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A Note to You

Thank you for buying o KENMORE
appiiance,

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

Please record vour model’s information,
Whenever you call {o request service for your
apphiance, you need to Know your complete model
number and serial number. You can find this
information on the model and serial number plate
{see diagram in the “Parts and Features,” p. 7).

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.
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Radiant Free-Standing Range
Warranty

:IFULL 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.

LIMITED WARRANTY ON RADIANT GLASS COOKTOP AND COOKTOP COOKING
ELEMENTS

For the second through fifth year from the date of installation, Sears _thi at our optlon repalr or replace
parts with defects as listed below. You pay for labor. ' .

~ s Cracking of the radiant glass cooktop due to thermal shock .
. * Wear-off of the pattern on the radiant glass cooktop
. ® Cracking of the rubber seal between the radiant glass cooktop and the porceiaun adge
‘= Burn-out of any of the radiant glass cooktop cooking elements

If this product is used for other than private family purposes, the above warranty s effective for only
90 days.

WARRANTY SERVICE IS AVAILABLE BY CONTACTING THE NEAREST SEARS SERVICE CENTER IN
THE UNITED STATES.

This warranty gives you specific legal rights and you may also have other rights which vary from state
to state.

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

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

Years of Qwnership Coverage 1st Year 2nd Year 3rd Year
1. Replacement Of Defective Parts O‘th@f U IR : . IR . L
than Radiant Glass and Radiant w MA MA
Surface Units
2. Radiant Glass and Radiant Surface W W W
Lnit Parts
3. Labor w MA MA
4. Annual Preventive Maintenance
Check at Your Request MA MA MA
W = Warranty MA = Mainienance Agreement

Your Kenmore appliance is designed, manufactured and tested fo 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 to purchase a Sears Maintenance Agreement.



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 ali 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 symbol and either the word "DANGER” or
“WARNING.” These words mean:

You can be killed or serfously injured if you don't
A DA N G E R immediately follow instructions.
You can be kilied or seriously injured if you don’t
AWAR N l N G follow instructions.

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

THE ANTI-TIP BRACKET

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

AWARNING

Tip Over Hazard
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 to follow these instructions can result in death or serious burns
to children and adults.

&

Antiﬂ'}p Bracket

H
%

Making sure the anti-tip bracket is instailed:
® Slide range forward.
® Look for the anti-tip bracket securely attached to floor.

“‘\"a% ® Slide range back so rear range foot is under anti-tip bracket.
Range Foot

Arti-tip bracket location

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

shock, injury to persons, or damage when using

the range, follow basic precautions, including the

following:

¢ WARNING: To reduce the risk of tipping
-of the range, the range must be secured by

_properly installed anti-tip devices. To check if . .

the devices are instalied properly, slide range
' - . cool. Among those areas are the cooktop and

‘forward, look for anti-tip bracket securely

-atfached to floor, and slide range back so rear
' - e Use Proper Pan Size ~ The range is equipped
..~ with one or more surface cooking zones of
.. - different size. Select utensils having flat bottormns
.. . large enough to cover the surface cooking zone
. “heating element. The use of undersized utensils

‘range foot is under anti-tip bracket.

¢ CAUTION: Do not store items of interest to -
-children in cabinets above a range or on the
‘backguard of a range - children climbing on the
‘range to reach items could be seriously injured.

® Proper Installation — Be sure the range is properly -

installed and grounded by a qualified technician.

& Never Use the Range for Warming or Heating
the Room.

@ Do Not Leave Children Alone ~ Children should
not be left alone or unattended in area where the
range is in use. They should never be allowed to
sit or stand on any part of the range.

® Wear Proper Apparel — Loose-fitting or hanging
garments should never be worn while using
the range.

@ User Servicing — Do not repair or replace any part
of the range unless specifically recommended in

the manual. Alt other servicing should be referreci__ :

‘to a qualified technician.

® Storage in or on the Range - Flammable
‘materials should not be stored in an oven or.
‘near surface cooking zones.

® Do Not Use Water on Grease Fires — Smother
fire or flame or use dry chemical or foam- type
‘extinguisher.

¢ Use Only Dry Potholders ~ Moist or damp

from steam. Do not let potholder touch hot
“heating elements. Do not use a towel or other .
bulky cloth. :

e DO NOT TOUCH SURFACE COOKING ZONES
OR AREAS NEAR THEM - Surface Cooking Zones
may be hot even though they are dark in color.
Areas near surface cooking zones may become

. 'hot enough to cause bums. During and after use,

. do not touch, or let clothing or other flammable
materials contact surface cooking zones or areas
“near them until they have had sufficient time to

- surfaces facing the cooktop.

“will expose a portion of the heating element to

_direct contact and may result in ignition of clothing.

Proper relationship of utensit to burmer will atso
improve efficiency.

® Never Leave Surface Cooking Zones Unattended
at High Heat Settings — Bollover causes smoking
and greasy spillovers that may ignite.

® Protective Liners ~ Do not use aluminum foil to
line oven bottom, except as suggested in the
manual. Improper installation of these liners may
result in a risk of electric shock, or fire.

e Glazed Cooking Utensils — Only certain types of
glass, glass/ceramic, ceramic, earthenware, or
other glazed utensils are suitable for range-top
service without breaking due to the sudden

-change in temperature.

o e Utensil Handles Should Be Turned Inward and
" Not Extend Over Adjacent Surface Cooking
. Zones - To reduce the risk of burns, ignition of
. flammable materials, and spillage due to

unintentional contact with the utensil, the handle

- -of a utensil should be positioned so that it is
- turned inward, and does not extend over adjacent
. ) C.....surface cooking zones. - ..
‘potholders on hot surfaces may result in burns - - T

SAVE THESE INSTRUCTIONS

continued on next page
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

@ Do Not Cook on Broken Cooktop — If cooktop For self-cleaning ranges ~
should break, cleaning solutions and spillovers ® Do Not Clean Door Gasket - The door gasket is
may penetrate the broken cooktop and create a essential for a good seal. Care should be taken not
risk of electric shock. Contac:_t_a_qualtfted L to rub, damage7 or move the gasket_
technician |mmec€;'ately. ' Do Not Use Oven Cleaners —~ No commercial oven
@ Clean Cooktop With Caution - If a wet sponge or " cleaner or oven liner protective coating of any kind
‘cloth is used to wipe spills on a hot cooking ~ .- 'should be used in or around any part of the oven.

‘area, be careful to avoid steam burn. Some @ Clean Only Parts Listed in Manual.

-cleaners can produce noxious fumes if applied o .
‘to a hot surface. h @ Before Self-Cleaning the Oven ~ Remove broiler

® Use Care When Opening Door ~ Let hot air or pan and other utensils.

‘'stearn escape before removing or replacing food. - For units with ventilating hood -

® Do Not Heat Unopened Food Containers -~ - - . ® Clean Ventilating Hoods Frequently — Grease
Build-up of pressure may cause container to ..~ should not be allowed to accumulate on hood
‘burst and resuit in injury. ' . orfitter.

e Keep Oven Vent Ducts Unobstructed. B "0 When flaming 1 foods uncfer_th_e_ hood, turn the

® Placement of Oven Racks — Always place oven 120 O

racks in desired location while oven is cool. if
rack must be moved while oven is hot, do not let
potholder contact hot heating element in oven.

® DO NOT TOUCH HEATING ELEMENTS OR
INTERIOR SURFACES OF OVEN ~ Heating
elements may be hot even though they are dark
in color. Interior surfaces of an oven become hot
enough to cause bumns. During and after use, do
not touch, or let clothing or other flammable
materlals contact heating elements or interior
surfaces of oven untll they have had sufficient
time to cool. Other surfaces of the appliance may
“become hot enocugh to cause burns - among
-these surfaces are oven vent openings and
-surfaces near these openings, oven doo:‘s and
-_wnndows of oven doors UUURIRAREE : S

The California Safe Drinking Water and Toxic Enforcement Act requires the Governor of California {o
publish a list of substances known to the Siate 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 fo the State of California {o cause cancer, birth
defects, or other reproductive harm.

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




Parts and Features

o Console night light
o (p- 45)

Oven vent -

(p- 36) T EASYGLANCE™

y hot surface
Cooking zone indicator lights
(pp. 8, 9) (p- 9)

e El@Gironic
oven control
{pp. 14-34)

"= Control panel
(pp- 7. 41)

Radiant glass ..
cookiop
(pp. 10, 42}

SURESIMMER™....

cooking zone Herns,

(. 8) “STEADYTEMP™
STURDIGLIDE™ = warming (zm;)
HALF-RACK with i
removable insert -, Dual cooking zone
(p. 12) *, (- 8)
STURDIGLIDE™ oo * Automatic oven
oven rack with light switch
integrated handle (p. 44)
(p. 12) T
Anti-tip bracket " Gasket
(-4 (p-37)

- Broil element
{not shown)

{p. 21)

Door stop clip -~
(pp. 43, 44)

A Bake element
{p. 19)

Modei and serial
number plate
{behind left side
of warming drawer)

gttt
it
o
o

Warm & Ready =~
warming drawer

{p. 35)

CONTROL PANEL

Left rear Left front Warm & Ready ULTRABAKE™ STEADYTEMP  Dual cooking Right rear

controi control selector switch electronic control knpb zone cgntrol con}trol knob
knob knob .35 7 oven control  (p. 9) knob | §
\ ; / (- 14) | LR N g
— R 88
=2 o ™ .o g g
=< I == o= |
T o 3 S [AIA] s
AR Wi [eiak ,& T o] e
g
SURESIMMER SURESIMMER COOKTOP ON
indicator light button indicator light
. 8 (b 8) (p. 9)




Using Your Range

USING THE SURFACE COO

KING ZONES

Yaing the control knobs
Push in the control knobs before turning them to a

setting. You can sat
them anywhere
between HI and OFF.

Surtace cooking zone heal setlings
tse the following chart as a guide.

@l

Fire Hazard
Turn off all controls when not cooking.
Failure to do so can result in death or fire.

Ueing the SURESIMWER feature
SURESIMMER is an adjustable control for the left front
surface cocking zene which allows for more accurate sim-

mering of foods. The SURESIMMER on/off button does

SETTING RECOMMENDED USE not affect operation of the other surface cooking zones.
HI e To start food cooking. g0

® To bring liquid to a bolil.
6-8 e To hold a boil. & 1O

® To quickly brown or sear food. : @
5 e To maintain a slow boll. N gy

e To fry poultry or meat. —— gg%%

® To cook pudding, sauce, or gravy. ot O
2.4 e To stew or steamn food. To set the SURESIMMER control:

® To simmer food. 1. Push the SURESIMMER button in to turmn on.

Push in again to turn off. The SURESIMMER light
Lo ® To keep food warm. will glow when SURESIMMER is on.
SURESIMMER™ 2. Turn the left front knob on between the
LO ® For a low simmer or when using SURESIMMER LO and 4 settings. Adjust the
lids. setting according to type and size of cockware,
@ To meit chocolate or butter. the type and amount of food, and whether
. . cookware lids are on or off. (See “Cookware tips”
4 @ For a high simmer or when : e : .
simmering without lids. section on p. 10.) The indicator light will glow.

STEADYTEMP™ e To keep cooked foods warm. REMEMBER: When range is in use or duting
warming zone the Self-Cleaning cycle, the entire cooktop area
(MIN to MAX) may become hot.

Wsing the Dual Cooking zone
The right front element has two cocking zones:

10" cooking zone

pd
6" cooking zone

® To use the 6" cooking
zone, push and tumn the
right front contral knob
clockwise between LO
and Hl.

® To use both the 8" and 10"
cooking zones, push and
turn the right front control
knob counterclockwise,
between LO and HI.




HSING YOLIR

7 dxyﬁy cﬁ//@%{w 2
éz»;%ézzﬁ‘% ;’é%z}%zéz

g}»ﬁ%ﬁ%ﬁgé%;%é/ s

USING THE SURFACE COOKING ZONES (contd.)

Using the STEADYTERNP™ warming zone

AWARNING

Food Poisoning Hazard _
Do not let food sit for more than one hour o

hefore or after cooking. e

Deing so can result in food poisoning or
sickness.

Use the STEADYTEMP warming zone to keep cooked
foods warm. It is not recommended for heating cold
foods. Choose the MIN setting for heat-sensitive and
smaller quantities of food. Choose the MAX setting for
liquids and larger quantities of food. Adjust as needed.

To set the STEADYTEMP warming zone:

1. Push in and tum the controt knob to the desired
setting from MIN to MAX for different levels of
heating.

2. Turn the knob 1o OFF when finished. The
STEADYTEMP warming zone will remain warm until
the hot surface indicator light on the control panel
goes off.

e Cover all foods with a lid or aluminum foil. Do not
use plastic wrap to cover food because it may melt
onto the cooktop surface. When warming baked
goods, allow a small opening in the cover for mois-
ture to escape.

o Use only cookware and dishes recommended for
oven and cooktop use.

® Use potholders or oven mitts to remove cockware.

e The STEADYTEMP warming zone will not glow red
when it is on, unlike the surface cooking zones.
However, the surface indicator light on the control
panel will glow.

¢ Cookware and dishes should have a ftat bottom to

# The STEADYTEMP warming zone may be used

® Food quality may deteriorate if it is kept on the

@ For best results, hold food no longer than 30 to 45

STEADYTEMP
control knob

EASYGLANCE™ hot
surface indicator lights

COOKTOP ON indicator light

_ STEADY!_'_EIVEP warming zone

make direct contact with the cooktop surface.

whether the other surface cooking zones are in use
or not.

STEADYTEMP warming zone for an extended period
of time.

minutes.

EASYRLANGE™ hot sunrface indicator lighis

The hot surface indicator light above the control knob will - - :

glow when the cooking zone controlled by that knob

becomes too hot to touch. The indicator light will corttin- - L

ue to glow as long as the cooking zone is too hot to
touch, even after the surface cooking zone is turned off.

-~ Hot surface
indicator light
ON

COODKTOR ON indicator light

The COOKTOP ON indicator light on the right of
the control panet will glow when any surface
controt knob is turned on.

The indicator light will go off when all control knobs
have been turned off, even when one or more
cooking zones are still hot.

f.ww’

4 covszs o
¢
H

COOKTOP ON indicator light
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USING THE SURFACE COOKING ZONES (contd.)

Using the Hadiant Glass cooldop
Cooking on the radiant glass cooktop is similar
to cooking on coil
elements. There are,
however, a few
differences:

® The surface cooking
zone will glow red when
the element is turned on.
You will see the element
cycling on and off - aven
on the Hi setting - to
prevent the glass from overheating.

& Do not cook foods directly on the cookiop.

e Sugary or starch spills, boilovers, and some solls
can cause pitting. Wipe as soon as the hot
surface indicator light goes off. Rinse thoroughly
and dry. See “Cleaning the radiant glass
cooktop” in the “Caring for Your Range” section,
p. 42, for more information.

& Do not cook popcorn that comes in prepackaged
aluminum containers on the cooktop. The
container could leave aluminum marks on the
cooktop that cannot be removed compietely.

& Make sure the bottoms of pots and pans are
clean and dry before using them. Food and water
particles left on the bottoms can leave deposits
on the cooktop when it is heated.

® Lift pots and pans onto and off of the cooktop.
Sliding pots and pans on the cooktop could leave
marks that are difficult to remove or could leave
permanent marks.

® Dropping a heavy or hard object on the cooktop
could crack it. Be careful when using heavy
skillets and large pots. Do not store jars or cans
above the cooktop.

® Do not use the cooktop as a cutting board.

e Do not allow anything that could melt, such as
plastic salt and pepper shakers, tc come in
contact with the cooktop while it is hot.

¢ Wiping off the cooktop before and after each use
will help keep the surface free from stains and
give you the most even heating. See “Cleaning
the radiant glass cooktop” in the “Caring for Your
Range” section, p. 42, for care and cleaning
suggestions.

3

Home canning information
To protect your range:

. Use ftat bottomed canners on all types of
cooktops, especially
radiant glass. Canners
with rippled or ridged
bottomns do not allow
good contact with the
surface.

e Center the canner
over the largest surface
cooking zone. Do not
axtend more than one
inch outside the surface
cooking zone. Large diameter canners/pans, if not
centered correctly, trap heat and can cause
damage to the cooktop.

® Do not place your canner on two surface cooking
zenes at the same time.

® The type of material the canner is made of
determines the length of heating time. Refer to
the “Characteristics of cookware materials” chart,
p. 11,

Surface
cooking zone

e When canning for long periods of time, allow
surface cooking zones and the surrounding
surfaces to cool down.

® Alternate use of the surface cooking zones
between batches or prepare smalt batches at a
time.

e Start with hot water, cover with a lid, and bring
10 a boll; then reduce heat to maintain a boll or
required pressure levels in a pressure canner.

® For up-to-date information on canning, contact
your local U.8. Government Agricultural
Department Extension Office or companies
who manufacture home canning products.
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USING THE SURFACE COOKING ZONES (contd.)

Lookware tips

® Select a pan that is about the same size as the e Check for rough spots on the bottom of metal or
surface cocking zone. Cookware should not glass cookware which will scratch the radiant glass
extend more than 1 inch {2.5 cm) outside the zone. surface.

e For best resuits and greater energy ® Use flat-bottomed cookware for best heat
efficiency, use only flat-bottomed cockware that conduction from the surface coocking zone 1o the
makes good contact with the surface cooking cookware. Determine flatness with the ruler test.
zone. Cookware with rounded, warped, ribbed Place the edge of a ruler across the bottom of the
(such as some porcelain enamelware), or dented cookware. Hold it up to the light. No light should be
bottoms could cause uneven heating and poor visible under the ruler. Rotate the ruler in all
cooking results. directions and look for any light.

e Cookware designed with slightly indented bot- ¢ Do not leave empty cookware, or cookware which
toms or small expansion channels can be used. has bolled dry, on a hot surface cooking zone. The

& Cookware with a non-stick finish has heating cookware could overheat, causing damage to the
characteristics of the base material. cookware or the surface cooking zone.

CHARACTERISTICS OF COOKWARE MATERIALS

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

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.

Cast iron *» Heats slowly and evenly.

» Good for browning and frying.

+ Maintains heat for slow cooking.

= Can be coated with porcelain enamel.

Ceramicor ... » Heats slowly and unevenly. ..
ceramic glass » Use on low to medium setiings.
» Follow manufacturer’s instructions.
coppr + Hoats very quiokly and ovenly.
» Used as a core or base in cookware to provide even heating.
Earthenware ... + Can be used for cookiop 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
Stainlesssteel ... * Heats quickly but unevenly.
. + A core or base of aluminum or copper on the cookware provides
aven heating.
= Can be coated with porcelain enamel.

