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cian. Do not attempt 1o 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. Have the installer show
you the location of the gas shut off valve and how to
shut it off in an emergency.

Always disconnect power to appliance before servicing.

Important Safety

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 the manufacturer about problems or
conditions you do not understand.

Recognize Safety Symbols, Words, Labels

General Instructions

Read 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. ise appliance
only for its intended purpose as described in this guide.

To ensure proper and safe aperation: Appliance must
be properly installed and grounded by a qualified techni-




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

To Prevent Fire or Smoke
Damage

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

Keep area around appliance clear and free from com-
bustible materials, gasoline, and other Hlammable vapors
and materials.

If appliance is installed near a window, proper precau-
tions should be taken to prevent curiains from blowing
over burners.

NEVER leave any items on the cooktop. The hot air from
the vent might ignite flammable items and may increase
pressure in closed containers which could cause them
1o burst.

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

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

To eliminate the hazard of reaching over hot surface
burners, cabinet storage should not be provided directly
above a unit. If storage is provided, it should be limited
to items which are used infrequently and which can be
safely stored in an area subjected 1o heat from an
appliance. Temperatures may be unsafe for some items,
such ag volatile liguids, cleaners or aerosol sprays.

In Case of Fire

Turn off appliance and ventilating hood to avoid spread-
ing the flame. Extinguish flame then turn on hood to
remove smoke and odor.

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

NEVER pick up or move a flaming pan.
+ Oven: Smother fire or flame by closing the oven door.

2

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

Child Safety

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

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

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

About Your Appliance

NEVER use appliance as a space heater to heat or
warm a room to prevent potential hazard to the user and
damage to the appliance. Also, do not use the cooktop
or oven as a storage area for food or cooking utensils.

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

The oven vent is located at the base of the control panel.

Avoid touching oven vent area while oven is on and for
several minutes after oven is turned off. Some parts of
the vent and surrounding area become hot enough to
cause burns. After oven is twrned off, do not touch the
oven vent or surrounding areas until they have had
sufficient time 1o cool.



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

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

Cooking Safety

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

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

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

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

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

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

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

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

Always place oven racks in the desired positions while
oven is cool. Slide oven rack out to add or remove food,
using dry, sturdy potholders. Always avoid reaching into
the oven 1o add or remove food. if a rack must be moved
while hot, use a dry, sturdy potholder. Always turn the
oven off at the end of cooking.

Use racks only in the oven in which they were shipped/
purchased.

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

PREPARED FOOD WARNING: Follow food
manufacturer's instructions. if a plastic frozen food con-
tainer and/or its cover distorts, warps, or is otherwise
damaged during cooking, immediately discard the food
and its container. The food could be contaminated.

NEVER use aluminum foil 1o cover oven racks or oven
botiom. This could result in risk of personal electric shock,
fire, or damage to the appliance. Use foll only as directed
in this guide.

Utensil Safety

Use pans with flat bottormns and handles that are easily
grasped and stay cool. Avold using unstable, warped,
easitly tipped or loose-handied pans. Also avoid using
pans {(especially small pans} with heavy handles, as they
could be unstable and easily tip. Pans that are heavy to
move when filled with food may also be hazardous.

Be sure utensil is large enough to properly contain food
and avoid boilovers. Pan size is particularly important in
deep fat frying. Be sure pan will accommodate the volume
of food that is t0 be added as well as the bubble action of
fat.

To minimize burns, ignition of flammable materials and
spillage due to unintentional contact with the utensil, do
not extend handles over adjacent surface burners. Always
turn pan handles toward the side or back of the appliance,
not out into the room where they are easily hit or reached
by small children.

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

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

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



This appliance has been tested for safe performance
using conventional cookware. Do not use any devices
or accessories that are not specifically recommended in
this guide. Do not use eyelid covers for the surface
units, stovetop grills, or add-on oven convection sys-
tems. 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 the appliance.

Cleaning Safety

Turn off all controls and wait for appliance parts to cool
before touching or cleaning them. Do not touch the
burner grates or surrounding areas until they have had
sufficient time 1o cool.

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

Self-Clean Oven (select models)

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

Before self-cleaning the oven, remove broiler pan, oven
racks and other utensils and wipe up excessive
spillovers to prevent excessive sinoke, flare-ups or
flaming.

It is normal for the cooktop of the range to become hot
during a self-clean cycle. Therefore, touching the
cooktop during a clean cycle should be avoided.

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 to the
State of California to cause cancer or reproductive harm,
and requires businesses to warn customers of potential
exposures to such substances.

Users of this appliance are hereby warned that the
burning of gas can result in low-level exposure to some
of the listed substances, including benzene, formalde-
hyde and soot, due primarily to the incomplete combus-
tion of natural gas or liquid petroleum (LP} fuels. Prop-
erly adjusted burners will minimize incomplete combus-
tion. Exposure to these substances can also be mini-
mized by properly venting the burners to the outdoors.

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
substances, 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 self-cleaning cycle may be harmiul or fatal to
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



10 Use to simmer foods, keep foods
warm and melt chocolate or butter. Some
cooking may take place on the LO setting
if the pan is covered.

HI: Use to bring liquid to a boil, or reach
pressure in a pressure cooker. Always
reduce setting to a lower heat when liquids
begin 1o boil or foods begin to cook.

An intermediate flame size is used to
continue cooking. Food will not cook any

aaw o faster when a higher flame setting is used
/ than needed to maintain a gentle boil.
Water boils at the same temperature

Surface Controls

Pilotless Ignition

Pilotless ignition eliminates the need for a constant standing
pilot light. There are two ignitors for conventional surface
burners. Each sealed burner has a spark ignitor. When
cleaning around the surface burner use care. {f cleaning cloth
should catch the ignitor, it could

damage it preventing ignition.

BURNER HEAD -

i the surtace burner
cdoes not light, check
if ignitor is broken,
soiled or wet. If
clogged, clean

the small port beneath the
ignitor using a straight pin.

PORTS

{GNITOR

PORT BELOW IGNITOR

Surface Control Knobs

Use to turn on the surface burners. An infinite choice of heat
settings is available from LO to HI. At the Hi setting a detent
or notch may be felt. The knobs can be set on or between any
of the settings.

whether boiling gently or vigorousiy.

O ¢ Graphics next to the knob identify which burner the
P Ye) knob controls. For example, the graphic at left shows
the left front burner location.

Setting the controls:

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

1. Place a pan on the burner grate.

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

2. Push in and turn the knob counterclockwise to the LITE
setting.

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

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

* The ignitor will continue to spark until the knob is
turned past the LITE position.

Operating During a
Power Failure

1. Hold a kighted match to the desired surface burner head.
2. Push in and turn the control knob slowly to LITE.
3. Once lit, adjust the flame to the desired level.



Cooktop

To prevent the cooktop from discoloring or
staining:

* Clean cooktop after each use.

* Wipe acidic or sugary spills as soon as the cooktop has
cocled as these spills may discolor the
poreelain.

Unlike a range with standard gas burners,
his cooktop does not lifi-up nor is it
emovable. Do not attempt to lift the
cooktop for any reason.

Sealed Burners

The sealed burners of your range are secured to the cooktop
and are not designed to be removed. Since the burners are
sealed into the cooktop, boilovers or spills will not seep
undermeath the cooktop. However, the burner should be
cleaned after each use. {See page 21 for ¢leaning directions.)

High Performance Burner
(12,000 BTU*)

There is one high speed burner on your range, located in the
right front position. This burner offers higher speed cooking
that can he used to quickly bring water to a boll and for large-
quantity cooking.

Simmer Burner

This burner is located in the left rear position. The simmer
burner offers a lower BTU* flame for delicate sauces or for
melting chocolate.

* BTU ratings wilf vary when using LP gas.

Burner Grates

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

Do not operate the burners without a pan on the grate.

The grate’s porcelain finish may chip without
a pan tg absorh the heat from the burner
flame.

Although the burner grates are durable, they will
gradually lose their shine and/or discolor due 1o
the high temperatures of the gas flame.

R

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

[o]o]
Notes:

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

if the bumner flame is yellow or is noisy, the alr/gas
mixture may be incorrect. Contact a service technician
to adjust. {Adjustments are not covered by the war-
ranty.)

With LP gas, slight yellow tips on the flames are
acceptable. This is normal and adjustment is not
necessary.

* With some types of gas, you may hear a “popping”
sound when the surface bumer is turned off. Thisis a
normal operating sound of the burner.

* {f the control knob is turned very quickly from Hl to
LO, the flame may go out, particularly if the burner is
cold. I this occurs, turn the knob to the QFF position,
wait several seconds and relight the burner.

* The flame shouid be adjusted so it does not extend
beyond the edge of the pan.

e [
\L'm
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Manual Clean Oven Control
(select models) A

B c

NOTE: The display will show 12:00 when the appliance is first connected to power or if power is interrupted. The Bake and Broil
indicators light when function is pressed.

Bake
Broil
Timer
Clock
CANCEL

Use for baking and roasting.

Use for broiling and top browning.
Sets Timer.

Use to set time-of-day clock.

Cancels all operations except Timer
and Clock.

More+ or Enters or changes time, oven

Less- temperature. Sets Hl or LG broil.

Using the Touchpads

-

*

-

Press the desired pad.
Press the More+ or Less- pad to enter time or temperature.

A heep will sound each time a function pad is pressed. There
is no heep for the More+ or Less- pad.

A double beep witl sound if a programming error 0ccurs.

Note: Four seconds after pressing the More+ or Less-
pad, the time or temperature will automatically be entered.
tf 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.

Setting the Clock

1.

Press the Clock pad.

+ The clock time cannot be set i the control is pro-
grammed for a bake, broil or timing operation.

2. Setthe correct time of day using the More+ or Less- pads.
If the More+ or Less- pad is not pressed within 30 sec-
onds, the program will cancel. Press the Clock pad and
begin again.

Setting the Timer

The timer can be set from one minute (:01) up to 89 hours
and 58 minutes (99:59). Time will be displayed in minutes and
not in seconds. THE TIMER DOES NOT CONTROL THE
OVEN.

1. Press the Timer pad.
+ (:00 wilt light and the colon () will flash in the display.

2. Press the More+ or Less- pad until the desired time is
displayed.
+ The timer will begin as soon as the time is set.

+ The flashing colen indicates that a timing operation is in
progress. {The colon will not flash if the time of day or
oven temperature is displayed.)

+ Two short beeps signal the end of the operation. “0:00”
will appear in the display.

+ 1 desired, press the Clock pad and the time of day will
briefly reappear in the display during a timing operation.

+ if desired, press the Bake or Broil pads and the current
temperature setting will briefly reappear in the display
during a timing operation.

To cancel the timer operation:
Press and hold the Timer pad for several seconds.
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Baking, Roasting and Broiling

For additional baking, roasting and broiling times and tips, see
“Cooking Made Simple” booklet.

Setting the Controls For Baking or Roasting:
1. Press Bake pad.

+ Q00 will light and the Bake indicator light will flash in
the display.

« If you press the Bake pad and do not set an oven
temperature within 30 seconds, the program will
automatically cancel and the time of day will reappear
in the display.

2. Press the More+ or Less- pad until the desired oven
temperature is displayed.

+ The oven temperature can be set from 170° to 550° F.

+ 350° will appear in the display when either More+ or
Less- pad is pressed once.

« Press and tap the More+ or Less- pad to change the
oven temperature by 5° increments or press and hold
the More+ or Less- pad to change the oven tempera-
ture by 10° increments.

« 100° or the actual oven temperature, whichever is
higher, will appear in the display when the oven tums
on.

+ The temperature in the display will increase in 5°
increments untit preset temperature is reached. A single
beep will sound when the oven is preheated.

«  Allow 10 to 15 minutes for the oven w preheat.

« To recall preset temperature during preheat, press the
Bake pad. The temperature will be displayed for three
seconds.

Broiling Chart - Lower Compartment

« To change oven temperature during cooking, press
the Bake pad, then press the More+ or Less- pad until
the desired temperature is displayed.

« To change oven temperature during preheat, press
the Bake pad twice, then press the More+ or Less- pad
until the desired temperature is displayed.

3. Place food in the oven. Check food for doneness at the
minimum cooking time.

4. Atthe end of cooking, press the Cancel pad to turn the
oven off and remove the food from the oven,

+ The oven features an automatic shut-off, if the oven is
left on for 12 hours it will attomatically twm off and 000
will appear in the display. Press the Cancel pad and the
time of day will reappear in the dispiay.

Setting the Controls For Broiling:
(lower compartment - select models)

For best results, use pan designed for broiling.

1. Place broiler pan on recommended broiling compartment
position shown in the chart below.

2. Press the Broil pad.

+ "SEt" will light and the Braoil
indicator light wili flash in
the display.

3. Press the More+ pad to select Hi (high]} broil or the
Less- pad to set LO (fow) broil.

+ Select HI broil for normal broiling.

+ Select LO broil for low temperature broiling to avoid
excessive browning of longer cooking foods like poultry.

+ |f you do not select Hi or LO Broil within 30 seconds, the
program will automatically cancel and the time of day
will reappear in the display.

Beef Steaks, 17 thick Medium Middle 14 - 20 min.
Well Done Middle 16 - 24 min.
Hamburger Patties, 3/4” thick Well Done Middle 16 - 24 min.
Pork Ham, precooked 1/27 slice Warm Middle 8- 12 min.
Chops, 17 thick Well Done Middle 18 - 25 min.

Poultry  Chicken Pieces Well Done Bottom {Lo Broil 450° F)
30-45 min.
Seafood Fish filets Faky Middle 8 - 12 min.
Fish steaks, 17 thick Flaky Middle 10 - 15 min.

* Upper is the top position; middle is the lower position; bottom is the bottom of the broiter compartment (remove the rack]}.
** This chart is a suggested guide. The times may vary with the food being cooked.
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4. Follow the suggested times in the broil chart below. Meat 2. Place food in the center of oven. Check food for
should be wrned once about halfway through cooking doneness at minimum time in recipe. Cook longer if
time. necessary.

5. After broiling, press Cancel to turn the oven off and 3. Remove food frem oven and tum Oven Temp knob to
remove the broiler pan from the oven. The current ime of QFF.

day will reappear in the display.
Note: For additional baking, roasting and broiting tips, see

“Cooking Made Simple” booklet.

Manual Clean Oven Knob
Control {select models) Setting the Control for Broiling:

Oven Temp Knob 1. For best results, use a broiling pan. Place the broiler pan
on recommended rack position {see chart on page 81
The QOven Temp Knob is used 1o P ¢ page 8]

select and maintain the oven
temperature. Always turn this knob
directly to the desired temperature.
Do not turn 10 a higher temperature
and then back.

2. Turmn Oven Temp knob to BROIL, or for lower temperature
broiling, to 450° F.

+ Lower temperature broiling avoids excessive browning
of longer cooking foods such as poultry.

3. Follow the suggested times in the broil chart on page 8.
Meat should be tirned once about halfway through
cooking time.

Setting the Control for Baking
and Roasting:

1. Push in and turn Oven Temnp knob to desired temperature.
Allow 10-15 minutes for preheating.

4. Check the doneness by cutting a slit in the meat near the
center to check the color,

5. After broiling, turn the Oven Temp knob to OFF. Remove
the broiler pan from the oven.



Oven Control (select models)
A B

E F

H 1 J

The control panel is designed for ease in programming. The display window on the control shows time of day, timer and oven functions.
Controf panel shown includes model specific features. (Styling may vary depending on model.)

Broil Use for broiling and top browning.
Bake Use for baking and roasting.

Mare+ or Enters or changes time, oven
Less- temperature. Sets Hi or LG broil.

Timer Sets Timer.

Cook & Hold Bakes fora preset time, then helds food
warm for 1 hour

Use to set seff-clean cycle.

Programs the oven to start baking at
a later time.

Use to set time-of-day clock.
Use to keep cooked food warm in oven.

Cancels all operations except Timer
and Clock.

Clean
Delay

Clock
Keep Warm
CANCEL

Using the Touchpads

+ Press the desired pad.

+ Press the 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 ocours.

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.

Clock

The clock can be set to 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 CANCEL and Delay

pads for three seconds.

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

3. Setthe time of day following the
directions below.

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

+ Time of day and the colon flash in the

display. | ’

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

+ Colon continues flashing. 5

3. Press the Clock pad again or wait four
seconds.

When electrical power is supplied or after a power imerrup-
tion, 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 cook or clean Delay or Cook & Hold.

10
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To cancel the Clock display:
if you do not want the time of day to display:

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

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

To restore the Clock display:

Press and hold the CANCEL and Clock pads for three sec-
onds. The time of day will reappear in the display.

Timer
The timer can be set from one minute (00:01) up Lo 89 hours
and 59 minutes (99:59).

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

The Timer does not control the oven. It only controls a
heeper.

To set the Timer: ;
1. Press the Timer pad. 5,

« (00 lights in the display.

e
o

+ The colon flashes in the display.

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

« The colon will continue to flash.
Press Timer pad again or wait four seconds.

« The colon continues flashing and the time begins
counting down.

+ The last minute of the timer countdown wilt be displayed
as seconds.

4. At the end of the set time, one long beep will sound.

To cancel the Timer:
1. Press and hold the Timer pad for three seconds.

OR
2. Press the Timer pad and set the time to 00:00.

1

Locking the Controls

The touchpad controls 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 controls cannot be focked.

The current time of day will remain in the display when the
Hold pads for three seconds.
+ LOCK flashes in the display.

controls are locked. _
To unlock:

To lock:
Press and hold the CANCEL and Cook &

Press and hold the CANCEL and Cook & Hold pads for three
seconds.

+ LOCK disappears from the display.

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
dispiay, 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.



Baking

To set Bake:

R

2. Select the oven temperature. The oven tempera- | More+;
ture can be set from 170° to 550°. Press or press

and hold the More+ or Less- pads. ]

I . e i Less- |

+ 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.

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

4. Allow the oven to preheat for 8-15 minutes.

* When the set oven temperature is reached, one long
heep will sound.

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

5. Place food in center of oven, allowing a minimum of two

Press the Bake pad.
+ “BAKE" will flash.
+ 000 will light in the display.

inches between uiensil and gven walls.

8. Check cooking progress. Cook longer i needed.

7. When cooking is finished, press CANCEL.

Remove food from the aven.

Baking Notes:

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

*  To change oven temperature during preheat, press
the Bake pad twice, then press the More+ or Less- pad
until the desired temperature is displayed.

+ It you forget to turn off the oven, it will automatically turn
off at the end of 12 hours. H you wish to deactivate this
feature, see page 15.

+ For additional baking and roasting tips, see "Cooking
Made Simple” hooklet
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Baking Differences Between Your Old

and New Ovens

It is normal to notice some haking time differences between a
newoaven andan old one. See "Adjusting the Oven Temperature”
on page 15.

Cook & Hold

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

To set Cook & Hold:
1. Press the Cook & Hold pad.

- “BAKE” and “HOLD" flash.
+ 000 lights in the display.

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

{ More+ |

L ss—
*+ Press the More+ pad 1o increase the temperatureth
+ Press the Less- pad to decrease the temperature.
Press Cook & Hold again OR wait four seconds.
+ "HOLD” flashes.
+ 00:00 flashes in the display.

Enter the amount of time you want to bake by pressing the
More+ or Less- pad. Bake time can be set from ten
minutes (00:10) to 11 hours, 58 minutes (11:59]}.

« “BAKE” and “HOLD" light in the display.
+ The haking time will light in the display.
+ The haking time will start counting down.

When the cooking time has elapsed:
* Four beeps will sound.

+ “BAKE” will turn off.
+ "HOLD"” and “"WARM” will light.
+ 170° will display.

After one hour in HOLD WARM:
+ “End” will display.

+ The time of day reappears in the display.

To cancel Cook & Hold at any time:
Press the CANCEL pad. Remove food from oven.
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Delay Bake

When using Delay, the oven begins 1o cook later in the day.
Set the amount of time that you want to delay before the oven
wirns on and how long you want to cock. The oven begins to
heat at the selected time and cooks for the spegified length of
time, then Keeps food warm for up to one hour.

Delay time can be set from 10 minutes (00:10) to 1 hours, 59
minutes {11:59).

To set a Delayed Baking cycle:
1. Press the Delay pad.

« “DELAY” flashes.
+ 00:00 flashes in the display.

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

While “DELAY” is stili flashing:
3. Press the Cook & Hold pad.
+ 000 lights in the display.
+ “BAKE” and "HOLD" flash.
4, Press More+ pad to set the baking temperature.
+ 00:00 and “HOLD" flash.
+ “BAKE” stays lit.
5. Press More+ pad to set the haking time.

« The Delay time, "DELAY”, "BAKLE" and "HOLD" light in
the display.

‘»"{ {"‘n
{ More+ |

{ less !
5, 5

13

When the Delay time has expired:
+ “DELAY” will turn off.
+ Baking time is displayed.
» “BAKE” and "HOLD” are displayed.

To set a Delay when Cook & Hold has already
been programmed:

1. Press the Delay pad.
« “DELAY” flashes.

+ 00:00 appears in the display.

