Maytag Electric Coil
Double Oven Range
Precision Touch 750 Series

Table of Contents |

(| Care & Cleaning ...
-oelf-Clean Ovens_ -
Cleaning Procedures

SATELY .ovorrrerrctrmrsrsirsseseerees -3 everoees 1518
SUrface COOKING .. 4-5
Controls ' :

Coil Elements Maintenance 1 9_-20

Oven Doors and Windows.

Oven Cooking ... 6=14 Oven Lights
i,  Control Panel

SN Baking Troubleshooting .cccivvcineanee 21-22
—— Cook & Hold

Delay Warranty & ServiCe ..o 23

Keep Warm

Toasting gl Guide d’utilisation et

Broiling dentretien e 28

Oven Racks

Gufa de Uso y Cuidado ............. 50

Form No. AJ0B/04 Fart No. 8113F432-60 ©2004 Maylag Appliances Sales Co. Litho US.A .



Installer: Please leave this guide with this appliance,

Conéumei‘ Please read and keep this guide'forfuture refer-
ence. Keep sales recmpt and/or canceled check as proof of .

purchase
Model Number

Serial Number -

Date of Purchase -

if you have guestions, call: -
Maytag Customer Assistance
1-800-688-9900 USA '
1-800-688-2002 Canada

1-800-688-2080 {U.S. TTY for.hearmg or speec&h nnpawed) _

(Mon.-Fri., '8 am-8 pm Fastern Time)
Internet: http v maytag.com

inour contlnumg efforito improvethequalltyand performance
of our cooking products, itmay be necessary 1o make Ghanges
to the appllance Wlthout revising this gulde

For service mfonnatmn, see page 23.

| Important Safety
Instructions

Warning and Important Safety Instructions appearing in
this guide are not meant to cover all possible conditions
and situations that may occur. Common sense, caution,
and care must be exercised when installing, maintaining,
or operating the appliance.

Always contact your dealer, distributor, service agent, or
manufacturer about problems or conditions you do not
understand.

Recogmze Safety Symbu!s, Words, Labels

WARNING ~ Hazards or'un_safe'practéoes which ;
COULD result in severe personal injury or death.

CAUTION - Ha'zardslor unsafe préo_tices which -
COULD result in minor personal injury.

HRead and follow all instructions before using this
appliance to prevent the potential risk of fire, electric
shock, personal injury or damage to the appliance as a
result of improper usage of the appliance. Use appliance
only for its intended purpose as described in this guide.

General Instructions

To ensure proper and safe operation: Appliance must
be properly installed and grounded by a qualitied techni-
cian. Do not attempt to adjust, repair, service, or replace
any part of your appliance unless it is specifically recom-
mended in this guide. All other servicing should be
referred to a qualified servicer.

Always disconnect power 16 appliance belore servicing.

- ALL RANGES CANTIPAND
CAUSE INJURIES TO PERSONS

« INSTALL ANTI-TIP DEVICE'
PACKED WITH RANGE

. FOLLOW ALL INSTALLATIGN
INSTRUCTIQNS P

WARNING. To reduce risk of .

tipping of the appliance from

abnormal usage or by excessive

loading of the oven doors, the appliance must

'ge secured by a properly installed anti-tip
evice.

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

in Case of Fire

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

s Cooldop: Smother fire or flame in a panwith a lid or
cookie sheet.

NEVER pick up or move a flaming pan.
« {vens: Smother fire or flame by closing the oven doaors.

Do not use water on grease fires. Use baking soda, a dry
chemical or foam-type extinguisher to smother fire or
flame.

MEVER use an appliance as a step 1o reach cabinets

above. Misuse of appliance doors, such as stepping,
leaning or sitting on the door, may result in possible -
tippirag of the appliance, breakage of door, and serious



If appliance is installed near a window, precautions should be
taken to prevent curtains from blowing over surface ele-
ments.

MNEVER use appliance to warm or heat the room. Failure to
follow this instruction can lead 1o possible burns, injury, fire,
or damage to the appliance.

MEVER wear loose-fitting or hanging garments while using
the appliance. Clothing could catch utensil handles or ignite
and cause bums if garment comes in contact with hot
heating elements.

To ensure proper operation and to avoid damage to the
appliance or possible injury, do not adjust, service, repair or
replace any part of the appliance unless specifically recom-
mended in this guide. Refer all other servicing to a qualified
technician.

MEVER store or use gasdline or other combustible or flam-
mable materials in the ovens, near surface units or in the
vicinity of this appliance as fumes could create a fire hazard
or an explosion.

To prevent grease fires, do not let cooking grease or other
flammable materials accumulate in or near the appliance.

Use only dry potholders. Moist or damp potholders on hot
surfaces may result in a steam bumn. Do not let potholders
touch hot heating elements. Do not use a towel or other
bulky clath which could easily touch hot heating elements
and ignite.

Always tum off all controls when cooking is completed.

NEVER heat unopened containers on the surface unit or in
the ovens. Pressure build-up in the container may cause
container to burst resulting in burns, injury or damage to the
appliance.

MEVER use aluminum foil to line drip bowls or cover oven
racks or oven botioms. This could result in risk of electric
shock, fire, or damage to the appliance. Use {oil oniy as
directed in this guide.

Aerosol-type cans are EXPLOSIVE when exposed to heat and
may be highly flammable. Do not use or store near appliance.

Cooktop

MEVER leave surface units unattended especially when
using high heat. An unattended boilover could cause smok-
ing and a greasy spillover can cause a fire.

This appliance is equipped with different size surface ele-
ments. Select pans with flat bottoms large enough to cover
element. Fitting pan size to element will improve cooking
efficiency.

Important Safety Instructions

If pan is smaller than elerment, a portion of the element will
be exposed to direct contact and could ignite clothing or
potholder.

Only certain types of glass, glass-ceramic, ceramic, earthen-
ware, or ather glazed utensils are sultabie for cooktop or
oven service without breaking due to the sudden change in
temperature. Follow utensil manufacturer’s instructions
when using glass.

This appliance has been tested for safe performance using
conventional cookware. Do not use any devices or accesso-
ries that are not specifically recommended in this manual.
Do not use eyelid covers, stove top grills or add-on oven
convection systems. The use of devices or accessories that
are not expressly recommended in this manual can create
serious safety hazards, result in performance problems, and
reduce the life of the components of this appliance.

Turn pan handle toward cenier of cookiop, not out into the
room or over another surface element This reduces the risk
of burns, ignition of flammable materials, or spillage if pan is
accidently bumped or reached by small children.

Coil Elements

To prevent damage to removable surface heating ele-
ments, do not immerse, soak or clean in a dishwasher or
self-clean oven. A damaged element could short resulting
in a fire or shock hazard.

Make sure drip bowls are in place as absence of these
bowls during cooking could damage wiring.

Protective Liners: Do not use aluminum foil to line
surface unit drip bowls or oven bottoms, except as sug-
gested in the guide. Improper installation of these liners
may result in a risk of electric shock or fire.

Heating Elements

MEVER touch surface or oven heating elements, areas near
elements, or interior surfaces of ovens.

Heating elements may be hot even though they are dark in
color. Areas near surface elements and interior surfaces of
the ovens may become hot enough to cause bums. During
and after use, do not touch or let clothing or other flam-
mable materials contact heating elements, areas near
elements, or interior surfaces of ovens until they have had
sufficient time to cool.

Other potentially hot surfaces include: Cookiop, areas facing
the cooktop, oven vent, and surfaces near the vent opening,
aven doors, areas around the doors and oven windows.



Deep Fat Fryers

Use extreme caution when moving the grease pan or
dispasing of hot grease. Allow grease to cool before at-
tempting to move pan.

Ovens

Use care when opening doors. Let hot air or steam escape
before removing or replacing food.

For proper oven operation and performance, do not block or
obstruct oven vent duct. When ovens are in use, the vert
and surrounding area near the vent may become hot
enough to cause bums.

Always place oven racks in desired locations while ovens
are cool. I rack must be moved while an oven is hot, do
not let pothelder contact hot element in oven.

Se!f -Cleaning Ovens

Donotleaveracks, bmihng pan, food orcc»okmg utensns etC
in the ovens during the seli-clean cycle. '

Clean only parts listed in this guide. Do not clean door gasket.

The gasket is essential for a good seal. Do not rub, damage,
or move the gasket.

Do not use oven cleaners. No commercial oven cleaner or

oven liner protective coating of any kind should be used in or

around any part of the ovens.

Before self-cleaning the ovens, remove broiler pan, oven
racks and other utensils to prevent excessive smoking,
discoloration of the oven racks or possible damage to uten-
sils.

Wipe up excessive spillovers, especially greasy spills, before
the clean cycle to prevent smoking, flare-ups or flaming.

i is normal for the cooklop to become hot during a clean
cycle. Therelore, avoid touching the cooktop, door, window or
oven vent during a clean cycle.

Child Safety.

NEVER store items of interest to éhiidren in Cébﬁnets above _

an appliance. Children climbing on the appliance or on the -
appliance doors to reach items could be seriously injured.

Important Safety Instructions

NEVER leave children alone or unsupervised in area where
appliance is in use or is still hot.

MEVER allow children to sit or stand on any part of the
appliance as they could be injured or burned.

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

Ventilating Hoods

Clean range hood and filters frequently to prevent grease or
other flammable materials from accumulating on hood or
filter and to avoid grease fires.

Tum the fan on when flambéing foods {such as Cherries
Jubilee) under the hood.

Important Safety Notice and
Warning

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

Users of this appliance are hereby warned that when the
oven is engaged in the self-clean cycle, there may be
some low-level exposure to some of the listed sub-
stances, including carbon monoxide. Exposure 1o these
substances can be minimized by properly venting the
oven to the outdoors by opening the windows and/or
door in the room where the appliance is located during
the self-clean cycle.

IMPORTANT NOTICE REGARDING PET BIRDS: Never
keep pet birds in the kitchen or in rooms where the
fumes from the kitchen could reach. Birds have a very
sensitive respiratory system. Fumes released during an
oven seli-cleaning cycie may be harmful or fatal 1o birds.
Fumes released due to overheated cooking oil, fat,
margarine and overheated non-stick cookware may be
equally harmful.

Save These Instructions for
Future Reference



Surface Cooking

Surface Controls

Use to turn on the surface elements. An infinite choice of
heat settings is available from Low to High. The knobs can
be set on or between any of the settings.

Setting the Controls

1. Place pan on surface element.
2. Push in and turn the knob in either direction to the desired
heat setting.
« The control panel is marked to identify which O O
alement the knob controls. For example, the

graphic at right indicates left front element. . O

3. There is an element “ON" indicator light on the control
panel. When any surface control knob is turned on, the
light will turn on. The light will turn off when all the
surface elements are turned off.

4, After cooking, turn knob to OFF. Remove pan.

Suggested Heat Settings

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

Low (2]: Use to keep foods
warm and melt chocolate
and butter.

High {10} Use to bring
liquid to a boil. Always
reduce selling to a lower
heat when liquids begin to
boil or foods begin to cook.

o |

Med. Low [(3-4)
Use to continue

cooking covered | ¢
foods or steam
foods. @

L

“ Medium -

Medium (5-7): Use to
maintain slow beil for
large amounts of liquids
and for most frying
operations.

Med. High [(8-8): Use
to brown meat, heat oil
for deep fat frying or
sauteing. Maintain fast
boil for large amounts
of liquids.

BEFORE COOKING .

« ~Always place a pan on the surface unit before you. turn it -

~on.To prevent damage 1o range, never operate surface
unit without a pan in place. - '

o NEWVER use the cooktop as a Storage area for food or
~cookware. : :

DURING COOKING - '
e Be sure you know which knob controls which Surfaoe
~unit. Make sure you turned on the correct surface unit.
+ Begin cooking on a higher heat setting then reduce to a. -
- lower setting to.complete the operation. Never-use a -
~ high heat setting for extended cooking.
¢ NEVER allow a pan to boil dry. Th|s could damage the.
pan and the appliance.
« NEVER touch cooktop until it has cooled. Expect SOmMe
parts of the cocktop, especially around the surface units,
~to become warm or hot during cooking.-Use ‘potholders
1o protect hands.

~AFTER COOKING -

"'+ Make sure surface unit is turned off.
~-» Clean up messy spills as soon as po_ssmle._'

. OTHER TIPS :
« I cabinet storage is prowded dwectly above cooking -
- surface, limit it to items that are infrequently used and can
~be safely stored in an area subjected 1o heat. Tempera-
~ tures. may be unsafe for items such as volatile quunds e
cleaners or aerosol sprays.”

-~ = NEVER |leave any items, especially plasnc items, on the :

- copktop, The hot air from the vent may ignite flammable -
items, melt or soften plastics, or increase pressure in
closed containers causing them to burst. -

- = NEVER allow aluminum foil, meat probes or any other

metal object, other than a pan on a surface element, to
contact heating elements.:
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Surface Cooking

Coil Element Surface

Notes:
« Clean cooktop after each use.

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

To protect drip bow! finish:

+ To lessen discoloration and crazing, avoid using high
heat for long periods.

« Do not use oversized cookware. Pans should not
extend more than 1-2 inches beyond the element.

* When home canning or cooking with big pots, use
the Canning Element (Model CET). Contact your
Mavtag dealer for details or call 1-877-232-6771 USA
or 1-800-688-8408 Canada to order.

« Clean frequently. (See page 17.)

Lift—-up Porcelain Cooktop

To lift: When cool, grasp the cooktop front edge. Gently lift
up until the two support rods snap into place.

To lower: Hold the cookiop front edge and carefully push
back on each support rod to release. Then lower the top into

place.

c . SUPPORT

|\ ' ROD

=

-

Coil Elements
= When an element is on, it will cycle on and off to maintain the
heat setting.

« Coil elements are self-cleaning. Do not immerse in water.

To remove: When cool, raise ele-
ment. Carefully pull out and away
from receptacle.

To replace: Insertelementter-
minals into receptacle. Guide the
elementinto place. Press down on
the outer edge of element until it
sits level on drip bowl.

TERMINALS

Drip Bowls

The drip bowls under each surface element catch boilovers and
must always be used. Absence of drip bowls during cooking may
damage wiring.

To prevent the risk of electric shock or fire, never line drip bowls
with aluminum foil.

Drip bowls will discolor {blue/gold stains) or craze over time if
overheated. This discoloration or crazing is permanent. This will
not affect cooking performance.
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The control panelis designed for ease in programming. The display window on the control shows time of day, timer and oven functions.
Control panel shown includes model specific features. [Styling may vary depending on model)

A | Bake Use for baking and roasting.

B | Keep Warm Use to keep cooked food warm in oven.

£ Broil Use for brailing and top browning.

0 | Toast Use for toasting bread and products
toasted in toaster or toaster oven.

E | Clean Use to set self-clean cycle.

F-| Delay Programs the oven to start baking or
cleaning at a later time.

G | Cook & Hold | Bakes for a preset time, then keeps food
warm for 1 hour.

H.| Timer Sets timer.

I} Clock Use to set time-of-day clock.

J-} Oven Light Use 1o turn the oven lights on or off,

K | Less-/More+ | Enters or changes time, oven

L temperature. Sets Hl or LO broil.

L | CANCEL Cancels all operations except timer

: and clock.

Using the Touchpads

= Press the desired pad.
« Press More+ or Less- pad to enter time or temperature.
= A beep will sound when any pad is touched.

+ A double beep will sound if a programming error occurs.

Note: Four seconds after pressing the More+ or Less-
pad, the time or temperature will automatically be entered.
If more than 30 seconds elapse between touching a
function pad and the More+ or Less- pad, the function will
be canceled and the display will return to the previous
display.

6

Clock

The clock can be set 1o display time in a 12-hour or 24-hour
format. The clock is set at the factory for the 12-hour format.

To change the clock to 24-hour format:

1. Press and hold the Upper Oven CANCEL
and Delay pads for several seconds.

—(CANCEL)

2. Press the More+ or Less - pad to select
12 or 24 hour.

3. Setthe time of day following the direc-
tions below.

To set the Clock:
1. Press the Clock pad.

< The colon () flashes in the display.

2. Press More+ or Less- pad to set the time
of day.

« Colon continues flashing.

3. Press the Clock pad again or wait four seconds. MD :j
» The colon stops flashing. S

When electrical power is supplied or after a power
interruption, the last clock time before power was
interrupted will flash.

To recall the time of day when another time function is
showing, press the Clock pad.

Clock time cannot be changed when the oven has been
programmed for Bake, Clean, Delay or Cook & Hold.

If you do not want the time of day to display:

To cancel the Clock display: CANCEL

Press and hold the Upper Oven CANCEL and
Clock pads for several seconds. The time of
day will disappear from the display.

L CEO he



| Oven Cooking

When the clock display is canceled, press the Clock pad to
briefly display the time of day.

To restore the Clock display:
Press and hold the Upper Oven CANCEL and Clock pads for
several seconds. The time of day will reappear in the display.

Timer

The timer can be set from one minute (1:00) up to 11 hours
and 59 minutes (11:59].

The timer can be used independently of any other oven
aclivity. It can also be set while another oven function is
aperating.

The timer does not control the oven.

To set the Timer:
1. Press the Timer pad.

+ “0:00” lights in the display.
« “Timer” will flash.

2. Press the More+ or Less- pad until the
correct time appears in the display.

= “Timer” will continue to flash.
3. Press Timer pad again or wait four seconds.
+ The time begins counting down.

= The last minute of the timer countdown will be displayed
as seconds.

4. At the end of the set time, three long beeps will sound.
To cancel the Timenr:
1. Press and hold the Timer pad for three seconds.
OR
2. Press the Timer pad and set the time to 0:00.

Locking the Control
and Oven Doors

The touchpads and oven doors can be locked for safety,
cleaning, or to prevent unwanted use. They will not function
when locked.

If the oven is currently in use, the touchpads and doors
cannot be locked.

The current time of day will remain in the display when the
controls are locked.

To lock both doors: :

Press and hold the Upper Oven CANCEL

and Cook & Hold pads for three seconds. CNC

«  “Lock” flashes in the display while both '
oven doors lock. Once complete, “Lock”
stops flashing.

« "OFF is displayed for 10 seconds whenever
a pad is touched.

To unlock both doors:
Press and hold the Upper Oven CANCEL and Cock & Hold
pads for three seconds.

= “Lock” flashes and then disappears from the display.

«  “OFF appears in the display for several seconds while
the doors are unlocking.

Mote: The touchpads and oven doors cannot be locked if
the oven temperature is 400° F or above.

Fault Codes

“Bake” or “Lock” may flash rapidly in the display to alert you if
there is an error or a problem. If “Bake” or “Lock” flash in the
display, press CANCEL pad. If "Bake” or “Lock” continue to
flash, disconnect power to the appliance. Wait a few minutes,
and then reconnect power. If the flashing still continues,
disconnect power to the appliance and call an authorized
servicer.

Adjusting the Sound Level

The factory default setting for sound is medium (MEd), but it
can be changed to low (LO} or high (Hl). To change the
setting:

1. Press and hold More+ and upper oven CANCEL pads for
three seconds. A beep will sound and the current sound
level (LO”, "MEd” or “HI™) will appear in the display.

2. Press More+ pad to increase sound level or the Less- pad
to decrease sound level.

3. Wait four seconds and the new setting will be accepted.

4. 1f the More+ or Less- pad is not pressed within 30 sec-
onds, the control will return to the existing settings.

Changing Temp °F/°C
The factory default setling for temperature is Fahrenheit. To
change the setting:

1. Press and hold the upper oven Bake and CANCEL pads for
three seconds. A beep will sound and the current setting
PF or °C) will appear in the display.

2. Press the More+ or Less- pad to change the setting
between °F and °C.

3. Wait four seconds and the new setting will be accepted.

4. If the More+ or Less- pad is not pressed within 30 sec-
onds, the control will return to the existing settings.



Oven Cooking

Return To Factory Default
Settings

The control can be reset to the factory default settings. To
return to the default settings:

1. Press and hold upper oven Keep Warm and CANCEL pads
for three seconds. A single beep will sound and “dEF”
{default) will appear in the display.

2. Press the More+ pad to choose the factory settings. “cLr”
{clear) will appear in the display.

3. Wait four seconds and the factory settings will be ac-
cepted.

4, If the Mare+ or Less- pad is not pressed within 30 sec-
onds, the control will return to the existing settings.

Setting Upper and Lower
Oven Functions

Baking

To set bake:

1. Press the Bake pad for desired oven.
« “Bake” will flash.

= “000°" will flash in the display.

Bake

2. Select the oven temperature. The oven tempera-
ture can be set from 170° to 550°. Press or press .2
and hold the More+ or Less- pad.

= “350°" will light when either pad is first pressed..

+ Press the More+ pad to increase the temperature.

= Press the Less- pad to decrease the temperature.
3. Press Bake pad again or wait four seconds.

« “Bake” will stop flashing and light in the display.

= “Preheat” will light in the display.

« 100° or the actual oven temperature will display. The
temperature will rise in 5° increments until the preset
temperature is reached.

4. Allow 4-10 minutes for upper oven to preheat and 7-12
minutes for lower oven to preheat.

« When the set oven temperature is reached, one long
beep will sound.

« To recall the set temperature during preheat, press the
Bake pad.

3

8

To change the oven temperature during preheat, press
Bake once and reset temperature.

5. Place food in the oven.
6. Check cocking progress at minumum cocking time. Cook

longer if needed.

7. When cooking is finished, press CANCEL pad. A
(CANCEL

Baking Differences Between Your Old

and New Oven

It is normal to notice some baking time differences between a

new oven and an old one. See “Adjusting the Oven Temperature”
on page 12.

&

Remove food from the oven.

Baking Notes:

« If the lower oven is NOT in use, the upper oven will
preheat more quickly.

= Allow at least '/z2-inch between the baking pan or
casserole and the top element in the upper oven.
Loaf, angel food or bundt pans are not recommended in
the upper oven.

» Do not use temperatures below 140° F to keep food warm
or below 200° F for cooking. For food safety reasons, lower
temperatures are not recommended.

« The back part of the lower oven bake element will NOT
glow red during baking. This is normal.

= When baking frozen, self-rise pizzas in the upper oven,
place the pizza on a cookie sheet to avoid overbrowning.

« When preheating with a baking/pizza stone inside the
upper oven, do not set above 400° F. To use baking/pizza
stones at temperatures above 400° F in the upper oven,
put stone in after preheat beep.

« To change the oven temperature during cooking, press the
Bake pad and then the More+ or Less- pad untif you
reach the desired temperature.

= |f you forget to turn off the oven, it will automatically turn
off at the end of 12 hours. If you wish 1o deactivate the
Automatic Shut-Off/Sabhath Mode feature, see page 12.

« For additional baking and roasting tips, see “Cooking
Made Simple” bocklet.

Cook & Hold

Cook & Hold allows you to bake for a preset amount of time,
followed by a one-hour Keep Warm cycle.

To set Cook & Hold:

1. Press the Cook & Hold pad ence for upper ngé&
oven or twice for lower oven. L
« “Bake” and “Hold” flash.
« 000 will flash in the display.
cont.



Oven Cooking

2. Select the oven temperature. The oven tempera- =7

ture can be set from 170° to 550°. Press or press +
and hold the More+ or Less- pad.

« Press the More+ pad to increase the
temperature.

= Press the Less- pad to decrease the temperature.

3. Press Cook & Hold pad again OR wait four
seconds to set cook time.

« “Time™ flashes.
» “0:00" flashes in the display

4, Enter the amount of time you want to cook by pressing the
More+ or Less- pad. Time can be set from 10 minutes
{10:00} to 11 hours, 59 minutes {11:59).

= “Bake”, "Preheat” and “Hold” light in the display.
« The cooking time will start counting down.

< “100° or actual oven temperature will light in the
display.

When the cooking time has elapsed:
= Three beeps will sound.

« “Bake” will turn off.

< “Hold™ will light.

After one hour in HOLD WARM:
= The oven will turn off. Three beeps will sound.

To cancel Cook & Hold at any time: C ANCE
Press the CANCEL pad. Remove food from oven. N

Delay C(mk & Hoid

Do not use delayed bakmg for h|ghly penshable foods such -

as dairy products, pork, poultry, or seafood.

Morer

{ CGOK& '1

When using Delay, the oven begins to cook later in the day.
Set the amount of time that you want to delay before the oven
twrns on and how long you want to cook. The oven begins to
heat at the selected time and cooks for the specified length of
time, then keeps food warm for one hour.

Delay time can be set from 10 minutes (10:00) to 11 hours, 59
minutes {11:59).

To set a Delayed Baking cycie:
1. Press the Delay pad once for upper oven or
twice for lower oven.

« “dLY” and “0:00" flash in the display.

2. Press the More+ or Less- pad fo set the
amount of time you want to delay the
Cook & Hold cycle.

While “dLY” is still flashing:

3. Press the Cook & Hold pad.
« “000% flashes in the display.
« “Bake” and “Hold" flash.

4. Press More+ or Less- pad to enter the oven temperature.

« “Bake” flashes.
« After several seconds, “0:00” and “Time” flash.
» “Bake” and “Hold” remain steady.
5. Press More+ or Less- pad to set the baking time.
« “Time” flashes.
« After several seconds, the delay time will count down.
« “dLY”, "Bake” and "Hold” light in the display.
When the Delay time has expired:
< “dLY” will turn off.
« Baking time and temperature are displayed.

« “Bake” and “Hold” are displayed.

When the oven starts:
= The baking time will count down.
= “dLY” will turn off.
= “Bake” and "Hold” will remain lit.
To cancel:

Press the CANGEL pad. CANCEL

= All timed and untimed cooking functions will be
canceled.

« The time of day will reappear in the display.

Notes:

« Do not use delayed baking for items that require a
preheated oven, such as cakes, cookies, and breads.

« Do not use delayed baking if oven is already hot.




Keep Warm

For safely keeping foods warm or for warming breads and
plates.

To set Keep Warm:

1. Press the Keep Warm pad for the appropriate
oven.

< “Warm” flashes.
« “000°" flashes in the display.

Select the Keep Warm temperature. The Keep
Warm temperature can be set from 145° (o
190°. Press or press and hold the More+ or
Less- pad.

» 170° will light when either pad is first pressed.
¢ Press the More+ pad to increase the temperature.
« Press the Less- pad to decrease the temperature.

“Warm” and the temperature will be displayed while Keep
Warm is active.

To cancel Keep Warnu:
1. Press the CANCEL pad.

2. Remove food from the oven.

CANCEL

~Warm /

Keep Warm Notes:

« For optimal food quality, oven cooked foods should be kept
warm for no longer than 1 to 2 hours.

< To keep foods from drying, cover loosely with foil or a lid.
« To warm dinner rolls:

- caver rolls loosely with foil and place in oven.

- press Keep Warm and More+ pads to set 170° F.

- warm for 12-15 minutes.
« To warm plates:

- place 2 stacks of up to four plates each in the oven.

- press Keep Warm and More+ pads to set 170° F.

- warm for five minutes, turn off the oven and leave plates
in the oven for 15 minutes more.

- use only oven-safe plates, check with the manufacturer.

- do not set warm dishes on a cold surface as rapid
temperature changes could cause crazing or breakage.
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Toasting (upper oven only)

For toasting bread and products that are toasted in a toaster or
toaster oven. Toast time can be set from 10 seconds up 1o six
minutes.

1. Press the Toast pad.

2. Select the toasting time. Press
the More+ pad to increase
the time or press the Less- (7}
pad to decrease the time. “

= “Toast” and the toasting
time will be displayed. The toasting time will begin to
count down.

Browning time may vary, watch toasting carefully to avoid
aver-browning. Close oven door during toasting.

3. At the end of the set toasting time, the oven will beep.

Toasting Notes:

« Lower oven may not be operaied while upper oven
is toasting. If the lower oven is operating when the
Toast pad is pressed, a beep will sound.

« Toasting is based on time not temperature.

= For more even browning results, preheat the oven 3-4
minutes.

« Toasting times will be shorter when the oven is hot or
when repeated toasting functions are done.

= For optimal results when toasting 4-5 pieces of bread or
other similar items, follow illustration above.

Toasting Chart

FOOD TOASTTIME®/COLD START
Sliced White Bread 3 - 45 min.
Waffles (frozen) 4 - 41/ min.
Toaster Pastry {unfrozen) 32 - 4 min.
Toaster Pastry (frozen) 4172 - 4%/ min
Tortillas (flour} 2'/2 - 3 min.
Toaster Breaks™ or 4 - 5 min.
Hot Pockets®™
Bagels 472 - 5 min.
English Muffins 32 - 4 min.
Cheese Sandwich 32 - 4'/> min

* Toasting times are approximate and should be used as a
guide only.

** Brand names are registered trademarks of the respective
manufacturers.



Oven Cooking

Broiling

To set Broil: (" Broil
1. Press the Broil pad for desired oven. S

« “Broil” and “SEU” flash in the display.

2. Press the More+ or Less- pad once to set Hi broil. Press
the More+ or Less- pad twice to set LO broil.

« Hl or LO will be displayed.

« Select Hi broil (550° F) for normal broiling. Select
LO broil {450° F) for low-temperature broiling of longer
cooking foods such as poultry.

3. After four seconds, the oven will start.

« “Broil” and Hl or LO will remain lit.

4. For optimum browning, preheat broil element for 3-4
minutes before adding food.

5. Place focd in the oven. |Leave oven door open about four
inches (the first stop).

6. Most meat should be turned once about halfway through
cooking.

]
)
e

7. When food is cooked, press the CANCEL pad. 7 '
Remove food and broiler pan from the oven.  { CANCEL

« The time of day will reappear in the display.

Broil Notes:

« For best results when broiling, use a two-piece broiler
pan.

« Hi broil is used for most broiling. Use LO broil when
broiling longer cooking foods to allow them to cook to
well done stage without excessive browning.

+ Broil times may be longer when the LO broil temperature
is selected.

« Never cover broiler pan insert with aluminum foil. This
prevents fat from draining to the pan below.

= Expect broil times to increase and browning to be slightly
lighter if appliance is installed on a 208-volt circuit.