11
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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.

STURDIGLID

GLIDE HALE-RAGK with
removable insert

The STURDIGLIDE™ HALF-RACK with removable
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 half-rack
on guide 3 or 4. On the full rack place large iterns on
right side and deeper, covered dishes on left side.
Place shallow dishes on the half-rack. It may be
necessary to increase cooking time. At the end of
cooking, carefully remove itemns from the oven.

"
49

E RN

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.

e Be sure the rack(s} is level.

& Use pot holders or oven mitts to protact 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 food 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. Hot
air must circulate around
the pans in the oven for
even heat to reach all
parts of the oven. This
results in better baking.

Where {o 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 comers on

each oven rack. Stagger
pans so no pan is directly

over another.

Rack placement for specific foods:

FOOD RACK POSITION
Frozen pies, large 1st or 2nd rack guide
roasts, turkeys, from bottom

anget food cakes

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

2nd rack guide from
bottom

Cookies, biscuits,
muffins, cakes,
nonfrozen pies

2nd or 3rd rack guide
from bottom

NOTE: For information on where to place your rack
when broiling, see “Broiling guidelines,” pp. 22, 23.

12




BAKEWARE CHOICES

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

BEST USED FOR

GUIDELINES

Light colored alurminum

= Light golden crusis
+ Even browning

» Use temperature and time recommended
in recipe.

Dark aluminum and other
bakeware with dark, dulf,
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.

Insulated 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 line the oven bottom with any type of

foil, liners, or cookware. Permanent damage
will occur fo the oven bottom finish.

¢ Do not cover the entire rack with aluminum foil.

Doing so will reduce air circulation and overall

oven performance.

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

dish.

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

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

13
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THE ELECTRONIC OVEN CONTROL

RECIPE ULTRABAKE™ Kitchen timer
RECALL™ pads electronic Clock pad  set and off pads Manual
(op. 24, 25) display (pp. 15, 16)  (p. 17) console
- ; ; ; right light
§ and cooktop
mz ; lockout pad
% Lo (pp. 16, 45)
..Mm Manual
- Bamr Bo oven light
A and oven
— lockout pad
A4 (pp. 15, 44)
P £ i % i !
Oven " SENS-A- Tempera- Tsmed oven Hour Mmute Startlenter and
selector pads CLEAN™ ture pad control pads pad pad off/cancel pads
(bake, pp. 18, 20, Self-Clean (pp. 18, 20, (pp. 14, 16, (pp. 15, 17,25, {(pp. 15, 17-20, 22,
27,28, 31, 32, 34; pad 22,26-29, 27,29-34, 39) 27, 29, 31-34, 24-26, 28, 30-34,
broil, pp. 20-22; (pp. 37-40) 31, 32, 34) 39) 38-40
serve warm, pp.
26-30)
Uisnlav/clock
& After you install the range according 1o the e When showing the time of day, the display will
installation instructions and connect the power show the hour and minutes.
supply, everything on the display will light up for ¢ When you are using the kitchen timer, the display
about 5 seconds, then a time of day and “PF” will show minutes and seconds in the following
will appear on the temperature display. Press sequence:
OFF/CANCEL 1o ctear “PF” from the display. If, — For settinas from 1 to 59 minutes. the disola
after you set the clock (see “Setting the clock,” " tg d h d ’ piay
p. 15), “PF” again appears on the display, your Wil count down each second.
electricity was off for a while indicating a Power — For settings one hour or over, the display will
Fallure. Reset the clock, if needed. count down each minute.
& When you are not using the oven, the display will ® When you are using COOK TIME and DELAY
show the time of day. START, the d}splay will s?how
& When you are using the oven or kitchen timer, y  hours and minutes or minutes
the display will show times, temperature settings, and seconds.
and what command pads have been pressed.
® 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.

14
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SETTING THE CLOCK

1. Press CLOCK. PRESS

®©

YOU SEE (deno;es biinking)

{example for 12:00)
2. Set the time. PRESS YOU SEE
Press the HOUR/MIN (4A) or () pad(s) until the HOUR MIN
correct time of day shows on the display. A A
VIl
{example for 5:30}
3. Press START/ENTER or CLOCK. PRESS YOU SEE

NOTE: This is a 12-hour clock and does not START OR ®
show a.m. or p.m. e

USING THE OVEN LOCKOUT

The oven lock lets you prevent use of the control To lock the aven:

panel command keypads. This feature comes in Press and hold the OVEN keypad for 5 seconds.
handy when cleaning the control panel to avoid QO You will hear a single tone and “Loc” and
accidentally turning on the oven. @ A will appear on the display. Three tones
NOTE: You can only lock the oven when the oven ;”;IL S;Z’;: ;:r}i;ecn;:q;c;\%n;éog;;? ?%?:n
e e v 1 8% GLOCK TIWER, STARTENTER

ove ema b OFF/CANCEL, TOP or OVEN.

was locked before the power failure.

To uniock the oven:
Press and hold the OVEN keypad for 5 seconds.
u) You will hear a singte tone and “Loc” and

B will disappear from the temperature
w display.

Bssc

15



USING THE COOKTOP LOCKOUT

The cooktop lock prevents unintended use of the
surface cooking zones. When the cooktop Is
locked, turning the control knobs will not turn on
the surface cocoking zones.

NOTES:
e Turn off all cooking zenes first.

® The cooktop will remain locked after a power
failure if it was locked before the power failure.

To lock the cooktop:
Press and hold the TOP keypad for 5 seconds. You

D) will hear a single tone and “Loc on™ will
show in the display for 5 seconds. Then
BB wilt appear on the display.
Bss=

To unlock the cooktop:
Press and hold the TOP keypad for 5 seconds.

wQ)  You will hear a single tone and “Loc OFF”
will show in the display for 5 seconds HB
will disappear from the display.
Bs=

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 hoid the COOK TIME keypad for

CODI( 5 seconds. You will hear a short tone and
_TIME  see “Snd on” when the keypad tones are
SRR 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
TMER  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. 47.

Volume can be adjusted between high and low.

To adjust:
Press and hold the DELAY START keypad for

av . D 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 1o desired setting.

NOTE: You can remove “Snd on”, “Snd QFF”, “rEP
on”, *rEP OFF”, “Snd HI” or *Snd Lo” and bring
back the time of day by pressing any key.

USING THE 12-HOUR SHUT-OFF

The oven control is 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 cooking periods and for religious
observances 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. 44.

To reset the 12-hour shut-off:

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

16
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USING THE ELECTRONIC KITCHEN TIMER

. YOUR RANGE |
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The kitehen timer allows you to monitor time for
cooking and other tasks. it does not start or stoop the
oven. See the “Using the Timed Oven Control” section
(p. 28) 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.

o set the kitchen timer

1. Press TIMER SET. PRESS YOU SEE
TIMER
SET
2. Set the time. PRESS YOU SEE
Press the HOUR/MIN [A) or (W) pad(s) until the HOUR MIN
1 length of ti h the display.
corract length of time shows on the display. AN A
A4 A4
{example for 10 minutes)
3. Press START/ENTER or TIMER SET. PRESS YOU SEE

The kitchen timer will begin counting down
immediately after the timer is started. The
display will count down in hours and minutes {if
remaining time is cne hour or mere) and in
minutes and seconds (if remaining time is less
than one hour). {display counts down)

When the time is up: YOU SEE

You will hear four 1-second tones, then four

1-second repeater tones every minute until you
press TIMER OFF.

To turn off or cancel the kitehen timer:
1. Press TIMER OFF. PRESS YOU SEE

o= |

s
s

(time of day)

17



ICINC %}3};% iy %M ANGE
- /5%93%%;%»%% S »z;%%;% 5% é‘%%g% ;?%%zﬁ%»zﬁ%»%%%% "'

STARTING/CANCELING A FUNCTION

After setting a function, you must press START/ OFF/CANCEL will cancel any function except the
' ENTER to start the function. If you do not Clock, Timer, or Oven or Cooktop Lockouts.

STABT ) ess START/ENTER within 5 seconds of -~ 9FF  When you press OFF/CANCEL, the display
ENTER setting, “START?” will show on the CANCEL. Wil 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 function and

press START/ENTER.

ULTRABAKET’VI BAKING/ROASTING

Your oven is designed with the ULTRABAKE Co IMPOR‘E‘ANT Never place food or cookware
enhanced baking system to constantly monitor - - directly on the oven door or the oven bottom.
oven temperature. The bake and broil elements Lo e

will cycle, as needed to maintain the cfesired

when the oven is in operation.

1. Place the STURDIGLIDE™ rack(s) where you
need them In the oven. For more information, see
the “Positioning racks and pans” section, p. 12.

2. Press BAKE.

YOU SEE

3. Set the temperature (optional). ' - PRESS. . .~ YOU SEE

- Do this step if you want to set a temperature L U

- - other than 350°FE Press TEMP (A) or (W) padis)

-~ to ralse or lower the temperature in 5°F amounts.

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

18



ULTRABAKE™ BAKING/ROASTING (contd.)

4. when roasting, preheating the oven is not
necessary unless your
recipe recommends it.
NOTE: The oven will heat
normally even though “PrE
HEAL" is displayed and
then maintain the selacied
cooking temparature.

Roasting meats and poultry

¢ For even cooking, place the meat on arack in a
shallow pan. This keeps the meat cut of the
drippings and allows the heat to circulate better.

¢ Usg a meat thermometer for the most accurais
doneness. Insert it so the tig is in the center of
the largest muscle or thickest portion of the meat
ar poultry. Make surs the thermometer is not
touching bone, fat, or the bottem of the pan.

5. Press START/ENTER.

A preheat mods s entared after the cven
temperature has bash set and START has besn
prassed. Once the preheat conditioning ends,
the selectad gven temperature replacas “PrE
HEA!” on the display. You will hear a 1-second
tone, mdicating the oven Is ready 1o use.

The ULTRABAKE™ system electronically
regulates the preheat time and femperature to
maintain a precise tfemperature range for the best
cooking results.

NOTES:

® You can change the temperature setting any
time after pressing START/ENTER. You do not
have to press START/ENTER again.

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

YOU SEE

PRESS

S8

Jore
- ALEF

T BAKE

{example for set temperature
of 350°F)

6. When baking, put your food In the oven after
the prehaat conditioning
ends. During baking/
rogsting. the elements will
turn on and off to keep
the oven temperature at
the setting.

NOTE: The top elemait

| helps heat during
T T T T baking;rgasﬁng' but does
not turn red.

Saving energy

e Tc avoid loss of heat, open the oven door as little
as possibls.

¢ Use tha timer 1o keap track of cooking time.

& Plan yvour meals for the most efficlent use of the
oven by cooking more than one food at a time, or
baking while the cven Is still hot after cocking a
maal.

1. After cooking, turn off the oven.

PRESS

YOU SEE

{time of day)

19

HSI'TONA



READJUSTING THE OVEN TEMPERATURE CONTROL
(OPTIONAL)

Although your new oven is properly adjusted to
provide accurate temperatures, it may cook
faster or slower than your old oven.

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

1. Press and heold BAKE for § seconds.

Tha display will show The current temperaturs
callsration, for exampls *Q,” If you have not
already adjusted the tempesraturs.

NOQTE: DO NOT measure the oven temiperaturs with
a thermometer. Opening the oven door will [ower
the oven temperature and give you an incorract
reading. Also, tThe thermomester Temperaiure reading
will change as your oven cycles.

PRESS YOU SEE

{factory setting of (")

2. Set the new offset temperature.

Press TEMP {4} or (W) pad(s} 1o raise or lower
the temperaturs i 10°F amounts. You can set
the temperature changs 1o as low as -30°F or as
high as +30°F A minus {-} sigh will appsar befors
the humizer when decreasing the temperature
setting. The minus sign shows the oven will be

PRESS
TEMP

YOU SEE

{example when making oven

cooler by the displayed amount. Thers Is no sign 10°F warmer)
in front of the number when incraasing the
temperature sefting.

3. Enter the adjustment. PRESS YOU SEE

NOTE: You must press START/ENTER after
adjusting the calibration or your changes will not
be made.

{time of day)
How to determine the amount of ADJUST BY
adjustment needed THIS NUMBER
The chart at the right tells you h h to adjust OF DEGREES
e charl & the right 16 yoU ol much 'o agjus TO COOK FOOD ... {(FAHRENHEIT)

the temparaturs calibraticn to get the cooking .
results you want. You can figure out cooking resulis A litile more +10
by the amount of browning, moiginess, and rising Moderately more +20
times for baked foods. Much mora +30

A litlle lass -10

Maoderately less -20

Much less -30

To display temperatures in °C instead of °F:

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

or ““F* will be displayed until ancther key is pressed.

short tone and the temperatures displaysd will
switch to *C. To switch back to °F, repeat the
instructions alxove. Whenever you swilch, “°C”

20




BROILING

For best results, do not preheat when broiling,
unless vour recipe recommeands it

1. Place the STURDIGLIDE™ rack so that the
surface of the food is atf least 3 inches away
from the broll element. See *Broiling guidelines,”
Bp. 22, 23.

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

YA AR AR EVA|

3. Close the door to the broil stop position.
The broil stop position lets the door stay open
by itself about & inches and ensuras proper
broiling temperatures.

4. Press BROIL.

PRESS

YOU SEE

L
I T

ERIIL

continued on next page
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BROILING (contd.)

5. Press START/ENTER.

You can change the temperature ssatting any
time before or after pressing START/ENTER. To
ghange the setting, sae “Pragision broiling”
balow.

PRESS

YQOU SEE

cryie
fLILAr

HEAT
ERAL

6. After broiling, turn off the oven.

YOU SEE

ftime of day)

Precision broiling

Use pracision broiling If vour food Is cooking oo

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

gtart. The lower the femperature, the slower the
cooking. Thicker cuts and unevenly shaped pieces

of maat, fish and poultry may cook better If you use

lower broiling temperatures.

1. Prass BROIL.

YOU SEE

C s
SLALEF

EROL

2. Prass the TEMP (¥} keypad to lower the
temperature in 5°F amounts. The broil range is
range is 170°F - 500°F

PRESS

3. Press START/ENTER.

YOU SEE

{exarmnple shows broil at 400°F}

Broiling guidelines

® Use only the brofler pan and grid provided. Thay
are designed to drain exira Julces from the
cooking surfacs. This drainage helps prevant
spatter and smokes.

¢ Tc make surs the juices drain well, do not cover
the grid with foifl.

& Trim excess fat to raduce spaltering. Slit the fat
oh the edges 1o pravent curling.

® Use Tongs to tum meat 1o avoid losing Julcas.

& Pull cut oven rack to stop position before turning
of ramoving food.

o After brolling, remove the pan from the oven
whan removing the food. Drippings will bake on
tha pan I left in the heated oven, making
cleaning more difficult.

® For gasier cleaning, line the bottom of the pan
with aluminum foil. Clean the pan and grid as
500N as possible after each use.
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BROILING (contd.)

Broiling guidelines (contd)

Recommended rack positions are numberad from
the bottom (13 1o the top (&) For best results, place
food 3 inches or mare from the broll glerment. Times
ars guidelings only and may nead to be adjusted for
individual tastes.

Conventional Broil
APPROXIMATE TIME
RACK {MINUTES}

MEAT POSITION SIDE 1 SIGE 2
Steak, 1" thick 4

medium rare 13-14 8-7

madium 14-15 7-8

well dohe 16-18 8-9
Ground Meat Patties, ¥" thick, ¥ Ib well done 4 13-14 7-8
Ham Slice, 4" thick, precooked 4 8-10 4-5
Frankfurters 4 5-7 3-4
Lamb Chops, 1" thick 4 12-14 7-8
Chicken, boneless breasts 4 11-16 11-16
Fish fillets, %-%" thick 4 8-10 4-5

Precision Broil
APPROXIMATE TIME
RACK {MINUTES}

MEAT POSITION TEMPERATURE SIDE 1 SIDE 2
Steal, 14" thick 3 475°F 20-22 17-20

well dohe
Flank Steak, %" thick 4 A75°F 12-13 7-8

well dohe
Pork Chops, 1" thick 3 450°F 15-18 11-12
Thick Slice Bagon 4 A00°F 7-8 1-2
Chicken, bone-in pieces 2 425°F 23-26 18-22
Fish Steaks, 1" thick 3 450°F 18-1¢ 11-14

23
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USING RECIPE RECALL™

RECIPE RECALL makes cooking your favorite
foods faster and easier. The temperatures and

Set Temperature Preset Time

timas have been chosen 1o cover a variety of
choices in each food category. Cooking times are
adjustable for individual recipes and can be saved.

325°F 1hr

Temperatures can be changed but not saved.
When changed, the display will not show
“PraHEAL” whila the oven Is preheating.

350°F 45 min.

375°F 13 min.

A00°F 20 min.

1. Place the STURDIGLIDE™ rack{s) whare you
heed them. To place vour racks coimectly, ses
“Positioning racks and pans” section, p. 12.

If recips recommends no preheat is needed, put your
food in the oven now. While CASSEROLES does not
entar “PrEHEAL”, it is recommended 1o allow the
oven to preheat for 10 minutes before putting food

in the ovan.

2. Prass one of the four keypads MEATS POULTRY, PRESS
CASSEROLES, COOKIES or PIZZA

YOU SEE

£T1T
HLal

LOOK TIME

{example for MEATS POULTRY)

3. Press START/ENTER. PRESS

NOTE: You can change the cook time after
pressing START/ENTER by pressing the
HOURMIN pad(s). You dc not have to press
any other pad. The oven will finish cooking with
the new tims.

COOKIES and PIZZA kevpads includs a praheat.

When the preheat ends for COOKIES and PIZZA
you will hear a tohs and ths cooking time will
appear counting down on the display.

YOU SEE

gESE’ cg.cq

TIKER LOOK TIME

{counting down)
{example for MEATS POULTRY)}

Pr‘EE AE

HE&AT
BARE

fexample for PIZZA)

00.29:59

HE&AT
BARE

TIKER LOOK TIME

{counting down)
{example for PIZZA)
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USING RECIPE RECALL™ (contd.)

4. 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
T=second tapeater tones svary mute.

YOU SEE

| |
C g

S THE

and yolir range 'will sigre the ‘hew information fot
your hext use.

