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A Note to You

Thark you for buying a KENMORE
appliance.

Your KENMORE gas range takes on a new value
when you discover that Sears has service centers
around the country. Trained Sears Service
Professionals use fully-equipped frucks and Sears-
approved methods for expert repairs backing up all
Sears guaraniees.

Plaase record
miormation.
Whenever you call to request service for your
appliance, you need to know your complete model
number and serial number. You can find this
information on the model and serial number plafe
(see diagram in the “Parts and Features,” p. 6).

our model’s

Please also record the purchase date of your
appliance and your store’s name and telephone
number.

Model Number_665.

Serial Number R

Purchase Date

Keep this book and the sales slip together
in a safe place for future reference.



“Kenmore]
Free-Standing Range Warranty

FULL ONE YEAR WARRANTY ON ALL PARTS

If, within one year from the date of installation, any part fails to function properly due to a defect in
material or workmanship, Sears will repair or replace it, at our option, free of charge.
If this product is subjected to other than private family use, the above warranty is effective for only
90 days.
WARRANTY SERVICE IS AVAILABLE BY CONTACTING THE NEAREST SEARS SERVICE CENTER IN
THE UNITED STATES. ' - : ' h
This warranty gives you specific legal rights and you may also have other rights which vary from state
tO State‘_ .................. e cT

S Sears Roebuck and Co. Dept. 817WA Hoffman Estates, Il 60179

To Further Add To The Value Of Your Range, Buy a Sears Maintenance Agreement.

Years of Ownership Coverage 1st Year 2nd Year 3rdYear
1. Replacement of Defective Paris w MA MA
2. Annual Preventive Maintenance MA MA MA
Check at Your Request
W = Warranty MA = Maintenance Agreement

Your Kenmore appliance is designed, manufactured and tested {o provide years of dependable operation. Yet any major
appliance may require service from time to time. The Sears Maintenance Agreement offers you an outstanding service
program, affordably priced.

The table above shows the additional benefits a Sears Maintenance Agreement provides beyond the Sears Warranty.

Contact your Sears Sales Associate or call 1-800-827-6655 o purchase a Sears Maintenance Agreement.

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

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

- WHAT TO DO IF YOU SMELL GAS

* 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.




Range Safety

Your safety and the safety of others are very important.
We have provided many important safely messages in this manual and on your appliance. Always read and
obey all safety messages.
This is the safety alert symbol.
This symbol alerts you to potential hazards that can Kill or hurt you and others.

All safety messages will follow the safety alert symboi and etther the word “DANGER” or
“WARNING.” These words mean: . -

A D A NG ER You can be killed or seriously injured if you don't
immediately follow instructions.

You can be killed or senousiy injured if you don’t
AWARN l NG follow instructions. =~

Al safety messages will tell you what the potential hazard is, tell you how to reduce the chance of injury,
and tell you what can happen if the instructions are not followed.

THE ANTI-TIP BRACKET

The range will not tip during normal use. However, the range can tip if you apply too much force or weight
to the open door without the anti-tip bracket fastened down properly.

AWARNING

> Tip Over Mazard

/ A child or adult can tip the range and be killed.
Connect anti-tip bracket to rear range foot.

) Reconnect the anti-tip bracket, if the range is moved.

See the installation instructions for details.

Failure {o follow these instructions can result in death or serious burns
to children and adults.

Anti-Tip Bracket
P Making sure the anti-tip bracket is installed:

® Slide range forward.
® Look for the anti-tip bracket securely attached to floor.
® Slide range back so rear range foot is under anti-tip bracket.

Range Foot

Anti-tip bracket lncation

The illustration on the right shows the proper
placement of the anti-tip floor bracket. To install
correctly, see your installation instructions.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

WARNING: To reduce the risk of fire, electrical  * Disconnect the electrical supply before servic-

shock, injury to persons, or damage when using the ing the appliance.

range, follow basic precautions, including the « Never Use the Range for Warming or Heating

following: the Room.

*WARNING: To reduce the risk of tipping * Injuries may result from the misuse of appliance
of the range, the range gnust I?e secured by . doors or drawers such as stepping, leaning, or
properly instailed anti-tip devices. To check if sitting on the doors or drawers.

ghe de\éicle s 2rfe imt?-"?d gropf r{y, stide |r ange ¢ Maintenance — Keep range area clear and free
orward, look for anti-tip bracket securely . . :
attached to ficor, and slide range back so rear from combustible materials, gasoline, and other

range foot is under anti-tip bracket. fé?mmabfe vapor:han; Eq”EdS'F' o
. : ; ¢ Storage in or on the Range — Flammabie

A TION: Do not store tems of inferest 2" materials should not be stored in an oven or

backguard of a range — children climbing on the near surface unsts.' ) )

range to reach items could be seriously injured. * Top burner flame size should be adjusted so it
s Proper Instaliation — The range, when installed, icioezingt ;xtend beyond the edge of the cook-

must be electrically grounded in accordance with g utensii. .

focal codes or, in the absence of local codes, with ~ For self-cleaning ranges —

the National Electrical Code, ANSI/NFFA 70. In * Before Self-Cleaning the Oven — Remove broller
Canada, the range must be electrically grounded pan and other utensils. Wipe off all excessive
in accordance with Canadian Electrical Code. Be spillage before initiating the cleaning cycle.

sure the range is properly installed and grounded
by a qualified technician.

+ This range is equipped with a three-prong ground-
ing piug for your protection against shock hazard
and should be plugged directly into a properly
grounded receptacle. Do not cut or remove the
grounding prong from this plug.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

The California Safe Drinking Water and Toxic Enforcement Act requires the Governor of California to
publish a list of substances known to the State of California to cause cancer, birth defects, or other
reproductive harm, and requires businesses to warn of potential exposure to such substances.

WARNING: This product contains a chemical known to the State of California to cause cancer, birth
defects, or other reproductive harm.

This appliance can cause fow-level exposure to some of the substances listed, including benzene,
formaldehyde, carbon monoxide, toluene, and soot.




Parts and Features
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Using Your Range

USING THE SURFACE BURNERS

7Y

AWARNING

Fire Hazard

Do not let the burner fiame extend beyond
the edge of the pan.

Turn off all controls when not cooking.

Failure to follow these instructions can
result in death or fire.

NOTE: Unit is shipped with the surface burners in
the Cooktop Lockout position and must be
uniocked before they can be used. See “Using the
Cooktop Lockeut,” p.13.

Using the control knobs
Your range comes with slectric ignitors that light the
burners each time you turn the control knobs to LITE.

e Place a filled pan on the burner grate before
turning on the surface burner. Do not operate a
burner for extended periods of time without
having cookware on the grate.

# Push in the control knob and turn it counter-
clockw;se to the LITE position. The clicking
. sound is the ignitor
sparking. Make sure the
burner has lit.

e Stop the clicking
sound after the burner
lights by turning the
control knob anywhere
between M and LO.

NOTES:

e Do not try to light the
surface burners

& All four electric ignitors will click at the same
time. However, the burner with the control knob
turned to LITE is the one that will ignite.

during a power failure.

REMEMBER: When range is in use or during
the Self-Cleaning cycle, the entire cooktop area
may become hot.

Burner heat settings
Use the following chart as a guide.

'SETTING RECOMMENDED USE

LITE ® To light the burner.

Power Burner e To provide highest heat

{teft front burner) setting.

HI e o start food cooking.
® To bring liquid to a boil.

Mid-range e To hold a beil.

{between Hl and e To fry chicken or pancakes.
LO) ® To cook gravy, pudding, or
icing.

® To cook large amounts of
vegetables.
LO ® To keep food warm.
e To simmer.

SURESIMMER™
setting
{right rear burner)

® To provide lowest
simmer/heat setting.
e To melt chocolate or butter.

NOTE: Do not leave empty cookware, or cookware
which has boiled dry, on a hot surface burner. The
cookware could overheat, causing damage to the
cookware or cooking product.

Using Power Burmer

The left front burner is designed to give ultra-high
power when it is fully on. It can be used to rapidly
bring liquid to a boll and to cook large quantities of
food.

Using SURESIVMER

The r;ght rear SURESIMMER burner is designed for
low temperature cooking. it allows accurate simmer
control at the lowest setting.

Easy ways 1o save enengy

® To help shorten your cooking time, use the least
amount of liquid possible.

e Start your food on a higher heat setting, then turn
the control to a lower setting to finish cooking.
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USING THE SURFACE BURNERS (contd.)

Home canning information
The large diameter of most water-bath or pressure

canners combined with high heat settings for long
periods of time can cause damage to the cooktop.

To protect your range:

e Center the canner over the surface bumer. Do
not extend more than 1 inch outside the burner
area.

e Do not place your canner on two surface burners
at the same time.

® Start with hot water, cover with a lid and bring to

Usin é{g the vight cockware malkes a

big difference

® The pan should have a flat bottom, straight sides,
and a well-fitting lid.

e Choose medium to heavy gauge (thickness)
cookware.

# The pan material {metal or glass) affects how
quickly and evenly the pan heats.

® When using glass or ceramic cookware, check to
make sure i is suitable for use on surface burners.

& To avoid tipping, make sure pots and pans are
centered on the grates.

a boil; then reduce heat to maintain a boil or
required pressure levels in a pressure canner.

® Refer to your canner manual for specific
instructions.

For up-to-date information on canning, contact
your local U.S. Government Agricultural
Department Extension Office or companies who
rmanufacture home canning products.

CHARACTERISTICS OF COOKWARE MATERIALS

The pan material affects how fast heat transfers from the surface cooking area through the pan material and how
evenly heat spreads over the pan bottom. Choose pans that provide the best cooking results.

Aluminum + Heats quickly and evenly.
» Use for all types of cooking.

» Medium or heavy thickness is best for most cooking.

» Used as a core or base in cookware to provide even heating.

+ Heats slowly and evenly.

» Good for browning and frying.

» Maintains heat for slow cooking.

» Can be coated with porcelain enamel.

Ceramic or
ceramic glass

+ Heats slowly and unevenly.
» Use on low to medium setiings.
» Follow manufacturer’s instructions.

Copper » Heats very quickly and evenly.
» Used as a core or base in cookware to provide even heating.
Earthenware ... . + Can be used for cooktop cooking if recommended by the

manufacturer.
+ Use on low settings.

Porcelain enamel-on-steel or » See cast iron and stainless steel.

enamel-on-cast iron

Stainless steel + Heats quickly but unevenly.
= A core or base of aluminum or copper on the cookware provides
aven heating.

= Can be coated with porcelain enamel.




USING THE OVEN

STURDIGLEDE™ oven rack with
integrated handle
The integrated handle area makes pulling out the

STURDIGLIDE rack simple. The opening is large
enough for a potholder or cven mitt.

STURDIGLIDE™ HALF-RACK with
ramovable insert

The STURDIGLIDE™ HALF-RACK with removeable
insert is a space maximizer. When attached, they
make a full rack. The insert can alsc be used on
the counter for a cooling rack.

Position a full rack on guide 1 or 2 and the haif-
rack on guide 3 or 4. On the full rack place large
itens on right side and deeper, covered dishes on
left side. Place shallow dishes on the half-rack. It
may be nacessary to increase cooking time. At the
end of cooking, carefully remove ltems from the
overn.

Posttioning racks and pans
Place the STURDIGLIDE racks where you need
them before turning on the oven.

e To move a rack, pull it out to the stop position,
raise the front edge and lift it out.

® Be sure the rack(s} is level.

e Use pot holders or oven mitts to protect your hands
if racki{s) must be moved while the oven is hot.

® For best performance, cook on one rack. Place
the rack so the top of the feod will be centered in
the oven.

® When cooking with two racks, arrange the racks
on the 2nd and 4th rack guides. Two sheets of
cookies may be baked if sheets are switched at
approximately three quarters of the total bake
time. Increase baking time, if necessary.

e For best results allow 2 inches of space around
each pan and between pans and oven walls. Mot
air must circulate around the pans in the oven for
even heat to reach all parts of the oven. This
results in better baking.

Exira oven rack position {roasting rack)
Use this rack position when roasting food too large
to be placed on the first
rack position.
For proper roasting,
follow these guidelines:
e To avoid spillage,
remove food before
pulling out the rack.

e Tilt the rack up at the
~ front before pulling it
Extra oven rack position over the door.
& Use an adequate amount of liquid in the pan
(meat juices or water) so your food does not get
overdone.

",

Where {0 place pans:

WHEN YOU HAVE

PLACE

1 pan In center of the oven rack.

2 pans Side by side or slightly
staggered.

3 or 4 pans In opposite corners on

each oven rack. Stagger
pans so noe pan is directly
over ancther.

Rack placement for specific foods:

FOOD

Frozen ples, large
roasts, turkeys,
angel food cakes

Bundt cakes, most
Quick breads, yeast
breads, casseroles,
meats

Cookies, biscuits,
muffing, cakes,
nonfrozen ples

RACK POSITION

1st or 2nd rack guide
from bottom

2nd rack guide from
bottomn

2nd or 3rd rack guide
from bottom

NOTE: For information on where to place your rack
when brolling, see “Brolling guidelines,” pp. 19, 20.
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BAKEWARE CHOICES

Baking performance is affected by the type of bakeware used. Use the bakeware size recommended in the recipe.

BAKEWARE TYPE

BEST USED FOR

GUIDELINES

Light colored aluminum

« Light golden crusts
« Even browning

+ Use temperature and time recommended
in recipe.

Dark aluminum and other
bakeware with dark, dull,
and/or non-stick finish

« May reduce baking temperature 25°F.

« Use suggested baking time.

« Use temperature and time recommended in recipe
for pies, breads, and casseroles.

« Place rack in center of oven.

Ovenproof glassware,
ceramic glass, or ceramic

= Brown, crisp crusts

« May reduce baking temperature 25°F.

Insutated cookie sheets or
baking pans

» Little or no bottom browning

* Place in the bottom third of oven.
« May need to increase baking time.

Stainless steel

= Light, golden crusts
* Uneven browning

« May need to increase baking time.

Stoneware

» Crisp crusts

« Foliow manufacturer's instructions.

USING ALUMINUM FOIL

® Do not block the oven

¢ Do not cover the entire
Doing so will reduce air
oven performance.

dish.

¢ Do not line the oven bottom with any type of
foil, liners, or cookware. Permanent damage
wili occur to the oven bottom finish.

bottom venis.

rack with aluminum foil.
circulation and overall

e To catch spillovers from pies or casseroles place
foil on the oven rack below. Foil should be turned
up at edges and be at least 1 inch larger than

® Place tent-shaped foil loosely over meat or
poultry to slow down surface browning for tong
term roasting. Remove foil for the last 30 minutes.

® bise narrow strips of foil to shield piecrust
edges if browning too quickly.

10
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THE ELECTRONIC OVEN CONTROL

broil, pp. 18, 19) 24)

Display/clock

& After you install the range according o the
installation instructions and connect the power
supply, make sure surface burners are in the OFF
position. Everything on the display will light up for
about 5 seconds. The time of day, “PF”, and BB
will appear on the display. Press OFF/CANCEL to
clear “PF” from the display. To unlock the surface
burners (see “Using the Cooktop Lockout,” p.13).
if after you set the clock {see “Setting the clock,”
p.12), “PF” and Bl again appears on the display,
your electricity was off for a while indicating a
Power Failure. Reset the clock and enable the
surface burners, if needed.

e When you are not using the oven, the display will
show the time of day.

& When you are using the oven or kitchen timer,
the display will show times, temperature settings,
and what command pads have been pressed.

ULTRABAKE™ Kitchen timer
electronic Clock pad set and off pads
display (pp. 12, 13) {pp. 13, 14) ookt
o ooktop
-------- f : el Jockout pad
(p-13)
] e,
Ao Bem oven light
. and oven
eRcE o= tockout pad
! {pp. 12, 36)
Oven " SELECT Tempera- Timed oven i*Eour Minute  Start/enter and
selector pads CLEAN™  ture pad controi pads pad pad off/cancel pads
{bake, pp. 15, 17, pad (pp. 15, 17, (pp. 11, 13,  (pp. 12, 14, (pp. 12, 14-19,
21, 22, 24; {pp. 27,28) 19,21,23, 21,23, 29) 22-24, 29) 22-24, 28-30)

® You can find out what time the oven turned on or
is going to turn on when the display is active by
pressing DELAY START.

& When showing the time of day, the display will
show the hour and minutes.

& When you are using the kitchen timer, the display
will show minutes and seconds in the following
sequence:

~ For seftings from 1 to 59 minutes, the display
will count down each second.
-~ For seftings one hour or ovet, the display will
count down each minute.

¢ When you are using COOK TiME and DELAY

START, the display will show

hours and minutes or minutes

and seconds.

11
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SETTING THE CLOCK

1. Press CLOCK.

PRESS

®

YOU SEE

(deno}es blinking)

7

(example for 12:00)
2. Set the time. PRESS YOU SEE
Press the HOUR/MIN (A} or (¥) pad(s} until the HOUR MIN T x|
correct time of day shows on the display. e ¥ e
Y SR A || A oo | X
VIV THE
(exampile for 5:30)
3. Press START/ENTER or CLOCK. YOQU SEE

NOTE: This is a 12-hour clock. it does not
show a.m. or p.m.

USING THE OVEN LOCKOUT

The oven lock lets you prevent use of the control
panel command keypads. This feature comes in
handy when cleaning the control panel to avoid
accidentaily turning on the oven.

NOTE: You can only lock the oven when the oven
is not in use or the control has not been set. The
oven will remain locked after a power fallure if it
was locked before the power failure.

To lock the aven:
Press and hold the OVEN keypad for 5 seconds.

«Q  You will hear a single tone and “Loc” and
B will appear on the display. Three tones
m will sound when the oven is locked and
Py you press any command pad other than

CLOCK, TIMER, START/ENTER,
OFF/CANCEL, TOP or OVEN.

To unlock the oven:
Press and hold the OVEN keypad for 5 seconds.

i) You will hear a single tone and “Loc” and
B will disappear from the temperature
display.

Assc

12
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USING THE COOKTOP LOCKOUT

The cooktop lock prevents unintended use of the
cookiop burners by shutting off the gas flow to the
burners. Unit is shipped with the surface burners in
the Cooktop Lockout position, and must be
unlocked before they can be used. The Cooktop
Lockout will be engaged when appliance is first
plugged in.

NOTES:
¢ The cookiop will remain locked after a power
failure If it was locked before the power failure.
= If the product loses power, appliance will automat-
ically go into the lockout position. You will be
unable to activate the burners until power is
restored, and the Cooktop Lockout is disengaged.

To lock the cooktop:
1. Turn all burners to the OFF position.
2. Press and hold the TOP keypad for 5 seconds.

You will hear a single tone and “Loc on”

will show in the display for 5 seconds.
Then HH will appear on the display.
58T

To unlock the cooktop:
1. Turn all burmers to the OFF position.
2. Press and hold the TOP keypad for 5 seconds.

You will hear a single tone and “Loc OFF”
m will show in the display for 5 seconds HR
will disappear from the display.

588

TONES

Keypad tones let you know a keypad has been
pushed.