{More+

2. Press the More+ or Less- pad to set the o
delay time. .

# (“"\_

+ After four seconds, "DELAY” will | Less- |

stay lit to remind you that a delayed
cooking cycle has been set.

When the Delay time has expired and the oven
starts:

+ The baking time will be displayed.

« “DELAY” will turn off.

+ “BAKE” and "HOLD” will remain lit.
To cancel:

Press the CANCEL pad.

+ All timed and untimed cooking functions will be
canceled.

» The time of day will reappear in the display.

Notes:

3

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.
« “WARM" fiashes.
» 000 appears in the display.

2. Select the Keep Warm temperature. The Keep More+z
Warm temperature can be set from 145° o ‘
190°. Press or press and hold the More+ or

*a.}%
Less- pad. g__‘hLess- J

*,

+ 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 Warm:
1. Press the CANCEL pad.

Z. Remaove food from the oven.
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Keep Warm Notes:

+ Foroptimal food quality, oven cooked foods should be kept
warm for no longer than 1 10 2 hours.

+ To keep foods from deying, cover loosely with foil or a lid.
+ To warm dinner rolls:

- cover 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+ padsto set 170°F.

warm for five minutes, turn off the oven and leave plates
in the aven 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.




Automatic Shut-Off/Sabbath
Mode

The oven will altomatically turn off after 12 hours if you

accidentally leave it on. This safety feature can be turned off.

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

1. Set the oven to bake {see page 12).
2. Press and hold the Clock pad for five seconds.
« SAb will be displayed and flash for five seconds.

= SAb will then be displayed continuously until wimed off

or until the 72-hour time limit is reached.

+ “BAKL" will also be displayed if a bake cycle is in use
while the oven is in Sabbath Mode.

All ather functions EXCEPT BAKE (Fimer, Keep Warm,
Clean, stc.} are locked out during the Sabbath Mode.

To cancel Bake when in Sabbath Mode:
Press CANCEL.
» “BAKE" will turn off in the display.
+ No beeps will sound.
To cancel the Sabbath Mode:
t. Press the Clock pad for five seconds.
OR
2. After 72 hours, the Sabhbath Mode will end.
= SAb will flash for five seconds.
» The time of day will return 1o 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 to adjust
the temperature.

To adjust the oven temperature:
1. Press Bake.

2. Enter 550° by pressing the More+ pad.

3. Press and hold the Bake pad for several
seconds or until 0° appears in the display.

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

4. 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°.

5. The time of day will automatically reappear in the display.

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

Sabbath Mode Notes:

+ Sahbath Mode can be turned on at any time with or
without the oven on.

+ Sabbath Maode cannot be turned on if the touchpads are
tocked out or when the door is locked.

+ If the oven is baking when Sabbath Mode is set, “BAKE”
will go out at the end of the baking cycle. There will he
no audible beeps.

*

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

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

Pressing CANCEL will cancel a Bake cycle, however the
control will stay in the Sabbath Mode.

If power fails, the oven will power up in Sabbath Mode with
72 hours remaining and no cycle active.
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Broiling (select models)

To set Broil:
1. Press the Broil pad.

- “BROIL” flashes.

+ SET is displayed.
2. Press the More+ pad to set Hi broil or press the Less- pad

to set LG broil.

« Hior LO will be displayed.

+ Select HI broil (550° F} for normal broiling. Select
LO broit (£50° F) for low-temperature broiling of longer
cooking foods such as poultry.

3. After four seconds, the oven will start.
« "BROIL” will remain Iit.

4, For optimum browning, preheat for 2-3 minutes before
adding food.

Oven Broiling Chart

5. Place food in the oven. Close oven door.
6. Turn meat once about halfway through cooking.
7. When food is cooked, press the CANCEL

pad. Remove food and broiler pan from the @
oven.

+ The time of day will reappear in the
display.

Broil Notes:
+ For best results when broiling, use a pan designed for
broiling.

« Hiis used for most broiling. Use LO broil when broiling
tonger cocking foods. The lower temperature allows
food to cook to the well done stage without excessive
browning.

+ Broil times may be longer when the lower broiling
temperature is selected.

+ Food should be wimed halfway through broiling time.

+ For additionat broiting tips and temperatures, refer to the
“Cooking Made Simple” booklet.

Beef

Steak, 17 thick 4 Medium 15 - 20 minutes
4 Well Done 18 - 24 minutes

Hamburgers, 3/4” thick 4 Well Done 15 - 18 minutes

Pork

Bacon 4 Well Done 6 - 10 minutes

Chops, 17 4 Well Done 22 - 26 minutes

Ham - precooked slice, 1/2" thick 4 Warm 8 - 12 minutes

Poultry LO Brail

Chicken Pieces 3org Well Done 30 - 45 minutes

Seafood

Fish Steaks, buttered, 1" thick 4 Flaky 10 - 15 minutes

Fillets, 1/2" thick 4 Flaky 8 - 12 minutes

* The top rack position is #5.

Note: This chart is a suggested guide. The times may vary with the food being cooked.
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Pilotless Ignition

Your range is equipped with pilotless ignition. With this type of
ignition system, the gas automatically shuts off and the oven
will not operate during a power failure.

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

Oven Vent

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

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

QVEN VENT

TION
Locatio Do not place

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

Oven Light

Press the oven light switch to turn the oven light on
and off.

Oven
Light

Oven Bottom

Protect oven bottom against spitlovers, especially acidic or
sugary spitls, as they may discolor the porcelain enamel. Use
the correct pan size 1o avoid spiflovers and boilovers. Do not
place utensils or aluminum foil directly on the oven
bottom.
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Oven Racks

Your oven has two racks. Thay are designed with a lock-stop

edge.
To remove:

1. Pull rack straight out until it
stops at the tock-stop position.

2. Lift up on the front of the rack
and pull out

To replace:
1. Place rack on the rack suppoit in the oven.

2. Tilt the front end up slightly. Slide rack back until it clears
the tock-stop position.

3. Lower front and slide back into the oven.

Bo not cover an entire rack with aluminum foil or place
foil on the oven bottom. Baking results will be affected
and damage may occur to the oven bottom.

Rack Positions

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

RACK &: Used for most two-rack baking.

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

foods. .
cont.



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

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

ROASTING POSITION:

Used for roasting taller cuts of meat
or wirkey. Place both oven racks, one
ahove the other, on the raised sides
of the aven bottom.

MULTIPLE RACK COOKING:
Two rack: Use rack positions 2 and 4, or T and 4.
Note: Never place pans directly on the oven bottom.

Half Rack Accessory

A half rack is available as an acces-
sory 1o increase oven capacity. It fits
in the upper left portion of the oven
and provides space for a vegetable
dish when a large roaster is on the
lower rack. Contact your dealer for
the “HALFRACK" Accessory Kit or
call 1-800-688-8408.
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Se'f-C'ean Oveﬂ (SB'BC'[ mod 8!8] 8. Wipe up sugary and acidic spitlovers such as sweet

potatoes, tomato, or milk-based sauces. Porcelain enamel
is acid-resistant, not acid-proof. The porcelain finish may
Note: For manual clean oven, see page 22. discolor if acidic spills are not wiped up before a self-
clean cycle.

Note: Oven temperature must be below 400° F to program
a clean cycle.

To set Self-Clean:
1. Close the oven door.

2. Move door tock ltever right to the locked position.

=& —ea

\/

3. Press the Clean pad.

The seli-clean cycle uses above-normat cooking temperatures + "CLEAN" flashes in the display.

to automatically ctean the oven interior. !30 not force the_ agven If the door is not closed, beeps will sound and “DOOR” will

door or lock lever open. This may result in exposure to high display. 1f the door is not closed within 45 seconds, the

temperatures and be a burn hazard. self-cleaning operation will be canceled and the display

It is normal for flare-ups, smoking, or flaming to ocour during will return to the time of day.

cleaning if the oven is heavily soiled. It is better to clean the 4. Press the More+ or Less- pad.

oven regularly rather than to wait until there is a heavy build- . ) L . More+ |

up of soil in the oven. + “CL-M" (Medium Soil, 3 hours} is displayed. k

During the cleaning process, the kitchen should be well 5. Press the More+ or Less- pad to scroll through Less. |

ventitated to get rid of normal odors associated with cleaning. the self-cleaning settings. o ess'
CL-H" (Heavy Soil, 4 hours)

Before Salf_CIeaning CL-M" (Medium Soil, 3 hours}

1. Turn off the oven light before cleaning. The light may burn CL-L” (Light Soil, 2 hours)

out during the clean cycle. Choosing the solt level of the oven automatically programs

2. Remove broiler pan, all pans, and oven racks from the the self-cleaning time.
oven. The oven racks will discolor and may not slide easily

: . After four seconds, the oven will start cleaning.
after a self-clean cycte if they are not removed.

3. Clean oven frame, door frame, area ouiside of gasket, and The cleaning time ill start counting down in the display.
around the opening in the door gasket with a nonabrasive * “LOCK” will appear in the display.
cleaner such as Bon Ami* or detergent and water. The + “CLEAN" will appear in the display.
self-cleaning process does not
clean these areas. They should be
cleaned to prevent soil from baking
on during the clean cycle. (The
gasket is the seal around the oven
door and window.)

To Delay a Self-Clean Cycle:
1. Press the Delay pad.

» "DELAY” flaghes.
+ 00:00 will appear in the display.

4. To prevent damage, do not clean or 2. Press the More+ or Less- pad to set

rub the gasket around the oven the amount of time you want to delay M "
door. The gasket is designed to seal in heat during the the cycle. Delay time can be set from .3 ore+,
clean Cycte! ten minutes (00:10) to 11 hours, 58 ’ :

. . mindes (11:58).
5. Wipe up excess grease or spillovers from the oven bottom. ( )

This prevents excessive smoking, flare-ups or flaming cont.
during the clean cycle.

* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.
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Press the Clean pad.
« “CLEAN” will flash.
Press the More+ or Less- pad.

« “CL-M" (Medium Soi, 3 hours)

{ More+}
is displayed.

Press the More+ or Less- pad to scroll through the self-
cleaning settings.

CL-H" (Heavy Soil, 4 hours}
CL-M" (Medium Soil, 3 hours)
CL-L” (Light Soil, 2 hours)

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

After four seconds, CLEAN, DELAY and LOCK will appear
in the display to show that the oven is set for a delayed
clean operation. The delay time is displayed.

If the oven has already been set for a clean
cycle and you wish to set a delay:
t. Press the Delay pad.

« “DELAY” flashes.

= 00:00 will appear in the display.
Press the More+ or Less- pad to set the iNM0r3+,_}
amount of time you want to delay the oycle. '

After four seconds, CLEAN, DELAY and LOCK will appear
in the display to show that the oven is set for a delayed
clean operation. The delay time is displayed.

When the Self-Clean cycle starts:

« “DELAY” will turn off.

« The clean time will appear in the display.
To cancel the Self-Clean cycle:
Press the CANCEL pad.

« All words disappear from the display. s
« All functions are canceled.

+ The time of day appears in the display.
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During the Self-Clean Cycle

When LOCK shows in the display, the door cannot be opened.
To prevent damage to the door, do not force the door open
when LOCK is displayed.

Smoke and Smells

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

Smoke may also cccur if the oven is heavily soiled or if 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 door can then be opened. Move door lock
lever to the left to unlock.

Some soil may leave a Hght gray, powdery ash. Remove
it with a damp cloth. 1If soil remains after wiping, that means
the clean cycle was not tong 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 to
move.

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

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

Notes:

+ If the oven door is left open, “DOOR” will flash in the
display and a signal will beep until the door s closed
and the Clean pad is pressed again.

« If more than five seconds elapse between pressing the
Clean pad and the More+ or Less- pad, the program will
automatically return 1o the previous display.

« The oven door will be damaged if the oven door is
forced to open when "LOCK” is still displayad.




Cleaning Procedures

Broiler Pan
and Insert

¥ Brand names are registered trademarks of the
respective manufacturers.

- "™ To order call 1-877-232-6771 USA or
1-800-688-8408 Canada.

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

» Wash in warm soapy water. Use scouring pad 1o remove stubborn soil.

+ Broiler pan and insert can be cleaned in dishwasher.

Sealed Gas
Burners

+ Clean frequently. Allow burner to cool. Clean with soap and plastic scouring pad. For stubbom soils, use
a non-abrasive cleaner and a cloth. Try to prevent the cleaner from seeping into the gas ports as this will
affectthe flame. if the cleaner does enterthe ports, clean with a soft bristle brush or a straight pin especially
the port below the ignitor. Do not enlarge or distort holes.

+ Be careful not to get water info burner ports.

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

Burner Grates

+ Wash grates with warm, scapy water and a nonabrasive, plastic scrubbing pad. For stubborn soils, clean
with a soap-filled, nonabrasive pad or a sponge and Cookiop Cleaning Creme {(Part #20000001).*
+ For burned on soils, remove grates, place on newspapers and carefully spray with commercial oven

cleaner. (Do not spray surrounding surfaces.) Place in plastic bags for several hours or overnight
Wearing rubber gloves, remove from bags. Wash, rinse, dry and replace on cooktop.

Clock and
Control Pad
Area

+ To activate “Control Lock” for cleaning, see page 11.

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

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

Control Knobs

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

Cooktop and
Control Panel -
Porcelain Enamel

Porcelain enamel is glass fused on metal and may crack or chip with misuse. s acid resistant, notacid proof.
All spillovers, especially acidic or sugary spillovers, should be wiped up immediately with a dry cloth.

» 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.

Side Panels,
Storage Drawer,
Lower Broiler
Door (select
models) and
Door Handles -
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.

« Forstubborn soil, use mildly abrasive cleaning agents such as baking soda paste or Bon Am#*. Do not use
abrasive cleaners 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 spills. Surface may

discolor or dull if soil is not immediately removed. This is especially important for white surfaces.
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Oven Window + Avoid using excessive amounts of water which may seep under or behind glass causing staining.
and Door - Glass | - Wash with scap 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, sieel wool or powdered cleaners as they will scratch
glass.
Oven Interior Seif-Clean:

+ Follow instructions on page 19-20 to set a self-clean cycle.
Manual Clean:

+ Clean frequently using mild abrasive cleaners and a plastic pad.

+ Do not use metallic scouring pads because they will scratch the surface.

» When using commercial oven cleaners follow the manufacturer’s instructions.

*+ Wipe up acidic spills (tomato or milk based foods) as soon as possible with soap and water. If the spill
is not wiped up, it may discolor the porcelain.

Te make cleaning easier, remove the oven door if desired. (See Maintenance section on

page 23.]

Oven Racks + Clean with soapy water.

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

+ Racks will permanently discolor and may not slide out smocthly if left in the oven during a self-clean
operation. if this occurs, wipe the rack and embossed rack supports with a small amount of vegetable oil
o restore ease of movement, then wipe off excess oil.

DO NOT USE ANY 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 409 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 Sieet Magic Spray*

{(Part No. 20000008}*.

» Moderate/Heavy Soil —— 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,
tollow with Stainless Steel Magic Spray*.

+ Discoloration — Using a damp sponge or soft cloth, wipe with Cameo Stainless Steet Cleaner™. Rinse

immediately and dry. To remove streaks and restore luster, follow with Stainless Steel Magic Spray™.

Stainless Stecl
(select models)

* * a8 »

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

To remove:

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

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

3. Liftup evenly until door clears
hinge arms.

To replace:
1. Grasp door at each side.
2. Align slots in the door with the hinge arms on the range.

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

Note: The oven door on a new range may feel “spongy”
when it is closed. This is normal and will decrease with use.

Oven Window

To protect the oven door window:

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

2. Bo not hit the glass with pots, pans, furniture, toys, or other
ohjeots.

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

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

Leveling Legs

The range should be leveled when installed. f
the range is not level, turn the plastic leveling

legs (located at each comner of the range) until
range is level.

Oven Light

To Replace Oven Light Bulb:

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

BULB COVER

2. Ramove bulb cover and
light butb.

3. Replace with a 40-watt
apptiance bulb.

RETAINER

4, Replace bulb cover and secure with wire retainer.

5. Reconnect power to range. Reset clock.



Electrical Connection

Appliances which require electrical
power are equipped with a three-
prong grounding plug which must be
plugged directly into a properly grounded
three-hole 120 volt electrical outlet.

Always disconnect power (o appliance before servicing.

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

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

Removal of Gas Appliance

Gas appliance conneoctors used to connect this appliance to
the gas supply are not designed for continuous movement.
Once installed, DO NOT repeatedly move this gas appliance
for cleaning or 1o relocate. i this appliance has to be moved
and/or removed for servicing, follow the procedure described
in the installation instructions. For information, contact
Maytag Customer Assistance at 1-800-688-9900 USA or
1-800-688-2002 Canada.

Te prevent range from accidentatly tipping, range must be
secured 1o the floor by sliding rear leveling leg into the anti-
tip bracket.
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Storage Drawer (select models)

The storage drawer can be removed to allow you to clean
under the range.

To remove:
1. Empty drawer and pull out to the first stop position.

2. Lift up the front of the drawer.

3. Pull out to the second stop position.

4. Grasp sides and lift drawer up and out.

To replace:

1. Fit the ends of the drawer glides into the rails in the range.

2. Lt up the front of the drawer and gently push in to the
first stop position.

3. Lift drawer up again and push until drawer is closed.

Oven Bottom

Protect oven bottom against spitlovers, especially acidic or
sugary spitls, as they may discolor the porcelain enamel. Use
the correct pan size o avoid spillovers and boilovers.

The oven bottom may be removed for easier cleaning.

To remove:

When cool, remove the oven racks. Slide the two
catches, located at each rear comer of
the oven bottom, toward the front of the
over.

Lift the rear edge of the oven bottom -
slightly, then slide it back until the front -5
edge of the oven hottom clears the
oven front frame. Remove oven hottom
from aven.

To replace:

Fit the front edge of the oven boftom into the oven front
frame. Lower the rear of the oven boftom and slide the two
catches back to lock the oven bottom in place.




For most concerns, try these first.

Check if oven controls have been properly set.

Check to be sure plug is securely inserted into receptacie.
Check or reset cirouit breaker. Check or replace fuse.
Check power supply.

Swrface burner fails to light.

Cheok to be sure unit is properly connected to power supply.

Check for a blown circuit fuse or a tripped main circuit breaker.

Check to be sure ignitoris dry and clicking. Bumer will not light if ignitor is damaged,
soiled or wet. If ignitor doesn’t click, twirn control knob OFF.

The flame is uneven.

Burner ports may be clogged.

Surface burner flame lifts
off ports.

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

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

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

Make sure the oven vent has not been blocked. See page 17 for location.

Check 1o 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 15 for
instructions on adjusting the oven temperature {select models). Note: ltis not
recommended to adjust the temperature if only one or two recipes are in question.
Use correct pan. Dark pans produce dark browning. Shiny pans produce light
browning. See “Cooking Made Simple” hooklet for more information on hakeware.
Check rack positions and pan placement. Stagger pans when using two racks. Allow
1-2 inches between pans and oven wall.

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

Food is not broiling properly or
smokes excessively.

Check oven rack positions. Food may be too ¢lose to flame.

Aluminum foil was incorrectly used. Never line the brailer insert with foil.
Trim excess fat from meat before broiling.

A soiled broiler pan was used.

Preheat oven for 2-3 minutes before placing food in the oven.

Broil with the oven doaor closed.

Oven will not self-clean.
(select models)

Check to make sure the cycle is not set for a delayed start. See pages 19-20.
Check if door is closed.

Check if control is in Sabbath Mode. See page 15.

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

25




Oven did not clean properly.
{select models)

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

Qven door will not unlock after

self-clean cycle (select models).

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

The control and door may be locked. See pages 11 and 20 to unlock.

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

This is normal when cooking fooeds 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 ventitation fan will help remove the smoke and/or odor.

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

Fault Codes
{select models).

BAKE or LOCK may flash rapidly in the display to alert you if there is an error

or a problem. if BAKE or LOCK appear in the display, press the 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 1o the appliance and call an authorized servicer.

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

Noises may be 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.

Oven may be in Sabbath Mode. See page 15.

“SAb” flashing and then
displayed continuously.

Oven is in Sahbath Mode. To cancel, press and hold the Clock pad for five
seconds.
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What is Not Covered By These

Warranties:
1.

Conditions and damages resuiting from any of the following:

a. Improper installation, delivery, or maintenance.

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

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

d.incorrect electric current, voltage, or supply.

e. iImproper setting of any control.

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

Light bulbs.
Products purchased for commercial or industrial use.

The cost of service or service call to:

a. Correct installation errors.

b. Instruct the user on the proper use of the product
¢. 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

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

Be sure 1o 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 probiem, write te Maytag
Services™, Attn: CAIR® Center, P.O. Box 2379, Cleveland, TN 37320-2370, or
call 1-800-688-9900 U.5.A. or 1-800-688-2002 Canada.

U.S. customers using TTY for deaf, hearing impaired or speech impaired, call
1-800-888-2080.