1. Press one of the four keypads MEATS POULTRY, PRESS
CASSEROLES, COOKIES or PIZZA,

YOU SEE

5 &0

CONE TIVE

{fexample for MEATS
POULTRY)

POULTRY)

4. Press OFF/CANCEL if you are only changing PRESS
the stored:preset cock time. Press START/ENTER -
if you -want 10 proceed 16 cook with-the new siet
cook time.

YOU SEE

HSI'TONA



USING SERVE WARM

Serve Warm-allows you to schedule your cooking IMPORTANT:
time and- makes home-cooked dinhers possile even
if-you are always on-the go: This feature; activated
by the SEBYE WARBM key ¢n the conhsole; controls

placing 11 in-the warmed oven.

¢ Food must be at-serving temperature before

& Food may ke held forup toone hour. To

lehger.than

‘ g
“Pgsitioning racks and pans” on i 12.

If the oven-is still warm from-use; put your hot
cooked Tfood in the oven now. If oven-has not
been used 1o cook thafood, allow: the oven‘to
preheat for 5 minuiss, then place hot cooked
food inthe oven.

2. Press SERVE WARM. PRESS YOU SEE

WERT

5. After warming, turn off the oven. PRESS YOU SEE

26




USING SERVE WARM (contd.)

To add to the end of a set cook time:

1. Place the STURDIGLIDE ™ rack{s) whare you
need them:in the oven: For more information
HP -t- x k d 3 1 2

T
AL

CONE TIVE

4. Press the HOUR/MIN {4} or (¥) kevpads until PRESS
tha:length-of cooking:1ime vou want shows on HOUR MIN e n m
the display. 9
AllA A4 E
v v CORE TIFE r
5. Press SERVE WARM. PRESS ¥YOU SEE {for 5 seconds) g

NOTE: A ohe hour-warm time wil aulcmatically { rE‘I"'i (rirt
§ o LAF

LIl

CORE TIVE

WART
BAKE

E {for 5 seconds}

Fey

Ulle  g-pied

VAR
BAKE

CORE TIVE

VAR
BAKE
CONE TIVE

continued on next page
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USING SERVE WARM (contd.)

7. Press STABT/ENTER: PRESS

YOU SEE

g0:64q.cg

HEAT VAR
CORE TIVE

will show inthe display. You will-hsar four tonss
then four 1-second tepeater tones every minule.

18. Press OFF/CANCEL or open the oven doorte  PRESS
stop repsater iches and remove End from o
display and bring back thetime of day.

YOU SEE

other than 350°F. Press the TEMP (&) or-{¥)
pad(sito raise or lower The temperature in 5°F
amcunts:-Use these pads until the tempearature
yol-want shows en-the small-display.

{example shows bake at 375°F)
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USING SERVE WARM (contd.)

4. Press COOK TIME. ¥Ou SEE

7. Set the time of day to start. PRESS YOU SEE
Prass the HOUR/MIN {A} or {¥} pad(s} untll HOUR MIN e |
the correct time of day to start shows on the A A = I
display.

BAKE

{example shows 1:00
start time)

(-
- LLs

CORE TIVE

E {for 5 seconds)

e
e M ¥ A

VAR
BAKE

vou want to-sat'a temperature other: - CO8E TIVE
The warm range 15 T00°F - 200°F

150°k

THEN

350

VAR
BAKE
CONE TIVE

continued on next page
29
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USING SERVE WARM (contd.)

10. Press START/ENTER. PRESS YOU SEE

RRARE
BELAY  BREE

S0° -
‘ P Ly i L By
HEAT ’t‘ii-fFi'l mﬂ

Tk EC: S TIHE

play counts down cool ime)

55559 59

HE&T WARM

TIMED CROE  TIRE

{counting down)

13. When warming time ends; the cven will YOU SEE
automatically-shut-off and End-and COOK - TIME
will show in the display. You will hear four tones
then four1=second repeater tones every minute:

14, Press OFF/CANGEL or open the oven doorto  PRESS YOU SEE

USING THE TIMED OVEN CONTROL

Befors the Timed Qven control, make sure
AWARN IN G : time of, day. (See

Food Poisoning Hazard ;

Cio not let food sit in oven more than one Rl

hour before or after cooking. Set COOK TIME

Dwing so can result in food poisoning or To Delay Start and Stop automatically:

sickness. Set COOK TIME -and DELAY START

NQTE: Delaved time:cooking is ideal for foods

The Timed Oven control will turn the oven on at a that:do notneed a preheated oven, like meats and
shut off automatically whan programmed. You can function when baking.

do this by sefting the COOK TIME and DELAY START.
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USING THE TIMED OVEN CONTROL {contd.)

To start now and stop automatically:

To use this function, it is necessary to program the
COOK TIME.

1. Place the STURDIGLIDE™ rack(s) where you
head them and put your focd in the oven. To
place your racks cormrectly, see “Positioning racks
and pans” section, p. 12.

. Press BAKE.

YOU SEE
g po

o s

. Set the temperature {optionall.

Do this step if you want 1o set a temperature
cther than 350°F. Press TEMP {&) or (¥} pad(s)
1o ralse or lower the temperatura In 5°F amounts.
Uss these pads untll the desired temperaturs
shows on the small display.

PRESS

YOU SEE

{example shows bake at 375°F)

. Prass COCK TIME

YOU SEE
J7ce

= 2

BAKE

« Set the cook time.

Prass the HOUR/MIN (&) or (%) pad{s) until the
correct cook time shows on the display.

PRESS
HOUR

YQU SEE

{example shows 30-minute

baking/roasting time}
. Press START/ENTER. PRESS YOU SEE
NOTES: i) v T T
& You can change the temperature or time - Pl .8
settings any tims after pressing START/ENTER M g
by repeating Steps 3 or 5. You do not have to bl
press START/ENTER again. {display counts down
& The display will count down the baking/ cook time}

roasting time in hours and minutes {if cook
time is more than 1 hour} or in minutes and
seconds {If cook tims is less than 1 hourd.

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

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 evary mute.

YOU SEE

| I |
LV

LOOK TIME

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

NOTE: You can do this slep any time to cancel
the Timed Oven control setting.

YOU SEE

{time of day}

To program COOK TIME and DELAY START:

IMPORTANT: If vou program DELAY START without
programming COOK TIME, the oven will start at the
programmed time, but will NOT stop until you
press OFFFCANCEL

1. Place the STURDIGLIDE™ rack(s} whers you
nged therm and put vour food in the oven. To
place your racks gorrectly, see “Positioning racks
and pans” section, p. 12.

2. Press BAKE.

YOU SEE

e Tnd 5
pu Y NI

3. Set the temperature {optional).

Do this step If vou want 1o set a temparaturs
other than 350°F. Prass the TEMP (&) or (¥}
pad(s} to raise or lower the temperature in 5°F
amounts. Use these pads until the femperature
you want shows on the small display.

YOU SEE

{example shows bake at 375°F

4. Prass COOK TIME.

YOU SEE
J7c°

- (dF

EAKE

5. Set the cook time. PRESS
Press the HOUR/MIN (&} or (%) pad(s) until the HOUR  MIN
correct cock time shows on the display. ANCA

VWV

YOU SEE

{example shows 30-minute
baking/roasting time}
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USING THE TIMED OVEN CONTROL (contd.)

6.

Press DELAY START.

PRESS

YOU SEE

b B |

- $0F

7.

Set the time of day 1o start.

Prass the HOUR/MIN {&) or (W) pad{s} until
the correct time of day 1o start shows on the
display.

The example at the right shows a chosen start
tims of 1:00. The ovan will shut off by itself at
1:30 the set start time plus the set cock time).

PRESS
HOUR

YOU SEE

JTI0°

o I P

{example shows 1:00
start time)

. Press START/ENTER.

The stop time Is calculated automatically.

NOTE: You can change the temperaturs and
time ssttings any tims after prassing
START/EMNTER by repeating Steps 3 through 8
unless the delay start time has been reached.

PRESS

YOU SEE

« When the start time is reached:

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

YOU SEE
R f:lFl:‘L":':'L:
BT

THEDG XK TINE

{display counts down cook
time)

10.

When cook time snds the oven will
automatically turn off. End and COGK TIME
will show In the display. You will hear four tonas

than four 1-second repeater tonas every mute.

YOU SEE

11.

Press OFF/CANCEL ¢ stop repeater iones
and remove End from display and bring back
tha 1ime of day.

NOTE: You can do this step any time to cancel
the Timed Oven control sstting.

YOU SEE

{time of day}

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

To recall the programmed timed settings:

Press the desired pad. The information will be displayed for 5 seconds.

To recall sei: Press: You see for 5 seconds:
Cook Time COOK TIME* set lengih of cock time
Delay Start DELAY START set delay start tims
Temperature BAKE set temperature

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

To change the programmed timed settings:

To change set: 1. Press: 2. While setting Is displayed, press: 3. Press:
Cook Time COOK TIME HOUR/MIN (4} or (¥) keypads START/ENTER
Dalay Start DELAY START HOUR/MIN (4} or (¥) keypads START/ENTER
Temperaiure BAKE TEMP {4} or (¥} kevpads START/ENTER
“You cannct changs the sat delay start time once It has been reachad.
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USING THE WARM & READY WARMING DRAWER

AWARNING

Food:Poisening Hazard

The Warm & Ready warming drawer is ideal for
keeping hot cocked foods at serving temperature
and raising/proofing bread. It may also be used for
warming breads and pastries. This feature,
activated by the WARBM & READY knob on the
control pansgl, controls warming 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
ohe hour. Hold smaller quantiiies and heat
sensitive foods, such as eggs, no longer than
30 minutes.

¢ Food must be at serving temperaturs before
being placed in the drawer.

¢ Different types of food cah be placed in the
warming drawer at the same time.

& Breads, pasiries, and fruit pies may be warmead
from room temperature on HI setting.

¢ Remove food from plastic bags and place in an
oven-safe containar.

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

¢ Uss only containers approved for oven use and
follow manufacturer's instructions.

& Emply serving dishas and dinnet plates can be
heated while preheating the drawer.

¢ The LO setting can be ussed to ralse bread
dough. Covering should be acceptable for oven
use. Raising time will ke reduced by about half,
50 check often to make surg the dough doas not
risa too high In the pan.

To use:

1. 1f using rack, position it where needad.

2. Tum the WARM & BEADY switch 1o choose
HI, MED or LO settings.

3. Allow the drawer to preheat for ten minutes.
4. Place container with food in warming drawer.
5. When finished, turn knob to OFF.

Choosing the right temperature

Food should be hot before belng placed In the
warming drawer. All foods should be covared
axcept thoss marked with an asterisk (7).

FOOD SETTING
Bacon™® Hi
Beef, medium and wall done HI
Bread, hard rolls LG
Braad, soft rolls Lo
Casseroles HI
Coffee cake, pasiries Lo
Cooked Cereal MED
Eggs MED
Fish, Seafccd (No Breading) MED
Fish, Seafcod Breaded)” MED
Fried Foods Hi
Gravy, Cream Sauces HI
Ham MED
Hor d’'oeuvres {Soff) HI
Hor d'oeuvres {Crisp)* HI
Larmk MED
Pancakes, waffles® MED
Pies, custard MED
Pies, singls crust LG
Pies, double crust Lo
Pizza Hi
Pork MED
Potatoes. baked HI
Potatoes, mashed MED
Poultry Hi
Cluiche MED
Vegetables MED

continued on next page 35
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USING THE WARM & READY WARMING DRAWER
{contd.)

To remove the warming drawer: To replace the warming drawer:
Ramove all fems from Inside the warming drawer
and allow the unit 1o cool completely before
atternpting to remove the drawer.

1. Align the drawer glides with the receiving
guides.

1. Pull drawer to its full open position.

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

2. Push drawer in complstsly.

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

3. Press the tab DOWN on the BIGHT side and lift
the tab UP on the LEFT side at the sameg tima.
Than pull drawer ocut ancther inch.

ohn 1o the sides, not the drawser front.

THE OVEN VENT

Hot air and moisiure escape from the oven through
a vent on the backguard below the control panel. Thea
vent lets air circulate propetly. Be cargful not 1o
block the vent, or yvou will get poor bakingfroasting
results.

NOTE: Never siore plastics, paper, or other items
that could mslt or burn hear the oven vent, or any
of the surface cocking zonas.
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Using the SENS-A-CLEAN™
Self-Cleaning Cycle

Bum Hazard
Do not touch the oven during the Seli-Cleaning cyele.
S“ iim g Keep children away from oven during Seli-Cleaning cycle.
DY Do not use commercial sven cleaners In your oven.

Failure to follow these Instructions can result in bums, or illness from inhaling
dangergus fumes.

BEFORE YOU START

NOTES:

¢ Heat and odors are normnal during the Self-
Cleaning cycle. Keep the kitchen well ventilated
by opsning 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 Hand-clean
may get poor clegning, baking, and roasting. U frame
& Tha ovan light will not work during the Self- /

Cleaning cycla.
& The console night light will not work during the

Self-Cleaning cycle. Hangd-clean

door around

Before you start the Seli-Cleaning cycle, make edge
sure you:
¢ Hand-clean the areas shown. Thay do not get

hot shough during the Self-Cleaning cycle for - >

soll to burn away. Use hot water and detargant | eegy 7

or a soapy. steel-wool pad for cleaning.
¢ Do not let water, cleaner, sto., enter slots on IMPORTANT: The health of some birds Is exiremely

door and frame. sensiiive to the fumes given off during the Self-

. . Cleaning cycle. Exposure to the fumes may result in
* Eggki;’:r;?gai;ﬂZ:epggig nit%?ﬁdai:dt:: :iven death 1o cettain birds. Always move birds to ancther
g ' closed and well ventilated room.

¢ Wipe out any Icose soil or grease. This will help
reduce smoke during the Self-Cleaning cycle. TIPS:

. . -, . ¢ Keep the kitlchen well ventilated during the
¢ Wipe up food spills centaining sugar and/or milk Self-Cleaning cycle to help get id of heat, odors
as soon as possible after the oven cools down. ’ ’

; . X and smoke.
When sugar s heated to a high tempsraturs ) ) )
the Self-Cleaning cycle, the high temperature L Cleanl the oven before It gets heavly soiled.
can cause the sugar ic burn and react with the Cleaning a very soiled oven takes longer and
porcelain. This can cause staining and etching or results in more smoke than usual.
pitting. & Do not block the vent during the Self-Cleaning
¢ Bemove the oven racks from the oven if you want cycle. Air must move freely for best cleaning resulis.
them 1o remain shiny. You can clean the gven ¢ Do not leave plastic utensils on the cockiop. They
racks in the Self-Cleaning ¢ycle, but they will may melt.
become harder te slide. (See the “Cleaning chart” ¢ Do not leave any foll In the oven during the
In the “Caring for Your Range” section, p. 41} If Self-Cleaning cycle. Foll could burn or melt and
you clean the racks in the Self-Cleaning cycle, damage the oven surface.

place them on the 2nd and 4th rack guides. {The
quides are counted from botiom to top.}
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HOW THE CYCLE WORKS

The SENS-A-CLEAN™ Self-Cleaning cycle uses
temperatures much hotter Than normal oven use 1o
break up and bum away scil and grease. The cven s
squipped with & sophisticated electronic sensor that
continuously monitors the by-products released from
burning off the baked-on foods inside the oven and
adjusts the cleaning time accordingly. There is no
guessing on how lohg o set the time becauss all
steps are taken care of by the sensor. The oven will
automatically shut off once it senses it is clean. As
ancther option, the soll level can be manually set to
light, average of heavy soll lavels.

The door must be closed completaly for it to lock and
the cycle 1o begin. If properly closed, the door will
lock approximately 8 seconds after START/ENTER is
pressed. The cycle tme Includes an approximate 30
minute cool down time. To sea the time of day during
the cycle, press CLOCK for & seconds.

SETTING THE CONTROLS

To start SENS-A-CLEAN Self-Cleaning immediately:

yourself, you can chooss, Lght, Average, or
Heavy.

For light soils, press SENS-A-CLEAN twice, Soill
will appear in the display. Gycle duration is
2-2% hours.

For average soils, press SENS-A-CLEAN three
times, Scila will agpear in the display. Cycle
duration is 3-3% hours.

For heavy soils, prass SENS-A-CLEAN four
times, ScilH will appear on the display. Cycle
duration is 4-4% hours.

1. Press SENS-A-CLEAN. PRESS YOU SEE
SEnS setting will automatically dstermine the
length of cleaning timea. Maximum clean time is
4% hours and mmimum s 2 hours.

2. If you would prefer to manually set the soll level PRESS YOU SEE

SENS-A-
CLEAN

{example shows light soil
setting)

3. Press START/ENTER.

YOU SEE

LOCKED goes off and the door uniocks.

4. After the SENS-A-CLEAN Self-Cleaning cycle ends:
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SETTING THE CONTROLS (contd.)

5. Press any pad or open the door to remove “End”
and bring back time of dav.

YQU SEE

6. After the oven is cool, wipe off any residue or ash
with a damp cloth or sponge. If neaded, touch up
spots with a mild abrasive cleanser or cleaning
spongs.

To delay start the SENS-A-CLEAN™
Self-Cleaning cycle:
NOTE: Make sure the clock is set to the correct

time of day. (See “Seiting the clock” In the “Using
Your Range” section, p. 15.)

1. Press SENS-A-CLEAN.

SENS setling will automatically determing the
length of cleaning time. Maximum clgan time is
4% hours and minimurm is 2 hours.

YOU SEE

2. If you would prefer to manually set the soil levsl
yourself, you can chogse, Light, Average, or
Haavy.

For light soils, press SENS-A-CLEAN twice, Scill
will appear in the display. Cyele duration is
2-2'% hours.

For average solls, press SENS-A-CLEAN three
times, Soila will appear in the display. Cyole
duratich is 3-3% hours.

For heavy scils, press SENS-A-CLEAN four
times, SoilH will appear on the display. Cycle
duration is 4-4% hours.

{example shows light soil

3. Press DELAY START.

YOU SEE

4. Seat the start time.

Prass the HOUR/MIN (&) or (W) pad(s} until the
desired time of day 1o start the SENS-A-CLEAMN
Ssif-Cleaning cvcle shows on the display.

A A

{ BT
[}

BTART

{example for 12:30 start time}

continued on next page
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-CLEANING CYCLE

USING THE

SETTING THE CONTROLS (contd.)

5. Press START/ENTER. PRESS YOQU SEE

P = T

IC-La

The door will lock as soon as you press

START/ENTER.
DELAY LOCKED CLEAN
6. Once Delay Start time has been reached, the YOU SEE
oven begins the SENS-A-CLEAN™ Seif-Cleaning
cycle.
(example shows sensor setting)
7. After the SENS-A-CLEAN Self-Cleaning cycle ends: YOU SEE

LOCKED goes off and the door uniocks.