+ |f more than 30 seconds elapse between pressing the
Broil pad and the More+ or Less- pad, the oven will not
be set and the display will return to the previous display.

« Most foods should be turned halfway through broiling
time.

= For additional broiling tips and temperatures, refer to the
“Cooking Made Simple” booklet.

Broiling Chart - Broil times are based on a 4 minute preheat.

R UPPER OVEN | LOWER'GVEN| | UPPER OVEN | LOWER OVEN.
- FOODS - RACK | RACK - |SETTING | COOKTIME :| COOK TIME -
S SPOSITION® | - POSITION™ S UVENUTESYS ) (MENUTES Y™
Beef
Steak, 17 thick, on rack 4 Hi 8- 11 medium} | 15 - 19 {medium})
4 oz. Hamburgers, 3/4” thick (up to 12) on rack 4 HI 15 - 20 {well) 15 - 19 (welf)
4 oz. Hamburgers, 3/4” thick (up to 6) on rack 4 Hi 12 - 16 {welf) 15 - 19 (well)
Chicken
Bone-in, skin-on breast
Pieces on rack Jor4 LO 25 - 36 (well} 28 - 39 {well}
Fish
Flets on rack 4 LO 8 - 12 (flaky) 8- 13 (flaky)
Steaks, 17 thick on rack 4 LO 10 - 14 {flaky) 10 - 16 {flaky}
Pork
Chops, 17 thick on rack 4 Hi 18 - 24 {well) 22 - 27 {well}

* When broifing fish, spray broil pan insert with cocking oil. Do not turn fish filets.
** Broiling times are approximate and may vary depending on the thickness of the food. Turn meat halfway through cooking times.
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Oven Cooking

Automatic Shut-0ff/Sabbath
Mode

The ovens will automatically turn off after 12 hours if you
accidentally leave them on. The oven MUST be set for a
bake operation before setting the Automatic Shut-off/
Sabbath Mode.

To cancel the 12-hour shut-off and run the
ovens continuously for 72 hours:

. Set the oven to bake (see page 8}.

C10 'k .
2. Press and hold the Clock pad for five seconds. '
« “SAbbAth™ will be displayed and flash for five seconds.

« “SAbBAh” will then be displayed continuously until
turned off or until the 72-hour time limit is reached.

= “Bake” and the oven temperature will also be displayed
if a bake setling is in use while the oven is in Sabhbath
Mode.

All other functions EXCEPT BAKE (Timer, Keep Warm,
Clean, etc) are locked out during the Sabbath Mode.

To cancel Bake when in Sabbath Mode:

Press the CANCEL pad. TN
CANCEL)

« “Bake” and the oven temperature will turn
off in the display.

< “SAbbAth”™ appears in the display.
« “Time” no longer appears in the display.
To cancel the Sabbath Mode:
1. Press the Clock pad for five seconds.
« “SAbbAth” will flash for & seconds.
+ The time of day will return to the display.
OR

2. After 72 hours, the Sabbath Mode will end.
« “SAbbAth” will flash for 5 seconds.
+ The time of day will return to the display.

Adjusting the Oven Temperature

Oven temperatures are carefully tested for accuracy at the
factory. It is normal to notice some baking or browning
differences between a new oven and an old one. As ranges
get older, the oven temperature can shift

You may adjust the oven temperature if you think the oven is
not baking or browning correctly. To decide how much to
change the temperature, set the temperature 25° higher or
lower than your recipe recommends, then bake. The results
of the *test” should give you an idea of how much fo adjust
the temperature.

To adjust the oven temperature:
1. Press the appropriate Bake pad.

2.
3.

. Bake
Enter 550° by pressing the More+ pad. T

Press and hold the Bake pad for several
seconds or until “0°” and “AdJ” {which
signifies ‘adjust’) appear in the display.

If the oven temperature was previously adjusted, the
change will be displayed. For example, if the oven tem-
perature was reduced by 15° the display will show “-15%.

Press the More+ or Less- pad to adjust the temperature.

Each time a pad is pressed, the temperature changes by
5° The oven temperature can be increased or decreased
by 5° to 35°.

The time of day will automatically reappear in the display

You do not need io readjust the oven temperature if there
is a power failure or interruption. Broiling and cleaning
temperatures cannot be adjusted.

Sabbath Mode Notes:

« Sabbath Mode can be turned on only when the ovens
are on.

» Sabbath Mode cannot be turned on if the touchpads are
locked out or when the doors are locked.

« |f the oven light is desired while in Sabbath Mede, it
must be turned on before the Sabbath Mode is started.

« When the Sabbath Mode is started, no preheat beep will
sound.

« All prompts, messages and beeps are deactivated when
Sabbath Mode is active.

« The automatic door lock does not operate during the
Sabbath Made.

* Pressing CANCEL pad will cancel a bake cycle, however the
control will stay in the Sabbath Mode,

« |f power fails, the ovens will power up in Sabbath Mode
with 72 hours remaining and no cycle active.

* Note: “SAbbAth” appears in the display on two lines: SAb .
bAth
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Oven Cooking
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Oven Vent

When the oven is in use, the area near the vent may become
hot enough to cause burns. NEVER block the vent opening.

The oven vent is located below the backguard vent
shield on your range.

OVEN VENT
LOCATION Do not place

plastics near the
vent opening as
heat from the vent
could distort or
melt the plastic.

= When high moisture foods are cooked in the upper oven,
steam may be visible coming from the oven vent. This is
noarmal.

Oven Lights

The oven lights automatically come on when an
oven door is opened. When the doors are closed,
press the Oven Light pad to turn the oven lights
on and off. A beep will sound every time the Oven
Light pad is pressed.

Oven Bottom

Protect oven bottom against spillovers, especially acidic or
sugary spills, as they may discolor the porcelain enamel. Use
the correct pan size to avoid spiflovers and boilovers. Do not
place utensils or aluminum foil directly on the oven
bottom.
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Oven Racks

« Do not attempt to change the rack position when the oven

is hot. -

«* Do not use the oven for storing food or cookware.

All racks are designed with a lock-stop edge.

Upper Oven

- |s equipped with one rack and rack \\_\Y\\\Y\\_\\Y\\\\ Q
position. \\ k\\w

« When pulling the upper oven rack out to \3\%_ :

remove or check food, grasp the top edge =
of the rack.

Lower Oven
« |s equipped with two regular flat racks.

To remove oven racks:

= Pull rack straight out until it stops at the lock-stop position;
lift up on the front of the rack and pull out.

To repiace oven racks:
= Place rack on the rack supportin

the oven; tilt the front end up
slightly; slide rack back until it clears
the lock-stop position; lower front
and slide back into the oven.
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Oven Cooking

Rack Positions (lower oven)

Racl o R = B S ¢ 1

RACK 5: (highest position)

Use for toasting bread or brailing very thin, foods and
two-rack baking.

RACHK 4:
Use for two-rack baking and for broiling.
RACK 3:

Use for most baked goods on a cookie sheet or jelly roll
pan, layer cakes, fruit pies, or frozen convenience foods,
and for broiling.

RACK 2:

Use for roasting small cuts of meat, casseroles, baking
loaves of bread, bundt cakes or custard pies, and two-rack
baking.

RACK 1:

Use for roasting large cuts of meat and poultry, frozen
pies, dessert souffles or angel food cake, and two-rack
baking.

Multiple Rack Cooking:

Two rack: Use rack positions 2 and 4, 1 and 4, or 2 and 5.

14

Baking Layer Cakes on Two Racks

For best results when baking cakes on two racks, use racks 2
and 4.

Place the cakes on the rack as shown.

Half Rack Accessory
(lower oven only)

A half rack, to increase oven capac-
ity, is available as an accessory. [t fits
in the left, upper portion of the oven
and provides space for a vegetable
dish when a large roaster is on the
lower rack. Contact your Mavytag

dealer for the “HALFRACK” Acces-

sory Kit or call 1-877-232-6771 USA

or 1-800-688-8408 Canada to order.



Care & Cleaning

Self-Clean Oven

o Jiis normal forparts of the range to become hot dunng a
- self-clean cycle. : : _ .

+To prevent damage to.oven door do not atternpt to open
the door when "Lock” is displayed. '

= Avoid touchlng Cooktop door, WIndOW or oven vent area'
dunng a clean cycle. :

+ Do not use c;c:)mmermal oven Cleaners on the oven f|n|sh .
or around any-part of the oven. They will damage the
finish or parts -

. Do zmt leave baklnglpuzza stone in the oven durmg
self-clean.

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

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

During the cleaning process, the kitchen should be well
ventilated to get rid of normal odors associated with cleaning.

Before Self-Cleaning
1. Turn off the oven light before cleaning. The light may burn
out during the clean cycle.

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

3. Clean oven frame, door frame, area outside of gasket, and
around the opening in the door gasket with a nonabrasive
cleaner such as Bon Ami* or detergent and water. The
self-cleaning process does not
clean these areas. They should be
cleaned to prevent soil from baking
on during the c¢lean cycle. (The
gasket is the seal around the oven
door and window.}

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

5. Wipe up excess grease or spillovers from the oven bottom.
This prevents excessive smoking, flare-ups or flaming
during the clean cycle.

6. Wipe up sugary and acidic spillovers such as sweet
potatoes, tomato, or milk-based sauces. Porcelain enamel

is acid-resistant, not acid-proof. The porcelain finish may
discolor if acidic spills are not wiped up before a seli-
clean cycle.

Motes:

< Oven temperature must be below 400° F to program a
clean cycle,

« Only one oven can be cleaned at a time.

« Both oven doors lock when either oven is being
cleaned.

To set Self-Clean: | ™

1. Close the oven door. C ean_, /

2. Press the Clean pad. '
“Clean” and “SEt” flash in the display.

If the door is not closed within 25 seconds, the self-

cleaning operation will be canceled and the display will

return to the time of day. g
3. Press the More+ or Less- pad. less
“MED” for medium amount of scil (3 hours) o
appears in the display.

If the door is not closed, “door” will appear in
the display. After 45 seconds, three beeps will
sound, the self-cleaning operation will be canceled
and the display will return to the time of day.

4, Press the More+ pad twice for heavy soil (4 hours).
« “Hvy" will be displayed.
Press Less- pad twice for light soil {2 hours).
» “LITE” will be displayed.

Choosing the soil level of the oven automatically programs
the self-cleaning time. “Lock” flashes in the display.

5. After four seconds, the oven will start cleaning.
+ The cleaning time will start counting down in the display.

« "Lock”™ will appear in the display and will flash until the
doors are locked. “Lock” will then remain lit.

“Clean” will remain lit in the display.

To Delay a Self-Clean Cycle:
1. Press the Delay pad once for upper
oven and twice for lower oven.

« “dLY” flashes.
» “0:00” flashes in the display.

2. Press the More+ or Less- pad to set the M@re+
amount of time you want to delay the e
cycle. Delay time can be sel from ten minutes cont

{10:00} to 11 hours, 59 minutes {11:59).

*Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.



Care & Cleaning

3. Press the apropriate Clean pad while
“dLY” is flashing.

« “Clean” and “Set” will flash.

If the door is not closed within 25 seconds, the self-
cleaning operation will be canceled and the display will
return to the time of day.

Press the More+ or Less- pad.

« “MEd” for medium amount of soil (3 hours)
is displayed.

If the door is not closed, “door” will appear in
the display. After 45 seconds, three beeps will
sound, the self-cleaning operation will be canceled
and the display will return to the time of day.

Press the More+ pad twice for heavy soil (4 hours).
= “Hvy" will be displayed.

Press the Less- pad twice for light soil {2 hours}.

« “LITE” will be displayed.

Choasing the soil level of the oven automatically programs
the self-cleaning time.

Alfter four seconds, “Clean”, "dLY” and “Lock” will appear
in the display to show that the oven is set for a delayed
clean operation. The delay time is displayed and will begin
to count down.

When the Self-Clean cycle starts:
« “dLY” will turn off.

ET ¥k

« “Clean”, "Hours”, “Lock” and the clean time will appear

in the display.
CANCEL

To cancel the Self-Clean cycle:
Press the CANCEL pad.
« All words disappear from the display.
« All functions are canceled.

« The time of day appears in the display.

" Clean

Fless

Morer
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During the Self-Clean Cycle

When "Lock” shows in the display, both oven doors are
locked. To prevent damage to the doors, do not force the
doors open when “Lock” is displayed.

Smoke and Smelis

You may see some smoke and smell an odor the first few
times the oven is cleaned. This is normal and will lessen in
fime.

Smoke may also oceur if the oven is heavily soiled orif a
broiler pan was left in the oven.

Sounds

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

After Self-Cleaning

About one hour after the end of the self-clean cycle, “Lock”
will turn off. The doors can then be opened.

Some soil may leave a light gray, powdery ash. Remove
it with a damp cloth. If soil remains after wiping, that means
the clean cycle was not long enough. The soil will be re-
moved during the next clean cycle.

if oven racks were left in the oven and do not slide
smoothly after a clean cycle, wipe racks and rack supports
with a small amount of vegetable oil to make them easier (o
move,

Fine lines may appear in the porcelain because it went
through heating and cooling. This is normal and will not
affect performance.

A white discoloration may appear after cleaning if acidic
or sugary foods were not wiped up before the seli-clean
eycle. This discoloration is normal and will not affect perfor-
mance.

Self-Clean Notes:

« If the oven door is left open, “door” will appear in the
display until the door is closed.

« |If more than five seconds elapse between pressing the
Clean pad and the More+ or Less- pad, the program will
automatically return to the previous display.

« The oven door will be damaged if the oven door is
forced to open when “Lock” is still displayed.




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

* Brand names are registered trademarks of the

:. To prevent staining or (ilscolpratlon, clean appliance after each use. respective manufacturers.

« If a partis removed, be sure it is correctly-replaced. = - " Toorder call 1-877-232-6771 USA or

1-800-688-8408 Canada.

PART

PROCEDURE

Backguard and Porcelain enamel is glass fused on metal and may crack or chip with misuse. Itis acid resistant, not acid
Cooktop - proof. All spillovers, especially acidic or sugary spillovers, should be wiped up immediately with a dry cloth.

Porcelain Enamel

= When cool, wash with soapy water, rinse and dry.
= Never wipe off a warm or hot surface with a damp cloth. This may cause cracking or chipping.
« Never use oven cleaners, abrasive or caustic cleaning agents on exterior finish of range.

Broiler Pan and
Insert

Never cover insert with altminum foll as this prevents the fat from draining 1o the pan below.
= Place soapy cloth over insert and pan; let soak to loosen soil.

= Wash in warm soapy water. Use scouring pad to remove stubborn soil.

« Broiler pan and insert can be cleaned in dishwasher.

Clock and
Control Pad
Area

= To activate “Control Lock” for cleaning, see page 7.

» Wipe with a damp cloth and dry. Do not use abrasive cleaning agents as they may scratch the finish.

« (ilass cleaners may be used if sprayed on a cloth first. D0 NOT spray directly on control pad and
display area.

Control Knobs

« Remove knobs in the OFF position by pulling forward.
= Wash, rinse and dry. Bo not use abrasive cleaning agents as they may scratch the finish.
« Turn on each element to be sure the knobs have been correctly replaced.

Drip Bowls -
Porcelain

Porcelain may discolor or craze if overheated. This is normal and will not affect cooking performance.

= When cool, wash after each use, rinse and dry o prevent staining or discoloration. May be washed in the
dishwasher.

= To clean heavy soil, soak in hot sudsy water, then use a mild abrasive cleaner such as Soft Scrub® and a
plastic scouring pad.

« For burned on soil, remove from range, place on newspapers and carefully spray with commercial oven
cleaner. (Donotspray surrounding surfaces.] Place in plastic bag and allow to soak several hours. Wearing
rubber gloves, remove from hag, wash, rinse and dry.

Oven Windows
and Doors -
Glass

» Avoid using excessive amounts of water which may seep under or behind glass causing staining.

« Wash with soap and water. Rinse with clear water and dry. Glass cleaner can be used if sprayed on a cloth
first.

» Do notuse abrasive materials such as scouring pads, steel wool or powdered cleaners as they will scratch
glass.

Oven Interiors

» Follow instructions on page 15-16 to set a self-clean cycle.
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Care & Cleaning

PROCEDURE =~

Oven Racks

Clean with soapy water.

Remove stubborn soil with cleansing powder or soap-filled scouring pad. Rinse and dry.

Rackswill permanently discolor and may not slide smoothly if leftin the oven during a self-clean operation.
If this occurs, wipe the rack edge and rack support with a small amount of vegetable oil 1o restore ease
of movement, then wipe off excess oil.

Stainless Sieel
{select models}

D0 NOT USE ARNY CLEANING PRODUCT CONTAINING CHLORINE BLEACH.

DO NOT USE ABRASIVE OR ORANGE CLEANERS.

ALWAYS WIPE WITH THE GRAIN WHEN CLEANING.

Daily Cleaning/Light Soil —= Wipe with one of the following - soapy water, white vinegar/water solution,
Formula 408 Glass and Surface Cleaner* or a similar glass cleaner - using a sponge or soft cloth. Rinse
and dry. To polish and help prevent fingerprints, follow with Stainless Steel Magic Spray {Part No.
20000008)™.

Moderate/Heavy Seil —— Wipe with one of the following - Bon Ami, Smart Cleanser, or Soft Scrub® -
using a damp sponge or soft cloth. Rinse and dry. Stubborn soils may be removed with a damp multi-
purpose Scotch-Brite® pad; rub evenly with the grain. Rinse and dry. To restore luster and remove streaks,
follow with Stainless Steel Magic Spray®.

Discoloration —— Using a damp sponge or soft cloth, wipe with Cameo Stainless Steel Cleaner”. Rinse
immediately and dry. To remove streaks and restore luster, follow with Stainless Steel Magic Spray®.

Door Handles,
Side Panels -
Painted Enamel

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

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

NOTE: Use a dry towel or cloth to wipe up spills, especially acidic or sugary spifls. Surface may discolor
or dull if soif is not immediately removed. This Is especially important for white surfaces.

* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufaciurers.
**To order direct, call 1-877-232-6771 USA or 1-800-688-8408 Canada.
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Maintenance

Oven Doors

» Do not place excessive Weight on or stand on opén oven
- doors. This could cause the range to t|p over, break the
“door; orinjure the user. :

. Do not attempt to open or close doors or operate oven.
unul doors are properly replaced. ' :

« Never place fingers.between hinge and front oven frame,

- Hinge arms are spring mounted. If accidentally hit, the.:
hinge will slam shut against oven frame.and could injure
vour fingers. -

Both the upper and lower oven doors are removable,

To remove:

1. When cool, open the oven door to the brail stop position
{opened about four inches).

Grasp door at each side. Do not use the door handle to lift
door.

Lift up evenly until door clears hinge arms.

To replace:

1. Grasp door at each side.
2.
3.

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

Slide the door down onto the hinge arms until the door is
completely seated on the hinges. Push down on the top
corners of the door to completely seat door on hinges.
Door should not appear crooked.

Mote: The oven door on a hew range may feel “spongy”
when itis closed. This is normal and will decrease with use.
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Oven Windows

To protect the oven door window:

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

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

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

Scratching, hitting, jarring or stressing the glass may weaken
its structure causing an increased risk of breakage at a later
date.

Upper and Lower Oven Lights

= Disconnect power fo oven before replacing light bulb.

«Allow oven 1o cool before replacing light bulb.

- -Make sure bulb cover and bulb are cool before touching.

To assure the proper replacement hulb is used, order bulb from
Maytag. Call 1-877-232-6771 USA and 1-800-688-8408 Canada,
ask for part number 74009925 - halogen bulb.

To replace oven light bulbs:
1. Disconnect power to the range.

2. When ovenis cool, use fingertips to grasp edge of bulb cover.

Pull out and remove.

. Carefully remove old bulb by pulling straight out of ceramic
base.

. To avoid damaging or decreasing the life of the new bulb, do
not touch the bulb with bare hands or fingers. Hold with a
cloth or paper towel. Push new bulb prongs straight into
small holes of ceramic base.

5. Replace bulb cover by snapping into place.
6. Reconnect power to range. Reset clock.



Be sure the anti-tip bracket secures one of the rear-.

leveling legs to the floor. This bracket prevents the range

from accidentally tipping.

The range should be leveled when installed. If
the range is not level, turn the plastic leveling
legs, located at each corer of the range, until

range is level.

N LEVELING LEG
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Convenience QOutlet

(Canadian models only)

The convenience outlet is located
on the lower left side of the
backguard. Be sure appliance
cords do not rest on or near the
surface element. If the surface
element is turned on, the cord and
outlet will be damaged.

The convenience outlet circuit
breaker may trip if the small
appliance plugged into it exceeds
10 amps. To reset the circuit
breaker, press the switch focated

on the lower edge of the backguard.

CIRCUIT BREAKEFR



Troubleshooting

PROBLEM

SOLUTION

For most concemns, try these first.

e

Check if oven controls have been properly set.

Check to be sure plug is securely inserted into receptacle.
Check or re-set circuit breaker. Check or replace fuse.
Check power supply.

Part or all of appliance does not
work.

Check if surface and/or oven controls have been properly set. See pages 4 & 8.
Check if oven door is unlocked after self-clean cycle. See page 16.

Check if oven is set for a delayed cook or ¢clean program. See pages 9 & 15,
Check if Control Lock is activated. See page 7.

Check if control is in Sabbath Mode. See page 12.

Oven light and/or clock
does not function.

The light bulb is loose or defective.
The oven light does not work during self-cleaning process.
Oven may be in Sabbath Mode. See page 12.

Clock, indicator words, and/or
lights operate but oven does
not heat.

Oven may be set for a Cook & Hold or delay function.
The Controf Lock may have been set. See page 7.

Baking results are not as
expected or differ from
previous oven.

Make sure the oven vent has not been blocked. See page 13 for location.

Check to make sure range is level.

Temperatures often vary between a new oven and an old one. As ovens age, the oven
temperature often “drifts” and may become hotter or cooler. See page 12 for
instructions on adjusting the oven temperature. MOTE: |tis not recommended to
adjust the temperature if only one or two recipes are in question.

See “Cooking Made Simple” booklet for more information on bakeware and
baking.

Food is not broiling properly or
smokes excessively.

Check oven rack positions. Food may be too close to element.

Broil element was not preheated.

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

Oven door was closed during broiling. Leave the door open to the first stop position
{about 4 inches).

Trim excess fat from meat before broiling.

A sciled broiler pan was used.

Voltage in house may be low.

Oven will not self-clean.

Check to make sure the cycle is not set for a delayed start. See page 15.

Check if door is closed.

Check if control is in Sabbath Mode. See page 12

Oven may be over 400° F. Oven temperature must be below 400° F to program a
clean cycle.

Gven did not clean properly.

Longer cleaning time may be needed.
Excessive spillovers, especially sugary and/or acidic foods, were not removed prior
to the self-clean cycle.

cont.
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Troubleshooting

PROBLEM -

SOLUTION

Oven door will not unlock afier
self-clean cycle.

Oven interior is still hot. Allow about one hour for the aven to cool after the
completion of a self-clean cycle. The door can be opened when “Lock” is not
displayed.

The control and door may be locked. See page 7.

Moisture collects on oven
window or steam comes from
oven vent.

This is normal when cooking foods high in moisture.
Excessive moisture was used when cleaning the window.

There is a strong odor or light

smoke when oven is turned on.

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

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

Excessive food soils on the oven bottom. Use a self-clean cycle.

Fault Codes

“Bake” or “Lock” may flash rapidly in the display to alert you if there is an error
or a problem. [f “"Bake” or “Lock” appear in the display, press CANCEL pad.

If “Bake” or “Lock” continue to flash, disconnect power to the appliance.

Wait a few minutes, and then reconnect power. If the flashing still continues,
disconnect power to the appliance and call an authorized servicer.

If the oven is heavily soiled, excessive flareups may result in a fault code during
cleaning. Press the CANCEL pad and allow the oven to cool completely, wipe out
excess soil, then reset the clean cycle. If the fault code reappears, contact an
authorized servicer.

Noises may he heard.

The oven makes several low level noises. You may hear the oven relays as they go on
and off. This is normal.

As the oven heats and cools, you may hear sounds of metal parts expanding and
contracting. This is normal and will not damage your appliance.

There are no beeps and
no display.

Control may be in Sabbath Mode. See page 12.
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Full One Year Warfanty -
Parts and Labor '

For one {11 year from the ongmal :
retail purchase date, any part which
fails in_normal home use will be
repaired or replaced free of charge.

L:mned Warrantles Pa:'ts
Only - '

Semnd Through Fifth Year - From
the original purchase date, parts listed
below which fail in normal home use
will be repaired or replaced free of
charge for the part itself, with the
owner paying all other costs, including .
labor, mileage, transportation, trip
charge and dlagnostlc charge if
required. :

» Electrm Heatmg Elements Radmnt

“surface elements on elec;trlc: cookmg g

apphanceS

Canadian Residents
The above warranties only cover.an.

appliance installed in Canada that has -
been certified or listed by appropriate .

test agencies for compliance toa
National Standard of Canada unless. -
the appliance was brought into -
Canada due to transfer of residence.
from the United States to Canada.

Limited Warranty Outside the -

United States and Canada -
Parts Only - :

For one (1) year from the date of -

original retail purchase, any part which

fails in normal home use will be

repaired or replaced free of charge for

the part itself, with the owner paying
all other costs, including labor, mile-
age, transportation, trip charge and
dlagnastlc charge if requwed

The specific warranties expressed
above are the ONLY warranties
provided By the manufacturer. These
warranties give you specific legal rights,
and you may also have other. rfghts '
which vary from state to state.

Warranty & Service

What is Not Covered By These
Warranties:

1.

Conditions and damages resulting from any of the following:

a. Improper installation, delivery, or maintenance.

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

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

d. Incorrect electric current, voltage, or supply.

e. Improper setting of any control.

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

Light bulbs.
Products purchased for commercial or industrial use.

The cost of service or service call to:

a. Correct installation errors.

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

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

not apply.

If You Need Service

Call the dealer from whom your appliance was purchased or call Maytag
Services™, Maytag Customer Assistance at 1-800-688-9900 US.A. or
1-800-688-2002 Canada to locate an authorized servicer.

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

if the dealer or service company cannot resolve the problem, write to Maytag
Services™, Attn; CAIR® Center, P.O. Box 2370, Cleveland, TN 37320-2370, or
call 1-800-688-9300 U.S.A. or 1-800-688-2002 Canada.

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

User’s guides, service manuals and parts information are available from
Maytag Services™, Maytag Customer Assistance.

Motes:

When writing or calling about a service problem, please include:
a. Your name, address and telephone number;

b. Model number and serial number;

c. Name and address of your dealer or servicer;

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

e. Proof of purchase (sales receipt).
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Cuisiniere a deux fours
avec éléments électriques
Maytag Precision Touch Série 750
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installateur : Remetiez ce gu:de au proprsetalre

Consommateur : Lisez le guide et conservez-le pour Cansuitation
ultérieure, Conservez la faciure d' ashat ou le chegue encaissé comme
preuve de fachat. -

Numéro de modéle

Numéro de série
Date drachat '

Si vous avez des ggues‘i:ona veuillez ncus appeler:
Senvice 4 la clientéle de Maytag o
1-800-688-9900 aux E-U.

1-800-688-2002 au Canada

{lundi au vendredi, 8.h 2 20.h, heure de ¥ Es?:}
mtemet hﬁp Hweww.maytag. com

Dans le Gad{e de nos pratiques d amehoratlen constante de la quahte
et de la performance de nos produits de cuisson, des modifications de
Fappareil qui ne sont pas mentiennees dans ce gmde ont. pu. étre
introduites. . :
Repaﬂez~vous ala page 48 paur pius d’mformatmns canc&mant
I8 service aprés-vents, 0 AL

N Instructions de
sécurite importantes

Les instructions de sécurité importantes et les paragraphes
«avertissement» de ce guide ne sont pas destinés a couvrir
toutes les conditions et situations qui pourraient se présenter.
i faut faire preuve de bon sens, de prudence et de scin lors
de linstallation, de 'eniretien ou du fonctionnement de
Fappareil.

Prenez toujours contact avec le détaillant, le distributeur,
l'agent de service aprés-vente ou le fabricant dans le cas de
problémes ou de conditions qui ne seraient pas comprises.

Reconnaissez les étiquettes, paragraphes
et symboles surla sec:urnte

AVERTISSEMENT . Dangers ou prafiques dangereuses qui

PBURRAIENT résulter en de graves blessures ou méme Ia
mort. : :

ATTENT!ON Dangers ou prathues dangereuses qui
POURRAIENT résulter en des blessures mineures.

Lisez toutes les instructions avant d'utiliser cet appareil;
observez toutes les instructions pour éliminer les risques
d'incendie, choc élecirique, dommages maiériels et corporels
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que pourrait susciter une utilisation incorrecte de appareil.
Utilisez I'appareil uniquement pour les fonctions prévues,
décrites dans ce guide.

Instructions générales

Pour assurer une utilisation appropriée et sécuritaire :
seul un technicien qualifié devrait installer 'appareil et le
mettre a la terre. Ne régiez pas, réparez ni remplacez un
composant, 8 moins que cela ne soit spécifiquement
recommandé dans ce guide. Toute autre réparation doit étre
effectuée par un technicien qualifié.

Toujours débranchez 'appareil avant d'y faire de l'entretien.

« TOUTE CUISINiERE PEUT BASGULER
~ET PROVOQUER DES BLESSERES

* INSTALLEZ LA BRIDE
ANTIBASCULEMENT FOURNIE A\IEC
“CETTE CUISINIERE. -

« RESPECTEZ TOUTES LES iNSTRUC-
TIONS DINSTALLATION.

AVERTISSEMENT: Pour réduire Ie :
risque de basculement de Pappareil & -
Yoccasion d'une utilisation anormale ou d'un
chargement excessif des portes des fours, il faut
gue la bride antibasculement soit = .. 0
convenablement installée.