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

Notes:

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

b. Model number and serial number;

¢. Name and address of your dealer or servicer,

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

e. Proof of purchase (sales receipt).
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Lire toutes les instructions avant d’utiliser cet appareil;
observer toutes les instructions pour éliminer les risques
d'incendie, choc électrique, dommages matériels et corporels
que pourrait susciter une utilisation incorrecte de I'appareil.
Utiliser Tappareil uniguement pour les fonctions prévues,
décrites dans ce guide.

Pour une utilisation adéquate et en sécurité, il faut que
Fappareil soit convenablement installé par un technicien
gualifié, et relié a la terre. Ne pas régler, réparer ni remplacer
un composant, & moing que cela ne soit spécifiguement
recommandé dans ce guide. Toute autre réparation doit étre
effectuée par un technicien gualifié. Demander & installateur
de montrer ol se trouve le robinet d’arrét de gaz et comment
le fermer en cas d'urgence.

Toujours débrancher Fappareil avant d'y faire de Fentretien.

Instructions de

Les instructions de sécurité importantes et les paragraphes
zavertissement» de ce guide ne sont pas destinés & eouvrir
toutes les conditions et situations qui pourraient se présenter.
{| faut faire preuve de bon sens, de prudence et de soin fors de
I'nstallation, de Fentretien ou du fonctionnement de 'appareil.

Toujours prendre contact avec le fabricant dans le cas de
problémes ou de conditions qui ne seraient pas comprises.

Reconnaitre les étiquettes, paragraphes et
symboles sur la sécurité
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Instructions générales

Utiliser une lampe torche pour déterminer si la bride
antibasculement est convenablement installée sous ia
cuisiniere. L'un des pieds arrigre de réglage de 'aplomb doit
&tre convenablement engagé dans la fente de la bride.
Lorsque la cuisiniére est convenablement calée, la bride
antibasculement immobilise fe pied arrére contre le sol.
Vérifier la parfaite immobilisation de la cuisiniére par la bride
aprés chaque déplacement de la cuisiniére.

Pour éviter un incendie ou des
dommages par la fumée

Sassurer gue tous les matériaux de conditionnement sont
retirés de I'appareil avant de e metire en marche.

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

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

NE JAMAIS laisser des articles sur la table de cuisson. Lalr
chaud de I'évent peut les enflammer et mettre également sous
pression des contenants fermés qui pourraient alors exploser.

De nombreux flacons d’aérosol peuvent EXPLOSER lorsqu'on
les expose & la chaleur, et ils peuvent contenir un produit trés
inflammable. Eviter d’utiliser ou remiser un flacon d'aérosol &
proximité de F'appareil.

De nombreux articles en plastique peuvent étre détériorés par
la chaleur. Conserver les articles en plastique & distance des
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composants de l'appareil susceptibles de devenir tiedes ou
chauds. Ne pas laisser des articles en plastique sur la table
de cuisson; un article en plastique trop proche de 'évent du
four ou d'un briileur allumé pourrait s’amollir ou fondre.

Pour éliminer le besoin d'atteindre quelque chose par-dessus
les brileurs de surface, il est préférable qu'il n'y ait aucune
armoire de cuisine directement au-dessus de I'appareil. S'il y
a une armoire, on ne devrait y remiser que des articles peu
fréquemment utilisés et capables de résister 4 la chaleur
émise par l'appareil. La température pourrait &lre excessive
pour certains articles, comme liquides volatils, produits de
nettoyage ou flacons d'aérosol.

En cas d’'incendie

interrompre le fonctionnement de Pappareil et de la hotte de
ventilation pour minimiser le risque d'extension des flammes.
Eteindre les flammes, puis mettre la hotte en marche pour
évacuer la fumée et Vair vicié.

* Table de cuisson : Utiliser un couvercle ou une plaque a
biscuits pour étouffer les flammes d'un feu qui se déclare
dans un ustensile de cuisine.

NE JAMAIS saisir ou déplacer un ustensile de cuisine
enflammé.

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

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

Sécurité pour les enfants

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

NE JAMAIS laisser un enfant s’asseoir ou se tenir sur une
partie quelconque de Pappareil. Hl pourrait se blesser ou se
briter.

H est important d’enseigner aux enfants que la cuisiniére et les
ustensiles placés dessus ou dedans peuvent étre chauds.
Laisser refroidir les ustensiles en un lieu sOr, hors d'atteinte



des enfants. 1l est important d’enseigner aux enfants qu'un
appareil ménager n'est pas un jouet, et qu'ils ne doivent
toucher aucune commande ou autre composant de Fappareil.

Familiarisation avec Pappareil

NE JAMAIS utiliser la cuisiniére comme source de chaleur
pour le chauffage de la piece, afin d’éviter tout risque de
dommages corporels et de détérioration de I'appareil. Ne pas
remiser des aliments ou ustensiles de cuisine sur la table de
cuisson ou dans le four.

Ne pas obstruer la circulation de I'air de combustion et de
ventilation au niveau de P'évent du four ou des entrées d'air.
tne déficience de I'alimentation en air des brlleurs dégrade la
performance et augmente jusgu’a un niveau dangereux la
concentration de monoxyde de carbone dans les gaz de
combustion.

L'évent du four est situé & la base du tableau de commande.

Eviter de toucher le voisinage de I'évent du four lorsque le four
est utiisé et pendant plusieurs minutes aprés arrét du four.
Certains composants de Févent et la zone voisine peuvent
devenir suffisamment chauds pour provoguer des bridures.
Apreés Tarrét du four, ne pas toucher Févent du four ou la zone
voisine avant que ces composants alent pu se refroidir
suffisamment.

Autres surfaces potentiellement chaudes: table de cuisson,
zones faisant face & la table de cuisson, évent du four, zones
voisines de I'évent, porte du four et zones voisines de a porte
et du hublot.

Ne pas toucher Fampoule chaude du four avec un linge
humide; le choc thermique pourrait fa briser. En cas de bris de
Fampoule, débrancher I'appareil de la source d'électricité
avant d’enlever 'ampoule, pour éviter un choc électrigue.

Cuisson et sécurité

Placer toujours un ustensile sur un briileur de surface avant de
Fallumer. Veiller & bien connaltre la correspondance entre les
boutons de commande et les braleurs. Veiller a allumer le
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brileur correct et vérifier que le brileur s'allume
effectivement. A la fin de la période de cuisson, éteindre le
brileur avant de retirer 'ustensile, pour éviter une exposition
aux flammes du brilleur.

Veiller & toujours ajuster correctement la taille des flammes
pour gu'elles ne dépassent pas sur la périphérie de l'ustensile.
Des flammes de trop grande taille sur un brilleur sont
dangereuses, elles entrainent un gaspillage d'énergie et elles
peuvent faire subir des dommages a Fustensile, a 'appareil ou
a l'armoire située au-dessus.

NE JAMAIS laisser un brileur de surface allumé sans
surveillance, particuliérement avec une puissance de
chauffage élevée ou lors d'une opération de friture. Un
débordement pourrait provoquer la formation de fumée et des
produits gras pourraient s'enflammer. Efiminer dés que
possible les produits gras renversés. Ne pas utiliser une
puissance de chauffage élevée pendant une période
prolongée.

NE JAMAIS faire chauffer un récipient non ouvert dans le
four ou sur un brlileur de surface; Faccumulation de pression
dans le récipient pourrait provoquer son éclatement et de
graves dommages matériels ou corporels.

Utiliser des maniques robustes et séches. Des maniques
humides peuvent provoquer la formation de vapeur brlante.
Ne jamais utiliser un torchon a vaisselle ou autre article textile
& la place de maniques; un tel article pourrait tralner sur un
brileur et s’'enflammer, ou accrocher un ustensile ou un
composant de lappareil.

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

Ne pas laisser la graisse de cuisson ou autre matériau
inflammable s'accumuler dans ou prés de l'appareil, de la
hatte ou du ventilateur de P'évent. Nettoyer fréquemment fa
hotte pour empécher toute accumulation sur la hotte elle-
méme ou sur e filtre. Lors du flambage d'aliments sous la
hotte, mettre le ventilateur en marche.

NE JAMAIS porter, lors de l'utilisation de Papparell, des
vétements faits d'un matériau inflammable, ou amples, ou &
longues manches. De tels vétements peuvent s'enflammer ou
accrocher la poignée d'un ustensile.

Placer toujours les grilles & la position appropriée dans le four
lorsque le four est froid. Faire coulisser la grille vers 'extérieur
avant d’ajouter ou enlever un plat; utiliser pour cela une
manique robuste et séche. Eviter d'introduire la main dans le
four pour y placer ou retirer un plat. S'il est nécessaire de



déplacer une grille lorsqu’elle est chaude, utiliser une manique
séche. Veiller a toujours arréter le four a la fin d’'une période
de cuisson.

N'utiliser les grilles que dans le four dans lequel elles ont été
achetées/expédiées.

Ouvrir toujours la porte du four trés prudemment. Laisser 'air
chaud ou fa vapeur g'échapper avant de retirer/introduire un
plat.

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

NE JAMAIS garnir la sole ou une grille du four avec de la
feuille d’aluminium. Ceci pourrait susciter un risque de choc
électrigue ou d'incendie, ou une autre détérioration de
Pappareil. Utiliser de Ia feuille d’aluminium uniguement selon
les instructions de ce guide.

Ustensiles et sécurité

Utiliser des ustensiles & fond plat comportant une poignée
qu'on peut facilement saisir et qui reste froide. Eviter d'utiliser
un ustensile instable ou déformé, gui pourrait factlement
basculer, ou dont la poignée est mal fixée. Eviter également
d’utiliser des ustensiles de petite taille comportant une
poignée lourde; ces ustensiles sont généralement instables et
peuvent facifement basculer. Un ustensile lourd lorsquil est
rempli peut également étre dangereux lors des manipulations.

Veiller & utiliser un ustensile de taille suffisante pour que le
contenu ne risque pas de déborder. Ceci est particuligrement
important pour un ustensile rempli d’huile de friture. Vérifier
gue la taille de I'ustensile est suffisante pour qu'if puisse
recevoir les produits alimentaires & cuire, et absorber
Faugmentation de volume suscitée par I'ébullition de la
graisse.

Pour minimiser les risques de briilure, d'inflammation de
matiéres et de renversement par contact non intentionnel avec
un ustensile, ne pas grienter la poignée d'un ustensile vers un
brilleur adjacent; orienter toujours la poignée d'un ustensile
vers e cbté ou Tarriére de 'appareil; ne pas laisser non plus la
poignée d'un ustensile déborder & l'avant de Pappareil, ol un
jeune enfant pourrait facilement la saisir.

Veiller 2 ne jamais laisser le contenu liquide d’un ustensile
§'évaporer complétement; Fustensile et Fappareit pourraient
subir des dommages.

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

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

La sécurité de fonctionnement de cet appareil a été testée &
Faide d'ustensiles de cuisine conventionnels. Ne pas utiliser
un ustensile ou accessoire qui 'est pas spécifiquement
recommandé dans ce guide. Ne pas utiliser de couvre-
briteur, gril placé sur la table de cuisson ou systéme de
convection additionnel. Lutilisation d’un dispositif ou
accessoire qui n'est pas expressément recommandé dans ce
guide peut dégrader la sécurité de 'appareil ou sa perfor-
mance, ou réduire la longévité des composants.

Nettoyage et sécurité

Arréter toutes les commandes et attendre le refroidissement
de tous les composants avant de fes toucher ou d'entre-
prendre le nettoyage. Ne pas toucher la grille d'un brileur ou
la zone voisine avant que ces composants aient pu suffisam-
ment refroidir.

Exercer une grande prudence lors du nettoyage de lappareil.
Travailler prudemment pour éviter des britlures par la vapeur
en cas d'utilisation d’'un chiffon ou d'une éponge humide lors
de 'élimination d'un produit renversé sur une surface chaude.
Certains produits de nettoyage peuvent générer des vapeurs
nocives lorsqu'on les applique sur une surface chaude.

Four autonettoyant
(certains modeles)
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Nettoyer uniguement les pigces mentionnées dans ce guide.
Ne pas nettoyer le joint de porte; le joint joue un rdle essentiel
quant a Fétanchéité. Ne pas frotter, endommager ou déplacer
le joint. Ne pas utiliser de produit de nettoyage du four dans
le four autonettoyant ou sur les zones vaigines.

Avant d'exécuter une opération d’'autonetioyage, retirer Ia
lechefrite, les grilles du four et les autres ustensiles, et éliminer
par essuyage tout excés de résidus renversés pour éviter la
formation de fumée ou 'inflammation de ces résidus.

IF est normai que la surface de cuisson devienne chaude
durant une opération d’autonettoyage; par conséquent, éviter
de toucher la surface de cuisson durant Fautonettoyage.



Avertissement et avis
important pour la sécurité

La loi californienne « Safe Drinking Water and Toxic Enforce-
ment Act » de 1986 {proposition 65) stipule 1a publication par
le gouverneur de la Californie d'une liste de substances que
Fétat de Californie considére comme cancérigénes ou
dangereuses pour le systéme reproducteur, et impose aux
entreprises commerciales 'obligation de signaler & leurs
clients les risques d'exposition a de telles substances.

Les utilisateurs de cet appareil peuvent étre exposés a une
faible concentration de certaines substances figurant dans la
liste mentionnée ¢i-dessus, dont benzéne, formaldéhyde et
suie, du fait de la combustion incompléte du gaz naturel ou du
gaz de pétrole iquéfié. Pour minimiser la combustion
incompléte, veiller & ce que les brdleurs solent parfaitement
réglés. Pour minimiser 'exposition & ces substances, veiller a
bien évacuer les gaz de combustion & Pextérieur.

Nous informons les utilisateurs de cet appareil que lors d'une
opération d'autonettoyage, Hs peuvent étre exposeés & une
faible concentration de certaines substances figurant dans la
liste mentionnée ci-dessus, dont le monoxyde de carbone.
Pour minimiser Pexposition, veiller & ce gue la piéce ot se
trouve le four soit convenablement aérée durant une opération
d'autonetioyage par 'ouverture d'une fenétre ou d'une porte.

AVIS IMPORTANT - OISEAUX FAMILIERS : Les oiseaux ont
un systéme respiratoire trés sensible. Ne pas garder un oiseau
familier dans la culsine ou dans une piéce ot H pourrait étre
exposé aux fumées. Les fumées émises durant une opération
d'autonetioyage peuvent étre dangereuses ou mortelles pour
un oiseau, de méme que les fumées émises lors du chauffage
excessif de graisse, huile, margarine, et du chauffage excessif
dans un ustensile 3 revétement antiadhésif.

Conserver ces instructions pour consultation ultérieure
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LO (Basse) : S'utilise pour le mijotage ou le
maintien de la température d'un mets, ou pour
la fusion de chocolat ou beurre. Lorsque le plat
au l'ustensile est couvert, un début de cuisson
peut se produlire avec la puissance de
chauffage LO.

Commandes de la
surface de cuisson

Allumage sans flamme de
veille

TETEDUBROLEWR

Le systeme d'allumage sans flamme de veille
rend inutile I'alimentation permanenie
d'une flamme de veille. H y & deux
alturmeurs pour les brileurs de surface
conventionngls. Chague brileur de fa
table de cuisson est doté d'un allurmeuwr a étincelies. Procéder avec
prudence lors du nettoyage au voisinage d'un br{leur de la table de
cuisson. St le chiffon utilisé accrochait ke dispositif dallurmage il
pourrait le détériorer, ce qui empécherait ensuite Faiumage du brileur.

ORIFICES —

ALLURELR
ORIFICE SOUS

LALEUMEBR

St un brileur de la table de cuisson ne s'allume pas, determiner si
l'allumer est brisé, souillé ou mouiflé. Le cas échéant, déboucher avec
une aiguille ou une broche rectiligne l'orifice situé juste au-dessous de
Fallumeur.

Boutons de commande de la
surface de cuisson

On utilise ces boutons pour commander Fallumage des brileurs de
surface. On peut régler chaque bouton & toute position entre les
positions extrémes LO (Basse) et HI (Hevée). On peut percevoir une
détente de calage a la position HL On peut chaoisir toute position de
réglage entre les deux positions extrémes.
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Hi (Elevée) = Sutilise pour porter un figuide 2
ébudlition au atteindre fa bonne pression dans un
| autocuiseur. Réduire ensuite fa puissance de
chauffage aprés fe début de I'ébullition ou de la
cuisson des aliments.

Une puissance de chauffage intermédiaire est
utilisée pour la poursuite de fa cuisson. Les
aliments ne cuisent pas plus rapidement si on
utilise une puissance de chauffage plus élevée que
nécessaire pour ke maintien d'une douce éhullition.
L'eau bout touiours & ta méme température, que
fébullition soit tranquille ou vigoureuse.

€ © Ungraphique prés de chague bouton identifie le brileur de
" Yo surface commandé par ce bouton. Par exemple, fe
graphigue a gauche identifie le brifeur avant/gauche.

Réglage des commandes :

La puissance de chauffage & employer dépend du fype et de la taille
de l'ustensile utilisé. On trouve dans ia brochure La cuisson simplifiée
de l'information sur les ustensiles et autres facteurs affectant le
reéglage de la puissance de chauffage.

1. Placer un ustensite sur la grille du brileur.

+ Si aucun ustensite nest placé sur 1a grille du brideur, les
ftammes peuvent avoir tendance 3 se séparer du brileus.

Appuyer et tourner e bouton dans le sens anti-horaire, jusqu'a |a
position LITE {Alumage).

+ On peut percevair ke cliguetis correspondant a fa production
des étincelles, et le brileur s'allume. {Les cuatre allumeurs
produisent des étincelies lorsqu’on place le bouton de f'un: des
briileurs # la position LITE.)

Aprés Fallumage du brileur, régler la taille des flammes selon fe
désir en tournant le houton de commande.

+ Lallumeur continue a produire des étincelles aussi longtemps
que le bouton est a la position LITE.

Utilisation durant une panne
d’électricité

1.

Approcher une allumette enflammée du brileur & utiliser.

2. Enfoncer et faire tourner ientement le bouton de commande
jusqu'a la position LITE.

3. Quand s'allume, ajuster les flammes a [a taille désirée.




Surface de cuisson

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

+ Nettoyer ia surface de cuisson aprés chaque utilisation.

+ Enlever les résidus renversés de produits acides ou sucrés
dés que la surface de cuisson a refroidi; ces produits
renverses peuvent faire changer la couleur de
'émail.
A la différence d'une cuisinidre dotée de
brifeurs & gaz standard, la surface de
cuisson de cette cuisinieére n'est pas
amaovible ou relevable. Ne pas fenter de
relever la surface de cuisson, quelle
qu'en soit Ia raison.

Brileurs scellés

Les briteurs scellés de la cuisiniére sont fixés sur la surface de
cuisson; ils ne sont pas congus pour étre enlevés. Comme les
braleurs sont scellés, un produit qui déborde d'un ustensile ne
g'infiltrera pas sous la surface de cuisson. On devrait
cependant nettoyer les brileurs aprés chaque utilisation. {(Voir
les instructions de nettoyage a la page 49.)

Briileur de haute
performance (12,000 BTU*)

Cette cuisiniére est dotée d'un brileur & haute vitesse, placé a
Favant droit. Ce briileur permet une cuisson rapide qui peut
servir & faire bouillir rapidement de I'eau ou a cuire une grande
quantité d'aliments.

Brileur de mijotage

Ce briileur est situé a la position arriére gauche. |l offre une
plus faible puissance® pour la cuisson de sauces délicates ou la
fusion du chocolat.

*La puissance thermigue (BTU} des brileurs est différente lors
de Palimentation au gaz de pétrole liquélie.
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Grilles de brileur

Avant une opération de cuisson, vérifier que la grille est
correctement placée. Une gritle de briteur
incorrectement installée peut écailler 'émail de fa table
de cuisson.

Ne pas faire fonctionner un hrileur sans qu'un
ustensite soit placé sur la grille. L'émaii de la grille
peut s’écailler 8'il n'y a aucun ustensile capable
d’absorber la chaleur émise par le briteur.

Eiv 7

Méme si les grilles de brileur sont trés durables, efles perdront
pragressivernent lewr lusire et changeront de couleur, du fait des
températures élevées auxquelles les brileurs les exposent.

Cuvettes de propreté - Optional

Cuvettes de propreté par poreelaine removable sont pas disponible
de cetie appareil pour conienir des flagues. Appel 1-808-688-2002
pour commander.

[e]o)

Remarques :

+ Un brideur convenablement réglé et dont les orifices
sont propres 'allume en quelques secondes. Lors de
Falimentation au gaz naturel les flammes sont bleues,
avec un cdne inteme bleu intense.

Si les flammes d'un brileur sont jaunes ou si la com-
bustion est bruyante, le ratio air/gaz peut étre incorrect.
Demander a un technicien d'effectuer le réglage. (La
garantie ne couvre pas ce réglage.)

Lors de l'alimentation au gaz de pétrole liquéfié, il est
acceptable que l'extrémité des flammes soit jaune. Ceci
est normal; aucun réglage n'est nécessaire.

« Avec certains types de gaz, on peut percevoir un petit
bruit d’explosion lors de P'extinction d'un brileur de
surface. Cect est normal.