8. Press any pad or open the door to remove “End” YOU SEE
and bring back time of day.

9. 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 SENE-A-CLEAN Sell-Cleaning cycle ot any time:
Press OFF/CANCEL. PRESS YOU SEE

if the oven temperature is too high for you to
immediately open the door when you press
OFF/CANCEL, “cln,” ON, “cool,” and LOCKED will
appear on the display until the oven cools; then
“End” will appear and the door will unlock.
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Caring for Your Range
CLEANING CHART

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

PA CLEANING METHOD SPECIAL INSTRUCTIONS
& ap and wate use steel wool or
fr
with soft cle
with soft cle
it towe
atel
@ or hars
hlorine bleach.
Baners
y with soft clol
4 d the model
ac and seral piate; too much
Y uld remove the
wmbers
Radiant glass cookiop See the "Cleaning the Radiant
ass cooklop” seclion, p. 42,
Oven door glass Soap and water Vash, rinse and dry wilh soft
NOn-aprasive plastic s DING Ci
* Spray giass cleaner with paper towel.

Oven cavit

o spih wash. rinse
sponge
Licke
come
aning,
kgt
WHEH e E00KIG inegal and tomato,
may affect the finis

continued on next page
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CARING FOR YOUR BANGE

CLEANING CHART (contd.)

PAR *LEANING METHOD SPECIAL INSTRUCTIONS

Broiler pan and grid « Soap and w W inse and dry.

[ B0

» Dishwasher

inules, then s
bbing pac

CLEANING THE RADIANT GLASS COOKTOP

Your cooktop is designed for easy care. It has been prepolished at the factory for improved protection and
easier cleaning. Foods spilled directly on the cooktop will not burn off as on open-coil elements. Because of
this, you should keep the surface dust free and soil free before heating. Use the Cook Top Cleaning Creme®,
included with your range, to clean and maintain the cooktop.

NOTE: DO NOT use steel wool, plastic cleaning pads, abrasive powdered cleansers, chlorine bleach, rust
remover, ammonia, or glass cleaners with ammonia. They may damage the cooktop surface.

TVYP Q S HOW 1 AN

Lightto * Paper towel W as Hot indicator Light goes off.
moderate soil * Clean. damp spohge inse thoroughly and dry.

rieavy S0, aark Cook Top Cleaning Creme | Rub into Soll using damp paper towel. Rinse and dry.
streaks, specks Non-abrasive cleanse

iny:scratches » Cook Top Cleaning Creme | To prevent scralches and abrasions, use the Cook Top
abrasions leaning Creme regularly. Scratches and abrasions do
ot affect cook erformance. After many cleanings,
thay will become less visible.

1 ways wipe your cooklop with clean waler and dry it well after usin o cleanser 1o prevent streaking
Of staining

You can purchase additional Cook Top Cleaning Creme at your Sears Retail Stores in the
range department. Ask for stock no. 22-40079 or call Sears Service Parts at 1-800-366-7278
fznd give the following information: 1. Division 22, 2. PLS-022, 3. Part no. 40079.



CARING FOR

REMOVING THE OVEN DOOR

For normal use of your range, you do not need to )
remove the door. However, if you find it necessary Door removal  Door stop clip
to remove the door, follow the instructions in this  pin hole

section.
NOTE: The oven door is heavy.

Before removing the door:

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. | L+

Hinge  Front frame
hanger  hinge slot

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.

To raplace;

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.

continued on next page
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CARING FOR YOUR RANGE
REMOVING THE OVEN DOOR (contd.)

2. Hold oven door so that the top edge of each D?or stop Range

hinge hanger is horizontal. Insert hinge hangers clip ==/

into the front frame hinge slots. ° Hinge
3. Tilt top of door toward range. Slide hinge Door removal === hanger

hangers down onto front frame support pins. pin hole D /
NOTE: Make sure the hinge hangers are fully ©
seated and engaged on the support pins.
4. Insert the door stop clip with the angutar surface
at the top of the frame hinge slot, then push in

the bottomn of the clip until flanges are flush with Front frame
the front frame. hinge slot

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

Support pins

Use. Angular

6. Close the door. (Sjl;;f?(;fo{:

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

To turn the Dont on or off when The oven
Wik LG R

door & closed:

® Press the OVEN pad. Q)

Ta replace the oven light:
1. Unplug range or disconnect power.

2. Remove the glass bulb cover in the back of the 4. Replace the light bulb cover by turning it clockwise.
oven by turning it
counterclockwise.

3. Remove the light bulb from its socket by turing 5. Plug in range or reconnect power.
it counterclockwise. Replace the bulb with a
40~watt appliance bulb.
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CARING FOR

THE CONSOLE NIGHT LIGHT

The console night light is located on the top of the
controt panet. it has two replaceable parts. The
fluorescent light is a standard F8TS5 miniature
fluorescent lamp. The starter is the knob-shaped
part to the left of the light. It is a standard FS-5C
starter. The console night light will not work during
the Seif-Cleaning cycle.

T tuen the lght on and off:
® Prass the TOP pad momentarily.
D

To remove the slarter andlor bl
1. Unplug range or disconnect power.

2. Push down with thumbs on front of lens, while
pulling up with fingers on back of lens.

§:§

install the starler andior bulb:

:
1. Fit starter prongs into starter mounting base and
turn clockwise.

2. Stide bulb prongs into bulb mounting base
ends. Roll the bulb forward or backward 90°
until you hear a click.

Y

3. Push release lever toward the bulb. The left end
of the light assembly will raise up.

Release
Lever

B_ulb

4. To remove the starter, turn it counterclockwise
and Kt out of its mounting base.

3. Push down on the left bulb mounting base. You
will hear a click indicating the assembly has

latched.
=

'ff
% !

4, Replace the lens cover. Position the two rear lens
cover tabs in front of the two metal spring clips,
located directly behind the bulb. Push back and
down on the lens to lock lens into position.

5. To remove the bulb, roll it forward or backward
90° until you hear a click, then lift out.

5. Plug in range or reconnact power.
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Troubleshooting

Most cooking problems are caused by litte 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 into a properly grounded live outlet with the proper
voitage. {See Installation Instructions.)
® A household fuse has blown or a circuit breaker has been tripped.

® The control knob is not set correctly. Push in the control knobs before
turning them.

e The Oven and Cooktop Lockouts have been set.

The oven does not work

® The electronic control is not set correctly. Refer to setting the electronic
oven control section. (See pp. 14-34.)

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

¢ The Oven Lockout has been set.

The surface cooking
zenes will not work

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

e The control knobs have not been set correctly. Push the control knobs in
before turning them to a setting.

® The ceoeking element is burned out. Call a Sears Service Center for
replacement or repair.

¢ The Cooktop Lockout has been sat.

Cannot boil on left front
surface cocking zone/
SURESIMMER™ fegture

® Press the SURESIMMER button to OFF.
o Turn left front control knob to HI for a rapid boll.

SURESIMMER will not
sirmmer

o Turn left front control knob on between the SURESIMMER LO and 4 settings,
along with pressing the SURESIMMER button on.

SURESIMMER surface
coocking zone does not
get hot enough

o Turn left front control knob to “4”, along with pressing the SURESIMMER
button on.

WHEN SELF-CLEANING YOUR OVEN

PROBLEM

CAUSE/SOLUTION

The Self-Cleaning cycle
will not work

® START/ENTER has not been pressed.

® A delayed start has been set. Wait 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

PROBMEW‘ -‘AI Iﬁ!‘"qnl 1117
cokware notlevel ® | evel th nge. {See the Installation Inst s
OrECo0 ¥ s GORKWAT

eck 1o seeif ligul

® Oven pee (& COoK ger.

<ad fems oo brow

& Prehoal oven to selected temperalure before placing food in oven.

& Choosge bakewsare that will allo inches of air space around all sides.

® Position rack er i ove

® Decrease oven temperature 187 to 25

vanly bakac ® Level the range
® Bak ter of overn with 2 e around each pan.
® Check o sure Bris lev A

Tt B T

® Shield edge

before ple is done

DISPLAY MESSAGES

PROBLEM

CAUSE/SOLUTION

The display is showing
“PFY!

® There has been a power failure. Press OFF/CANCEL to clear the display,
then reset the clock. {See p. 15.)

“F” followed by a
number shows on
the display

® Press OFF/CANCEL to clear the display. If an “F” code appears again, call
for service.

“EQ F5” appears on
the display (The oven
door will not close
because the self-clean
latch mechanism
interferes.)

® Press OFF/CANCEL to clear display.

® Depress and hold the door switch plunger {located on the oven front
frame). Latch mechanism will unlock in about 6 seconds.
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NOTES
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Un mensaje para
usted

Le agradecemos su compra de un artelscto
electrodomestico %W«é?ﬁﬁ iRE.

Su cocina de gas KENMORE adquiere un nuevo vator
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 Is informacion de su
madels,

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. 55).

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.



“Kenmore|

Garantia de la Cocina Radiante

3ARANTIA TOTAL DE UN ANO PARA TODAS LAS PIEZAS

Loen el ranscurso de unano ada a partlr de o fecha de instalacidn, cualguier pleza no funciona

zara
N
stal
fadiante
i este producto se somete a un uso diferente del familiar privado, I garantia ardba indicada es vélida
GARANTIA A SU DISPONIB AD AL CONTACTAR El } DE SERVICIOS
g 3 1’\.‘:86 Ay L TAD IEECS
sta garantia le otorga a usted derechos lsgales v posiblemente tenga fambién olros deréchos, los
cuales varian de astado & olro
Sears Boebuck and Co. Dept. 817WA Hoffman Estates, 1L 60179
er. Af
M
Vi
i
de mantenimiento

Los artefacios electrodomésticos Kenmore estén disefiados, fabricados y comprobados para afios de operacion confiable. No
obstante, cualquier artefacto moderno puede requerir servicio de vez en cuando. El Contrato de Mantenimiento de Sears le
ofrece un programa de servicio excepcional, a un precio muy razonable.

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

Pdngase en contacto con su vendedor de Sears o llame al 1-888-784-6427 y compre un Contrato de Mantenimiento de Sears
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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 electrodomeéstico. Lea
y obedezca siempre todos los mensajes de seguridad.

Esie es el simbolo de advertencia de seguridad.

Este simbolo le lama la alencion sobre peligros potenciales que pueden ocasionar la muerie
o una lesién a usted y a los demés.

Todos los mensajes de seguridad irdn a continuacion del simbolo de advertencia de
seguridad y de la palabra “PELIGRO” o "ADVERTENCIA”. Estas palabras significan:

Si no sigue fas instrucciones de inmediato
APE L l G RO usted puede morir o sufrir una lesién gravé.
Si no sigue las instrucciones, usted puede
AA DV ERT E Nc lA rmorir o sufrir una lesion grav,e.

Todos los mensajes de seguridad fe diran el peligro potencial, le diran como reducir las posibilidades de
suftir una lesién y lo que 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.

AADVERTENCIA

Peligro de Vuelco
L 3 i pin adulto puede volcar accidentalmente la cocina y resultar muerto.
/ Conecte el soporte anti-vuelco a'la pata trasera de 1a cocina,
Sitraslada de lugar la cocina, vuelva a conectar el soporte anti-vuelco.

Ulsieacion del soporte de antiwuelco

La Hustracion a la derecha muestra la ubicacion W&

® - //
correcta del soporte anti-vuelco en el piso. Para su \ e
instatacion apropiada, siga las instrucciones de —

instalacion. .
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SEGURIDAD D

INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

ADVERTENCIA: Para reducir el riesgo de
incendio, electrocucion, dafios a personas o perjuicios
al usar fa cocina, siga precauciones basicas,
incluyendo las siguientes:

« ADVERTENCIA: Para reducir ¢! riesgo de
voltec de la cocina, la cocina debe asegurarse
en el piso mediante la instalacion de
dispositivos de anti-vuelco. Para verificar si los
dispositivos estan instalados adecuadamente,
deslice la cocina hacia adelante, cercidrese que
el soporte anti-vuelco esté bien fijo en el piso, y
deslice la cocina hacia afras de manera que la
pata trasera de fa cocina quede fija debajo del
soporte anti-vuelco.

« AVISO: No almacene articulos que interesen a
los nifios en los armarios que estan encima de fa
cocina o en el respaldo de proteccidn de una cocina
- cuando los nifios suben encima de la cocina para
poder coger objetos pueden lastimarse seriamente.

* |nstalacion apropiada — Cercitrese que fa insta-
lacion y puesta a tierra de la cocina sean efectuadas
adecuadamente por un técnico competente.

+ Nunca use fa cocina para calentar el cuarto.

* No deje a los nifios solos — No se debe dejar a los
niftos solos en el area donde la cocina esta en uso.
Nunca se les debe permifir que se sienten o se
paren en ninguna parte de la cocina.

+ {se ropa apropiada — Ropa holgada o que se esté
colgando no debe usarse mientras la cocina esta en
uso.

+ Servicio del usuario — No repare o reemplace
ninguna pieza de la cocina a menos que se
recomiende especificamente en el manual.
Cualquier ofro servicio se debe dejar en las manos
de un técnico competente.

s Almacenaje dentro 0 encima de la cocina —
Materiales inflamables no deben almacenarse ni en
el horno ni cerca de las zonas de coccidn exteriores.

* No use agua en incendios provocados por grasa —
Contenga el incendio o lfama o use un extinguidor
de tipo espuma o quimico seco.

« Use Unicamente agarraderas secas — Agarraderas
mojadas o hiimedas en las supetficies pueden dar
como resultado en quemaduras por vapor. No deje
que la agarradera toque los elementos caloriferos
calientes. No use una toalla 0 pafio voluminoso.

« NO TOQUE LAS ZONAS DE COCCION EXTERIO-
RES O AREAS CERCANAS A LAS ZONAS DE
COCCION — No obstante su color oscuro, es posible
que las zonas de coccidn exteriores estén calientes.
Las &reas cercanas a las zonas de coccion
exteriores pueden calentarse lo suficientermnente
comgo para causar quemaduras. Durante y después
de usar, no toque, ni deje que ropa U olres
materiales inflamables foquen las zonas de coccidn
extericres o las areas cercanas a las zonas de
coccion hasta que haya pasado suficiente tiempo
para que se enfrien. Enire esas areas esian la
supetficie de coccidn v las superficies que estan
frente a la supertficie de coccidn.

¢ se cacerolas de tamafio apropiado — La cocina
viene equipada con una o mas zonas de coccion
exteriores de famafio diferente. Seleccione utensilios
que tengan el asiento liso lo suficientemente
grandes para cubrir el elemento calorifero de la zona
de coccion exterior. El uso de utensilios de menor
tamafio expondra una porcion del elemento
calorffero a contacto directo y puede dar como
resuftado que la ropa se incendie. La relacién
apropiada entre el utensilio y el quemador podra
igualmente mejorar la eficiencia.

Nunca deje las zonas de coccidn exteriores a calor
alto, sin supervision. Derrames por sbullicidén causan
salpicaduras grasosas y humeantes que pueden
incendiarse.

Forros protectores — No use papel de aluminio para
forrar el fondo del horno, excepto como lo sugiera el
manual. La instalacion inapropiada de estos forros
puede dar como resultado riesgos de electrocucion,
o incendio.

Utensilios de cocina con vidrio — Sélo algunos tipos
de utensilios de vidrio, ceramica vitrificada, cerami-
ca, loza de barro u otros utensilios con vidrio son
adecuados para uso en la cocina sin que se rompan
debido a cambios repentinos de temperatura.

Los mangos del utensilio deben colocarse hacia
adentro y no deben exceder las zonas de coccidn
exteriores adyacentes — Para reducir el riesgo de
guemaduras, el incendic de materiales inflamables y
salpicaduras debido a contacto accidental con el
utensilio, el mango del utensilio debe colocarse
hacia adentro y que no se exfienda encima de las
zonas de coccion exteriores adyacentes.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

continda en la pagina siguiente
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SEGURIDAD DE LA COCINA

INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

* No cocine encima de una superficie de coccidn
quebrada - De quebrarse la superficie de coccidn,
las soluciones de limpieza y derrames pueden
penetrar la superficie de coccidn que esta que-
brada y crear un riesgo de electrocucion. Péngase
en centacto con un técnico competente de
inmediato.

s Limpie la superficie de coccidn con cuidado ~ Si
usa un pafio o estropajo mojado para limpiar
derrames en una area de coccidn caliente, tenga
cuidado de evitar quemaduras por vapor. Algunos
productos de limpieza puaden emitir gases
nocivos at ser aplicados en superficies calientes.

+ Tenga cuidado al abrir la puerta - Deje que el aire
caliente o &l vapor salga antes de retirar o
reemplazar la comida.

* No caliente recipientes cerrados de comida - La
acumulacién de presién puede causar que el
recipiente estalle y ocasione dafios/lesiones.

* Mantenga los ductos de ventilacién del horno sin
obstruccidn.

¢ Ublcacién de las parrillas del horno ~ Siempre
coloque las parrillas del horno en la ubicacién
deseada mientras el horno esté frio. Si tiene que
mover una parrilla mientras el horno esta caliente,
ne deje que la agarradera toque el elemente
calorifero caliente en el horno.

« NO TOQUE LOS ELEMENTOS CALORIFEROS O
LAS SUPERFICIES INTERIORES DEL HORNO —
No obstante su color oscuro, los elementos
caloriferos podrian estar calientes. Las superficies
interiores de un horno se calientan lo suficiente
como para causar quemaduras. Durante y

GUARDE ESTAS

después del uso, no toque, o deie que ropas u
otro material inflamable toquen los elementos
caloriferos o las superficies internas del horno
hasta que haya pasado suficiente tiempo para
enfriarse. Otras superficies del artefacto
electrodoméstico pueden calentarse lo suficiente
como para causar quemaduras — entre estas
superficies estén los orificios del conducto de
ventilacién del horno vy las superficies cercanas a
estos orificios, puertas de hornos y ventanas de
tas puertas de hornos.

Para cocinas de autolimpieza ~

¢ No limpie la junta de la puerta - La junta de la
puerta es esenclal para un buen cierre. Debe ten-
erse cuidado de no frotar, dafiar o mover la junta
de la puerta.

¢ No use productos de limpisza para hornos — No
se debe usar productos comerciales de mpieza
para hormos ¢ revestimientos protectores del forro
del horno de ninguna clase dentro o alrededor de
cualguier parte del horno.

¢ | impie solo las piezas mencionadas en el manual.