Utilisez une lampe torche pour déterminer si la bride
antibasculement est convenablement installée sous la
cuisiniére. L'un des pieds arriére de réglage de Faplomb doit
&tre convenablement engagé dans la fente de la bride.
Lorsque la cuisiniére est convenablement calée, la bride
antibasculement immaobilise le pied arriere contre le sol.
Vérifiez cette installation chague fois que vous aurez déplacé
Fappareil.

En cas d’incendie

Interrompez Falimentation élecirique de l'appareil et de la
hotie de ventilation pour minimiser le risque d'extension des
flammes. Fteignez les flammes, puis metiez la hotte en marche
pour évacuer la fumée et I'air vicié.

« Table de cuisson : Utilisez un couvercle ou une plague &
biscuits pour étouffer les flammes d'un feu gui se déclare
dans un ustensile de cuisine.

NE saisissez ou déplacez BAMAIS un ustensile de cuisine
enflamme.

 Fours : Fermez les portes du four pour étouffer les flammes.

Ne projetez pas de 'eau sur un feu de graisse. Utilisez du
bicarbo-nate de sodium ou un extincteur & mousse ou produit
chimigue sec pour éteindre les flammes.



Nutilisez JAMAIS un appareil comme escabeau pour -~
atteindre.les armoires se trouvant au-dessus. Le mauvais
emploi de porte d'appareil comme par exemple en tant -
qu'escabeau, le fait de s'appuyer ou de s'asseoirsurla
porte, -peuvent entrainer le renversement de 'appareil,
casser la porte et gravement blesser.

Si l'appareil est installé prés d'une fenétre, des précautions
appropriées doivent éire prises pour éviter que le vent
entraine les rideaux au-dessus des éléments chauffants.

N’utilisez JAMAIS cet appareil pour chauffer ou réchauffer
une piece, sinon des brolures, des blessures, un incendie ou
des dommages a I'appareil pourraient s'ensuivre.

N’ évitez JAMIAIS de porter des véiements amples ou 4
longues manches pendant l'utilisation de I'appareil. lis
peuvent prendre feu si le vétement entre en contact avec un
élément de cuisson bralant,

Pour vous assurer du bon fonctionnement de I'appareil et
pour éviter de 'endommager ou de vous blesser, ne I'ajustez
pas, n'y faites pas de 'entretien ni des réparations et ne
remplacer pas de piéces de 'appareil sauf si cela est
spécifiqguement recommandé dans ce guide. Toute autre
réparation doit étre effectuée par un technicien qualifié.

NE rangez et n'utiliser JAMAIS de I'essence ou d'autres
combustibles ou matieres inflammables dans les fours, prés
des éléments de surface ou a proximité de cet appareil
puisque les vapeurs pourraient créer un risque d'incendie ou
une explosion.

Pour empécher qu'un feu de graisse ne se déclare, éviiez
toute accumulation de graisse ou autres matieres
inflammables dans I'appareil ou au voisinage.

N'utilisez que des maniques séches. Des maniques humides
peuvent provoguer la formation de vapeur brilante. Ne
laissez pas les manigues en contact avec des éléments
chauffants chauds. N'utilisez jamais un torchon a vaisselle ou
autre article textile; un tel article pourrait trainer sur un
élément et s'enflamimer.

Fteignez toujours toutes les commandes une fois la cuisson
terminée.

NE faites JAMAIS chauffer un récipient non ouvert sur
I'élément de surface ou dans les fours. L'accumulation de
pression dans le récipient pourrait provoquer son éclatement
et de graves dommages matériels ou corporels.

KE garnissez JAMAIS les cuvettes de propreté, la sole ou
une grille du four avec de la feuille d'aluminium. Ceci pourrait
susciter un risque de choc électrique ou d'incendie, ou une
autre détérioration de l'appareil. Utilisez de la feuille
d'aluminium uniguement selon les instructions de ce guide.

Les flacons d'aérosol peuvent EXPLOSER lorsqu'on les expose
4 la chaleur, et ils peuvent contenir un produit trés inflam-
mable. N'utilisez pas ou ne rangez pas prées de lappareil.

Table de cuisson

NE laissez JAMIAIS un élément de surface allumé sans
surveillance, particuliérement avec chauffage élevé. Le
débordement du contenu de l'usiensile pourrait provoquer la
génération de fumée abondante et l'inflammation de la
graisse.

Cet appareill comporte des éléments chauffants de différentes
tailles. Utilisez toujours un ustensile a fond plat, de taille
suffisante pour qu'il puisse recouvrir completement I'élément.
Pour optimiser I'efficacité, choisissez un ustensile de méme
taille gue 'élément.

SiI'ustensile est plus petit que I'élément, une partie de
I'élément sera exposé ce qui peut entrainer un contact direct
et enflammer les vétements ou les maniques.

Seuls certains matériaux en verre, vitrocéramique, céramique,
grés, ou cerlains ustensiles vitrifiés/émaillés peuvent étre
utilisés sur la table de cuisson ou dans le four sans risque de
bris sous l'effet du choc thermique. Observez les instructions
du fabricant lors de l'utilisation d’'un ustensile en verre.

La sécurité de fonctionnement de cet appareil a 1€ testée a
F'aide d'ustensiles de cuisine conventionnels. N'utilisez pas un
ustensile ou accessoire qui n'est pas spécifiquement
recommandé dans ce guide. N'utilisez pas de gril placé sur la
table de cuisson ou de systéme de convection additionnel.
L'utilisation d'un dispositif ou accessoire qui n'est pas
expressément recommandé dans ce guide peut dégrader la
sécurité de T'appareil ou sa performance, ou réduire la
longévité des composanis.

Orientez la poignée de chaque ustensile vers le centre de la
table de cuisson et non vers l'extérieur ou vers un autre
élément; ceci réduira fe risque de brilure, d'inflammation de
matiére inflammable ou de renversement (Un jeune enfant
pourrait saisir et renverser un ustensile dont le manche est
orienté vers P'extérieur).

Eléments spiralés

Pour éviter de détériorer les éiéments chauffants amovibles,
ne les immergez / trempez / nettoyez pas dans un lave-
vaisselle, ou dans un four autonettoyant. Un élément
chauffant endommagé pourrait provoquer un court-circuit
suscitant un incendie ou un choc électrique,

Veillez a ce que la cuvette de propreté soit toujours en place
lors de l'utilisation de I'élément; 'absence des cuveties de
propreté lors d'une cuisson peut faire subir des dommages au
céblage.



Garnitures de protection :Ne garnissez pas les cuveltes de
propreté sous les éléments ou le fond des fours avec de la
feuille daluminium, sauf lorsque ceci est suggéré dans le
guide. La mise en place d'un tel garnissage peut susciter un
risque de choc électrique ou d'incendie.

Eléments de cuisson

KE touchez JAMAIS les éléments chauffants de surface ou
des fours, les zones a proximité de ces éiéments ni les parois
interieures des fours.

Les éléments chauffants peuvent étre brilants méme s'ils ne
sont plus rouges. Les surfaces intérieures des fours peuvent
atteindre une température suffisamment élevée pour infliger
des briilures. Pendant et aprés usage, ne touchez pas les
éléments chauffants ni les parois intérieures des fours et
évitez leur contact avec des vétemenis ou autres matériaux
inflammables avant qu'ils n‘aient eu le temps de refroidir

Fritcuses

Exercez une prudence extréme lors du déplacement du
récipient de graisse ou lors de I'élimination de graisse chaude.
Laissez la graisse refroidir avant de déplacer 'ustensile.

Fours

Ouvrez toujours la porte du four rés prudemment. Laissez
I'air chaud ou la vapeur s'échapper avant de retirer ou
d'introduire un plat.

Ne bloquez pas ou n'obstruez pas I'évent du four. Lorsque les
fours fonctionnent, les surfaces voisines de F'évent peuvent
devenir assez chaudes pour entrainer des brilures.

Placez toujours les grilies 4 la position appropriée dans le four
lorsque le four est froid. Si la grille doit étre déplacée lorsque
le four est chaud, ne laissez pas les maniques enirer en
contact avec 'élément chaud du four.

Fours autonettoyants

Ne laissez aucune nourriture, ustensile de cuisine, grille ou
lechefrite dans les fours lors de lautonettoyage.
Nettoyez uniquement les piéces mentionnées dans ce guide.
Ne nettoyez pas le joint de porte. Le joint joue un rdle essentiel
quant a Pétanchéité. Ne frottez pas, n'endommagez pas ou ne
déplacez pas le joint
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Instructions de sécurité importantes

N'utilisez pas de nettoyanis abrasifs. N'utilisez pas de
produits de nettoyage pour four ou enduits de four, dans les
fours autonetioyants ou sur les zones voisines.

Avant d'exécuter une opération d'autonettoyage, retirez la
lechefrite, les grilles du four et les autres ustensiles, et
éliminez par essuyage tout excés de résidus renversés pour
éviter la formation de fumée ou l'inflammation de ces résidus.

Essuyez le plus gros des renversements imporiants, surtout
ceux comportant des matieres grasses avant de commencer
Fautonettoyage pour éviter la formation de fumée et de
flammes.

Il est normal que la table de cuisson devienne trés chaude
lors d'un cycle de nettoyage. Par conséguant, évitez de
toucher la surface de cuisson, la porie, le hublot et la zone
des évents du four fors d'un cycle d'autonetioyage.

Sécurité pour les enfants

NE remisez JAMAIS dans une armoire au-dessus d’un
appareil des articles auxquels les enfants peuvent
gintéresser. Un enfant tentant de grimper sur I'appareil ou
sur les portes pour atteindre un objet, pourrait se blesser

NE laissez JAMAIS un enfant seul ou sans surveillance
lorsque la cuisiniére fonctionne ou qu'elle est chaude.

MNE laissez JAMAIS un enfant s'asseoir ou se tenir sur une
partie quelconque de I'appareil. Il pourrait se blesser ou se
briler.

Apprenez & vos enfants que la cuisiniere et les casseroles
déposées sur la surface de cuisson ou introduites dans le four
peuvent éire chaudes. Laissez refroidir les ustensiles en un
lieu sdr, hors d'atteinte des enfants. Les enfants doivent
comprendre gue la cuisiniére n'est pas un jouet. lis ne doivent
pas jouer avec les boutons ou toute autre pigce de l'appareil.

Hottes d’extraction

Nettoyez fréquemment les filtres et la hotte de la cuisiniere

pour empécher |a graisse ou d'autres produits inflammables
de s'accumuler sur les filtres cu la hotte en provoquant des

feux de graisse.

Pour flamber des aliments sous la hotte, mettez le ventilateur
en marche.



Avertissement et avis impor-
tant pour la sécurité

La loi californienne «Safe Drinking Water and Toxic Enforce-
ment Acts de 1986 {proposition 65) stipule la publication par
le gouverneur de la Californie d'une liste de substances que
I'état de Californie considere comme cancérigénes ou
dangereuses pour le systeme reproducteur, et impose aux
entreprises commerciales I'obligation de signaler a leurs
clients les risques d'exposition a de telles substances.

Nous informons les utilisateurs de cet appareil que lors d'une
opération d'autonettoyage, ils peuvent étre exposés a une
faible concentration de certaines substances figurant dans la
liste mentionnée ci-dessus, dont le monoxyde de carbone.

Instructions de sécurité importantes

Pour minimiser 'exposition, veillez a ce que la piéce ot se
trouve le Tour soit convenablement aérée durant une
opération d'autonetioyage par 'ouverture d’'une fenétre ou
d'une porte.

AVIS IMPORTANT - OISEAUX FAMILIERS : Ne gardez pas
un oiseau familier dans la cuisine ou dans une piéce o il
pourrait étre exposé aux fumées, Les oiseaux ont un systeme
respiratoire trés sensible. Les vapeurs qui s'échappent d'un
four pendant le cycle autonettoyant peuvent leur étre nocives
ou méme fatales. De plus, les vapeurs qui s'échappent
lorsque 'huile de cuisson, les corps gras, la margarine et les
poéles ou marmites & revétement antiadhésif sont surchauffés
peuvent également étre nocives.

Conservez ces instructions pour consultation ultérieure
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=) Cuisson sur la surface

Organes de commande

On utilise ces boutons pour commander Nallumage des éléments
chauffants. On peut régler chague houton a toute position entre les
positions extrémes Low {Min.) et High (Max.}. On peut régler un
bouton a toute position entre ces deux extrémes.

Réglage des commandes
1. Placez Fustensile sur I'élément.

2. Enfoncez et faites tourner le bouton jusqu’a la position désirée
{rotation dans un sens ou dans lautre).

®O0

3. lexiste sur le tableau de commande un témoin lumineux « ON »
{marche) pour indiquer le fonctionnement de Félément.
Lorsque I'un des boutons de commande d'un élément de surface
est alimenté, le témoin sillumine. Le témoin s'éleint dés qu'on
interrompt P'alimentation de I'élément.

« Des marques sur le tableau de commande
identifient 'élément commandé par chague bouton.
Par exemple, le graphique a droite indique I'élément
avant/gauche.

4. Aprés une cuisson, tournez le bouton & la position OFF (ARRET).
Retirez l'ustensile.

Suggestions pour le réglage

On deit choisir la puissance de chauffage en fonction de divers
facteurs : taille, type de Fustensile et opération de cuisson. Vous
trouverez les recommandations dans la brochure « La cuisson
simplifiée » de l'information sur les ustensiles et autres facteurs
affectant le réglage de la puissance de chauffage.

Low (2} (Basse) : S'utilise pour
le maintien de la température
d'un mets, ou pour la fusion de
chaocolat ou beurre.

High (10) (Elevée) : Pour
Fébullition d'un liguide. Réduisez
ensuile la puissance de
chauffage aprés le début de
Fébullition ou de la cuisson des
aliments.

Med. Low (3-4)
(Puissance
movenne/faible) :
Pour continuer la
cuisson de mets
an casseroles
fermées par
couvercle au pour
cubre & {a vapeur.

OFF

Medium -

Medium (5-73 (Movyen) :
Pour le maintien de
Pébullition lente d'une
grande quantité de liguide
ol pour la plupart des
opérations de friture.

Med. High (8-9)
(Movyenne élevée] . Pour
rissoler les viandes, chauffer
Fiwile {grande friture ou
aliments sautés) st pourle
maintien de I'ébullition
rapide d’'une grande
guantité de liquide.

A\IANT LA CUISSON

«‘Placez toujours.un ustensile sur ! eiem&nﬁ avani d aiiumer P element
Pour éviter que la culsinigre ne subisse des domimages, he faites
-~ jamais fonctionner un élément de surface sans y placer un ustensile,
 W'utilisez JAMAIS 1a table de cuisson comme lieu de remlsage
d'aliments ou d’ustensiles,

DURANT LA CUISSON

+ Veillez & bien connaitre Ja correspondance entre les boutons de
commande et les éléments. Assurez-vous d'allumer Félément vouly,

» Commencez la cuisson avec une puissance de chauffage supérieure,

puis réduisez la puissance de chauffage pour poursuivre fa cuisson.
N'utilisez jamais une putssance de chauffage élevée pour tne cuisson
prolongée.
+ NE laissez JAMAIS le contenu d'un ustensile s'évaporer-
‘complétement; ceci pourrait faire sub!rdes dammages a4
ustensile et a fappareil. '

» NE touchez JAMAIS la surface de cuisson avant qu eEie se soit
-complétement refroidie. Certaines zones de la table de cuisson, -
particulierement au voisinage des éléments de surface, peuveni :

devenir trés chaudes durant une cuisson. Utilisez des maniques pour

vous protéger les mains,

~APRES LA CUISSQN

e Assurez-vous que 'élément estarréle.

» Eliminez dés que posmbﬁe tous les resedus de. ienversement et prﬁjee-
fions. . :

AUTHES CONSEILS

* Sl v a une armoire de raﬁgement dsrectement Al dessus de Ea table de :
“cuisson, on ne.doit y placer que des articles peu fréquemment utilisés el
“qui peuvent étre exposés 4 la chaleur. La température pourrait étre
© excessive pour certains articles, comme hqu;des vo!ams prﬁduttg de
nettoyage.ou flacons d'aérosol.

= NE laissez JAMAIS d'article sur fa table de cuisson, pam{:uheremem
darticle en plastique. L'air chaud qui s’échappe par Févent du four:

- pourrait provoquer Finflammation d'un article inflammable, faire fondre/

-amollir un article en plastique, ou provoguer une augmentation de
pression provoquant Péclatement d'un récipient fermé,

<« NE laissez JAMAIS de la feuille d'aluminium, une sonde

Ehermométrique a viande ou un objet métatfique autre qu'un ustensile
- de cuisson sur la table de cms,son -entreren contact avec un e!emem
chauﬁani '

28



rd

Eléments spiralés

Remargues :
+ Nettoyez la table de cuisson aprés chaque utilisation.

« Enlevez les résidus renversés de produits acides ou sucrés dés
que la surface de cuisson a refroidi; ces produits renversés
peuvent faire changer la couleur de Pémail,

Pour protéger la finition des cuveties de
propreté :

« Pour diminuer ta décoloration et le fendillement, évitez d'utiliser
une puissance de chauffage élevée pendant une période
profongée.

« N'utilisez pas un ustensile de trop grande taille. L'ustensile ne
devrait pas déborder de plus de 25 em - 5 om (1 - 2 pouces)
au-dela de la périphérie de I'élément.

« Lors de T'utilisation de grosses marmites, par exemple pour la
préparation de conserves, utiliser 'élément spécial congu pour
la preparation de conserves (modele CE1). Prenez contact avec
fe détaillant Maytag pour obtenir des détails, ou composer le
1-877-282-6771 aux E.-U. ou le 1-800-688-8408 au Canada
pour passer commande,

« Nettoyez fréquemment [page 43).

Table de cuisson porcelanisée

relevable

Relévement : Saisissez le bord avant de la table de cuisson, quand
il est froid. Soulevez-le doucement jusqu'a ce que les deux tiges de
support s'enclenchent en position.

Abaissement : Retenez le bord avant et repoussez soigneusement
chacune des tiges de support pour les déloger. Ensuite, abaissez la
table pour la remettre en place.

!

- TIGEDE
[Nt

I z SUPPORT
I
1

| Cuisson sur la surface
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Eléments spiralés
« Lorsqu'un élément est utilisé, il est alimenté par intermittence pour
le maintien de la puissance de chauffage désirée.

> Les éléments spiralés sont autonetioyants. Ne les immergez pas
dans de F'eau.

Extraction : Soulever I'élément
refroidi. Tirez prudemment pour
extraire P'élément de la prise.

Réinstailation : Introduisez les
hornes de Félément dans la prise.
Guidez pour la mise en place.
Abaissez Pélément pour le placer
d'aplomb en appui sur la cuvette de propreté.

N

BOURNES

Cuvettes de propreté

Les cuvettes de propreté sous chaque élément de surface recueillent
les aliments qui ont débordé. I faut toujours les wtiliser. U'absence
de cuvettes de propreté pendant la cuisson peut endommager les fils
électriques.

Pour ne pas introduire un risque de choc électrique, ou d'incendie,
ne garnissez jamais les cuveties de propreté de feuilie d'aluminium.

Les cuveties de propreté vont se décolorer (faches bleues / dorées)
ol se fendiller & la longue si elles sont surchauffées. La décoloration
ol le fendillement sont permanents, mais n'affectent pas la perfor-
mance de cuisson.
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Cuisson au four

Tableau de commande

.Bak‘e Y

A B CD E

Clean )

Brotl

_ _Toast

~ Keep o
Warm ) Upper Oven

Copke=
‘‘‘‘‘‘ Hl 'd
F G H

i Clean ;
. Broill ;
1 Bake |
Keep ™ "

Lower Oven - Warm
T, /

Gl 0

J K L

Le tableau de commande est congu pour faciliter la programmation. Lafficheur indigue Pheure, les paramétres de la minuterie et les fonctions du
four. Le tableau de commande illustré comporte les caractéristiques particulieres au modele. (Le style peut varier selon le modéle.)

A.
B.

Cuisson courante

Maintien au
chaud

+ Cuisson au gril

Fonetion
grille-pain
Nettoyage
Démarrage
difteré
Cuisson et
maintien

Minuterie
Horloge
Lampe de four

Less- (Moins-V/
More-+ (Plus+)

ANNULER

Sutilise pour fa cuisson courante et le rétissage.

Sutilise pour maintenir au chaud dans le four
les aliments cuits.

Sutilise pour la cuisson au grif et le rissolage
sur partie supérieure.

Sutilise pour grilier le pain et atitres produits
comme dans un grille-pain ou four-grilloir.

Sutilisepourprogrammeriecycle d'autonettoyage.

Sutilise pour différer le commencement
de la cuisson ou de Fautonetioyage.

Permet de cuire pendant une durée
programmeée et ensuite maintenir les
aliments chauds pendant 1 heure.

Sutilise pour programmer la minuterie.
S'utifise pour programmer Fheure,

Sutilise pour allumer ou éteindre les lampes
de four.

Permet d'établir ou de modifier 1a durée, la
température du four. S'utilise pour programmer
une cuisson au grit sur le réglage HI (Elevé) ou
LO (bas).

Permet d'annuler toutes fes opérations sauf
la minuterie ef 'horloge.

Remarque : Quatre secondes aprés avolr appuyé sur les touches
More+ (Plus+) ou Less- (Moins-), la durée ou la température
seront avtomatiquement entrées. Siplus de 30 secondes
g'écoulent entre la pression sur une touche de fonction et les
touches More+ (Plus+) ou Less- (Moins-}, la fonction sera
annulée et Pafficheur reviendra & Paffichage précédent.

Utilisation des touches

@

Appuiyez sur fa touche désirée.

Appuyez sur la touche More+ (Plus+) ou sur la touche Less-

(Moins-} pour programmer la durée ou la température.

Un bip retentit lorsque vous appuyez sur une touche.

Le four produit un bip double en cas d'erreur de programmation.
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Horloge

Lhorloge peut étre programmée pour 0 - 12 hou 0 - 24 h. L'horloge
a 616 programmeée a l'usine en format 0 - 12 h.

Pour obtenir le format 0 - 24 h:
1. Appuyez el mainienez les touches CANCEL

du four supérieur et Delay pendant plusieurs (CANCEL,
secondes. T
2. Appuyez sur la touche More+ (Plus+) ou sur De!ay

la touche Less- (Moins-} pour choisir le
format de 12 h ou celui de 24 h.

3. Programmez 'heure en suivant les instyuctions
ci-dessous.

Programmation de I'horioge :
1. Appuyez sur la touche Clock (Horloge).

« Deux points () clignotent & F'afficheur.

2. Appuyez sur les touches More+ (Plus+) ou Less-
(Moins-} pour programmer lheure du jour,

+ Deux points continuent & clignoter a l'afficheur.

3. Appuyez & nouveau sur la touche Clock ou attendez guatre
secondes.

+ Les deux points s'arrétent de clignoter.

Lorsque le courant électrigue arrive ot aprés une interruption de
courant, fa derniére heure avant Pinterruption de courant va

clignoter. suite...
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Pour rappeler Fheure du jour lorsqu'une autre fonction de durée
s'affiche, appuyez sur la touche Clock.

L'heure de Phorloge ne peut étre changée lorsque le four a été
programimé pour une cuisson courante, un autonetioyage, un
démarrage différé ou pour cuisson et maintien.

Annulation de Paffichage de Pheure :

Sivous ne désirez pas affichage de 'heure de -
jgur: —_— CANCEE_

Appuyez et maintenez les touches CANCEL du i,
four supérieur et Clock pendant plusieurs C]OCk ;
secondes. L'heure du jour disparait de V'afficheur. —— '« 220
Lorsque laffichage de 'heure est annulé, appuyez sur la touche
Clock pour afficher brievement 'heure du jour.

Reaffichage de 'heure :

Appuyez et maintenez les touches CANCEL du four supérieur et

Clock pendant plusieurs secondes. | 'heure du jour réapparaft a
Fafficheur.

Minuterie

La minuterie peut étre programmeée de une minute (1:00) jusqu'a 11
heures et 59 minutes (11:59).

La minuterie peut étre utilisée indépendamment de toute autre
activité du four. Elle peut étre aussi programmée alors qu'une autre
fonction du four est en cours d'utilisation.

La minuterie ne commande pas le four,

Programmation de la minuterie :
1. Appuyez sur la touche Timer (Minuterie).

« « 0:00 » paralt a Pafficheur.
« Le mot « Timer » (Minuterie) clignote.

2. Appuyez sur la touche More+ (Plus+) ou la touche
Less- (Moins-} jusqu'a ce que I'heure juste paraisse

s . +
a l'afficheur. MOFE o
« Le mot « Timer » continue & clignoter.

3. Appuyez a nouveau sur la touche Timer ou attendez quatre
secondes.

« Le décompte de fa durée commence.

« La derniére minute du décompte sera affichée sous forme de
secondes

4. Alafin de la durée programmée, trois bips longs retentissent.

Annulation de la minuterie :
1. Appuyez sur la touche Timer et maintenez-la ainsi pendant trols
secondes.

ou

2. Appuyez sur la touche Timer et programmez Fheure a (:00.

Verrouillage des commandes
et des portes de four

Les portes des fours et les touches peuvent étre verrouillées
pour des raisons de sécurité, nettoyage ou pour empécher
toute utilisation non souhaitée. Les touches ne
fonctionneront pas si elles sont verrouillées.

Sile four est en cours d’utilisation, les touches et les portes
ne peuvent étre verrouillées.

L'heure actuelle du jour restera a lafficheur lorsque les
commandes seront verrouillées,

Pour verrouillage les deux portes :
Appuyez et maintenez les touches CANCEL

 (CANCEL

du four supérieur et Cook & Hold pendant _

trois secondes. :

« « Lock » clignote a I'afficheur lorsque les / Cook& :
portes de four se verrouillent. Une fois —— Hold

terminé, « Lock » s'arréte de clignoter.

« « OFF » est affiché pendant 10 secondes si vous appuyez
sur une touche.

Déverrouiliage des deux portes :
Appuyez et maintenez les touches CANCEL du four supérieur et
Cook & Hold pendant 3 secondes.

»  « Lock » clignote puis disparalt de l'afficheur.

+ « OFF » paralt a I'afficheur pendant plusieurs secondes, alors que
les portes se déverrouilient.

Remarque : Les touches ef les portes de four ne peuvent pas étre
verrouillées si la température du four est 4 400° F (204° C) ou plus.

Codes d’anomalie

« Bake » ou « Lock » peuvent clignoter rapidement pour vous
avertir d'une erreur ou d'un probleme. Sitel est le cas,
appuyez sur la touche CANCEL. Si les mots « Bake » ou

« Lock » continuent & clignoter, débranchez I'appareil.
Attendez quelques minutes, puis rebranchez Pappareil. Si un
des mots continue a clignoter, débranchez 'appareil et prenez
contact avec un réparateur autorisé,

Réglage du niveau de bruit

Le réglage par défaut de 'usine pour le niveau de bruit est MEd
(mayen), mais ce réglage peut étre changé 4 LO (faible) ou & HI
(fort]. Modification du réglage :

1. Appuyez sur les touches More+ et CANCEL du four supérieur
pendant trois secondes. Un bip retentit ef le niveau de bruit
courant {« LO », « MEd » ot « Hl ») parait & Vafficheur.

2. Appuyez sur la touche More+ pour élever le niveau de bruit ou
sur la touche Less- pour le baisser,
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3. Altendez quatre secondes pour 'acceptation du nouveau réglage.

& §ivous n'appuyez pas sur la touche More+ ou la touche Less-
dans les 30 secondes, la commande reviendra aux réglages
existants.

Changement de la température
F/°C

Le réglage par défaut de Fusine pour la température est en Fahren-
heit. Modification du réglage

1. Appuyez sur les touches Bake et CANCEL du four supérieur
pendant trois secondes. Un bip retentit et le réglage courant (°F
ou °C) paraft 4 I'afficheur.

2. Appuyez sur la touche More+ ou la touche Less- pour passer de
°F au °C et vice versa.

3. Attendez quatre secondes pour 'acceptation du nouveau réglage.

4. Sivous n'appuyez pas sur la touche Mare+ ou la touche Less-
dans les 30 secondes, la commande reviendra aux réglages
existants.

Retour aux réglages par défaut
de l'usine

La commande peut étre reprogrammeée aux réglages par défaut de
usine. Retour aux réglages par défaut :

1. Appuyez sur les touches Keep Warm et CANCEL du four supérieur
pendant trois secondes. Un seu! bip retentit et « dEF » (défaut)
parait a l'afficheur.

2. Appuyez sur la touche More+ pour choisir les réglages de F'usine.
«clr» (annuler) paraitra a Pafficheur.

3. Attendez quatre secondes pour 'acceptation des réglages de
Fusine.

4. Sivous n'appuyez pas sur la touche Mare+ ou la touche Less-
dans les 30 secondes, la commande reviendra aux réglages
existants.

Réglage des fonctions des
fours supérieur et inférieur

Cuisson courante au four
Programmation de Bake :

1. Appuyez sur la touche Bake (Cuisson courante).
¢+ Le mot « Bake » (CUISSON COURANTE) clighote.

« « 0007 » clignote a l'afficheur.

" Bake |

2. Sélectionnez la température du four. La température
peut étre programmeée de 170° 4550° (77°a 285° C). v,
Applyez ou appuyez et maintenez la touche ‘ MOF‘E"“ .
Mare+ (Plus+) ou Less- (Moins-). E
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+ «350°» saffiche quand I'une de ces touches est appuyée,

+ Appuyez sur la touche More+ (Plus+) pour augmenter la
température,

+ Appuyez sur la touche Less- (Moins-} pour réduire la
température.

3. Appuyez de nouveau sur la touche Bake ou altendez quatre
secondes.

« Le mot « Bake » s'arréte de clignoter et s'allume & l'afficheur.
« Le mot « Preheat » s'allume & Uafficheur.

