proceso de limpieza, la cocina debe
estar bien ventilada para eliminar los olores
normales asociados con la limpieza.

Antes de la
atdinmpieza

Dévuelta apagado ala luz del horno antes de que
limpie como la luz puede quemar durante el ciclo
limpio.

Retirelaasadera, todos los utensiliosy las parrillas
del horno. Las parrillas del horno se pueden

descolorar y no se pueden deslizar facilmente
después de un ciclo de autolimpieza.

Limpie el marco del
horno, el marco de la
puerta(eldreafueradel
empaque de la puerta)
y alrededor de la
aberturaenel empaque
delapuertaconunagentede limpiezanoabrasivo
tal como ‘Bon Ami™ o con detergente y agua.
Estas dreasnoestdn expuestas a las temperaturas
de limpieza y deban ser limpiadas para eviter
que la suciedad queme y pegue durante el ciclo
de limpieza.

Para evitar dano no limpie ni frote el empaque
situado alrededor de la puerta del horno. El
empaque estd dienadoparasellar hermeticamente
el calor durante el ciclo de limpieza.

Limpie el exceso de grasa o derrames del panel
inferior del horno para evitar humo excesivo,
llamaradas durante el ciclo de limpieza.

Limpie los derrames azucarados y los derrames
acidos tales como jugo de limdn, salsa de tomate
0 salsas a base de leche. La porcelena esmaltada
es resistenet al dcido pero no a prueba de dcidos.
El acabodo de porcelana puede descolorarse si
los derrames dcidos no son limpiados antes de un
ciclo de autolimpieza.

Durantes de la
atdinmpieza
La puerta del horno se dafiard si se fuerza para

abrirla cuando Ja palabra ‘LOCK” esté todavia
desplegada en el indicador visual.

Las primeras veces que el horno sea limpiado,
puede detectarse algo de humo y un poco de olor.
Esto es normal y disminuiré o desaparecerd con el
uso. Si el homo estd demasiado sucio o si la
asadera fue dejada accidentalmente en el horno,
puede producirse humo y olor excesivos.

*Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.

Amedida queel hornosecalientay seenfrfa, usted
puede ofr ruidos de piezas metdlicas que se
expanden y contraen. Esto es normal y no causard
dafo a su electrodoméstico.

Despuess de la
atdinmpieza
Aproximadamentedepués de una hora de haberse
terminado el cico de autolimpieza, el bloqueo de
la puerta se desenganchard y la palabra ‘LOCK’

se apagard en el indicador visual. En este
momento la puerto puede desbloquerse y abrirse.

Algunas veces lasuciedad puede dejar una ceniza
de color gris claro, tipo polvo la cual puede
eliminarse con un pano himdeo. Si queda
suciedad en el horno, significa que el ciclo de
limpieza no fue lo suficientemente largo. La
suciedad puede quitarse duranteel proximocicle
de limpieza.

5ilas parrillas del horno no se retiraron y no se
deslizan suavemente después de un ciclo de
limpieza, frote las parrillas y lossoportes con una
pequena cantidad de aceite vegetal pararestaurar
la facilidad de movimiento.

Finas lineas pueden aparecer en la porcelana
resultandolasdelacalefacciényel refrascarsedel
final. Estoesnormal y no afectaré funcionamiento.

Puede que aparezca una escoloracién blanca
depués de la limpieza si no se limpiaron los
derrames dcidos o azucarados antes del ciclo
limpieza. Esto es normal y NO afectard el
rendimento del horno.
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SO Y TiIpeze

Prograrracicn de los Controles para el Harmo Autdlinmpiante

1.

Cerra la puerta del horno. Mueva la palanca de bloqueo de la puerta a la derecha a la posicién bloqueada. JJ‘ »

Oprima la tecla Clean.
® [aluzindicadora en la tecla Clean destellara. A

® 3:00 aparecerd en el indicador visual indicando que la limpieza durard tres horas. -
® Sila puerta no estd bien cerrada o bloqueada, en el indicador visual aparecerd “dr”. C?:;fn después

Oprima la tecla A o ¥ para cambiar el tiempo de limpieza, si se desea.
® Seleccione 2 horas para suciedad leve hasta 4 horas para muy sucio.