« Sion fait passer rapidement le bouton de commande de
la position HI (Elevée) a la position LO (Basse), les
flammes peuvent g'éteindre, particulierement si le
brileur est froid. St ceci se produit, placer le bouton de
commande a la position OFF (Arrét) et attendre
quelgues secondes avant d'allumer de nouveau le
brilleur.

« Ajuster la puissance de chauffage de telle maniére que
les flammes ne débordent pas a la périphérie de
Fustensile.
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REMIARQUE : L'afficheur indique 12:00 lorsque I'appareil est branché la premiére fois ou en cas de panne de courant. Les témoins lumineux
de cuisson courante et de cuisson au gril s'alument lorsque Fon appuie sur la touche de fonction correspondante.

Cuisson courante § S'utilise pour la cuisson courante et le

rétissage.

S'utilise pour la cuisson au gril et le
rissolage sur partie supérieure.

Programme la minuierie.
S'utilise pour pragrammer 'heure du jour.

Annule toutes les opérations sauf minuterie
et horloge.

S'utilise pour entrer ou changer la durée, la
température du four. Bablit le gril &

Broil

Minuterie
Horloge
ANNLULER

Plus+ ou
Moins-

température €levée ou basse.

Utilisation des touches

+ Appuyer sur la touche désirée.

+ Appuyer sur More+ {Plus+3 ou Less- (Moins-) pour enfrer la
durée ou la tempéralure.

+ tn bip retentit lorsque 'on appuie sur une touche de fonction. i
'y a pas de bip pour la touche More+ ou la touche Less-.

+ Un double bip retentit en cas d'erreur de programmation.

Remarque : (Quaire secondes aprés avoir appuyé sur les touches
Mere+ ou Less-, la durée ou la température seront
automatiquement entrées. Si plus de 30 secondes s'écoulent
entre fa pression sur une touche de fonction el sur les touches
More+ ou Less-, la fonction sera annulée et Fafficheur reviendra
a faffichage précédent.

Réglage de I'horloge
1. Appuyer sur la touche Clock {(Horloge).
+ L'horloge ne peut pas étre régiée si le four est déja programmé

pour une opération de cuisson courante, de gril ou une
opération minutée.
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2. Mettre & 'heure 3 I'aide des touches More+ ou Less-. Sifen
wappuie pas sur ces touches en moins de 30 secondes, le
pregramme est annulé. Appuyer sur la touche Cloek et
FRCOITIMENCEr.

Programmation de la minuterie

La minuterie peut étre programmée de une minute (01] jusqL’a 99
heures et 59 minutes {89:59). La durée sera affichée en minutes et
non en secandes. LA MINUTERIE NE COMMANDE PAS LE FOUR.

1. Appuyer sur fa touche Timer (Minuterie).
+ 0:00 s'allume et fes deux points (1) clignotent a I'afficheur.

2. Appuyer sur More+ ou Less- jusqu'a ce que fa durée désirée soit
affichée.

+ La minterie commence & décompter dés que la durée a été
programmee.

+ Les deux points gui clignotent indiguent gu'un décompte est
en cowrs. (Les deux points ne clignotent pas si fheure ou fa
température du four sont affichées)

+ Deux bips courts signatent la fin de 'opération. 0:00 parait 2
I'afficheur.

+ Sifon veut, appuyer sur la touche Clock et 'heure du jour
réapparait brievement  Fafficheur pendant une opération
minutée.

+ Sil'on veut, appuyer sur les touches Bake ou Broil et fe réglage
de température actuelle réapparait briévement a I'affichage
pendant une opération minuiée.

Annulation de la minuterie :

Appuyer sur 1a touche Timer et la maintenir ainsi pendant plusieurs
secondes.



Cuisson courante, rotissage et
cuisson au gril
Pour obtenir des conseils et des durées de cuisson courante, de

rétissage et de cuisson au gril, se reporter & fa brochure La cuisson
sinplifige.

Programmation des commandes pour une cuisson
courante ou un rotissage :

1.

Appuyer sur la touche Bake (Cuisson courants).

+ 000 s'allume et le témoin lumineux de cuisson courante clignote
a lafficheur.

+ Sifon appuie sur la touche Bake, sans programmer une temp-
érature du four dans les 30 secondes suivantes, e programme
est automatiquement annulé et Theure du jour réapparalit 4
I'afficheur.

. Appuyer sur fa touche More+ (Plus+) ou Less- (Maoins) jusqu'a ce

que la température desirée du four soit affichée.

+ La température peut &tre programmée de 754 285°C (170 &
550 °F).

+ 350° parait & Fafficheur lorsque Ton appuie une fois sur fa touche
More+ ou Less-.

* Appuyer a plusieurs reprises sur la touche More+ ou Less- pour
changer la température du four par intervalles de 3 °C (5 *Fou
appuyer sur la touche More+ ou Less- en maintenant la pression,
pour changer fa température du four par intervalies de 8 °C
{10 °FL

+ 100° au la température réelle du four, selon laquelle est la plus
élevée, parait a I'afficheur lorsque le four se met en marche.

+ La température & I'afficheur sugmente par intervalles de 3 °C
{3 °F), jusqua ce que la température préprogrammée soit atteinte.
Un seut bip retentit lorsque le four est en cours de préchauifage.

Tableau de cuisson au gril -
Compartiment inférieur

Boeuf

Steaks, épaisseur 2,5 cm {1 po) Cuisson moyenne Moyen

+ Laisser le four préchauffer pendant 10 3 15 minutes.

+ Pour rappeler la température préprogrammée pendant le
préchauffage, appuyer sur la touche Bake. La température sera
affichée pendant frois secondes.

+ Pour changer la température du four pendant la cuisson,
appuyer sur Bake, puis sur la touche More+ ou Less- jusqu’a ce
que la température désirée soit affichée.

* Pour changer la température du four lors du préchauffage,
appuyer deux fois sur la touche Bake, puis sur {a touche
More+ ou Less- jusqu'a ce gue la température désirée soit
affichée.

3. Placer la nourriture dans le four. Vérifier 'avancement de la cuisson
4 |a durée minimale de cuisson.

4. Lorsque la cuisson est terminée, appuyer sur ia touche Cancel
{Annuler) pour éteindre fe four, puis retirer la nourriture du four.

+ Le four se caractérise par un arrét automatique. SH est laissé
en marche pendant 12 heures, il s'arrétera automatiquement et
000 paraitra a Pafficheur. Appuyer sur la touche Cancel et
Fheure réapparaitra a |'afficheur.

Programmation des commandes pour la
cuisson au gril : (compartiment inférieur -
ceriains modeles)

Pour de meilleurs résultats, utiliser M'ustensile prévu pour ce genre de
CLisSOonN.

1. Placer la lechedrite a la position recommandée [voir le tableau
ci-dessous) dans le compartiment de cuisson
au gril.

2. Appuyer sur la touche Brait (Gril).

+ SFi s'allume et e témoin lumineux de
cuissan au gril clignote & l'afficheur.

14 - 20 min.

Bien cuit Mayen 18 ~ 24 min.
Boeuf haché - steaketies, Bien cuit Moyen 14 - 18 min.
épaisseur 2 em(*/, pa)
Pore Jambon, precuit - tranche de 1.3 om (/, po) Tiede Moyen 8 - 12 min.
Coteleties, épaisseur 2.5 om (1 pol Bien cuit Mayen 20 - 28 min.
Velaille  Poulet en morceaux Bien ouit Fond Gril mn. {232° C)
{Lo Broil 450° F) 36-45 min.
Poisson  Filets, épaisseur 1,3 cm {!/, po) La chair se détache Moyen 8 - 12 min.
Darnes, épaisseur 2.5 cm {1 po) La chair se détache Moyen 10 - 15 min.

¥ Haut = position supérigure; moyen = position inlermédiaire; fond = le fond du compartiment de cusson au gril (endever la grifle).
* Tamps de cuisson approximatifs, variables sefon ies caractéristiques de chagus pidee de viande.
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Le houton Oven Temp {Température
four) permet de sélectionner et

maintenir la température du four. On
doit toujours faire tourner ce bouton

latempérature désirée. Ne pas faire
tournerle bouton au-deld de la position
désirée pour le faire tourner ensuitevers le
sens inverse.

. Appuyer sur la touche More+ pour choisir un grit 8 température Hi

{Elevée) ou sur la touche Less- (Mains) pour chaisir un gril &
température LO (Basse).

+ Choisir le réglage HI pour un grit normal.

+ Choisir le réglage LO potsr un gril & tlempérature basse, afin
d'éviter un rissolage excessif des aliments nécessitant des
durées de cuisson plus longues, comme la volaille.

« Sifon ng choisit pas le réglage Hl ou LO en moins de 30
secondes, le programme sera attomatiquement annuié et
{heure réapparaitra a Fafficheur.

. Utiliser les temps de cuissan suggérés dans le tableat ci-dessous.
Retourner les pieces de viande vers le milieu de la période de
cuisson.

. Apres le gril, appuyer sur Cancet pour éteindre le four, puis retirer
la fechefrite du four. L'heure du jour réapparatt a Fafficheus.

Réguiateur de four a nettoyage
manuel (certains modéles)
Réglage du bouton

exactement JUSQU'A la position de
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Réglage du four pour une cuisson courante ou
un ritissage :

1.

Enfoneer/faire tourner e bouten Oven Temp (Température four},
usqu’a la position correspondant 3 la température désirée.
Laisser le four préchaufier pendant 10 & 15 minutes.

Placer fa nourriture au centre du four. A lexpiration du temps de
cuisson minimum indiqué dans la recette, évaluer le degré de
cuisson. Pour suivre fa cuisson si ¢'est necessaire.

Retirer le mets du four et ramener le bouton Oven Temp
(Température four & la position OFF fArrét).

Remarque : On trouve d'autres conseils concernant la cuisson
au four, le rétissage ou grit dans la brochure «La Cuisine
Simplifigen.

Réglage du four pour cuisson au gril
(certains modéles) :

1.

Pour ohtenir les meilieurs résultats, utiliser un usiensile congu
pour la cuisson au gril. Placer 1a lechefrite 2 la position re-
commandée dans le gritle du four. {Voir le tableau en page 37

Placer le bouton Oven Temp (Température four] & la position
BROIL (Gril) ou 3 ta position (232° C) 450° F pour une cuisson au
gril & basse température.

« Utiliser la température plus basse pour la cuisson au gri pour
éviter un brunissage excessif au pour un mets nécessitant une
fongue cuisson {par exemple volaille).

Utiliser les temps de cuisson suggérés dans e tableau en page 37.
Retourner les piéces de viande vers le milieu de la période de
Ccuisson.

Contrdler fe degré de cuisson: inciser la piece de viande prés du
centre pour en observer la couleur.

Ala fin de la période de cuisson, ramener le bouton Qven Temp
(Fempérature four] 4 la position Off {Arrét]. Retirer la léchefrite
du four.




Tableau de commande (certains modéles)

A B

E F

G

H I J

Le tableau de commande est congu pour facititer la programmation. La fenétre d'affichage indigue I'heure, les fonctions avec minuterie et
fanctions du four. Le tableau de commande représenté comprend caractéristiques spécifiques au modéle. (Le style peut varier selon le

modéle)

Gril

Cuisson courante

Plus+/moins-

Minuterie

Cuisson et
maintien

Neitoyage

Démarrage
différé

Horloge

Maintien au
chaud

ANNULER

Sutiise pour fa cuisson au grif &t le rissolage
sur partie supérieure.

S'utifise pour fa cuisson courante &t e
rtissage.

Sutilise pour entrer ou changer la durée, la
tempeérature du four. Etablit le gril a
température ELEVEE ou BASSE.

Programme la minutenie.

Pour cuire pendant une durée préétablie, avec
maintier au chaud pendant une heure.

Sutilise pour programmer e cycle
d'autonetioyage.

Programme le four pour débuter une cuisson
plus tard.

Sutfise pour programmer heure du jour.

S'utilise pour maintenir au chaud dans le four
les aliments cuits.

Annule toutes les apérations sauf minuterie et
horloge.

Utilisation des touches

+ Appuyer sur 1a touche désirée.

+ Appuyer sur More + (Plus+) ou Less- (Moins-) pour entrer la durée

ot la température.

+ Un bip retentit lorsgue 'on appuie sur une touche.

+ Un double bip retentit en cas d'erreur de programmation.
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touches More+ ou Less-, la durée ou |a température sera

Remarque : Quatre secondes aprés avoir appuyé sur les

attomatiquement entrée. Si plus de 30 secondes s'écoulent entre
la pression &t sur une touche de fonction sur les touches More+
ol Less-, ta fonction sera annulée et Pafficheur reviendra a
I'affichage précédent.

Horloge

L'horloge peut étre programmée pour afficher la durde dans un
format de 12 ou 24 heures. L'horloge est programmée en usine pour
un format de 12 heures.

Changement de I'horloge a un format de 24 heures :

1.

Réglage de I'horloge :
1.

Appuyer sur les touches CANCEL (ANNULER)

et Delay (Démarrage différé} et maintenir la ]
pression pendant trois secondes.

Appuyer sur More+ ou Less- pour pro- :
grammer un format de 12 ou 24 heures.

Programmer 'heure en suivant les instructions
données ci-dessous.

Appuyer sur 1a touche Clock (Horloge).

+ Lheure du jour et deux poinis clignotent 8

7 ‘v‘}@
Fafficheur. | More+ )

2. Appuyer sur More+ ou Less- pour programmer

I'heure du jour.

+ Les deux points continuent a clignoter.

Appuyer a nouveau sur ia touche Clock ou atiendre quaire
secondes.

suite...



Lorsque le caurant électrique arrive ou aprés une interruption de
courant, fa derniére heure avant finterruption de courant va
chgnoter.

Pour rappeler fheure du jour lorsqu’une autre fonction de durée
g'affiche, appuyer sur fa touche Clock.

E'heure de Mhorloge ne peut &tre changée lorsque le four a été
programmé pour une cuisson oy un nettoyage différé ou pour la

fonction de cuisson et maintien.

Annulation de I"affichage de 'heure :
Sif'on ne désire pas Faffichage de heure du jour:

Appuyer sur les touches CANCEL (ANNULER)
gl Clock (Hotloge) et les maintenir ainsi
pendant trois secondes. L'heure du jour
disparait de 'afficheur.

Lorsque 'affichage de 'heure est annuié,
appuyer sur la touche Clock pour afficher
briégvement Fheure du jour,

Réaffichage de I'heure :

Appuyer sur les touches CANCEL et Clock et les maintenir ainsi
pendant trois secondes. L'heure du jour réapparait & I'afficheur.

Minuterie

La minuterie pewt &re programimée de une minute (00:01) jusqu’a
99 heures et 59 minutes (09:58).

La minuterie peut &tre utilisée indépendamment de toute auire
activité du four. Elle peut élre aussi programimée alors qu'une aulre
fonction du four est en cours d'utilisation.

La minuterie ne commande pas le four. Elle ne sert qu'a émettre des
bips.

Programmation de la minuterie :

1. Appuyer sur la touche Timer (Minuterie). "

{ Timer }

+ (x00 s'aliume & Fafficheur.
+ Les deux poinis clignotent.

Appuyer sur 1a touche More+ ou Less- jusqu'a ce
que I'heure juste paraisse & Fafficheur.

+ Les deux points continuent & clignoter.

Appuyer 4 nouveau sur 1a touche Timer ou attendre
gquatre secondes.

+ les deux points continuent & clignoter et le décompte de la
durée commence.

+ La derniere minute du décompte sera affichée sous forme de
secondes.

4. Alafin de la durée programmée, un bip long retentit.
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Annulation de la minuterie :

1. Appuyer sur 1a touche Timer et 1a maintenir ainsi pendant trois

secondes.
U
Appuyer sur la touche Timer et régier 'heure a 00:00.

Verrouillage des commandes

Les touches peuvent éire verrouillées pour des raisons de séeurité,
nettoyage ou pour empécher toute utilisation non souhaitée. EHes ne
pourrent étre utilisées si elles sont verrouillées.

Si le four est en cours d'utilisation, les commandes ne pauvent étre
verroudiées.

ainsi pendant trois secondes.

L'heure actuetle du jour restera & l'affichewr lorsque les commandes
+ Le mot LOCK (VERROUILLAGE) clignote 2
l'afficheur.

seront verrouiflées.
Verrouillage :
Appuyer sur les touches CANCEL et Cook & -~
Hold {Cuissen et maintien) et ies maintenir ;
Déverrouillage :

Appuyer sur les touches CANCEL et Cook & Hold et les maintenir
ainsi pendant trois secondes.
+ Le mot LOCK disparait de I'afficheur.

Codes d’anomalie

Les mots BAKE (CUISSON COURANTE) ou LOCK (VERROUILLAGE)
peuvent clignoter rapidement 4 'afficheur pour prévenir en cas
d'erreur ou de probiéme. Si tel est le cas, appuyer sur la touche
CANCEL. Si les mots BAKE ou LOCK continuent & clignoter,
débrancher 'appareil. Attendre quelgues minutes, puds rebrancher
Fappareil. Si I'un des mots continue & clignoter, débrancher Fappareil
et prendre contact avec un réparateur autorisé.



Cuisson courante
Programmation de une cuisson courante :

1. Appuyer sur la touche Bake (Cuisson couranig).
+ Le mot BAKE (CUISSON COURANTE) clignote.
+ (00 clignote a {afficheur.

2. Sélectionner la température du four. La température i.gfv‘orets?

peui étre programmée de 75 & 290 °C {170 a 550 °F).

Appuyer une fois sur fa touche More + (Plus+) ou ™y

Less- (Moins-), ou appuyer sur la touche More+ou % Less-

Less- et la maintenir ainsi.

+ 175° (350°) s'allume lorsque Fon appuie fa
premigre fois sur f'une des touches.

+ Appuyer sur fa touche More+ pour augmenter la température.

+ Appuyer sur fa touche Less- pour diminuer la température.

3. Appuyer & nouveau sur la touche Bake ou attendre quatre
secondes.

+ Le mot BAKE s'arréte de clignoter et sallume 3 I'afficheur.

+ 38° (100 ou la température réelle du four sera affichée. La
lempéralure augmentera par intervalle de 3 °C (5 °F) jusqu'a
ce que la température préprogrammée soit atteinte.

4 Laisser le four préchauffer pendant 8 a 15 minutes.

+ Lorsque i température programmee pour ie four est atiginte,
un hip long retentit.

+ Pour rappeler la température programmée pendant le
préchauffage, appuyer sur la touche Bake.

5. Placer Iz nourrifure au centre du four, en laissant un minimum de

2 pouces {5 cm} entre 'ustensile et les parois du four.

8. Vérifier Favancement de la cuisson & la durée minimale de
cuissan. Cuire plus longtemps au besoin.

7. Lorsgue la cuisson est terminée, appuyer sur .

I touche CANCEL (ANNULER). @
8. Retirer ia nourriture du four.
Différences de cuisson entre I'ancien

four et le nouveau

H est normal de remarquer quelques différences dans fa durée de
cuisson entre un four neul el un four ancien. Yoir Ajustement de la
température du four & la page 44.
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Remarques sur la cuisson courante

au four :

+ Pour changer la température du four pendant la cuisson,
appuyer sur Bake, puis sur la touche More+ ou Less- jusqu'a ce
gue la température désirée soit affichée.

+ Pour changer la température du four lors du préchauffage,
appuyer deux fois sur 1a ouche Bake, puis sur la touche
More+ ou Less- jusqu'a ce que la température désirée soit
affichée.

+ Siton oublie d'arréter le four, il s'arétera automatiquement
aprés 12 heures. Si l'on désire désactiver cette fonction, voir
page 44.

+ Pour des conseils supplémentaires sur fa cuisson courante et le
ritissage, voir la brachure La cuisson simplifige.

Cuisson et maintien

La fonction cuisson et maintien permet de cuire pendant une durée
prédéterminée, suivie par un cycle de maintien au chaud d'une
heure.

Programmation de la fonction cuisson et maintien :

1. Appuyer sur la touche Cook & Hold (Cuisson et
maintien).

+ Les mots BAKE (CUISSON) et HOLD 3
(MAINTIEN) clighotent.
. More+ |

« 000 s'allume a P'afficheur.

2. Sélectionner la température du four. La température | )
peut étre programmeée de 75 4 290 °C (170 4 550 °F). | Less- ;
Appuyer une fois sur la touche More+ ou Less- ou
appuyer sur fa touche More+ ou Less- et la maintenir ainsi.

+ Appuyer sur la touche More+ pour augmenter la température.
+ Appuyer sur la touche Less- pour diminuer la température.

3. Appuyer & nouveau sur ia touche Cook & Hold OU attendre
quatre secondes.

+ Le mot HOLD clignote.
+ 00:00 clignote a l'afficheur.

4. Entrer la durée pendant laquelte 'on désire que |a cuisson ait
fieu en appuyant sur les touches More+ ou Less- . La durée
de cuisson peut étre programmée de dix minutes (00:10] &

11 heuses, 59 minutes (11:58).

+ Les mots BAKE et HOLD g'allument & laffichewsr.
+ La durée de cuisson s'allume a {afficheur.
« La durée de cuisson commence le compte a rebours.