* Antes de efectuar la autolimpieza del horno -
quite la charola para asar y otros utensilios.

Para unidades con campana de ventilacién -

¢ Limpie las campanas de ventilacion
frecuentements ~ No se debe dejar que la grasa
se acumule en la campana o el filtro.

* Encienda el ventilador cuando cocine comidas
flameadas debajo de la campana.

INSTRUCCIONES

de la pe
Hornia ¢
ancet
s advier

tabilige
tbliquie
defectos
tande

_ de cancer,
de California.

Este utensilio pudiera producir una exposicion de bajo ni algu tas sustancias enumeradas, como

ria benceno, formaldehido, monoxid carbono y olueno.
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Componentes y Caracteristicas

Luz nocturna de la

Conducto de ventilacion / consola
del horno - / (p. 97)
(p. 86) —

25 2B ; g@g@ uces ind.ic-adorafs de
Zona de coccién 0! %gi—# mE 11@ superficie caliente
(pp- 56-58) Loy = = EASYGLANCE™

Superficie de coccidn (p. 58)
de cristal radiante ontrol electrénico
(pp- 59, 94) del horno
-  63-84
Zona de coccidl (op )
SURESIMMER™ ablero de controles
(p. 56) (pp. 55, 92)
MEDIA PARRILLA - a dual para cocinar
STURDIGLIDE™ con {p.57)
inserto desmontable .
(p. 61) tor automatico
a luz del horno
Parrillas del homo (p. 96)
STURDIGLIDE™ i d o
conagarradera infegrada Lona de coccion
(p. 61) STEADYTEMP™
. {p. 57)
El soporte de anti-vuelco... %, \
(p. 52} i ~._Junta de la puerta
. 87
Gancho de tope \ (p- 87)
de la puerta \,Q Elemento
{pp. 95, 96) = para asar
(no ilustrado)
Placa de niimero de (p- 71, 73)
modelo y serie Elemento para
{(detras del lado izquierdo hornear
de la gaveta calentadora) {p. 69)
Gaveta calentadora
Warm & Ready
{p. 85, 86)
Perillade  Perillade Interruptor Control Perilla de Perilla de control Perilla de
controi controi selector de electronico control de la zona dual control
izquierda de izquierda Warm & Ready del horno STEADYTEMP™ para cocinar derecha
frasera delantera (p. 85 frasera

T T T L . P T T T T T T . H T T T T T T T T T . . T T T T T T T T T TP PP PP P T PP PP PP rrrres. || e 1 s
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}

Luces indicadoras Botdn Luces indicadoras
SURESIMMER SURESIMMER COOKTOP ON
{p. 56} (p- 56} {p. 58)
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Como usar su cocina
COMO USAR LAS AREAS DE COCCION EXTERIORES

Como usar las perilias de control

Empuje hacia adentro las perillas de control antes
de girarlas hacla la
posicién a programar.
Usted puede progra-
marlas en cualquier

stor del dreg de coccidn

Seleccibnde o
wherior
Use la siguiente tabla como guia.

£

Tt

posicién entre Hl y OFF

SELECCION USO RECOMENDADO

Hi ® Para comenzar a cocinar la comida.
® Para hacer hervir liquidos.

® Para mantener el hervor.
® Para dorar rapidamente 1a comida.

6-8

5 ® Para mantener un hervor lento.
® Para frelr carne de res o de ave.
@ Para hacer pudin, salsas o cremas.

2-4 ® Para estofar o cocer a vapor.
® Para cocer comida a fuego lento.
LO ¢ Para mantener la comida caliente.
SURESIMMER™
LO ® Para una coccidn a fuego bien lento

o cuando se usan tapas.
® Para derretir chocolate o mantequilla.

4 ® Para un cocido a fuego lento de
mayor temperatura o cuando se
cuece a fuego lento sin tapas.

Zona de @ Para mantener las comidas cocidas
¢occion calientes.

STEADYTEMP™

(MIN to MAX)

AADVERTENCIA
aL

Peligro de Incendio
Apague todos los controles cuando no esté
cocinando.
No seguir esta instruccién puede ocasionar
la muerte o incendio.

Gomo usar la funcidn SURESINMMER

SURESIMMER es una funcién regulable para el
guemador delantero izquierdo que permite una coccién
mas precisa de alimentos a temperaturas bajas. La
perilla on/off de SURESIMMER no afecta el
funcionamiento de las demas superficies de coccion.

Para programar ei control SURESIMMER:

1. Presione el boton SURESIMMER para activar la
funcion. Presione nuevamente para desactivarla.
La iz SUPERSIMMER se encendera cada vez
que SURESIMMER esté activado.

2. Gire la perilia del quemador delantero izquierdo
hacia las posiciones SURESIMMER entre LO y
4. Regule la programacion de acuerdo al tipo y
tamano del utensilio de cocina, el tipo y la canti-
dad de comida y dependiendo si se ponen las
tapas de los utensilios o no. (Vea la seccion “El
uso de utensilios de cocina apropiados” en la p.
59.) Se encendera la luz de aviso.

RECUERDE: Cuando se esté usando la cocina
o durante el ciclo de auto limpieza, toda la
superficie de coccion se calienta.
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COMO USAR LAS AREAS DE COCCION EXTERIORES (contd.)

Glmo usar lo zong de coccion dua

El elemento delantero derecho tiene dos zonas @
de coccidn:
Zona de coccion
*

Para usar la superficie de QOO

coccion de 87, presione y gire
fa perilla del quemador
delantero derecho en sentido
a las manedilias del relgj
entre las posiciones LO y HI.
Para usar tanto la supetfice
de coccidn de 6” como la de
10°, presione y gire la perifia
def quemador defantero
derecho en sentido contrario
a las manecillas del relgj
entre fas posiciones LO y HL

Zona
de 10"

Zona

de6'

Covan usar of elemento STEADYTENMP™

AADVERTENCIA |

igro de Intoxicacion Alimen

No deje sus alimentos por mas de una hora

antes o despues de su coccion

No sequir esta instruccion puede ocasionar

intoxicacion alimentaria o enfermedad.

Use la zona de coccidon STEADYTEMP para mantener
comidas cocidas calientes. No se recomienda para
calentar comidas frias. Elija la posicidn MIN para
comidas sensibles al calor o cantidades mas
pequefias de comida. Elija la posicion MAX para liqui-
dos y cantidades mayores de comida. Regule como
sea necesarlo.

Para programar la zona de coccién STEADYTEMP:

1. Empuie hacia adentro y gire la perilla de control a la
posicion deseada entre MIN a MAX para obtener
diferentes niveles de calor.

2. Gire la perilia 2 OFF cuando haya terminado. La
zona de coccién STEADYTEMP permanecera
calients hasta que la luz indicadora de la superficie
en la superficie de coccidn se apague.

® Cubra todas las comidas con una tapa o papel de
aluminio. No use envoltura plastica para cubrir la
comida ya que podria derretirse en la superficie de
coccion. Cuando caliente productos preparados al
horno, deje una peguefia abertura en la cublerta
para que salga la humedad.

® Use Unicamente utensilios y platos recomendados
para uso en el horno y encima de la cocina.

® Use agarraderas o guantes de hornear para quitar la
comida.

Luces indicadoras de superficie
caliente EASYGLANCE™

Perilia de control
STEADYTEMP

{l
Luz indicadora COOKTOP ON
{la superficie de coccion esta encendida)

Zona de coccion STEADYTEMP

L d

Ond de cocaion STEADYTEMP no 'se pond
color rojo cuando esté funcionando, a
diferencia de los elementos exteriores. Sin embargo,
la luz indicadora exterior en el tablero de control se
encendera.

d

® Los utensilios de cocina vy fos platos deben tener un
asiento liso que haga contacto directo con la superfi-
cie de coccion.

® La zona de coccidén STEADYTEMP puede ser usada
ya sea que los otros elementos estén en uso o no.

o La calidad de la comida puede deteriorarse si se deja
en la zona de coccién STEADYTEMP por un periodo
prolongado de tiempo.

e Para obtener resultados 6ptimos, no conserve los ali-
mentos por mas de 30 a 45 minutos.

57




COMO USAR SU COCINA

COMO USAR LAS AREAS DE COCCION EXTERIORES
(contd.)

Luces indicadoras de superficie caliente Luces

% ﬁ&%%{@% g%g@%{ig‘;& 11 indicat}qras de
. . .. . superficie

La luz de aviso de la supetficie de coccidn caliente, caliente ON

arriba de la perilla de control, encendera en cuanto
ta superficie de coccién controlada por esa perilla
se ponga demasiado caliente para tocar. La luz de
aviso continuarg encendida mientras la superficie
de coccidn continle demasiado caliente para tocar,
atin después de gue la superficie de coccidn se
haya apagado.

tablero de controles se encendera cuando
cualguier petilla de ¢ de |a superficie de coc-
“‘aw’* ot
a luz de avisd se apagard cuan as las peril
tas de control se hayvan apagado, aun cuando una
ies de coot nto /
calienttes I
Luz indicadora COOKTOP ON
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COMO USAR LAS AREAS DE COCCION EXTERIORES

(contd.)

vy ¥ I E3

Como usar fa f Méﬁéﬁﬁ%ﬁéf& te cocclon de

Cocmar en la superficie de coccidn de cristal radi-
ante es similar a cocinar
encima de elementos en
espiral. No obstante, hay
algunas diferencias:
| ® El area de coccidn
exterior se pondra roja
{ cuando el elemento esté
encendido. Usted verd el
elemento oscilando entre
apagando y encendiendo —
atin en la posicion Hl ~ para ayudar a que el area
permanezca a la temperatura que usted eligid.

¢ No cocine comidas directamente en la superficie
de coccidn.

® Salpicaduras y derrames azucarados o almidona-
dos y ciertos tipos de suciedad pueden causar
corrosion por picaduras. Limpie tan pronto como la
tuz indicadora se apague. Enjuague meticulosa-
mente y seque. Vea “La limpleza de la superficie de
coccién de cristal radiante” en ia seccidén “El cuida-
do de su cocina,” p. 94, para mayor informacién.

® No cocine en la superficie de coccién palomitas de
maiz que vienen en paquetes de aluminio. El
envase podria defar marcas de aluminio en la
superficie de coccién que sean dificiles de quitar
completamente.

& Assgurese que el fondo de las ollas y cacerolas
esté limpio y seco antes de usarlas. Particulas de
comida y agua que se dejan en el fondo pueden
dejar depdsitos en la superficie de coccidén cuando
ésta se caliente.

® | evante las ollas y cacerolas para colocar en/o reti-
rar de la superficie de coccion. Deslizar las ofias y
cacerolas en la superficie de coccidn podria dejar
marcas que sean dificiles de quitar o podrian dejar
marcas permanentes.

o Dejar caer un objeto pesado o duro encima de la
superficie de coccion podria agrietarla. Tenga cuidado
cuando use sartenes pesadas y ollas grandes. No
guarde potes o latas encima de la superficie de coccidn.

e No use la superficie de coccidn como tablero para
cortar verduras.

& No deje gque nada que pueda derretirse, tales como
saleros y pimenteros de pléstico, toque la superficie
de coccidn mientras esté caliente.

& El limpiar la superficie de coccién antes y despuss
de cada uso ayudard a mantener la superficie libre
de manchas y le dara un calor mas uniforme. Vea
“La limpieza de la superficie de coccidn de cristal
radiante” en la seccién “El cuidado de su cocina,”
p. 94, respecto a sugerencias para cuidado y
limpieza.

"

Informacion acerea de la preparacitn
domestica de conservas
Para proteger su cocina:

. Use vaporeras de fondo liso en todos los ttpos de
. superficies de coccidn,
especialmente en la de
cristal radiante. Las
vaporaras con fondos
ondulados o acanalados
no permiten buen con-
tacto con la superficie.

e Cologue la vaporeras
o en el centro del drea de
Area de -acerola | ooccisn mas grande. No
coccion exterior extienda mas de una
pulgada fuera de! area de coccién. Cacerolas/
vaporeras de didmetro grande, si no se colocan en
el centro correctamente, atrapan el calor y pueden
dafiar la superficie de coccién.

® No coloque sus vaporeras en dos areas de
coccidén exteriores a la vez.

N i -.‘—-"'-—¥ >

e Ei tipo de material del cual esta hecha la
vaporera determina la duracidn del tlempo de
calor. Remitase al cuadro “Caracteristicas de
los materiales de utensilios de cocina,” p. 60.

e Cuando haga conservas durante periodos
prolongados de tiempo, deje que los elementos
y las superficies del entorno se enfrien.

e Alterne el uso de las dreas de coccién
exteriores entre lotes o prepare pequefios
lotes a la vez.

e Comience con agua caliente, cubra con una
tapa y hagala hervir; luego reduzca el fuego
para mantener el hervor o los niveles requeridos
de presién en una vaporera a presion.

® Para informacidn actualizada respecto a la
preparacién de conservas, péngase en
contacto con la agencia local de la Oficina de
Extension del Departamento Agricola del
Gobierno de EE.UU. o empresas que fabrican
productos para enlatado doméstico.
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COMO USAR SU COCINA

COMO USAR LAS AREAS DE COCCION EXTERIORES
(contd.)

Conseios acercs de utensilios de cocing

e Seleccione una cacerola que sea aproximada- & Verifique puntos asperos en el fondo de

mente del mismo tamafio que el drea de coccidn
exterior. El utensilio de cocina no se debe exten-
der mas de 1 pulgada (2.5 cm) fuera del area.

e Para optimos resultados y una mayor
eficiencia de energia, use Gnicamente utensilios
con fondo lise que hagan buen contacto con el
area de coccién exterior. Utensilios con fondo
redondeado, alabeado, rayado {tales como
algunos utensilios de porcelana esmaitada) o
abellado podrian causar calor desigual y
resultados de coccidn insatisfactorios.

e Utensilios disefiados con fondos ligeramente
accidentados o pequefios canales de expansién
pueden usarse.

utensilios de metal o vidrio, los cuales arafian la
superficie de vidrio radiante.

Use utensilios de fondo liso para la 6ptima
conduccién de calor desde el area de coccion
exterior al utensilio. Determine lo aplanado con
una prueba de regla. Coloque &l borde de una
regla a través del fondo del utensilio. Levantelo
hacia la luz. Ninguna luz debe ser visible debajo de
ta regla. Gire la regla en todas las direcciones y
busque alguna luz.

No deje utensilios vacios, o utensilios que han
hervido hasta secarse, en el area de coccidn
exterior caliente. El utensilio podria sobre-
calentarse, causando dafios al utensilio o al drea

e Utensilios con acabado antiadherente tienen de coccion exterior.

las caracteristicas caloriferas del material basico.

CARACTERISTICAS DE LOS MATERIALES DE LOS
UTENSILIOS DE COCINA

El material de la cacerola afecta tanto la 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 coccion.

Aluminio » Calienta con rapidez y uniformidad.

» Use para todo tipo de coccion.

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

+ Usado como nGcleo o base en utensilios de cocina para proporcionar
calor uniforme.

+ Calienta tenta y uniformemente.

* Bueno para dorar y freir.

+ Mantiene el calor para coccién lenta.

* Puede ser revestido con esmalte de porcelana.

Hierro fundido

Ceramica o ceramica vitrificada | + Calienta lentamente vy sin uniformidad.
» Use en intensidades de fuego lento a mediano.

+ Siga las instrucciones del fabricante.

Cobre + Calierta muy rapida y uniformemente.
» Usado como ntcleo o base en utensilios de cocina para proporcionar

calor uniforme.

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

Loza de barro

Acero con esmalte de * Vea hierro fundido y acero inoxidable.
porcelana o hierro fundido con

asmalte de porcelana

+ Calienta rapidamente pero sin uniformidad.

+ Un nticleo o base de aluminio o cobre en et utensilio de cocina proporciona
uniformidad del calor.

» Puede revestirse con esmalte de porcelana.

Acero inoxidable
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COMO USAR EL HORNO

Parrilla 5 del homo STURDAGLIDE™ con
ataraders infegrads

La agarradera integrada facilita la extraccién de la
parrilla STURDIGLIDE. La abertura es lo suficiente-
mente grande como para poder usar guantes de
hornear ¢ una agarradera de ollas.

%ifém;% %@” RiLL ;’i‘% ETURIGLIDE
nserlo desmontable

La MEDIA PARFHLLA STURDIGLIDE con inserto
desmontable maximiza el espacio. Cuando se
afiade, se convierte en una parrilla completa. El
inserto puede usarse encima de un gabinete como
parrilla para enfriar.

™ eon

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

Ublcacion de las parrilias v caceralps
Coloque las parrillas STURDIGLIDE en la posicion
que usted desea antes de encender el horno.

& Para mover una parrilia, jalela hacia fuera hasta que
flegue a la posicién 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 optimo rendimiente, cocine en una parrila.
Celoque la panilla de manera tal que la parte superior
de la comida esté en el centro del horno.

® Cuando cocine con dos parrilias, acomode las panillas
en &l 2do. y 4to. riel. Dos charolas de galletas pueden
hornearse si se cambian de posicién las charolas a
aproxirmadaments tres cuartos del tiempo total de horm-
ear. Aurmente el tiermpo de hornear, si fuera necesario.

® Para mejores resuttados deje 2 pulgadas de

! espacio alrededor de
cada molde y entre los
moides y las paredes del
horno. El aire caliente
debe circular alrededor de
os moldes en el horno
para uniformizar el calor y

odas las partes del
* horno. Esto da como
resultado un horneado dptimo.

Donde ubicar ias cacerolas:

CUANDO USTED

TIENE COLOQUE

1 cacerola En la parrilla del centro del
horno.

2 cacerolas Lado a lado o ligeramente
alternadas.

3 6 4 cacerolas En esquinas cpuestas en cada
panifia del horno. Alterne en zig
zag las cacerolas de manera
que 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
répidos, panes de  fondo

levadura, guisados,

carnes

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

2do. o 3er. riet 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. 72, 73.
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COMO USAR SU COCINA

SELECCION DE UTENSILIOS PARA HORNEAR

Eltino tensilios para hornear que se usen alecta el rendimiento Lise el tamafo de tensilio
p e omendado en g receta de cocin
2 DE UTENSILIO | ME 4 ADO PARA NSTRUCCIONES
DE HORNEAR

by

e

Lak

homear termoaisiados

anea

Fameiey

HH

parte

infetior

ede necesitar aumentar el iempo de horneado.

Acero inoxidabl

s Coftez

clara

U

L e LS,

unifo

1ade necesitar aumentar el tiempo de horneado.