SIUSTED DESEA RETRASAR EL COMIENZO DE LA LIMPIEZA (de lo contrario, pase al # 5):

a. Oprima la tecla Stop Time, =
b. Oprima la tecla A para seleccionar la hora del dia en que usted desea que el horno se apague. después
¢. Oprima la tecla Clock y Ia hora del dia volverd a aparecer en el indicador.

d. Oprima la tecla Stop Time para que aparezca la hora que usted selecciond.

Oven On
® [aluzindicadora ‘Oven On’ se iluminard v la luz indicadora ‘Lock’ también se iluminard cuando
y

el horno se caliente a 204° C (400° F).
® No se puede abrir la puerta cuando la luz indicadora ‘Lock” esté iluminada

Preheat
Lock

Aproximadamente una hora después de que el ciclo de limpieza termina, la luz indicadora ‘Lock’
seapagard. Después la puerta del horno puede ser abierta. Mueva la palanca de bloqueo de la puertaa la
izquierda para desbloquearla.

Oven On
Preheat
Lock

Cuando el horno se enciende: i

Limpie el horno con un pafio htimedo para sacar el polvo de las cenizas. Si permanece suciedad
es indicacion de que el ciclo no fue lo suficientemente largo.

PA
1.

2.
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RA CANCELAR EL CICLO DE LIMPIEZA: Oven On
Oprima laC 1 CUANDO LA LUZ
prima la tecla Cancel. Cancel Preheat  gcapaGA ABRA
Lock =<— LA PUERTA.

5i la Tuz indicadora "Lock” NO estd iluminada, desbloquee y abra la puerta del horno. Sila luz
indicadora ‘Lock” estd iluminada, deje que el horno se enfrie durante una hora y luego
desbloquee y abra la puerta del horno.



A PRECAUCIONES paralalinpieza

¢ Asegtirese de que la estufa esté apagada y que todas las piezas  uso.
estén frias antes de manipularia o limpiarla. Esto es para evitar
dario y posibles quemaduras.

® Para evitar manchas o decoloracion limpie la estufa después de cada

* Sj se retira alguna pieza, asegtirese de que la vuelve a colocar en la
forma correcta.

Tablade Linpieza

Piezas Procedimiento de Limpieza

Asadera e Inserto
{modelos selectos)

Nunca cubra el inserto con papel de aluminio pues esto evita que la grasa se escurra a la bandeja inferior.
® Coloque un pafio enjabonado sobre el inserto y la bandeja; deje remojar para soltar la suciedad.

® Lave en agua jabonosa tibia. Use una esponja de fregar con jabon para quitar la suciedad persistente.
® Labandeja de asar y el inserto pueden ser lavados en el lavavajillas.

Cromo cepillado

¢ Cuando esté frio lave con agua jabonosa, enjuague y pula la superficie con gamuza.

{modelos selectos) ® Siestd muy sucio, utilice un impiador abrasivo suave, tallando con el grano para evitar rayar la superficie. Enjuague y pula con gamuza.
® Para evitar los rayones no utilice agentes abrasivos o custicos.
® Dara restaurar el brillo y quitar los rayones, siga con Stainless Steel Magic Spray Inoxidable* (Parte #20000008)**. El cromo se decolorard
permanentemente si se hornea con la suciedad encima.
CajadelaHomilla | Lacajadelahornillaestd situadobajo la cubierta que puede se levantada. Limpie con frequencia para quitar spillovers. Si el suelo se permite
- Hornillas conven- | acumular, puede dafiar el final.
cionales solamente | ® Quite las rejillas y las hornillas superficiales. Levante Ja cubierta para arriba la tapa.
® Limpie con el jab6n y riegue, aclaracion y sequese.
® Para los suelos obstinados, utilice los agentes de limpieza suavemente abrasivos tales como unengrudo de bicarbonato de sosa y agua.
o del Bon Ami*, y una pista que friga plastica no abrasiva.