To remove keypad tones:

Press and hold the COOK TIME keypad for

5 seconds. You will hear a short tone and
see “Snd OFF” when the keypad tones
are turned off.

To bring back keypad tones:

Press and hold the COOK TIME keypad for

;O seconds. You will hear a short tone and
see “Snd on” when the keypad tones are

TIME.
& turned on.

Repeater tones are four 1-second tones which
remind you that the set time has expired for a
kitchen timer or a timed oven control function.

To remove repeater fones:

Press and hold the SET keypad for 5 seconds. You
TMER  will hear a short tone and see “rEP OFF”
SET when the repeater tones are turned off.

To bring back repeater tones:

Press and hold the SET keypad for 5 seconds. You
TIMER  will hear a short tone and see “rEF on”
SET when the repeater tones are turned on.

Error tones indicate a problem with the electronic
oven control. An error code will appear in the
display. See “Display Messages” in the
“Troubleshooting” section, p. 39.

Volume can be adjusted between high and low.

To adjust:

Press and hold the DELAY START keypad for

5 seconds. You will hear a short tone and
see either “Snd HI” or “Snd Lo”. Press
and hold the DELAY START keypad again
for 5 seconds to change to desired setting.

NOTE: You can remove “Snd on”, “Snd OFF”, %fEP
on”, “rEP OFF”, “Snd HI” or “Snd Lo" from the
display and bring back the time of day by pressing
any key.

USING THE 12-HOUR SHUT-OFF

The oven control can be set to automatically shut the
oven off 12 hours after the oven turns on. This will not
interfere with any timed or delayed cook function.

To override the 12-hour shut-off:

For longer cocking periods and for religious obser-
vances that require oven usage longer than 12
hours, press and hold the CLOCK keypad for 5
seconds. You will hear a tone and see “12H OFF”
when the feature is off. The oven will remain on
until turned off by the user.

NOTE: The oven light will come on when the oven
door is opened. To keep the light on continuously,
turn the light on, by pressing the OVEN keypad. See
instructions, p. 36.

To reset the 12-hour shut-off:

Press and hold the CLOCK keypad for 5 secends.
You will hear a tone and see “12H on™ when the
feature s on. The oven will automatically turn off
after 12 hours.

13
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USING THE ELECTRONIC KITCHEN TIMER

The kitchen timer allows you to monitor time for
cooking and other tasks. [t does not start or stop the
oven. See the “Using the Timed Oven Control” sec-
tion {p. 21) to start and stop the oven automatically.
it can be set in hours and minutes up to 12 hours, 59
minutes. The kitchen timer will display minutes and
seconds for settings under 1 hour. You will hear four
1-second tones when the set time is up.

’ _ _ PRESS YOU SEE
To set the kitchen Hmen: TMER
1. Press TIMER SET. SET
2. Set the time. PRESS YOU SEE
Press the HOUR/MIN (A) or (V) pad(s) untit the HOUR MIN
correct length of time shows on the display.
. Py A A
VIV
{example for 10 minutes)
3. Press START/ENTER or TIMER SET. PRESS YOU SEE
The kitchen timer will begin counting down i TIMER
immediately after the timer is started. The . START r
display will count down in hours and minutes (if ~ * ENTER. | SET |
remaining time is one hour or more) and in -
minutes and seconds {if remaining time is less .
than one hour). {display counts down}

o YOU SEE
When the time is up:

You will hear four 1-second tones, then four
1-second repeater tones every minute until you
press TIMER OFF.

To turn off or cance! the kitlehen Uimer
1. Press TIMER OFF. PRESS YOU SEE

(time of day)
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STARTING/CANCELING A FUNCTION

After setting a function, you must press START/ OFF/CANCEL will cancel any function except the
ST AﬂT ENTER to start the function. If you do not : 0 . Clock, Timer, or Oven/Cooktop Lockouts.
— - press START/ENTER within 5 seconds of - OFF  when you press OFF/CANCEL, the display

setting, “START?” will show on the CGANCEL . \will show the time of day or, if the minute

display as a reminder. If you do not press - timer is also being used, the time remaining.
START/ENTER within 5 minutes of setting, the time -~~~ .~ - = .~ . . .

of day will appear. You must reset the functionand -~ e

oress START/ENTER. = oo

ULTRABAKE™ BAKING/ROASTING

Your oven is designed with the ULTRABAKE™ - " - IMPORTANT:
enhanced baking system to constantly monitor - .. '@ When using the oven for the first time, it is
oven temperature. The bake burner will cycle, as .. negessary to light the surface burners first to
needed, to maintain the desired temperature. This - " yyrge air from the gas line.
feature is automatically activated when the ovenis .- . .

® Do not try to light the oven burner during a

in operation. :
power failure.

& Never place food or cookware directly on the
oven door or the oven bottom.

1. Place the STURDIGLIDE™ rack(s) where you
need therm in the oven. For more information, see
the “Positioning racks and pans” section, p. 9.

2. Press BAKE.

3. Set the temperature (optional).

- ~Do this step if you want 1o set a temperature

- other than 350°F. Press TEMP (A) or (W) pad(s)

~ 1o raise or lower the temperature in 5°F amounts.
. "Use these pads untll the desired temperature
ShOWS On the Smaﬁ diSpan. ..................................

continued on next page
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ULTRABAKE™ BAKING/ROASTING (contd.)

4. When roasting, preheating the oven is not nec- Hoasting meate and {;@%ﬁw

I fit e idi Wi
cessary unless your recipe - . )
recommends it. ® For even cocking, place the meat on arack in a

NOTE: The oven will heat shallow pan. This keeps the meat out of the
drippings and allows the heat to circulate better.

normally even though
@]’ “PrE HEAL” is displayed & Use a meat thermometer for the most accurate

and then maintain the doneness. Insert it so the tip is in the center of
E 3 selected cooking the largest muscle or thickest portion of the meat
temperature. or poultry. Make sure the thermometer is not

touching bone, fat, or the bottom of the pan.

5. Press START/ENTER. PR_ESS YOU SEE

A preheat mode is entered after the oven
ternperature has been set and START has been
pressed. Once the preheat conditioning ends,
the selected oven temperature replaces “PrE
HEAL” on the display. You will hear a 1-second
tone, indicating the oven is ready to use.

The ULTRABAKE™ system electronically
regulates the preheat and temperature to maintain
a precise temperature range for the best cooking

results.
NOTES: (example for set temperature
® You can change the temperature setting any of 350°F)

time after pressing START/ENTER. You do not
have to press START/ENTER again.

o While the oven is in the preheat mode, you can
see the set temperature for 5 seconds by
pressing BAKE.

6. When baking, put your food in the oven after Bogpeshamim guze supipey
the preheat conditioning Saving Grergy ,
: . e To avoid loss of heat, open the oven door as little
ends. During baking/ as possible
o rqﬁsttlng, the o;enﬁl:;urier ® Use the timer to keep track of cooking time.
g o n‘;‘ urm otn and © ¢ o teep ® Plan your meals for the most efficient use of the
the OVET; emperature a oven by cooking more than one food at a time, or
© setling. baking while the oven is still hot after cooking a
meal.
7. After cooking, turn off the oven. PRESS YOU SEE
OFF
CANCEL

(time of day)
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READJUSTING THE OVEN TEMPERATURE CONTROL

(OPTIONAL)
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Although your new oven is properly adjusted o
provide accurate temperatures, it may cook
faster or slower than your oid oven.

if you are not satisfied with the baking/roasting
results, you can change the temperature calibration
by following the steps below.

1. Press and hold BAKE for 5 seconds.

The display will show the current temperature
calibration, for example “0,” if you have not
already adjusted the temperature.

NOTE: DO NOT measure the oven temperature with
a thermometer. Opening the oven door will lower
the oven temperature and give you an incorrect
reading. Also, the thermometer temperature reading
will change as your oven cycles.

PRESS YOU SEE

(factory setting of “0”)

2. Set the new offset temperature. PRESS YOU SEE
Press TEMP (A) or (¥) pad(s) to raise or lower TEMP
the temperature in 10°F amounts. You can set AN
the temperature change to as low as -30°Foras a i
high as +30°F. A minus (-) sign will appear before ~ @
the number when decreasing the temperature B .
setting. The minus sign shows the oven will be (e)iample when making oven
cooler by the displayed amount. There is no sign 10°F warmer}
in front of the number when increasing the
temperature setting.
3. Enter the adjustment. PRESS YOU SEE
NOTE: You must press START/ENTER after STAHT
adjusting the calibration or your changes willnot ==
be made. e
(time of day)

. ) , , _ ADJUST BY
How to determing the amount of THIS NUMBER
sdiustment neaded OF DEGREES
The chart at the right tells you how much to adjust Tq COOK FOOD ... (FAHRENHEIT)
the temperature calibration to get the cooking A little more +10
resuits you want. You can figure out cooking results Moderately more +20
by the amount of browning, moistness, and rising Much more +30
times for baked foods. A little less -10

Moderately less -20
Much less -30

Press and hold BROIL for 5 seconds. You will hear a

shoL

or “°F” will be displayed urdil another key is pressed.

To display temperatures in °C Instead of °F:

short tone and the temperatures displayed will
switch to °C. To switch back to °F, repeat the
instructions above. Whenever you switch, “°C”

17
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BROILING

For best resuits, do not preheat when broiling
unless your recipe recommends it.

1. Place the STURDIGLIDE™ rack so that the
surface of the food is no less than 3 inches away
from the broil burner. See “Broiling guidelines,”
pp. 19, 20.

2. Put your food on the broiler pan and place the
pan in the center of the oven rack. Close the door.

3. Press BROIL. PRESS YOU SEE
_. _B_ﬂO’I_L
4. Press START/ENTER. PRESS YOU SEE
You can change the temperature setting any
time before or after pressing START/ENTER. START

To change the temperature, see “Precision
broiling™ later in this section.

5. After broiling, turn off the oven.

YOU SEE

{time of day)
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BROILING (contd.)
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Precigion beoiling
tse precision broiling if your food is cooking too

start. The lower the temperature, the slower the
cooking. Thicker cuts and unevenly shaped pieces

lower broiling temperatures.

1. Press BROIL.

fast or if you want your food to broil slower from the

of meat, fish and poultry may cook better if you use

YOU SEE

PRESS

2. Press the TEMP (¥) keypad to lower the
temperature in 5°F amounts. The broll range is
range is 170°F - HI (525°F).

PRESS

3. Press START/ENTER.

PRESS

START

YOU SEE

{example shows broif at 400°F)

Hrolling guidelines

® Use only the broiler pan and grid provided. They
are designed to drain extra juices from the
cooking surface. This drainage helps prevent
spatter and smoke.

e To make sure the juices drain well, do not cover
the grid with foil.

® Trim excess fat to reduce spattering. Slit the fat
on the edges to prevent curling.

e Use tongs to turn meat to avoid losing juices.

e Pull out oven rack to stop position before turning
or removing food.

e After broiling, remove the pan from the oven
when removing the foed. Drippings will bake on
the pan if left in the heated oven, making
cleaning more difficult.

® For easier cleaning, line the bottom of the pan
with aluminum foil. Clean the pan and grid as
soon as possible after each use.

continued on next page
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BROILING (contd.)

Hrolling guidelines feend)
Recommended rack positions are numbered from the
bottom (1) to the top (5). For best results, place food 3
inches or more from the broit burner. Times are —_—
guidelines only and may need to be adjusted for ey c]
individual tastes. ——
Conventional/Precision Broll
APPROXIMATE TIME
RACK BROIL (MINUTES)
MEAT POSITION SETTING SIDE 1 SIDE 2
Steak, 1" thick 4 Hi
medium rare 14-15 7-8
medium 15-16 8-9
well done 18-19 9-10
Ground Meat Patties, %" thick, 4 Hi 13-14 6-7
well done
Pork Chops, 1" thick 4 HI 18-21 8-10
Ham Slice, %" thick precooked 4 Hi 8-10 4-5
Bacon, thick sliced 4 500°F 8-9 1-2
Frankfuriers 4 Hi 6-7 3-4
Lamb Chops, 1" thick 4 Hi 15-17 8-9
Chicken
bone-in pieces 3 HI 20-24 15-18
boneless breasts 4 Hi 12-18 11-186
Fish
fillets ¥%-%" thick Hi 8-10 4-5
steaks %-1" thick 500°F 13-15 10-13

20
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USING THE TIMED OVEN CONTROL

AWARNING

Food Poisoning Hazard
Do not let food sit in oven more than one
hour before or after cooking.
Doing s0 can result in food poisoning or
sickness.

The Timed Oven control will turn the oven on at a
set time of day, cook for a set length of time, then
shut off autematically when programmed. You can
do this by setting the COOK TIME and DELAY
START. Before using the Timed Oven control,
make sure the clock is set to the correct time of
day. {See “Setting the clock,” p. 12.)

To Start now and Stop automatically:
Set COOK TIME

To Delay Start and Stop automatically:
Set COOK TIME and DELAY START
NOTE: Delayed time cooking is ideal for foods
that do not need a preheated oven, like meats

and casseroles. Do not use a delayed time
function when baking.

To start now and stop sutomatically:
To use this function, it is necessary to program the
COOK TIME.

1. Place the STURDIGLIDE™ rack(s) where you
need them and put your food in the oven. To
place your racks correctly, see “Positioning racks
and pans” section, p. 9.

Do this step if you want to set a temperature
other than 350°F. Press TEMP (A} or (¥) pad(s}

Use these pads until the desired temperature
shows on the small display.

2. Press BAKE. PRESS YOU SEE
3. Set the temperature {optional). PRESS YOU SEE

1o raise or lower the temperature in 5°F amounts.

(example shows bake at 375°F)

4, Press COOK TIME

YOU SEE

J7ce

4 (1

BAKE

COOK TIME

continued on next page
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USING THE TIMED OVEN CONTROL (contd.)

5. Set the cook time. PRESS YOU SEE
Press the HOUR/MIN (A) or (VW) pad(s) until the HOUR ~ MIN J7C°
correct cook time shows on the display. I\ .\ = P
BAKE
A" 4 " 4 COOK THME
{example shows 30-minute
baking/roasting time)
6. Press START/ENTER. YOU SEE

NOTES:

® You can change the temperature or time
settings any time after pressing START/ENTER
by repeating Steps 3 or 5. You do not have to
press START/ENTER again.

e The display will count down the baking/
roasting time in hours and minutes (if cook
time is more than 1 hour) or in minutes and
seconds (if cook time is less than 1 hour).

PRESS

""’"ti'l'l
T

COOK TIME

{display counts down cook
time}

7. When cook time ends the oven will automatically
shut off. End and COOK TIME will show in the
display. You will hear four tones then four
1-second repeater tones every minute.

YOU SEE

| I |
L

COOK TIME

8. Press OFF/CANCEL to stop repeater tones
and remove End from display and bring back the
time of day.

NOTE: Ycu can do this step any time to cancel
the Timed Oven control setting.

PRESS

YOU SEE

{time of day)

To program GOOK TIME and DELAY START:

IMPORTANT: if you program DELAY START without
programming COOK TIME, the oven will start at the
programmed time, but will NOT stop until you
press OFF/CANCEL.

1. Place the STURDIGLIDE™ rack(s) where you
need them and put your food in the oven. To
place your racks correctly, see “Positioning racks
and pans” section, p. 9.

2. Press BAKE.

PRESS

YOU SEE
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USING THE TIMED OVEN CONTROL (contd.)
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3. Set the temperature (optional).

Do this step if you want to set a temperature
other than 350°F. Press TEMP A to raise the
temperature or ¥ to lower the temperature in 5°F
amounts. Use these pads until the temperature
you want shows on the small display.

PRESS
TEMP

YOU SEE

T Ty
J 70T (3.1

BAKE

(example shows bake at 375°F

4. Press COOK TIME.

YOU SEE

time of 1:00. The oven will shut off by Hself at
1:30 {the set start time plus the set cook time).

5. Set the cook time. PRESS YOU SEE
Press the HOUR/MIN {A) or (¥} pad(s) until the HOUR MIN
correct cook time shows on the display. A A
v v COOK TIME
{exampie shows 30-minute
haking/roasting time)
6. Press DELAY START. PRESS YOU SEE
DEAY
7. Set the time of day to start. PRESS YOU SEE
Press the HOUR/MIN (A) or (¥} pad(s) until HOUR MIN -1
the correct time of day to start shows on the A A Y B I
display.
" BAKE
The example at the right shows a chosen start A AV

(example shows 1:00
starf time)

8. Press START/ENTER.
The stop time is calculated automatically.

NOTE: You can change the temperature and
time settings any time after pressing
START/ENTER by repeating Steps 3 through 8
unless the delay start time has been reached.

YOU SEE

DELAY BAKXE

R
.

continued on next page
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USING THE TIMED OVEN CONTROL (contd.)

9. When the start time is reached: YOU SEE
”' e | X g |
L i L A |

The display will count down the baking/roasting
time in hours and minutes (if the cook time is
more than cne hour} or in minutes and seconds
(if the cook time is less than one hour).

COOK TIME

(display counts down cook

time)
10. When cook time ends, the oven will YOU SEE
automatically turn off. End and COOK TIME —
will show in the display. You will hear four fones L
then four 1-second repeater tones every minute. L
COOK TIME
11. Press OFF/CANCEL to stop repeater tones PRESS YOU SEE

and remove End from display and bring back OFF
the time of day. eedd
EANCEL .
NOTE: You can do this step any time to cancel

the Timed Oven control setting.

{time of day)
T recall the programmed timed seltings
Press the desired pad. The information will be daspaned for & seconds.
To recall set: Press: You see for 5 seconds
Cook Time COOK TIME* set length of cook time
Delay Start DELAY START set delay start time
Temperature BAKE set temperature

*If cook time has begun, when DELAY START is pressed, the display will show the time it started. When
COOK TIME is pressed, the display will remove the seconds from the remaining countdown time.

1o changs the programmed timed setlings:

To change set: 1. Press: 2. Whiie setling is displayed, press: 3. Press:
Cook Time COOK TIME HOUR/MIN (A} or (¥) keypads START/ENTER
Delay Start” DELAY START HOUR/MIN (A} or (W) keypads START/ENTER
Temperature BAKE TEMP (A} or (¥) keypads START/ENTER
*You cannot change the set delay start time once it has been reached.
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AWARNING

Food Peisconing Hazard

Do not et food sit for more than.one hour .
before or after cooking.

Doing so can result in food poisoning or
sickness.

4. Place container with food in warming drawer.

5. When finished, turn knob to OFE

Choosing the vight temperature

Food should be hot before being placed in the
warming drawer. All foods should be covered
except those marked with an asterisk (*).

The Warm & Ready warming drawer is ideal for
keeping hot cooked foods at serving temperature.
It may also be used for warming breads and
pastries. This feature, activated by the WARM &
READY knob on the control panel, controls warm-
ing in the warming drawer, which is located below
the oven. The rack can be used in two positions.