Ceran

Cotte

ge g

upente

Siga las inslrucciones 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 det 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 fuents de hornear.

& Coloque aluminio en forma de carpa bien floja
encima de la carne o ave para retrasar el dorado
de la superficie y obtener un asado con horneado
prolongado. Quite el aluminic en los Gitimos 30

minutos.

® Uise 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

Botones RECIPE Pantalla

RECALL™

(pp. 74, 75)
g

electronica

ULTRABAKE™ (pp. 64, 66) trénico {pp. 65-67)
3 i ¥

Boton manual
de luz noctur-
na de la con~

sola y blogueo

Boton del
reloj

Bot6n set y off del
temporizador elec-

Boton de

Botones selectores Boton de

del horno auto temperatura control del  de hora minutos vy off/cancel
(hornear, pp. 68, 70, limpieza (pp.68, 70, hornocon  (pp. 64, 66,75,  (pp. 64, 67-70, 72,
77,78, 81, 82, 84, SENS-A- 72, 76-79, programador 77, 79, 81-84, 74-76, 78, 80-84, 88,
asar, pp. 70-72; CLEAN 81,82 84) detiempo 90} A0)
servir caliente, pp.  (pp. 87-91) (pp. 63, 65,
76-80) 77,79, 81-84,

90)

Partaia uminosalrelol

& Una vez que usted instale la cocina segan las
instrucciones y la enchufe a la energla electrica
todoe se encendera en la pantalia por unos 5
segundos, luego aparecerd una hora del dia y
“PF” en la pantalla de temperatura. Presione
OFF/CANCEL para quitar “PF” de la pantalla. Si
luego de haber puesto el reloj a la hora (vea
“Cémo poner el reloj a la hora,” p. 64), “PF”
aparece nuevamente en la pantalla, significa que
por un apagdn ne hubo electricidad por un buen
rato. Vuelva a poner el reloj a la hora si fuera
necesario.

& Cuando no esta usando el horno, la pantalla
luminosa le muestra la hora del dia.

e Cuando esta usando el horno o el temporizador
de la cocing, la pantaila mostrara horas,
programaciones de temperatura y qué botones
de comando se han presionado.

® Cuando la pantalla esté activa y si presiona
DELAY START, podra saber a qué hora se
prendid el horno o a qué hora se va a prender.

Botones de Botdon Botdn de Botdn de start/enter

de la superficie
de coccidn

fop. 65, 97)
Botén manual
de luz del
horno y bio-
queo del
horno (pp. 64,
98)

e Al indicar la hora del dia, la pantalla mostrard la
hora vy los minutos.

e Cuando estd usando el temporizador de la coci-
na de gas, la pantalla le mostrara minutos y
segundos en la siguiente secuencia:

—~ Para programaciones de 1 a 59 minutos, la
pantalla hara el contec regresivo por segundo.

-~ Para programaciones de una hora ¢ més, la
pantalla hara el conteo regresivo por minuto.

e Cuando esté usando el tiempo de coccién
COOK TIME) y comienzo
diferido (DELAY START), la
pantalla mostrara horas y
minutos o minutos y
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COMO USAR SU COCINA

COMO PONER EL RELOJ A LA HORA

1. Presione CLOCK.

{indica un parpadeoc)

{5400t

PRESIONE USTED VE

TR A

{ejemplo para 12:00)

2. Ponga el reloj a la hora.
Presione el(los) botén{es) HOUR/MIN (A) o (V)
hasta que la hora correcta aparezca en la
pantalia.

PRESIONE USTED VE

ejemplo para 5:30})

3. Presione START/ENTER o CLOCK.

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

PRESIONE USTED VE

®©

e —

CLOCK

COMO USAR EL BLOQUEO DEL HORNO

El 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 et tablero de controles para evitar encender
&l horno accidentalmente.

NOTA: Usted puede usar el bloqueo de control
solamente cuando el horno no esta en uso o cuan-
do el controt no ha sido programado. El blogqueo
del horno permanecera activo aln después de un
apagoén si se blogued antes del apagén.

Para bloquear el horno:
Presione y sostenga el botén OVEN por 5 segundos.
ey

Usted escuchara una sola sefial audible y
Cuando el horno esté bloqueado, se
escucharan 3 sefiales audibles si usted

: prasiona cualguier botén de comando que
no sea CLOCK, TIMER, START/ENTER, OFF/
CANCEL, TOFP u OVEN.

Para quitar el biogueo del horno:
Presicne y sostenga el boton OVEN por 5 segun-

¢ dos. Usted escuchard una sola sefial audi-
ble vy “Loc” y B} desapareceran de la pan-
talla de temperatura.
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COMO USAR EL BLOQUEO DE LA SUPERFICIE DE

COCCION

El bloqueo de la superficie de coccidn evita el uso
accidental de los quemadores de superficie.
Cuando la superficie de coccién esté bloqueada,
girar las perilfas de control no encendera las super-
ficies de coccion.

NOTAS:
& Primero apague todas las zonas de coccion.

e El blogueo de la superficie de coccion per-
manecera activo atn después de un apagon si
se bloquet antes del apagdn.

Para bloquear la superficie de coccidn::
Presione y sostenga el botén TOP por 5 segundos.
tl.hQ

Usted escuchara una sola sefial audible y
“Loc on” aparecera en la pantalla durante
5 segundos. Entonces aparecera HH en la
pantalla.

Para quitar el blogqueo de {a superficie de coccion::
Presione y sostenga el botén TOP por 5 segundos.
Usted escuchara una sola sefial audible y
“Loc OFF” aparecera en la pantalla por 5

SENALES AUDIBLES

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

Para apagar todas las sefiales audibles del
teciado de funciones:

Presione y sostenga el botdén COOK TIME por 5
segundos. Un sonide corto se escuchara
y usted verd “Snd OFF” cuando las
sefales audibles se hayan apagado.

Para restituir las sefitales 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
sonido corto se escuchard y usted vera
“rEP OFF” cuando las sefiales audibles
s6 apaguen.

Para restituir las sefiales audibles recordatorias:

Presione y sostenga SET por 5 segundos. Un

HMER  sonido corto se escuchara y usted vera
SET “tEP ON” cuando las sefiales audibles se

2T b enciendan.

Las sefiales audibles de error indican un problema
con &l control electrénico del horno. Un cédigo de
error aparecerd en la pantalla. Vea “Mensajes en la
pantalla luminosa” en la seceidn “Diagndstico y
solucién de problemas”, p. 100.

El volumen puede graduarse entre alto y bajo.

Para ajustar:

Presione y sostenga el botén comienze diferide
{DELAY START} por 5 segundos. Un tono
corto sonara y vera, ya sea “Snd Hi” o

i “Snd LO". Presione y sostenga el botén
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 botdn.
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COMO USAR SU COCINA

COMO USAR EL INTERRUPTOR DE 12 HORAS

El control del horno esta ajustade de manera que NOTA: La luz del horne se encendera en cuanto se
apaga el horno automaticamente 12 horas después  abra la puerta del horno. Para mantener la luz
que el horno se encendid. Esto no interferird con encendida continuamente, enciéndala presionando

ninguna funcion de coccién det temporizador o de el botdn OVEN. Vea las instrucciones, p. 96.

tiempo diferido. Para restaurar el interruptor de 12 horas:

Como pasar por alto el interruptor de 12 horas: Prasione y sostenga el botén CLOCK por 5 segundos.
Si usted desea periodos de coccidén més prolongados  Usted escuchara una sola sefial audible y vera “12H

0 por motivos religiosos que requieren un uso del on” cuando la caracteristica esté activada. El homo se
homo que se prolongue por mas de 12 horas, apagara autormaticamente después 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 este desactivada. El

horno permanecera encendido hasta que et usuario lo

apague.

COMO USAR EL TEMPORIZADOR ELECTRONICO DE
LA COCINA

El temporizador de cocina le permite vigilar el tiempo
de coccién y de otras tareas. No pone en
fucnionamiento el horno ni lo detiene. Vea la seccién
“Cémo usar el control det horno con tiempo
programado” (p. 80} para encender y apagar el horme
automaticamente. Puede ser programado en horas y
minutos hasta 12 horas, 59 minutes. El temporizador
de cocina mostrara en la pantaila minutos y
segundos para programaciones de menos de 1 hora.
Usted escuchard cuatro sefiales audibles de 1
segundo cuando el tiempo programado haya expirado.

Gomo programar el temporizador de

cocing:
1. Presione TIMER SET. PRESIONE USTED VE
TIMER
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 en la
pantalla. N A
M b,

{ejemplo para 10 minutos)
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COMO USAR EL TEMPORIZADOR ELECTRONICO DE

LA COCINA (contd.)

3. Presione START/ENTER o TIMER SET.

Et temporizador de cocina comenzara el conteo
regresivo inmediatamente después de haber sido
puesto en marcha. La pantalla hara el conteo
regresive en horas y minutes (si el tiempo restante
es una hora o mas) y en minutos y segundos (sl el
tiempo restante es menos de una horaj.

Cuando el tiempo ha expirado:

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

PRESIONE

USTED VE

TIMER

{la pantaila hace el conteo
regresivo)

USTED VE

Para cancelar la operacion del
temporizador de cocing:
1. Presione TIMER OFF

PRESIONE

OF

USTED VE

(hora dei dia)
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COMO USAR SU COCINA

COMO COMENZAR/CANCELAR UNA FUNCION

ar ST, /ENTER para iniciar

Friey F it 3 AR Fy
]

Luego de programar una f usted debe OFF EL cancelard cualquier funcién excepto el
e mponzad ool b;oqi}e{') Ciel homo
peif de coccion. Cuando

START/ENTE iro de 5 segundos d ted presiona OFE/CANCEL, la pantaila
haber progr do, SIAR aparece la strara la hora del dia o, si se estd usando
utos, el tiempo

deseada Esta func

=

{ Y QTi 1R TN o
OSICION gue Usted necest
1) frnacion, vea ! S

atrillas v cacerolas? en la seccion "Como usar

bigd s

ne B, ESIONE

ara hornear g 375°F

G8



COMO HORNEAR/ASAR CON ULTRABAKE™ (contd.)

4. Para asar, no tiene que precalentar el horno, a
menos que su receta lo
recomiende.

NOTA: £l horno cocinara
normalmente ain cuando
“PrE HEAt” aparezca en la
pantalla, para luege man-
tener la temperatura de
coccion seleccionada.

Gomo asar carmes y aves
® Para una coccién uniforme, coloque la carne en

una parrilla en un molde de hornear poco profundo.

Esto mantiene la carne alejada de goteos de grasa
y permite que el calor circule mejor.

e Use un termdmetro 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 mdsculo mas grande o la
porcidn méas voluminosa de la carne o 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 después que
la temperatura del horno ha sido programada y se
ha presionado START. Una vez que concluye el
ciclo de preparacién de precalentamiento, la
ternperatura del hormo seleccionada reemplaza
“PrE HEAY” en la pantalia. Usted escuchard una
sefial audible de 1 segundo, indicando que el
horno esta listo para usarse.

El sistema ULTRABAKE™ regula electrdnicamente
el tlempo de precalentamiento y la temperatura
para mantener una gama precisa de temperaturas
para obtener dptimos resultados de coccidn.

NOTAS:

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

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

PRESIONE USTED VE

JCe

S ALk

HERT
BAKE

(ejemplo para temperatura
fijada en 350°F)

6. Para hornear, ponga su comida en el horno
luago que el tiempo de
preparacién de precalen-
tamiento haya terminado.
Mientras hornea/asa, el
quemador del horno s&
encendera y apagard para
mantener la temperatura al
nivel programado.

NOTA: El elemento de arriba
ayuda a calentar durante el ciclo de horneado/asado,
DEero No se pone rojo.

Para ahorrar energia

e Para evitar la perdida de calor, abra la puerta del
horno lo menos posible.

e Use el temporizador para mantener mejor control
del tiempo de coccién.

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

7. Luego de cocinar, apague el homo.

PRESIONE USTED VE

(hora dei dia)
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COMO USAR SU COCINA

COMO REGULAR EL CONTROL DE TEMPERATURA DEL
HORNO (OPCIONAL)

Aunque su horno nuevo esta regulado adecuadamente NOTA: NO mida la temperatura del horne con un ter-

para proporcionar temperaturas precisas, puede moémetro. El abrir la puerta del horno bajara la tem-
cocinar mas rapido o mas lento que su horno vigjo. peratura del horno y le dard una lectura incorrecta.
Si usted no esta satisfecho con los resultados del igualmente, ia lectura de temperatura del termémetro

horneado/asado, puede cambiar la calibracién de ~ ¢a@mbiara cuando su horno cambia de ciclo.
la temperatura siguiendo los pasos indicados a
continuacion.

1. Presione y sostenga BAKE por 5 segundos. PRESIONE USTED VE

La pantalla le mostrard la calibracidn actual de la
temperatura, por ejemplo “0,” sl usted no ha
ajustado adn la temperatura.

{programacion de fabrica en “0”)

2. Programe la nueva calibracién de temperatura. PRESIONE USTED VE

Presione los botones TEMP (A} para aumentar la
temperatura o (V) para bajar la temperatura en can-
tidades de 10°F. Usted puede programar &l cambio
de temperatura tan bajo como ~30°F o tan alto
como +30°F. Un signo de menos (-) aparecera
antes del nimero cuando se disminuye la progra-
macién de la termperatura. El signo de menos indica
gue el horno estara mas fric en la proporcién indi-
cada por la cifra que aparece en la pantalla. No hay
signo delante del nUmero cuando se aumenta la
programacién de la temperatura.

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

3. Acepte el ajuste. PRESIONE USTED VE

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

(hora del dia)

Gomo determiner la cantidad de ajuste AJUSTE POR

FeCcesan ESDTEEG'%'\;%*;‘)

El cuadro a la derecha le dice cuanto tiene que PARA COCINAR COMIDA... (FAHRENHEIT)

regular la temperatura para obtener 10s resultados Un poco mas 10

de coccidn deseados. Usted puede determinar los Nioderadarmania s 55

resuitados de coccién por la cantidad de dorado, Mucho mas 30

humedad y tiempos de levantamiento de masa U * r

para comidas horneadas. Miggz;;atnetzo:aenos '28
Mucho menos ~30

Para incicar la lemperatura en *0 en vez de *F;
Presione y sostenga BROIL por 5 segundos. Usted escuchara
un sonido corto y las temperaturas en pantalla se
cambiaran a °C. Para volver al programa de °F,
repita las instrucciones amiba indicadas. Cada

vez que usted haga un cambio “C” o “F* aparecerd en la
pantalla hasta que se presione otro botdn.
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COMO ASAR A LA PARRILLA

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

1. Coloque la parrila STURDIGLIDE™ de manera
que la superficie de la comida esté alejada cuan-
do menos 3 pulgadas del quemador de asar. Vea
“Instrucciones para asar” pp. 72, 73.

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

3. Cierre la puerta hasta la posicién de tope para asar
La posicion de tope para asar permite que la
pureta se abra automaticamente unas 5 pul-
gadas.

<

4. Presione BROMWL.. PRESIONE tUISTED VE

continda en |a pagina siguiente
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COMO USAR SU COCINA

COMO ASAR A LA PARRILLA (contd.)

5. Presione START/ENTER.

Usted puede cambiar la temperatura
programada en cualquier momento antas o
después de presionar START/ENTER. Para
cambiar la programacién, vea *“ Cémo asar con
precision” mas adelante en esta seccién.

PRESIONE

USTED VE

6. Después de asar, apague el horno.

PRESIONE

USTED VE

(hora del dia)

Gamo asar con precision

Si su comida se esta cocinando demasiado rapido o
si usted desea que su comida se ase mas lentamente
desde el principio, use el asado de precisién. Cuanto
mas baja la temperatura, mas lenta serd la coccion.
Los cortes gruesos y trozos de forma no uniforme de
came, pescado y aves se pueden cocinar mejor si
usted usa temperaturas para asar mas bajas.

1. Presione BROIL.

PRESIONE

USTED VE

2. Presione los botones TEMP (¥) para bajar la
temperatura en cantidades de 5°F. La gama de
asado es de 170°F ~ 500°F.

PRESIONE

3. Presione START/ENTER.

PRESIONE

USTED VE
Ji

{el ejemplo muestra el asar a 400°F)

lnstruceiones para asar 4 ia parrill

® Use Gnicamente la charola de asar vy la partilla pro-
vistas. Estas estan disefiadas para drenar los jugos
extras de la superficie de coccion. Este drenaje
ayuda a evitar salpicaduras y humo.

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

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

& Use tenazas para voitear la carne a fin de evitar que
& .Jale hacia fuera la parrilla del horno hasta la posi-

® Luego de asar, retire la charola de asar del horno en

o Para facilitar la limpieza, forre el fondo de la charcla

se pierdan los jugos.
cién de parada antes de voltear o guitar la comida.

el momento en que esté retirando la comida. Los
goteos se hornearan si se deja la charola en el
horno caliente, dificultando mas la limpieza.

con papel de aluminio. Limpie la charola y la parrilia
lo mas pronto posible luego que haya acabado de
usarias.
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COMO ASAR A LA PARRILLA (contd.)

P

instruceiones para asar a is parilla i b
icontd.)

Las posiciones recomendadas de las parrillas
estan enumeradas de abajo (1) hacia arriba (5).
Para optimos resultados, coloque la comida a una
distancia de 3 pulgadas o mas del quemador para
asar. Los minutos indicados son sélo a manera de
guia y pueden necesitar ser regulados a gusto del
individuo.

TIEMPO APROXIMADO
POSICION DE (MINUTOS)

CARNE LA PARRILLA LADC 1 LADO 2
Bistec, 1” de grueso 4

medio crudo 13-14 6-7

término medio 14-15 7-8

bien cocido 16-18 8-9
Hamburguesas de carne molida, %" 4 13-14 7-8
de grueso, % Ib bien cocidas
Trozo de jamén, %" de grueso, precocido 4 8-10 4-5
Salchichas alemanas 4 5-7 3-4
Chuletas de cordero, 1" de grueso 4 12-14 7-8
Pollo, pechugas deshuesadas 4 11-18 11-16
Filetes de pescado, %-%" de grueso 4 8-10 4-5

Asatlo g la parrilla con precisién
TIEMPO APROXIMADO
POSICION DE {MINUTOS)

CARNE LA PARRILLA TEMPERATURA LADO 1 LADO 2
Bistec, 1 14" de grueso 3 475°F 20-22 17-20

bien cocido
Falda de res, %" de grueso 4 475°F 12-13 7-8

bien cocido
Chuletas de cerdo, 1° 3 450°F 15-16 11-12
de grueso
Trozo de tocino grueso 4 400°F 7-8 1-2
Polio, trozos con hueso 425°F 23-26 18-22
Rodajas de pescado, 1" 450°F 18-19 11-14
de grueso
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COMO USAR SU COCINA

COMO USAR RECIPE RECALL™

RECIPE RECALL le permite cocinar sus alimentos
favoritos mas rapida y facilmente. Las temperat-
uras han sido seleccionadas para cumplir una var-
iedad de opciones para cada clase de alimento. El
tiempo de coccidn se puede ajustar a las recetas
individuales y guardarse. La temperatura puade
cambiarse mas no guardarse. Cuando se sjecuta
un cambio, la pantalla no mostrard “PreHEAY”
mientras el horno esta precalentando.