Quemadores ® Limpie frecuentemente. Espere que el quemador se enfrie. Limpie con una esponja de fregar de plastico con jabon. Para la suciedad

- Sellados persistente, use un limpiadornoabrasivo y un pafio. Trate de evitar que el limpiador se escurra hacia los orificios del gas pues esto afectard

- Convencional la flama. Siel limpiador penetra en los orificios, limpie con una escobilla de cerdas suaves o un alfiler derecho, especialmente el orificio
debajo del encendedor. No agrande o distorsione los agujeros.

® Tenga cuidado de que no entre agua en los orificios de los quemadores.
® Tenga cuidado cuando limpie el encendedor. Si el encendedor estéd hiimedo o dafiado el quemador superior no encenderd
® Hornillas Convencionales: Las hornillas secas en el horno fijaron en 75° C (170° ).

Rejillas de los ® Lave las rejillas con agua jabonosa y una esponja de fregar de pléstico no abrasiva.

Quemadores ® Para suciedad persistente, limpie con una esponja no abrasiva e impregnada con jabén o con una esponja y la Cooktop Cleaning Creme
(pieza #20000001)*. Si la suciedad quedarse, reaplicare la Cooktop Cleaning Creme, cubrie con un pafio himedo y empapare por 30
minutos. Remojar otra ves, enjuague y seque.

® Para suciedad quemada, saque las parrillas, coloque periédicos y rocie cuidadosamente con un limpiador de homo comercial. (No rocie
las superficies vecinas.) Coloque en bolsas de pldstico durante varias horas o toda la noche. Usando guantes de goma, retire de las bolsas.
Lave, enjuague, seque y vuelva a colocar en la cubierta de la estufa.
AreadelaTecladel | ® Paraactivar'Control Lock” (Bloqueo de los controles) para limpieza, ver Pagina 45.
Reloj y Control ® Limpie con un pafio htimedo y luego seque.

® Se pueden usar limpiadores de vidrio si es que se rocia el paiio primero. NO rocie directamente en Ia tecla de control ni en el
drea del indicador visual.

Perillas de Control

® Retire las perillas de control en la posicién ‘OFF tirando de ellas hacia adelante.
® Lave, enjuague y seque. No use agentes de limpieza abrasivos pues pueden rayar la superficie.
® Encienda cada uno de los quemadores para asegurarse de que las perillas han sido reinstaladas correctamente.

* Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
* Llame al 1-800-688-8408 para solicitarla.
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Cuidado y Linpieza cort.
Tabla de Linrpieza Contirnuacian

Piezas Procedimiento de Limpieza

Protector Trasero,
Cubiertay Area de

la Perillas de Control,
porcelana esmaltada

La porcelana esmaltada es vidrio fusionado con metal y puede agrietarse o picarse con el mal uso. Es resistente al dcido pero no es la prueba
de dcido. Todos los derrames especialmente los derrames dcidos o azucarados deben ser impiados inmediatamente con un pafio seco.

® Cuando esté fria, lave con agua jabonosa, enjuague y seque.

® Nunca limpie la superficie caliente o tibia con un pafio hiimedo. Esto puede causar agrietamiento o picadura.

® Nunca use limpiadores de horno, agentes de limpieza abrasivos o cdusticos en el acabado exterior de la estufa.

Esmalte, pintado ® Cuando esté frio, lave con agua jabonosa, enjuague y seque. Nunca lave una superficie caliente o tibia con un paiio hiimedo pues esto

- Paneles laterales puede danar la superficie y puede causar una quemadura por vapor.

- Gaveta de ® Para las manchas persistentes, use agentes de limpieza abrasivos suaves tales como una pasta de bicarbonato de soda o Bon Ami*,
almacenamiento No use agentes de limpieza abrasivos, cdusticos 0 dsperos tales como esponjas de acero o limpiadores de horno. Estos productos rayardn

- Puerta del horno o dafiardn permanentemente la superficie.

{modelos selectos) NOTA: Use toallas secas o un pafio para limpiar los derrames, especialmente derrames dcidos o azucarados. La superficie se puede

- Manijas de la puerta descolorar u opacar si la suciedad no es extraida inmediatamente. Esto es especialmente importante para las superficies blancas.

{modelos selectos)

Vidrio ® Evite usar cantidades excesivas de agua que pueda escurrirse debajo o detrds del vidrio causando manchas.