« 100° (38° ou la température actuelle du four sera affichée. Elie
augmentera par intervalle de 5° F {3° C) jusqu'a ce que la
température préprogrammeée soit atteinte,

4. Prévoyez 4 a 10 minutes pour le préchauffage du four supérieur et
7 & 12 minutes pour le préchauffage du four inférieur.

« Lorsque la température programmée pour fe four est atteinte,
un bip long retentit.

» Pour rappeler la température programmée pendant le
préchauffage, appuyez sur la touche Bake.

Pour changer la température du four pendant le préchauffage,
appuyez une fois sur la touche Bake et réglez la température.

5. Placez la nourriture dans te four.

6. Vérifiez 'avancement de la cuisson & la durée minimale de
cuisson. Cuisez plus longtemps au besoin,

7. Lorsque la cuisson est terminée, appuyez sur
la touche CANCEL (ANNULER].

8. Retirez la nourriture du four,

CANCEL

Différences de cuisson entre ancien
four et le nouveau

Il est normal de remarquer quelques différences dans la durée de
cuisson entre un four neuf et un four ancien. Voyez Réglage de la
température fours 4 la page 38.
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Remarqgues sur la cuisson :

+ 5i le four inférieur nest PAS utilisé, le préchauffage du four
supérieur sera plus rapide.

« Prévoyez de laisser au moins 13 mm '/ po) entre le plat
de cuisson ou la cocotte et le brileur supérieur du four
supérieur. | 'utilisation de plats a pains, gateau de Savoie, ou
savarin dans le four supérieur est déconseillée.

« Ne gardez pas la température a un niveau inférieur 4 60° C
(140° F) pour le maintien au chaud ni & un niveau inférieur a
43° C (200° F) pour cuire car ces températures ne sont pas
suffisamment briilantes pour cuire la nourriture.

= La partie arriére de Félément du four inférieur ne deviendra pas
rouge pendant la cuisson. Ceci est normal.

« Pour la cuisson d'une pizza auto-levante surgelée dans le four
supérieur, placez-la sur une plaque a biscuits pour éviter de la
griller.

« Pour le préchauffage d'une pierre a cuisson/pizza dans le
four supérieur, ne réglez pas la température au-dela de
400°F (204 °C). Pour utiliser une pierre & cuisson/pizza
dans le four supérieur & une température plus élevée que
400°F (204 °C), placez Ia piewre dans le four aprés avoir
entendu le bip de préchauffage.

+ Pour changer la température du four pendant la cuisson,
appuyez sur la touche Bake, puis sur fa touche More+ (Plus+)
ou Less- (Moins-] jusqur’a ce que la température désirée soit
affichée.

= 5l vous oubliez d'arréter le four, il s'arrétera automatiquement
aprés 12 heures. Sivous désirez désactiver Parrét automatique/
le mode Sabbat | consultez la page 38.

+ Pour des conseils supplémentaires sur la cuisson couranie et le
rétissage, voyez la brochure « La cuisson simplifiée ».

Cuisson et maintien

Cook & Hold vous permet de cuire pendant une durée préétablie,
suivie d'un cycle de Maintien au chaud d'une heure.

Programmation de Cook & Hold :
1.

Appuyez sur la touche Cook & Hold (Cuisson et
maintien} une fols pour le four supérieur ou
deux fois pour le four inférieur.

« Les mots « Bake » (CUISSON COURANTE) et
« Hold » (MAINTIEN) clignotent.

+ « 000° » clignote a l'afficheur.

Sélectionnez la température du four. La tempéra-
ture peut étre programmeée de 170° 4 550° (77° a2 285° C).
Appuyez ou appuyez et maintenez la fouche More+ (Plus+] ou
Less- (Moins-).

< Appuyez sur la touche More+ (Plus+) pour augmenter la
température.

; COOK&
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« Appuyez sur la touche Less- (Moins-) pour réduire fa
température.

3. Appuyez & nolveau sur la touche Cook & Hold OU attendez
guatre secondes pour programmer la durée de cuisson. o
Cooka

« Le mot « Time » clighote.
¢ « (100 » clignote a l'afficheur.

4. Entrez la durée désirée pour la cuisson en appuyant sur la fouche
More+ (Plus+) ou la touche Less- (Moins-). La durée peut étre
réglée de 10 minutes (10:00) a 11 heures et 59 minutes (11:59).

« les mots « Bake » (CUISSON COURANTE), « Preheat »
(PRECHAUFFAGE) et « Hold » (MAINTIEN) paraissent &
Vafficheur.

¢« Le décompie de la durée de cuisson commence.

¢ 100° (38% ou la température actuelle du four sera affichée.

Lorsque la durée de cuisson s'est écoulée :
¢ Trois hips refentissent.

« Le mot « Bake » 5'éteint.

« Le mot « Hold » s'allume a Fafficheur.

Apreés une heure de MAINTIEN AU CHAUD :

¢ Le four g'éteint. Trois bips retentissent,

Annulation de Cook & Hold 4 tout moment :

(CANCEL)

Cuisson et maintien différés

Appuyez sur la touche CANCEL (ANNULER). Retirez la
nourriture du four.

Nutilisez pas la cuisson différée pour: des denrées trés’
périssables comme les produits laitiers, le pore, la volaille pu -
les fruits de mer:

Avec la fonction Delay (Départ différé), le four se met a cuire
plus tard dans la journée. Programmez la durée d'attente
désirée avant que le four ne se mette en marche et la durée
de cuisson désirée. Le four commence & chauffer a I'heure
sélectionnée et cuit pour la durée spécifiée et mantient la
nourriture au chaud pendant une heure.

La durée d'attente peut étre programmée de 10 minutes
{00:10) & 11 heures, 59 minutes {11:59).



Programmation d'un cycle de cuisson différée :
1.

Alors que « dLY » clighote encore
3.

Appuyez sur la touche Delay une fols pour pmgrammer Ie foz;‘
supérieur deux fols pour le four inférieur. :

o wdlY » et« 0:00 » clignotent & Fafficheur.

Appuyez sur fa touche More+ (Plus+) ou la touche
Less- (Moins-) pour programimer la durée
dattente désirée pour le cycle de cuisson et
maintien.

Appuyez sur fa touche Cook & Hold (Cuisson
et maintien).

+ « 000° » clignote a lafficheur. : COQK&

« Les mots « Bake » (CUISSON COURANTE) et
« Hold » (MAINTIEN) clignotent.

Appuyez sur les touches More+ (Plus+) et Less- (Moins-) pour
entrer la température du four.

« Le mot « Bake » (CUISSON COURANTE) clignote.

« Aprés plusieurs secondes, « 0:00 » et le mot « Time » (HEURE)
clignotent.

« Les mots « Bake » (CUISSON COURANTE) et «Hold »
(MAINTIEN) resent allumés.

Appuyez sur More+ (Plus+) ou Less- (Mois-} pour programmer la

durée de cuisson.
¢ Le mot « Time » (HEURE) clignote.

« Apras plusieurs secandes, le décompte de la durée d'attente
commence.

« Les mots « dly », « Bake » et « Hold » s'allument 4 I'afficheur.

Lorsgue la durée d’attente s'est écoulée :

« Lemot « dLY » s'éteint.
« Ladurée et la température de cuisson sont affichées.

« Les mots « Bake » (CUISSON COURANTE) et « Hold »
(MAINTIEN} paraissent & I'afficheur.

Lorsque le four se met en marche :

« Le décompte de Ia durée de cuisson commence.
+ Le mot « dLY » s'éteint,

» Les mots « Bake » (CUISSON COURANTE) et « Hold »
(MAINTIEN} restent allumés.

Anmudation : =
Appuyez sur la touche CANCEL (ANNULER), (CANCEL

< Toutes les fonctions de cuisson minetées et non minetées
seront annulées.

s ['heure réapparalt a l'afficheur.

Remarques :

«  Nutilisez pas le cycle de cuisson différée pour des articles qui
nécessitent gue le four soit préchauffé, comme les gateaux,
les petits hiscuits et les pains.

»  Nutilisez pas le cycle de cuisson différée si le four est déja
chaud.

Maintien au chaud

S'utilise pour garder les aliments au chaud et pour chauffer le pain
et les assiettes.

Programmation du maintien au chaud :

1. Appuyez sur la touche Keep Warm (Maintien au chaud)

approprié selon le four. Keep .
« Le mot « Warm » clignote. - Warm

* ¢ 0007 » clignote a lafficheur.

2. Seélectionnez la température de maintien au
chaud. La température de maintien au chaud
peut étre programmee de 145 et 180°F (63 et
90° C}. Appuyez ou appuyez et maintenez la F.. 7
touche More+ (Plus+) ou fa touche Less- Morer
(Moins-). E .

« 170° (75%) s'allume lorsque ['on appuie sur ['une
ou l'autre touche.

* Appuyez sur la touche More+ (Plus+) pour augmenter la
température.

s Appuyez sur la touche Less- (Moins-) pour réduire la
fempérature.

Le mot « Warm » (CHAUD) et Ia température seront affichés
pendant que la fonction de maintien au chaud est active.

Annulation du maintien au chaud : - -
1. Appuyez sur la touche CANCEL (ANNULER).  {CANCEL

2. Retirez la nourriture du four.
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] Cuisson au four

Remarques - maintien au chaud :

« Pour que la qualité des mets soil optimale, ceux gui sont cuits
au four ne doivent pas éire maintenus chauds pendant plus de
12 2 heures.

« Pour empécher les aliments de dessécher, recouvrez-les de
papier d'aluminium, sans serrer, ou d’un couvercle,

+ Pour réchaufier des petils pains :

- recouvrez les petits pains de papier d’aluminium sans les
serrer et placez-les au four,

- appuyez sur les touches Keep Warm et More+ (Plus+) pour
programmer une température de 170° F (75° CL

- réchauffez pendant 12 & 15 minutes.
« Pour réchauffer des assieties
- placez deux piles de quatre assiettes maximum dans le four.

- appuyez sur les touches Keep Warm et More+ (Plus+) pour
programmer une température de 170° F (75° CL

- réchauffez pendant cing minutes, arréiez le four et laissez les
assiettes au four pendant encore 15 minutes.

- p'utilisez que des assiettes pouvant aller au four; a vérifier
avec le fabricant.

- ne posez pas des assiettes tigdes sur une surface froide; les
changements rapides de température pouvant casser
{'assiette ou 1a fendiller.

Griller (four supérieur seulement)

Pour griller le pain ou des produits qui se grillent dans un grille-pain
ou un four-grilloir. Cette opération peut étre programmée pour une
durée allant de 10 secondes & six minutes.

1. Appuyez sur la touche Toast.

2. Sélectionnez la durée. Appuyez /9 f J
sur la touche More+ (Plus+) T
pour augmenter la durée ou la

touche Less- (Moins-} pour la '
diminuer. I

« Le mot « Toast » et la durée de l'opération seront affichés. Le
décompte de la durée programmée commence.

La durée nécessaire pour dorer peut varier, surveillez le four pour
ne pas trop griller. Fermez la porte du four pendant cetie
opération.

3. Une fois la durée écoulée, un bip retentit.

36

Remarqgues - grille-pain :

« Le four inférieur ne peut pas étre ulilisé lorsqgue le
four supérieur sert de grille-pain. Si le four inférieur
est ulilisé lorsque la touche Toast est appuyée, un
bip retentit.

« Celte opération est basée sur la durée et non pas la
température.

« Pour dorer plus uniformément, préchauffez fe four
pendant 3 ou 4 minuies.

« Les durées sont réduites quand le four est chaud ou sl
est utilisé a répétition.
» Pour obtenir les meilleurs résultats, suivez lllustration ci-

dessus si vous faites griller 4 4 5 tranches de pain ou des
articles semblables.

Fonctions - grille-pain

ALIMENTS o DUREE*/DEPART A FROID
Pain blanc en tranches 3 - 42 mn
Gaufres (surgelées) & - 4/ mn
Patisserie a grifler (non
congelée) 32 -4 mn
Patisserie & griller (congelée) /2 - & mn
Tortillas 22 -3 mn
Toaster Breaks™ ou 4 -5 mn
Hot Pockets™
Bagels 42 -5 mn
Muffins 3% -4 mn
Sandwich au fromage 32 - &2 mn

* Les durées sont approximatives &t ne servent gue de guides.
™ Les noms de marque sont des marques déposées des fabricants
respectifs.



Cuisson au four

7. Lorsque Faliment est cuit, appuyez sur la touche
CANCEL (ANNULER). Retirez la nourriture et la
lechefrite du four.

Cuisson au gril
Programmation du gril

1. Appuyez sur la touche Broil (Cuisson au gril} du i
fcijf dyéséré_ [ grid BI’OII « L'heure réapparait a lafficheur.
« Les mots BROIL (GRIL} et SET (VALIDER) clignotent = =g
3 Pafficheur. Remarques sur [a cuisson au gril :

« Pour obtenir de meilleurs résultats avec le gril, utilisez une

2. Appuyez une fois sor la touche More+ (Plus+) ou Less- (Moins-) ) - v
lechefrite en dewx pieces.

pour une cuisson au gril a température élevée. Appuyez deux fois
sur la touche More+ (Plus+) ou Less- (Moins-) pour une cuisson .
au gril & température basse.

« HI (ELEVEE} ou LO [BASSE) seront affiches.

« Sélectionnez HI broil (Gril a température élevée) (285 °C
1550 °F1} pour un gril normal. Sélectionnez LO broil (Gril a
température basse) pour un gril & température inférieure
d'aliments 4 cuisson plus fongue comme la volaille.

Le gril & température Hi (Elevée) est utilisé pour la majorité des
opérations de cuisson au gril. Utilisez le réglage LO pour les
aliments gui doivent cuire plus longtemps. La température
moins élevée permet 4 la nourriture de cidre & point sans
cependant trop brunir.

¢ Les durdes de cuisson au gril peuvent étre plus lohgues avec
des températures de gril inférietres.

« Ne garnissez jamais d'une feuille d'aluminium la plaque
amovible de la lechefrite; ceci empécherait I'écoulement de la
graisse.

3. Aprés quatre secondes, le four se met en marche.

« « Broil » et Hl ou LO restent allumés.

« Prévoyez des durées de cuisson au gril plus fongues et un
rissolage légérement moins doré si Pappareil fonctionne sur un
circuit de 208 volts.

 Siplus de 30 secondes s'écoulent entre la pression sur la
touche Broil et les touches More+ (Plus+) ou Less- (Moins-}, le
four ne sera pas programmeé et afficheur reviendra 4
linformation précédente.

4, Pour un rissolage maximum, préchauffez Pélément de gril

pendant 3 ou 4 minutes avant d'ajouter fa nourriture. + La plupart des aliments doivent étre retournés lorsque la moitié

5. Placez la nourriture dans le four. Laissez la porte entrouverte, de la durée prévue pour la cuisson au gril s'est écoulée.

d'environ 4 pouces (& la premiére butée). « Pour des conseils supplémentaires sur {a cuisson au gril, voyez

la brochure « La cuisson simplifiée »,

6. La plupart des viandes doivent &tre retournés lorsque la moitié de
la durée prévue pour la cuisson au gril s'est écoulée.

Cuisson au gril - Les durées tiennent compte d’un préchauffage de 4 minutes.

R FOURSUP. | FOURINF. | " FOUR SUP. FOURINF. =
ALIMENTS POSITION | ‘POSITION |BREGLAGE | DUREE DE CUISSON | DUREE DE CUISSON
- GRILEE* | - GRILLE* {(MINUTESY” [(MENUTES)™ '
Boeuf
Bifteck, 1 po d'épaisseur, « sur fa grille » 4 HI (élevée) 8- 11 (4 poini) 15 - 19 {2 point)
Hamburgers de 4 oz, 3/4 po d'épaisseur (12 max.) |« sur la grille » 4 HI (élevéel | 15 - 20 (bien cuit) 15 - 19 (bien cuit)
Hamburgers de 4 oz, 3/4 po d'épaisseur (6 max.) |« surla grille » 4 HI (élevée) | 12 - 16 (bien cuit) 15 - 18 (bien cuit)
Poulet
Non désossé, poitrine avec peau
Morceaux «sur la grille » 3oub LO (basse}| 25 - 36 (bien cuit) 25 - 39 (bien cuit)
Poisson/
Filets «sur la grille » 4 LO {(basse}| 8- 12 (bien cuit} 8 - 13 (bien cuit)
Darmnes, 1 po d'épaisseur « sur la grille » 4 LO (basse}| 10 - 14 (bien cuif) 10 - 16 (bien cuit)
Porc
Colelettes, 1 po/25 cm d'épaisseur «sur la grille » 4 HI (élevée} | 18 - 24 (bien cuil) 22 - 27 (bien cuit)

* Lors du gril de poissons, pulvérisez la grille de la lechefrite avec de 'huile de cuisson. Ne retournez pas les filets de poisson.

* Les durées de cuisson au gril sont approximatives et peuvent varier selon ['épaisseur de aliment. Retournez la pigce de viande vers le milieu

de la période de cuisson.
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 Caisson au four

Arrét automatique/mode
Sabbat

Les fours s'arrétent automatiquement aprés 12 heures ks sont
laissés accidentellement en marche. Le four doit étre réglé pour
un cycle de cuisson avant de le régler pour le mode
arrét automatigue/Sabbat.

Pour annuler Parrét 12 heures et faire fonctionner les
fours en continu pendant 72 heures :

1. Programmez le four pour une cuisson couranie (page 33). o

« « SAbbAth »* ¢'affiche et clignote pendant cing secoades...

2. Appuyez sur la touche Clock et maintenez-la ainsi
pendant cing secondes.

« « SAbbAth » sera alors affiché en continu jusqu'a la mise 4
Varrét ou jusqu'a ce que les 72 heures soient écoulées.

« « Bake » et Ia température du four seront aussi affichés si un
cycle de cuisson est utilisé alors que le four est en mode
Sabbat.

Toutes les autres fonctions a TEXCEPTION DE BAKE (minuterie,
maintien au chaud, autonetioyage, etc.) sont verrouiliées pendant
le mode Sabbat.

Annulation de la cuisson courante en mode Sabbat :
Appuyez sur la touche CANCEL. '

+ Le mot « Bake » et la température du four LCANCEL)
disparalt & Fafficheur.

« « SAbbAth » paralt a l'afficheur.
¢ Le mol « Time » disparait a Pafficheur,
Annuiation du mode Sabbat :

1. Appuyez sur la touche Clock pendant cing
secondes.

* « SABbAth » clignote pendant cing secondes.
« L'heure du jour revient a I'afficheur.
ou

2. Apres 72 heures, le mode Sabbat se termine.
¢ « SAbbAth » clignote pendant cing secondes.
« L'heure du jour revient a 'afficheur.

Réglage de la température des
fours

La précision des réglages de température a été soigneusement
vérifide a l'usine. Il est normal de remarquer quelques différences
dans la durée de cuisson entre un four neuf et un four ancien. La
température des fours peut éventuellement se décaler.

Vous ajustez la température des fours si vous pensez qu'ils ne
cuisent pas ou ne dorent pas correctement. Pour décider de
I'ajustement 4 apporter, réglez le four 4 une température de 15 °C
(25 °F) plus élevée ou plus basse que la température indiquée dans
la recette, puis faites cuire la préparation. Les résultats de « 'essal »
de cuisson doivent donner une idée du nombre de degrés duquel la
température doit &tre ajustée.

Ajustement de la température du four :
1. Appuyez sur la touche Bake qui convient.

2. Entrez 550° F (285° C) en appuyant sur la touche Bake
More+ (Plus+). e
3. Appuyez et maintenez la touche Bake pendant MOI‘E+ .

plusieurs secondes ou jusqu'a ce que « 0%» et
« AdJ » (ajustez) paraissent a afficheur,

Sila température du four a été précédemment ajustée, le
changement sera affiché. Par exemple, si la température du four
a été réduite de 15° F (8° C}, I'aflficheur indiquera « -15%» {-8° CJ.

4, Appuyez sur les touches More+ (Plus+) ou Less- (Moins-) pour
ajuster fa température.

A chaque fois que vous appuyez sur une touche, la température
change de 5° F (3° C). La température du four peut étre
aligmentée cu diminuée de 52 35°F (32 20°C).

5. LU'heure du jour réapparait automatiquement a Pafficheur.

I n'est pas nécessaire de réajuster la température du four en cas
de panne ou d'interruption de courant. Les températures de gril
el de nettoyage ne peuvent &tre ajustées.

* Remargue : « SAbbAth » parait a 'afficheur en deux lignes: SAb .
bAth

Remarques sur le mode Sabbat :

+ Le mode Sabbat peut setlement &ire mis en marche si les
fours sont allumés.

= Le mode Sabbat ne peut pas &tre mis en marche si les touches
sont verrouillées ou les portes verrouillées.

« Sivous voulez que la lampe de four seit allumée en mode
Sabbat, allumez la lampe avant le début du mode Sabbat.

« {(uand le mode Sabbat est en marche, aucun bip de
préchauffage retentit,

« Tous les messages et les bips sont désactivés lorsque le mode
Sabbat est actif,

« Le verrouiflage automatique des portes ne fonctionne pas pendant
le mode Sabbat.

« En appuyant sur la touche CANCEL, le programme de cuisson est
annulé, cependant la commande reste en made Sabbat.

« En cas de panne de courant, les fours se remettent en marche en
mode Sabbat avec 72 heures restantes sans cycle en cours.
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Event de four

Lorsque le four est allumé, la zone prés de 'évent peut étre frés
chaude et méme brtler. N'obturez jamais ['évent,

Usvent de four est situé en dessous du bouclier du dosserst de
la cuisiniere.

Lorsque vous effectuez la cuisson d'aliments qui renferment
beauceup d'humidité dans le four supérieur, il se peut gue vous
voyiez de la vapeur s'échapper de Févent de four. Ceci est normal.

EMPLACEMENT
DF L'EVENT DE

FOUR Ne mettez pas de

plastique pres de
I'évent, car la
chaleur qui s'en
dégage peut le
déformer ot le faire
fondre.

Lampes de four

Les lampes de four s'allument automatiguement quand |
une potte de four est ouverte. Quand les portes sont
fermées, appuyez sur Oven Light (Lampe du four) pour
allumer ou éteindre les lampes. Le four émet un signal sonore
chaque fois que 'on appuie sur Oven Light,

Oven

Sole du four

Protégez la sole des produits renversés, en particulier acides ou
sucrés, ceux-ci pouvant décolorer P'émail vitrifié. Utilisez des
ustensiles de la bonne dimension pour éviter que les produits ne se
renversent ou passent par-dessus l'ustensile en bouillant. Ne placez
pas d'ustensiles ou de feuille d’aluminium directement sur la
sole du four.
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rilles de four

«Ne tentez pas de_chaﬁgar la position des grilles

lorsque e four est
chaud. . - :

- Nutilisez pas le four pour ranger des aliments ou des ustensiles.”
Toutes les grilles sont congues avec un dispositif de calage.

Four supérieur \
P \W\r\\\ \

[l comporte une grille et une position. e

« Lorsque vous tirez 1a grille du four supérieur
pour vérifier ou retirer un mets, saisissez le
bord supérieur de la grille.

Four inférieur
< |l comporte deux grilles plates.

T

Dépose des grilles :

« Tirez sur la grille jusqu’a ce qu'elle s'arréte. Soulevez alors le
devant et continuez 2 tirer sur la grille jusqu’a ce gu'elle soit
complétement sortie.

« Pour {a grille RollerGlideMC, tirez ensemble la glissigre et la base de
fa grilie .

Pour remettre les grilles en place :

« Mettez la grille sur le support de grille
du four; relevez légérement le rebord
avant; poussez la grille jusqu'a ce gu'elle
arrive a la butée d'arrét; abaissez 'avant
et poussez a fond dans le four.
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Cuisson au four

Position des grilles (four inférieur)
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MEIVEALU 5 : Utilisez seulement pour 'opération grille-pain, pour la
cuissen au gril des aliments trés minces et pour la cuisson sur deux
grilles.

MIVEAL 4 : Utilisez pour fa cuisson au gril ou celle sur deux grilles.

NIVEAU 3 : Utilisez pour la cuisson de diverses péatisseries sur une
plaqgese 4 biscuits ou un moule & gelée, des gateaux a élages, tartes
aux fruits, aliments commodes surgelés ou pour la cuisson au gril.

MIVEALU 2 : Utilisez pour le rétissage de petits morceaux de viande,
les plats mijotés, le pain, les savarins ou les tartes 4 la creme et la
cuissen sur deux grilles.

MIVEAL 1 : Utilisez pour e ritissage de gros morceaux de viande, la
volaille, les soufflés ou gateaux des anges et la cuisson sur deux
grilles.

CUISSON SUR PLUSIEURS GRILLES .

Deux grilles : Utilisez les positions 2 et 4, T et 4, ou 2 et 5.
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Cuisson de gateaux a étages sur deux grilles

Pour de meilletsrs résultats pour la cuisson de gateaux sur deux grilles,
utilisez les positions 2 et 4.

Placez les gateaux sur la grille, comme il est indiqué.

Demi-grille accessoire
(four inférieur seulement)

I existe une demi-grille, disponible comme accessoire, pour
augmenter la capacité du four. Elle se place dans la partie
supérieure gauche du four inférieur et permet de mettre un plat de
legumes & cuire lorsqu'une pigce plus
importante est en train de rdtir sur la
grille inférieure. Contactez le revendeur
Maytag pour se procurer fa demi-grille
{« HALFRACK ») ou appelez le
1-877-232-6771 aux E.-U. ou le
1-800-688-8408 au Canada pour
passer commande.




Four autonettoyant

o i est normai que Cer[ames, pteceﬁ de Ea cuisiniere de\nennem
“lrés Chaudﬁb lors d'un cycle de nettoyage. ST

+ Pour éviter gue.la porte du four ne subisse des dommage& ne
tentez pas deVouwvrir lorsque le mot Lock [\/ermu;iiage} est
visible surlafficheur.

- Bvitez de toucher la table de cuisson, la porte, le hubi{)t etla .
zone des events du four lors d'un cycle d'autonettoyage.

* Nutilisez pas de nettoyant pour four. du commerce sur-le fini du
four ou sur tout aulre composant du four, Cela abimerait le fini
ou les composants du four.

« ME laissez PAS la plarre 3 cunsson/plzza dans le fnur :
“durant Vautonettoyage.

Le cycle d'autonettoyage utilise des températures supérienres a la
normale pour assurer le netfoyage automatique de la totalité du four.

Sile four est treés sale, # est normal guon observe la formation de
fumeée ou de flammes durant le nettoyage. Nettovez le four &
intervalles réguliers plutdt que d'attendre une accumulation
importante de résidus.

Durant le processus d'autonettoyage, # convient de bien aérer la
cuisine pour éliminer les odeurs normalement émises durant le
netioyage.

Avant Fautonettoyage
1. Eteignez la lampe de four avant le nettoyage. Flle risquerait
sinon, de griller.

2. Enlevez la lechefrite, tous les plats et les grilles du four. Les
grilles risqueraient de se décolorer et de ne plus glisser aussi bien
aprés un cycle d'autonetioyage si on ne les entéve pas.

3. Nettoyez le cadre du four, le cadre de la porte, la zone &
Vextérieur du joint et autour de 'ouverture dans le joint de la
porte, & l'aide d'un produit de nettoyage non abrasif comme Bon
Ami* ou d'eau additionnée de détergent. Le processus
d'autonettoyage ne nettoie pas ces
zones. Elles doivent étre nettoyées
pour empécher la saleté de s'incruster
pendant le cycle de nettoyage. (Le
joint assure Fétanchéité autour de la
porte et du hublet du four)

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

5. Eliminez les résidus de graisse ou de produits renversés sur la
sole avant le nettoyage. Cect empéche la formation de flammes
ou de fumée durant le nettoyage.

6. Essuyez les résidus sucrés et acides, comme les patates douces, la
tomate ou les sauces a base de lait. La porcelaine vitrifiée
posséde une certaine résistance aux composés acides, mais qui
n'est pas limitée. Elle peut se décolorer si les résidus acides ne
sont pas enlevés avant de commencer Uautonetioyage.

Remargues :

< La température du four doit étre inférieure a 400° F
{(204° C) pour pouvoir programmer un autonettoyage.

« Seulement un four peut éire autonetioyé a la fois.

« La porte des deux fours est verrouillée lors de
l'autonettoyage de I'un des fours.

Programmation de 'autonetioyage :
1. Fermez la porte du four.
. Clean |
2. Appuyez sur la touche Clean (Netfoyage). L
¢ « Clean » et « SEt » (Valider) clignotent 4
{afficheur.

Sila porte nest pas fermée dans les 25 secondes, 'autonettovage
sera annulé et 'heure sera de nouveau affichée.

3. Appuyez sur la touche More+ (Plus+) ou la
touche Less- (Moins-).

» « MEd » pour la saleté moyenne (3 heures)
paralt & l'afficheur.

Sila porte 1 'est pas fermée, « door » (Porte) parait
a I'afficheur. Aprés 45 secondes, trois bips
retentiront, autonettoyage sera annulé et heure
sera de nouveau affichée.

“Mores :

4. Appuyez sur la touche More+ (Plus+) deux fois pour la saleté
épaisse (4 heures).

o « HVy » est affiche.

Appuyez sur la touche Less- (Moins-) deux fois pour la saleté légeére
{2 heures).

« « LITE » est affiché.

La sélection du niveau de salissure établit aufomatiquement la
durée de 'autonettoyage. « Lock » clignote & 'afficheur.

5. Aprés quatre secondes, 'autonettoyage commence.

» Le décompie de la durée de Pautonetioyage commence a
Fafficheur.

« « Lock » parait 4 Fafficheur et clignote jusgu’au moment du
verrouillage des portes. « Lock » reste alors allumé.

¢ « Clean » paraltra 4 l'afficheur.

Pour différer 'autonettoyage :
1. Appuyez sur la touche Delay une fois pour
le four supérieur ou deux fois pour le four inférieur.

« «dlY » clignote.

« « 0:00 » clignote & Pafficheur. .
suite...