Boton

Temperatura
programada

Tiempo do
programa

325°F 1hr

350°F 45 min.

375°F 10 min.

400°F 20 min.

1. Coloque la(s) parrilla(s) STURDIGLIDE™ en donde

lo necesite. Para ubicar sus parrillas correctamente,

vea la seccién “Ubicacidon de las parrillas y
cacerolas”, p. 61.

Si su receta recomienda que no use el
precalentamiento, ponga su comida en el horno

ahora. A pesar de que CASSEROLES no ingresa
“PreHEAL", se recomienda gue se deje precalentar

el horno durante 10 minutos antes de colocar la
comida en el horno.

2. Presione uno de los botones MEATS POULTRY,
CASSEROLES, COOKIES o PIZZA.

PRESIONE

USTED VE

o I
FHLILS

COOK YIME

{ejempio para MEATS POULTRY)

3. Presione START/ENTER.

NOTA: usted puede cambiar el tiempo de
coccitn después de presionar START/ENTER
oprimiendo los botones de HOUR/MIN. No
necesita oprimir ningGn otro botdn. El horno
terminara de cocinar con la nueva hora.

Los botones COOKIES y PIZZA incluyen un
precatentamiento.

Cuando termine le precalentamiento para
COOKIES y PIZZA, se escuchard una sefat y
aparecerd el conteo regresivo del tiempo de
coccidn en la pantalia.

PRESIONE

USTED VE

375.69.2Q
HERT BAKE

TIMED CO0K TIME

contec regresivo)
ejempio para MEATS POULTRY)

PrE

HEAT

BAKE

ol 24959

CO0K TIME

{conteo regresivo)
{ejempio para PIZZA)
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COMO USAR RECIPE RECALL™ (contd.)

4 e apaga amen do se
ine el f deco la pantalla Sl
abarecera Endly K EIME Usted escuchara ,- ,-' ,-'
cuatro sefales audibles. kiego cualio sefigle - -
audibles recordatorias de 1 seg cada o ——

o

PRESIONE

F S Arpcs
rec;n MAGLLELS bot n‘ﬁp il

L CASSEROLES, COOKIES o A.

35 il

BAKE

COOK fI#AE

{ejemplo para MEATS
POULTRY)

[¥ SEetla 2
LI

s ETasion
ast

COOK fI#E

COOK fI84E

4 5 te dese el iempo de RESIONE
1 preestablecid vardado. o F1&
EEICANCEL IENTER 8id
cuir adel c n
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COMO USAR SU COCINA
COMO USAR SERVE WARM

Fos

& Warm le permite programa as Usted puede utilizar esta caracteristica para
cocoion: permitiéndole disfrutar de d nar ahim Hes cocinados a
f encasa. a e sismpre asté fuera de elia temperatur ana servirlos. tse esta
sta caracteristica gue se acliva mediante 8} teristica p solao ala al final de un
olae e de programado.

bottn SERVE WARM an 13 ot
cal n

OFFE

ADVERTENCIA

nag o neCesite en' e nomo! Para obiensl mas

cHmac vea "Ubicacion de las parrilias
caceroias 6
el S8 gcietiemenie v .esia

catlente aun, coiogue su COMmida COCnac

Calentie an el Nomo anora. ol elbno

S8 180

cinar

Al s

recallentse gurante . Uios v iuego cologue g

it s ana

QA

STED VE

NABM.

RESIONE

RESIONE
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COMO USAR SERVE WARM (contd.)

i : i 485 44 e S R = i i i g
Fova ohadir evpe g B de n e L0 UE COURan ik e

. Gte lal arriflais) GLIDE
aonde 1o necesite. Fara upicar sus pamilas
rectament a ‘“Ubicacién de las parrilias v
cerola

COOK fI#AE

4. Presione los HOUR/MIN (&) o (¥ PRESIONE
gue ebhiempode coce e desed HOUR MIN
parezeca en:da paniagiia A A

W v COOK fIHE

5 Presio ,:EQVF ALA DRFSiGNF ISTED VE {d{ll’ante 5 Segundos)

NOTA: e . -
ST GO0

WARN
BAKE

orooramara

COOK fI84E

(-
t-LiLs

COOK fIBAE

COOK fIBAE

continda en |a pagina siguiente
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COMO USAR SU COCINA

COMO USAR SERVE WARM (contd.)

PRESIONE

IESEY
AT

HEAT WARM """"
TIMED COOK TIME

HEAT WA RN
COOK fIHE

pantaila aparecerd End v COOK TIME  Usted | I |
ul.d!“" Bz itn 1 ﬂhhjee IO rﬂaa‘ ,- , 'L‘
enales audibles recordatorias de 1 segun
= i COOK TIME
10. Para detener las senales audibles recor 45 PRESIONE STED VE
elirninar idelap Ha v que vilelva

parscer ora del dia, presione OEE/CAD
o abra la puarda del hor

3. Programe la temper RESIONE

oyt te paso St dese eraturn

difer esion A) para
onia Yipan oy Fr=tze]
AF Ludaﬁea \-}SC 0SBy a5t
eratura deseada apare B
peguen

lel ejempio muestra

orneando a 375°F)
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COMO USAR SERVE WARM (contd.)

4, Presione COC PRESIONE STED VE

2R dia a la cual dese PRESION

i EIT
resione el{fos) botGnlesy H( VN (&) G (Y ;'.;4
asia que la hora de deseada para co A ErddLl

Zar aparezca en fa pant

.v TIME
(el ejempio muestra 1:60
mo ia hora de comienzo)

{por 5 segundos)

(Cre (-1
ES&JF RN

COOK fIBAE

WARN
BAKE

{por 5 segundos)
NI
i-LiLd

COOK fI84E

EGO

no

3 S Lis
WARM
BAKE

COOK fI#AE

continda en |a pagina siguiente
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COMO USAR SU COCINA

COMO USAR SERVE WARM (contd.)

10. Presions START

PRESION

WARM
BAKE

DELAY

'wg '\m? R 0
ot b i F
HEAT ;V,Q?Elu! ON

TIMED COOK TME

miestra el conteq
| tiempo de coccic

0t 5555

HEA?

WARM E‘
(ON
TIMED COCGK TIME

contfeo regresivo)

3. Fihom

toyrriat

s L) VE

L%

tiemp

TR o F

0y

VIE 1

R s
IS HEO E

¥ Y

| I |
L VLY

aary o) K

ie A K

L

R SRy
bles recordatonias

4% Lo

QE.' e 3

COOK TIME

cada my

14, Para detener las senales audible

RESIONE JSTED VE

eCOTAalondas.y el ar End de la pantalla

Ll vaey dparecer g nora Qe gl

O

COMO USAR EL CONTROL DEL HORNO CON TIEMPO
PROGRAMADO

(LADVERTENCIA

Peligro de Intoxicacion Alimentaria

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

No seguir esta instruccién puede ocasionar
intoxicacion alimentaria o enfermedad.

Programe COOK TIME

Par. mienzo diferido y parar automaticamente:

88 CODK TIME v DELAY START

El control del horno con tlempo programado encen-
derd y apagara el horno a una hora determinada,
cocinara durante un periodo programado de tiempo
v luego se apaga automaticamente segun la
programacion. Usted puede hacerlo programando
COOK TIME y DELAY START.

NOTA f ccion de tiempo diferido
s ideal para comidas que no necesitan un horno
precalent cames y guisados. No use la
funcion de tlemipo diferido cuando hornea.
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COMO USAR EL CONTROL DEL HORNO CON TIEMPO
PROGRAMADO (contd.)

Para comenzar ahora v parar automabicaments:
Para usar esta funcidn, es necesario programar
COOK TIME.

1. Coloque la(s) parrillas) STURDIGLIDE™ del
horno donde usted desee y ponga su comida
en el horno. Para ubicar sus parrillas
correctamente, vea la seccidn “Ubicacién de
tas parrillas y cacerolas”, p. 61.

2. Presione BAKE. PRESIONE USTED VE

rd

L

el ool B F

3. Programe la temperatura (opcional). PRESIONE USTED VE

Siga este paso st desea programar la
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 pantalla pequeda. (el ejempio muestra horneado
a 375°F)
4. Presione COOK TIME. PRESIONE USTED VE

5. Programe el tiempo de coccién. PRESIONE USTED VE
Presione el(los) botén(es) HOUR/MIN (A) o (V) HOUR ~ MIN = =0
hasta que la hora correcta de coccidn aparezca P B B I
en la pantalla.
BAKE
COOK TIME
{el ejemplo muestra un
tiempo de 30 minutos para
hornear/asar)
6. Presione START/ENTER. PRESIONE USTED VE
NOTAS: 376:30-CO
e Usted puede cambiar la programacién de la X . Fla o0 1
termperatura o de la hora en cualquier momen- ey € co0K e
to después de presionar START/ENTER i
mediante la repeticion de los pasos 3 6 5. No {la pantalia muestra el conteo
tiene que presionar START/ENTER de nuevo. regresivo del tiempo de coc-
® La pantalla mostrara el conteo regresivo del cion)

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 horaj.

contindia en la pagina siguiente 81



COMO USAR SU COCINA

COMO USAR EL CONTROL DEL HORNO CON TIEMPO
PROGRAMADO (contd.)

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

I
L oriLs

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 COOK TIME v DELAY START:

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

1. Coloque la(s) parrilia(s) STURDIGLIDE™ del horno
donde usted desee y ponga su comida en el horno.
Para ubicar sus parrilas correctamente, vea la sec-
cién “Ubicacion de las parrillas y cacerolas”, p. 61.

2. Presione BAKE. PRESIONE

USTED VE
s .J
S0

sl o Bl F

BAKE

3. Programe la temperatura {opcional). PRESIONE

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

USTED VE
"ﬁ'd
B | e

o EdF

BAKE

(el ejempio muestra horneado
a 375°F)

4. Presione COOK TIME. PRESIONE

USTED VE

5. Programe el tiempo de coccién. PRESIONE
Presione el(los} botén{es) HOUR/MIN (&) o {¥) HOUR MIN
hasta que la hora correcta de coccion aparezca A A
en la pantalia.

Vv

USTED VE

COOK TIME

(el efemplo muestra un iempo
de homear/asar de 30 minutos)
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COMO USAR EL CONTROL DEL HORNO CON TIEMPO

PROGRAMADO (contd.)

6. Presione DELAY START.

PRESIONE

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
pantata.

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

PRESIONE
HOUR  MIN

USTED VE

e e 7
o bl F

BAKE

{el ejemplo muestra 1:00
como la hora de comienzo)

8. Presione START/ENTER.
L.a hora de parada se calcula automaticamente.

NOTA: Usted puede cambiar las programa-
ciones de temperatura y hora en cualquier
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.

PRESIONE

USTED VE

DELAY BAKE @J

9. Cuando se llega a la hora de comienzo:

En la pantaila aparecera el conteo regresivo del
tiempo de hornear/asar en horas y minutos (si
el tiempo de coccién es mas de una hora) o en
minutos y segundos (sl el tiempo de coccién es
menos de una hora).

USTED VE

171 I
37575959
HEAT BAKE [:O::N:l

TIMED COOK TiME

(en la pantalla aparece un
conteo regresivo del tiempo
de coccion)

10. El horno se apagara automaticamente cuando se
termine &l tlempo de coceidn. En la pantalla
aparecerd End y COOK TIME. Usted escuchard
cuatro sefiales audibles, luego cuatro sefiales

audibles recordatorias de 1 segundo cada minuto.

USTED VE

| I |
L VUL

COOK TIME

11. Para detener las sefiales audibles recordatorias
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.

PRESIONE

USTED VE

{hora del dia)

continga en la pagina siguiente
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COMO USAR SU COCINA

COMO USAR EL CONTROL DEL HORNO CON TIEMPO
PROGRAMADO (contd.)

Pars volver a ver las programacionss de tempo:
Presione &l botén deseado. El tiempo aparecerd 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 comienzo diferido programado
Temperature BAKE temperatura programada

*Si ha comenzado el tiempo de coccién, cuando presione DELAY START, la pantalla mostrara la hora a
la gue comenzé. Si presiona COOK TIME, se eliminaran de ta pantalia los segundos sobrantes de la
hora de conteo regresivo.

Para cambiar las selecciones de tempo programado:

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 (W) START/ENTER
Delay Start” DELAY START botdn{es) HOUR/MIN (A) o (W) START/ENTER
Temperature BAKE botén{es) TEMP (A} o (¥} START/ENTER

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

84




COMO USAR LA GAVETA CALENTADORA WARM & READY

AADVERTENCIA

eligro de Int acién Alimentaria

No deje sus alimentos por mas de una hora

antes o después de su coccid

g Yy
conservar la comida cocinada caliente a la temper-

atura de servirla y entibiar panes y bizcochos dejar
que masas de pan levanten. Esta caracteristica,
que es activada por el botén WARM & READY en
el tablero de controles, controla el calentamiento de
la gaveta calentadora, que esta ubicada debajo del
horno. La parrilla 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 temper-
atura, como serian los huevos, asi como
cantidades pequefias no deberan conservarse
por mas de 30 minutos.

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

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

e Los panes, bizcochoes y pasteles de frutas
pueden calentarse por encima de la temperatura
ambiente usando la posicidn Hl.

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

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

e 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.

e La posicién LO puede usarse para levantar la
masa de pan. La tapa debe ser aceptable para
uso en el horno. El tiempo de levantamiento se
reducira aproximadamente a la mitad, asl que
compruebe frecuentemente para asegurarse que
la masa no se levante demasiado en la charola.

Lhmo usarla:

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

2. Gire el interruptor WARM & READY para
ajustario 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 temperslurs adecusts
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
Jarmén 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 Ml
Queques, bizcocho LO
Quiches MED
Salsa gravy, salsas cremosas Hi
Tocino™ Hi
Vegetales MED

continda en la pagina siguiente
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COMO USAR SU COCINA

COMO USAR LA GAVETA CALENTADORA WARM &
READY (contd.)

Gomo @%%%éﬁ%‘ i gavein calertadora: 4, Con mucho cuidado, jale la gaveta totalmente
Desocupe la gaveta calentadora y permita que la hacia fuera, sosteniendola de los lados y no del

unidad se enfrie completamente antes de intentar frente de ia gaveta.
quitar la gaveta.

1. Jaletla gaveta hasta que esté abierta completa- [ veinstaiar o govels calentadors
mente.
1. Alinee los rieles de la gaveta con los rieles guia.

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

2. Empuje la gaveta hasta que tope
completamente.

estafia

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

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

ﬂs!g'fffg 5

EL CONDUCTO DE VENTILACION DEL HORNO

El aire caliente y la humedad escapan del horno a Conducto de ventilacion
través del conducto de ventilacion que se encuen- dei horno

tra en la parte central del respalde de proteccion. |
El conducte de ventilacidn permite la circulacidn
apropiada del aire. Tenga cuidado de no obstruir el
conducto de ventilacion, pues de lo contrario
obtendra resultados insatisfactorios del
horneado/asado.

NOTA: Nunca almacene plastices, papel u otros
articutos que podrian derretirse o quemarse cerca
del conducto de ventilacidn del horno, o de
cualquiera de las zonas de coccidn exteriores.
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Como usar el ciclo de auto
limpieza SENS-A-CLEAN™

AADVERTENCIA

Juemadura
toli

ANTES DE COMENZAR

NOTAS:

e El calor y los olores son normales durante el
ciclo de auto impieza. Mantenga la cocina bien
ventilada abriendo una ventana ¢ encendiendo
ta campana de ventilacién u otro conducto de

Limpie a mano

ventilacién de la cocina de gas durante el ciclo el marco

de limpieza.
e NO limpie, retire o doble la junta de la puerta ya impie a mano| |

que podria usted obtener una limpieza, hornea- os bordes

do y asado inadecuados. alrededor
e La luz del horno no funcionard durante el ciclo de de la puerta

auto limpieza. |
® La luz de la consola no funcionara durante el —

ciclo de auto limpieza. e Quite las parrillas del horno si quiere que se

. L. mantengan brillantes. Usted puade limplar las

Antes de comenzar el ciclo de auto limpieza, parrillas del horno en el ciclo de auto limpieza,
asegtrese de: perc serd mas dificil deslizarlas. (Vea el “Cuadro
e Limpiar a mano las areas ilustradas. Estas no se de limpieza” en la seccion “El cuidado de su

calientan lo suficiente durante el ciclo de auto cocina”, p. 93.) Si usted limpia las parrillas en el

cicle de auto impieza, coldéquelas en el 2do. y 4to
riel de las parrillas. (Los rieles se cuentan desde el
fondo hacia arriba.)

limpleza para que la suciedad pueda calcinarse.
Use agua caliente y detergente o un sstropajo
de fibra metdlica jabonosa para limpiar.

e No dsje que el agua, producto de limpieza, etc. IMPORTANTE: Algunas aves son extremadamente

sensibles a los gases generados durante el cicle de

entre por las ranuras de la puerta y el marco. auto limpieza. El contacto con los gases puede

e Quite la charola y parrilla para asar y cualquier ocasionar la muerte de ciertas aves. Coloque las
utensilio de cocina/hornear que se haya guarda-  @ves en otro cuarto cerrado y bien ventilado.
do en el horno. CONSEJOS:

e Limpie cualquier suciedad o grasa que esté e Mantenga la cocina bien ventilada durante el ciclo
suelta. Esto ayudara a reducir el humo durante de auto limpieza para ayudar a eliminar el calor,

clores y humo.