-Ventanadel horno | ® Lave conaguayjabon. Enjuague con agua limpia y seque. El limpiador de vidrio se puede usar si primero se rocia en el paiio.

{modelos selectos) ® No use materiales abrasivos tales como esponjas para fregar, agentes de limpieza en polvo o Jana de acero. Danardn el vidrio.

- Puerta del horno

{modelos selectos)

Acabados de Metal | ® Lave con agua y jabon, limpiador de vidrio o sprays liquidos suaves.

- Guarniciones ® Para evitar rayar u opacar el acabado, no use abrasivos suaves, abrasivos, limpiadores cdusticos o dsperos tales como limpiadores

del horno.

Interior del Horno

® Siga las instrucciones en la pagina 52-53 para Horno Autolimpiante.

Parrillas del Horno

® Limpie con agua jabonosa.
® Saque las manchas persistentes con limpiador en polvo o una esponja de fregar con jabén. Enjuague y seque.

Las parrillas perderdn su color permanentemente y pueden no deslizarse suavemente si se dejan en el horno durante el ciclo de
autolimpieza. Siestoocurre, limpie la parrilla y los soportes de las parrillas con una pequefia cantidad de aceite vegetal para restaurar
la facilidad del movimiento, luego limpie el exceso de aceite.

Acabados de Plstico
- Guarnicion trasera

- Tapas de extremo

- Manijas de la puerta
{modelos selectos)

® Cuando esté frio, limpie con agua y jabon, enjuague y seque.

® Use un limpiador de vidrio y un pafio suave.

NOTA: Nunca use limpiadores de horno, limpiadores en polvo abrasivos o liguidos cdusticos en los acabados de plistico. Estos agentes de limpieza
rayaran o marcardn el acabado.

NOTA: Para evitar manchas o descoloracidn, limpie los derrames de grasa, manteca o dcido (tomate, limdn, vinagre, leche, jugo de fruta, escabeche)
inmediatamente con una toalla de papel o un pafo seco.

* Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
** Llame al 1-800-688-8408 para solicitarla.
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NiE=aterimento

Puerta del Horo

A ADVERTENCIAS:

¢ Nocologue peso excesivo hise pareenla
puertadel horno. Estopodriahacer volcar
la estufa, quebrar la puerta o lesionar al
usuario.

¢ No intente abrir o cerrar la puerta ni
hacer funcionar el horno hasta que la
puerta no ha sido debidamente
reemplazada.

¢ Nunca coloque los dedos entre la bisagra
y el marco delantero del horno. Los
brazos de articulacion son montados a
resorte. Sise golpea accidentalmente la
bisagra se cerrard bruscamente contrael
marco del horno y puede lesionar sus
dedos.

Parasacar:

1. Cuando esté frfa, abra la puerta del horno
hasta la posicién primero a la parrilla
[abierta aproximadamente 10 cm (cuatro
pulgadas)].

2. Sujete la puerta de
cada lado. No use la
manija de la puerta
para levantarla.

3. Levante uniformemente hasta que la
puertasesalga delosbrazos dearticulacion.

Para volver a colocar:
1. Sujete la puerta de cada lado.

2. Alinee las ranuras de la puerta con los
brazos de articulacién de la estufa.

3. Deslice la puerta hacia los brazos de
articulacion hasta que esté completamente
asentadaenlasbisagras. Empuije haciaabajo
las esquinas superiores de la puerta para
asentarla completamente en las bisagras.
La puerta no debe quedar torcida.

NOTA: La puerta del horno en una estufa
nueva puede sentirse “esponjosa” cuando
se cierra. Esto es normal y disminuird con
el uso.

Vertana del Homro

(modelos selectos)

Para proteger la ventana de la puerta del horno:

1. No use agentes de limpieza abrasivos tales
como esponjas de fregar de lana de acero o
limpiadores en polvo pues pueden rayar el
vidrio.

2. No golpee el vidrio con ollas, sartenes,
muebles, juguetes u otros objetos.

3. No cierre la puerta del horno hasta que las
parrillas del homo no estén en su lugar.

Al golpear, rayar, hacer vibrar o esforzar el vidrio

puede debilitar su estructura causando un mayor
riesgo de rotura en una fecha posterior.