* Les noms de marque des produits de nettoyage sont des marques déposées des différents fabricants.
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2. Appuyez sur les touches More+ (Plus+) et Less- (Moins-) pour
entrer la durée d'attente désirée. La durée d'attente peut étre

programmée de 10 minutes (10:00) a 11 heures, 59
(11:59),

3. Appuyez sur la touche Clean approprié pendant
que « dLY » clignote.

minutes

_ Clean |

+ Les mots « SEt » (Valider) et « Clean » (Nettoyage)

clignotent.

Si la porte r'est pas fermée dans les 25 secondes,

Fautonettoyage sera annulé et 'heure sera de nouveau affichée.

4 Appuyez sur la touche More+ (Plus+) ou la touche
Less- (Mioins-) pour entrer la durée de nettoyage
de la saleté moyenne.

« « MEd » (5aleté moyenne, 3 heures) est affiché.

Sila porte i 'est pas fermée, « door » (Porte) paralt
& Fafficheur. Aprés 45 secondes, trois bips
refentiront, 'autonetioyage sera annulé et 'heure
sera de nouvesu affichée.

5. Appuyez sur la touche More+ (Plus+) deux fois pour la saleté

épaisse (4 heures).

o« HVy » est affiché.

Appuyez surla touche Less- (Moins-) deux fois pour la saleté légere

{2 heures).
o « LITE » est affiché.

La sélection du niveau de salissure établit automatiquement la

durée de Pautonettoyage.

6. Aprés quatre secondes, « Clean », « dLY » et « Lock

Vafficheur pour indiguer que le four est en mode d'autonetioyage

» paraissent 3

différé. Le décompte de la durée d'attente commence

Vafficheur.

Quand Pautonetioyage commence :
« Le mot«dlY » s'éteint.

« Les mots « Clean », « Hours », « Lock » et la durée de

nettoyage parait & Fafficheur.
Pour annuler autonetioyage :
Appuyez sur la touche CANCEL (ANNULER).
¢« Tous les mots disparaissent de Fafficheur,
¢ Toutes les fonctions sont annulées.

¢ [’heure apparaft a I'afficheur.
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Pendant 'autonettoyage

Quand « Lock » paralt & Fafficheur, les deux portes sont verrouillées,
Pour nie pas abimer les portes, i ne faut pas les forcer quand
«Lock » est affiché,

Fumée et odeurs

Lors des premiers autonetioyages vous pourrez voir de la fumée et
remarguer des odeurs. Ceci est normal et deviendra éventuellement
moins fréquent,

De la fumée peut se dégager si le four est tres sale ou si la lechefrite
a été laissée dans le four.

Bruits

La chaleur dans le four peut déclencher des bruits de contraction ou
de dilatation du métal. Ceci est normal et n'abime pas le four,

Aprés Mautonettoyage
Enwiron une heure aprés la fin de 'autonettoyage, « Lock » disparait
a l'afficheur. 1l est alors possible d'ouvrir les portes.

La saleté peut avoir laissé un résidu gris poudreux. Enlevez-le
avec un linge humide. S reste de |a saleté, cela indigue que le
cycle de nettoyage n'a pas été assez long. Cette saleté restante sera
enlevée au prochain cycle d'aufonettoyage.

Si les grilles du four ont &té laissées 4 Fintérieur pendant le
cycle d'autonetioyage et qu'elles glissent mal sur leurs
supports, enduisez-les, ainsi que les supports, d'une fine couche
d'huile végétale.

De fines lignes peuvent apparaitre dans la porcelaine parce
guelie a subi chaleur et refroidissement. Ceci est normal et
n'affecte pas le rendement de l'appareil.

Urne décoloration blanche peut paraitre aprés 'autonetioyage
si des aliments acides ou sucrés n'ont pas é1é enlevés avant
Pautonettoyage. Cette décoloration est normale et n'affecte pas le
rendement de Pappareil.

Remarques - autonettoyage :

« Siune porte est ouverte, « door » parait a l'afficheur indiguant
que la porte n'est pas refermée.

« 5i plus de ¢ing secondes s'écoulent entre le moment ou vous
appuyez sur la touche Clean et celui ol vous appuyez sur la
touche Mare+ (Plus+) ou Less- (Moins-}, la programmation
relournera automatiquement a l'affichage précédent.

« La porte du four se trouvera endommagée si vous forcez son
ouverture alors que le mot « Lock » (VERROUILLAGE) est encore
affiché,




+ Assurez-vous quaucune partie de fa cuisiniére n’est allumée ou brillante avant
. -de la manipuler ou de la nettoyer. Ceci permettra d'éviter brilures et dégats.

+ Pour éviter la formation de taches ou un changement de couleur, netmyez r apparexl © “Lesnomsdemarque sontdes marques déposées
apres chaque utilisation. - : ' des différents fabricants.
: ** Pour commander, composez le 1-877-232-6771

» Apres tout demuntage de Composants vez!lez a effectuer un femamage eorrect aux E-U ot le 1-800-688-8408 au Canada,
PIECE - | PROCEDURE
Dosseret et L’émail vitrifié est du verre lié au métal par fusion. I peut se fissurer ou sécailler en cas de mauvaise utilisation. Il est résistant aux
table de acides, mais pas totalement inattaguable par les acides. On doit dliminer immédiatement tout résidu de renversement avec un
Cuisson - linge sec, particulierement sl $'agit de composés acides ou sucrés,
Ermail vitrifié « Une fois refroidi, lavez avec de l'eau savonneuse, rincez et séchez.

« N'essuyez jamais une surface tiede ot chaude avec un linge humide. Ceci pourrait la fissurer ou I'écaller,
+ Nutilisez jamais de nettoyants pour four, d'agents de nettoyage caustiques ou abrasifs sur le fini extérieur de la cuisiniére.

Léchefrite Ne couvrez jamais la grille de papler o aluminiam; cela empéche la graisse de couler dans Ia léchefiile,
et sa grille * Recouvrez la lechefrite et sa grifle dun linge savonneu; laissez tremper pour détacher les résidus.

 Lavez avec de l'eau savonneuse tigde. Utilisez un tampon & récurer pour éliminer les souillures tenaces.

* Vous pouvez mettre les deux composants de la lechefrite dans un lave-vaisselie.

Horloge et « Pour utiliser la fonction « Control Lock » (Verrouiliage des commandes) pour le nettoyage, voyez page 32.

zone des « Essuyez avec un linge humide et séchez. N'utilisez pas un agent de nettoyage abrasif susceptible de rayer le fini.
touches de * Les nettovants pour vitres peuvent étre utilisés 5'ils sont d'ahord pulvérisés sur un chiffon. NE profetez PAS le produit
comumnande directement sur les touches de commande ou sur Pafficheur.

Boutons de « Placez chague bouton 4 |a position d’ARRET, et retirez chaque bouton en le tirant.

conunande « Lavez, rincez et faites sécher. N'utilisez pas un agent de netfoyage abrasif susceptible de rayer la finition.

« Faites fonctionner brigvement chaque élément pour vérifier que le bouton a &€ comrectement réinstallé,

Cuvettes de La porcelaine peut se décolorer ou se fendiller si elle est trop chauffée. Ceci est normal et n'affecte pas le rendement de

proprefé appareil.

porcelanisées |- Une fois gu'elles sont refroidies, lavez-les et ce aprés chague emploi, fincez-les ef séchez-les pour éviter qu'elles ne se
décolorent ou se tachent. Blles peuvent élre lavées au lave-vaisselle,

s Pour enlever la saleté épaisse, frempez-les dans de I'eau chaude savonneuse, puis utilisez un nettoyant légerement abrasif
comme Soft Scrub™ et un tampon a récurer en plastique,

« Pour la saleté incrustée, retirez-les de la cuisiniére, placez-les sur des journaux et pulvérisez-les d'un nettoyant
de qualité commerciale. (Ne pulvérisez pas les surfaces voisines.) Mettez-les dans un sac en plastique et laissez-les tremper
pendant plusieurs heures. Mettez des gants en caoutchouc, retirez-les du sac, lavez-les, rincez-les et séchez-les.

Hublots - Bvitez d'utiliser trop d’eau, qui risquerait de s'infilirer sous ou derrigre le verre.
et portes - « Lavez & l'eau ef au savon. Rincez a l'eau claire et séchez. Un produit de nettoyage du verre peut &lre utilisé en le
verre pulvérisant d'abord sur un chiffon.

« Nutilisez pas de neltoyants abrasifs comme tampons & récurer, faine d'acier ou nettoyants en poudre qui risgueraient
de rayer le verre.

Intérieur du « Exécutez les instructions présentées aux pages 41-42 pour Fautonetioyage du four.
four
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PIECE -

PROCEDURE

Grilles du four

 Nettoyez & 'eau savonneuse.
« Eliminez les souillures tenaces avec une poudre de nettoyage ou un tampon & récurer savonneux. Rincez et séchez.
« Siles grilles sont laissées dans le four pendant le cycle d'autonettoyage, elles se décolorent et peuvent ne plus trés bien
glisser. Siceci se produit, appliquez par essuyage un peu d'hulle végétale sur la grille et ses supports en relief
pour faciliter le mouvement, et enlevez Vexces d'huile.

Acler inoxydable
(certains modéales}

o NUTILISEZ PAS DF PRODUITS DE NETTOYAGE CONTENANT DU JAVELLISANT.

« WUTILISEZ PAS DE NETTOYANTS « ORANGE » OU ABRASIFS.

 Essuyez toujours dans le sens de Facier lors du netioyage.

¢« Nettoyage journalier/saleté légére - Essuyez avec P'un des produits suivants : eau savonneuse, vinaigre blanc/eau,
produit de nettoyage pour verre et surface Formula 409* ou un produit semblable pour verre - avec un linge souple et
une éponge. Rincez et séchez. Pour polir et enlever les marques de doigts, Taites suivre par Stainless Steel Magic Spray*
(piece n® 20000008).

+ Saleté modérée/épalsse - Essuyez avec 'un des produits suivants : Bon Ami, Smart Cleanser ou Soft Serub* - a
Faide d'un finge souple ou d'une éponge humide. Rincez et séchez. Les taches rebelles peuvent étre enlevées avec un
tampon Scotch-Brite* humidifié et enfrottant dansle sens du grain. Rincez et séchez. Pour retirer les marques et redonner
du lustre, faites suivre par une pulvérisation de produll pour acier inoxydable Magic Spray”.

« Décoloration — A I'aide d'une éponge humide ou d'un linge souple, essuyez avec le Cameo Stainless Steel Cleaner”,
Rincez immédiatement ef séchez. Pour retirer les margues et redonner du lustre, faites suivre par une pulvérisation de
produit pour acier inoxydable Magic Spray™.

Poignées de porie,
panneax
latéraux -
Peinture émail

¢ Lnefoisles pieces refroidies, lavez-les a l'eau savonneuse tigde, rincez et séchez. N'essuyez jamais une surface chaude
ou britlante avec un linge humide car cela pourrait abimer la surface et provoguer des brilures par la vapeur.

 Pour fes taches rebelles, utilisez des agents de netfoyage légerement abrasifs comme la péte au bicarbonate de soude
ou Bon Amit. N'utilisez pas de nettoyants abrasifs comme les tampons en laine d’acier ou les nettoyants pour four, Ces
produits rayeraient ou endommageraient la surface de fagon permanente.
REMARQUE : Utilisez un linge ou un lorchon sec poiir essuayer les produils renversés, surtout s'ils sont acides
ou sucrés. La surface pourrail se décolorer ou se ternir si la saleté n'était pas immédiatement enlevée.
Cecl ost particuliérement important dans le cas de surfaces blanches.

* Les noms de marque des produits de nettoyage sont des margues déposées des différents fabricants.
“* Pour commander directement, composez le 1-877-232-6771 aux E.-U. et le 1-800-688-8408 au Canada.
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Entretien

Portes de four

= Ne grimpez pas sur Ea porte da feur ouverte ou ne luii imposez
pas une charge excessive. Ceci pourraif provoguerun -
basculement de la cuisiniére, le bris de la porte ou des blessures
pour a personne concermée.

+ N'essayez pas d’ ouvrirou de fermer les portes et ne mettez pas
le four en marche ’(ant que: Ees poﬁe& ne sont pas bien erISSS '
en place. -

« Ne piacez jamais |es mains ou les éorgts entre les charmeres et
le cadre avant du four. Les bras de charniére de la porte sont 2

‘ressort et se rabattent violemment contre la cuisinigre, risquant -

de blesser les doigts, s'lls recoivent accidentellement un coup.

Les deux portes de four sont amovibles.

Extraction :

1. Une fois la cuisiniére froide, ouvrez la porte jusqu'a la premiére
position d'arrét fenviron 10 cm [4 pol).

Saisissez la porte de chaque coté. Ne soulevez pas la porte par
la poignée.

Tirez vers le haut sans saccades jusquw’a ce que la porte ait passé
les bras de charniére.

Réinstallation :
1. Saisissez la porte de chague coté.
Alignez les fentes de la porte et les bras de charniére,

Faites glisser la porte sur les bras de charniére jusqu'a ce qu'elle
repose complétement sur les charnigres. Poussez sur les coins
supérieurs de la porte, de facon 2 ce gu'elle soit poussée & fond
sur les charniéres. La porte ne doit pas avoir 'air de travers.

Remargue : La fermeture des portes d'une cuisinigre neuve
peut sembler étre résiliente. Ceci est normal el diminuera
avec le temps.
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Hublots

Protection des hublots :

1. N'utilisez pas de produits nettoyants abrasifs comme des tampons
& récurer en laine d'acier ou des produits de netioyage en poudre
qui risqueraient de rayer le verre.

2. Ne heurtez pas le hublot en verre avec un ustensile, un article de
mobilier, un jouet, ete.

Ne fermez pas la porte du four avant que les grilles ne solent en
place dans le four.

Toute dégradation du hublot de verre - rayure, choc, tension, ete. -
peut affaiblir sa structure et augmenter le risque de bris 4 une date
ultérieure.

Lampe du four supérieur et du
four inférieur

o Débrancher la cuisiniere avant de remplacer 'ampoule.

- Laissez le four refroidir avant de remplacer 'ampoule.

- ASSUFEZ-VDUS que ie cabochon et I ampouie sont fro:ds avant de
- les toucher. : :

Pour assurer le remplacement de Fampoule par une ampoule
appropriée, commandez-la auprés du service 4 la clientéle de
Maytag. Appelez  1-877-232-6771 aux E-U. et 1-800-688-8408 au
Canada et commandez larticle référence n® 74009925, ampoule 3
halogene.

Pour remplacer les ampoules du four :
1. Débranchez la cuisiniere.

2. Une fois le four froid, saisissez le rebord du couvre-ampoule du
bout des doigts. Enlevez-le en tirant dessus.

Enlevez soigneusement la vieille ampoule en ia tirant tout droit
du socle en céramique.

. Pour éviter d'endommager 'ampoule neuve ou de diminuer sa
durée, ne la touchez pas avec les doigts ou les mains sans
protection. Tenez-la avec de 'essuie-tout ou un linge. Enfoncez
tout drolt les broches de 'ampoule dans les pelits trous du socle

en céramigue.
. Remettez le cabochon en l'enclenchant en place.

8. Rebranchez la cuisiniere. Remettez horloge & heure.



Entretien

Pieds de réglage de I'aplomb

Asstirez-vous gue Fun des pieds réglables de Farriére est bien
engage dans le dispositif spécial de stabilisation fourni avec la
cuisiniere. Celui-ci empéche la cuisiniere de basculer
accidentellement.

La cuisiniére doit étre d'aplomb une fols instaliée. Si
elle ne Fest pas, tournez les pieds de réglage de
Faplomb en plastique, & chacun des angles de Ia
cuisiniere, jusgu'a ce que celle-ci soit
d'aplomb.

BRIDE
ANTIBASCULEMENT

by .
PIED DE REGLAGE DE
LAPLOMB
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Prise pratigue

(Modeles canadiens seulement)

Une prise pratique est située en bas a F;f;j;j I
gauche du dosseret. Assurez-vous -

que les cordons de l'appareil ne
reposent pas sur ou pres des éléments
de surface. 5i I'élément de surface est
atlumé, le cordon et la prise se
retrouveront endommageés.

aFF
gt

Le disioncteur pratique de la prise
peut se déclencher i le petit apparell

nécessite plus de 10 ampéres. Pour
réenclencher le disjoncteur, appuyez
sur le bouton qui se trouve pres du
bord inférieur du dosseret.

DISJONCTEUR



Recherche des pannes

PROBLEME

SOLUTION

Pour la plupart des problémes
ohservés, essayez d'abord ce qui
suit.

Vérifiez que les commandes du four sont correctement réglées,
Vérifiez si le four est hien raccordé au circuit électrique.
Inspectez/réarmez le disjoncteur. Inspectez/remplacez les fusibles.
Contrélez la source d'alimentation électrique.

Une partie ou la totalité de Ia
cuisiniere ne fonctionne pas.

Vérifiez si la surface et/ou les commandes du four sont bien réglées, Consultez les pages 29 et 34,
Vérifiez si la porte du four est déverrouiliée aprés un autonettoyage. Voyez page 42.

Vérifiez si le four est réglé pour une cuisson ou un autonettoyage différé, Voyez pages 35 et 41,
Vérifiez si le verrouillage des commandes est activé, Vovez page 32.

Yérifiez si la commande est en mode Sabbat. Voyez page 38,

La lampe de four et/ou Fhotloge
ne fonctionnent pas.

L'ampoule est défectueuse ou mal serrée.
La lampe de four ne fonctionne pas pendant Fautonettoyage.
Le four peut &lre en mode Sabbat. Voyez page 38.

L horloge, les icones et/ou
les lampes fonctionnent, mais
le four ne chauffe pas.

Le four peut é&tre programmé pour une fonction Cook & Hold ou Delay.
La commande de verrouillage de four peut ne pas étre programmeée. Voyez page 32.

Les résultats de la cuisson
different de ceux du
four précédent.

Déterminez si I'évent du four est obstrué. Voyez son emplacement page 39,

Assurez-vous que la cuisiniere est d'aplomb.

Les réglages de température varient souvent entre un four neuf et le four qu'it remplace. Avec
Fage des fours, la température est souvent décalée dans un sens ou dans 'autre. Voyez page 38
pour obtenir les instructions sur le réglage de la température des fours. REMARGQUE : [ n'est
pas recommandé de régler la température si cela concerne une ou deux recettes seulement.
Pour d'autres informations au sujet des ustensiles et de la cuisson courante, consultez la
brochure « La cuisson simplifiée ».

Les aliments ne grillent pas
correctement ou produisent
trop de fumée,

Vérifiez la position de grille. L'aliment est peui-étre trop prés de I'élément.

L'élément du gril n'a pas été préchaufieé,

Le papler d'aluminium a été mal utilisé. Ne garnissez jamais la grille de lechefrite avec de la
feville d'aluminium.

La porte du four était fermée pendant [a cuisson au gril. Laissez la porte ouverte jusqu'a la
premiére butée (environ 4 po/10 cm).

Enlevez I'excés de graisse sur la pigce de viande avant la cuisson au gril.

Utilisation d'une lechefrite souillée.

La tension électrique de la maison est peut-étre basse.

Impossibilité dautonetioyage.

Déterminez que l'appareil n'a pas été programme pour un autonettoyage différé. Voyez page 41,
Vérifiez que la porte est fermée,

Vérifiez si la commande est en mode Sabbat. Vovez page 38

Le four est peut élre a une température supérieure a 400° F (204° C). La température du four
doit &lre inférieure a 400° F (204° C) pour pouvoir programmer un cycle d'autonettoyage.

Le four ne se nettoie pas
correctement.

Un temps de nettoyage plus long peut étre nécessaire.
On n'a pas éliminé avant Fopération d'autonettoyage les accumulations excessives de résidus,
particulierement les résidus d'aliments acides ou sucrés,

suite...
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Recherche des pannes

PROBLEME | SOLUTION
La porte du four ne se « L'intérieur dufourest encore chaud. Prévoyez environ une heure pour que le four se refroidisse aprés
déverrouille pas aprés un eycle dautonettoyage. Il est possible d'ouvrir la porte aprés la disparition du message « Lock »
Fautonettoyage. de Pafficheur.

< Les commandes et la porte sont peut-étre verrouillées. Consultez la page 32.

De Mhumidité se retrouve + Ceci est normal avec des aliments & teneur élevée en humidité.
sur le hublot ou de la  Trop d'humidité a é1é wutilisé pour nettoyer le hublot,
vapeur s'échappe de Févent,

Odeur forte ou fumée légare « Ceciestnormal pour une cuisiniére neuve et disparalt apres quelques utilisations. Un autonetioyage
# la mise en marche du four. éliminera les odeurs plus rapidement.

= La mise en marche d'un ventilateur d'extraction aide & enlever fumée et odeur.

« Saleté importante sur la sole. Exécutez une opération d'autonetioyage.

Codes d'anomalie ¢ « Bake » ou « Lock » peut clignoter rapidement pour vous avertir d'une erreur ou d'un probléme.
Sitel est le cas, appuyez surla touche CANCEL. Siles mots « Bake » ot « Locks continuent 4 clignoter,
débranchez Fapparell. Altendez quelques minutes, puis rebranchez Pappareil. Si le clignotement
continue, débranchez I'appareil et appelez un réparateur,

« 5iles saletés sont importantes, un exces de flammes peut conduire & 'apparition d'un code
erreur pendant lautonettoyage. Appuyez sur la touche CANCEL et laisser le four refroidir compléte-
ment, essuyez P'exces de saleté, puis relancez l'autonettoyage. Si le code d'anomalie reparait,
contactez un réparateur autorisé.

Des bruits se font entendre. « Le four peut faire différents bruits 1égers. Vous pouvez entendre les relais de four fonctionner
et g'arvéter. Cecl est normal.

= La chaleur dans le four puis le refroidissement, peuvent déclencher des bruits de contraction ou de
dilatation du métal. Cecl est normal et n'endommage pas Pappareil,

Hn'y a pas de bips et « Le four peut étre en mode Sabbat. Voyez page 38.
Pafficheur ne marche pas.
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Garantie compléte d'une année -
Pieces et main-d’ceuvre -

.Dﬁuranf une période dun {1} an 2 ci)mpter dela -

date de I'achat initial au détail, toute piece qui se
‘révélerail défectueuse dans des conditions
normales d'usage ménager sera réparée ou -
‘remplacée gratuitement. o

Garanties Iimitées Pieces seulement

Gammm et service

Ne sont pas couverts par ces
garantles :

Les dommages ou dérangements dus &

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

b. Toute réparation, modification, altération et tout réglage non autorisés par
le fabricant ou un technicien autorisé.

¢. Mauvaise utilisation, abus, accidents ou utilisation déraisonnable.

d. Intensité de courant, fension ou alimentation électrique incorrecte.

e. Réglage erroné d'une commande.

Dela deuxmme ala cmqumme année = A 2. Lesdgf,ramées sont nuﬁl;es ts; les smz;erﬁ()js cfe Sfﬁe originaux ont été enlevés ou
‘compter de la date de achat initial au détail, Ees ModHlies ou encore sii estLIMpossibie de les fire.

‘pieces de la liste ci-dessous qui se révélerajent 3. Ampoules.

_d?fectue_us,es dans_des.CO{xdlti?ﬁs normales i 4. Produits achetés pour une utilisation commerciale ou industrielle.

d'usage ménager seront réparées ou remplacées _ ’

gratuitement (piéces seulement); te proprigtaire - 5. Lecodtde ljentre{;eﬂ dans Ieg cas su.;vams :

‘devra assumer tous les autres frais, y compris a. Pour corriger les erreurs d'instaliation.

frais de main-d'ceuvre, de déplacement, de - b. Pour instruire l'utilisateur a l'utilisation approprige du produit.

transport, de. kfiometrage et dg {iiagnosnc Ee cas. c. Le transport de 'appareil jusqu’au centre de service.

‘ehéant. : " 8. Lesdommages de la table de cuisson en verre causés par Putilisation de nettoyants
. Eléments chauﬂants électriques Eléments de autres que les crémes et tampons de nettoyage recommandés.

: surface radiants. sur les. a’pparelis de culsson 7 | es dommages de la table de cuisson en verre causés par des produits sucrés ou du
_ eiec’mqmes plastique fondu qui ont durci parce qu'ils n"ont pas € nettoyés conformément aux
_ instructions données dans le guide d'utilisation et d'entretien.

.Resme“ts canadiens - 8. Les dommages consécutifs ou indirects causés par une personne a la suite d'une

‘Les garanties ¢i-dessus couvrent un appareil -
:installé au Canada seulement s'il a été agréé par
Jles agences de fest habilitées (vérification de la:
‘conformité 3 une norme nationale du Canada),
-sauf si 'appareil a été introduit au Canada &
Toceasion d'un changement de résidence dea
Etats-Unis vers Ee Canada.’ '

'Gérantie liniitée'hdrs des Ftats-Unis-
et du Canada - Pueces seulement

Pendant un (Dan a ﬁampter de ladate de T agha‘i _

initial au détail, toute pidce qui se révélerait
défectueuse dans des conditions normales -
-d'usage ménager sera réparée ou remplacée.
‘gratuitement (pigce seulement); le propriétaire
.devra assumer tous les autres frais, y compris
frais de main-d'ceuvre, de déplacement, de
transport, de ki lometrage el de d!agﬁcwc le cas
‘échéant. .

Las garanrfes spécifiques formcfie’es CimdéSSﬁS sont

inobservation de ces garanties. Certains états ou provinces ne permettent pas
Pexclusion ou la limitation des dommages secondaires ou indirects; par conséquent
les limitations ou exclusions ci-dessus peuvent ne pas s'appliquer a votre cas.

Si Pintervention d’un réparateur est
nécessaire

®

Contactez le détaillant chez qui lappareil a été acheté, ou contactez Maytag
Services™/ service 4 la clientéle de Maytag au 1-800-688-9900 aux E.-U. ou 1-800-
688-2002 au Canada, pour cbienir les coordonnées d'une agence de service agréée.

Veillez a conserver la facture d’achat pour justifier de la validité de la garantie. Pour
d'autres informations en ce qui concerne les responsabilités du propriétaire a Fégard
du service sous garantie, voyez le texte de la GARANTIE.

Sile détaillant ou ['agence de service aprés-vente ne peut résoudre le probleme,
écrivez & Maytag Services™, attention CAIR® Center, P.O. Box 2370, Cleveland, TN
37320-2370 ou téléphonez au 1-500-688-9900 aux E.-U. ou 1-800-638-2002 au
Canada.

Les guides d'utilisation, les manuels de service et les renseignements sur les piéces
sont disponibles auprés de Maytag Services™, service a la clientéle de Maytag.

Hes SEULES que e fabiicant accorde. Cette.
garantie vous confére des droits jurfdigues
“spécifigues et vous pawverz égalernent joulr dattres
“troils, variables d'un état & lautre,

Remarques :

Lors de tout contact concernant un probleme, fournissez linformation suivante
a. Nom, adresse et numéro de téléphone du client;

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

¢. Les nom et adresse de votre détaillant ou du centre de service;

d. Description claire du probléme observé;

e. Une preuve d'achat (recu de caisse).
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Estufa Eléctrica de Elementos
Tubulares con Doble Horno
Maytag Serie ‘Precision Touch’ 750

~ Tabla de Materias |
R T L I —— 7Y ‘Cuidado y Limpieza .:.......67-70
Sy Horno Autolimpiante ' o
Procedimientos de Limpieza -

Coccidén en la Cubierta .......55-56
Controles e B

Elementos Tubulares Mantenimienio ... # 1 =72

..Puertas y Ventanillas de los Hornos

Coccidn en el Homo............ 57-66 " Luces de los Hornos

Panel de Control

Horneado

‘Cook & Hold {Cocinary Mantener Caliente)
‘Delay’ (Diferir)

Keep Warm’™ (Mantener Caliente)
Tostado

Asado

Parrillas del Horne

Localizacién y Solucidn
de Averias.. — . T

Garantia y Servicio veveecvveeenen. 75




Instalador: Por favor deje esta gufa junto con el electrodoméstico.

Consumidor: Por favor lea y conserve esta gufa para referencia

futura, Conserve el recibo de compray/oel cheque caﬁceiado como -

prueba de compra.
Numero de Modelo
Numero de Serie
Fecha de Compra
Sitiene preguntas, pongase en camacm con:
Maytag Customer Assistance
§ 1-800-688-9800 en EEUL.
1-800-688-2002 en Canad
{Lunes a Viernes, 5:00'am. - 8:00 p. m. Hora de! Es’[e}
Internet: hitp://www.maytag.com
En nuestro continuo afdn de mejorar la calidad v rendtmeento de.
nuestros electrodomesticos, puede que sea necesario modmcar el
electrodomeéstico sin actualizar esta gufa. ' :
Para informacion sobre servicio, vea fa pdgina 75.

'Y Instrucciones

" Importantes sobre
Seduridad

Las advertencias e instrucciones importantes sobre seguridad
que aparecen en esta guia no estan destinadas a cubrir todas
las posibles circunstancias y situaciones que puedan ocurrir.
Se debe gjercer sentido comuin, precaucion y cuidado cuando
se instale, se realice manienimiento o se haga funcionar el
elecirodomeéstico.

Siempre pongase en contacto con su distribuidor, agente de
servicio o fabricante si surgen problemas o situaciones que
usted no comprenda.

Reconozca los Simbolos, Advertencias y
Ethuetas de Segurzdad

1% ADVERTENCIA

ABVERTENCIA Peligros o préacticas no seguras que 5

'PODRIAN causar lesiones personales graves o mortales.

_.PRECAUCION:

:PRECAUCIGN Pellgros 0 practlcas no 5eguras que -
PODRIAN causar lesiones personales menos graves.

Lea y siga todas las instrucciones antes de usar este
electrodoméstico para evitar el riesgo potencial de
incendio, choque eléctrice, lesiones perscnales o dafio al
electrodoméstico como resuliado de su uso inapropiado.

Utilice este electrodoméstico solamente para el proposito
para el cual ha sido destinado segun se describe en esta guia.