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

el ciclo de auto limpieza.

e Limpie los derrames de comida que contengan
azucar y/o leche tan pronto el horno se enfrie.
?;r?ndo ts e Cfi@nt? el Tizgclzar da unei: a:‘fa . | e No obstruya el conducto de ventilacién durante el

peratuira guranie el ciclo de auto limpieza, 1a ciclo de auto limpieza. El aire se debe mover libre-
alta temperatura puede hacer que el azicar se mente para obtener dptimos resultados de limpieza.
queme y produzca una reaccion con la ® No deje utensilios de plastico encima de la cocina
porcelana. Esto puede causar manchas y de gas. Pueden derretirse
ataque quimico o corrosién por picaduras. o, A -

& No deje ningdn pedazo de aluminio en el homo
durante el ciclo de auto limpieza. El aluminic
podria quemarse o derretirse y dafiar la superficie
del horno.
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COMO FUNCIONA EL CICLO

El ciclo de auto limpieza SENS-A-CLEAN™ ysa
temperatura mucho mas alta que la normat para
quitar y calcinar la suciedad y ta grasa. El horno
esta equipado con un sensor electrénico sofistica-
do, que controla continuamente los residuos
emanados por la calcinacién de los alimentos
cocidos en el horno y regula el tiempo de limpieza

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

como corresponde. No hay que adivinar la cantidad
de tiempo que se debe fijar porque el sensor se
ocupa de todos los pasos a seguir. En cuanto sien-
ta que esta completamente limpio, el horno se apa-
gard. Se dispone de ofra opcioén, que permite pro-
gramar manualmente &l nivel de suciedad, es decir
programar para poca, mediana o mucha suciedad.

COMO PROGRAMAR LOS CONTROLES

1. Presione SENS-A-CLEAN.
Et programa SenS determinara automaticamente
el tiempo de limpieza necesario. El tlempo maximo
de limpleza es de 4% horas y el minimo es de
2 horas.

PRESIONE

SENS-A-|
CLEAN

%

Pars comenzar ¢l ciclo de auto limpleza SENG-A-CLEAN inmediatamente:

USTED VE

2. (Opcional) Si usted prefiere fijar manualmente el nivel
de suciedad, puede elegir, Light {Ligera), Average
{Mediana} o Heavy (Profundaj.

Para suciedad ligera, presione dos veces
SENS-A-CLEAN {Detector de limpieza), Soill
{suciedad ligera) aparecera en la pantalia. La
duracién del ciclo es de 2 a 2 horas y media.
Para suciedad mediana, presione SENS-A-CLEAN
{Detector de limpieza) tres veces, SoilA {suciedad
mediana) aparecerd en la pantalla. La duracién del
ciclo es de 3 a 3 horas y media.

Para suciedad profunda, presione SENS-A-CLEAN
{Detector de limpieza) cuatro veces, SoilH (suciedad
profunda) aparecerd en la pantalia. La duracién del
ciclo es de 4 a 4 horas y media.

PRESIONE

SENS-A-|
CIEAN

USTED VE

VoD )
(A Ix TR

CLEAN

(el ejemplo muestra el pro-
grama para poca suciedad)

3. Presione START/ENTER.

PRESIONE

USTED VE

I e uf nly i | g
Ly - e

LOCKED CLEAN

4. Luego que termine el ciclo de auto limpieza
SENS-A-CLEAN:

LOCKED se apaga y la pueria se destraba.

USTED VE
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COMO USAR EL CICLO DE AUTO LIMPIEZA SENS

COMO PROGRAMAR LOS CONTROLES (contd.)

5. Para que aparezca la hora del dia, oprima USTED VE
cualquier botén para borrar “End” o abra la puerta.

6. Cuando el horno esté frio, limpie con una esponja
o panio hdmedo cualquier
residuo o cenizas. Si fuera
necesario, dé un retoque de
limpieza a las manchas con
un producto de limpieza
abrasivo suave 0 una
asponja de limpleza.

Para demorar el infcio del ciclo de auto Bmglezs SERS-ACLEAN™,

NOTA: Asegurese de que el reloj tenga la hora
correcta del dia. (Vea “Cémo poner el reloj a la
hora,” en 1a seccidén “Cémo usar su cocina”, p. 64.)

1. Presione SENS-A-CLEAN. PRESIONE USTED VE
El programa SEnS determinaré autormaticamente SENSA
el tiempo de limpieza necesario. El tiempo CLEAN
méaximo de limpieza es de 4% horas y el minimo
8s de 2 horas.

2. (Opcional) Si usted prefiere filar manualmente el nivel PRESIONE USTED VE
de suciedad, puede elegir, Light (Ligera), Average
{Mediana) o Heavy (Profunda).

Para suciedad ligera, presione dos veces
SENS-A-CLEAN (Detector de limpieza), ScilL
{suciedad ligera) aparecera en la pantalla. La
duracién del ciclo es de 2 a 2 horas y media.
Para suciedad mediana, presione SENS-A-CLEAN
{Detector de limpieza) tres veces, SoilA (suciedad
mediana) aparecera en la pantala. La duracién del
ciclo es de 3 a 3 horas y media.

Para suciedad profunda, presione SENS-A-CLEAN
{Detector de limpieza) cuatro veces, SollH (suciedad
profunda) aparecera en la pantalla. La duracién del
ciclo es de 4 a 4 horas y media.

{ejemplo muestra el programa
para poca suciedad)

continda en la pagina siguiente
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COMO USAR EL CICLO DE AUTO

COMO PROGRAMAR LOS CONTROLES (contd.)

3. Presione DELAY START.

PRESIONE

USTED VE

4. Programe la hora de comienzo.

Presione el(los) botén{es) HOUR/MIN (A) o (V)
hasta que la hora en que se desea iniciar el ciclo
de auto limpieza SENS-A-CLEAN aparezca en la
pantalia.

PRESIONE

(ejemplo para tiempo de
comienzo a las 12:30)

. Presione START/ENTER.

La puerta se trabara tan pronto haya presionado
START/ENTER.

PRESIONE

USTED VE

DELAY

. tina vez que se alcance la hora de comienzo

diferido, se inicia el ciclo de auto limpieza
SENS-A-CLEAN™.

USTED VE
-1 o OO 11T
nidid R | gy Jf
HEAT LOCKED CLEAN

(el ejempio muestra el ajuste
del sensor)

. Después que termina el ciclo de auto impieza

SENS-A-CLEAN:
LOCKED se apaga vy la puerta se destraba.

USTED VE

| I |
L FiLd

CLEAN

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

USTED VE
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COMO USAR EL CICLO DE AUTO LIMPIEZA SEN

COMO PROGRAMAR LOS CONTROLES (contd.)

9. Después 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 0 una esponja de limpieza.

@

Para detener of cicl de
Presione OQFF/CANCEL.

5

limpiaza SENS-A-CLEAN en cualguier momendo:
USTED VE

PRESIONE

St la temperatura del horno esta demasiado alta para
abrir la puerta de inmediato cuando usted presions
OFF/CANCEL, aparecerd en la pantalla “cin™, ON,
“cool”, y LOCKED hasta que €l horno se enfrie; luego
aparecera “End” y la puerta se destrabara.
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El cuidado de su cocina
CUADRO DE LIMPIEZA

Antes de limpiar, siempre asegirese que todos los controles estén apagados y la cocina esté fria.
Remitase a las instrucciones en todos los productos de limpieza antes de usarios en la limpleza de su cocina.

PIEZA METODO DE LIMPIEZA STRUCCIONES ESPECIALES
de fibra metalica
hacia fuer
aftt suave
ano suave
of a ia toalla de
el tabletc
S
W0 SUAYE
ta placa de
egar no abrasiv delo vy serie; excesiva frotacién podria borrar
s numeros.
Superficie de coceion de « Veg la secoic iimpiezade la
cristal radiante superficie de coccion de cristal radiante” p. 94.

uando a suberficie de coccion esté fria, quite todas las salpicaduras y linpie. Las salpicaduras de comida gue
contienen a tales como vin mate, pueden afectar el acabado.
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EL CUIDADO DE

CUADRO DE LIMPIEZA (contd.)

PIEZA M DO LIMPIEZA INSTRUCCIONES ESPECIALES
Vidrio de la puerta aboh y agt ple; enjuague y seque con
del hor « Estropajo plastico pata fregar no abrasivo | un pafio seco.

impiador de Vidrios en at ado que con una toalla de papel.

=Y

SiOr
colory

{12

c

P
se volveran duras para
deslizarse. Después de la
hir a, aplgue aceite vegetal a
s rieles para parrillas a fin de
facilitar sy deslizamiento.

s Lave anjuague v segue.

arola 'y parrilla Jab agu
patra asa stropaio de fibra metdlica
avavajilias
Solucion ofiaco je unos 20 minutos, luego
1 galonde agy efrieque con un estropajo piastico.

2 o bmpl

pie 1a charola y parrilla en
e autolimpieza

et citid

ata se enfrie. lave
LE con stiave
€Y SegUe N
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EL CUIDADO DE SU COCINA

LA LIMPIEZA DE LA SUPERFICIE DE COCCION DE
CRISTAL RADIANTE

La superficie de coccidn ha sido disefiada para facilitar su cuidado. Se ha pulido en ia fabrica para obtener una
proteccién mejorada y facilitar la limpieza. Los alimentos que se derramen en la superficie de coccidn no se
eliminan quemandose como sucede en elementos de espiral abiertos. En consecuencia, usted deberia
mantener la superficie libre de polvo v de suciedad antes de utilizarla. Para limpiar y mantener la superficie de
coccion utilice la crema Cook Top Cleaning Creme® incluida con su cocina.

NOTA: NO use estropajos de plastico o fibra metalica, limpiadores abrasivos en polvo, blanqueador con cloro,
quita oxidos, amoniaco, o limpiadores de vidrio con amoniaco. Estos pueden dafiar la superficie de la
superficie de coccidn.

dora rficie
losamante y seque
alla de papel
segle
rema para implar a sfriegtie 1a crema enchima de fa suciedad usando u
petficie de coo alla de papel. Vuelva a aplicar la crema a las demas
e Un raspador partes sucias. Sostenga e or lo mas tendido

posible hacia la supetficie v raspe ias manchas. Pula
d superficie de coceion con la crema v 1a toalla de
papel Enjuague y seque. Guarde el raspador fuera

alcanc los nifos.
Salpicaduras « Toalla pe impie mientras la superficie de cristal radiante esté
azucaradas . nia impia caliente, Enjuague meticulosamente y seque.
{gelatin are
para caramelos
Marcas de metal * Croma para limplaria Antes de calentar la supetficie de coccién nuevamente,
provenientes de superficie de friegue o andouna de papel humeda.

sé 18 crema pab
mente La
sndimien a
56 haran menos
. utto de

Usted puede comprar mas Cook Top Cleaning Creme {crema para limpiar
superficies de coccion) en sus tiendas Sears en el departamento de artefactos
electrodomésticos Pida el stock no. 22-40079 o llame al Servicio de Repuestos de
Sears al 1-888-784-6427 y proporcioneles la siguiente informacion: 1 Division 22; 2
PLS-022; 3 Pieza No. 40079.

94




COMO QUITAR LA PUERTA DEL HORNO

EL CUIDADO D}

Para el uso normal de su cocina, usted no necesi-
ta quitar la puerta. Sin embargo, si tiene necesidad perno para
de 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 &
insértelo en la esquina inferior det 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 cuidade de no arafiar la
porcelana.

3. Repita el procedimiento para el otro gancho
de tope de la puerta.

Aguijero del

quitar la puerta

——

Gancho'de
la bisagra

Ranura de la bisagra
dei marco delantero

Gancho de tope
ide la puerta

Cocina

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 esta quitan-
do la 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.

Pars reinstalaria

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.

continta en la pagina siguiente
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EL CUIDADO DE SU COCINA

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 ranu-
ra de la bisagra del marco, luego empuie 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
delapuerta o~ [ Gancho de
° suspensién
Agujero del = de la
perno para 5 / bisagra
quitar la o Pernos de
puerta
apoyo
Ranura de la
™~ bisagra del
marco
delantero
Superficie
angular del
gancho de
Agujero del tope de la
perno para , puerta
quitar la
puerta

LA LUZ DEL HORNO

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

Ghmo encender v apagar Is luz cuando e
horno estd cerrndo:

® Presione el botén OVEN

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

2. Quite la cubierta del foco que se encuentra en la
7] parte de atras del
horno, girandola en
sentido contrario a las
manecitias del reloj.
counterclockwise.

3. Quite el foco de su enchufe girandolo en sentido
contrario a las manecilas det relo]. Reemplace el foco
por uno de 40 para artefactos electrodomésticos.

4. Vuelva a colocar la cubierta del foco haciéndola
girar en sentido de las
manecilias del reloj.

5. Enchufe la cocina o reconecte la energia eléctrica.
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LA LUZ NOCTURNA DE LA CONSOLA

La luz nocturna de la consola esta ubicada en la
parte superior del tablero de controles. Cuenta con
dos partes reemplazables. La luz fluorescente es
un foco miniatura fluorescente estandar medelo
F8T5. E! arrancador es la parte en forma de botén
a la izquierda del foco. Es un arrancador estandar
FS-5C. La luz nocturna de la consola no fun-
cionara durante el ciclo de auto limpieza.

Gémo encerder v apagar 2 iz
& Presione momentaneamente el botén TOP.

wome instalar of arrancator yo el locy

1. Ajuste las patas del arrancador en la base de
instalacién del arrancador y gire en sentido de
tas manegcillas del reloj.

Como oultar el arrancador vio of foco
1 ) ¢

1. Desenchufe la cocina o desconecte la energia
etéctrica.

2. Presione hacia abajo con los pulgares en el
frente del lente, mientras jala hacia arriba con
los dedos en la parte posterior del lente.

2. Deslice las patas del foco en los extremos de
base de instalacién del foco. Gire el foco 90°
hacia delante o hacia atras hasta que se
escuche un clic.

7~

3. Oprima la palanca de liberacién en direccion del
foco. El lado izquierdo del ensamblaje del foco
se levantara.

Palanca de
liberacién

Foco

4. Para quitar el arrancador, girelo en sentido con-
trario a las maneciilas del reloj y levantelo de su
base de instalacién.

B. Para quitar el foco, gire el foco 90° hacia
delante o hacia atras hasta que se escuche un
clic. Luego levantelo hacia fuera.

3. Presione hacia abajo en &l lado izquierdo de la
base de instalacién del foco. Usted oird un
chasquide para indicar que el montaje ha
quedado asequrado.

=

s

_l/

4. Reponga la tapa del lente. Ubique las dos
lenglietas posteriores del protector del lente
frente a los dos sujetadores de resorte metdli-
cos, localizados justo detras de la bombilla.
Empuje el lente hacia atras y hacia abajo para
asegurario en su sitio.

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

La mayoria de los problemas en la cocina son a menudo causados por pequerias cosas gue 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 puesto a
tierra con el voltaje apropiado. {Vea instrucciones para instalacion.)

e Tiene un fusible quemado en casa o un interruptor automatico desconectado.

® La perilla de control no estd en la posicién correcta. Empuje hacia adentro
las perillas de control antes de hacerlas girar.

e Estan activados los blogueos del horno y de la superficie de coccidn.

Ei horno no funciona

e Usted no ha programado el control electrénico correctamente. Remitase a la
seccidn de cémo programar el control electrdnico del horno. (Vea pp. 63-84.)

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

& Estd activadoe el blogueo del horno.

Las zonas de coccidn
exteriores no funcionan

& Tiene un fusible quermnado en casa o un interruptor automatico desconectado.

® Usted no ha colocado las perillas de control en posicién correcta. Empuje
hacia adentro las perillas de control antes de hacerlas girar a una
determinada posicidn.

® E! elemento de coccidn esta quemado. Llame al Centro de Servicios de
Sears para repararto o reemplazario.

® Asegurese de que se desactivd el bloqueo e la superficie de coccidn.

No puede hervir en el
elemento delantero
izquierdo/funcion
SURESIMMER™

& Presione el botén SURESIMMER a OFFE.
® Para un hervor rapido gire la perilla de control delantero izquierdo a HL.

SURESIMMER no cocina
a fuego lento

e Gire la perilla de control delantero izquierdo a cualquier posicién entre
SURESIMMER LO y 4, apretando simultAdneamente la perilla de encendido
del SURESIMMER.

El elemento
SURESIMMER no se
calienta suficientemente

® Gire la perilla de control detantero izquierdo a la posicién 4, apretando
simuitaneamente la perilla de encendido del SURESIMMER.
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DIAGNOSTICO Y SOLUCION DE

CUANDO USA EL CICLO DE AUTO LIMPIEZA DE SU
HORNO

Problema Causa/Solucion

El ciclo de auto limpieza @ Usted no presiond START/ENTER.

no funciona ® Usted ha programado un tiempo de comienzo diferido. Espere a que
llegue la hora de comienzo o cancele y vuelva a programar el control.

® La puerta no esta bien cerrada.

RESULTADOS DE COCCION

QUGS esian nivelaaos enia

lore de efici e Elia ylensili C I mismo tamafio o ligeramente mas
e COCCIO ol fw u:r\. ‘!de {3 Giementc
del utensilio
temperatura d o ® Regu contro mperah tno. {Vea 'Como regular el
Bal v baia ieal + de m:".’ipefal’\_"" CERE Yaaiah Y
orneado o asado lento & Aumente ol iempo de hormeado o de asado.
®_Aumenie paratirg 2

& Pracaliente el horno a la lemperatura seleccionada antes de colocar
niida dentro en cHS0Ss en qie se racontienda recalentar.

&
=
23]
in
&
D

esiguaimente * nee en el centro del ho ulgadas de espacio alrededor
de ca olde de hornea
® Cercidrese que 1a masa esté nivelada en el molde de hornear.
des ¢ orfaz ® Cubmalo des con papel de aluminio
Nen de colo
te el pastel este cocido
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DIAGNOSTICO Y SOLUCION DE PROBLEMAS

MENSAJES EN LA PANTALLA LUMINOSA

PROBLEMA

Causa/Solucion

La pantalla muestra "PF”

& Hubo un apagdn. Presione OFF/CANCEL para despejar la
pantalla, luego vuelva a poner el reloj a la hora. (Vea p. 64.)

La pantalla muestra una “F”
seguida de un ndmero

e Presione OFF/CANCEL para despejar la pantalla. Si el codigo “F”
aparece nuevamente, llame ai servicio técnico.

La pantalla muestra “EO F5
(La puerta del horno no cierra
porque le estorba el
mecanismo de traba del ciclo
de auto limpieza).

e Presione OFF/CANCEL para despejar la pantalia

® Presione y retenga ¢l impulsor del interruptor de la puerta (ubicado
en &l marco delantero del horno.) El mecanismo de traba se destra-
bard en unos 8 segundos.
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