Lorsque la durée de cuisson s’est écoulée :
+ Quatre bips retentissent.
+ Le mot BAKE s'éteint.
+ Les mots HOLD et WARM (CHALID) s'allument.
+ 75° (170°) parait a 'afficheur.

Aprés une heure de MAINTIEN AU CHAUD :
+ Le mot End (Fin) g'affiche.
+ L'heure du jour réapparait & afficheur.

Annulation de la fonction cuisson et maintien a tout
moment :

Appuyer sur la touche CANCEL (ANNULER). Retirer
la nourriture du four.

Cuisson courante différée

Avec la fonction différée, le four se met & cuire plus tard dans la
journée. Programmer la durée d'attente désirée avant que le four ne
se metie en marche et la durée de cuisson désirée. Le four com-
mence & chauffer 3 heure sélectionnée et cuit pour ia durée
spécifiée.

La durée d'attente peut étre programmeée de 10 minutes (00:10) &
11 heures, 58 minutes {11:59).

Programmation d'un cycle de cuisson courante
differée :

1. Appuyer sur ia touche Detay (Démarrage différg).
+ Le mot DELAY {ATTENTE) clignote.
+ 00:00 clignote & {'afficheur.

2. Appuyer sur 1a touche More + (Plus+) ou Less-
{Moins-] pour progransmer ia durée d'attente.

Alors que le mot DELAY clignote toujours

3. Appuyer sur 1a touche Cook & Hold {Cuisson &t
maintien).

+ (00 s'allume a I'afficheur.

+ Les mots BAKE (CUISSON COURANTE] et HOLD
(MAINTIEN) clignotent.
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& Appuyer sur More+ pour programmer la température de cuisson.
+ 000 et le mot HOLD clignotent.
« Le mot BAKE reste aliumé.

5. Appuyer sur More+ pour programmer la durée de cuisson.

« ladurée d'attente, les mots DELAY, BAKE et HOLD s'allument
a l'afficheus.

Lorsque la durée d’attente s’est écoulée :
« Le mot DELAY g¢'éteint.
+ La durée de cuisson est affichée.
+ Les mots BAKE et HOLD sont affichés.

Pour programmer un temps d’attente lorsque la
fonction cuisson et maintien a déja été programmeée :

1. Appuyer sur 1a touche Delay (Démarrage différé).
+ Le mot DELAY (ATTENTE] clignote.
« 00:00 paratt & Fafficheur.

2. Appuyer sur la touche More4- ou Less- pour
programmer la durée d'attente.

+ Aprés guatre secondes, te mot DELAY reste
allumé pour rappeler gu'un cycle de cuisson
différée a été programmé.

Lorsque la durée d’attente s’est écoulée
et que le four se met en marche :

+ Ladurée de cuisson sera affichée.

+ Le mot DELAY g'éteint.

+ Les mots BAKE et HOLD restent allumés.
Annulation :
Appuyer sur la touche CANCEL (ANNULER}.

« Toutes les fonctions de cuisson minutée et
non minutée seront annulées.

+ L'heure du jour réapparait 4 I'afficheur.

Remarques :

.

Ne pas utiliser la cuisson différée pour des articles qui
néoessitent que fe four soit préchaufté, comme les géteaux,
fes petits biscuits et les pains.

Ne pas utiliser le cycle de cuisson et maintien différés sile
four est déja chaud.




Maintien au chaud

Pour maintenir au chaud dans le four des aliments cuits et chauds
ou pour réchauffer pains et assiettes.

Programmation du maintien au chaud :

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

+ Le mot WARM (CHAUD] clignete.
+ 000 parait a {'afficheus.

2. Sélectionner la température de maintien au chaud.
Celie-ci peut tre réglée de 63430 °C (145 4
190 °F). Appuyer une fois sur fa touche More +
(Plus+) ou Less- (Moins-) ou appuyer sur la
totche More+ ou Less- et la maintenir ainsi.

{ More+ |

B

{ Less-

+ 75° {1707 s"allume lorsque Fon appuie fa premiére fois sur
Fune des touches.

+ Appuyer sur fa touche More+ pour augmenter la lempérature.

* Appuyer sur la touche Less- paur diminuer la température.

Le mot WARM (CHAUD et |a température seront affichés pendant
gue la fonction maintien au chaud est active.

Annulation du maintien au chaud :
1. Appuyer sur fa touche CANCEL {ANNULER).

2. Retirer la nourriture du four.
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Remarques sur la fonction maintien

au chaud :

+ Pour obtenir des qualités alimentaires et nutritives optimales,
les aliments cuits au four ne doivent pas &tre gardés au chaud
plus de 1 4 2 heures.

+ Pour empécher les aliments de dessécher, les recouvrir de
papier aluminium, sans serrer, ou d’un couvercle.

+ Pour réchauffer des petits pains :

- recouvrir fes petits pains de papier aluminium sans serrer et
les placer au four.

- appuyer sur fes touches Keep Warm et More+ pour
programmer 75 °C (170 °F).

- réchauffer pendant 12 3 15 minutes.
+ Pour réchauffer des assiettes :
- placer deux piles de quatre assiettes maximum dans le four.

- appuyer sur fes touches Keep Warm et More+ pour
programmer 75 °C (170 °F).

- réchauffer pendant 5 minutes, arréter le four et iaisser les
assiettes au four pendant encore 15 minites.

- n'utiliser que des assiettes pouvant alier au four, & vérifier
avec le fabricant.

- ne pas poser des assiettes tiédes sur une surface froide, les
changements rapides de température pouvani casser
{'assiette ou la fendiller.




Arrét automatique/Mode
sabbat

Le four s"arréte automatiquement aprés 12 heures g'il a é1é
accidenteflement laissé en marche. Cette caractéristique de séeurité
peut étre arrétée.

Pour annuler arrét 12 heures et faire fonctionner le
four en continu pendant 72 heures :

1. Programmer le four pour une cuisson courante (voir page 41).

2. Appuyer sur ia touche Clock (Horloge) et la
maintenir ainsi pendant cing secondes.

+ SAD sera affiché et clignotera pendant
cing secendes.

+ SAb sera ensuite affiché en continu jusqu'a ce gu'on l'arréte
ou jusqu'a ce que la durée limite de 72 heures soit alleinte.

+ Le mot BAKE (CUISSON COURANTE) sera aussi affiché si un
cycle de cuisson courante est en cours alors que le four est en
mode sabbat

Toutes les autres fonctions (Minuterie, Maintien au chaud,
Nettoyage, etc.} sont verrouiiées, SAUF BAKE, pendant le mode
sabbat.

Annulation de la cuisson courante alors que le four
est en mode sabbat : .
Appuyer sur CANCEL (ANNULER).
+ Le mot BAKE s'éteint a Pafficheur. '
+ Aucun bip sonore ne retentit.
Annulation du mode sabbat :
1. Appuyer sur la touche Clock pendant cing secondes.
oy
Aprés 72 heures, le mode sabbat se termine.

+ SAb clignote pendant cing secondes.
+ L'heure du jour revient a {'afficheur.

Ajustement de la température
du four

La précision des températures du four a £té soigneusement vérifiée
a fusine. IFest normal de remarguer quelques différences dans la
clisson entre un four neuf et un four ancien. Au fur et & mesure que
bes cuisiniéres sont moing neuves, la temperature du four peut varier.

il est possible d'ajuster ta température du four si 'on pense que fe
four ne cuit pas ou ne rissole pas correctement. Pour décider de
Fajustement & apporter, régler le four a une température de 15 °C
{25 °F) plus élevée ou plus basse que la lempérature indiguée dans
ta recette, puis faire cuire la préparation. Les résultats du « test» de
cuisson doivent donner une idée du nombre de degrés duguel la
température doit &tre ajustée.

Ajustement de la température du four :
1. Appuyer sur la touche Bake (Cuisson couranie).
2

Entrer 285 °C (550 °F} en appuyant sur fa touche
More + (Plus+).

Appuyer sur la touche Bake et |a maintenir ainsi
pendant plusieurs secondes ou jusqu'a ce que 0°
paraisse & |'afficheur.

{ More+

St la température du four a &6 précedemment ajustée, le
changement sera affiché. Par exemple, si la température du four
a été réduite de 8 °C (15 °F}, I'afficheur indiguera -8 (-15).

Appuyer sur la touche More + {Plus+) ou Less- (Moins-) pour
ajuster la température.

A chaque fois que Pon appuie sur une touche, la température
change de 3 °C (5 °F). La température du four peut étre
augmentée ou diminuée de 33 20°C (5435 °F).

U'heure du jour réapparait attomatiquement a l'afficheur.

I n'est pas nécessaire de réajuster fa température du four en cas
de panne ou d'inferruption de courant. Les températures de
cuisson au gril et de nettoyage ne petvent éfre ajustées.

Remarques sur le mode sabbat :

+ Le mode sabbat peut étre mis en marche 4 tout moment, que
le four soit en marche ou non.

+ Le mode sabbat ne peut pas £tre mis en marche si les
commandes sont verrouiliées ou la porte verrouilide.

+ Sile four est en mode cuisson lorsque le mode sabbat est
programmé, le mot BAKE {CUISSON COURANTE) s'éteint 4 la
fin du cycle de cuisson. Il n'y aura aucun signal sonore audible.

+ Lorsque le mode sabbat a démarré, aucun bip de préchautfage
ne retentit.

+ Tous les messages et les bips sont désactivés lorsque le mode
sabbat est actif.

+ Sil'on appuie sur iz touche CANCEL, un eycle de cuisson
eourante au four sera annulé. Cependart, le programmateur
restera en made sabbat.

+ Aprés une panne de courant, le four revient en mode sabbat
avec 72 heures restantes et aucun cycle actif.
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Cuisson au gril (certains modeles)
Programmation de la cuisson au gril :
. Appuyer sur la fouche Broil {Gril).

+ Le mot BROIL {GRIL} clignote.

« Le mot SET (VALIDER] est affiché.

. Appuyer sur la touche More + (Plus+) pour programmer un gril a
température élevée ou sur la touche Less- (Moins-) pour
programmer un grit 3 température basse.

+ Les mots HI (ELEVEE) ou LO {BASSE) seront affichés.

+ Sélectionner HI broil (Gril & température élevée) (290 °C
[550 “F]) pour un gril normal. Sélectionner LO broil (Grit 2
température basse} {230 °C {450 °F]) pour un gril 4 tempéra-
ture inférieure d'aliments & cuisson plus longue comme la
volaille.

. Aprés quatre secondes, te four se met en marche.
+ Le mot BROIL reste allumé.

Tableau de cuisson au gril du four

. Pour un rissolage maximum, préchauffer fe four pendant 2 ou 3

minuies avant d'ajouter la nourriture.

5. Placer la nourriture dans le four. Fermer fa porte du four.
. Retourner |a viande une fois & la moitié de la durée de cuisson.
. Lorsque {'aliment est cuit, appuyer sur la touche

CANCEL (ANNULERY). Retirer la nourriture et la
{achefrite du four.

+ L'heure du jour réapparait 4 I'afficheur.

Remarques sur la cuisson au gril :

¢ Pour de meilteurs résultats tors du gril, se servir d'un ustensile
prévu pour ce type de cuisson.

+ Le gril au réglage HI (Elevé) est utitisé pour fa majorité des
opérations de cuisson au gril. Utiliser le gril au régiage LO
{Bas) pour la cuisson de mets devant cuire plus longtemps,
afin de leur permettre d’étre bien cuits sans rissolage excessif.

¢ Les durées de cuisson au gril peuvent étre plus longues avet
une température de gril inférieure.

+ Retowrner ia nousriture lorsque la moitié de la durée prévue
pour fa cuisson au gril s'est écoulée.

¢ Pour des températures et des conseils supplémentaires sur la
cuisson au gril, se reporier 2 fa brochure La cuisson simplifiée.

Beeuf

Bifteck, 2,5 em (1 po) d'épaissewr 4 Cuisson moyenne 15 - 20 minutes
4 Bien cuit 18 - 24 minutes

Hamburgers, 2 cm (3/4 po) d'épaisseur 4 Bien cuit 15 - 18 minutes

Pore

Bacon 4 Bien cuit 6 - 10 minutes

Cotelettes, 2,5 cm {1 po) 4 Bien cuit 22 - 26 minuies

Jambon - pré-cuit ranche de 1,3 cm (172 po) 4 Tiede 8 - 12 minutes

Volaille LO Broil -

Poulet en morcgaux 3ouéd Bien ouit Gril & température basse

30 - 45 minutes

Fruits de mer

Darnes de poisson, beurrées, 2,5 om (1 po) d'épaisseur 4 La chair s délache 10 - 15 minutes

Filetes, 1,3 em {1/2 po) 4 La chair se détache 8 - 12 minutes

* Grille supérieure & la position n® 5.

Remarque : Ce tableau n'est qu'un guide de suggestions. Les durées peuvent varier selon Fafiment 4 cuire.
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Allumage sans flamme de
veille

La cuisiniére est dotée d'un systéme d'allumage sans flamme de
veille. Ce systéme ferme aulomatiquement larrivée de gaz et
empéche tout fonctionnement du four lors d’une interruption
e Falimentation électrigue.

I ne sera pas possible d’allumer le briteur du four avec une

allumette. Ne pas tenter de faire fonctionner le four lors d’une
interruption de Falimentation électrigue.

Event du four

Lorsque le four fonctionne, les surfaces voisines de I'évent peuvent
devenir assez chaudes pour entrainer des brilures. Ne jamais
bloguer I'évent.

L'évent est situé sous le protecteur d'évent du dosseret, sur la
cuisiniére.

EVENT

bu Four Ne pas mettre de

plastiques pres de
{évent, la chaleur

ot les faire fondre.

Eclairage du four

Appuyer sur le commutateur d'éclairage du four pour
allumer ou éteindre la lampe du four.

Bven
Light

Sole du four

Protéger |a sole des produits renverses, en particulier acides ou
suerés, ceux-ci pouvant décolorer 'émail vitrifié. Utiliser des
ustensiles de la honne dimension pour éviter gue les produils ne se
renversent o passent par-dessus 'ustensile en bouillant. Ne pas
placer d'ustensiles ou de feuille d’aluminium directement sur
la sole du four.

Grilles du four

Le four est doté de deux grilles; ces grilles

cormporient un dispositif de calage. \Y —
N

Réinstallation :
1. Placer fa grille sur les supports dans le four.

2. Soulever légérement Favant. Faire glisser la grille vers 'arrigre
au-dela de la position de calage.

3. Abaisser la grille et la faire glisser dans le four.

Ne pas recouvrir la totalité d’une grille avec de la feuille

d’aluminiurn, ni garnir le fond du four avec de Ia feuille

d’aluminium. Ceci modifierait les résultats de cuisson au four,

et le fond du four pourrait subir des dommages.

Positions des

grilles o

POSITION 5 (pasition la plus I —
haute) : Pour cuisson bréve au gril s —
— pain grillé ou aliments minces FFSSEEEMELLEUNY _:
contenant peu de graisse. % : .

POSITION 4 : Pour la plupart des == = =
gulissons sur deux grilles.

POSITION 2 : Pour fa plupart des cuissons de patisseries

pouvant les déformer  SUr une tole & biscuits - gateaux & étages, tartes aux fruits, mets

surgelés.

POSITION 2 : Pour rdtissage de piéces de viande, mets en sauce,
cuissor de pain, géleau Eger en cowronne (baba} ou entremets, ou
culisson sur deux grifles.

POSITION 1 : Pour le rétissage d'une grosse piéce de viande ou
volaille, taries surgelées, soufflés ou gateaux des anges, ou cuisson
suy deux grilles.

POSITION POUR ROTISSAGE:
Utiliser cette position pour la culsson
d'un gros rét ou d'une dinde. Placer les
deux grilles du four 'une sur 'autre, en
appui sur les supports latéraux du fond
du four.

SAG A

CUISSON SUR PLUSIEURS GRILLES:
Deux grifles: Placer les grilies aux positions 2 et 4 ou 1 et &,
Remarque: Ne jamais placer e plat directement sur le fond du four.

Demi-grille

Une demi-grilte est disponible en accessoire.
Elle augmente fa capacité du four et
s'accroche & gauche, 4 la partie supérieure.
Eile est utile pour la cuisson d'un plat de
Iégumes lorsqu'un gros roti se trouve sur la
grille inférieure. Prendre confact avec le
revendeur pour demander I'accessoire

HALFRACK {demi-grille) ou pour commander,
composer e 1-800-688-2002.

Extraction : oy
e %w\ 1177

. Tirer la grille en ligne droite jusqu'a ce RN TTT7777
gu'eHe s'arréie & 1a position de calage. ||

2. Soulever la grille & Vavant pour
pouvair Pextraire.
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Four autonettoyant
(certains modeles)

Remarque : Pour 1a netioyage manual voir le page 50.

L'autonettoyage utilise des températures supérieures a celles de la
auisson normale pour nettoyer automatiguement fintérisur du four.
Ne forcez pas fa porie du four ni le levier de verrouiliage pour les
ouvrir. Cect peut provoguer uné exposition 4 des températures
élevées, et donc présenter un risque de brilure.

Si le four est tréss sale, il est normal gu'on observe la formation de
fumée ou de flammes durant le netioyage. Nettoyer le four &
infervalles réguliers plutdt que d'attendre une accumuiation
importante de résidus.

Durant le processus d'autonetioyage, it convient de bien agrer iz
cuising pour éliminer les odeurs normalement émises durant le
nettoyage.

Avant I'autonettoyage
1. Eteindre la lampe du four avant fe nettoyage. Elle risquerait sinon,
de grilier.

2. Enlever la techefrite, tous les plats et les grilies du four. Les grilles
risquent de se décolorer et de ne plus glisser aussi bien aprés un
cyole d'autonettoyage si on ne les enléve pas.

3. Nettoyer le cadre du four, le cadre de la porte, la zong 4 'extérieur
du joint et autour de l'ouverture dans le joint de fa porte, & l'aide
d’un produit de nettoyage non abrasif comme Bon Ami* ou d’eau
additiocnnée de détergent. Le processus d'autonettoyage ne
netloie pas ces zones. Elies doivent étre neltoyées pm;r empécher
la salete de s'incruster pendant le cycle - 7
de netioyage. {Le joint assure
{étanchéité autour de la porte et du
hublot du four)

4. Pour empécher tout dommage, ne pas
netioyer ni frotter 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. Eliminer les résidus de graisse ou de produits renversés sur |a
sole avant le nettoyage. Ceci empéche la formation de flammes
ou de fumée durant le netioyage.

6. Essuyer les résidus sucres ef acides, comme les patates douces,
ta tomate ou les sauces 4 base de lait. La porcelaing vitrifiée
posséde une certaine résistance aux composés acides, mais qui
n'est pas limitée. Elle peut se décolorer si les résidus acides ou
sUcrés ne sont pas enlevés avant de commencer {'autonettoyage.

Programmation de l'autonetioyage :

Remarque : La température du four doit étre située en dessous
de 205 °C {400 °F) pour programmer un cycle d'autonetioyage.

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

& —ee

\J

3. Appuyer sur la touche Clean (Nettoyage).
« Le mot CLEAN {(NETTOYAGE] clignote a Tafficheur.

Si la porte r'est pas fermése, des bips retentissent et le mot DOOR
{PORTE] parait & I'afficheur. Si la porte n'est pas fermée dans les
45 secondes, I'opération d'autonetioyage est annuiée et
Fafficheur revient & 'heure du jour.

4. Appuyer sur la touche More + (Plus+} ou Less-
{Moins-).
+ {L-M {Nettoyage - saleté moyenne] est affiché.

5. Appuyer sur fa touche More + ou Less- pour voir
défiler les différents réglages de Fautonettoyage.

CL-H {Nettoyage - saleté importante, 4 heures}
CL-M {Nettoyage - saleté moyenne, 3 heures)
CL-L (Nettoyage - saleté légere, 2 heures)

Le choix du niveau de saleté du four programme
automatiguement la durée du cycle d'autonsttoyage.

o

Aprés quatre secondes, le four commence le nettoyage.

+ La durée de nettoyage comumence le décompte a lafficheur.
+ Le mot LOCK (VERROUILLAGE) parait a Tafficheur.

+ Le mot CLEAN parait & I'afficheur.

Démarrage différé d’un cycle d’autonettoyage :

1. Appuyer sur ta touche Delay {(Démarrage différé).
+ Le mot DELAY (ATTENTE] dlignote.

+  00:00 parait a Fafficheur.

suite . ..

*Les noms de margue des produits de nettoyage sont des marques déposées des différents fabricants.
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Netroyage

Appuyer sur la touche More + ou Less- pour
programmer la durée d'atiente avant gue ne
commence le cycle. La durée d'atiente peut étre
réglée, de dix minutes (00:10) & onze heures,
cinquante-neuf minutes (11.59).

Appuyer sur 1a touche Clean (Netioyage).
+ Le mot CLEAN {NETTOYAQGE) va clignoter.

Appuyer sur 1a touche More + (Plus+) ou Less-
(Moains-).

+ CL-M (Nettoyage - saleté moyenne) est affiché.