® For best results, hold most foods no longer than
one hour. Hold smaller quantities and heat
sensitive foods, such as eggs, no longer than
30 minutes.

e Food must be at serving temperature before
being placed in the drawer.

e Different types of food can be placed in the
warming drawer at the same time.

e Breads, pastries, and fruit pies may be warmed
from room temperature on Ml setting.

® Remove food from plastic bags and place in an
oven-safe container.

e Cover foods with a lid or aluminum foil, not
plastic wrap.

e Use only containers approved for oven use and
follow manufacturer's instructions.

® Empty serving dishes and dinner plates can be
heated while preheating the drawer.

»

o Haes
1. If using rack, position it where needed.

2. Turn the WARM & READY switch to choose Hi,
MED or LO settings.

3. Allow the drawer to preheat for ten minutes.

FOOD SETTING
Bacon” Hi
Beef, medium and well done Hi
Bread, hard rolls LO
Bread, soft rolls LO
Casseroles Hi
Coffee cake, pastries LO
Cooked Cereal MED
Eggs MED
Fish, Seafood (No Breading) MED
Fish, Seafood (Breaded)* MED
Fried Foods Hi
Gravy, Cream Sauces Hi
Ham MED
Hor d’osuvres (Soff) HI
Hor d’ceuvres (Crisp)* HI
Lamb MED
Pancakes, waffles” MED
Pies, custard MED
Pies, single crust LO
Pies, double crust LO
Pizza Hi
Pork MED
Potatoes, baked Hi
Potatoes, mashed MED
Pouliry Hi
Quiche MED
Vegetables MED

continued on next page
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USING THE WARM & READY WARMING DRAWER
(contd.)

To remove the warming drawen To replace the warming grawer
and allow the unit to cool completely before guides.

attempting to remove the drawer.
1. Pull drawer to its full open position.

2. Locate the black triangle tabs on each side of
the drawer.

2. Push drawer in completely.

e 3. Gently open and close drawer to ensure it is
seated properly on the slides.

ab \ =

3. Press the tab DOWN on the RIGHT side and lift
the tab UP on the LEFT side at the same time.
Then pull drawer out ancther inch.

4. Carefully pull the drawer all the way out holding
on to the sides, not the drawer front.

THE OVEN VENT

Hot air and moisture escape from the oven through Oven vent
a vent that is near the middle of the backguard. The Ly
vent lets air circulate properly. Be careful not to b
block the vent, or you will get poor baking/roasting
results.

NOTE: Never store plastics, paper, or other items
that could melt or burn near the oven vent, or any
of the surface burners.
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Using the SELECT CLEAN™
Self-Cleaning Cycle
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dangerous fumes.

AWARNING

Burn Hazard

Do not fouch the oven during the Self-Cleaning cycle.

Keep children away from oven during Self-Cleaning cycle.

Do not use commercial oven cleaners in your oven.

Failure to follow these instructions can result in burns, or iliness from inhaling

BEFORE YOU START

NOTES:

e Heat and odors are normal during the Self-
Cleaning cycle. Keep the kitchen well
ventilated by opening a window or by turning on
a vent hood or other kitchen vent during the
cycle.

® DO NOT clean, move, or bend the gasket. You
may get poor cleaning, baking, and roasting.

e The cven light will not work during the Self-
Cleaning cycle.

Before you start the Seif-Cleaning cycle, make
sure you:

e Hand-clean the areas shown. They do not get
hot encugh during the Self-Cleaning cycle for
soll to burn away. Use hot water and detergent
or a soapy, steel-wool pad for cleaning.

® Do not let water, cleaner, etc., enter slots on
door and frame.

® Remove the broiler pan and grid and any
cookware/bakeware being stored in the oven.

e Wipe out any loose soil or grease. This will help
reduce smoke during the Self-Cleaning cycle.

e Wipe up food spills containing sugar and/or milk
as soon as possible after the oven cools down.
When sugar is heated to a high temperature in
the Self-Cleaning cycle, the high temperature
can cause the sugar to burn and react with the
porcelain. This can cause staining and etching or
pitting.

e Remove the oven racks from the oven if you want
thern to remain shiny. You can clean the oven
racks in the Self-Cleaning cycle, but they will
become harder to slide. (See the “Cleaning chart”
in the “Caring for Your Range” section, p. 32.) If
you clean the racks in the Self-Cleaning cycle,
place them on the 2nd and 4th rack guides. {The
guides are counted from bottom to top.)

...DO NOT
- hand-clean
" gasket

Mand-clean
Lr frame

Hand-clean
door around
edge
<ffe/
N

S

)

I

IMPORTANT: The health of some birds is extremely
sensitive to the fumaes given off during the Self-
Cleaning cycle. Exposure to the fumes may result in
death to certain birds. Always move birds to another
closed and wel ventilated room.

TIPS:

& Keep the Kitchen well ventilated during the
Self-Cleaning cycle to help get rid of heat, odors,
and smoke.

® Clean the oven before it gets heavily soiled.
Cleaning a very soiled oven takes longer and
results in more smoke than usual.

e Do not block the vent during the Self-Cleaning
cycle. Air must move freely for best cleaning results.

& Do not leave plastic utensils on the cooktop. They
may melt.

® Do not leave any foil in the oven during the
Self-Cleaning cycle. Foil could burn or melt and
damage the oven surface.
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The SELECT CLEAN™ Self-Cleaning cycle uses
temperatures much hotter than normal oven use 1o
break up and burn away soil and grease. SELECT
CLEAN will set the clean time automatically, once
you choose the soi level. You can choose Soill.
{light soll}, SoilA (average soill) or SollH {heavy soil).
Solll. will clean for approximately 2-2% hours, SoilA
for 3-3% hours and ScilH for 4-4% hours.

The door must be closed completely for it to lock and
the cycle to begin. If properly closed, the door will
lock approximately 6 seconds after START/ENTER is
pressed. The cycle time includes an approximate 30
minute cool down time. To see the time of day during
the cycle, press CLOCK for 5 seconds.

SETTING THE CONTROLS

To start Sell-Cleaning immediately; PRESS YOU SEE
1. Press SELECT CLEAN. SELECT
Press pad twice, SoilA {for average soil) will CLEAN
replace SoilL..
Press pad three times, SoilH (for heavy soi} will
replace SollA. (exampie shows light soil
NOTE: You can scroll through ail 3 settings sefling)
(Soill, SoillA and SecilM} continuously by pressing
SELECT CLEAN.
2. Press START/ENTER. PRESS YOU SEE

3. After the SELECT CLEAN Self-Cleaning cycle ends:
LOCKED goes off and the door unlocks.

. Press any pad to remove “End” and bring back
time of day; or open door, at which time “door”
will be displayed. Then close door and time of
day will appear in display window.

YOU SEE

{when pressing any pad)
YOU SEE

do ar

{when opening the door}
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SETTING THE CONTROLS (contd.)
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5. After the oven is cool, wipe off any residue or ash
with a damp cloth or sponge.
If needed, touch up spots
with a mild abrasive cleanser
or cleaning sponge.

To delay start the Sell-Cleaning cycles

i

NOTE: Make sure the clock is set to the correct
time of day. (See “Setting the clock” in the “Using
Your Range” section, p. 12.)

1. Press SELECT CLEAN. PRESS YOU SEE
Press pad twice, SoilA {for average soil) will
. SELECT ]
replace SollL. CLEAN Ci N Sﬂ J ",'
Press pad three times, ScilM (for heavy soif} will -
replace SoilA. CLEAN
NOTE: You can scroll threugh all 3 settings example shows light soil
(Soill, SoillA and SecilM} continuously by pressing S_; ettingp) 9
SELECT CLEAN.
2. Press DELAY START. PRESS YOU SEE
IJEI.AY
START
3. Set the start time. PRESS YOU SEE
Press the HOUR/MIN (A) or (W) pad(s) until the HOUR MIN
correct time of day to start the SELECT CLEAN
Seif-Cleaning cycle shows on the display. A A
VLV

(example for 12:30 start time)

4. Press START/ENTER.

YOU SEE

DELAY

5. Once Delay Start time has been reached, the
oven begins the SELECT CLEAN™ Seif-Cleaning
cycle.

{example shows light soit setling)

continued on next page
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SETTING THE CONTROLS (contd.)

6. After the SELECT CLEAN Self-Cleaning cycle ends:
LOCKED goes off and the door unlocks.

YOU SEE

7. Press any pad to remove “End” and bring back
time of day; or open door, at which time “door”
will be displayed. Then close door and time of
day will appear in display window.

YOU SEE
{ 5! 1
L
{when pressing any pad)
YOU SEE

do ar

{when opening the door)

8. After the oven cools to room temperature, wipe
off any residue or ash with

a damp cloth or sponge.

If needed, touch up spots
with a mild abrasive cleanser
or cleaning sponge.

To stop the BELECT CLEAN SellCleaning cycle af any bime
Press OFF/CANCEL. PRESS

if the oven temperature Is too high for you to
immediately open the door when you press
OFF/CANCEL, “cIn,” ON, “cool,” and LOCKED will
appear on the display until the oven cools; then
“End” will appear and the door will unlock.

YOU SEE

- e - ,
LLY LY
LOCKED
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Caring for Your Range
CLEANING CHART

Before cleaning, always make sure all controls are off and the range is cool. Refer to instructions on alt
cleaning products before using them to clean your range.

PART

CLEANING METHOD

SPECIAL INSTRUCTIONS

* DO NOT use steel wool or abrasive
cleaners.

* Pull knobs siraight away from
control panel.

* Wash, rinse and dry with soft cloth.

| « Soap and water

« Spray glass cleaner

* Wash, rinse and dry with soft cloth.

¢ Apply spray cleaner to paper towel;
do not spray directly on panel.

Exterior surfaces*

{excluding control panel and

| » Soap and water

+ Miid liquid cleaner R
+ Spray glass cleaner. .. -~

» Non-abrasive plastic scrubbing pad

* DO NOT use abrasive or harsh
cleaners like chlorine bleach,
ammonia or oven cleaners.

* Wash, rinse and dry with soft cloth.

* Gently clean around the model and
serial plate, too much scrubbing
could remove the numbers.

« NOTE: To avoid product damage,
do not remove the cooktop.

Porcelain-coated cooktop
grates and surface burner
caps*

« Light to moderate soil

* Sears Grate Cleaner

e Soap and water
* Non-abrasive plastic scrubbing pad

+ Dishwasher (grates only)

+* Non-abrasive plastic scrubbing pad
« Mild abrasive powdered cleanser

* Clean as soon as they become
dirty.
* Wash, rinse and dry well.

« Run dishwasher with only grates
loaded on the lower rack using the
most aggressive cycle.

* Repeat steps of cleaning process
{with items at left} as needed, until
soil is completely removed.

* Rinse thoroughly and dry.

« NOTE: Do not reassemble caps on
burners while wet. Do not wash caps
in dishwasher.

*When the cooktop is cool, remove ali spills and clean. Food spills containing acids, such as vinegar and tomato,

may affect the finish. To avoid porcelain grate chipping, do not bang grates and caps against each other or other
hard surfaces such as cast iron cookware.

continued on next page
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CLEANING CHART (contd.)

PART

CLEANING METHOD

SPECIAL INSTRUCTIONS

Surface burners

« See “Sealed surface burners and
cooktop” in the “Caring for Your
Range” section, p. 33.

» Spap and water
« Non-abrasive plasiic scrubbing pad -

« Spray glass cleaner

* Wash, rinse and dry with soft
cloth.

* Wipe with paper towel.

Qven cavity
+ Food spills containing
‘sugar andfor mi!_k

« All other spills

« Self-cleaning cycle

* When oven cools, wash, rinse
and dry with soft cloth.

* See "Using the SELECT CLEAN™
Self-Cleaning Cycle,” p. 27.

« Soap and water ...
« Stee! wool pad

« Self-cleaning cycle

» Wash, rinse and dry.

« Place on 2nd and 4th rack
guides. Racks will discolor and
become harder to slide. After
cleaning, apply vegetable oil to
rack guides for easier sliding.

Broiler pan and grid

* Scap and water

+ Steel woo!l pad

» Dishwasher

« Solution of 2 cup ammonia to
1 gallon water

« Mild abrasive cleanser or
commercial oven cleaner

* Wash, rinse and dry.

« Spak for 20 minutes, then scrub
with plastic scrubbing pad.

« DO NOT clean the pan and grid
in the self-cleaning cycle.

Warming drawer cavity

» Food spills containing
'sugar and/or mitk

« Al other spills

* When drawer cools, wash, rinse
and dry with soft cloth.

« Wash, rinse and dry with
soft cloth.
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SEALED SURFACE BURNERS AND COOKTOP
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Lleaning the surface bumers

® You should routinely remove and clean the burner
cap. Always clean the burner cap after a spill-over.
Keeping the burner cap clean prevents poor
ignition and an uneven flame.

® For the proper flow of gas and ignitien of the
burner, do not allow spiils, food, cleaning
agents, or any other material to enter the
gas tube opening or burner ports.

e GCas must flow freely through the gas tube
opening for the burner to light properly. Keep this
area free of any soll and protect it from bollovers
or spillovers. Always keep the burner cap in place
whenever a surface burner is in use.

e Let the cooktop cool before cleaning.

& Do not use oven cleaners, bleach, or rust
removers.

® Do not obstruct the flow of combustion and
ventilation air around the burner grate edges.

& Occasionally check the burner flames for proper

A good flame is blue in
color not yellow. If the
flames are not burning
at all ports, you may
need to clean the
burner ports.

Ja =/

L
5

%
Burner poris

size and shape as shown.

Cast-iron
burner cap .

lgnitor
#
w’f{
,{é-ﬁ’

Alignme_nt pins

y
“Burner
base

opening

33



p’}j LR . ”‘%? i
RN gﬁ% -
St zg%ﬁzgéézgz»%g%gﬁz = %%»;?Zz%»

W R s e
N

F

e B

OUR RANGE
2 i3

»z?gzz LN N

SEALED SURFACE BURNERS AND COOKTOP (contd.)

To cloan the burner

EH

1. Remove the burner cap from the

burner base.
2. Clean the burner cap

with warm, scapy water

and a sponge. You can also clean it with a
mildly abrasive scrubbing pad or cleanser.
Do not clean the burner cap in a dishwasher or

self-cleaning oven.

3. If the gas tube opening has become solled or

clogged, use a damp
4, If the burner ports a

cloth to clean the area.
re ciogged, clean them

with a straight pin.
Do not enlarge or
distort the port. Do
not use a wooden
toothpick. If the
burner needs to be
adjusted, calla

qualified technician

for service.

5. After cleaning the gas tube opening and ports,

Gas tube opening

replace the burner
cap. To replace the
burner cap, make
sure the alignment
pins on the cap are
properly aligned with

| the burner base.

INCORRECT

CORRECT

=

6. Turn on the burner to see if it will light. If the

burner does not light
after you have cleaned

it, recheck cap alignment
or contact a Sears
Service Center. Do not
service the sealed
burner yourself.

REMOVING THE OVEN DOOR

For normat use of your range, you do not need to
remove the door. However, if you find it necessary
to remove the door, follow the instructions in this

section.

NOTE: The oven door is heavy.

Before removing the doonr:
1. Use a putty knife or screwdriver and insert it at

the bottom corner of

the door stop clip.

2. Pry door stop clip free and remove from front
frame hinge slot. Take care not to scratch

porcelain.

3. Repeat procedure for other door stop clip.

Door removal
pin hole !

%
%g'%,

:
i
3
i

=Y

f

Hinge
hanger

%

Dgor stop clip

Front frame
hinge slot
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REMOVING THE OVEN DOOR (contd.)

To remove:
1. Open the oven door. insert door removal pins, 3. Grasp the door on the sides with your fingers
included with your on the front of the door
range, into both hinge and your thumbs on
hangers. Do not the inside surface.
remove the pins while
the door is removed
from the range.

2. Carefully close the door until it rests against the 4. Pull door straight up, then toward you. Hinge
door removal pins. hangers will slide out of front frame hinge slot.

P

continued on next page

To replace:

NOTE: The door removal pins you inserted must
still be in both door hinges.

1. Grasp the door on the sides with your fingers
on the front of the door and your thumbs on the
inside surface.
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REMOVING THE OVEN DOOR (contd.)

2. Hold oven door so that the top edge of each
hinge hanger is horizontal. Insert hinge hangers
inte the front frame hinge slots.

3. Tilt top of door toward range. Slide hinge
hangers down onto front frame support pins.

NOTE: Make sure the hinge hangers are fully
seated and engaged on the support pins.

4. Insert the door stop clip with the angular surface
at the top of the frame hinge slot, then push in
the bottom of the clip undil flanges are flush with
the front frame.

5. Open the door compietely and remove the door
removal pins. Save door removal pins for future
use.

6. Close the door.

7. Check for alignment to make sure door is
installed evenly.

Door stop Range
Hinge
Door removal =" hanger

-
s, /
%,
%,
%,
%,
%,
o,
%

. SUpport pins

pin hole -, 27

" Front frame
hmge slot

Angular
“"gurface of

door stop
Boor removal clip
pin hole -]

THE OVEN LIGHT

The oven light will come on when you open the
oven door. The oven light will not work during the
Self-Cleaning cycle.

or off when the oven
ﬂl‘Jo

To replace the oven lights

1. Unplug range or disconnect power.

2. Remove the gtass bulb cover in the back of the
—1 oven by turning it

| counterclockwise.

%Wﬁ%%%ﬁ
donr i closed:
® Press the OVEN pad.

3. Remove the light bulb from its socket by turing
it counterclockwise. Replace the bulb with a
40-watt appliance bulb.

4. Replace the light bulb cover by tumning it clockwise.

5. Plug in range or reconnect power.
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Troubleshooting

Most cooking problems are caused by little things you can find and fix without tools of any
kind. Check the lists below and on the next page before calling for assistance or service.

RANGE DOES NOT WORK

PROBLEM

CAUSE/SOLUTION

Nothing works

® The range is not plugged inte a properly wired and polarized outlet. Try
another outlet to check for proper wiring and polarity.

e The range is not plugged into a properly grounded 3 prong outlet {120v
polarized}.

® The range is not properly connected to the gas supply. Contact a Sears
Service Center to reconnect the range to the gas supply. {See the Installation
Instructions.)

® A household fuse has blown or a circuit breaker has been tripped.
e The Oven and Cooktop Lockouts have been set.

OVEN/BROILER BURNER

PROBLEM

CAUSE/SOLUTION

The oven does not work

e The range is not plugged into a properly wired and polarized outlet. Try
another cutlet to check for proper wiring and polarity.

® When using the oven for the first time, it is necessary to light the surface
burners first, to purge air from the gas lines.

e The electronic control is not set correctly. Refer to setting the electronic
oven control section. (See pp. 11-24.)

® A delay start has been set. Wait for the start time to be reached or cancel
and reset the control.

® The main or regulator gas shutoff valve is in the off position. (See the
Installation Instructions.)

e The Qven Lockout has been set.

Burner makes muffled
ticking noise when in use

® This is normal. This sound occurs when the oven burner cycles on and off
to hold the set oven temperature.

The burner fails to light

& The ignition system is broken. Contact a Sears Service Center 1o replace it.
e A household fuse has blown or a circuit breaker has been tripped.