Instrucciones Generales

Para asegurar el funcionamiento correcio y seguro del
electrodoméstico: El electrodoméstico debe ser instalado
debidamente y puesto a tierra por un técnico calificado. No
intente ajustar, reparar o reemplazar ninguna pieza del
elecirodoméstico a menos que se recomiende
especificamente en esta guia. Todas las otras reparaciones
deben ser hechas por un téenico calificado.

Siempre desenchufe el electrodoméstico antes de realizar
reparaciones.

'« TODAS LAS ESTUFAS SE PUEDEN
'VOLCAR Y CAUSAR LESIONES
PERSONALES

« INSTALE EL DISPDSiT!VO
~ANTIVUELCO PROVISTO CON LA
ESTUFA -

« SIGA TODAS LAS !NSTRUCC!ONES
DE INSTALACION

ADVERTENCIA: Para reducir el riesgo de :
volcar el electrodoméstico por el uso inapropiado -
o por la sobrecarga de las puertas de los hornos,
este electrodoméstico debe estar asegurado por
un dispositivo antivuelco debidamente instalado.

Para verificar si el dispositivo estd debidamente instalado,
mire debajo de la estufa con una linterna para asegurarse de
que uno de los tornillos niveladores traseros esié
debidamente enganchado en fa ranura del soporte. El
dispositivo antivuelco asegura el tornillo nivelador trasero al
piso cuando estd debidamente enganchade. Verifique este
dispositivo cada vez que la estufa sea movida.

En Caso de Incendio

Apague el electrodoméstico y la campana de ventilacion para
evitar que las llamas se dispersen. Apague las llamas y luego
encienda la campana para expulsar el humo y el olor.

< En la cubierta: Apague el fuego o la llama en una sartén
con una tapa ¢ una bandeja de hormnear.

MUNCA levante o mueva una sartén en llamas.

* En los hornos: Apague el fuego o la llama del home
cerrando las puertas de los hornos.

No use agua en los incendios de grasa. Use bicarbonato de
sodio, un producto quimico seco o un extinguidor de espuma
para apagar un incendio o llama.



MUNECA use un electrodoméstico como pedestal para
alcanzar los armarios gue estén sobre él. El mal uso de las
puertas de los electrodomésticos, tal como pararse, -
recostarse o sentarse sobre ellas, puede volcar el
electrodoméstico, romper la puerta y causar lesiones

Si el electrodoméstico esté instalado cerca de una veniana, se
debe tener cuidado para evitar que las cortinas pasen sobre
los elementos superiores.

NUNCA use este electrodoméstico para entibiar o calentar la
habitacion. Ef incumplimiento de esta instruccion puede
conducir a posibles quemaduras, lesiones, incendio o dafio al
electrodoméstico.

NUNCA use ropa suelta u holgada cuando esté usando el
electrodoméstico. La ropa puede enredarse en los mangos de
los utensilios o encenderse y causar quemaduras si la ropa
entra en contacto con los elementos calefactores calientes.

Para asegurar el funcionamiento debido y evitar dafios al
electrodoméstico o posibles lesiones, no ajuste, repare ni
reempiace ninguna pieza del electrodoméstico a menos gue
se recomiende especiiicamente en esta guia. Todas las otras
reparaciones deben ser hechas por un técnico calificado.

NURCA almacene ni use gasolina u otros matetiales com-

bustibles o inflamables en los hornos, cerca de los elementos
superiores o en la vecindad de este electrodoméstico pues los
vapores pueden crear un peligre de incendio o una explosion.

Para evitar incendios de grasa, no deje que se acumule grasa
de cocinar ni otros materiales inflamables en la estufa o cerca
de ella.

Use solamente tomaollas secos. Los tomaollas hiimedos o
mojados pueden producir quemaduras por vapor al tocar las
superficies calientes. No deje que los tomaollas toquen los
elementos calefactores calientes. No use una toalla ni otro
pafio voluminoso que pueda entrar en contacto faciimente
con los elementos calefactores calientes y encenderse.

Siempre apague todos los controles cuando haya terminadeo
de cocinar.

NUNCA caliente envases cerrados en la cubierta o en los
hornos. La acumulacion de presion en el envase puede
hacerlo reventar y causar quemaduras, lesiones personales o
darios al electrodoméstico.

NUMCA use papel de aluminio para cubrir ios platillos
protectores, las parrillas o la parte inferior de los hornos. Esio
puede crear riesgos de chogue eléctrico, incendio ¢ dafios al
electrodoméstico. Use el papel de aluminio solamente como
se indica en esta gufa.
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Instrucciones Importantes sobre Seduridad

Los envases de tipo aerosol son EXPLOSIVOS cuando son
expuestos al calor vy pueden ser altamente inflamables. No los
use ni los guarde cerca del electrodoméstico.

Cubierta

NUNCA deje los elementos superiores sin supervision,
especialmente cuando estd usando los ajustes de calor altos.
Un derrame que no reciba la debida atencién puede causar
humo y un derrame de grasa puede causar un incendio.

Este electrodoméstico tiene diferentes tamafios de elementos
superiores. Seleccione utensilios que tengan bases planas lo
suficientemente grandes para cubrir el elemento. La relacion
adecuada entre el utensilio vy el elemento mejoraréd la
eficiencia al cocinar.

Siel utensilio es més pequefio que el elemento, una porcion
del elemento quedara expuesta y puede encender la ropa o
un fomaollas.

Solamente ciertos tipos de uiensilios de vidrio, vidrio/
ceramico, ceramica, gres u otros utensilios vidriados son
convenienies para cocinar en la cubierta o en el horno sin
que se quiebren debido al cambio repentino de temperatura.
Siga las instrucciones del fabricante del utensilio cuando use
vidrio.

El rendimiento y funcionamiento seguro de este
electrodomeéstico se han comprobado usando utensilios de
cocina convencionales. No use ningun dispositivo o accesorio
que no haya sido especificamente recomendado en esta guia.
No use parrillas para cubiertas o sistemas adicionales de
conveccion para hornos. El uso de dispositivos o accesorios
que no estén expresamente recomendados en esta gufa
puede crear peligros graves de seguridad, afectar el
rendimiento v reducir la vida til de los componenies de esie
electrodoméstico.

Gire los mangos de los utensilios hacia el centro de la
cubierta, no hacia la habitacion o sobre otro elemento
superior. Esto reduce el riesgo de quemaduras, de encendido
de materiales inflamables o de derrames si €l sartén es
tocado accidentalmente o alcanzado por nifios pequenios.

Eiementos Tubulares

Para evitar causar dafios a los elementos calefaciores
superiores removibles, no los sumerja, enjuague o lave en un
lavavajillas o en un horne autolimpiante. El elemento dafiado
puede hacer cortocircuito v causar un peligro de incendio o
de chogue eléctrico.

Asegurese de que los platillos protectores estén en su lugar
para evitar dafios al cableado.



Forros protectores: No use papel de aluminio para cubrir
los platillos proteciores de la cubierta o los fondos de los
hornos excepto como se sugiere en esta guifa. La instalacion
inapropiada de estos forros puede resultar en un riesgo de
choque eléctrico o incendio.

Elementos Calefactores

MNUNCA toque ios elementos superiores o de los hornos, las
dreas cercanas a €ellos o las superficies del interior de los
hornos.

Los elementos calefactores pueden estar calientes atin
cuando se vean de color oscuro. Las dreas cerca de los
elementos superiores y las superficies del interior de los
hornos se pueden calentar lo suficiente como para causar
quemaduras. Durante y después del uso, no toque ni deje que
la ropa u otros materiales inflamables entren en contacto con
los elementos calefaciores, con las dreas cerca de ellos 0 con
las areas del interior de los hornos que no se hayan enfriado
completamente.

Otras superficies que pueden estar calientes son las
siguientes: La cubierta, las superficies que estan dirigidas
hacia la cubierta, el respiradero del horno, las superficies
cercanas a la abertura del respiradero, las puertas de los
hornos v ias &reas que las rodean, y las ventanillas de los
hornos.

Ollas Freidoras

Use extremo cuidado cuando mueva la olla con aceite o
descarte la grasa caliente. Deje que la grasa se enfrie antes
de intentar mover el utensilio.

Homos

Tenga cuidado cuando abra las puertas. Permita que ¢l aire o
vapor caliente escape antes de retirar o colocar el alimente.

Para un funcionamiento y rendimiento adecuados del horno,
no bloguee u obstruya el conducto del respiradero del horno.
Cuando los hornos estédn en uso, el respiradero y el area que
lo rodea se pueden calentar lo suficiente como para causar
quemaduras.

Siempre coloque las parrillas del horno en las posiciones
deseadas cuando los hornos estén frios. Si se debe mover
una parrilla cuando el horno esié caliente, no permita que &l
tomaollas entre en contacto con el elemento caliente del
horno.
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No deje parrillas, asaderas, alimentos, utensilios, etc. dentro -
de los hornos durante el ciclo de autolimpieza. w

Limpie Gnicamente las piezas que se indican en esia gufa. No
limpie la junta de la puerta. La junta de la puerta es esencial
para obtener un sellado hermético. No frote, dafie o mueva la
junta.

Mo use limpiadores de hornos. No se debe utilizar ningtn
limpiador de hornos o ninguna capa protectora para forros de
hornos dentro del horo o en cualquiera de sus piezas.

Antes de programar la autclimpieza de los hernos, retire la
asadera, las parrillas v los demds utensilios para evitar el
humo excesivo, la descoloracion de las parrillas y posibles
dafios a los utensilios.

Limpie los derrames excesivos, especialmente los derrames
de grasa, antes del ciclo de autolimpieza para evitar el humo,
llamaradas o las llamas en el horno.

Es normal que la cubieria se caliente durante un ciclo de
autolimpieza. Por lo tanto, evite tocar la cubierta, la puerta, la
ventanilla o el respiradero del horno durante un ciclo de
autolimpieza.

Seguridad para los Nifio

NUMNCA almacene articulos de interés para los nifios en los
armarios.que estan sobre el electrodoméstico. Los nifios -
que se trepen sobre e electrodoméstico o sobre sus
puertas para alcanzar:articulos sobre el mismo pueden
sufrir-lesiones graves.

NUNCA deje a los nifios solos o sin supervision cuando el
electrodomeéstico esté en uso o esté caliente.

NUNCA permita que los nifios se sienten o se paren en
ninguna parte del electrodoméstico pues se pueden lesionar
0 quemar.

Se les debe ensefiar a los nifios que el elecirodoméstico y los
utensilios que estdn en él o sobre él pueden estar calientes.
Deje enfriar los utensilios calientes en un lugar seguro, fuera
del alcance de los nifios pequefios. Se les debe ensefiar a los
nifios que un electrodoméstico no es un juguete. No se debe
permitir que los nifios jueguen con los controles u otras
piezas de la cubierta.



Campanas de Ventilacion

Limpie la campana de ventilacion de la estufa y los filtros con
frecuencia para evitar que se acumulen grasa u otros
materiales inflamables en la campana o en el filtro y también
para evitar incendios de grasa.

Encienda el ventilador cuando flamee alimentos (tales como
cerezas flambé) debajo de la campana.

Aviso y Advertencia
Importantes sobre Seguridad

La Propuesta 65 de la Ley sobre Seguridad y Contaminacion
del Agua Potable del Estado de California de 1986 [California
Safe Drinking Waier and Toxic Enforcement Act of 1986)
exige que el Gobernador de California publique una lista de
las sustancias que, segtn el Estado de California causan
cancer o dafios al sistema reproductor, y exige que los
negocios adviertan a sus clientes de la exposicion potencial a
tales sustancias.

\ Instrucciones Importantes sobre Seguridad

Los usuarios de este electrodoméstico quedan advertidos de
que cuando ef horno esté en el ciclo de autolimpieza, puede
resultar en una exposicion de bajo nivel a algunas de las
sustancias publicadas, incluyendo el mondxido de carbono.
La exposicidn a estas sustancias puede ser minimizada
ventilando el hormo adecuadamente al exterior durante el
cicle de autolimpieza abriendo las ventanas y/o la puerta de
la habitacion donde se encuentra el electrodoméstico.

AVISO IMPORTANTE RESPECTO A LOS PAJARCS
DOMESTICOS: Nunca mantenga a los péjaros domésticos
en la cocina o en habitaciones hasta donde puedan llegar los
humos de la cocina. Los péjaros tienen un sistema
respiratorio muy sensible. Los vapores producidos durante el
ciclo de autolimpieza del horno pueden ser perjudiciales o
mortales para los pajaros. Los vapores que despiden el aceite
de cocing, la grasa y la margarina sobrecalentados vy la vajilla
antiadherente sobrecalentada pueden también ser
perjudiciales.

Conserve Estas Instrucciones
para Referencia Futura
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Controles Superiores

Use estos controles para encender los elementos superiores. Se
dispone de una seleccion infinita de ajustes del calor desde ‘Low’
{Bajo) hasta ‘High’ {Alto). Estas perillas pueden colocarse en
cualquiera de estos ajustes o entre ellos.

Programacion de los Controles
1. Coloque el utensilio sobre el elemento superior.

2. Oprimay gire la perilla en cualguier direccién hasta el ajuste de
calor deseado.

+ En el panel de control se identifica cudl elemento O O
controla cada perilla. Por ejemplo, el gréafico ala
derecha indica el elemento delantero izquierdo. ° O

3. Hay una luz indicadora de elemento ENCENDIDO en el panel
de control. La luz se encenderd cada vez que se encienda un
elemento superior. La luz se apagaré cuando todos los
elementos superiores estén apagados,

4, Después de cocinar, cologque la perilla en la posicién ‘OFF
{Apagado). Retire el utensilio.

-\ Coccion en la Cubierta

Ajustes de Calor Sugeridos

El tamafio, el tipo de utensilio y ta coccidn afectaran el ajuste del
calor. Para mayor informacidn sobre los utensilios y otros factores
que afectan los ajustes del calor, consulte el folleto "La Cocina
Féeil”.

‘Low’ {Bajo) {2): Se usa para ‘High' (Alto) (10): Se usa
mantener alimentos calientes y para hacer hervir un liquido.
para derretir chocolate y Siempre reduzca el ajuste a
mantequilla. un calor méas bajo cuando los
ifquidos comiencen a hervir o
cuando los alimentos
comiencen a cocinarse.

‘Med. Low’ (Medio

Bajo) {3-4): Se usa OFF
para continuar la e
coccion de
alimentos cublertos
o cocinados al

vapor. _ gl
L..............4 WX \ S :
Medium
Madio {5-7): Se usa para ‘Med. High' (Medio
mantener un hervor lento Alto) (8-8): Se usa para
para grandes cantidades dorar carne, calentar
de liguido y para la aceite para frefr o para
mayorfa de fas frituras. saltear. También mantiene
un herver rapido para
grandes cantidades de
Hquido.

ANTES DE COCINAR -

« - Siempre cologue un utensilio sobre el elemento supenm anies -
de encenderlo. Para evitar dafios a la estufa, nunca enmenda un
elemento.superior sin un utensilio.sobre el mismo.

+ NUNCA use la cublerta para almacenar alimentos o utensilios.

DURANTE LA COCCION
+Aseglrese de saber cudl peniia corresponde al quemader
L superior que va a utilizar, Asegurese de haber encend;do el

elemento supetior correcto.

«‘Comience la coccion en un‘ajuste mas altoy Euego reciuzcaio 2]
une menor para terminar. Nunca use un ajuste de alta
-temperatura para perfodos. de coceidn largos.. :

+NUMGCA permita que un utensilic hierva hasta secarse. Esto
podria dafiar el utensilio y el electrodoméstico.

«NUNCA toque la cubierta hasta que se haya enfriado. A!gunas

DESPUES DE COCINAR
«. "Aseguirese de que el elemento superior esté apagads
« - Limpie los derrames de grasa tan pmnto como sea poszbie

OTRAS SUGERENGIAS

s - 5i hay armarios directamente sobre ia su;aemcle de.coccion,

'-'usel.os para.guardar articulos de uso poco frecuente y que

~ puedan ser almacenados en dreas expuestas al calor. Las

~temperaturas.pueden ser peligrosas para articulos tales como los
Hquidos volatiles, los limpiadores o los rociadores en aerosol. -

. "NUNCA deje ningtin articulo, especialmente articulos de plastico,

‘sobre. la cubierta. Bl aire caliente del respiradero puede encender
articulos inflamables, derretir o suavizar pldsticos o aumentarla -
presion en envases cerrados y hacerlos reventar,

e MUNCA permita que el papel de aluminio, los tenmdmetros de

plezas de la cublerts, especialmente alrededor de los elementos '

superiores, estardn tibias o calientes durante la coccion, Use -
“tomaollas para protegerse las manos. - :
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cafne o cualguierotro abjeto de metal que no sea un utensilio
“sobre e elemento entre en ‘contacto con ios eiememos
~palefactores.”



Cubierta con Elementos
Tubulares

Coccion en la Cubierta

Notas:
« Limpie la cubierta después de cada uso.

+ Limpie los derrames 4cidos o azucarados tan pronto se enfrie
la cubierta ya que estos derrames pueden descolorar o marcar
la porcelana.

Para proteger el acabado de los platillos
protectores:

+ Para reducir la descoloracion v el agrietamiento, evile usar un
ajuste de calor alto durante largos perfodos de tiempo.

+ No use utensilios demasiado grandes. Los utensilios no deben
axtenderse mas de 1" (2,5 cm) a 2" (5 cm) por fuera del
elemento.

« Cuande prepare conservas o cocine con ollas grandes, use
el Elementa para Conservas (Maodelo CE1). Péngase en
contacto con su distribuidor Maytag para mas detalles o llame
al 1-877-232-6771 en EEUU. o al 1-800-688-8408 en Canadd
para pedirlo.

+ Limpielos con frecuencia. (Vea la pagina 69}

Cubierta de porcelana elevable

Para elevar la cubierta: Cuando la cublerta esté fifa, sostenga el
borde delantero. Elévela con cuidado hasta que las dos varillas de
soporte encajen en su lugar.

Para bajar la cubierta: Sostenga el borde delantero de la cubierta

y cuidadosamente empuje hacia atras cada varilla de soporte para
liberarla. Luego baje la cubierta a su lugar.

!

\J

- VARILA
=2 DE SOPORTE
|

56

Elementos Tubulares
» Cuande un elemento estd encendido, el mismo se activay
desactiva para maniener el ajuste de calor,

¢ Los elementos tubulares son autolimpiantes. No los sumerja en
agua.

Para retirar la puerta del horno:
Levante el elemento cuando esté frio.
Cuidadosamente tire de ély retirelo
del receptéculo.

Para volver a instalar el
elemento: Inserte los terminales
del elemento en el receptacule. Gufe el
elemento hasta su posicion final. Empuje
hacia abajo el horde exterior del elemento
hasta que quede nivelado con el platillo
protector,

TERMINALES

Platillos Protectores

Los platillos protectores debajo de cada elemento superior recogen
los derrames y deben usarse siempre. Si no se usan los platillos
protectores durante la coccion, se puede dafiar el cableado.

Para evitar el riesgo de chogue eléctrico o de incendio, nunca cubra
los platillos protectores con papel de aluminio.

Los platitlos protectores se descolorardn (manchas azules/doradas) o
agrietardn con el tiempo si se sobrecalientan. Esta descoloracion o
agrietamiento es permanente. Esto no afectard el rendimiento de la
coccién.



Coccion en el Horno

Panel de Controf

A B CD E
. Clean
- Broil )
\_\Bake Toast._-
7 Keep -
Warm, Upper Oven

CANCED) o

H

et {cloek

- ) ‘\_\\
Bake N
. (CANCEL
TeRn . (e
J E

El panel de control estd disefiado para una programacion sencilla. El indicador visual del panel de control muestra la hora del dia, el temporizador
y las funciones del homo. El panel de control que se muestra incluye las caracteristicas gue son especificas de cada modelo. (Bl estilo puede variar

dependiendo del modelo.)

A 1 ‘Bake' (Hormear) jUse para hornear y asar a la parrilla.
B | ‘Keep Warny Use para mantener alimentos cocinados
i (Mantener calientes en el horno.
Caliente)
C . Broil' (Asar) Use para asar y para dorar.
0 | Toast’ (Tostar]  {lUse para tostar pan y productos
preparados en una tostadora o en un
horno tostador.
E | ‘Clean’ (Limpieza}Use para programar el ciclo de autolimpieza.
F i ‘Defay (Diferi)  Programa el horno para comenzar el
. horneado o la autolimpieza de manera diferida.
G| 'Cook & Hold' Homea durante un tiempo predefinidoy luego
1 (Cocinar y Man- jmantiene el alimento caliente por 1 hora.
tener Caliente)
H.1 Timer Programa el temporizador.
A (Temporizador)
{1 ‘Clock’ (Reloj)  tUse para programar la hora del dia.
31 Oven Light' (Luz jUse para encender o apagar las luces de
1 del Homno) fos homos.
K | Less-" (Menos-)/ {Programa o cambia el tiempo o la
-1 More+ (Més+) {temperatura del horme. Programa el asado
en ‘HI (Alto) o 'LO (Bajo)
Lo 'CANCEL Anula todas las funciones excepto el
(Anudar) tempeorizador y el reloj.

Funcionamiento de las Teclas

« Oprima la tecla deseada.

< Oprimala tecla ‘More+ (Mas+) o ‘Less-” (Menos-) para programar
el tiempo o la temperatura,

¢ Escuchara una sefial sonora cada vez que se oprima una tecla.

« Escuchara dos sefiales soneras st hubo un error en la programacion.
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Mota: Cuatro sequndos después de oprimir fa tecla ‘More+'
(Mas+) o ‘Less-' (Menos-}, se guardaré el tiempo o la
temperafura programada. Si pasan mas de 30 segundos entre la
activacion de una tecla de funcion y la activacién de la tecia
‘More+' (Mas+] o 'Less-" (Menos-), la funcidn seréd cancelada y
el indicador visual mostraré el despliegue anterior.

Reloj

El reloj puede ajustarse para desplegar la hora del dfa en un formato
de 12 o 24 horas. El reloj se programa en la fabrica para el formato
de 12 horas.

Para cambiar el reloj al formato de 24 horas:

1. Oprimay mantenga oprimidas las teclas 'CANCEL' del horno
superior y ‘Delay’ (Diferir) durante varios segundos. -

ANCEL

Oprima la tecla ‘More+’ (Mas+) o ‘Less-' .

(Menas-) para seleccionar el ajuste de 12 o
24 horas.

Ajuste la hora del dia siguiendo las siguientes
instrucciones.

Para ajustar el reloj:
1. Oprima la tecla ‘Clock’ (Relo).

+ Los dos puntos (] destellaran en el indicador
visual,

o

Oprima la tecla ‘More+” (Mds+]) o ‘Less-’ (Menos-)
para programar ka hora del dfa.

= Los dos puntos seguiran destellando.

More+
Oprima la tecla ‘Clock’ (Reloj) nuevamente o espere e
cuatro segundos.

« Los dos puntos dejarén de destellar.

cont.
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Cuando se conecta la corriente eléctrica o después
de una interrupcidn eléctrica, la hora del dia desplegada en el
momento de la interrupcidn destellard en el indicador visual.

Para mostrar la hora del dia mientras otras funciones de tiempo
estén activas, oprima la tecla ‘Clock’ (Reloj).

La hora del dfa no puede ser cambiada cuando el horno haya sido
programado para hornear, para un ciclo de autolimpieza, para una
funcion diferida o para la funcion de Cocinar y Mantener Caliente.

Para anular el despliegue de 1a hora del dia:
Si usted desea que ia hora del dfa no se muestre:

Oprima v mantenga oprimidas las teclas ‘Cancel

{(Anular) del horno superior y ‘Clock’ (Relof) MCANCL

durante varios segundos. La hora del dia —_

desaparecera del indicador visual, rF..___
" Clock |

Cuando se ha anulado el despliegue de la hora
del dia, oprima la tecla ‘Clock’ (Reloj} para mostrar la hora de! d:a
brevemente.

Para restablecer el despliegue de la hora del dia:
Oprima y mantenga oprimidas las teclas ‘Cancel’ {Anular) del horno
superior y ‘Clock’ (Reloj) durante varios segundos. La hora del dfa
reaparecers en el indicador visual,

Temporizador

El temporizador puede programarse entre un minuto (0:01) y 11
horas y 59 segundos (11:59).

El temporizador puede usarse independientemente de cualquier otra
actividad. El temporizador también puede ser programado mientras
otras funciones estén activas.

El temporizador no controla el horno.

Para programar el temporizador:
1. Oprima la tecla Timer’ (Temporizador).

« ‘0:00" se desplegara en el indicador visual

« Timer' (Temporizador) destellard en el indicador
visual,

Oprima la tecla ‘More+' (Més+] o ‘Less-' (Menos-)
hasta que el tiempo deseado se despliegue en el
indicador visual.

« Los dos puntos v Timer” (Temporizador) seguiran
destellando.

Oprima la tecla Timer' (Temporizador) nuevamenie o espere
cuatro segundos.

« El conteo regresivo comenzara.

« El dltimo minuto del conteo del temporizador se mostrara
en segundos.

Al finalizar el conteo, escucharéd tres sefiales sonoras largas.
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Para anular el temporizador:

1. Oprima y mantenga oprimida la tecla Timer (Temporizador)
durante tres segundos.
0

Oprima ta tecla Timer’ (Temporizador] y ajuste el tiempo a ‘0:00".

Blogueo del Control y de las
Puertas de los Hornos

El teclado y las puertas de los hornos pueden bloguearse para mayor
sequridad, limpieza o para evitar su uso no autorizado. Las feclas
dejaran de funcionar cuando estén bloqueadas.

Siel horno esta en funcionamiento, los controles y las puertas no
podran ser blogueados.

La hora actual del dia permanecers en el indicador visual cuando se
bloqueen el teclado v las puertas.

Para bloquear ambas puertas:

Oprima y mantenga oprimidas las teclas "CAN-
CEL' Anular) del horno superior v ‘Cook & Hold'
(Cocinar y Mantener Caliente} duranie tres
sequndos,

« 'Lock’ (Bloequeado) destella en el indicador
vistal mientras se bloguean ambas puertas.
Una vez que estén bloqueadas, ‘Lock’
(Bloqueada) dejara de destellar,

+ 'OFF (Apagado) se desplegara durante 10 segundos cada vez
que se oprima una tecla.

Para desbloguear ambas puertas:

Oprima y mantenga oprimidas las teclas ‘CANCEL’ (Anular] del
homa superiory ‘Cook & Hold' (Cocinar y Mantener Caliente)
durante tres segundos.

« ‘Lock’ (Blegueado) destellara y luego desaparecerd del indicador
visual,

= OFF (Apagado) se despliega en el indicador visual por
varios segundos mientras se desbloquea la puerta.

Mota: Eitecladoy las puertas de los hornos no pueden
bloguearse si fa temperatura del hormno es igual o mayor de 406°F
(204°C).

Cadigos de Fallas

‘Bake' (Homear) o ‘Lock’ (Bloqueado) pueden destellar rapidamente
en el indicador visual para advertirle de algtin error o problema. 5i
‘Bake' (Hornear} o ‘Lock’ (Blogueada) destelian en el indicador
visual, oprima la tecla ‘CANCEL’ (Anular). Si‘Bake' (Hornear) o
‘Lock’ (Blogueado) contintian destellando, desenchufe el
electrodoméstico. Espere varios minutos y vuelva a enchufarlo. i el
indicador visual sigue destellando, desenchufe el electrodoméstico y
flame a un agente de servicio autorizado.
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Ajuste del Nivel de Sonido

El ajuste de fabrica del sonido es el nivel intermedio (MEd'), pero
puede ser cambiado a bajo (L0} o alto CHI). Para cambiar el
ajuste:

1. Oprimay mantenga oprimidas las teclas ‘More+ (Més+) v
‘CANCEL' (Anular) superior durante tres segundos. Escuchara
una seftal sonora v el nivel de sonido actual [LOF, ‘MEd" o 'HI} se
desplegara en el indicador visual,

2. Oprima la tecla ‘More+' (Mas+) para aumentar el nivel de sonido
o la tecla ‘Less-' (Menos-) para reducirlo.

3. Espere quatre segundos para guardar el nueve ajuste,

4, Sino se oprime la tecla ‘More+' (Més+) o ‘Less-’ (Menos-)
dentro de los siguientes 30 segundos, el control regresard al
ajuste existente.

Cambio de la Temperatura
entre ‘Fy °C

El ajuste de fabrica de la medida de temperatura es Fahrenheit. Para
cambiar el ajuste:

1. Oprima y mantenga oprimidas las teclas ‘Bake’ (Horear) y
‘CANCEL’ (Anular) superiores durante tres segundos. Escuchard
una seftal sonora y el ajuste actual (°F o °C] se desplegara en el
indicador visual.

2. Oprima la tecla ‘More+' (Mas+) o ‘Less-" (Menos-) para cambiar
entre °F y °C.

3. Espere quatro segundos para guardar el nueve ajuste,

4. Sino se oprime la tecla ‘More+' (Més+) o 'Less-' (Menos-)
dentro de los siguientes 30 segundos, el controf regresard al
ajuste existente.

Restauracion de los Ajustes
de Fabrica

Se puede restaurar el control a los ajustes predefinidos de fabrica.
Para restaurar los ajustes de {abrica:

1. Oprima y mantehga oprimidas las teclas ‘Keep Warm' (Mantener
Caliente) y 'CANCEL" (Anular) durante tres segundos. Escuchard
una sefial sonora Gnica y 'dEF [(Ajuste de Fabrica) se desplegard
en el indicador visual.

2. Oprima la tecla ‘More+' (Mas+) para seleccionar los ajustes de
fabrica. ‘cLr’ (Restaurar] se desplegara en el indicador visual.