[ More+

Appuyer sur 1a touche More + ou Less- pour voir défiler les
différents réglages de l'autonettoyage.

CL-H (Nettoyage - saleté importante, 4 heures)
CL-M (Nettoyage - saleté moyerne, 3 heures)
CL-L {Nettoyage - saleté légére, 2 heures)

Le choix du niveau de saleté du four programme
automatiquement la durée du cycle d’autonetioyage.

Aprés quatre secondes, les mots CLEAN (NETTOYAGE), DELAY
{ATTENTE) et LOCK (VERROUILLAGE) paraissent a I'afficheur
pour indiguer que le four st programmé pour tne apération de
nettoyage différé. Le temps d'attente parait 4 [afficheur.

Si le four a déja été programmé pour un cycle de

nettoyage et que l'on d
1.

sire établir un délai :
Appuyer sur ia touche Defay (Démarrage différé).
+ Le mot DELAY {ATTENTE] clignote.

+ (0:00 parait a Fafficheur,

Appuyer sur 1a touche More + ou Less- pour o
programmer la durée désirés de I'attente avant que :%g_\Moretf
ne déhute le cycle.
Aprés guatre secondes, les mots CLEAN, DELAY et LOCK
paraissent a {'afficheur pour indiquer gue le four est programmé

pour une opération de nettoyage différé. Le temps d'attente
parait & lafficheur.

Lorsque le cycle d’autonettoyage débute :

+ Le mot DELAY g'éteint.
+ La durée de nettoyage parait & l'afficheur.

Annulation du cycle d’autonettoyage :

Appuyer sur la touche CANCEL [ANNULER). ya
+ Tous les mots disparaissent de afficheur.

+ Toutes les fonctions sont anmuiées.
+ L'heure du jour parait & lafficheur.
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Pendant le cycle d’autonettoyage
Lorsque te mot LOCK parait 4 l'afficheur, a porte ne peut étre
ouverte. Pour éviter d'endommager la porte, ne pas forcer la porte
pour Fouvrir lorsque LOCK est affiché.

Fumée et odeurs

La premiére fois od le four st nettoyé, il peut y avair production
d'odeur et de fumée. Cedt est normal et disparaitra & 'usage.

Si e four est trés sale ou si la |échefrite a été laissée dans le four, it
peul y avoir production de fumée,

Bruits

Pendant que le four chauffe, il peut se produire des bruits de métal
en difatation ou en coniraction. Ceci est normal et nindique pas que
fe four s'abime.

Apres le cycle d’autonettoyage

Environ une heure aprés la fin du cycle, e mot LOCK s'éteint. A ce
mament, la porte peut &ire ouverte. Pousser la manette de la porte
vers la gauche pour déverrouilier.

La saleté peut avoir laissé un résidu gris poudreux. LU'entever
avee un finge humide. §'il reste de la saleté, cela indique que le cycle
de nettoyage n'a pas 616 assez long. Cette saleté restante sera
enlevée au prochain cycle d'autonettoyage.

Si les gritles ont été laissées a INintérieur du four pendant e
eycle d’autonettoyage et qu'elles glissent mal sur leurs sup-
ports, les enduire, aingi que les supports, dune fine couche d'huiie
vegétale.

De fines lignes peuvent apparaitre dans la porcelaine parce
qu'elle a subi chaleur et refroidissement. Ceci est normal et
waffectera pas iz performance.

Une décoloration blanche peut apparaitre aprés le nettoyage
st des aliments acides ou sucrés n'ont pas été enlevés avant
que ne commence Pautoneftoyage. La décoloration est normale
et n'affectera pas la performance du four.

Remarques:

« Sila porte du four n'est pas fermée, le mot DOOR (PORTE)
clignote a I'afficheur et le four émet des hips jusqu'a ce que la
porte soit fermée et que F'on appuie & nouveaw sur Clean.

« il s'éeoule plus de cing secondes entre le moment od fon
appuie sur Clean et celui od Fon appuie sur la touche
More + ou Less-, Fafficheur retourne automatiquement &
{affichage précédent.

« La porte du four s trouvera endommagée si Fon force son
ouverture alors que fe mot LOCK est encore affiché.




Méthodes de nettoyage

Léchefrite et

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

** Pour commander directement,
composer le 1-877-232-6771 E-U. ou
1-800-688-8408 Canada.

Ne jamais couvrir la grille de papier d’aluminium; cela empéche Ia graisse de couler dans la léchefrite.

sa grifle + Recouvrir [a ltchefrite et sa grille d'un linge savonneux; laisser agir pour détacher les résidus.
* Laver avec de 'eau savonneuse tigde. Utiliser un tampon & sécurer pour éliminer les souillures tenaces.
« (On peut placer les deux composants de la lechefrite dans un lave-vaisselle.
Brilleurs 4 gaz + Nettoyer fréquemment. Laisser le brideur refroidir. Nettoyer avec du savon et un tampon & récurer de plastique. Pour
scellés des souillures tenaces, utiliser un produit de nettoyage non abrasif avec un chiffon. Eviter de laisser le produit de
nettoyage s'introduire dans les orifices de sortie du gaz; ceci pourrait atfecter la combustion du gaz. Si fe produit de
nettoyage pénétre dans les orifices, nettoyer avec un pinceau souple ou une broche droite, particuliérement Forifice
situé au-dessous de l'allumeur. Veiller & ne pas déformer cu agrandir les trous.
* Veiller a ne pas laisser de Feau s'introduire dans les orifices du briifeur.
* Procéder prudemment lors du nettoyage de 'allumets. Le braleus ne s'aliumera pas si Vallumeur est mouillé ou
endommagé.
Grilles des * Laver les grilles avec de I'eau savonnetsse tiede et un tampon a récurer de plastigue non abrasif. Pour les souilfures
brileurs tenaces, nettoyer avec une éponge ou un tampon non abrasif savonneux et la Cooklop Cleaning Creme
{produit n°® 200000017
* Pour les résidus alimentaires carbonisés, enlever les grilles pour les placer sur du papier-journal, et pulvériser
prudemment un produit commercial de nettoyage de four {ne pas projeter le produit sur la surface environnante).
Placer les grilles dans un sachet de plastique pendant plusieurs heuses ou pendant une nuit. Porter des gants
de caoutchoue et retirer ies grilles du sachet. Laver/rincer/faire séeher et réinstaller les grilles sur la table de cuisson.
Zone de fa + Pour uiiliser fa fonction Verrouiltage des commandes pour ke nettoyage, voir page 49.
console de * Laver, ringer el faire sécher. Ne pas utiliser un agent de netfoyage abrasif susceptible de rayer la finition.
commande et « On peut utiliser un produit de nettoyage du verre, pulvérisé d'abord sur un chiffon. NE PAS projeter le produit
horloge directement sur les touches de commande ou sur Paffichear.
Boutons de » Placer chaque bouton 4 la position ARRET, et retirer chaque bouton en le tirant.
commande * Laver, rincer et faire sécher. Ne pas utiliser un agent de netfoyage abrasif susceptible de rayer la finition.
+ Faire fonctionner brievement chaque brlleur pour vérifier que fe bouton a été correctement réinstalié.
Table de cuisson | L'émail vitrifié est du verre fié au métal par fusion. i peut se fissurer ou s'écailter en cas de mauvaise utilisation. 1 est
et tableau de résistant aux acides, mais pas totalement inattaguabte par les acides. Tous les produits renversés, en pasticulier acides
commande « ou sucrés, doivent éire essuyés immédiatement avec un linge sec.
émait vitrifié + Une fois refroidi, laver avec de 'eau savonneuse, rincer et sécher.

+ Ne jamais essuyer ung surface figde ou chaude avec un linge humide. Ceci pourrait la fissurer ou 'écailler.
* Ne jamais utiliser de nettoyants pour four, d'agents de nettoyage caustiques ou abrasifs sur le fini extérieur de la
culisiniére.

suite...
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Nettoyage

du four en verre

Panneaux + Une fois les pigces refroidies, les laver 3 {'eau savonneuse tigde, rineer et sécher. Ne jamais essuyer une surface
fatéraux, tiroir titde ot chaude avec un linge humide, ceci pouvant endommager tz surface el enirainer une brdhure par la vapeur.
de remisage, * Pour les taches rebelles, utiliser des agents de nettoyage légérement abrasifs comme la péte au bicarbonate de
porte du gril soude ou Bon Ami*. Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs, caustiques ou énergiques comme les nettoyants pour
inferior et four ou tes tampons en laine d'acier. Ces produits raieraient ou endommageraient de facon permanente la surface.
poignées Remarque : Utiliser un linge ou un torchon sec pour essuyer les produits renversés, surtout s'ils sont acides
de porte - ou sucrés. La surface pourrait se décolorer ou se ternir si la saleté w'était pas immédiatement enlevée. Ceci
émail peint est particuliérement important dans le cas de surfaces blanches.

Hublot et porte | + Eviter d'utiliser trop d'eau, qui risquerait de s'infiltrer sous ou derrigre le verre et de tacher.

* Laver & F'eau et au savon. Rincer avec de 'eau propre et sécher. Un produit de nettoyage du verre peut éire utilise en
le vaporisant d’abord st un linge.

+ Ne pas wtiliser de produits abrasifs comme tampons & réourer, izine d'acier ou produit de nettoyage en poudre gui
risqueraient de rayer le verre.

Intérieur du four

Four autoneftoyant:
+ Exécuter lgs instructions présentées aux pages 47-48 pour autonettoyage du four.

Nettoyage manual:

* Nettoyer fréquemment avec un tampon de plastique et un produit de nettoyage moyennement abrasif.

+ Ne pas utiliser un tampan & récurer métaltique, qui formerait des rayures sur la surface.

« Lors de Templol d'un praduit commercial de nettoyage de four, appliquer fes instructions du fabricant.

» Eliminer dés que possible les produits acides renversés {produits & base de fait ou de tomate) avec eau et savon; ces
produits petvent faire changer la couteur de I'émail lors d'un contact prolongé.

Pour faciliter le nettoyage, on peut enlever la porte du four. (Voir la section Entretien, page 51.)

Grilles du four

+ Nettoyer avec de Feau savonneuse.

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

+ Si les grilles sont laissées dans te four pendant le cycle d'autonetioyage, elles se décolorent et peuvent ne plus frés
bign glisser. Si ceci se produit, appliguer par essuyage un peu d'huile végétale sur iz grile el ses supports en relief
peur faciliter le mouvement, et enlever I'excés d’huile.

Acier inoxydable
{certains modéles)

« NE PAS UTILISER DE PRODUITS DE NETTOYAGE CONTENANT DU JAVELLISANT.

+ NE PAS UTILISER DE NETTOYANTS « ORANGE » OU ABRASIFS.

« TOUJOURS ESSUYER DANS LE SENS DE LA TEXTURE DE L'ACIER LORS DU NETTOYAGE.

+ Nettoyage journalier/saleté légére - Essuyer avec '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. Rincer et séeher. Pour potir el enlever les marques de doigis, faire suivre par une vaporisation de
Magic Spray* pour acier inoxydable (produit n°® 20000008)*.

+ Saleté modérée/épaisse - Essuyer avec Fun des produits suivants: Bon Amid®, Smart Cleanser” ou Soft Scrub® - 2
I'aide d'un linge souple ou d'une éponge humide. Rincer et sécher. Les taches rebefles peuvent &tre enlevées avec
un tampon mulii-usages Scotch-Brite® humidifié. Frotter uniformément dans le sens du métal. Rincer et sécher.
Pour redonner du lustre el retirer les rayures, faire suivre par une vaporisation de Magic Spray* pour acier
inexydable.

» Décoloration - A I'aice d'une éponge humidifiée ou d’'un finge souple, essuyer & l'aide du nattoyant Cameo* pour
acier inoxydable. Rincer immédiatement et sécher. Pour enlever les marques et redonner du lustre, faire suivre par
une vaporisation de Magic Spray* pour acier inoxydabie.

* Les noms de marque sont des marques déposées des différents fabricants.
** Pour commander directement, composer le 1-877-232-6771 E-U. ou 1-800-668-8408 Canada.
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Entretien

Porte du four

Dépose de la porte:

1. Aprés le refroidissement du four, ouvrir fa
porte - position de cuissen au gril {porte
entrouverte d'environ 10 em {4 pouces]).

2. Saisir la porte de chaque coté. Ne pas
utiliser fa poignée de porte pour la
soulever.

3. Soudever uniformément pour dégager la porte des charnigres.

Réinstallation:
1. Saisir la porte de chague cité.
2. Aligner les fentes avec les bras de charniére sur a cuisiniére.

3. Faire descendre la porte pour fa positionner correctement sur les
charnieres. Pousser sur les angles supérieurs de la porte pour
enfoncer complétement sur les charnigres. lf faut que fa porte
soit parfaitement d’aplomb.

Note: On peut percevoir une cerlaine «élasticités lors de fa
fermeture de ta porie du four d'une cuisiniére neuve; ceci est
normat; cet effet disparait progressivement.

Remarque : Un peut percevoir une certaine « élasticité » lors de
1a fermeture de la porte du four d'une cuisiniére neuve; ceci est
normatl; cet effet disparait progressivement.

Hublot du four

Pour protéger le hublot de la porte du four :

1. Ne pas utiliser de produits nettoyants abrasifs comme des
tampons a récurer en laine d'acier ou des produits de nettoyage
en poudre qui fisqueraient de rayer le verre.

2. Ne pas heurter le hublot en verre avec un ustensile, un article de
mobilier, un jouet, etc.
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3. Ne pas fermer la porte du four avant que les grilles ne soient en
place dans le four.

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

Pieds de réglage de I'aplomb

La cuisinigre doit étre d’aplomb une fois instatiée. Si
elle ne Fest pas, tourner les pieds de réglage de
l'aplomi: en plastique, & chacun des angles de la
cuisiniére, jusqu'a ce que celle-ci soit d'aplomb.

PIED DE BEGLAGE
DE LAPLOMB

Lampe du four

Pour remplacer Fampoule du four :

1. Aprés le refroidissement du four,
mairtenir fe cabochon tout en
enlevant iz piéce métailique qui
la maintient en place.

REMARQUE : L2 caboschon
tombera si on ne le maintient
pas en place. RESSORT DE RETENUE
{#i métalliqus}
2. Enlever le cabochon et
I'ampoule.

3. Installer une ampoule de 40 watts pour appareil ménager.
4. Réinstailer le cabochon et le fil métallique de retenus.

5. Rétablir I'alimentation de la cuisiniére. Régler de nouveau
I'rorioge.



Entretien

Déplacement d’un appareil

a gaz

Les raccords des appareils & gaz servant & brancher cet appareil a
l'alimentaticn de gaz ne sont pas prévus pour étre déplacés
continuellemnent. Une fois I'appareil installé, NE PAS le déplacer de
fagon répétée pour le nettoyer ou le changer de place. 8 cet
appareil doit étre déménage et/ou enlevé pour étre réparé, suivre la
méthode décrite dans les instructions d'instaliation. Pour toute
information, prendre contact avec le service 2 la clieniéle de Maytag
au 1-800-688-9900 E.-U. ou 1-800-688-2002 au Canada.

Il faut que le pied arriére de la cuisinigre soit engagé dans la bride
antibascutement pour gue la cuisiniére ne puisse basculer
aocidentellement.

Tiroir de remisage
(certains modeles)

Le tiroir de remisage peut étre enlevé pour vous permettre de
netioyer sous la cuisiniére.

Dépose :

1. Vider le tirair &t le tirer jusqu'a fa position de la premiére butée.
2. Soulever I'avant

3. Tirer jusqu'a la position de la seconde hutée.

& Saisir le tiroir par les cités et soulever/tirer pour Pextraire.
Réinstallation :

1. Insérer les extrémités des glissiéres du tiroir dans les rails de fa
cuisiniére.

2. Soulever I'avant du tiroir et pousser doucermnent jusqu'a la
position de la premiére butée.

3. Soulever de nouveau fe tiroir et le pousser pour le fermer.

Sole du four

Protéger la sole du four contre les renversements (particuliérement
pour les produits acides ou sucrés), gul peuvent susciter un
changement de couleur de ['émail virrifié. Utiliser un ustensile de fa
taille appropride pour éviter toul renversement ou débordement.

La sole du four peut étre enlevée pour permetire un netioyage plus
facile.

Dépose :

Aprés le refroidissement du four, retirer les
grilles du four. Faire coulisser vers 'avant du
four les deux pitons situés dans les angles
arrigre de la sole du four.

Souiever le bord arriere de la sole du four,
puis la faire glisser vers Farriére pour
dégager le bord avant de la partie frontale
du chéssis. Retirer la sole du four.

Réinstallation :

Engager e bord avant de la sole du four dans a partie frontale du
chassis du four. Abaisser ['arrigre de fa sole et faire coulisser les
deux pitons vers l'arriére pour immobiliser Iz sole en place.

Raccordement électrique

Les appareils nécessitant une alimentation
électrique comportent une fiche 4 trois
hroches mise 4 fa terre qui doit étre branchée
directement dans une prise de 120 volts 4 trois
cavités et correctemnent mise a la terre.

Toujours débrancher lapparel avant d'y faire de
entretien.

La fiche & trois broches mise 4 a terre fournit une protection contre
fes décharges électriques. NE PAS COUPER NI ENLEVER LA
BROCHE DE TERRE DU CORDON D’ALIMENTATION.

Si la prise ne comporle que deux cavités, n'est pas mise & la terre ou
n'est pas appropriée, le propriétaire de "appareil a la responsa-
hilité de faire remplacer la prise par une prise 2 trois cavités
correctement mise & la terre.
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Pour la plupart des prohiémes
ohiservés, essayer d’abord les
solutions possibles, a droite.

Vérifier que les commandes du four sent correctement réglées.
Vérifier si fa fiche est bien insérée dans ta prise.
Inspecter/réarmer le disjoncteur. Inspecter/remplacer les fusibles.
Contrdler Is source d'alimentation électrigue.

tn briiteur de surface ne s’allume
pas.

Vérifier que Pappareil est correctement raccordé 4 la source d'électricité.

Déterminer si I'alimentation électrique est interrompue {fusible grillé/disjoncteur ouvert).
Vérifier gue Fallumeur est sec el quiil émet des élincelles. Le brideur ne peut sallumer si
fallumeurestendommagé, souillé oumouillé. Sil'allumeurne génére pas d'étincelles, ramener
e bouton de commande 3 1a position OFF (ARRET).

Flammes non uniformes.

Grifices du brileur ohstrués.

Séparation entre les flammes et
le briteur.

Veiller & placer correctement Fustensile sur la grille du bréleur.

Résultals de cuisson au four
différents des attentes ou de ceux
produits par e four antérieur.

Vérifier que la température sélectionnée est correcte. Veiller & préchauffer le four si

ceci est demandé dans fa recetie.

Déterminer si 'évent du four est ohstrue. Voir son emplacement page 46.

Sassurer que |a cuisiniére est d'aplomb.

Les réglages de température varient souvent entre un four neuf et le four qu'l remplace.
On observe souvent ung dérive du réglage de température d'un four & mesure qu'il vieillig;

il peut devenir plus chaud ou moins chaud. Voir page 43 les instructions d'ajustement de
iatempérature du four (certains modeles). REMARQUE :i W est pas utile de modifier fe réglage
de température si la variation n'affecte qu'une ou deux receties.

Utiliser fes bons ustensiles. Les ustensiles foncés donnent un brunissement de couleur foncée,
les ustensiles brillants, un brunissement phus clair. Pour d'autres informations au sujet de [a
cuisson au four, voir la brochure La cuisson simplifiée.

Vérifier la position des grilles et des ustensiles. Lors de la répartition sur deux grilles, ne pas
superposer les plats. Veilier 3 laisser un espace de 2,5 a 5 cm {1 4 2 po) entre les plats el les
parois du four.

Contrdler I'utifisation de feuille d’aluminium dans le four. Ne jamais recouvrir complétement
ung grilie du four avec de la feuille d'aluminiuvm. Placer un petit morceau de feuilie d'atuminium
sur a grille sous le plat pour récupérer les matiéres renversées.

Résultats incorrects lors de la
cuisson au gril, ou émission
excessive de fumée.

Déterminer 1a position des grifles. Les alimenis peuvent &tre trop prés des flammes.
Utilisation incorrecte de feuille d’aluminium. Ne jamais gamir la grilie de &chefrite avec
de la feville datuminium.

Enlever 'excés de graisse sur z pigce de viande avant la cuisson au gril

Utilisation d’une lechefrite souillée.

Préchauffer le four pendant deux & 2 & 3 minutes avant de placer le plat dans le four.
Porte du four fermée durant la cuisson au gril.

suite...
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Impossibilité d’autonettoyage
du four (certains modeéles).

Déterminer gue Fappareit w'a pas été programmé pour un autonetioyage différé. Voir
pages 47-48.

Véritier que la porte est fermée.

Veérifier si la commande est en mode sabbat. Vo page 44.

Le four est peut étre & une température supériedre & 205 °C (400 °F). La température du
four doit étre inférieure & 205 °C (400 °F) pour pouveir programmer un cycle d'autonettoyage.