The burner flames lift
away from the ports, are
yellow, or are noisy

e The air/gas mixture Is incorrect. Contact a Sears Service Center to check the
air/gas mixture or see the Instaltation Instructions.

Oven burner lights then
goes out after 1 minute

® Press OFF/CANCEL, then wait 1 minute before trying again. The range is not
plugged into a properly wired and polarized cutlet. Try another cutlet to
check for proper wiring and polarity.

continued on next page
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SURFACE BURNERS

PROBLEM

CAUSE/SOLUTION

The burner fails to light

® The range is not plugged into a properly wired and polarized outlet. Try
another outlet to check for proper wiring and polarity.

® When using the surface bumers for the first time, it is necessary to turn on
any one of the surface burner knobs to release air from the gas lines.

e The control knob is not set correctly. Push in the control knobs before turning
them. Make sure the control knob is turned to the LITE position. {See p. 7))

& A household fuse has blown or a circuit breaker has been tripped.

® The burner ports may be clogged. Clean them with a straight pin. (See p. 34.)
& Make sure Cooktop Lockout has been cancelled. (See p. 13.)

e There is a power outage.

The burner flames are
uneven

® The burner ports may be clogged. Clean them with a straight pin. (See p. 34.)
® The burner caps may not be positicned properly. (See p. 34.)

The burner flames lift off
the ports, are yeliow, or
are noisy when turned off

e The burner needs cleaning. (See pp. 33, 34.)

& The burner may be damaged. Contact a Sears Service Center to check
the burner.

e If propane gas is being used, the range may have been converted
improperly. Contact a Sears Service Center.

The burner makes a
popping noisa whan on

e The burner is wet from washing. Let it dry.

WHEN SELF-CLEANING YOUR OVEN

PROBLEM

CAUSE/SOLUTION

The Self-Cleaning cycle
will not work

e START/ENTER has not been pressed.

® A delay start has been set. Walt for the start time to be reached or cancel
and reset the control.

® The door is not closed all the way.
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COOKING RESULTS

PROBLEM CAUSEISOLUTION
Cookware not level ® Level the range. {See the Installation Instructions.)
on cooktop & Lse cookware with a flat bottom.

(Check to see if liquids
‘are level in cookware)

‘Excessive heat on cocktop @ Choose cookware the same size or slightly larger than the burner flame.
-in areas around cookware

‘The oven temperature - & -Adjust the oven temperature control. {See “Readjusting the oven
‘seems too low or 100 high temperature control,” p. 17.)

‘Slow baking or roasting . @ Increase baking or roasting time. . ..
S e Increase temperature 25°F. '

preheatnng is recommended.
@ Choose bakeware that will alfow 2 inches of air space around all sides.

L ' * Opan oven door to check food when timer s:gnals shortest time suggested
e R Inrec‘pe ......

® Qven peeking can make cooking times longer.

Baked iterns too brown ® Preheat oven to selected temperature before placing food in oven.

on bottom ® Choose bakeware that will altfow 2 inches of air space around all sides.
® Position rack higher In oven.
® Decrease oven temperature 15° to 25°F.

Unevenly baked ltermns ® |Level the range.
® Bake in center of oven with 2 inches of space around each pan.
® Check to make sure batter is level in pan.

Crust edge browns ® Shield edge with foil.
before pie is done

DISPLAY MESSAGES

PROBLEM CAUSE/SOLUTION
The display is showing ® There has been a power failure. Press OFF/CANCEL to clear the display,
“PF” and BH then reset the clock. (See p. 12)

e The Cooktop Lockout feature is engaged. To unlock the surface bumers,
see “Using the Cooktop Lockout,” p. 13.

“F” followed by a e Press OFF/CANCEL to clear the display. if an “F” code appears again, call
number shows on for service.

the display

“EQ F5” appears on ® Press OFF/CANCEL to clear display.

the display (The oven ® Depress and hold the door switch plunger (located on the oven front
door will not close frame). Latch mechanism will unlock in about 6 seconds.

because the self-clean
tatch mechanism
interferes.)
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Un mensaje para
usted

Le agradecemos su compra de un artefacto
electrodoméstico KENMURE,

Su cocina de gas KENMORE adquiere un nuevo valor
cuando usted descubre que Sears tiene centros de
servicio por todo el pais. Los competentes
profesionales de servicio técnico de Sears usan
camiones fotalmente equipados y métodos aprobados
por Sears para respaldar las garantias de Sears
mediante reparaciones expertas.

Sirvase registrar la informacion de su
mocels.

Siempre que llame para solicitar servicio {écnico para
su artefacto, tenga a la mano el nimero de modelo y
de serie compleios. Usted puede encontrar esta
informacion en la placa de ndmerc de modelo y serie
{vea el diagrama “Componentes y Caracteristicas,” en
la p. 45).

Sirvase asimismo registrar la fecha de compra de su
artefacto electrodoméstico y el nombre y numero tete-
fénico de la tienda donde lo compré.

Modelo Namero 665.

Nimero de Serie R

Fecha de Compra

Guarde este manual y el comprobante de compra
juntos en un lugar seguro para referencia futura.
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~Kenmore)
Garantia de la cocina autonoma

GARANTIA TOTAL DE UN ANO PARA TODOS LOS COMPONENTES

Si, durante el transcurso de un afio desde ia fecha de instalacién, cualquier componente no funciona
adecuadamente debido a un defecto en el material 0 la mano de obra, Sears la reparara o reemplazara,
a su opcion, sin costo alguno.

Si este producto se somete a ofro uso gue no sea et domestico familiar privado, la garantia arriba citada
es valida por solo 90 dias.

EL SERVICIO DE GARANTIA ESTA DISPONIBLE AL PONERSE EN CONTACTO CON EL CENTRO DE
SERVICIO DE SEARS MAS CERCANO EN LOS ESTADOS UNIDOS.

Esta garantaa le otorga derechos legales especiales y poszbiemente tenga también ofros derechos, los
cuaies varian de un estado a otro.

""""""""""""""""" Sears Roebuck and Co. Dept. 817WA Hoffman Estates, IL 60179

Para aumentar el valor de su cocina, compre un Contrato de Mantenimiento de Sears.

Cobertura segin los afos de propiedad 1er. Ao 2do. Aio 3er. Ao

1. Reposicién de piezas defectuosas G CM CM

2. Revision anual de mantenimiento CM M M
preventivo a solicitud suya

G = Garantia CM = Contrato de Mantenimiento

Los artefactos electrodomeésticos Kenmore estan disefados, fabricados v comprobados para afios de operacion confiable. No
obstante, cualquier artefacio moderno puede requerir servicio de vez en cuando. El Contrato de Mantenimiento de Sears le
ofrece un programa de servicio excepcional, a un precic muy razonable.

El cuadro de arriba le muestra a usted los beneficios adicionales que un Contrato de Mantenimiento de Sears le ofrece sobre
la garantia de Sears.

Pongase en contacto con su vendedor de Sears o llame al 1-888-784-6427 y compre un Contrato de Mantenimiento de Sears

ADVERTENCIA: Para su seguridad, la informacioén en este manual debe ser
observada para minimizar el riesgo de incendio o explosion, o para prevenir
danos a propiedades, heridas o la muerte.

- No almacene o use gasolina u otros liquidos y vapores inflamables cerca de este
u otro aparato electrodoméstico.

- PASOS QUE USTED DEBE SEGUIR Sl HUELE A GAS:
e No trate encender ningun aparato electrodomeéstico.
e No toque ningan enchufe eléctrico.
¢ No use ningun teléfono en su casa o edificio.

¢ Llame inmediatamente a su proveedor de gas desde el teléfono de un vecino.
Siga las instrucciones de su proveedor de gas.

¢ Si usted no puede comunicarse con su proveedor de gas, llame al departamento
de bomberos.

- La instalacidon y el servicio deben ser efectuados por un instalador calificado, una
agencia de servicio o por el proveedor de gas.
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Seguridad de la cocina

Su seguridad y la seguridad de los demas es muy importante.
Hemos incluido muchos mensajes importantes de seguridad en este manual y en su electrodoméstico.
Lea y obedezca siempre {odos los mensajes de seguridad.
Este es el simbolo de advertencia de seguridad.
Este simbolo le lama la atencion sobre peligros potenciales que pueden ocasionar la muerte
o una lesidn a usted y a los demas.
Todos los mensajes de seguridad iran a continuacion del simbolo de advertencia de
seguridad y de la palabra "“PELIGRO” 0 “ADVERTENCIA”. Estas palabras significan:

P Si i las inst i dei diato,
A E L l G RO ui&iﬁZZeams ::ﬁ' rrau :5;?&??1?13 tla;:;;lﬁ gI fa:e.
l Si i las inst i , usted d

Todos los mensajes de seguridad le diran el peligro potencial, le dirdan como reducir las posibilidades de
sufrir una lesion y lo gue puede suceder si no se siguen las instrucciones.

EL SOPORTE DE ANTI-VUELCO

La cocina no se voltea durante el uso normal. No obstante pudiera voltearse si se aplica mucha fuerza o
peso a la puerta del horno sin haber fijado apropiadamenie el soporte de anti-vuelco.

Peligro de Vueico
Y Un nifio o un adulto puede volcar accidentaimente la cocina y resultar muerto.
/ Conecte el soporte anti-vuelco a la pata trasera de Ia cocina.
Si traslada de lugar la cocina, vuelva a conectar el soporte anti-vuelco.
s Consulte las instrucciones de instalacion para mas detalles.

No seguir estas instrucciones puede ocasionar la muerte o quemaduras
graves en nifios y aduitos.

AADVERTENCIA

El s°p°rte am;‘"“ﬁm » Deslice la cocina hacia adelante.
» Verifique que el soporte anti-vueico esté bien asegurado al piso.
.+ Deslice la cocina para colocarla de nuevo en su lugar aseguriandose de
"""" “que la pata trasera quede debajo del soporte anti-vuelco.
La pata trasera

Ublcacién del soporte de anthvuelco

La ilustracién a la derecha muestra la ubicacion
correcta del soporte antivolteo en el piso. Para su
instalacion apropiada, siga fas instrucciones de
instatacion.
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ADVERTENCIA: Para reducir el riesgo de
incendio, electrocucion, lesiones a personas ©
dafios al usar la cocina de gas, siga precauciones
basicas, incluyendo las siguientes:

+ ADVERTENCIA: Para reducir el riesgo
de volteo de ia cocina de gas, ésta debe
asegurarse en el piso mediante la instalacion
de dispositivos de anti-vuelco. Para verificar si
ios dispositivos estan instalados adecuada-
mente, deslice la cocina de gas hacia adelante,
cercidérese que el soporte anti-vueico esté bien
fijo en el piso, y deslice la cocina de gas hacia
atras de manera que la pata frasera de la
cocina de gas quede fija debajo del soporte de
anti-vuelco.

» AVISO: No almacene articulos que interesen a
los nifios en los armarios que estan encima de la
cocina de gas o en el respaido de proteccién de
una cocina de gas - cuando ios nifios suban
encima de fa cocina de gas para poder coger
objetos pueden lastimarse seriaments.

* Instalacion apropiada — al instalar la cocina de gas
debe hacer la conexidn eléctrica a lierra de
acuerdo con las normas locales 0, en ausendcia de
normas locales, con el Cddigo Eléctrico Nacional
{National Electricat Code), ANSI/NFPA 70. En
Canada, fa cocina de gas debe tener su conexion
eléctrica a tierra de conformidad con el Cadigo
Eléctrico Canadiense. Cercidrese que la
instalacion y puesta a tierra de la cocina de gas
sean efectuadas adecuadamente por un técnico
competente.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

¢ Esta cocina de gas esta equipada con un enchufe
de tres punias con contacto a tierra para su
proteccidn contra riesgo de electrocucion y deberia
enchufarse directamente a un tomacorriente que
tiene conexién a tierra. No corte ni quite la punta
para conexion a tierra de este enchufe.

* Desconecte la energia eléctrica antes de hacer
una revision al artefacto.

* Nunca use la cocina de gas como calefaccion
del cuarto.

» El mal uso de las puertas o gavetas del artefacto,
tales como pisar, recostarse o sentarse en las
puettas o gavetas, puede ocasionar heridas.

* Mantenimiento — Mantenga el area de la cocina de
gas despejada y libre de materiales combustibles,
gasofina y otros vapores y Hquidos inflamables.

* Almacenaje dentro o encima de la cocina de gas
— No se debe almacenar matertiales inflamables
en el horno o cerca de las unidades que estan
en la superficie.

» El tamario de la llama del quemador superior
debe ajustarse de manera que no se extienda
mas afla de los bordes del utensilic de cocina.

Para cocinas de gas de limpieza automatica —

* Antes de efectuar la limpieza automatica del horno
— quite la charola para asar y otros utensilios.
Limpie con un trapo himedo todo derrame
excesivo antes de iniciar el ciclo de autolimpieza.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

la exposicion posible a tales sustancias.

La California Safe Drinking Water and Toxic Enforcement Act (El reglamento de la proteccion de la potabilidad
del agua y la eliminacion de sustancias {dxicas de California) exige que el gobernador de California publique
una lista de aquellas sustancias identificadas por el estado de California como causantes de cancer, defectos
congénitos o algun ofro tipo de dafios en la func;on reproductora y exige que Eos comerc:antes adviertan de

ADVERTENCIA: Este producto contiene una sustancia quimica identificada como causante de cancer,
defectos congénitos o algin ofro tipo de dafios en la funcién reproductora por el estado de California.

Este utensilio pudiera producir una exposicion de bajo nivel a alguna de las sustancias enumeradas, como
seria benceno, formaldehido, mondxido de carbono, tolueno y hollin.
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Componentes y Caracteristicas

- Control electrénico

g:in;‘;lg:g de ventilacién S ol e
(p. 68) (pp. 51-66)

Quemadores exteriores ...
seliados
(pp. 46, 47, 75, 76)

e Quemador a
fuego fento
SURESIMMER™

Quemadores exteriores-..., {p. 47)

y parrilias
(pp. 73-74) ‘
— @ | Tablero de controfes

Quemador principal - 7" {pp. 45, 73)

(Power Burner)

(p. 46} " Interruptor automati-

co de iuz del horno

El soporte de anti-vuelco - _ e W N N {p. 78)
(p. 43) aw . =S \-‘:‘ g k Yo,

) > : - ' “ Junta de ia puerta

Gancho de tope. “ {p. 69)
de la puerta o

(pp. 76-78) “ MEDIA PARRILLA

STURDIGLIDE™

Piaca de numero de . con inserto

modelo y serie (detrds desmontable

del lado izquierdo de la {p. 49)

gaveta calentadora)

TParrilias del horno
STURDIGLIDE™

Gaveta calentadora
Warm & Ready

(pp. 67, 68) con agarradera
infegrada
{p. 49)
Indicador dei quemador exterior Interruptor selector
{muestra cudl guemador esta de Warm & Ready

usted seleccionhando) {p. 67)

Perilla de contrel Perilia de control izquierda Perilla de controi Perilla de controi derecha
izquierda trasera delantera (quemador principal derecha defantera trasera (regulacién de
[Power Burner]) {p. 45) SURESIMMER) {p. 47)

EL CONTROL ELECTRONICO DEL HORNO

Pantalla electronica ULTRABAKE™ (p. 51)
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Como usar su cocina
COMO USAR LOS QUEMADORES EXTERIORES

AADVERTENCIA
/I

Peligro de Incendio
No permita que {a llama del quemador
extienda mas alla que la orilla de {a cacerola.

Apague todas las perillas de los controles
cuando no esté cocinando.

No seguir estas instrucciones puede
ocasionar la muerte o incendio.

NOTA: Se envia la unidad con los quemadores
exteriores en ia posicion de bloqueo de la superficie
de coccidn, y se debe quitar el blogueo antes de
usarlos. Vea "Cémo usar el bloqueo de la superficie
de coccién”, p.53.

Gomo usar as perilias de control

Su cocina viene con encendedores eléctricos que
prenden automaticamente los quemadores cada
vez que usted gira las perillas de confrol a LITE.

* Coloque una cacerola Hena encima de la parrilla
del quemador antes de encender el quemador
exterior. No deje el quemador encendido por
periodos prolongados de tiempo sin colocar una
cacerola encima de la parrifla.

. Presaone fa p@ﬂita de contral hacia dentro vy girela
- en sentido contrario a

las manecillas del reloj
hasta la posicién LITE. Ei
sonido de clic proviene de
la chispa del encendedor.
Asegtirese de que el que-
mador se ha encendido.

e Después de que el
guemador se haya
encendido, detenga el
sonido de clic girando la perilla de control a
cualquier posicién entre Hly LO.

NOTA:

e No intente prender los quemadores duranie un
apagon.

® Todos los cuatro encendedores eléctricos hardn
un clic al mismo tiempo. Sin embargo, se
encendera sélo el quemador cuya perilla de
control se haya colocado en LITE.

Posiciones de intensidad de calor de los
f@%@fmﬁ@m

Use la siguiente tabla como guia.

POSICION USO RECOMENDADO

LITE e Para encender el quemador.
Quemador principal ® Para proporcionar [a

{Power Burner) intensidad mas alta de calor.
{gquemador delantero

zquierdo)

Hi & Para comenzar a cocinar la

comida.
® Para hacer hervir liguidos.

® Para mantener el hervor.

e Para freir polio o panqueques.

® Para salsas, pudines o
glaseados.

e Para cocinar grandes canti-
dades de verduras.

Alcance medio
{entre Hi y LO)

LO e Para mantener la comida
caliente.
e Para cocer a fuego lento.
Posicién e Para proporcionar una coc-
SURESIMMER™ cién a fuego bien lentofinten-
{guemador sidad minima de calor.

posterior derecho) e Para derretir chocolate o
mantequilla.

NOTA: No deje utensilios de cocina vacios o que se
hayan secado, encima de un guemador caliente. El
utensilio podria recalentarse, ocasionande dafio al
utensilio o al producto en coccidn.

Lome usar ¢ auemador srincipal
Burner)

£l quemador izquierdo detantero esta disefiado para
proporcionar una posicién de calor sumamente alto.
Puede usarse para hacer hervir liquidos rapidamente
y para cocinar grandes cantidades de comida.

(Bower

RECUERDE: Cuando se esté usando la cocina
o durante el ciclo de auto limpieza, toda la
superficie de coccién se calienta.
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COMO USAR LOS QUEMADORES EXTERIORES (contd.)

GCome usar la funcién SURESIMGER™

El quemador derecho trasero SURESIMMER esté
diseftado para la coccion a temperaturas bajas.
Permite un control de coccidn a fuego lento mas
preciso en la posicién minima de calor.

Watodos Haciles para shorrar energia
e Para abreviar su tsempo de coccién, use la menor
cantidad posible de Hquido.

& Comience a cocinar en una posicion de calor mas
alta, luego gire el control a una posicién mas baja
para terminar de cocinar.