3. Espere quatre segundos para guardar el ajuste de fébrica.

4. Sino se oprime la tecla ‘More+' (Més+) o 'Less-' (Menos-)
dentro de los siguientes 30 segundos, el control regresara al
ajuste existente.
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Programacion de las Funciones
delo Horno Superior e Inferior

Horneado
Para hornear:

1. Oprima la tecla ‘Bake’ (Hornear) correspondiente _ Bake
al horno que desee usar. R

« ‘Bake’ (Hornear) destellara en el indicador visual.

Cless
« ‘000 destellara en el indicador visual. £

2. Seleccione la temperatura del horno. La temperatura .20

del horno puede programarse entre 170°F (77°C) y MOF6+ i

550°F (288°C). Oprima u oprima y mantenga oprimida —
la tecla ‘More+" (Mds+) o 'Less-" (Menos-).

+ ‘350 se desplegara en el indicador visual cuando se oprima
la tecla.

« Oprima la tecla ‘More+’ (Mds+) para aumentar la temperatura.
« Oprima la tecla ‘Less-' (Menos-) para redecir la temperatura.

3. Oprima la tecla ‘Bake’ (Homear) nuevamente o espere cuatro
segundos.

« ‘Bake' (Hormear) dejara de destellar y se iluminara en el
indicador visual.

« ‘Preheat’ (Precalentamientc) se fuminard en el indicador
visual.

* 100 0 la temperatura actual en °F se desplegaré en el
indicador visual, La temperatura aumentard en incrementos
de 5°F (3°C) hasta alcanzar la temperatura programada.

4. Fspere de 4 a 10 minutos para que el horno superior se
precaliente y de 7 a 12 minutos para que el homo inferior se
precaliente.

¢« Cuando el horno alcanza la temperatura programada,
escuchard una sefial sonora larga.

* Para mostrar la temperatura programada durante el
precalentamiento, oprima la tecla ‘Bake’ (Hornear).

Para cambiar la temperatura del horno durante el
precalentamiento, oprima la tecla 'Bake' (Hornear) una vez
y vuelva a programar la temperatura.

5. Cologue el alimento en el horno,

6. Verifique el proceso de coccidn al haber transcurrido el tiempo
minimo de coccidn. Cocine durante un mayor tiempo si es

necesaro.
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CANCEL

Diferencias en el Hormeado entre su

Horno Usado y Uno Nuevo
Es normal observar algunas diferencias en el tiempode horneado
entre un horno nuevo y uno usado. Vea la seccion “Ajuste dela
Temperatura del Horno” en la pagina 64.

7. Cuando termine la coccién, oprima la tecla
‘CANCEL’ (Anular).

3. Retire el alimento del horno.

MNotas sobre el horneado:

+ Siel horno inferior NU estd en uso, el horno superior se
precalentard mas rapidamente.

« Deje un espacio de por lo menos '/2 pulgada (1,3 cm) enire
el utensilio o cacerola y el elemento superior del horno
superior. No se recomienda el uso de utensilios para pan, torta
de angel o flanes en el horno superior.

« No use temperaturas inferiores a los 140°F (80°C) para mantener
la comida caliente 0 a los 200°C (93°C} para la coccion. Por
razones de seguridad de los alimentes no se recomienda usar
temperaturas inferiores,

+ La parte trasera del elemento de hornear def horne inferior NO se
vera de color rojo durante el horneado. Esto es normal.

« Cuando hornee pizza congelada con masa leudante en el hormoe
superior, col6guela en una bandeja para galletas para evitar que
se dore demasiado.

« Cuando precaliente con una piedra de hornear/pizza en el
horno superior, no programe una temperatura superior a
fos 400°F (204°C). Para usar piedras de hornear/pizza a
temperaturas superiores a los 400°F {204°C) en el horno
superior, cologue la piedra en el horno después de la sefial
sonora de precalentamienio.

+ Para cambiar la temperatura del horno durante la coceidn, oprima
la tecla ‘Bake’ (Hornear) v a continuacion la tecla ‘More+" (Mds+)
o ‘Less-" (Menos-) hasta obtener la temperatura deseada.

+ Si se le olvida apagar el homo, el mismo se apagara
automaticamente después de 12 horas. Si desea apagar el Modo
Sahatico/Apagado Automatico, vea la pagina 84.

+ Para mas sugerencias de horneado y asado, vea el folleto “La
Cocina Facil”.

‘Cook & Hold’ (Cocinary
Mantener Caliente)

La funcién Cocinar y Maniener Caliente le permite hornear
durante un tiempo predeterminado seguide de un ciclo de una hora
de Mantener Caliente.

Para programar la funcién de Cocinar y Mantener

Caliente: G

1. Oprima la tecla ‘Cook & Hold' (Cocinar y Mantener COOK&
Caliente) una vez para el horno superiorodos = 10 07
veces para el horno inferior.

¢ ‘Bake’ (Homear) y ‘Hold’ (Mantener Caliente)
destellaran en el indicador visual.

e ‘B00% destellara en el indicador visual.

2. Seleccione la temperatura del horno. La tempera- o0 o
tura del hormo puede programarse entre 170°F lesss
(77°C) y 550°F (288°C). Oprima u oprimay mantenga ~—ami
oprimida la tecla ‘More+" (Mas+) o ‘Less-’ (Menos-). v

» Oprima la tecla More+' (Més+) para aumentar la
temperatura.

« Oprima la tecla ‘Less-" (Menos-) para reducir la temperatura.

3. Oprima la tecla ‘Cook & Hold' (Cocinary Mantener < €pokg:
Caliente) nuevamente O espere cuatro segundos  © Hpld
para guardar los tiempos de coccion. -

« Time' (Tiempo) destellard en el indicador visual,
« ‘0:00" destellara en el indicador visual.
4. Programe la cantidad de tiempo que desea hornear oprimiendo

la tecla ‘More+" [(Mds+]) 0 ‘Less- (Menos-). Se puede programar
un tiempo entre 10 minutos (00:10] y 11 horas y 59 minutos
{11:59).

« ‘Bake’ (Hornear), ‘Preheat’ {(Precalentamiento) v ‘Hold’
(Mantener Caliente) se iluminardn en el indicador visual.

« El tiempo de coccidn se desplegard en el indicador visual.
« Eltiempo de coccidn comenzara a contar,

« "100” o la temperatura actual del horno en °F se desplegara en
el indicador visual.

Cuando el tiempo de coccidn haya terminado:
« Escuchard tres seflales sonoras.

« ‘Bake’ (Hornear) se apagaré.
« ‘Hold' (Mantener Caliente) se encendera.

Después de una hora de MANTENER
CALIENTE:

+ El homo se apagara. Escuchard tres sefiales sonoras.

Para anular [a funcién de Cocinar y Mantener

Caliente en cualguier momento: - ™
Oprima la tecla ‘CANCEL’ (Anular). Retire el alimento CANCEL
del horno. e



Funcidon de Cocinar y
Mantener Caliente Diferida

faciimente perecederos tales como fos productos ldcteos, la carne de
cerdo, de ave 0 mariscos.

Cuando use la funcion ‘Delay’ (Diferir}, el hormo comenzard a
funcionar a otra hora del dia. Programe la cantidad de tiempo que
usted desea esperar antes de encender el horno y el tiempo de
coccign. El homo comenzara a calentarse a la hora seleccionada y
cocinara durante el periodo de tiempo programado, y luego
mantendré el alimento caliente por una hora.

Se puede programar un tiempo diferido entre 10 minutos (1000 y 11
horas y 59 minutos (11:59).

Para programar un ciclo de hormneado diferido:

1. Oprima la tecla ‘Delay’ (Diferir) una vez para .
programar el horno superior ¢ dos veces para
programar el horno inferior,

« dLY'y 0:.00 destellaran en el indicador visual,

2. Oprima la tecla ‘More+' (Més+) o ‘Less-’ (Menos-) 7 7
para ajustar la cantidad de tiempo que desea
diferir el ciclo de Cocinar y Mantener Caliente.

Mientras ‘dLY esté destellando:

3. Oprima la tecla ‘Cook & Hold' (Cocinar y Mantener
Caliente).

“Hold

« 000% destellara en el indicador visual.

« ‘Bake’ (Hornear) y Hold' (Mantener Caliente) destellaran en el
indicador visual,

& Oprima la tecla More+ 0 ‘Less-’ para programar la temperatura
deseado.

« 'Bake' destellars en el indicador visual

« Después de varios segundaos, ‘0:00"y Time' (Tiempo)
destellaran en el indicador visual.

+ 'Bake' y 'Hold' permanecerdn encendidos.

5. Oprima la tecla More+" ou ‘Less-" para programar el tiempo de
coccion.

« Time' destellarg en el indicador visual.

« Después de varios sequndos, el tiempo diferido comenzars a
contar,

« 'dLY', 'Bake'y 'Hold' se desplegardn en el indicador visual,

No use la funcion 'de: horneado diferido ;ﬁara_'pre;)éras“ .aEiménms'

Cuando el tiempo diferido haya terminado:
= ‘dLY’ se apagara.

¢ Fl tiempo de horneado y la temperatura se desplegaran en el
indicador visual.

« ‘Bake' y 'Hold’ se luminaran en el indicador visual.
Cuando el horno se enciende:

¢« Eltiempo de homeado comenzard a contar.

« 'dLY' se apagara.

« 'Bake' y 'Hold' permaneceran encendidos.
Para anular la funcion:
Oprima la tecla ‘CANCEL’ (Anular).

« Todas las funciones contadas o no det horno serdn anuladas.

(CANCEL)

¢ La hora del dfa reaparecerd en el indicador visual

Motas:

¢ No use la funcidn de homeado diferido para artfculos que
requieran gue el horno se precaliente tales come las tortas, las
galletas y el pan.

» Mo use esta funcién si el horno ya esté caliente.

“Cookd

‘Keep Warm’ (Mantener
Caliente)

Esta funcidn sirve para mantener los alimentos calientes o para
calentar panes y platos.

Para usar Iz funcidn Mantener Caliente:

1. Oprima la tecla ‘Keep Warm’ (Mantener Caliente) ""Keep"
una vez para el horno superior o dos veces para . Warm
el horne inferior. B

« ‘Warm' (Calentar) destellara en el indicador visual.
¢ ‘000 destellard en el indicador visual, rF_n
2. Seleccione la temperatura para Mantener Caliente. LESS'
La temperatura de la funcién Mantener Caliente e
puede programarse entre 145°F (63°C) y 180°F

(88°C). Oprima y mantenga oprimida la tecla
More+” (Mds+) o ‘Less-’ (Menos-).

¢ 1707 se desplegara en el indicador visual cuando se oprima
la tecla.

¢« Oprima la tecla ‘More+' ((Mas+) para aumentar la temperatura.
¢ Oprima la tecla ‘Less-’ (Menos-) para reducir la temperatura.

Warm' (Calentar) vy la temperatura se desplegaran en el
indicador visual cuando la funcidn Mantener Caliente esté
activa.

cond.




Para anular la funcién Mantener Caliente:
1. Oprima la tecla ‘CANCEL’ (Anular).
2. Retire el alimento del homno.

Tostado (horno superior solamente)

Esta funcidn sirve para tostar pan y productos que se preparan en
una fostadora o en un homo tostador. El tiempo de tostado puede
programarse entie 10 segundos v seis minutos.

Notas sobre Mantener Caliente:

+ Para obtener la mejor calidad de los alimentos, no los mantenga
calientes por mas de 1 0 2 horas.

« Paraevitar que los alimentos se sequen, cdbralos holgadamente con
papel de aluminio o con una tapa.

+ Para calentar panecillos:

- clbralos holgadamente con papel de aluminioy coléquelos en el
horno.

- oprima las teclas ‘Keep Warm' (Mantener Caliente} y More+'
{(Mas} para programar 170°F (77°C).

- caliente durante 12 g 15 minutos.
« Para calentar platos:
- cologue 2 pilas de hasta & platos cada una en €} homao.

- oprima las feclas ‘Keep Warm' (Mantener Caliente} y ‘More+'
{Mas) para programar 170°F (77°C).

- caliente durante 5 minutos, apague el homo v deie los platos
en el mismo durante 15 minutos maés.

- sdlo use platos que se puedan usar en homos; verifique con &l
fabricante.

- no coloque los platos calientes sobre una superficie fria, ya que los
cambios de temperatura pueden hacer que se agrieten o se
rompan,

1. Oprima la tecla Toast” (Tostar).

Jm

2. Seleccione el tiempo de tostado.
Oprima la tecla ‘More+' (Mas+) para /
aumentar el tiempo o la tecla ‘Less-" 4
(Menos-) para reducirlo.

« ‘Toast’ (Tostar) y el tiempo de tostado se desplegaran. B tiempo
de fostado comenzara a confar.

El tiempo de dorado puede variar. Observe el tostado
cuidadosamente parg evitar que el alimento se dore demasiado.
Cierre fa puerta del horno durante el tostado.

3. Alfinalizar el tiempo de tostado, el horno emitird una sefial sonora.

Rotas sobre el Tostado:

« El horno inferior no puede ser usado mientras se use ¢l
horno superior para tostar. 8 el horno inferior estd en uso
cuando se oprima la tecla ‘Toast’ (Tostar), el horno emitira
una sefial sonora.

» El tostado se basa en tiempo y no en temperatura,

« Para obiener mejores resultados, precaliente el horno durante 3
a 4 minutos.

« Los tiempos de tostado serdn mas cortos cuando el homo esté
caliente o cuando se tueste repetidamente,

« Para ohtener resultados éptimos cuando tueste 4 o 5 rebanadas
de pan u otros alimentos similares, siga la ilustracion anterior.

Tabla de Tostado

Pastelerfa de tostadora
(congelada)

ALIMENTO - TIEMPO DE TOSTADO® -
ENCENDIDO EN FRIO
Pan blanco rebanado 32 a 42 min
Waffles (congelados) &3 &'/ min.
Pastelerfa de tostadora
(descongelada) 32 a 4 min.

Tortillas (harina) 228 3 min.
Pizza para tostadora Toaster

Breaks™ o 4a b min.
Emparedados fostados ‘Hot

Pockets™

Roscas tipo ‘Bagel' /s a5 min.
Bizcochos 3z a4 min.
Emparedado de quesn 3/ a 244 min

42 a &5 min

* Los tiempos de tostado son aproximados v deben usarse

solamente como referencia.

* Los nombres de los productos soen marcas registradas de sus

respectivos fabricantes.
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Asado

Para asar:

1. Para comenzar, oprima la tecla ‘Broil’ (Asar)

correspendiente al horno que desee usar.

« ‘Broil’ (Asar) y ‘SE (Programar) destellaran en el indicador

visual,

2. Oprima la tecla ‘More+’ (Mas+) para asar en el ajuste ‘HI' (Alio)
o la tecla ‘Less-’ (Menos-) para asar en el ajuste ‘L0’ (Bajo).

« “HI' (Alto) o 'LO (Bajo) se desplegardn en el indicador visuall

¢ Seleccione el ajuste ‘HI' (Alto) [550°F o 288°C) para asado
normal. Use el ajuste 'LO" Bajo) (450°F o0 232°C) para asar a
baja temperatura los alimentos que requieran un mayor tiempo .

de asado tal como la came de ave.

Coccion en el Horno

7. Cuando el alimento se haya cocinado, oprima la
tecla 'CANCEL" (Anular). Retire ef alimento y fa CANCEL

Broll J

3. H horno se encendera después de cuatro segundos.

« ‘Broil’ y'HI' 0 'LO permaneceran encendidos.

& Para obtener un dorado 6ptimo, precaliente el elemento de asar

durante 3 a 4 minutos antes de colocar el alimento.

5. Cologue el alimento en el horno. Deje abierta la puerta del hormno
aproximadamente cuatro pulgadas (10 cm] (el primer tope).

8. La mayorfa de los alimentos deben voltearse una vez a la mitad

del tiempo de coccion,

asadera del homao.

¢ La hora del dia reaparecers en el indicador visual.

dos piezas.

Notas sobre el Asado:

« Para obtener mejores resultados al asar, use una asadera de

Use el ajuste "HI" (Alto) para asar la mayorfa de los alimentos.
Use el ajuste ‘L0’ (Bajo) cuando ase alimentos que requieran
mayor tiempo de coccidn para permitir que queden bien

cocidos sin dorarse demasiado.

Los tiempos de asado pueden ser mas largos cuando se asa en
el ajuste de temperatura 1O’ (Bajo).

Nunca cubra el inserto de la asadera con papel de aluminio. El
mismo evita que la grasa se drene hacia la asadera que se
encuentra debajo.

Los tiempos de asado pueden aumentar vy el alimenio puede
quedar menos dorado si se instala el efectrodoméstico en un
circuito de 208 voltios.

Si pasan mas de 30 segundos entre la activacion de la tecla
‘Broif (Asar}y la activacion de la tecla ‘More+" (Mds+]) 0 ‘Less-
{(Menos-), el horno no quedard programade v el indicador

visual mostrara el despliegue anterior.

La mayorfa de los alimentos deben voltearse a la mitad del
tiempo de asado.
Para obtener sugerencias y temperaturas de asado adicionales,
consulte el folleto “La Cacina Facil™.

Tabla de Asado - Los tiempos de asado se basan en un precalentamiento de 4 minutos.

s T L S TIEMPODE- .TIEMPODE
CALIMENTOS ‘POSICION | POSICION | AJUSTE |COCCION (SUPERIOR)| COCCION (INFERIOR):

' 8 8 SUPERIOR* | INFERIOR* - 00 {MINUTOS)Y ™ (MINUTOSY
Came de res
Flete, 1" (2,5 cm) de grueso, en la parrilla 4 HF 8 -11 (amedio cocer} | 15 a 18 {a medio cocer)
Hamburguesas de 4 0z (113 g) de 3/4"
(1,8 em) de grueso thasta 12 hamburguesas) | en la parrilla 4 HF 15 - 20 [bien cocida} 15 - 19 (bien cocido}
Hamburguesas de 4 0z (113 g) de 3/4"
(1,9 cm] de grueso thasta 6 hamburguesas) | en la parrilla 4 HF 12 - 16 (blen cocido) 15 - 19 (blen cocido)
Pollo
Piezas de pechuga con hueso
y pellejo en la parrilla 304 Lo 25 - 36 [bien cocido) 28 - 38 (bien cocido)
Pescado
Filetes en la parrilla 4 Lo 8- 12 (escamoso) 8 - 13 (escamoso)
Filetes, 1" (2.5 cm) de grueso en la parrilla 4 Lo 10 - 14 (escamoso} 10 - 16 (escamoso)
Cerdo
Chuletas, 1" (2,5 cm) de grueso en la parrilla 4 HF 18 - 24 {bien cocido) 22 - 27 (bien cocido)

* Cuando ase pescado, rocle el inserfo de la asadera con acelte de cocina. No voliee log filetes de pescado.
** Los tiempos de asado son aproximados y pueden variar dependiendo del grosor del alimento. Voltee {a carne a la mitad del tiempo de coceidn.
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Apagado Automatico/Modo Ajuste de la Temperatura del
Sabatico Horno

Los hornos se apagaran avtomaticamente después de 12 horas si los Las temperaturas de los hornos se prueban cuidadosamente en la
deja encendidos accidentalmente. El horno debe ser fabrica para asegurar su precision. Es normal observar algunas
programado para hornear antes de programar el diferencias en el tiempo de horneade o dorado enfre un horne nuevo
Apagado Automdtico/Modo Sabdtico. y uno usado. A medida que se usan las estufas, la temperatura de
Para anular el apagado automdtico después de 12 los hornos puede cambiar.

horas y permitir que el horno funcione Usted puede ajustar la temperatura del horno si considera que el

mismo no esté horneando o dorando correctamente. Para decidir
cuénto debe cambiar la temperatura, ajuste la misma 25°%F (14°C)
mas alta 0 m4s baja que la recomendada en la receta y homee. Los

continuamente durante 72 horas: P
1. Programe el horno para hornear (vea la pagina 59). & CEOC o

2. Oprima y mantenga oprimida la tecla ‘Clock’ (Reloj) o resultados del horneado de prueba le daran una mejor idea de
durante tres segundas. cuénto debe ajustar la temperatura.
* ‘SADDAth™ se desplegard en el indicador visual y destellarg Para ajustar la temperatura del horno:
durante cinco segundos. 1. Oprima la tecla ‘Bake’ (Hormear) apropiada.

« ‘SAbbAth' permanecerd desplegado continuamente hasta que

. Bake )
se apague o hasta alcanzar el limite de 72 horas. RNy

2. Programe 550°F (288°C) oprimiendo la tecla
More+" (Mas+].
« ‘Bake' Hornear) también se mostrara si se estd horneando

mientras el hormo estd en Modo Sabatico.

Todas las demds funciones EXCEPTO EL HORNEADOG
{(Temporizador, Mantener Caliente, Autolimpleza, efc.) se
bloguearan durante ef Modoe Sabético.

Para anular e horneado durante el Modo Sabéatico:

3. Oprima y mantenga oprimida la tecla ‘Bake’
(Hornear) durante varios segundos o hasta que ‘0%
y ‘AdJ’ [que significa “ajustar”) se desplieguen en
el indicador visual.

Sila temperatura del horno habfa sido ajustada anteriormente, el
cambio anterior se mostrara en el indicador visual. Por ejemplo,

Oprima la tecla ‘CANCEL {Anular). si se habfa reducido la temperatura del horno en 15°F (8°C), el
« 'Bake' Homear) y la temperatura dei horno de ' - indicador visual mostrara '-157.
saparecerdn del indicador visual. ANCEL 4, Oprima la tecla ‘More+ (Més+) o ‘Less- (Menos-) para ajustar
« 'SabbAth' se desplegard en el indicador visual. ' la temperatura.
« Time' {Tiempo) desaparecerd del indicador visual. Cada vez que oprima una tecla, la temperatura cambiard en 5°F
Para anular el Modo Sabdgtico: (3°C). La temperatura del horno puede aumentarse o reducirse
entre 5°F {3°C) y 35°F (8°C).
1. Oprima la tecla Clock’ (Reloj) durante tres segundos. . E /)y [ ) - o
+ ‘SAbBAMY destellard durante 5 sequndos. CEQCK : 5. tii:;};r& del dia reaparecera automaticamente en el indicador

« La hora del dia reaparecerd en el indicador visual. ) ) )
No es necesario volver a ajustar el homo si ocurre una falla o

0 interrupcion eléctrica. Las temperaturas de asado y de
2. Después de 72 horas, el Modo Sabético habra terminado. autolimpieza no se pueden ajustar.

« ‘SAbbAth’ destellard durante 5 segundos.
« La hora del dia reaparecerd en el indicador visual.

* Mota: 'SAbbAth' aparece en el indicador visual en dos lineas separadas: SAb .

bAth

Notas sobre el Modo Sabético:

+ El Modo Sabético sélo se puede activar cuando el horno esta + Todos los avisos, mensajes v sefiales sonoras estaran desactivados
encendido. cuando el Modo Sabdtico esté activado.

= kI Modo Sabatico no puede activarse si el teclado o las puertas + El bloqueo automatico de la puerta no funciona durante el Modo
estdn blogueados. Sabético.

« Si desea utilizar la luz del horno en Modo Sabaético, 1a misma « Sioprime la tecla ‘'CANCEL’ (Anular) se detendra el ciclo de
debe estar encendida antes de activar esta funcidn. horneado, pero el control permanecerd en Modo Sabético.

= Cuando el Modo Sabatico ests activado, no se escuchard = Siocurre Una falla eléetrica, los hornos se encenderan en Modo
ninguna sefial sonora de precalentamiento. Sabaético con 72 horas restantes vy ningln ciclo activo.
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Respiradero del Horno

Cuando el horno estd en uso, el drea cercana al respiradero del
horne puede calentarse lo suficiente como para causar quemaduras.
Nunca bloquee el respiradera.

El respiradero se encuentra debajo de la cubierta del
respiradero del protecior trasero de su estufa.

Cuando se cocinan alimentos con alto contenido de humedad en el
horno superior, es posible cbservar vapor salir por €l respiradero del
horno. Esto es normal.

UBICACION DEL
RESPIRADERC DEL HORNO

Ne cologue plastico
cerca de la abertura
del respiradero ya
que €l calor que
sale por el mismo
puede deformar o
derretir el plastico.

Luces de los Hornos

La luz de cada homno se enciende cuando se

abre la puerta del horno. Cuando las puertas estan
cerradas, oprima la tecla ‘Oven Light’ (Luz del Horno)
aproplada para encender y apagar las luces del horno.
Escuchara una sefial sonora cada vez que oprima la tecla ‘Oven
Light’ (Luz del Homo).

Parte Inferior del Horno

Proteja la parte inferior de fos hormos contra derrames,
especialmente los derrames dcidos o azucarados, ya que pueden
descolorar la porcelana. Use vtensilios de tamafio adecuado para
evitar derrames. No cologue utensilios o papel de aluminio
divectamente sobre el fondo del homao.
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Parrillas del Horno

.. Na intente cambiar la posicion de las pam!ias cuand@ el hsma esté
Gahenle -

= Nouse.el homa para almacenar alimentos o utenss%zog

Todas las parrillas fueron disefiadas con un borde de tope de

blequeo.
Horno superior H&\\‘\ﬁW \\
PV
M

+ Estd equipado con una parrilla v con una
—

posicion de la parrilla,

* Cuando tire de la parrilla para sacarla o para
revisar el alimento, sostenga el borde superior
de la parrilla.

Horno inferior
« Estd equipado con dos parrillas planas normales.

Para retivar las parrillas del horno:

« Tire de Ia parrilla derecho hacia afuera hasta que se detenga en el
tope de blogueo, levante la parte delantera de la parrilla y tire de
ella para sacarla.

« Para retirar la parrilla ‘RollerGlide™® tire tanto de la parrilla como
de la base derecho hacia afuera.

Para reinstalar las parrillas del hormo:

« Coloque 1a parrilia en el soporte de la
parrilla en el horno, levante el extremo
delantero levemente, deslice la parrilla
hacia atrds hasta que pase el tope de
blogueo, baje el extremo delantero y
destice la parrilla




.;11__11\\;':
." Z7m .

Posiciones de las Parrillas
(horno inferior)

PARRILLA 5: Use para tostar pan ¢ asar alimentos muy delgados y
para horpear usando dos parrillas.

PARRILLA &: Use para hornear con dos parrillas y para asar.

PARRILLA 3: Use para la mayor(a de los alimentos gue se hornean
en tina bandeja de galletas o de dulces, tortas de capas, pasteles de
frutas o alimentos congelados y para asar.

PARRILLA 2: Use para asar cortes pequefios de came v cacerolas,
para hornear panes, pastelitos o flanes y para hornear con dos
parrillas.

PARRILLA 1: Use para asar cortes grandes de carne de res y de
ave, pasteles congelados, sufiés o tortas de dngel y para hornear con
dos parrillas.

COCCION CON VARIAS PARRILLAS.

Bos parrillas: use las posiciones 2y 4, Tyd 02y 5.
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Hormeado de Tortas de Capas en Dos Parrillas

Para obtener los mejores resuliados cuando hornee tortas en dos
parrillas, use las parrillas 2 y 4.

Cologue las tortas en las parrillas como se muestra.

Accesorio de Media Parrilla
(horno inferior spglamente)

La media parrilla, la cual aumenta la capacidad del horno, se puede
adquirir a modo de accesorio. St la misma esté en el lado izquierdo,
la mitad superior del horno inferior proporciona espacio adicional
para un plato de verduras cuando hay
un asado grande en la parrilla inferior,
Péngase en contacto con su distribuidor
Mavtag para obtener el Kit del
Accesorio "Media Parrills”
(HALFRACK)) o llame 4

1-877-232-6771 en EEUU. ¢ &l
1-800-688-8408 en Canad4 para
pedirlo.




Cuidado y Limpieza

Hm‘no Aumllmplame

. E& normal gue algunas piezas dela esﬁufa se calienten durante
un ciclo de autolimpieza. :

« Para evitar dafios a la puerta del horno, no intente abrirda
cuando ‘Lock” (Blogueado]) se muestre en el indicador visual.”

+ - bvite tocar la cubierta, ta puerta, ia ventanilia o el drea del .
reqplradem durante un ciclo de autohmpteza

+Nouse Ismpzadores de hornos comerciales sobre el acabado del
horno o.en ninguna pleza del homo. Estos Elmp:adares dafian el
acabada y las plezas. : :

+ [o deje la pledra de homeariplzza en el homo duranle el
cicle de autolimpisza.

El ciclo de autolimpieza usa temperaturas superiores a las
temperaturas normales de coccion para limpiar automaticamente el
interior del horno.

Es normal ver llamaradas, humo o llamas durante el ciclo de
autolimpieza si el horno estd muy sucio. Es mejor limpiar el horno
con regularidad en vez de esperar a gue haya una acumulacion
grande de sucio en el horno.

Durante el proceso de autolimpieza, ventile bien la cocina para
deshacerse de los olores normales asociados con la limpieza.

Antes de la autolimpieza
1. Apague la luz del horno antes de la autolimpieza. La luz se
puede fundir durante el ciclo de autolimpieza.

2. Retire la asadera, todos los utensilios y las parrillas del hormo. Las
parrillas del horno se descolorarén y puede que no se deslicen
bien si no se retiran del horno durante el ciclo de autolimpieza.

3. Limpie el marco del horno, el marco de la puerta y el drea por
fuera de la junta y alrededor de |a abertura de la misma con un
limpiador no abrasivo tal como el ‘Bon Ami™ o detergente y agua.
El proceso de autolimpieza no limpia estas dreas. Las mismas
dehen ser limpiadas para evitar que el sucio se fije durante el
ciclo de autolimpieza. (La junta es el sello alrededor de la puerta
y de la ventanilla del homo) 1

&, Para evilar dafios, no limpie o frote Ia
junta alrededor de |a puerta del horno.
La junta estd disefiada para sellar el
calor dentro del horno durante el ciclo
de autolimpieza.

5. Limpie el exceso de grasa ¢ los derrames de la parte inferior del
horno. Esto evita el humo excesivo, las llamas y las llamaradas
durante el ciclo de autolimpieza,

8. Limpie los derrames azucarados y dcidos tales como los derrames
de batatas, tomate o salsas a base de leche. La porcelana es

resistente al acido, no a prueba del mismo. El acabado de
porcelana se puede descolorar st los derrames 4cidos no se
limpian antes de un ciclo de autolimpieza.