Tomillos Niveladores

A ATENCION:

¢ Verifique siel soporte antivuelco estd
asegurando al piso uno de los tornil-
los niveladores para evitar que la
estufa se vuelque accidentalmente.

La estufa debe ser nivelada cuando se
instala. Si la estufa no estd nivelada,
gire los tornillos niveladores de
pléstico ubicados en cada
esquina de laestufahasta 277 *
2 DisposiTivo

. &
que quede nivelada. =
N ANTIVUELCO
TOR?\//LLO NIVELADOR

Carrbio de Lugar
de laEstufaa
Gas

Los conectores de la estufa a gas usados para
conectarla al suministro de gas no han sido
disefiados para movimiento continuo. Una vez
instalada, NO mueva estaestufaa gasdeunlugar
aotropara propdsitos de limpieza o para ubicarla
en otro lugar. Si la estufa debe ser movida y/o
retirada para su reparacion, siga los
procedimientos descritos en las instrucciones de
instalacién. Para obtener informacién llame el
Maytag Customer Service al 1-800-688-1120.

Para evitar que se vuelque accidentalmente, la
estufa debe ser anclada al piso insertando el
tornillonivelador trasero enel soporteantivuelco.

Luz del Homo

A ADVERTENCIAS:

¢ Desconecte la energia a la estufa an-
tes de reemplazar el foco.

¢ Use un tomaollas seco para evitar
posible dafio a sus manos cuando esté
reemplazando el foco.

¢ Asegurese de que el foco esté frio
antes de tocarlo.

¢ Notoque el foco caliente con un pafio
humedo pues esto puede quebrar el
foco.

Parareenplazar el foox

1. Cuando el horno esté frio, sujete la tapa de la
bombilia en su lugar, luego deslice el retén de
alambre fuera de la cubierta.

NOTA: La cubierta de la bombilla se caerd si
no essujeta ensu lugar cuando estéd sacando el
retén de alambre.

2. Saque la cubierta del foco y el foco.

3. Coloque un foco de 40 watts para
electrodoméstico.

4. Vuelva a colocar la cubierta de la bombilla y
asegtirela con el retén de alambre.

5. Vuelva a enchufar la estufa. Vuelva a colocar
la hora correcta.

CUBIERTA DEL FOCO

RETEN DE ALAMBRE
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Proteja el fondo del horno con-
tra derrames, especialmente
derrames 4cidos o
azucarados, pues
puedendescolorarla
porcelana esmal-
tada. Use el tamafio
correcto de utensilio
para evitar derrames y reboses.

Elfondodelhornose puedesacarpara facilitar su
limpieza.

Parasacar: Cuando se enfrie, saque las parrillas
del horno. Deslice los dos retenes, ubicados en
cada esquina del fondo del horno hacia la parte
delantera del horno.

Levante el borde trasero del fondo del horno
ligeramente y luego deslicelo hacia atrés hasta
que el borde delantero del horno pasa por sobre
el marco delantero. Saque el fondo del horno del
horno.

Paravolveracolocar: Cologueel borde delantero
del fondo del horno en el marco delantero del
horno. Baje la parte trasera del fondo del horno
ydeslicelos dos retenes hacia atrds para bloquear
el fondo del horno en su lugar.

Superiares
Tradicional

(modelos selectos)

Bajo ninguma circunstancia se deben desarmar los
quemadores superiores para su limpieza. El
conjuntodel quemadorsuperior puede ser retirado
para limpiar el drea de la caja del quemador. Los

dos conjuntos de quemadores superiores hansido
asegurados durante el transporte con tornillos.
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Una vez que se haya instalado la estufa, estos
tornillos deben ser retirados para que los
quemadores puedan ser sacados en forma fécil y
rdpida.

Parasacar: Deje que el quemador seenfrie. Levante
la cubierta de la estufa. Sujete el conjunto del
quemador v girelo levemente hacia la izquierda
para desenganchar las dos lengtietas del conjunto.
Luego levante el conjunto v tire de él hacia la parte
trasera de la estufa hasta que los extremos del
obturador de aire del conjuntose desenganchende
la vélvula.