Informacion ace ;%’% ff%% Eg preparacitn
doméstica de conservas

El didmetro grande de ia mayoria de las vaporeras
por bafio Maria o a presién combinado con la
intensidad alta de calor por pericdos prolongados
de tiempo pueden averiar la superficie de coccion.

Para proteger su cocina:

® Ubique la vaporera en el centro del quemador
exterior. No permita que se extienda mas de una
pulgada fuera del area del quemador.

e No coloque su vaporera scbre dos quemadores
exteriores a la vez.

& Comience con agua caliente, cubra con una tapa
y hagala hervir; luego reduzca el fuego lo sufi-
ciente como para mantener el herver o los niveles
requeridos de presidn en un envasador a presion.

® Lea su manual de la vaporera respecto a
instrucciones especificas.

Para informacién actualizada respecto la

preparacién de conservas, péngase en contacto

con la agencia local de la Oficina de Extensién del

Departamento Agricola del Gobierno de EE.UU. o

empresas que fabrican productos para enlatado

domeéstico.

= use de utensilios de cocing aproplados

da excalentes rasultados

e La cacerola debe tener un asiento liso, lados
rectos y una tapa que encaje bien.

e Elija utensilios de cocina de un espesor medianc a
grueso.

e El material de la cacerola {metal o vidrio) afecta la
rapidez y uniformidad con que se calienta la
cacerola.

® Cuando use utensilios de cocina de vidrio o
ceramica, cercidrese de gue sean apropiados para
uso en guemadores exteriores.

e Para evitar vuelcos, asegdrese que las ollas y

cacerolas estén ubicadas en el centro de las
parrillas.
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CARACTERISTICAS DE LOS MATERIALES DE LOS
UTENSILIOS DE COCINA

El material de la cacerola afecta tanto fa rapidez con que el calor se transfiere desde el area superficial de_
coccion a traves del material de la cacerola y como el calor se extiende en todo el asiento de la cacerola. Elija
cacerolas que proporcionen optimos resultados de coccién.

Alurainio

» Calienta con rapidez y uniformidad.

« Use para todo tipo de coccion.

+ Espesor mediano ¢ grueso es mejor para casi todo tipo de coccion.

* Usado como nicleo o base en utensilios de cocina para proporcionar
calor uniforme.

« Calienta lenta y uniformemente.

» Bueno para dorar y freir.

« Mantiene el calor para coccién lenta.

» Puede ser revestido con esmalte de porcelana.

» Calienta lentamente y sin uniformidad. o
« Use en intensidades de fuago lento a mediano.
+ Siga las instrucciones del fabricanie.

» Calienta muy répida y uniformemente.
« Usado como nticleo o base en utensilios de cocina para proporcionar
calor uniforme.

Loza de barro

* Puede usarse para coccidn en la superficie de coccidn si asi lo recomienda
el fabricante.
« Use en intensidades de calor bajo.

Acero con esmalte de
porcelana ¢ hierro fundido con
esmatte de porcelana

* Vea hierro fundido y acero inoxidable.

Acero inoxidable

+ Calienta rapidamente pero sin uniformidad.

« Un nuicleo 0 base de aluminio o cobre en el utensilio de cocina proporciona
uniformidad del calor.

» Puede revestirse con esmalte de porcelana.
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COMO USAR EL HORNO
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Parrilias del hommio STURDIGLIDE™ con
%f%ﬁ%"@%’é ra inlegrada

La agarradera integrada facilita la extraccién de la

partilla STURDIGLIDE. La abertura es lo suficiente-

mente grande como para poder usar guantes de
hornear ¢ una agarradera de ollas.

VEDA PAARLLA BTURDIGLIDE™ con
inserto desmontable

LA MEDIA PARRILLA STURDIGLIDE con inserto
desmontable maximiza el espacio. Cuando se afade, se
convierte en una parrilla compileta. El inserto puede
usarse encima de un gabinete como partilla para enftiar.

Coloque una parrilla completaenelriel 162y la
media parrila en el riel 3 6 4. Coloque los articulos
pesados del lado derecho vy los platos cubiertos
mas hondos, del lado izquierdo. Coloque los platos
planos en la media parrilla. Puede ser neceasario
aumentar el tiempo de coccién. Al concluir la coc-
cién, quite cuidadosamente los articulos del horno.

Ubicacion de las parrilias v cacerolas
Cologue las parrillas STURDIGLIDE en la posicién
que usted desea antes de encender el horno.

® Para mover una parrilia, jalela hacia fuera hasta que
iegue a la posicidn de parada, levante el borde
delantero y jale hacia fuera.

® Aseglrese de que la(s) parrillas) estén niveladas.

® Use agarraderas de ollas o guantes de hornear para
proteger sus manos cada vez que tenga que mover
la(s} parrilla(s) mientras el horno esta caliente.

® Para un &ptimo rendimiente, cocine en una parrifla.
Coloque la panilla de manera tal que la parte superior
de la comida esté en el centro det homo.

# Cuando cocine con dos parrilias, acomode las panillas
an el 2do. y 4to. riel. Dos charolas de galletas pueden
homearse si se cambian de posicidn las charolas a
aproximadarmerite tres cuartos del tiermpo total de hom-
aar. Aumente el termpo de homear, si fuera necesario.

& Para mejores resultados, deje 2 pulgadas de espacio
alrededor de cada molde y entre los moldes vy las
paredes del horno. El aire caliente debe circular
alrededor de los moldes en el hormo para uniformizar
&l calor y permitir que llegue a todas las partes del
horno. Esto da como resultado un horneado ptimo.

Posicion exira de la parrills del homo
lmarrilla pavs ssady)

Use esta posicidn de la parrilla cuando ase comida
que por ser muy velumi-
nosa no puede ser coloca-
da en la primera posicién
de la parrilla.

Para asar adecuada-
mente, siga estas
instrucciones:

® Para evitar salpica-
duras, retire la comida
antes de quitar la parrilla.
e [ncline la partilia en la
parte delantera antes de jalarla hacia ia puerta.

® Use una cantidad adecuada de liquido en la
cacercla (jugos de la carne o agua) para que su
comida no se recocine.

yi
Posicion exira de la panila del homo

Doénde ubicar ias cacerolas:

CUANDO USTED

TIENE COLOQUE

1 cacerola En la parrilla del centro del
herno.

2 cacerolas Lado a lado o ligeramente
alternadas.

3 & 4 cacerolas En esquinas opuestas en cada
parrilla del horno. Alterne en zig
zag las cacerolas de manera
gue ninguna de ellas esté

directamente encima de la otra.

Colocacion de parrillas para comidas especificas:

COMIDA POSICION DE LA PARRILLA

Pasteles congelados, ter o 2do. riel comenzando
asados grandes, por el fondo

pavos, pasteles a

base de claras de

huevo

Roscas Bundt, panes 2do. riel comenzando por el
rapidos, panes de  fondo

levadura, guisados,

carnes

Galletas, pastelillos,
panecillos, queques
0 pasteles, no
congelados

2do. o 3er. riel comenzando
por el fondo

NOTA: Para informacién con respecto a dénde
colocar su parrilla cuando asa a la parrilla, vea
“Instrucciones para asar a la parrilla”, pp. 60, 61.
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SELECCION DE UTENSILIOS PARA HORNEAR

El tipo de utensilios para hornear que se usen afecta el rendimiento del horneado. Use el tamano de utensilio
para hornear recomendado en la receta de cocina.

TIPO DE UTENSILIO MEJOR USADO PARA INSTRUCCIONES

DE HORNEAR

Aluminio ligeramente « Cortezas doradas claras « Use la temperatura y el tiempo recomendados en
coloreado « Dorado uniforme la receta.

con acabado oscuro,

Aluminio oscuro y ofros -
utensilios para hornear -

mate y/o antiadherente

* Puede reducir la temperatura para hornear 25°F

« Use el fiempo recomendado de horneado.

« Use ta temperatura y el tiempo recomendado en
la receta para pasteles, panes y guisados.

« Coloque fa parrilta en el ceniro del horno.

Utensilios de vidrio
resistente al horno,
ceramica vitrificada, o
ceramica

« Puede reducir la temperatura para hornear 25°F

Moldes o bandejas de
homear termoaistados

* Poco o casi nada de dorado
en el fondo

« Coléquelos en la 3ra parrilla parte inferior del
horno.
« Puede necesitar aumentar el tiempo de horneado.

Acero inoxidable

« Cortezas doradas, claras
« Dorado no uniforme

« Puede necesitar aumentar el tiempo de horneado.

Ceramica de gres

» Cortezas crujientes

« Siga las instrucciones del fabricante.

COMO USAR EL PAPEL DE ALUMINIO

& No forre, utensilios para hornear el fondo del .
horno con papei de aluminio u otros forros.
Podria afectar permanentemente el acabado
del fondo dei horno.

¢ No bloquee los conductos de ventilacion
inferiores del horno.

¢ No cubra la parrilla entera con papel de
aluminio. Esto reducira la circulacién de aire v le
dara resultados insatisfactorios de coccion.

& Use papel de aluminio en la parrilla de abajo
para capturar las saipicaduras de pasteles o
guisados. El aluminio debe doblarse hacia arriba
en los bordes y ser por lo menos 1 pulgada mas
grande que la fuente de hornear.

Coloque aluminio en forma de carpa bien floja
encima de la carne ¢ ave para retrasar el deradoe
de la superficie y obtener un asado con horneado
prolongado. Quite el aluminic en los ditimos 30
minutos.

Use bandas angostas de aluminio para proteger
tos bordes de la masa de los pasteles si se doran
demasiado rapido.
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EL CONTROL ELECTRONICO DEL HORNO

Pantalla Botén del  Botdn set y off del
electronica reloj temporizador
ULTRABAKE™ (p. 52) electrénico (pp. 53-55)

. 3 : g — Bloqueo de la
§ [ ] éw"‘*wwm superficie de
§ § % coccién

. - Boton manual
' de luz del
horno y
biogueo del
! horno (pp. 52,
o o ; ‘*;;; g 78}
Botones selectores Botén de Botdn de Botones de Boton Boton de Boton de start/enter
del horno auto temperatura control del  de hora minutos vy off/cancel
{(hornear, pp. 56, 58, limpieza (pp. 56,58, hornocon  (pp. 52, 54,63, (pp. 52, 55-60, 63,
62, 64; SELECT 60, 62, 64) programador 64, 71) 65, 70-72)
asar, pp. 59, 60} CLEAN™ de tiempo
{pp. 70, 71} (pp. 51, 53,
62,64, 71)

Partalla luminosafrelo)

& Una vez que usted mstale la cocina segln las ® Cuando la pantalla esté activa y si presiona
instrucciones y la enchufe a la energla eléctrica, DELAY START, podrd saber a qué hora se
asegurese de que los quemadores exteriores prendié el horno o a qué hora se va a prender.
estan en la posicion OFF (apagado). Todo se ® Al indicar la hora del dia, la pantalia mostrara la

encenderd en la pantalla por unos 5 segundos, hora y los minutos.
luego aparecera una hora del dia, “PF”, vy BH en la
pantalla. Presione OFF/CANCEL para quitar “PF”
de la pantalia. Para quitar el bloqueo de los
quemadores exteriores (vea “Como usar el

& Cuando esta usando el temporizador de la
cocina de gas, la pantalla le mostrarda minutos y
segundos en la siguiente secuencia:

bloqueo de la superficie de coccién®, p. 53). Si - Para programaciones de 1 a 59 minutos, la
Euego de haber puesto et relo; a ]a hora (Vea paﬂtatta haré el COﬂt@O r@gr@sivo pOI‘ s@gundo.
“Cémo poner el reloj a la hora,” p. 52}, “PF”, y HH ~ Para programaciones de una hora o maés, la
aparecen nuevamente en la pantalla, significa que pantalia hard el conteo regresivo por minuto.

por un apagon no hubo electricidad por un buen ° Cuando osté usancfo el tiempo de coccién
rato. Vuelva a poner el reloj a la hora y active los - (COOK TIME) y comienzo

quemadores exteriores, si fuera necesario. diferido (DELAY START), la

& Cuando no esta usando el horno, la pantalla pantalla mostrara horas y
luminosa le muestra la hora del dia. minutos ¢ minutos y

& Cuando esta usando el horno o el temporizador segundos.
de la cocing, la pantaila mostrara horas,
programaciones de temperatura y qué botones
de comando se han presionado.
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COMO PONER EL RELOJ A LA HORA

1. Presione CLOCK.

PRESIONE USTED VE (md:ca un parpadeo)

®© { m T
st

(ejemplo para 12:00)

2. Ponga el reloj a la hora. PRESIONE USTED VE
Presione el{los) boton{es) HOUR/MIN (A) o (V) HOUR MIN
hasta que la hora correcta aparezca en la A A
pantalla. —_—
VLV
ejemplo para 5:30)
PRESIONE USTED VE
3. Presione START/ENTER o CLOCK.
star o O

NOTA: Este es un reloj de 12 horas. No indica
a.m. o p.m.

CENTER

COMO USAR EL BLOQUEO DEL HORNO

£l bloqueo del horno le permite prevenir el uso de
los botones de comando del tablero de controles.
Esta caracteristica es muy util cuando tenga que
limpiar el tableroc de controles para evitar encender
el horno accidentalmente.

NOTA: Usted puede usar el blogueo de control
solamente cuando el horno no esté en usec ¢ cuan-
do el control no ha sido programado. El blogueo
del horno permanecerd activo adn despues de un
apagon si se blogued antes del apagén.

Para blogquear el horno:
Presione y sostenga el botdn OVEN por 5 segundos.

e tsted escuchara una sola sefial audible y
“Loc” y A apareceré en la pantalla.
@ Cuando el horno esté blogueado, se
escucharan 3 sefiales audibles si usted
Bs=

prasiona cualquier botdn de comando que
no sea CLOCK, TIMER, START/ENTER, OFF/
CANCEL, TOP u OVEN.

Para quitar el bloqueo del horno:
Presione y sostenga el botén OVEN por 5 segun-

@) dos. Usted escuchard una sola sefial audi-
ble y “Loc” v A desapareceran de la pan-
talla de temperatura.

Ass
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COMO USAR EL BLOQUEO DE LA SUPERFICIE DE

COCCION

El blogqueo de la superficie de coccidn evita el uso
accidental de los quemadoreas de superficie al
cerrar el paso de gas a los quemadores. Se envia
la unidad con los quemadores exteriores en la
posicion de bloquec de la superficie de coccién, vy
se debe quitar el bloqueo antes de usarios. Ei blo-
queo de la superficie de coccidn estara activado
cuando se enchufe el aparato por primera vez.

NOTAS:

e £l bloqueo de la superficie de coccidn per-
manecerd activo alin despugés de un apagdn si
se bloqued antes del apagon.

e Si hay un apagoén, el aparate pasard automéatica-
mente a la posicién de blogueo. Usted no podra
encender los guemadores hasta que se restaure
la energia eléctrica, y el blogueo de la superficie
de coccidn se desactive.

Para bloquear la superficie de coccion:

1. Gire todos los quemadores a la posicién OFF
{apagado).

2. Presione y sostenga el botén TOP por
. 5 segundos.Usted escuchard una sola
m sefial audible y “Loc on” aparecera en la
pantalla durante 5 segundos. Entonces
5% aparecerd HB en la pantalla.

Para quitar el bloqueo de ia superficie de coccion:

1. Gire todos los quemadores a la posicién OFF
{apagado).

2. Presione y sostenga el botén TOP por

5 segundos. Usted escuchara una sola
sefial audible y “Loc OFF” aparecerd en la
pantalla por 5 segundos B desaparecera
Bssc ge |a pantalla.

SENALES AUDIBLES

Las sefiales audibles del teclado le permiten
saber cuando un botdn ha sido presionade.

Para apagar todas las sefiales audibles del

teciado de funciones:

Presuone y sostenga el botén COOK TIME por 5
<o segundos. Un sonido corto se escuchara

y usted verd “Snd OFF” cuando las

sefales audibles se hayan apagado.

Para restituir las senales audibles:

Presione y sostenga el botén COOK TIME por 5
segundos. Ln sonido corto se escuchara
y usted vera “Snd on” cuando las
sefiales audibles se activen de nuevo.

Las sefiales audibles recordatorias son cuatro
tonos de 1 segundo que le recuerdan que la hora
programada para el temporizador de la cocina o
una funcién de control del horno con tiempo pro-
gramado ha expirado.

Para quitar ias sefiales audibles recordatorias:
Presione y sostenga SET por 5 segundoes. Un
TMER  sonido corto se escuchard y usted vera

SET “rEP OFF” cuando las sefiales audibles
se apaguen.

Para restituir las sefales audibles recordatorias:
Presione y sostenga SET por 5 segundos. Un
TMER  sonido corto se escuchara y usted vera

[ SET ] “rfEP ON" cuando las sefiales audibles se

enciendan.
Las sefiales audibles de error indican un problema
con el control electrénico del horno. Un cédigo de
error aparecera en la pantalla. Vea “Mensajes en la
pantalla luminosa” en la seccién “Diagndstico y
solucién de problemas”, p. 81.

El volumen puede graduarse entre alto y bajo.

Para ajustar:

Presione y sostenga el botdn comienzo diferido

: {DELAY START} por 5 segundos. Un tono
corto sonara y vera, ya sea “Snd Hi” o
“Snd LO". Presione y sostenga el botédn
DELAY START por 5 segundos para cambiar al
ajuste deseado.

NOTA: Usted puede eliminar “Snd on”, “Snd OFF”,
“rEP on”, “rEP OFF”, “Snhd HI” ¢ “Snd Lo” de la
pantalla y restaurar la hora del dia si presiona
cualquier botén.
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COMO USAR EL INTERRUPTOR DE 12 HORAS

El control del horno esta ajustado de manera que
apaga el horno automaticamente 12 horas después
que el horno se encendid. Esto no interferird con
ninguna funcion de coccién det temporizador o de
tiempo diferido.

Como pasar por alto el interruptor de 12 horas:
Si usted desea periodos de coccidén mas prolongados
0 por motivos religiosos que requieren un uso del
homo que se prolongue por mas de 12 horas,
presione y sostenga el botdn CLOCK por 5 segundos.
Usted escuchard una sola sefial audible y vera “12H
OFF” cuando la caracteristica esté desactivada. El
horno permanecera encendido hasta que et usuario lo
apague.

NOTA: La luz del horne se encendera en cuanto se
abra la puerta del horno. Para mantener la luz
encendida continuamente, enciéndala presionando
el botén OVEN. Vea las instrucciones, p. 78.

Para restaurar el interruptor de 12 horas:
Presicne y sostenga el botdn CLOCK por 5 segundos.
Usted escuchara una sola sefial audible y vers “12H
on” cuando la caracteristica esté activada. El homo se
apagara autormaticamente después de 12 horas.

COMO USAR EL TEMPORIZADOR ELECTRONICO DE
LA COCINA

El temporizador de cocina le permite vigilar &l tiempo
de coccién y de otras tareas. No pone en fucnion-
amiento el horno ni lo detiene. Vea la seccién “Cémo
usar el controt del horno con tiempo programado”
(p. 62) para encender y apagar el horno automatica-
mente. Puede ser programado en horas y minutos
hasta 12 horas, 59 minutos. El temporizador de cocina
mostrara en la pantalla minutos y segundos para
programaciones de menos de 1 hora. Usted
escuchara cuatro sefiales audibles de 1 segundo
cuando &l fiempo programado haya expirado.