MNotas:

La temperatura del horno debe estar por debajo de los 400°C
(204°C) para poder programar un ciclo de autolimpieza.

Sélo se puede limpiar un hormno a la vez,

Ambas puertas de los hornos se bloquearan cuando cualquiera
de los hornos esté en el ciclo de autolimpieza.

Para programar la autolimpieza:
. Cierre fa puerta del homo.

. Oprima la tecla ‘More+' (Mas+) o ‘Less-" (Menos-).

i_iC[ea,n:

2. Oprima la tecla ‘Clean’ (Limpieza).

« ‘Clean’ (Limpieza) y 'SEU (Programar) destellard en el indicador
visual,

Sino se clerra la puerta durante los siguientes 25 segundos, la
funcién de autolimpieza se anulard vy el indicador visual despiegara
nuevamente la hora del dia. :

‘MEd'" (Sucio intermedio, 3 horas) se despliegaré en
el indicador visual,

St la puerta no estd cerrada, 'door’ (Puerta) aparecerd
en el indicador visual. Después de 45 segundos, sonardn tres
sefiales sonoras, el ciclo de autolimpieza se anulard y el indicador
visual mostrara el despliegue anterior.

. Oprima la tecla 'More+' (M4s+) dos veces para sucio fuerte (4

horas).

« 'HVy' se desplegard en el indicador visual.

Oprima la tecla 'Less-' (Menos-) dos veces para sucio leve (2 horas).
« 'LITE' se desplegard en el indicador visual,

El tiempo de autolimpieza se programara automaticamente una vez
gue seleccione el nivel de suciedad. 'Lock’ (Bloqueado) desteliard en
el indicador visual.

La autolimpieza comenzara después de cuatro segundos.

« El conteo regresivo de la autolimpieza se mostraré en el
indicador visual.

+ ‘Lock’ (Blogueado] se iluminara en el indicador visual y
desteliara hasta que las puertas se hayan bloqueado. ‘Lock’
(Blogueado) permanecera encendido.

« ‘Clean’ {(Limpieza) se desplegara en el indicador visual.

Para diferir un ciclo de autolimpieza:
. Oprima la tecla ‘Delay’ (Diferir) una vez para

programar el horno superior y dos veces para DElay .
programar el horno inferior. e
‘dLY destellard en el indicador visual.
+ '0:00" destellard en el indicador visual.
cont.

* Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
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2. Oprima la tecla ‘More+' (Mds+) 0 ‘Less- (Menos-) = = =  Durante el Ciclo de Autolimpieza
para programar el tiempo que desea diferirel  © LESS o Cuando ‘Lock’ (Blogueado) esté desplegado en el indicador visual,
ciclo. Se puede programar un tiempo diferido entre - ambas puertas estaran bloqueadas. Para evitar daiios a las puertas
10 minutos (00:10) y 11 horas y 59 minutos (11:59). de los hornos, no las fuerce cuando ‘Lock’ (Bloqueado) se mugstre
en el indicador visual,

Humo y Olores

3. Oprima la tecla ‘Clean’ {Limpieza) adecuada
mientras ‘dLY esté destellando en el indicador visual.

» 'SEU (Programar) y ‘Clean’ (Limpieza) destellaran | Clegn | Usted notard un poco de humo y un olor las primeras veces que se
en el indicador visual. e limpie el homo. Esto es normal y se reducira con el tiempo.
Sino se cierra la puerta durante los siguientes 25 segundos, la También puede producirse humo si el horno esta muy sucio o si se

dejé una asadera en el horno.

funcién de autolimpieza se anulara y el indicador visual

desplegara nuevamente la hora del dia.

. less . Sonidos
4, Oprima la tecla More+' (Mas+) o ‘Less-" (Menos-). ™% . ) ) )
A medida que el horno se calienta, es posible escuchar el sonido de
« ‘MEd (Sucio intermedio, 3 horas) se despliegaen . 2, fag piezas de metal a medida que se expanden y contraen. Esto es
el indicador visual. Morer . pommal y no dafiard el horno.
Sila puerta no estd cerrada, 'door’ (Puerta) aparecerd
en el indicador visual. Después de 45 segundos, sonaran tres . . .
seftales sonoras, el ciclo de autolimpieza se anulard y el Despues de la AUtOIImp'eza
indicador visual mostraré el despliegue anterior. Aproximadamente una hora después de que haya finalizado

el ciclo de autolimpieza, ‘Lock’ (Bloqueado) se apagara. Las

5. Oprima la tecla ‘More+' (Més+} dos veces (Sucio fuerte, 4 puertas podran abrirse entonces.

horas).
La suciedad puede dejar una ceniza gris en el horno.

Limpiela con un pafio humedo. Sila suciedad permanece
después de limpiar las cenizas, el ciclo de autolimpieza no fue
Oprima la tecla ‘Less-' (Menos-) dos veces (Sucio leve, 2 horas). lo suficientemente largo. La suciedad sera removida durante
el siguiente ciclo de autolimpieza.

HVY' (Sucio fuerte, 4 horas) se despliega en
el indicador visual.

‘LITE (Sucio leve, 2 horas) se despliega en el indicador
visual. Si se dejaron las parriflas en el horno y las mismas no
se deslizan con facilidad después de un ciclo de
auwtolimpieza, limpie las parrillas y los soportes con una
pequefia cantidad de aceite vegetal para facilitar su
6. Después de cuatro segundos, ‘Clean’ (Limpieza), 'dLY'y ‘Lock’ maovimiento.
{(Blogueado) se desplegaran en el indicador visual para indicar
que el horno ha side programado para un ciclo de autolimpieza
diferido. El tiempo diferido se desplegara en el indicador visual y
comenzaré la cuenta regresiva.

El tiempo de autolimpieza se programard automaticamente una
vez que seleccione el nivel de suciedad.

Pueden aparecer lineas delgadas en la porcelana ya
gue la misma pasé por un periodo de calentamiento y
de enfriamiento. Esto es normal y no afectara el
rendimiento.

Puede aparecer una descoloracién blanca después de
la autolimpieza si no se limpiaron los derrames écidos o
azucarados antes de iniciar el ciclo. Esta descoloracion es
normal y no afectara el rendimiento.

Notas sobre la Autolimpieza:

Cuando inicie el ciclo de autolimpieza: + Sise deja la puerta abierta, ‘door’ (Puerta) se desplegara en el
« ‘dLY" se apagara. indicader visual hasta que se cierre la puerta.

« ‘Cleany’ (Limpieza), ‘Hours' (Horas} y ‘Lock’ (Blogueado) y el + Sipasan mas de cinco segundos entre la activacion de la tecla

tiempo de limpieza se desplegaran en el indicador visual. ‘Clean’ (Limpieza) y la activacion de la tecla ‘More+" (Més+) o

. . . _ ‘Less-' (Menos-), el programa regresard attomaticamente al
Para anular un ciclo de autolimpieza: despliegue anterior.
CANCED)

Oprima la tecla ‘CANCEL’ (Anular). - La puerta del horno se dafiard si se intenta abrirla a la fuerza

« Todas las palabras desaparecerdn del indicador visual, mientras ‘Lock’ (Blogueado) esté desplegado en el indicador

. . visual,
+ Todas las funciones se anularan.

+ Lahora del dia se desplegard en ef indicador visual.
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 Cuidado y Limpieza

Pmcedimlenms de lepieza

< Asegirese de que el electrodoméstico esté apagado v que todas las
piezas estén frias antes de tocarlo o Ilmplarlu Esto evntara dafios ¥
puslbles quemaduras. :

+ Para evitar manchas o descoioraczcn limpie la esmfa despues de cada uso.

« S se retira aiguna pieza, aseglirese de volver a instalarla de manera correcta.

* Los nombres de los productos son marcas registradas de
sus respectivos fabricantes.
** Para hacer un pedido, llame al 1-877-232-6771 en EEUU.
y al 1-800-688-8408 en Canada.

PIEZA PROCEDIMIENTO
Protector Trasero y | La porcelana es vidrio fundido sobre el metal y puede agrietarse ¢ picarse si no se usa correctamente. La porcelana
Cubierta - es resistente al 4cido, no a prueba del mismo. Tedos los derrames, en especial los derrames 4cidos o azucarados,
Porcelana deben limpiarse inmediatamente con un pafio seco.
Esmaliada ¢« Cuando |a superficie esté fria, limpie con agua jabonosa, enjuague vy seque.

« Nunca limpie una superficie tibia o caliente con un pafio hiimedo. La porcelana se puede agrietar o picar.

» Nunca use limpladores para hornos o agentes de limpleza abrasivos o causticos en el acabado exterior de una

estufa.

Asaderae Nunca cubra of inserto con papel de aluminio ya gue el mismo evita que la grasa se drene hasta la asadera.
inserto « Cologue un pafio jabonoso sobre el inserto y la asadera v deje remojar para suavizar fa suciedad.

 Lave en agua tibia con jabon. Use una esponja de restregar para quitar las manchas dificiles.

« La asadera y el inserto pueden lavarse en el lavavajillas.
Relo] v ¢ Para activar el bloqueo de los controles para la limpieza, vea la pdgina 58
Areadelas « Limpie con un pafio hiimedo v seque. No use agentes de limpieza abrasivos ya que los mismos pueden rayar la

Teclas de Control

superficie.
« Se pueden usar limpiadores de vidrio si se rocfa en un pafo primero. NO rocie ef limpiador directamente sobre
el drea de las teclas de control y del indicador visual.

Perillas de Control

« Retire las perillas tirando de eflas hacia afuera cuando estén en la posicion ‘OFF (Apagado).
« Limpie, enjuague y seque. No use agentes de limpieza abrasivos ya que los mismos pueden rayar el acabado.
« Encienda cada elemento para asegurarse de que las perillas fueron reinstaladas correctamente.

Platilios
Protectores —
Porcelana

La porcelana puede descolorarse o agrietarse si se sobrecalienta. Esto es normal y no afectard el rendimiento de la

cocelon.

« Cuando esté fria, lave después de cada uso, enjuague y seque para evitar manchas y descoloracidn. Se puede
lavar en el lavavajillas.

* Para mpiar manchas diffciles, remoje en agua espumosa caliente y use un limpiador abrasivo suave tal como
‘Soft Scrub™ y una esponja plastica de restregar.

« Para las manchas quemadas sobre la superficie, retire de la estufa, cologue sobre papel de perigdico y rocie
cuidadosamente con un limpiador comercial de hornos. (No rocfe las superficies cercanas.) Cologue en una
bolsa de plastico y deje en remojo durante varias horas. Usando guantes de goma, saque de la bolsa, lave,
enjuague y seque.

Ventanillas y
Puertas de los
Homos - Vidrio

« Fvite usar cantidades excesivas de agua, ya que puede escurrirse debajo o detrds del vidrio y mancharlo.

+ Lave con aguay jabén. Enjuague con agua limpia y seque. Se pueden usar limpiadores de vidrio si se rocfan en un
pafio primero.

« Nouse materiales abrasivos tales como esponias de restregar, lana de acero olimpliadores en polvo ya que los mismos
rayaran el vidrio.
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Cuidado y Limpieza

PROCEDIMIENTO

interior del Homo

Siga las instrucciones en las paginas 67 v 68 para programar un ciclo de autolimpieza.

Parrillas del Horno

Lave con agua jabonosa,

Limpie las manchas dificiles con un limpiador en polvo o con una esponja de restregar jabonosa. Enjuague y
seque.

Las parrillas se descolorardn permaneniemente y puede que no se deslicen bien si se dejan en el horno durante
un ciclo de autolimpieza. Si esto sucede, limpie el borde de la parrilla v el soporte con una pequefia cantidad de
aceite vegetal para restaurar la facilidad de movimiento. Limpie el exceso de aceite,

Acero Inoxidable
(modelos selectos)

= 8 = 8

NO USE NINGUN PRODUCTO DE LIMPIEZA QUE CONTENGA BLANQUEADOR A BASE DE CLORO.

NG USE LIMPIADORES ABRASIVOS O BE NARANIA.

SIEPMPRE LIMIPIE LAS SUPERFICIES DE ACERO A FAVOR DEL GRANO.

Limpieza Diaria/Suciedad Leve - Limpie con uno de los siguientes - agua con jabdn, una solucion de aguay
vinagre blanco, limpiador para superficies y vidrio ‘Formula 408™ o un limpiador para vidrio similar - usando una
esponia o un pafio suave. Enjuague v seque. Para pulir y evitar marcas de los dedos, use el producto ‘Stainless
Steel Magic Spray™ (Pieza N° 20000008)*.

Suciedad Moderada/Manchas Rebeldes - Limpie con uno de los siguientes - 'Bon Ami', ‘Smart Cleanser’ o
‘Soft Scrub™ - sando una esponja htimeda o un paho suave. Enjuague v seque. Las manchas dificiles pueden ser
quitadas con una esponja ‘Scofch-Brite™ hiimeda frotando a favor del grano. Enjuague y seque.  Para restaurar
el lustre y sacar las vetas, aplique ‘Stainless Steel Magic Spray™,

Descoloracion - Usando una esponja mojada o un pafo suave, limpie con impiador para acero inoxidable
‘Cameo Stainless Steel Cleaner™, Enjuague inmediatamente y seque. Para sacar las marcas y restaurar el lustre,
utilice ‘Stainless Steel Magic Spray™.

Manijas de las
Puertas, Paneles
Laterales -
Esmalle Pintado

Cuando ia supetficie esté fifa, limpie con agua jabonosa tibia, enjuague v seque. Nunca limpie una supetficie
tibia o caliente con un pafio htimedo ya que se puede dafiar la supetficie y causar quemaduras por vapor.

Para manchas dificiles, use un agente de limpieza abrasivo suave tal como crema de bicarbonato de sodio o ‘Bon
Ami™*. No use agenies de limpieza abrasivos, causticos o asperos tales como las esponjas de lana de acero ¢ los
limpiadores de hornos. Estos productos rasparan o dafiaran permaneniemente la superficie.

NOTA: Use una talla o pafio hilmedo para Fmplar derrames, especialmente si los mismos son dcidos o
azucaradoes. La superficie puede descolorarse i opacarse si no se limpian inmediatamente. Esto es
especialmente importante para fas superficies blancas.

* Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
** Para hacer un pedido directo, llame al 1-877-232-6771 en EEUU. y al 1-800-688-8408 en Canadéa.
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Mantenimiento

Puertas de los Hornos

»No cologue peso en exceso sobre las puertas de los hornos y
no se pare sobre ellas. Esto podria causar el'voleamiento de la
esiufa, dafios a la puerta o lesiones al usuario.

- No intente abnr o cerrar las puerﬁa& o hacer funcsonar el homo
hasta que se hayan instalado correctamente las. puertas

+ Nunca Csloque los dedos entre la bisagra y la parte deiamera
del marco del horno. Los brazos de las hisagras estan .-
-instalados a resorte. Sise golpea accidentalmente, la bisagra se
cerrara contra el marco del horno y podria lesionar sus dedos.

Ambas puertas de los homes se pueden retirar.

Para retirar la puerta del horno:

1. Cuando el homo esté fifo, abra la puerta hasta la posicion de
asar (aproximadamente 4" 0 10 cm].

2. Sostenga la pueria a cada lado. No use la manija de la puerta
para levaniaria,

3. Levante la puerta de mahera uniforme hasta que la misma salga
de los brazos de las bisagras.

Para volver a instalar Ia puerta del horno:
1. Sostenga la puetta a cada lado.

2. Alinee las rendijas de |a puerta con los brazos de las bisagras de
la estufa.

3. Deglice la puerta hacia abajo sobre los brazos de las bisagras
hasta que la puerta esté completamente asentada sobre las
bisagras. Empuje las esquinas superiores de la puerta hacia
abajo para terminar de asentar la puerta sobre las bisagras. La
puerta no se debe ver torcida.

Nota: La puerta del horno de una estufa nueva puede sentirse
“esponjosa” cuando se clerra. Esto es normal y se reducirg con el
USO0.

Ventanillas de los Hornos

Para proteger la ventanilla de la puerta del homo:

1.

No use agentes de limpieza abrasivos tales como [as esponjas de
restregar de lana de acero o limpiadores en polvo ya que los
mismos pueden rayar el vidrio.

Na golpee el vidrio con utensilios, sartenes, muebles, juguetes u
otros objetos.

Na cierre la puerta del horno hasta que las parrillas estén en su
lugar.

Si se raya, se golpea, se sacude o se presiona, el vidrio puede
dehilitarse y aumentar el riesgo de que se rompa mas adelante.

Luces del Horno Superior e
inferior

s Desooneote el suministro. eiecmca a ia estufa antes de reemplazar
~el foco. v

« - Permita que el homo se enfrie antes de reemplazar el foco,”

s - Asegyl rese de'que la cubiertay etfocoestén frios antes de tocarlos.

Para asegurarse de instalar el foco de repuesto correcto, pida un foco

d

e Maytag. Liame al 1-877-232-6771 en EE.UU. y al 1-800-688-8408 en

Canadd y pida la pieza nimero 74009925 - foco de halbgeno.
Para reemplazar los focos del hormo superior:

1.
2.

Desconecte el suministro eléctrico a la estufa.

Cuando el horno esté frio, use la punta de sus dedos para sostener
el borde de la tapa del foco. Tire hacia afuera y retirela.

. Retire cuidadosamente el foco usado tirando de él derecho hacia
afuera de la base de cerdamica.

. Paraevitar dafiar o reducir la vida gtil del foco nuevo, nolo togue con
sus manos o sus dedos descubiertos. Sosténgalo con un pafic o con
unatoalla de papel. Oprimalas clavijas del foco nuevo directamente
dentro de los pequefios agujeros de {a base de ceramica.

. Vuelva a instalar la cublerta del foco encajandola en su lugar.

. Vuelva a conectar el suministro eléctrico a la estufa. Vuelva a
programar el reloj.



Mantenimiento

Tornillos Niveladores

Asggurese de que el soporte antivueleo fije uno de los tornillos
niveladores traseros al piso. Este soporte evita que la estufa se

vuelque accidentalmente.

La estufa debe nivelarse cuando se instala. Sila

esiufa no esta nivelada, gire fos tornillos niveladores
de plastico que se encuentran en cada esquina de
la estufa hasta que la misma esté nivelada.

SOPORTE
ANTIVUELCO

Y
TORNILLO MVELADOR
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Tomacorriente de
Conveniencia

(modelos canadienses unicamente)
El tomacorriente de conveniencia esta
ubicade en la esquina inferior
izquierda del protector trasero.
Aseglrese de que los cordones
eléctricos de los electrodomésticos no
descansen sobre ¢ cerca de los
elementos superiores. Si el elemento
superior estd encendido, el cordon v el
tomacorriente se dafiardn.

El disyuntor del tomacorriente de
conhveniencia se puede disparar si el
electrodoméstico pequefic que se
enchufe ahf excede los 10 amperios. Para restablecer el disyuntor,
oprima el interruptor ubicado en el borde inferior del protector
trasero,

IHSYUNTOR



PROBLEMA

| soLUCION

Para la mayorfa de las situaciones,
siga las siguientes sugerencias.

@

@

@

3

VerHigque si los controles fueron programadaos correctamente.
Verifigue gue el enchufe esté bien conectado en el tomacorriente.
VerHfigue o restablezca el disyuntor. Verifique o reemplace el fusible,
Verifique el suministro eléctrico.

Una parle o la totalidad del
las electrodoméstico no funciona.

Verifique si los controles superiores y/o del hormo fueron programados correctamente. Vea
paginas 55 y 60,

Verfigue si Ia puerta del horo se deshloqued después del ciclo de autolimpieza. Vea la
pagina 68.

VerHfique sk el horno fue programado para un ciclo de coccidn o de autolimpleza diferido.
Vea las paginas 61y 67.

Verifique si el bloqueo de los coniroles estd activado. Vea la pagina 58.

Verifique que el horno no esté en Mado Sabético. Vea la pagina 64.

La luz del horno y/o el reloj
no funcionan,

El foco puede estar suelto o dahado.
La luz del horno no funciona durante la autolimpieza.
El horno puede estar en Modo Sabético. Vea la pégina 64

El reloj, las polabras indicadoras y/o
las luces funcionan pero el hormo
no calienta.

El horno puede estar programado para una funcidn de Cocinar y Mantener Caliente diferida.
El blogues de los controles puede estar activado. Vea la pagina 58,

ios resultados del horneado no
son los esperados o difieren de
los obtenidos en un horno usado.

Asegtirese de que el respiradero del horno no haya sido bloqueado. Vea su ubicacidn en la
pagina 65,

Asegtirese de que la estufa esté nivelada.

Frecuentemente, las temperaturas varfan entre un horno nueve vy uno usado. A medida que
se usan los hornos, la temperatura tiende a cambiar y puede hacerse mas caliente 0 mas
frio. Vea en la pagina 64 las instrucciones para ajustar la temperatura del horno. NOTA: No
se recomienda ajustar la temperatura si el problema lo presentan sélo una ¢ dos recetas.
Vea el folieto “La Cocina Facil” para mayor informacion sobre los utensilios y sobre el
horneado.

Fl alimento no hierve adecuadamente
o genera demasiado humo.

Verifique las posiciones de las parrillas del horno. Bl alimento puede estar demasiado cerca
del elemento.

No se precalentd el elemento de asar.

El papel de aluminio se usé de manera incorrecta. Nunca cubra el inserto de la asadera con
papel de aluminio.

La puerta del horna estuvo cerrada durante el asado. Deje la puerta abierta hasta el primer
tope (aproximadamente 4" o 10 cm)

Recorte el exceso de grasa de la carne antes de asarla.

Se usé una asadera sucia.

El voltaje de la casa puede ser hajo.

El horno no se autolimpia.

Asegurese de que no haya programado un ciclo de autolimpieza diferido. Vea la pagina 67.
Verifique que la puerta esté cerrada.

VerHfigue gue el horne no esté en Modo Sabético. Vea la pagina 64.

El horno puede estar sobre los 400°C (204°C). La temperatura debe ser menor de 400°F
(204°C) para poder programar un ciclo de autolimpieza.

Fl horno no se limpié adecuadamente.

Es posible que se requiera un ciclo de autolimpieza més largo.
Los derrames excesivos, en especial los derrames azucarados y/o dcidos, ne se limplaron
antes del ciclo de autolimpieza.
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Llocalizacion y Solucion de Averias

PROBLEMA

SOLUCION

La puerta del horno no se
desblogquea después
del ciclo de autolimpieza.

* Flinterior del horno tedavia estd caliente. Espere aproximadamente una hora para gue el herno
se enfrie después de que el cicle de autolimpieza haya finalizade. La puerta puede abrirse una
vez que la luz indicadora ‘Lock’ (Bloqueada] no se musstre en el indicader visual.

= El control y las puertas pueden estar bloqueados. Vea la pagina 58.

La humedad se acumula en
la ventanilia del homo o sale vapor
del respiradero del homo.

« Esto es normal cuando se cocinan alimentos con alto contenido de humedad.
«  Se uséd humedad excesiva cuando se limpid la ventana,

Se percibe un fuerte olor o un humo
leve cuando se enciende el horno.

« FEsto es normal en una estufa nueva y desaparecerd después de varios usos. Un ciclo de
autolimpieza nuevo “guemard” los olores mds rapidamente.

s Si enciende un ventiader ayedard a eliminar el humeo y/u olor.

« Haysuciedad de alimentos excesiva en la parte inferior del horme. Use un ciclo de autolimpieza.

Cadigos de fallas

» ‘Bake' (Homear) o ‘Lock’ (Bloqueado) pueden destellar rapidamente en el indicador visual
para advertirle de algidn error o problema. Si‘Bake’ (Homear) o ‘Lock’ (Blogueado]) seiluminan
en el indicador visual, aprima la tecla ‘CANCEL' {Anular). 5i ‘Bake’ (Hornear) o 'Lock’
(Blogueado) contintan destellando, desenchufe el electrodoméstico. Espere varios minutos vy
yuelvaaenchufarfo. Siatn asfestasluces contintan destellando, desenchufe el electrodomeéstico
y llame a un técnico de servicio autorizade.

= S5iel horno esta demasiado sucio, las llamaradas excesivas pueden causar un cédigo de error
durante la autolimpieza. Oprima ta tecla ‘CANCEL’ (Anular] y espere a que el horno se enfrie
completamente. Limpie la suciedad excesiva y vuelva a iniciar el ciclo de autolimpieza. 51 el
codigo de falla vuelve a aparecer, péngase en contacto con un técnico de servicio autorizado.

Se escuchan ruidos.

« El horno hace varios ruides de bajo nivel. Es posible que pueda escuchar los relés del hormo
cuando se encienden y se apagan. Esto es normal.

« A medida que el horno se calienta y se enfria, es posible escuchar el sonido de las piezas de
metal a medida que se expanden y contraen. Esto es normal y no daftard el electrodoméstico.

No se escuchan sefiales sonoras y
el indicador visual estd apagado.

« El horno puede estar en Modo Sabético. Vea la pagina 64,
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Garantia Completa de Un Adio -
Piezas y Mano.de Obra

Duran’&e un (1) afio desde la fecha or iginal de
compra al por menor, se reparara o reemplazard -
gratuitamenie cualguier pieza que faéie éurante
uso normal en el hogar :

Garantias Lumutadas P:ezas .
Solamente

Del Segundo al Qumto Ao ~ A pamr dela
fecha original de.compra, se repaa“aran oo
reemplazaran gratuitamente las piezas indicadas
a continuacion qgue fallen durante uso-doméstico
normal.en fo que respecta.a las piezas y el -
propietario deberd pagar todos los otros costos
inchivendo la mano de obra, el kilomeiraje/millaje,
eltransporte, et costo del vigje y el costo-del
diagndstico, si es necesario.

= Elementos Calefactores Eléctricos: Elementos
superiores radiantes en los eleetmdomest;cas de
cocmon eléctricos. :

Las garannas anzermres cubren solamente

aquellos electrodomésticos instalados en Canada -

que han sido certificados o aprobados por las
agencias de pruebas correspondientes para el

cumplimiento con la'Norma Nacional de Canada

a-menos que el electrodoméstico haya sido traido
a Canadd desde !03 EEULL debsdo aun Camblo :
de residencia. '

Garantfa Limitada Fuera de los
Estados Unidos y Canada - Piezas
Solamente

.Durante un (N afio a pamr de la facha de compra .

original al por menor, cuatquier pieza que falle

durante uso normal en el hogar serd reemplazada.
o reparada gratuitamente en lo que respectaala

pieza y el propietario deberd pagar todos los otros
costos incluyendo la mano de obra, el Kilometraje/

millaje, el transporte, el costo del vigje.v el CGSio

del diagnastico, si es necesario. -

Las garantias especzficas expresadas anteriprmente
son las UNICAS garantias provistas por el
fabwicante. Estas garantias le otorgan derechos
legales especificos y usted puede tener ademds
olros derechos que varian de un estado a otio.

Form No. A/06/04 Part No. 8113P432-60

Lo que No Cubren Estas Garantias:

1.

Siiuaciones v dafios resultantes de cualquiera de las siguientes eventualidades:
a. Instalacion, entrega o mantenimiento inadecuados.
b. Cualquier reparacién, modificacion, alteracion o ajuste no autorizado
por el fabricante o por un técnico de servicio auterizada.
¢. Mal uso, abuso, accidentes o uso irrazonable.
d. Corriente eléctrica, voltaje o suministro incorrectos.
e. Programacidn incorrecta de cualquiera de los controles.

Las garantfas quedan nulas si los nimeros de serie originales han sido retirados,
alterados o no son faciimente determinables.

Focos.
Productos comprados para use comercial o industriall

El costo del servicio o llamada de servicio para;

a. Cotregir errores de instalacion.

b. Instruir al usuario sobre el uso correcto del producto.

¢. Transporte del electrodoméstico al establecimiento de servicio.

Dafios a la cubierta de vidrio ceramico causadaos por el uso de limpiadores diferentes
a las cremas y esponjas recomendadas.

Dafios a fa cublerta de vidrio ceramico causados por derrames de materiales
azucarados o plastico derretido gue se hayan endurecido y gue no se hayan limpiado
de acuerdo con las instrucciones de la gufa de uso y cuidado.

Los dafios consecuentes ¢ incidentales sufridos por cualguier persona como
resultado del incumplimiento de esta garantfa. En algunos estados no se permite la
exclusion o limitacidn de dafios consecuentes o incidentales, por lo tanto la
limitacién o exclusion anterior puede no aplicarse en su caso.

Si Necesita Servicio

®

Liame al distribuidor donde adquirio su electrodoméstico o llame a Maylag
Services™, Servicio al Cliente Maytag al 1-800-688-9900 en FE.UU. o af 1-800-668-~
2002 en Canada para ubicar a un agente de servicio autorizado.

Aseguirese de conservar el comprobante de compra para verificar el estado de fa
garantia. Consulie la seccidn sohre la GARANTIA para mayor informacion sobre lag
responsahilidades del propietario para obtener servicio baio la garantfa.

Si el distribuidor o la compafiia de servicio no pueden resolver el problema, escriba
a Maytag Services ™, Attn: CAIR® Center, P.O. Box 2370, Cleveland, TN 37320-
2370, o llame al 1-800-688-9900 en EE.UU. o al 1-800-888-2002 en Canada.

Las gufas del usuario, manuales de servicio e informacion sobre las piezas pueden
solicitarse a Maytag Services™, Servicio al Cliente Maytag.

Notas:

Cuando Hame o escriba acerca de un problema de servicio, por favor incluya la
siguiente informacion:

a. Su nombre, direccion y niimero de teléfone;

b, Ntmero de modelo y niimero de serie;

¢. Nombre y direccién de su distribuider o técnico de servicio;

d. Una descripcion clara del problema que esté experimentando;

e. Comprobante de compra {recibo de compral.
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