Le four ne se nettoie pas

correctement (certains modéles).

Un temps de nettoyage plus long peut étre nécessaire.
On n'a pas éliming avant Yopération d'autonettayage les accumulations excessives de résidus,
particuliérement les résidus daliments acides ou sucrés.

La porte du four ne se déverrouille
pas aprés 'autonetioyage
(certains modéles).

Lintérieur du four est encore chaud. Attendre environ une heure aprés Vachévement de fa
période d'autonettoyage. f est possittte d'ouvrir la porte aprés la disparition du message LOCK
(VERROUILLAGE) sur I'afficheur.

Les commandes et la porte sont peut-étre verrouiliées. Voir pages 40 et 48 pour le deverrouitlage.

Accumulation d’humidité sur le

hublot ou vapeur sortant de I'évent.

Ceci est normal durant la cuisson d'aliments contenant beaucoup d'eau.
Utilisation excessive d’humidité lors du nettoyage du hublot.

Emission d’une forte odeur ou de
fumée lors de la mise en marche
du four.

Ceci est normal pour une cuisiniére neuve et disparait aprés quelques utilisations.
Lin eycle d'autonetioyage « briilera » plus rapidement les adeurs.

La mise en marche d'un ventilateur aide a retirer fumée et odeuwrs.

Présence de saletés sur la sole. Procéder a un autonettoyage.

Codes danomalie
(certains modéles).

Les mots BAKE ou LOCK peuvent clignoter rapidement & l'afficheur pour prévenir d'une erreur
au d'un probleme. Sife mot BAKE ou LOCK parait a Fafficheur, appuyer surlatouche CANCEL.
Si le mot BAKE ou LOCK continue a clignoter, débraneher Fappareil. Attendre quelgues
minutes, puis rebrancher Fappareil. Si le mot continue a clignoter, débrancher I'appareil et
prendre contact avec un réparateur autorisé.

Sile four est trés sale, les flamméches peuvent produire un code danomadie au cours du cycle
d'autonetioyage. Appuyer sur ta touche CANCEL et laisser le four refroidir compigtement,
essuyer la saleté enexcés puis reprogrammer Fautonettoyage. Si le code d’anomalie réapparalt,
prendre contact avec un réparateur autorisé.

Des bruits se font entendre.

Le four fait plusieurs bruits faibles. H est possible d'entendre les relais du four qui se mettent
en marche et s'arrélent. Ceat est normal.

Alors qgue fe four se réchauffe et se refroidit, il st possible d'entendre des bruits correspondant
& la dilatation et & la contraction des pigces métailiques. Ceci est normal et n'endommage pas
lappareil.

It n'y a ni bip ni affichage.

Le four est peut-éire en mode sabbat. Voir page 43.

« SAb » clignote puis
reste allumé.

Le four est en mode sabbat. Pour annuler, appuyer sur la touche Clock et maintener-la
enfoncée pendant eing secondes.
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Ne sont pas couverts par ces
garant:es :

Les dommages ou dérangements dus &:

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

b. Toute réparation, modification, aitération et tout réglage non autorisés par
le fabricant ou par un prestataire de service aprés-vente agrée.

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

d. Alimentation éfectrique (tension, intensité) incorrecte.

e. Réglage incorrect dune commande.

2. Les garanties ne peuvent &tre honorées si les numéros de série dorigine ont
&té enlevés, modifies ou ne sont pas facilement lisibles.

3. Ampoules.

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

5. Les frais de visite d'un prestataire de service ou de sesvice aprés-vents
ENCOLrUS pour les raisons suivantes:

a. Correction d'erreurs de mise en service.
b. {nitiation de P'utilisateur & I'emploi de Fappareil.
¢. Transport de Fappareil aux locaux du prestataire de service.

6. Domwnages secondaires ou indirects subis par toute personne suite au non-
respect de ces garanties. Certains états ou provinces ne permettent pas
fexclusion ou la limitation des dommages secondaires ou indirects; par
conséquent les limitations ou exclusions ci-dessus peuvent ne pas
s'appliquer 4 votre cas.

Si l'intervention d’un réparateur est
nécessaire

« Coniacter le détaillant chez qui Fappareil a été acheté, ou contacter

Maytag Services™/service  la clientéle de Maytag au 1-800-688-9900 £.-U.
ou 1-800-688-2002 au Canada, pour obtenir les coordonnéss d'une agence de
service agréee.

+ Veiller a conserver la facture d'achat pour justifier de 1a validité de fa garantie.
Pour d'auires informations en ce qui concerne les responsabilités du
propriéiaie & Fégard du service sous garantie, voir ie texie de la GARANTIE.

+ Si le détaillant ou 'agence de service aprés-vente ne peut résoudre fe

probléme, écrire 8 Maytag Services™, attention : CAIR® Center, P.0. Box

2370, Cleveland, TN 37320-2370 ou téiéphoner au 1-800-688-9900 E.-U. ou

1-800-688-2002 au Canada.

Les guides d'utilisation, fes manuels de service et les renseignements sur les

piéces sont disponibles auprés de Maytag Services™, service 4 la clientéle de

Maytag.

-

Remarques :

Lors de tout contact concernant un probléme, fournis {information suivante :
a. Nom, adresse ef numéro de 1éiéphone du client;

b. Numéro de madéle et numéro de série de l'appareil;

¢. Nom et adresse du détaillant ou de Fagence de service;

d. Description claire du probléme observé;

. Preuve d'achat (facture de vente).
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Lea y siga todas [as instrucciones amies de usar este
electrodoméstice para evitar of ricsgo potencial de ineendio,
choque eléetrico, lesin personal o daho gl clectrodomdstico
cono rosuladae de su uso inaproplade. Utilics este
electrodoméstico solaments para el propdsito que ha sido
destinado segun se deseribe on csta quia,

Para asegurar funcionamiento correcto y segurg: El
electrodomdstico debe sor instalado debidamente ¥ puesio a
tierra por un téenico calificado. No intente ajustar, reparar,
prestar servicio o reemplazar ninguia picza de oste electro-
doméstico a menes que sea sspecificaments recomendado en
esta guia. Todas las reparaciones deben ser realizadas por un
Wenico calificado. Pida al instalador gue le mdigque la
ubicacidn de [ vélvula de cierre del gas v como cerrarla en
cas0 de ung emergencia.

Siempre desenchufe ¢l electrodomdéstico antes de efeciuar
algung reparacion.

Instrucciones
Importantes sobre
Seguridad

Las advertencias ¢ instrugciones importaiites sobre sequridad
UG apareeen on esta gufa no estdn dostinadas a cubrir todas
las pasibles circunstancias ¥ situacionss que pucdan oeurrir,
Se debe gjercer sentido comin, precaucidn ¥ cuidado cuando
inglale, realice martenimismo o haga funcionar el ariefacio.
Siesrpres pangass on cortacts con ¢ fabricante s surgen
problenas o situaciones que usted no comprenda,

Reconozca los simbolos, advertencias,
eliquetas de seguridad
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Instrucciones Generales

Para verificar si el digpositive estd debidamerte instalado, mire
debajo de la estufa con una linterma para asegurarse de que
uno de los tomillos niveladores fraseros csté debidamente
enganchado en la ranura del soporie. El dispesitivo antiveleo
asegura ¢ tormille nivelador trasero al piso cuando estd
debidaments enganchado. Esto debe verificarse cada vez
que la estufa sea movida,

Para Evitar un Incendio o
Daiio Causado por el Humo

Asoglrese de que so havan retirado todos [os materiales de
empague del electrodoméstico anfes de su uso.

raritenga ¢l drea alrededor del eloctrodomdstico libre y
exonta de materiales combustibles, gasolina u ofros vapores y
materiales inflarmables.

Si ol vlectrodoméstico es instalado corea do una ventang, se
debe tener cuidado para evitar que las cortinas pasen sobre
s quamadores.

NUNCA deje articulos sobre la cubiena de (a estufa. El aire
caliermte del respiradero puede sneender los artfeulos
inflamables y aumentar la presidn en los envases cerrados
hasta hacerlos reventar,

Muctios envases de tipo acrosol son EXPLOSIVOS cuandoe son
expuestos al calor y pueden ser altamente inflamables. Bvite
sU uso ¢ su almacenamiento cerca del electrodomdstico.
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Muchios plasticos son vulnerables al calor. Mantenga los
pldsticos alejados de las piezas de la estufa que puedan estar
fibias o calientes. No deje articulos de plastico sobre la
cubiora de la estufa pues se pueden derretir o ablandar si
estAn demasiado cerea del respiradero o de un quemador
slperior engendido.

Para eliminar ¢l rfiesgo de pasar sobre (o8 quemadores
superiores calientes, no se deben guardar artioules en los
armarios que estdn dircetaments sobire la ostufa. Si tales
armarios son usados parg almacenamiento, debe limitarse a
eolocar artfeulos de uso poco frecuente y que pueden
guardarse en forma segura en una area que estd sujeta al
calor provenionte do 2 estufa. Las Temperaturas pueden o
ser apropiadas pars algunos articulos, @l como liguidos
voldtiles, limpiadores o sprays on agrosol.

En Caso de Incendio
Apague ol clectrodoméstico v la campana de ventilacidn para
ewitar que las llamas se dispersen. Extinga (as lamas [Uego
encicnda la campana para expulsar el humo y el olor.
+ En la cubieria: Apagus of fusgo o la llama oh una satén
con unz tapa o una bandeja de hornear.
NUNCA [evanie o mucva una sartdn o llamas.

« En el hora: Apague ¢f fuego o la llama cerrando la puerta
del hormio.

Ne use agua en los incendios de grasa. Use bicarbonato, un

produeto guintico seeo o un extinguidor del tipe con espuma

para apagar Ui ingendio o la [lama,

Seguridad para los Nifios

NUNCA dujo a los nifios solos o sin superdision cuando ¢l
plectrodomdstico esté en uso o esté caliente.

NUNCA poermita que los rnifios se sienton 0 se paren en
ningura parie del electrodom dstice pues se pusdern lesionar o
quemar.



Se les debe ensefiar a los nifios que of elecirodoméstico v
los utensilios que estdn en &l o sobre & pueden estar
calienies. Deje enfriar los utensilios calientes enun lugar
segurg, fuera del aleance de los nifios pequeiics. Seles
debe enseftar g los nifios que un electrodomdstico no os Un
juguete. No se debe permitic que [os nifios jusguen con lps
controles u otras piezas de (4 estufa,

Generalidades

NUNCA use ¢ electradoméstico como un calefactor para
calentar o entibiar una habitacidn a fin de evitar un ricsgo
poteticial para ol usuario y daftar of electrodomésticn.
Ademds, no use [a cubierta o ¢f horio como ung drea parg
almacenar alimentos o uiensilios de cogina.

Nuo obstruya «f flujo del aire de ventilacidn y combustidn
blogqueando ¢l respiradero del bomo o las tomas de aire. Sise
restringe of flujo de aire al quemador se evita o rendimicnto
cormecto ¥ se aumenta [a emisidn de mondxda de carbono g
nivesles peligrosos.

El respiradero del homa se encuentra en la base del pangl de
cositrol.

Bvite tocar el drea del respiradero del horno cuando ¢l horrig
estd encendido v duranie varios minuios despuds de que ¢l
horne haya side apagadoe. Algunas piezas del respiradero y
del drea circundarie se caliontan lo suficients como para
causar quemaduras. Despuds de que el homo haya sido
apagado, mo wgue of respiradern ni lzs dreas oireundantos
hasta que ollas hayan tenido tiempo suficients para sniriarse.
Utras superficies potencialmente calientes incluven la cubierta
des la estufy, las dreas dirgides hacia @ cubierta do (g estufa,
¢l respiradero del horg, las superficios corea de la abertura
del respiraders, [a puorta del hormo y las dreas alrededor de la
puerta y la ventana del homo.

No toque un foco caliente del homa con un pafio hdmedo
pues el foco se puede quebrar. S se quichra el foeo,
desconecte [a corriente eléetrica hacia T2 estufa amies do sacar
el foco para evitar choque eléctrico.
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Seguridad Para Cocinar

Siernpre cologue un uiensilio on un quemador superior antoes
des eneenderlo. Ascgurese do usar la perilla correeta que
controla cada quamador superior. Asegurese do encender ¢l
queniador correcto y comprobar de que en efecto el
quemador haya sido encendida. Cuanda haya terminade de
cocinar, apague ¢l quemador anies de retitar of ulensilio para
evitar exposicion 4 [a llama del quemador.

Siempre ajuste la llama del quenador superier de modo que
fio s extienda més alld del borde inferior del utensilio. Una
llama excesiva es peligrosa, desperdicia energia y puede
daftar la estufa, of utengilio o los armarios gue estdn sobre (a
estufa.

NUNCA dojo sin supervision la cubiorta de la estufa cuando
es16 covinardo, cspecialmente cuando usa un gjusts de calor
alto o cuando esté usando una Tretdora. Los reboses puedan
producir humo y los derames de grasa pueden inflamarse.
Lirmpizz los dermames grasosos tan pronto como sea posibles.
No use calor alto durante perfodos de coccidn prolongados.
NUNCA calieite un envase cerrado en el quemadar superior
g en el homo. La acumulacion de presidn puade hacer
explotar ¢l envase causando una lesidn personal grave o daho
g la esiufa.

Use tomaollas secos v gruesos. Los tomaollas himedos
pueden causar quemaduras a causa del vapor. Las toallas u
atros sustituios no deben ser usadoes como tomaollas porgue
ellos pusden quedar colgande o travds de los quemadores
superiores ¥ encenderse o enredarse en las piezas de la
estufa.

Siempre deje enfriar la grasa calients que so ha usado en la
freidora artes de intentar mover o manipularla,

Nao permita que se acumule grasa u oiros materiales
imflamables e la estufa o corea de ella, en la campana o e o
ventilador aspirador. Limpie la campana extractora con
frecuencia para evitar que la grasa U olros materiales
irflamatiles se acumulen en la campana o on ¢ filiro.
Encienda ol ventilador cuando cocine alimentos flameados
debajo la campang.

NUNCA use vestimentas de materiales inflamables, ropa
susha o de mangas largas cuando esité cocinardo. La
vestimenta se puede encender o enganchar en los mangos de
ltas Utensilios.



Siempre coloque las parrillas del horno en la posicidn descada
cuando ¢l hormo esté frio. Doslice la parrilla del harmo hagia
afuera para agregar o retirar alimeinto, usando tomaollas secos
¥ resistentes. Siempre ovite aleanzar dentro del horo para
agregar o retirar alimenios. Siuna parilla debe ser sacada
cuando esté todavia calients, use un tomaollas seco. Siempre
apague ¢l homio después de haber terminado de coginar.

Use las parrillas solamenie e el homo en que fueron
enviadas/compradas.

Tenga cuidado cuando abra la puerta del homa. Deje que
escape ¢l aire o el vapor caliente antes de sacar o volver
colovar el alimerto.

ADVERTENCIA SOBRE LOS ALIMENTOS PREPARADOS:
Siga las instruceiones del fabricante de los alimentos. Siun
envase de plastico de alimento congelado wo su tapa se
deforma, se comba o se dana de alguna ofra manera durante
[4 cocidn, descarts inmediataments of alimenio ¥ sU ehivase.
El alimenio puede estar contamingdo.

NUNGCA use papel de aluminio para cubrir una parrilla del
hearno ¢ [a parte inferfor del homo. BT uso incormects puade
resultar en Ut riesgo de chogue sléetrico, incondio o dafo al
electrodoméstico. Use papel de aluminio solamente como se
indica en esta guia.

Utensilios Apropiados

Uses sartenes con fondos planos v mangos que scan faeiles do
tomar y que permanezean frivs. Evite usar sartenes u ollas
inestables, combadas que se pueden volear facilmente u ollas
cUys mangos estdn sueltos. Ademds evile usar utensilios
gspecigiments pogqueios o sartenes con mangos pesados
pues cllos pueden ser inestablos v voloarse fdcilmente. Los
utensilios que son pesados de mover cuando estdn llenos con
alimento pueden tambidn ser un peligro.

Asogurese de gue ol utensilio sea lo suficientements grande
coma pard contenar on forma debida [os alimentos ¥ ovitar
derrames. El tamafno es particularmente importanie cuando
se utilizan freidoras. Aseglrese de que of utensilio tierme
capacidad para el volumen de alimentos que se va a agregar
al igual que para la formagidn de burbujas de la grasa.

Para redueir 2 un minime las quemaduras ¥ que los materiales
inflamables v los derrames se enciendan debidos g contacto
riey intencional con ol ulensilio, los mangos no deben
extenderse sobre el guemador superior adyacente. Siempre
gire los mangos de los ulensilios hacia ¢ lade o hacia la parie
trasera de 2 estufy, no hacia la habitacidn donde puede ser
facilmente golpeados o alcanzados por (08 nifios peguehios.
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Nunea deje que un utensilio hierva hasta quedar seco pues
esto puede daftar of utensilio ¥ la cstufa,

Siga las instruceiones del fabricants cuando use bolsas para
gogiinar e el homeo

Solamente ciertos tipos de utensilios de vidrio cerdmico, de
cerdmica o glascados son comvenientes para uso en la
cubierta de g estufa o en ol homo sin quebrarse debido al
cambio repenting de temperaiura. Siga las instrueciongs del
fabricante cuando use utensilios de vidrio.

Este: clectrodoméstico ha sido probado respoecto a su
rendimicrto segura usando utensilios de cosing
convencionales. No use ningln dispositive o ageesorio que
1o haya sido espeefficamerts recomendado en esta guia. No
use tapas para cubrir los quemadores superiores, rejillas para
la cubierta de [a estufa ni agregue sistemas de comveccidn
para homas. El uso de dispositives o aecesorios gque no son
expresaments recomendados e esta guf, pusde croar sorios
peligros de sequridad, resuliar on problemeas de rendiniento y
reducir la vida Ol de los comporontes de la estufa.

Seguridad de la Limpieza

Apague fodos [os controles ¥ espere gue se enfrion las piezas
de la estufa antes de focarlas o implarlas. No toqgue las
rejillas de los quemadores o las dreas circundantes hasta que
ellas no hayan tenide tiempo suficiente de enfriarse.

Limpis la estufa con cuidado. Tenga cuidado para cyitar
guemaduras de vapor si se usa una esponja o un pafio mojado
para limpiar [os derrames en una superficie caliente. Algunos
limpiadores pueden producir vapores nocivas clando se
aplican g una superficie calicrie.

Hormmo Autoclimpiante
(modelos selectos)

Limpie solamernte [as piczas que se indican en esta guia. No
limpie la jurta de la puerta. La junta es esencial para un
sellado hormétice. No restricgue, dafte, i muca 2 junta de
la puerta. Neo uses limpiadores de horme de ninguna clase e el
hamo mi alrededor de cualquier parte del homo autolimpiantz.



Antes de la autolimpicza del homo, saque la asadera, las
parrillas del harro v otros uiensilios v limpie los derrames
exXeesivos para evitar que se produzea demasiado hiume,
lamaradas o llamas.

Es normal que [a cubierta de [z estufa se caliente durante ¢f
giclo de autolimpicza. Por lo taito, so doebe evitar tocar la
cubierta durante un cielo de autolimpicza.

Aviso y Advertencia
Importante Sobre Seguridad

La Propuesta 65 de la Loy de 1988 del Estado de California
Sobre Seguridad y Contaminacion del Agua Potable {Califomia
Safe Drinking Water and Toxie Enforcemeant Act of 1986] exige
gug el Gobernador de California publigus una lista de las
sustanegias que seglin ol estado de California causan cdncer o
dafio al sistema reproductive y exige que las emprosas
agviertan a sug clienies sobre la exposicidn potencial z tales
sustancios.

Su advierte a los usuarios de esta estufa que la combustian
del gas puede resultar en exposicidn de bajo nivel g algunas
de las sustancias publicadas en la lista, incluyendo beneeno,
formaldetiido y hollin, debido principalments a la combustion
incomplota dol gas natural o de los combustibles de petréleo
licuado. Los quemadores gjustados en forma debida

Instrucciones Importantes sobre Seduridad

redugirdn [a combustidn ingomplota. La exposicidin a ostas
sustancias puede tambidn ser reducida a un minimeo
ventilando los quemadores al exterior on forma adecuada.

Se advierte g los usuarios de esie electrodoméstico que
cuando el homo estd funcionando en el ciclo de autolimpicza,
puede haber exposicin de bajo nivel a algunas de las
sustancias indicadas en (4 lista, incluyerdo mandxido de
carbono. La exposicitn a estas sustancias puede ser reducida
a urr minimg ventilando el hormo al exterior en forma
adecuada, abriendo las venianas wo [ puerta en la habitagion
on donde estd ubicado ¢f clectrodoméstico duranie ¢l iclo do
autolimpicza.

AVISO IMPORTANTE RESPECTO A LOS PAJARDS
DOMESTICOS:

Nurica mantenga los pédjaras en la cocina o en las
habitaciones donde puedarn llegar los humes de la cosing. Los
pajaros tienen un sistema respiralorio muy sensitivo. Los
humos producidos duranie of gicls de autolimpioza del hormo
pueden ser pefudiciales o mortales para los pdjaros. Los
humos que despide el seeite de cocina recalentado, la grasa,
margaring ¥ los utensilios antiadherenies recalentados pueden
fambidn sor perjudiciales.