Gomo programar el temporizador de
socina:

1. Presione TIMER SET. PRESIONE USTED VE
TIMER
SET
2. Ponga el reloj a la hora. PRESIONE USTED VE
Presione el(los) botén{es) HOUR/MIN (A) o (W) HOUR MIN
hasta que la hora correcta aparezca én la
pantalla. A A
VLV

{ejemplo para 10 minutos)
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COMO USAR EL TEMPORIZADOR ELECTRONICO DE
LA COCINA (contd.)

3. Presione START/ENTER o TIMER SET. PRESIONE USTED VE

El temporizador de cocina comenzara el conteo s TIMER
regresivo inmediatamente después de haber sido SI_A_“T

puesto en marcha. La pantalla hara el conteo + ENTER . SET
regresive en horas y minutos (si el tlempo restante -
es una hora o mas) y en minutos y segundos {si el

tiempo restante es menos de una hora). (la pantalla hace ei conteo
regresivo)

or

Cuando el tiempo ha expirado: USTED VE

Usted escuchara cuatro sefiales audibles de 1
segundo, luego cuatro sefiales audibles recorda-
torias de 1 segundo cada minuto hasta que
usted presione TIMER OFF.

Para cancelar la operacion del
temporizador de socing:
1. Presione TIMER OFF PRESIONE USTED VE

o)

(hora del dia)
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COMO COMENZAR/CANCELAR UNA FUNCION

Luego de programar una funcién, usted debe
STAHT presionar START/ENTER para iniciar la
Samt . funcidn. Siusted no presiona START/
ENTER dentro de 5 segundos de haber
programado, “START?” aparecera en la pantaila
como recordatorio. Si usted no presiona
START/ENTER dentro de 5 minutos de haber
programado, la hora del dia aparecera en pantalla.
Usted debe programar de nuevo la funcidbny
presionar START/ENTER.

OFF/CANCEL cancelara cualquier funcién excepto el
e relof, temporizador o el bloqueo del horno
cg._".FEl.; y de la superficie de coccién. Cuando
T usted presiona OFF/CANCEL, la pantalla

mostraré ta hora del dia o, si se esté usando

COMO HORNEAR/ASAR CON ULTRABAKE""I

Su horno estéa disefiado con e! sisterma de control

constantemente la temperatura del horno. El
guermnador del hormo funcionara en ciclos, segan
sea necesario, para mantener la temperatura
deseada. Esta funcién se activa automaticamente
cuando el horno estd en funclonamiento.

de temperatura mejorado ULTRABAKE para vigilar

IMPORTANTE

& Al usar el horno por prima vez, es necesario
encender los quemadores de superficia
primero con el fin de purgar el aire de las
tuberias de gas.

& No trate de encender el quemador del horno
durante un apagén.

& Nunca coloque alimentos o utensilios de
cocina encima de la puerta del horno o en el
fondo del horno.

1. Coloque la(s) parrilla(s) STURDIGLIDE™ en la
posicidon que usted necesite dentro del horno.
Para mayor informacién, vea “lUbicacion de las
parrillas y cacerolas” en la seccidén “Como usar
et horno”, p. 49.

2. Presione BAKE. e

_3_. Programe la temperatura {opcional.)

- temperatura diferente a 350°F. Presione el {los)

- botén(es) TEMP (A} o (W) para aumentar o para
‘bajar la temperatura en cantidades de 5°F. Use
estos botones hasta que la temperatura deseada
aparezca en la pantalla pequefia.

. " Siga este procedimiento st desea programar una . -

{ejemplo para hornear a 375°F)
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COMO HORNEAR/ASAR CON ULTRABAKE™ (contd.)
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menos que su receta lo
‘_@" “PrE HEAt” aparezca en la

recomiende.
E ; pantalla, para lusgo man-

4. Para asar, no tiene que precalentar el horno, a
NOTA: El homo cocinara
normalmente ain cuando
tener la temperatura de
coccion seleccionada.

C¥A 4 v, ity - 4 5 4
{:6mo asar cames ¥ aves
® Para una coccidn uniforme, coloque la carne en
una parrilia en un molde de hornear poco profun-
do. Esto mantiene la carne alejada de goteos de
grasa y permite que el calor circule mejor.

® Use un termdémetro para carne a fin de cercio-
rarse de que el nivel de coccidn sea exacto.
Insértelo de manera que la punta del termémetro
esté en el centro del misculo mas grande o ia
porcion mas voluminesa de la came ¢ ave.
Asegurese de que el termdmetro no toque el
hueso, grasa o el fondo del molde de hornear.

5. Presione START/ENTER.

La funcién de precalentar comienza despues
que la temperatura del horno ha sido programa-
da y se ha presionado START. Una vez que
conciuye el ciclo de preparacién de precalen-
tamiento, la temperatura del horno seleccionada
reemplaza “PrE HEAL” en la pantalla. Usted
escuchara una sefial audible de 1 segundo,
indicando que el horno esta listo para usarse.

El sistema ULTRABAKE™ regula electrénica-
mente e tiempo de precalentamiento y la tem-
peratura para mantener una gama precisa de
ternperaturas para obtener 6ptimos resultados
de coccidn.

NOTAS:

e Usted puede cambiar la programacion de
temperatura en cualquier momento despugés
de presionar START/ENTER. No necesita pre-
sionar START/ENTER nuevamente.

® Mientras el horno esté en el modo de preca-
lentamiento, usted puede ver la temperatura
programada de hornear/asar por 5 segundos
al presionar BAKE.

USTED VE

PRESIONE

(ejemplo para temperatura
fijada en 350°F)

6. Para hornear, ponga su comida en el horno
luego que el tiempo de
preparacion de precalen-
tamiento haya terminado.
Mientras hornea/asa, el

H quemador del horno se

E 3 encendera y apagara para

mantener la temperatura al
nivel programado.

Fara ahorrar energia

® Para evitar la pérdida de calor, abra la puerta del
horno o menos posible.

® Use el temporizador para mantener mejor control
del tiempo de coccidn.

e Planifique sus comidas teniendo en mente el uso
mgs eficiente del horno, ya sea cocinando mas
de una comida a la vez, u horneando mientras el
horno estd todavia caliente después de haber
cocinado una comida.

7. Luego de cocinar, apague el horno.

PRESIONE USTED VE

OFF
cANGEL

(hora del dia)
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COMO REGULAR EL CONTROL DE TEMPERATURA DEL
HORNO (OPCIONAL)

Aungue su horno nuevo esta regulado adecuadamente
para proporcionar temperaturas precisas, puede
cocinar mas rapido o mas lenfo que su homo viejo.

Si usted no estd satisfecho con los resultados del
horneado/asado, puede cambiar la calibracién de
la temperatura siguiendo los pasos indicados a
continuacion,

1. Presione y sostenga BAKE por 5 segundos.
La pantalla le mostrara la calibracion actual de la
temperatura, por ejemplo “0,” si usted no ha
ajustado aln la temperatura.

NOTA: NO mida la temperatura del horno con un ter-
mometro. El abrir la puerta del horno bajara la tem-
peratura del horno y le dard una lectura incorrecta.
igualmente, la lectura de temperatura del termémetro
cambiara cuando su horno cambia de ciclo.

USTED VE

PRESIONE

{programacion de fabrica en “0”)

2. Programe la nueva calibracién de temperatura.

Presione elfios) boton{es) TEMP (A} para aumentar
la temperatura o (¥) para bajar la temperatura en
cantidades de 10°F Usted puede programar el
cambio de temperatura tan bajo como -30% o tan
alto como +30°F Un signo de menos (-) aparecera
antes del nimero cuando se disminuye la progra-
macién de la temperatura. El signo de menos indica
que et horno estard mas frio en la proporcién indi-
cada por la cifra que aparece en la pantalla. No hay
signo delante del nimero cuando se aumenta la
programacion de la temperatura.

PRESIONE
TEMF.

USTED VE

{ejemplo cuando se pone el
horno 10°F mas catiente)

3. Acepte el ajuste.

NOTA: Usted debe presionar START/ENTER, de
lo contrario sus cambios no serén activados.

USTED VE

PRESIONE

(hora del dia)

wéﬁﬁﬁ@ 4:%@:%@%%% ar la cantidad de ajuste

El cuadro a la derecha le dice cuanto tiene que
reguiar la temperatura para obtener los resultados
de coccidn deseados. Usted puede determinar los
resuitados de coccién por la cantidad de dorado,
humedad y tiempos de levantamiento de masa
para comidas horneadas.

AJUSTE POR
ESTE NUMERO
DE GRADOS
PARA COCINAR COMIDA... (FAHRENHEIT)
Un poco mas +10
Moderadamente mas +20
Mucho mas +30
Un poco menos -10
Moderamente menos -20
Mucho menos -30

2

Para indicar e lemperaturs en "0 enver de B

Pres;one y sostenga BROIL por 5 segundos. Usted escuchard

-..'_BROII."_ cambiaran a °C. Para volver al programa de °F,
W repita las instrucciones arriba indicadas. Cada
vez que usted haga un cambio “°C” 0 “F" aparecerd en la

pantalla hasta que se presione otre botdn.

un sonido corto y las temperaturas en pantalla se
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COMO ASAR A LA PARRILLA

Para obtener los mejores resultados, no precaliente
cuando tenga que asar a la parrilla a menos que su
receta lo recomiende.

1. Coloque la parrilla STURDIGLIDE™ de manera
que la superficie de la comida esté alejada
cuande menos 3 pulgadas del quemador de
asar. Vea “Instrucciones para asar” pp. 60, 61.

2. Ponga su comida en la charola de asar y cologue
la charola en el centro de la parrilla del horno.
Cierre la puerta del homo.

3. Presione BROIL. PRESIONE USTED VE
_BROIL.
4. Presione START/ENTER. PRESIONE USTED VE
Usted puede cambiar la temperatura programa-
da en cualquier momento antes o después de STABT
presionar START/ENTER. Para cambiar la pro- TR
gramacién, vea “Coéme asar con precision” mas
adelante en esta seccion.
5. Después de asar, apague el horno. PRESIONE USTED VE

{hora del dia)

contintia en {a pagina siguiente
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COMO ASAR A LA PARRILLA (contd.)

oMo asar con precision

Si su comida se esta cocinando demasiado rapido o
si usted desea gue su comida se ase mas lentamente
desde el principio, use el asado de precisiéon. Cuanto
méas baja la temperatura, mas lenta sera la coccibn.
Los cortes gruesos vy trozos de forma no uniforme de
carne, pescado y aves se pueden cocinar mejor st
usted usa temperaturas para asar mas bajas.

1. Presione BROIL

PRESIONE USTED VE

2. Presione el boton TEMP (¥) para bajar la
temperatura en cantidades de 5°F. La gama de
asado es de 170°F — HI {525°F)

PRESIONE

3. Presione START/ENTER

PRESIONE

{el ejemplo muestra el asar
a 400°F)

Instrucciones para asar a ia parilia

¢ Use Unicamente la charola de asar y la parrilla
provistas. Estas estan disefiadas para drenar los
jugos extras de la superficie de coccidn. Este
drenaje ayuda a evitar salpicaduras y humo.

® Para asegurarse de que los jugos se drenen bien,
no cubra la parrilla con aluminio.

o Quite el exceso de grasa para reducir las salpica-
duras. Corte la grasa en los bordes para evitar
que se ondulen.

o Use tenazas para voltear la carne a fin de evitar
que se pierdan los jugos.

& Jale hacia fuera la parrilla del horno hasta la
posicién de parada antes de voltear o quitar la
comida.

® Luego de asar, retire la charola de asar del horno
en el momento en que esté retirande la comida.
Los goteos se hornearan si se deja la charola en
el horno caliente, dificultando mas la Empieza.

e Para facilitar 1a limpieza, forre el fondo de la
charota con papel de aluminio. Limpie la charola
y la parrilla lo més pronto posible luego que haya
acabado de usarlas.
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COMO ASAR A LA PARRILLA (contd.)

Instrucciones para aser 2 ia parilia lconld.)
Las posiciones recomendadas de las parrillas estan
enumeradas de abajo (1) hacia arriba (5). Para resulta-
dos éptimos, cologue la comida a una distancia de 3
pulgadas ¢ mas del quemador para asar. Los minutos
indicados son sélo a manera de guia y pueden necesi-
tar ser regulados a gusto del individuo.

@

Asado a la parrida convencional/de precision

POSICION PROGRA- TIEMPQO APROXIMADO
DELA MACION (MINUTOS)

CARNE PARRILLA DEL ASADO LADO 1 LADQ 2
Bistec, 1” de grueso 4 Hi

medic crudo 14-15 7-8

término medio 15-16 8-9

bien cocido 18-19 9-10
Hamburguesas de carne molida, 4 Hi 13-14 6-7
%" de grueso
Bien cocidas Chuletas de cerdo, 4 HI 18-21 8-10
1" de grueso
Trozo de jamén, precocido 4 Hi 8-10 4-5
¥#" de grueso
Tocino, en trozos gruesos 4 500°F 8-9 1-2
Salchichas alemanas 4 Hi 6-7 3-4
Chuletas de cordero, 1" de grueso 4 Hi 15-17 8-9
Pollo

trozos con hueso 3 i 20-24 15-18

pechugas deshuesadas 4 Mi 12-16 11-186
Pescado

filetes %-%" de grueso HI 8-10 4-5

rodajas %-1" de grueso 500°F 13-15 10-13
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COMO USAR EL CONTROL DEL HORNO CON TIEMPO
PROGRAMADO

AADVERTENCIA

Peligro de Intoxicaciéon Alimentaria

No deje sus alimentos en ef horno por mas
de una hora antes o después de su
coccion,

No seguir esta instruccién puede ccasionar
intoxicacion alimentaria o enfermedad.

El control del horno con tlempo programado encen-

derd y apagara el horno a una hora determinada,

cocinara durante un periodo programado de tiempo

y luego se apaga automéaticamente segun la
programacién. Usted puede hacerlo programando
COOK TIME y DELAY START.

Antes de usar el control del horno con tiempo
programado, asegidrese que el reloj tenga la hora
correcta del dia. (Vea “Cémo poner el reloj a la
hora,” p. 52.)

Para comenzar ahora y parar automaticamente:
Programe COOK TIME

Para comienzo diferido y parar automdaticamente:
Programe COOK TIME y DELAY START
NOTA: La funcidén de coccién de tiempo diferido
as ideal para comidas que no necesitan un horno

precalentado, como carnes y guisados. No use la
funcién de tlempo diferido cuando hornea.

Para comenzar shors y parar aulomaticaments;

Para usar esta funcidn, es necesario programar
COOK TIME.

1. Cologue la(s) parrilla(s) STURDIGLIDE™ del
horno donde usted desee y ponga su comida
en el horno. Para ubicar sus parrillas
correctamente, vea la seccion “Ubicacién de
tas parrillas y cacerolas”, p. 49.

2. Presione BAKE.

<

E

PRESIONE USTED

3. Programe la temperatura (opcional).

Siga este paso st desea programar fa
temperatura diferente a 350°F. Presione el{los)
botdn{es) TEMP (A) o (¥) para aumentar o para
bajar la temperatura en cantidades de 5°F. Use
estos botones hasta que la temperatura que
usted desea aparezca en la pantalia pequefia.

PRESIONE
TEMP

(el ejempio muestra horneado

a 375°F)
4, Presione COOK TIME. PRESIONE USTED VE

COOK TIME
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COMO USAR EL CONTROL DEL HORNO CON TIEMPO

PROGRAMADO (contd.)

6. Presione START/ENTER. PRESIONE

NOTAS:

® Usted puede cambiar la programacion de la
temperatura ¢ de la hora en cualquier momen-
to después de presionar START/ENTER
mediante la repeticién de los pasos 3 6 5. No
tiene que presionar START/ENTER de nuevo.

® La pantalla mostrara el conteo regresivo del
tiempo para hornear/asar en horas y minutos
{si el iempo de coccidn es mas de 1 hora) o
en minutos y segundos (s el tlempo de coc-
cién es menos de una 1 hora).

5. Programe el tiempo de coccién. PRESIONE USTED VE

Presione el(los) botén(es) HOUR/MIN (A) o () HOUR ~ MIN 17 °

hasta que la hora correcta de coccidn aparezca Al A 0t

en la pantalla. —_— || —

BAKE
v v COCK THME

{et ejemplo muestra un
tiempo de 30 minutos para
hornear/asar)
USTED VE

| 'll'° "_'t-
(i

COOK TIME

{la pantalia muestra el conteo
regresivo del tiempo de coc-
cion)

7. El horno se apagara automaticamente cuando
se termine el tiempo de calentamiento. En la
pantalla aparecera End y COOK TIME. Usted
escuchara cuatro sefiales audibles, luego cuatro
seflales audibles recordatorias de 1 segundo
cada minuto.

USTED VE

Co_
L

COOK TIME

8. Para detener las sefiales audibles recordatorias PRESIONE
y eliminar End de la pantalla y que vuelva a :
aparecer la hora del dia, presione OFF/CANCEL
o abra la puerta del herno.

NOTA: Usted puede realizar este procedimiento
en cualquier momento para cancelar la funcién
de control del horno con tiempo programado.

USTED VE

(hora del dia)

Para programar GOOK TIME v DELAY START:

IMPORTANTE: Si usted programa DELAY START
sin programar COOK TIME, e] horno comenzara a
ta hora ya programada, pero NO se detendra
hasta que usted presione OFF/CANCEL.

1. Coloque lafs) parrilla(s) STURDIGLIDE™ del horno
donde usted desee y ponga su comida en el hormo.
Para ubicar sus parrillas correctamente, vea la
seccién “Ubicacién de las partillas v cacerolas”,

p. 49.

continda en la pagina siguiente
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COMO USAR EL CONTROL DEL HORNO CON TIEMPO
PROGRAMADO (contd.)

2. Presione BAKE.

PRESIONE

USTED VE

3. Programe la temperatura (opcional).

Siga este paso si desea programar la
temperatura diferente a 350°F. Presione TEMP
(A} para aumentar la temperatura o {¥) para
bajar la temperatura en cantidades de 5°F Use
estos botones hasta que la temperatura que
usted desea aparezca en la pantalla pequefia.

PRESIONE

(el ejempio muestra
horneado a 375°F)

PRESIONE

. Presione COOK TIME. PRESIONE USTED VE
| COOK Jce
- TIME I P
BAKE
COOK TIME
. Programe el tiempo de coceion.
Presione el(fos) botén{es) HOUR/MIN (&) o (W) Pﬁﬁ,‘s tON,,EN USE
hasta que la hora correcta de coccion aparezca B ¥ ]
en la pantalla. A A pu e [ ,"." !
BAKE
v v COOK TIME
(el ejemplo muestra un fempo
de hornear/asar de 30 minutos)
6. Presione DELAY START. USTED VE

7. Programe la hora de comienzo.

Presione el{los) botdn{es} HOUR/MIN (A} o (W)
hasta que la hora correcta aparezca en la
pantalla.