Para volver a colocar: Inserte los extremos del
obturador de aire del conjunto del quemador en
las vélvulas y baje el quemador asu lugar. Asegure
las dos lenglietas del quemador en las ranuras del
soporte del quemador que estd instalado en la
parte inferior del quemador. (NOTA: Si las
lengiietasno quedanbien insertadasenlasranuras,
el conjunto del quemador quedard inestable y
puede que los quemadores no enciendan en forma
debida.)

Garectade
Almacenamento

La gaveta de almacenamiento se encuentra en la
parteinferior delaestufa y essegura y conveniente
para guardar utensilios de cocina de metal y vidrio.
NOalmaceneplastico, articulosdepapel, alimentos
0 materiales inflamables en esta gaveta. Saque la
gaveta para limpiar debajo de la cocina.

Para sacar: Vacie la gaveta y luego tirela hacia
afuera hasta la primera posicion de tope. Levante
el frente de la gaveta y tirelo a la segunda posicion
de tope. Sujete los lados y levantela hacia arriba y
hacia afuera para sacar la gaveta.

Para volver a colocar: Deslice los extremos de la
gaveta en los rieles. Levante la parte delantera de
la gaveta y suavemente empdjela a la primera
posicion de tope Levéntela y contintie deslizando
la gaveta hasta la posicion cerrada.

Corexidn Eléctrica

Los electrodomésticos que requieren energia
eléctrica estin equipados con un
enchufe de tres clavijas con [ .
conexion a tierra, el cual debe 77"\1, <-)

ser enchufado directamente T 2
enuntomacorriente eléctrico |/
de tres agujeros, para 120 |
voltios debidamente conectado a tierra.

Siempre desenchufe el electrodoméstico antes de
efectuar reparaciones.

El enchufe de tres clavijas con conexion a tierra
ofrece proteccion contra peligros de choques
eléctricos. NO CORTE NI ELIMINE LA
TERCERA CLAVIJADECONEXION A TIERRA
DEL ENCHUFE DEL CORDON ELECTRICO.

5i solamente se dispone de un tomacorriente sin
conexion a tierra, de dos agujeros u otro tipo de
tomacorriente eléctrico, el propietario del
electrodoméstico es personalmente responsable
de reemplazar el tomacorriente con un
tomacorriente eléctrico de tres agujeros
debidamente puesto a tierra.



Anrtes de Sdlicitaxr Servicio

Verificpe Estos Purtos si...

Todalaestfaopatededla

no funciana,

* Verifiquesielenchufeestafirmementeinsertado
en el tomacorriente,

* Verifique o vuelva a reponer el disyuntor.
Verifique o reemplace el fusible.

* Verifique el suministro de energfa eléctrica.

* Revise si la superficie y/o los controles del
hornoestandebidamenteajustados. Verpéginas
44y 46.

* Verifique si Ja puerta del horno se ha
desbloqueado despuésdelciclodeautolimpieza.
Ver Pégina 53.

* Revise si el horno estd ajustado para horneado

diferido o programa de limpieza. Ver Pags. 51y
53.

E crenador superiar no se
ercierde.

* Asegtirese de que la estufa esté debidamente
enchufada en el suministro eléctrico.

* Verifiquesihayalgtn fusibledel circuitofundido
0 se ha disparado el disyuntor principal.

* Verifique para asegurarse de que los orificios de
los quemadores o los orificios del encendedor
no esté n obstruidos. Ver pégina 46.

* Verifique para asegurarse de que el encendedor
estésecoyque hagaelsonido ‘click”. Bl quemador
no se encenderd si el encendedor estd dafiado,
sucio omojado. Si el encendedorno hace “click’,
gire la perilla de control a la posicion “Off”.

Lallaama es dispargja

* Los orificios del quemador pueden estar
obstruidos.

* Lallama del quemadoe necesitar una adjuste.

Lallarma deal qrensador supe-

Hor se levanta del arificio

* Verifique para asegurarse de que el utensilio
estd asentado en la parrilla sobre el quemador.

Los resultados del hameado

son diferentes alos del hamo

aterior.

* Las temperaturas a menudo varfan entre un
hornonuevo y unoantiguo. A medida que pasa
el tiempo, la temperatura del horno cambia y
puede hacerse més caliente 0 més fria. Ver la
pégina 45 por los instrucciénes para ajustar le
temperatura del horno.
NOTA: Noserecomiendaajustarla temperatura
si ha tenido problemas con solo una o dos
recetas.

Los resultados del hameado

no sanlo que Lsted esperaba

* Verifique la temperatura del horno que se
selecciond. Asegtirese de que el horno haya sido
precalentado cuando la receta o las instrucciones
indican que debe precalentarse.

* Verifique la posicion de las parrillas. Ver pagina
49.

* Use el utensilio correcto. Los utensilios obscuros
producen un dorado obscuro. Los utensilios
brillantes producen dorado mds claro. Consulte
el folleto “La Cocina F4cil” para mayor
informacién sobre los utensilios de hornear.

* Verifique el uso de papel dealuminio enelhomo.
Nunca use papel de aluminio para cubrir toda la
parrilia del horno. Cologue un pequefio pedazo
de papel de aluminio en la parrilla debajo del
utensilio para recoger los derrames.

* Verifique la ubicacion de los utensilios. Alterne
los utensilios cuando use dos parrillas. Deje de
2,5a5em(1a2 pulgadas) entre los utensilios y las
paredes del horno.

* Asegtirese de que el respiradero del horno no
esté bloqueado. Ver pagina 49 para la ubicacion.

* Verifique para asegurarse de que la estufa estd
nivelada.

Los dinrentos nose asanala

pamilla en fomma debida

* Verifique el ajuste del horno. Ver pagina 50.

* Verifique las posiciones de las parrillas. Ver
pagina 50.

* Elpapel dealuminiose usé de manera incorrecta.
Nunca forre el inserto del asador con papel de
aluminio.

El hamo echa derrssiado

hnnoaadose asar ala

pammilla

* Elalimentoesta demasiado cercadelallama. Ver
pagina 50 para mayor informacion.

* El inserto del asador esta cubierto con papel de
aluminio.

* No se recorto el exceso de grasa de la carne antes
de ponerla asar a la parrilla.

* Se us6 una asadera sucia.

El hormo no se autdinpia

» Verifique para asegurarse de que el ciclo no esté
ajustado para un comienzo diferido.

» Verifique si la puerta estd cerrada.

El hormo no se linpié en

forma debida

* Puede que sea necesario un tiempo de limpieza
més prolongado.

¢ Los derrames excesivos, especialmente de
alimentos azucarados y/o dcidos no fueron
limpiados antes del ciclo de autolimpieza.

Lapuertadel homo no se

desblocpea despues del

ciclo de linpieza

» El interior del horno todavia estd caliente. Deje
que pase aproximadamente una hora para que
el horno se enfrie antes de que se complete un
ciclo de autolimpieza. La puerta puede ser
abierta cuando desaparezca la palabra "LOCK’
del indicador visual.

Se acumia corndersacian de

lahurredad enlla vertana dd

homao

¢ Fsto es normal cuando se cocinan alimentos
con alto contenido de humedad.

* Se us6 humedad excesiva cuando limpié la
ventana.

Cuerxio e hamo se endierxle
se siente undar fuerte o sde
un poco de huno,

* Esto es normal en una estufa nueva y
desaparecerd después de unos pocos usos. Sise
abre una ventana ose enciende un ventilador se
ayudard a extraer el humo y el olor.

* Encendiendo un ventilador ayudaré a extraer
el humo y/o el olor.

* Puede haber demasiada suciedad de alimentos
en el fondo del horno use un ciclo de auto-
limpieza.

En el indicador gparece la

letra“'F"" més unninrero.

® Esto es un codigo de falla. Si aparece un
codigo de falla en el indicador visual y se
escucha unasefialsonora, oprimalatecla ‘Can-
cel’. Si el codigo de falla y la sefial sonora
contintian, desenchufe la estufa. Espere unos
minutos luego vuelva a enchufar la estufa. Si
el codigo de falla y la sefial sonora contindan,
desconecte la estufa y llame a un técnico
autorizado.