El ejemplo dado a mano derecha muestra una
hora de comienzo seleccionada de 1:00. El
horno se apagara automaticamente a la 1:30 (el
tiermpo de inicio programado mas el tiempo de
coccidén programado)

PRESIONE
HOUR  MIN
A || A
VLV

USTED VE

i 1L

TIME

(el ejemplo muestra 1:00
como ia hora de comienzo}
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COMO USAR EL CONTROL DEL HORNO CON TIEMPO
PROGRAMADO (contd.)

8. Presione START/ENTER. PRESIONE USTED VE
La hora de parada se calcula automaticamente. S'I'ART

NOTA: Usted puede cambiar las programa- TR

ciones de temperatura y hora en cualquier OELAY BAKE
momento después de presionar START/ENTER
mediante la repeticion de Pasos 3 hasta 8, a no
ser que la hora de comienzo diferido se haya

alcanzado.

9. Cuando se llega a la hora de comienzo: USTED VE
En la pantaila aparecerd el conteo regresive del 1 '-o ‘ , ' ' , 7
tiempo de hornear/asar en horas y minutos (si :' {1
el tiempo de coccién es mas de una hora) o en B
minutos y segundos (si el tlempo de coccion es . I

menos de una horal)
(en ia pantalla aparece un

conteo regresivo del fiempo
de coccion)

10. El horno se apagara automaticamente cuando se USTED VE
termine el tiempo de coccién. En la pantalla —
aparecera End y COOK TIME. Usted escuchara L
cuatro sefiales audibles, luego cuatro sefales L s

audibles recordatorias de 1 segundo cada minuto.
COOK TIME

11. Para detener las sefiales audibles recordatorias PRESIONE USTED VE
y eliminar End de la pantalla y que vuelva a —
aparecer la hora del dia, presione OFF/CANCEL.

NOTA: Usted puede efectuar este paso en
cualquier momento para cancelar la funcién de
control del horno con tiempo programado.

{hora del dia)
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COMO USAR EL CONTROL DEL HORNO CON TIEMPO
PROGRAMADO (contd.)

Para volver a ver las programacionss de Hiempo:
Presione el botén deseado. El tiempo aparecera en la pantalla por 5 segundos.

Para recordar ¢l programa Presione: Vera por 5 segundos:

Cook time COOK TIME* duracién de tiempo de coccién programado
Delay Start DELAY START horario de cormierizo diferido programado
Termperature BAKE temperatura programada

*Si ha comenzado el tiempo de coccidn, cuando presione DELAY START, ia pantalla mostrara la hora a
la que comenzd. Si presiona COOK TIME, se eliminaran de la pantalia los segundos sobrantes de la
hora de conteo regresivo.

Pars camblar las selecciones de Hempo programatior

Para cambiar el | 1. Presione: 2. Mientras el programa esté visible, 3. Presione:
programa: presione:

Cook Time COOK TIME botdn(es) HOUR/MIN (A) o (V) START/ENTER
Delay Start” DELAY START botdn(es) HOUR/MIN (A) o (V) START/ENTER
Temperature BAKE botén{es) TEMP (A} o (¥} START/ENTER

*Una vez que se ha alcanzado la hera del comienzo diferido, usted no puede cambiar la programacion

del comienzo diferido.

G6




COMO USAR LA GAVETA CALENTADORA WARM & READY

55 725;»}%3%%}5 /%z;?gf"%%z}%%zggj sl

COMO USAR SU COCINA

»ﬁ%ﬁ%ﬁ%ﬁﬁ%ﬁ%ﬁ%

AADVERTENCIA

Peligro de Intoxicacion Alimentaria

No deje sus alimentos por més de una hora
antes o después de su coccion.

intoxicacion alimentaria o enfermedad.

No seguir esta instruccién puede ocasionar -

La gaveta calentadora Warm & Ready es ideal
para conservar la comida cocinada callente a la
temperatura de servirla y entibiar panes y bizco-
chos. Esta caracteristica, que es activada por el
botén WARM & READY en el tablero de controles,
controla el calentamiento de la gaveta calentadora,
que estd ubicada debajo del horno. La panilla se
puede usar en dos posiciones.

e Para obtener los mejores resultados, la mayoria
de la comida no debe conservarse por mas de
una hora. Los alimentos sensibles a la
ternperatura, como serian los huevos, asi como
cantidades pequefias no deberan conservarse
por mas de 30 minutos.

e Antes de colocarla en la gaveta calentadora, la
comida debera estar a la temperatura a la que
se va a servir.

e Se pueden colocar en la gaveta calentadora
tipos distintos de comida simultaneamente.

® | os panes, bizcoches y pasteles de frutas
pueden calentarse por encima de la temperatura
ambiente usando la posicién Hi.

e Quite los alimentos de las bolsas de plastico y
coléquelos en un recipiente apropiado para el
horno.

e Cubra los alimentos con una tapa o con papel
de aluminio, no con envoltorios de plastico.

® Use unicamente recipientes aprobados para uso
en hornos y siga las instrucciones del fabricants.

e Mientras se precalienta la gaveta, pueden
entibiarse los platones de servicio y los platos
de comida vacios.

Lomo vsarla:

1. Si usa la parrilla, ubiguela en dénde sea
necesario.

2. Gire el interruptor WARM & READY para
ajustarto en la posicién Hi, MED o LO.

3. Permita que la gaveta se precaliente durante
diez minutos.

4. Coloque el recipiente con comida en la gave-
ta calentadora.

5. Una vez que termine, gire el botén hasta OFF

Gomo elegir s lempershurs adecusds
Antes de colocaria en la gaveta calentadora, la
comida debe estar caliente. Todos los alimentos, a
excepcion de los que estan marcadoes con (%),
deben estar tapados.

COMIDA POSICION
Alimentos fritos Hi
Aves Hi
Carne de res, término

medio y bien cocido Hi
Cerdo MED
Cereales cocidos MED
Cordero MED
Entremeses (suaves) Hi
Entremeses {dorados}” HI
Guisados HI
Huevos MED
Jamén MED
Pan, bollos duros LO
Pan, bollos suaves LO
Panqueques, waffles® MED
Papas, horneadas i
Papas, puré MED
Pasteles, flanes MED
Pasteles, una corteza LO
Pasteles, doble corteza LO
Pescado, mariscos (sin empanizar) MED
Pescado, mariscos {empanizados)” MED
Pizza Hi
Queques, bizcocho LO
Quiches MED
Salsa gravy, salsas cremosas Hi
Tocing* Hi
Vegetales MED
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COMO USAR LA GAVETA CALENTADORA WARM & READY
(contd.)

Lot Ul oy 1o gavets ca vieadariarg 4. Con mucho cuidado, jale la gaveta totalmente

Desocupe la gaveta calentadora y permita que la Pacnta fgerla, sost?ntendola de los lados y no del
unidad se enfrie completamente antes de intentar rente ae la gaveta.
quitar la gaveta.

1. Jale la gaveta hasta que esté abierta completa- Chmo reinstalar o @5%%% satentatars
mente. -

1. Alinee los rieles de la gaveta con los rieles guia.

2. Encuentre las pestafias triangulares negras a
ambos lados de la gaveta.

s{,f-’« \ T '
Pestafia -~ \\ 2. Empuije la gaveta hasta que tope
* completamente.

3. Presione hacia ABAJO la pestafia del lado
DERECHO y LEVANTE la pestafia del lado
IZQUIERDO simultaneamente. Luego jale la
gaveta hacia fuera otra pulgada mas.

3. Con mucho cuidado, abra y cierre la gaveta
para cerciorarse de que asenté correctamente
en los rieles.

EL CONDUCTO DE VENTILACION DEL HORNO

E£| aire caliente y la humedad escapan del horno a Conducto de

través del conducto de ventilacién que se encuen- ventilacién del horno
tra en la parte central del respaldo de proteccion. ;
El conducte de ventilacion permite la circulacion
apropiada del aire. Tenga cuidado de no obstruir el
conducio de ventilacion, pues de lo contrario
obtendra resultados insatisfactorios del
horneado/asado.

NOTA: Nunca almacene plasticos, papel u otros
articulos que podrifan derretirse o quemarse cerca
del conducto de ventlacion del horno, o de
cualquiera de los quemadores exteriores.
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Como usar el ciclo de auto
limpieza SELECT CLEAN™
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AADVERTENCIA

Peligro de Quemadura
No foque el horno durante el ciclo de autolimpieza.
Mantenga a los nifios lejos del horno durante el ciclo de autolimpieza.
No use en su horno productos comerciales de limpleza para hornos.

No seguir estas instrucciones puede ocasionar quemaduras o enfermedades
por inhalacién de gases peligrosos.

ANTES DE COMENZAR

NOTAS:

e El calor v los olores son normales durante el
ciclo de auto limpleza. Mantenga la cocina bien
ventilada abriendo una ventana o encendiendo
la campana de ventilacidén u otro conducto de
ventilacién de la cocina de gas durante el ciclo
de limpieza.

e NO limpie, retire o doble la junta de la puerta ya
que podria usted obtener una limpieza, hornea-
do y asado inadecuados.

e La luz del hormo no funcionard durante e! ciclo de
auto limpleza.

Antes de comenzar el ciclo de auto limpieza,
aseglrese de:

e Limplar a mano las areas ilustradas. Estas no se
calientan lo suficiente durante el ciclo de auto
limpieza para que la suciedad pueda calcinarse.
Use agua caliente y detergente o un estropajo
de fibra metalica jabonosa para limpiar.

e No deje que el agua, producto de limpieza, etc.
entre por las ranuras de la puerta y el marco.

e Quite la charola y parrilla para asar y cualquier
utensilio de cocina/homear que se haya guarda-
do en el horno.

e Limple cualquier suciedad o grasa que esteé
suelta. Esto ayudara a reducir el humo durante
el ciclo de auto limpleza.

e Limpie los derrames de comida que contengan
azucar y/o leche tan pronto el horno se enfrie.
Cuando se calienta el azucar a una alta
temperatura durante el ciclo de auto limpieza, la
alta temperatura puede hacer que el azlcar se
queme y produzca una reaccién con la
porcetana. Esto puede causar manchas y
ataque quimico o corrosién por picaduras.

NO limpie a
mano la junia
de la puerta

L J]

Limpie a mano
el marco

Limpie a manc
{os bordes
alrededor

. de la puerta

AN 7/
I

e Quite las parrillas del horno si quiere que se
mantengan brillantes. Usted puede limpiar las
parrillas del horno en el cicle de auto limpieza,
pero serd mas dificil deslizarlas. (Vea el “Cuadro
de limpieza” en la seccién “El cuidado de su
cocina”, p. 74.) St usted limpla las parrillas en &
ciclo de auto limpieza, coldquelas en el 2do. y 4to
riel de las parrillas. (Los rieles se cuentan desde el
fondo hacia arriba.)

IMPORTANTE: Algunas aves son extremadamente
sensibles a los gases generados durante el ciclo de
auto limpieza. Ef contacio con los gases puede
ccasionar la muerte de ciertas aves. Coloque las
aves en ofro cuarto cerrade y bien ventilado.

CONSEJOS:

& Mantenga la cocina bien ventilada durante el ciclo
de auto limpieza para ayudar a eliminar el calor,
olores y humo.

e Limpie el horno antes que se ensucie demasiado.
La limpieza de un horno muy sucio toma mas
tiempo y genera mas humo de lo normal.

e No obstruya el conducto de ventilacién durante el
ciclo de auto limpieza. El aire se debe mover libre-
mente para obtener 6ptimos resultados de limpieza.

e No deje utensilios de plastico encima de ta cocina
de gas. Pueden derretirse.

e No deje ningun pedazo de aluminio en el horno
durante el ciclo de auto limpieza. El aluminio
podria quemarse ¢ detretirse y dafiar la superficie
del horno.
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COMO FUNCIONA EL CICLO

El ciclo de auto limpieza SELECT CLEAN™ usa
una temperatura mucho mas alta que la normal
para quitar y calcinar la suciedad y la grasa.
SELECT CLEAN fija el tiempo de limpieza
automaticamente una vez que usted elige el nivel
de suciedad. Usted podra elegir Soill (para poca
suciedad), SollA (para suciedad promedio) o ScollH
{(para suciedad profunda). SoilL limpiara aproxi-
madamente durante 2-2!% horas, SoilA durante 3-
3% horas y SollH durante 4-4Y% horas.

La puerta debera esta cerrada completamente para
que se trabe vy el ciclo pueda comenzar. Si la puerta
esta cerrada correctamente, se traba después de
unos 6 segundos después de presionar START/
ENTER. El ciclo incluye un periode de enfriamiento
de aproximadamente 30 minutos. Si desea ver la
hora del dia durante el ciclo, presione CLOCK
durante 5 segundos.

COMO PROGRAMAR LOS CONTROLES

Para comenzar el cicle de aulo limpleza

s

i
SELECT CLEAN inmediatamente

1. Presione SELECT CLEAN. PRESIONE USTED VE

Presicne el botén dos veces, SoilA (para FLECT

suciedad promedio} reemplazard a Soill. S{S:LEA%l

Presione el botén tres veces, SoilH (para

suciedad profunda) reemplazara a SoilA.

NOTA: Usted podra examinar las tres alternativas I ei g I

(SoilL, SoilA y SoilH) si mantiene presionado (&l ejempio muestra el pro-

continuamente el botén SELECT CLEAN. grama para poca suciedad)
2. Presione START/ENTER. PRESIONE USTED VE

STAHT
ENTER

HEAT

3. Luego que termine el ciclo de auto limpieza
SELECT CLEAN:

LOCKED se apaga y la puerta se destraba.

USTED VE

4. Para que aparezca la hora del dia, oprima

USTED VE

cualquier botén para borrar “End” o abra la puerta
después de lo cual “door” aparecera en la pantalla.
Luego cierre la puerta y la hora del dia aparecera
en la pantalla.

{al oprimir cualquier boton)

USTED VE

do ar

{al abrir la puerta)
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COMO PROGRAMAR LOS CONTROLES (contd.)

5. Cuando el horno esté frio, limpie con una esponja
o pafic humedo cualquier
residuo o cenizas. Si fuera
necesario, dé un retogue de
limpieza a las manchas

con un producto de limpieza
abrasivo suave o una
esponja de limpieza.

Para demorar &l inicio del ciclo de auto
impleza usando e tiempo e;:%:% corenz

diferide:
NOTA: Asegulrese que el reloj tenga la hora correcta

del dia. (Vea “Coémo poner el reloj a la hora”, en la
seccidon “Como usar su cocina”, p. 52.)

1. Presione SELECT CLEAN. PRESIONE USTED VE
Presione el botdn dos veces, SoilA (para SELECT
suciedad promedio) reemplazara a SoilL. CLEAN
Presione el botdn tres veces, ScilH (para
suciedad profunda) reemplazara a SoilA.
NOTA: Usted podra examinar las tres alternativas (el ejemplo muestra el pro-
(Soill.,, SoilA y ScilH} si mantiene presionado ;
continuamente el botén SELECT CLEAN, grama para poca suciedad)
2. Presione DELAY START. PRESIONE USTED VE
oy
IR
3. Programe la hora de comienzo. PRESIONE
Presione el(los) botén{es) HOUR/MIN (A) o (W) HOUR MIN
hasta que la hora en que se desea iniciar el ciclo A
de auto limpieza SELECT CLEAN aparezca en la A
pantata. — || —
VIV
(el ejemplo para tiempo de
comienzo a las 12:30)
4. Presione START/ENTER. PRESIONE USTED VE
srAnT (171
BNTER LG N |

DELAY

LOCKED CLEAN

continda en |a pagina siguiente
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ONTROLES (contd.)

5. Una vez que se alcance la hora de comienzo
diferido, se inicia el ciclo de auto limpieza
SELECT CLEANTM,

USTED VE

|
Ly

o0
L

{el ejemplo muestra ei pro-
grama para poca suciedad)

HEAT
LOCKED CLEAN

. Después que termina el ciclo de auto limpieza
SELECT CLEAN™:

LOCKED se apaga v la puerta se destraba.

USTED VE

L __
Lo

CLEAN

. Para que aparezca la hora del dia, oprima
cualquier botdn para borrar “End” o abra la puerta

Luego cierre la puerta y la hora del dia aparecera
en la pantalla.

después de lo cual “door” aparecera en la pantalla.

USTED VE

(- I
30

{(al oprimir cualquier botdn)
USTED VE

do ar

(al abrir la puerta)

8. Despues que el horno se haya enfriado a

- temperatura ambiental,
limpie con una esponja
o pafio humedo cualquier
residuo o ceniza. Si fuera
necesario, dé un retoque de
limpieza a las manchas con
un producto de limpieza
abrasivo suave o una
esponja de limpieza.

Para detener & cicle de suto limpieza SELE

Presione QFF/CANCEL.

Si la temperatura del homo esté demasiado alta no
podrad usted abrir la puerta después de presionar
OFF/CANCEL. En la pantalla aparecera “cin,” ON,
“cool,” y LOCKED hasta que el horno se enfrie;
luego aparecera “End” y la puerta se destrabara.

T GLEAN en cuglguier momento:
PRESIONE USTED VE
| cANeRL L) 1t

LOCKED
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El Cuidado de su cocina
CUADRO DE LIMPIEZA

Antes de limpiar, siempre asegirese que todos los controles estén apagados y de que la cocina esté fria.
Consuite las instrucciones que vienen con los productos de limpieza antes de usarlos para limpiar su cocina de gas.

PIEZA

METODO DE LIMPIEZA

INSTRUCCIONES ESPECIALES

Per;ilas de control

edabonyagua
. Lavavajnllas

* NO use esponja de fibra metalica o
productos de limpieza abrasivos

+ Jale las periltas directamente desde
el tablero de controles

* | ave, enjuague y séquelas con un
pafio suave.

| * Lavar, enjuagar y secar con un pafio

suave.

* Rociar el limpiador en una toalle de
papel; no lo aplique directamente al
tablero.

Superficies exteriores*
{excluyendo el tablero de
coniroles y el vidrio de la
puerta del horno)

« Jabon y agua .
« Limpiador liquido suave
« Limpiador de vidrios en atomizador

» Estropajo plastico de fregar no
abrasivo

1 * NO use limpiadores abrasivos o

asperos como blangueadores con
cloro, amoniaco o fimpiadores de homo.

+ L avar, enjuagar y secar con un pafio
suave.

+ L impie con cuidado alrededor de fa
placa con el medelo y la serie, el frotar
demasiado podria borrar los nGmeros.

« NOTA: Para evitar dafar el producto,
no quite la superficie de coccion.

Las parrillas y tapas de los
quemadores exieriores
recubiertos de porcelana*

«» Suciedad ligera a moderada

« Quemada Limpiador de parillas
Sears

+ Jabdn yagua

abrasivo _
« Lavavajillas {parrillas solamente)

+ Limpie tan pronto se ensucien.

| «Lave, enjuague y seque bien.

» Coloque las parrillas en la canasta
inferior del lavavaijillas y use el ciclo
mas fuerte.

*Cuando la superficie de coccion esté fria, quite todas las salpicaduras y limpie. Las salpicaduras de comida que
contienen &cidos, tales como viagre y tomate, pueden afectar el acabado. Para evitar desportilladuras a la
porcetana de las parrillas, no golpee las parrillas y las tapas enire si o contra superftc&es duras como utensilios

de cocma de hierro fundido.

continda en la pagina siguiente
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CUADRO DE LIMPIEZA (contd.)

PIEZA

METODO DE LIMPIEZA

INSTRUCCIONES ESPECIALES

Las parrillas y tapas de los
quemadores exteriores
recubiertos de porcelana® {contd.)

» Sucaedad profunda

+» Estropajo plastico de fregar no
abrasivo
» Limpiador abrasivo suave en polvo ..

* Repita los pasos del proceso de
timpieza (con los articulos indicados
a la izquierda) segun se necesite,
hasta eliminar compleiamente la
suciedad.

* Enjuague y seque meticulosamente .

« NOTA: No cologue las tapas enlos
quemadores mieniras estén hiimedas.
No lave las tapas en ¢l lavavajiias.

« Vea "Los quemadores exteriores y
la superficie de coccion seflados” enla
seccion "El cuidado de su cocing”, p. 75.

Vidrio de ia puerta del horno

« Jabén y agua
« Estropajo plastico de fregar no abrasivo

« Limpiador de vidrios en atomizador

¢ Lave, limpie y seque con un
pafio suave.

* Seque con una toalla de papel.

Cavidad del horno

* Salpicaduras de comida que
contienen azicar y/o leche

» Todas las demas salpicaduras

e Jabdn y agua

« Ciclo de auto limpieza

* Cuando &l homo se enfrie, lave,
enjuague y seque con un pafo
suave.

« Vea “Como usar el ciclo de auto
limpieza SELECT CLEAN™"p_69.

Parrillas del horno

e Jabdn y agua
« Estropajo de fibra metdlica
« Ciclo de auto impieza

e Lave, enjuague y seque.

« Coléquetas en el 2do. y 4to. riel de
las parrllas. Las parrillas perderan
st colory seréa mas dificil deslizarias.
Después de la impiera, aplique aceite
vegetal a los tieles de las parriilas
para facilitar su deslizamiento.

+ Jabon y agua Lo
» Estropajo de fibra metdlica

* Lavavaijiltas :
+ Solution de /= taza de amoniaco
por 1 galén de agua R

* Limpiador abrasivo suave o
limpiador comercial para hornos.

* Lave, enjuague y seque.

« Romoje unos 20 minutos, luego
refriegue con un estropajo plastico.

| » NO limpie la charola y parrilla en

el ciclo de auto limpieza.

Cavidad de la gaveta calentadora

+ Derrames de comidas que
contiene leche o aztcar

* Todos los ofros derrames

« Jabdn y agua

* Limpiador liquido suave

« Cuando la gaveta se enfrie, lave,
enuague y seque con un pafio suave.

e Lave, enjuague y seque con un
pafio suave.

*Cuando la superficie de coccidn esté fria, quite todas las salpicaduras y limpie. Las salpicaduras de comida que
contienen acidos, tales como viagre y tomate, pueden afectar el acabado. Para evitar desportilladuras a la
porcelana de las parriltas, no golpee las patrillas y las tapas entre si o contra superficies duras como utensilios

de cocina de hierro fundido.
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QUEMADORES EXTERIORES Y LA SUPERFICIE DE

COCCION SELLADOS

,,;%:‘;?%% § gw:z%

gxteriores

e Usted deb@ quitar y limpiar la tapa del quemador
rutinariamente. Siempre limpie la tapa del
quermnador luego de un derrame de comida.
El mantener la tapa del quemador limpia evita el
encendido inadecuado y una llama desigual.

® Para cbtener un flujo de gas y encendido del
quermnador apropiades, ho permita el ingreso de
derrames o salpicaduras de comida, productos
de limpieza, o cualguier ofro material dentro de
la abertura del tubo de gas o los orificios del
quemador.

& £l gas debe fluir libremente a través de la abertura
del tube de gas para que el quemador se encienda
adecuadamente. Usted debe mantener esta drea
libre de cualquier suciedad y protegeria de der-
rames o salpicaduras de comidas. Siempre man-
tenga la tapa del quemador en su lugar mientras el
guemador exterior esté en uso.

® Deje que la superficie de coccidn se enfrie antes
de limplarla.

& No use limpiadores de horno, blanqueadores o
productos para quitar oxidoe.

® No obstruya el flujo de aire de ventilacion y
combustién alrededor de las orillas de la
parrilla del quemador.

e Ocasionalmente verifiqgue que las llamas del
quemador sean de

Hmplar los quemadores

1-1%

et}

Orzﬂclos del
guemador

tamafio y forma
aproplada como se
muestra. Una llama
buena es de color azul,
nc amarillo. Si las Hamas
son desiguales, tendra
que limpiar los orificios
del quemador.

Tapa de hierro
fundido del ..
quemador

Espigas de
alineacion

e,

o

Encendedor

Base del
quemador

Abertura del
tubo de gas
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QUEMADORES EXTERIORES Y LA SUPERFICIE DE
COCCION SELLADOS (contd.)

Para limplar o8 quemadores:
1. Quite la tapa del quemador de la base del
quemador

2. Limpie la tapa del quemador con agua jabonosa
tibia y una esponja. También puede limpiarlc con
un estropajo o un producto de limpieza ligera-
mente abrasivo. No limpie la tapa del quemador en
un lavavajillas o en un homo de auto limpieza.

3. Sila abertura del tubo de gas se ensucia ¢ se
obstruye, use un pafio hiimedo para limpiar el rea.

4, Si los orificios estan obstruidos, limpielos con
: : un alfiler recto. No
agrande ni distor-
sione el orificio. No
use un paiillo de
\ dientes de madera.
Si el quemador
necesita ser regula-
do, llame a un técni-
co competente para
darle servicio.

Abertura del tubo de gas

5. Luego de limpiar la abertura del tubo de gas y

tos orificios, vuelva a
colocar la tapa del
quemador. Para
velver a celocar la
tapa del quemador,
aseguirese que las
espigas de alineacién
en la tapa estén
debidamente alin-
eadas con la base
del quemador.

INCORRECTO

CORRECTO

=

6. Encienda el quemador para ver si funciona. Si el

guemador no enciende
uego de haberlo limpia-
do, vuelva a verificar la
alineacién de latapa o
pdngase en contacto
con un Centro de
Servicio Sears. No
intente reparar el que-
mador sellado por usted
mismo.

COMO QUITAR LA PUERTA

DEL HORNO

Para el uso normal de su cocina, usted no necesita Agujero del
quitar la puerta. Sin embargo, si tiene necesidad de perno para
quitar la puerta

quitar la puerta, siga las instrucciones dadas
en esta seccién.

NOTA: La puerta del horno es pesada.

Antes de quitar la puerta:

1. Use una espétula o un destornillador e
insértelo en la esquina inferior del gancho de
tope de la puerta.

2. Palanquée el gancho de tope de la puerta y
quitelo de la ranura de la bisagra del marco
delantero. Tenga cuidado de no arafiar la
porcelana.

o
o

/
Gancho'de

Gancho de tope
fde la puerta

Cocina

e

Ranura de la bisagra
del marco delantero

3. Repita el procedimiento para el otro gancho

de tope de la puerta. la bisagra
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COMO QUITAR LA PUERTA DEL HORNO (contd.)

?f’f%“ "
1IN

A

Para quitaria:

1. Abra la puerta del horno. Inserte los pernos
para quitar la puerta,
que vienen con su
cocina, en ambos gan-
chos de las bisagras.
No quite ios pernos
mientras estd quitan-
dola puerta de la
cocina de gas.

2. Cierre la puerta cuidadosamente hasta que
descanse sobre los pernos para quitar la puerta.

3. Sujete la puerta por ambos lados con sus dedos
hacia la parte delantera
de la puerta y sus pul-
gares en la superficie
interior.

4. Tire de la puerta en sentido recto hacia arriba,
luego hacia usted. Los ganchos de las bisagras
se deslizaran fuera de la ranura de la bisagra del
marco delantero.

Fars renstalana

NOTA: Los pernos para quitar la puerta que usted
insertd todavia tienen que estar en ambas bisagras
de la puerta.

1. Sujete la puerta por ambos lados con sus dedos
hacia la parte delantera de la puerta v sus pul-
gares en superficie interior.

P

contintia en la pagina siguiente
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COMO QUITAR LA PUERTA DEL HORNO (contd.)

2. Sostenga la puerta del horno de manera que el
borde superior de cada gancho de la bisagra esta
horizontal. inserte los ganchos de la bisagra en las
ranuras de las bisagras del marco delantero.

3. Incline la parte superior de la puerta hacia la
cocina. Haga deslizar los ganchos de las bis-
agras hasta encajar en los pernos de apoyo del
marco delantero.

NOTA: Asegurese de que los ganchos de las
bisagras descansen por completo y hayan
encajado en los pernos de apoyo.

4. Inserte el gancho de tope de la puerta con la
superficie angular en la parte superior de la ranura
de la bisagra del marco, luego empuije hacia
adentro la parte inferior del gancho hasta que los
rebordes estén nivelades con el marco delantero.

5. Abra la puerta completamente y quite los pernos
para quitar la puerta. Guarde los pernos para
quitar la puerta para uso futuro.

6. Cierre la puerta

7. Compruebe la alineacién para asegurarse de
que la puerta esté instalada correctamente.

Gancho de tope Cocina de gas

de ia puerta R o Gancho de
' suspension
Agujero del " de la
pernopara - bisagra
quitar la
quitar Pernos de
apoyo
Ranura de la
", bisagra del
marco
delantero
| J | Superficie
T e-angular det
gancho de
Agujero del tope de la
perno para . puerta
quitar la )
puerta

LA LUZ DEL HORNO

La luz del horno se encendera cuando usted abra
la puerta del horno. La luz del horno no funcionara
durante el ciclo de auto limpleza.

Liomo encender y apagar la luz cuando el
nomo estd cerrado:
wuo

&
it

Gomo reemplazar ia luz del horne:
1. Desenchufe la cocina o desconecte la energia
eléctrica.

2. Qu;te ia cubierta del foco que se encuentra en la
parte de atras del horno,
girandola en sentido
contrarico a las manecillas
del reloj counterclockwise.

® Presione el botdn OVEN.

3. Quite el foco de su enchufe girdndolo en sentido con-
trario a las manecillas del reloj. Reemplace el foco por
uno de 40 para artefactos electrodomeésticos.

4. Vuelva a colocar la cubierta del foco haciéndola

T irar en sentido de las
| — g —— .

manecillas del reloj.

5. Enchufe la cocina o reconecte la energia eléctrica.
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Diagnadstico y solucion de
problemas

La mayoria de ios problemas en la cocina son a menudo causados por pequefias cosas que usted puede
encontrar y resolver sin herramientas de ninguna especie. Verifique las listas abajo indicadas y en la
pagina siguiente antes de solicitar ayuda o servicio técnico.

LA COCINA NO FUNCIONA

PROBLEMA

CAUSA/SOLUCION

Nada funciona

& La cocina no esta enchufada a un tomacorriente adecuadamente conectado
y polarizado. Trate de usar un otro tomacorriente para verificar el cableado y
la polaridad.

& La cocina no esta enchufada a un tomacorriente de 3 entradas adecuada-
mente puesto a tierra (polarizado de 120v).

® La cocina de gas no esta apropiadamente conectada al suministro de gas.
Péngase en contacto con un Centro de Servicio Sears para reconectar la
cocina de gas al suministro de gas. (Vea las instrucciones para instalacién.)

e Tiene un fusible quemadc en casa o un disyuntor desconectado.
e Estan activados los bloqueos del horno y de la superficie de coccidn.

EL QUEMADOR PARA HORNEAR/ASAR

PROBLEMA

CAUSA/SOLUCION

Ei horno no funciona

® | a cocina no estd enchufada a un tomacorriente adecuadamente conectado
y polarizado. Trate de usar un otro tomacorriente para verificar el cableado y
la polaridad.

e Al usar el horno por prima vez, es necesario encender los quemadores de
superficie primero con el fin de purgar el aire de las tuberias de gas.

e Usted no ha programado el control electrénico correctamente. Remitase a la
seccidn de como programar el control electrdnico del horno. {(Vea pp. 51-72.)

e Usted ha programado un tiempo de comienzo diferido. Espere a que llegue
la hora de comienzo o cancele y reprograme el control.

e La valvula principal o regutador del suministro de gas esta en la posicién off
(cerrado). (Vea las instrucciones para instalacion.)

e Esta activado el bloqueo del horno.

Cuando estéd en uso, el
gquemador produce un
ruido de tictac sordo

® Esto s normal. Este sonido se produce cuando el quemador del horno se
enciende y se apaga para mantener la temperatura elegida para el horno.

El quernador no se
enciende

e Ei encendedor esta dafiado. Péngase en contacto con un Centro de Servicio
Sears para reponerio.

e Tiene un fusible quernado en casa o un disyuntor desconectado.

Las llamas del guemador
despegan de los orificios
y son amarillas o hacen
ruido

® La mezcla de aire/gas es incorrecta. Pdngase en contacto con un Centro de
Servicio Sears para verificar la mezcla de aire/gas o vea las instrucciones
para instalaciéon.

El quemador del horno se
enciende y después de un
minuto se apaga

e Oprima OFF/CANCEL {Apagado/Anulado}, luego espere un minuto antes de
intentarlo de nuevo. La cocina no esta enchufada a un tomacorriente ade-
cuadamente conectado y polarizado. Trate de usar un otro toemacorriente
para verificar el cableado y la polaridad.

continla en la pagina siguiente 79
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LOS QUEMADORES EXTERIORES

PROBLEMA

CAUSA/SOLUCION

El quemador no se
enciende

e La cocina no estd enchufada a un tomacorriente adecuadamente conectado y
polarizado. Trate de usar un otro tomacorriente para verificar el cableado y la
polaridad.

e Al usar los quemadores extericres por primera vez, es necesario encender
cualquiera de las perillas de los quemadores exteriores para eliminar el aire
que se encuentra en las tuberias del gas.

® La perilla de control ne esta en posicién correcta. Empuje hacia dentro las
perillas de control antes de hacerlas girar. Asegurese de gue la perilla de
control esté en la posicién LITE. (Vea p. 46.)

e Tiene un fusible quemadc en casa o un disyuntor desconectado.

e Los orificios del quemador pueden estar obstruidos. Limpielos con un alfiler
recto. {(Vea p. 76.)

e Aseglrese de que se desactivé el bloqueo e la superficie de coccidn. (Vea p. 53)

e Hay un apagén.

Las llamas de guemador
son desiguales

e Los orificios del quemador pueden estar obstruidos. Limpielos con un alfiler
recto. {(Vea p. 76.)

® Las tapas del quemador pueden estar en posicién incorrecta. (Vea p. 76.)

Las llamas del quemador

despegan de los orificios

y son amarillas o ruldosas
cuando se apagan

e EI guemador necesita iimpieza. (Vea pp. 75, 76.)

e El quemador puede haberse dafiado. Péngase en contacto con un Centro de
Servicio Sears para que revise el quemador.

e Sise utlliza gas propano, la conversién de la cocina puede ser incorrecta.
Péngase en contacto con un Centro de Servicio Sears.

£l guemador hace un
ruido seco cuando
se enciende

e El quemador esta mojado luego de haberlo lavado. Déjelo secar.

CUANDO SE USA EL CICLO DE AUTO LIMPIEZA DEL
HORNO

PROBLEMA

CAUSA/SOLUCION

El ciclo de aute limpieza
no funciona

e Usted no presiond START/ENTER.

e Usted ha programado un tiempo de comienzo diferido. Espere a que llegue
el tiempo de comienzo o cancele y reprograme el control.

® La puerta no esta cerrada completamente.
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PROBLEMA

CAUSA/SOLUCION

Los utensilios de cocina no
estan nivelados en la supetficie
de coccién (Verifique si los
liquidos estan nivelados en la
‘cacerola)

® Nivele la cocina de gas. (Vea las instrucciones para instalacion.)
& Use utensilios de cocina con un asiento liso.

Calor excesivo de la superficie
-de coccién en areas alrededor - -

-del utensilio

. & Elija utensilios de cocina del mismo tamano o ligeramente ras

- grandes que la llama del quemador.

‘La temperatura del horno
-parece muy baja o muy alta

- @ Regule el control de temperatura del horno. (Vea “Cémo regular el

control de temperatura del horno,” p. 58.)

‘Horneado o asado lento. . -

. ® Aumente el tiempo de horneado o de asado. . -
- ® Aumente la temperatura 25°F.
~. @ Precaliente el horno a la temperatura seleccionada antes de colocar
.. la comida dentro los en casos en que se recomienda recalentar.
. @ Elija utensilios de hornear que permitan 2 pulgadas de espacio aéreo

por todos los lados.

& Abra la puerta del horno para confrolar la comida cuando el
temporizador indica el tiempo mas corto sugerido en la receta.

& E! ojear constantemente el horno prolonga mas el tiempo de coccion.

Los articulos horneados estan
muy oscuros en el fondo.

® Precaliente el horno a la temperatura seleccionada antes de colocar
la comida en el horno.

® Elija utensilios de hornear que permitan 2 pulgadas de espacio aéreo
por todos los lados.

® Coloque la parrilla en posicion mas alta en el horno.

& Disminuya la temperatura del horno entre 15° a 25°F.

Articulos horneados
-desigualmente ...

& Nivele la cocina de gas.

... % Hornee en el centro del horno con 2 pulgadas de espacio alrededor

- de cada molde de hornear.
® Cercidrese de gue la masa esté nivelada en el molde de hornear.

‘Los bordes de la corteza se
‘ponen de color oscuro antes
que el pastel esté cocido
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MENSAJES EN LA PANTALLA LUMINOSA

PROBLEMA

CAUSA/SOLUCION

La pantalla muestra "PF”

y B

e Hubo un apagédn. Presione OFF/CANCEL para despejar la pantalla,
luego vuelva a poner el reloj a la hora. (Vea p. 52.)

e La caracteristica del bloqueo de la superficie de coccidn estd
activada. Para quitar el bloquec de los quemadores exteriores, vea
“Coémo usar el bloqueo de la superficie de coceién®, p. 53.

La pantalla muestra una “F”
seguida de un ndmero

® Presione OFF/CANCEL para despejar ta pantalla. Si el cédigo “F”
aparece nuevamente, llame al servicio técnico.

La pantalla muestra “EO F5 (La
puerta del horno no cierra porque
le estorba el mecanismo de traba
del ciclo de auto limpleza).

® Presione OFF/CANCEL para despejar la pantalla

® Presione y retenga el impulsor del interruptor de la puerta (ublcado
en el marco delantero del horno.) El mecanismo de traba se
destrabara en unos 6 segundos.
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