® Sielhornoestd excesivamentesucio, sepueden
producirllamaradas excesivaslocual resultara
en un codigo de falla durante el ciclo de
limpieza. Oprima la tecla ‘Cancel” y deje que
el horno se enfrie completo, limpie fuera de
excesso del suelo y después reajuste el ciclo
limpio. Si el codigo de fallay la alarma sonora
todavia contintia, desenchufe la estufa y llame
a un técnico autorizado.
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Garatiade la
Estufa

Garantia Completade Un Afio-Piezasy Mano de
Obra

Durante un (1) afio desde la fecha original de
compra al por menor, se reparard o reemplazara
gratuitamente cualquier pieza que falle durante
uso normal en el hogar.

Garantias Limitadas - Piezas Solamente

Desde el Segundo Hasta el Quinto Afio - A partir
de Ja fecha original de compra, se reparard o
reemplazard gratuitamente las piezas indicadas a
continuacion que fallen durante uso normal en lo
que respecta a las piezas v el propietario deberd
pagar todos los otros costos incluyendo mano de
obra, kilometraje y transporte.

® Quemadores de Gas Sellados

Residentes Canadienses

Lasgarantiasanteriores cubren solamente aguellos
electrodomésticos instalados en Canadé que han
sido certificados o aprobados por las agencias de
pruebas correspondientes para cumplimiento con
la Norma Nacional de Canadd a menos que el
electrodoméstico haya sido traido a Canadd desde
los EE.UU. debido a un cambio de residencia.

Las garantias especificas expresadas anteriormente son
las UNICAS garantias provistas por el fabricante. Estas
garantias le otorgan derechos legales especificos y usted
puede tener ademds otros derechos que varfan de un
estado a otro.

Form No. A/08/01 Part No. 8113P305-60

74005910

Lo Que No Cubren estas Garantias:

1. Situaciones y dafios resultantes de cualquiera de las siguientes eventualidades:

a. Instalacion, entrega o mantenimiento inapropiados.

b. Cualquier reparacién, modificacion, alteracién o ajuste no autorizado por el
fabricante o por un centro de servicio autorizado.

¢. Mal uso, abuso, accidentes o uso irrazonable.

d. Corriente eléctrica, voltaje o suministro incorrecto.

e. Programacion incorrecta de cualquiera de los controles.

2. Las garantias quedan nulas si los nimeros de serie originales han sido retirados,
alterados o no son facilmente legibles.

3. Focos.
4. Productos comprados para uso comercial o industrial.
5. El costo del servicio o llamada de servicio para:

a. Corregir errores de instalacion.
b. Instruir al usuario sobre el uso correcto del artefacto.
c. Transporte del artefacto al establecimiento de servicio.

6. Losdafiosconsecuenteso incidentales sufridos por cualquier persona comoresultado
del incumplimiento de esta garantia. En algunos estados no se permite la exclusién
o limitacién de dafios consecuentes o incidentales, por lo tanto la limitacién o
exclusién anterior puede no aplicarse en su caso.

Si Necesita Servicio
¢ Llame al distribuidor donde compré su electrodoméstico o llame a Maytag Appli-

ances Sales Company, Maytag Customer Assistance al 1-800-688-1120 EE.UU. y
Canadd para ubicar a un técnico autorizado.

® Asegtirese de conservar la prueba de compra para verificar el estado de la garantia.
Consulte la seccion sobre la GARANTIA para mayor informacion sobre las
responsabilidades del propietario para servicio bajo la garantia.

® Siel distribuidor o la compaiifa de servicio no pueden resolver el problema, escriba
aMaytag Appliances Sales Company, Attn: CAIR®, Center, P.O. Box 2370, Cleveland,
TN 37320-2370 o llame al 1-800-688-1120 EE. UU. y CANADA.

NOTA: Cuando llame o escriba acerca de un problema de servicio, por favor incluya
la siguiente informacién.

a. Sunombre, direccién y nimero de teléfono;

b. Ntimero de modelo y niimero de serie;

¢. Nombre y direccion de su distribuidor o técnico de servicio;
d. Una descripcién clara del problema que estd experimentando;
e. Prueba de compra (recibo de compra).

¢ Las guias del usuario, manuales de servicio e informacion sobre las piezas pueden
solicitarse a Maytag Appliances Sales Company, Maytag Customer Assistance.
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