Conserve estas Instrucciones para Referencia Futura
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‘LD’ {Bajo): Be usa para calentar alimentos a
fuego lenta, mantener los alimentos calientes y
derratir chogolate ¢ mantequilla. Se puede
cocinar en ¢l gjuste ‘LO" siempre que &l
utensilic esté tapado.

Controles Superiores

Encendido Sin Piloto

El encendido sin piloto eliming 1a
necesidad de una luz piloto constante.
Exisien dos encendedores para [os
quemadores superiores tradicionales. ...
Cada unc de los quemadores e
superiores tieha un encendedor de
chispa. Tenga cuidado cuanda limpie
alredader de los quemadores suparioras. Si gl paiio de limpieza se
enrgdara en el encendedor puede daiiarle & impedir su ignicidn.

gRERIbER UL

8 un quemadar superior ng enciende, verifique si gl encendedor
£sté roto, sucio ¢ mojado. Si estd obstruido, limpie el orificio
pefuedo debajo del encendedor usando un alfiler derechs.

Perillas de Control de los
Elementos Superiores

Se utilizan para encender log quemadares supericres. Se dispone de
una seleccién infinita de ajustes de calor desde ‘LO” a *HI (Bajc a
Alto). En gl gjuste ‘HIF se puede gentir un {ope 0 una mugsca. Las
perillas puaden ser ajustadas exactamente en log ajustes
correspondientes o entre cualquigra de ellos.

‘HI" {Altg): Se usa para hacer hervr un [fguido o
alcanzar [a presién adecuada en una olla @
prasién. Siempre reduzca &l ajusle a un calor
més bajo cuanda los [fguidos comigneen a herr
o cuando los alimentos comignean a cocinarss.

Se usa una llama de tamaho intermedic para
continuar coginande. El alimento no se coginard
mdés répids cuanda se usa un ajuste de llama
mds allo que el necesario para mantener un
hervor suave. El agua hierve a la misma
temperalura &i estd hirviendo sugve o
vigiorggamente.

y ¢y Las llustraciones cerca de la perilla identifican cual es ¢l

o quemador gue contrala esa perilla. Por gjample, la
flustraciéin a izqierda muestra la ubicacién del quemador
delantero izquierdo.

Programaci6n de los Controles:

El tamafio v &l tipe de utensilio afectardn &l ajuste de calor. Para
infermacidn sobre las utensilios y oiras factores que ateotan los
djustes de calar, consulte el folletg “La Cocina Fécil™.

1. Celogue un utensilic sobre la rejilla del quemadaor.

« La llama del guemador puede levantarse o parecer separada
del grificio si no se eoloca un utensilic en la rejilla.

2. Cprima y gire la perilla a la fzquierda al ajuste *LITE* {Fncendida).

= Be oird un chasquide (chispa) y el quamador s& encenderd.
{Los cuatre gquemadores producirdn chispa cuando se coloca la
perilla de cualquisra de los quemadores en la posicidn ‘LITE™)

3. Después gue el quemador se ha encendida, gire [a perilla al
tamafic de llama dessado.
= El encendedor continuard produsiendo chispas hasta que la
perilla sea girada m4s allé de la posicién “LITE".

Funcionamiento durante una
Interrupcidn de la Energia
Eléctrica

1. Acergue un fdsforo encendido a la cabeza del quemador
superior desearo.

2. Oprima y gire la perilla de contrel lemtameante a la posicidn ‘LITE.
3. Cuande la llama ss encendida ajusts al nivel deseado.



Cubierta

Para evitar que la cubierta se descolore o se
manche:

» Limpie la cubierta de la estufa después de cada usa.

» Limpie los derrames dcidos ¢ azucarados tan pronto coma la
cubierta se haya enfriado pues estos derrames
pugden deseolorar la porcelana.

. Adiferencia de una estufa con quemadorss de

as satdndar, eata cubigrta no 38 levanta ni

* tampoca es removible. Mo imtoate fovantar ia
cibierta por ningon motivo.

Quemadores Sellados

Los quamadores sellados de su estufa estén asegurados ala
cubierta y no han side disenados para ser sacades. Debida a que
los gquemadores estén sellados en la cubierta, los derrames o
reboges no se escuiTirén debajo de [a cubierta de la estuta. Sin
embargo, los quemadores puedan ser limpiados después de cada
usn. (Ver en la pagina 77 las instrusciones sobie [a limpieza.)

Quemador de Alto
Rendimiento (12.000 BTU)*

Existe unm quemador de alto rendimiento en su estufa, situado en la
pasicién derecha delantera. Esto quemador ofrece coceidn més
rdpida y puede ser usado para heivir agua con rapidez o para
eocinar granges cantidades de alimento.

Quemador para Cocinar a
Fuego Lento

Este quemadlor & encuentra en la posicidn izquierda tragera. El
quematdor para cocinar a fuego lento ofrece una llama de menor
intensidad (BIU* inferior] para calentar salsas delicadas o derretir
chocolate.

i régimen nominal de BT varard cuando se usa gas fouads.

= Cocinando en la Estufa
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Rejillas de los Quemadores

Las rejillas deben estar debidamente cologadas antes
de comenzar a coginar. La instalacién incorrecta de
las rejilles puede resultar en picaduras de la cubierta.

Ne use los quemadores sin tener un wtensilio en
la parrilla. El acabado de porcelana de lag
pamillas puede picarse si ng existe un utensilio
que absorba el calor de la llama del quemador.

Zie i

Aunque lag parrillas de los guemadores son durables,
gradualmente perderdn su brillo y/o se descolorardn,
debido a las altas temperaturas de la llama del gas.

Platillos Protectores - Opcional

Platilles proteciores poreglana remavable estdn abtenible por
esto electrodomestico para contener derramamientos. Liame al
1-800-888-8408 para solicitarlos.

=)

* Un guemador ajustado de manera correeta con orifigios
limpios se encenderd dentro de unes pecos segundos. §i
estd usando gas natural la llama serd azul con un cong
interior azul protundo.

5i la llarma dal quemadar es amarilla o £ ruidosa, la mezcla
de aire/gas puede ser incorrecta. Pdngase en contacto ¢on
un téenico de servicia para ajustarla. [Los ajustes no estdn
cubiertos por la garantfa.)

Con gas licuade son aceplables algunas puntas amarillas en
la llama. Esto s normal ¥ n¢ £8 necesaria hager ningdn
ajuste.

= Con algunos tipes de gas, usted puede ofr un “chasgquide”
cuande el quamador superior se apaga. Fste s un sonide
nermal del funcienamignto del quamadar.

+ Bila perilla de control sg gira muy répidamente de *HIP a “LO",
la lama pusde apagarse, particularmente si el quemadar estd
fifo. §i esto ocuie, gire la perilla a la posicién “OFF
{Apagada). espere algunos segundos y vuelva encender gl
quemadar.

* La llama debe ser ajustada de made que ne se extienda mds
allé del barde del utensilio.




| Cocinando en el Horno

Controles del Horno de Limpieza Manual
(modelos selectos) A F

%R_E
A B c D E F

NOTA: Fl indicacor visual desplisga 12:00 cuande se conecta &l elsctrodoméstico por primera vez ¢ si se interrumpe el suministra gléctrico.

Lag luces indicadoras "Bake’ v "Broil se degplisgan cuande s2 activa la fungién corraspondiente.

Bake" (Hornear)
Broil’ {Asar)

Se usa para horrigar ¥ asar.

Se usa para asar a [a parrilla y darar log
alimentos.

Timer {Temporizader) Programa el tempaorizacior.

Clock” (Relaj) Se usa para programar la hora dal dia.
CANCEL (Cancelar) | Cancela todas lag funciones a excepeidn
del tempaorizador y del raloj.

Se usan para seleccicnar o cambiar gl
tiempa v la temperatura del hormo.
Selecciona los ajustes de asado HI* [Alta)
6 L0 (Bajo).

fore+” o Less
{Méas— 0 Menos-)

Uso de las Teclas

Oprima la lecla dessada

Oprima la tecla "Woret+ ¢ "Less-" para seleccionar el tiempo o la
temperatura.

Se escuchard una seffal sonora cada vez que oprima una tecla. No
se eseuchard una senal songra euanga ge opriman las teelas
More+ ¢ "Less-".

Se escuchardn dos seftales sonoras si ocuire un error en la
programacién.

Nota: Cuatre seguidos después de oprimir la tecla Tore=" ¢
Less-, el tiempo o la temperatura que se despliega s& programard
autométicamente. Si transcurren més de 30 segundos despuds de
haber eprimida una tecla de funcidn ¥ la tecla More=" 0 Less-, la
funcidn serd cancelada v el indicador visual valverd al despliegue
anterior.

Programacion del Reloj
1. Oprima la tecla ‘Clock’.

+ la hora del reloj ng se puede programar si el control ha sido
programaca para hoimear o asar o para usar el temporizador,

2. Programe la hora gorrecta del dfa usandy las teclas ‘More+' o
Less-". 8i la tecla More+" & Less-" na se oprime en 30 segundaos,
la programacidn del relgj serd cancelada. Oprima la tecla ‘Clock!
para comenzar ge nugvo.

Programacioén del Temporizador

El temperizador puede ser pragramade de un minute (013 hasta 88
horas ¥ 58 minutas [99:59). El tiempo se desplegard an minutos y no
en sequndes. FX TEAMPORIZADOR MO CONTROLA EL HORNU.

1. Oprima la tecla Timer'.

» En ¢l indicador visual desplegard 0:00 v los dos puntos ()
destellarn en el indicador vigual.

2. Oprima la tecla ‘More+" 0 ‘Less-" hasta que se despliegue ¢l
tiempao deseado.

» Fl temporizador comenzard a funcionar cuande se programs &l
tiampo.

» Los dos puntos destellamtes indican qua un contao del
temporizador estd en progreso. {Los dos puntos no destellan si
el indizador visual musstra la hora del dfa ¢ la tempsratura del
heme.)

» Al final del tiempo programado, se escuchardn dos sehales
sonoras. El indicador visual desplagard “0:007,

» Siasl o desea, oprima la tecla ‘Clogk’ durante gl
funcioramiente del temporizader para desplegar brevements
la hora del dfa.

» Siasf ko desea, oprima la tecla "Bake’ o "Brefl’ durante el
fungionamiente del temporizador para desplegar brevementa
el ajuste actual de temperalura.

Para cancelar el tempaorizador:
Oprima ¥ manienga oprimida la tecla ‘Timer durante varios segundos.
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Horneado Asado y Asado * Para verificar la temperatura programada durante gl precalenta-

miento del homa, aprima la tecla ‘Bake'. La temperatura sg
a Ia arn r desplegard durante Tres segundos.
Para obtener mayor formacién sobre log liempos ¥ lag sugerencias « Para cambiar la temperatura del homo durante el proceso
de horneado, asade ¥ asado a la parrilla, consulte el folleto “La de coccidn, oprima [a tecla ‘Bake', luege oprima ‘More+' ¢
Cocina Fécil” ‘Less-’ hasta que se despliegue la temperatura deseada.
Setting the Controls For Baking or Roasting: = Palja cambiar la tempera!ura flel homo ('iura‘nte ‘Pr:eheat',
. “ , oprima dos veees la tecla ‘Bake', luego oprima Woiet' @
1. Ciprima la tecla ‘Bake'. ‘Less-’ hasta gue se despliegue la temperaiura deseada.
» 000 se desplegard ¥ a Iz indicadora ‘Bake’ destellara en el 3. Cologue &l alimento el en homa. Verifique el progresc de la
indicader visual. goceidn cuando haya fransourtds el iempe minime recomendade.
= 8i oprime la tecla "Bake' y no programa la temperatura en 30 4. Al término de la coccién, oprima la tecla ‘Cancel” para apagar ¢l
gegundos, gl programa se cancelard automaticamente v la horno y retire el alimento del horno.

hora del dfa se desplegard nuevamente an el indicador visual. + El homa cuenta con una funcifn de apagado automatico. Si

2. Uprima la tecla Maore+ ¢ ‘Less- hasta que la temperatura deseadla sedefa engendids durante 12 horas, el homo se apagard
se despliegue en el indicador visual. autométicamente y el indicador visual desplegard ‘000", Oprima la
» La temperalura del home puede ser programada de 75°a tecla “Canesl’ ¥ la hara del dia 22 desplegard nuevamente en el
285°C [170°a 650°F). indicador wisual.
* 1767 (3507) se desplegand cuarnio oprima la tedia Mare~’ Ajuste de los Controles para Asar a la Parrilla:
0 Less" par primera vez (compartimiento inferior - modelos selectos)

= Dprima la tecla More~" ¢ ‘Less- repelidamenta para cambiar la
ternperatura en ingrementos de 3°C (5% F), u oprimala y
manténgala oprimida para cambiar la lemperatura eningrenmentos

Para obtenar mejores resultados, use un utensilio disefftado
especialmente para asar a la parrilla.

de 8 C10° P 1. Cologue la asadera en [a pasicién del compartimiento
- . o oo recomendaco para asar a la parrilla que se muestra en la tabla
* En el indicador ’fﬂsual 56 despleggré 38°{1 E)U 1 0 la temperatura siguiemte. P . q
real del homno si es que s superior a 38° C (100% F) cuando sg ) o
enciende &l harmo. 2. Oprima la tecla Broil.
» La temperaiura aumentard en incrementos de 3° C (5° F) hasta * SEU se desplegard y la luz indicadora
llegar a la temperatura programada. Cuando el homo a2 haya Broil destellard en el indicador visual. .
pracalentads, se escuchard una sefial sonora. cont.

= Espers a que el horno se precaliente durants 10-15 minutos.

Tabla para Asar a la Parrilla -
Compartimento inferior

Carne de Hes  Bistees, 2,5 e (17) de grossor Media Centre 14 - 2@ miin.
Bign hecho Centro 16 - 24 nin.
Hamburguesas, 2 em #4:7) Bign hechis Centre 14 - 1% i
de grossor
Cendo Hehanadas de Jambdn, precocidas, Tikio Centro §-12 min.
1.5 cm [1/2°) de grossor
Chuletas, 25 em 171 de grossor Bign heghio Centre 18 - 25 mnini.
Ave Pollo en Presas Bian hegho Infgrigr (L} Broil 232°C; {450°F)
30-45 min.
Pescado Filetss, 1.3 cm {1/ d& grossor Desmenuzade Centro g-12min.
Bisters, 2,5 ¢ (17) de grossor Desmenuzado Centro 10 - 15 nin.

* Superior es la posiciGn mds alts, Cenriro es ls posicitn mds baja; Fondo es el Tondo del compartimierno del asador (sacar la parrlla).
** Los tiempos de coccién son aproximados ¥ pusden variar dependiends de 12 carmg.
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3. Cprima la tecla "More+ para programar gl asado en ¢l ajuste ‘HY
falte) o Less-" para el gjuste 'LO" (bajo).

* Seleccione el ajuste 'HI' {alto} para asado a la parilla normal.

* Seleccions el ajusts ‘LY {bajo) para asado a la parrilla a bajas
temperaturas para evitar el dorado excesivo en alimentog que
requieren mayoies tiempos de coccidn tales como la came de
ave,

* 8i no selecciona un ajuste de Asado CHI o LX) en 30 sequindos,
el programa se cancelard auloméaticamente y la hora del diz se
desplegard nuevamente en gl indicador visual.

4. Siga los liempos sugeridos en la tabla para asar a la parrilla que se
incluye a continuacién. La came dabe darse vuelta una vez cuands
st a mitad del tiempo de coceitn.

B Cuando termine de asar a la parilla, oprima la tecla "Cancel’ para
apagar &l horno ¥ retire & ulensilic del hamna. La hora del dfa
volverd a desplegarse en el indicador visual,

Perilla del Hormo de Limpieza
Manual (modelos selectos)

Perilla de la Temperatura del Horno

La perilla ‘Cven Temp’ (Temparatura del
Horng) se usa para selectionar y
mantener la lemperatura del homao.
Siempre gite esta perilla justo HASTA
la temperatura deseada. No gire a una
Temperaiura més alta y luego retroceda.

'Cocinando en el Horno

Ajuste del Homo para Hormeado y asado:

1.

Cprima y gire la perilla ‘Oven Temp' a la temperatura dessada.
Espere 10 a 18 minutos para el precalentamigntn.

Cologue el alimente en el centro del home. Verifigue si el
aliments 3e cocind en &l tiempo mnimo ingdicade para 1a receta.
Cocing por mds liempo si £8 necagarfo.

Saque el alimento del hormo y gire la perilla "Oven Temp' a la
pasicién "0,

Nota: Para sugerencias adicionales sobre como horneado del
herng, asardo y asado a la parrilla, songulte el folleto “La Cocina
Fécil”.

Ajuste de los Controles para Asado a la
Parrilla:

1.

b6

Para obtenar mejores rasultados, use un utensifia disefada
egpecialmente para asar a la parrilla. Coloque la asadera en la
pasicidn de la parrilla recomendado. {Ver la tabla en pdgina 85.]

Gire la perilla "Oven Temp’ a ‘Broil’ para asado a la parrilla
temperaturas mas bajas, a 232° C [450° F).

» H asade a la parrilla a temperaturas mds bajas evita al dorado
excesivo da los alimentos (ue se coginan por més tiempae,
tales como las camnes de ave.

Siga los iempos sugerides en la tabla para asar a la parrilla gn
pagina 87 gue se ingluye a continuacidn. La came debe daise
¥Uelta una vez cuande estd a mitad del tiempo de coccién.

Werifique el tarming de coenidn haciendo un corle en la carme
cerca del centro para verificar el colar.

Después de asar 4 la parrilla, cologue la perilla "Oven Temp’ en la
posicidn "Off*. Saque la asadera del homao.




Panel de Gontrol (modelos selectos)

A B

| Cocinando en el Horno

E F

H 1

El panel de contral ha sido digenadeo para su Tacil programacidn. El indicadar visual en €l panel de control muestra la hora del dfg, el
Temporizador ¥ las funciones del horno. El panel de control mostrado arriba incluye las caracterfsticas especiticas del modelo. {H estilo del

panel de control varfa seglin el modelo.)

Broil [Asar a

la Pamilla}
‘Bake' (Homear)
Morg+/Lass
{(Més+Menos-)

Se usa para asar a la paiilla ¥ dorar los
alinrantos.

Se usa para homear y asar.

Programa o cambia la hora, la
temperatura del hormo. Programa asar a
la parrilla ‘HI 0 LO".

Timer' {Temporizader)

TCaok & Hold' {Coecitin
Mantener Calignte]

Programa al temparizador.

Se usa para hornear durante ur tismpo
selecgionade, luego mantieng & alimento

caliente durante una hora.

Se Usa para pragramar un ciclo de
autglimpieza.

Programa &l homa para comenzar a
haimear g limpiarse a una hora posterior.
8e usa para programar la hora del dfa.

Kesp Wam' e usa para mantener caliente en g
(Mantener Caliznte) hamg &l aliments coeinado.

CANCEL (CANCELAR), Cangela todas las funciones a excepeién
del tempaorizador y &l reloj.

‘Clean” {Limpiaza)
Diglay’ (Diferido)

Tlock’ (Reloj)

Uso de las Teclas

= {prima la tecla deseada.

+ {Iprima "Wore+ ¢ "l ess-" para programar &l tismpa o la
temperatura.

+ 8e escuchard una sefal sonora cada vez gue oprima una tecla.

* 8¢ sscuchardn dos sengles SoNQras §i ooUITe U &iTar en la
programacisn.

Nota: Cuatre sequndos despuds de haber oprimide la tecla
More=" 0 Less-" el tismpo 0 la temperatura serd automética-
mente programada. Si transcurren mas de 30 sequndos después
de haber aprimido una tecla de funcién y antes de oprimir las
leclas "Wlore+ o Less—, la fundién serd cancelada y ¢l indicador
visual volvers al desplisgus anterior.

‘Clock’ (Relo))

El reloj puede ser ajustack para desplegar la hora va sea en formata
de 12 horas ¢ 24 horas. El reloj ha side programade en la tibrica
para el formato de 12 horas.

Para cambiar el relo] a formato de
24 horas:

1. Oprima y mantenga oprimidas las teclas
‘CANCEL" ¥ "Delay’ durante tres segundos.

2. Cprima "Wore+ ¢ 'Less- para programar &l
farmato de 12 horas o 24 horas.

(eange )

3. Programe la hora del dfa siguiende las instrucciones indicadas
abajo.

Programacidn del Reloj:
1. Oprima la tecla Tlock'.

* La hora del dfa v dos punitos destellan en el
indicador.

2. Oprima "WMore+ o "Less-"para programar la
hora del dfa.

+ Los dog puntes contindan destellando.

3. Oprima 1a tecla ‘Clock’ nugvamente o espere cualro

SEOUNJGS.
cont.
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Cuando se conecta eneigfa eléctrica al hoino o después de una
imMernipcidn de la eneigla eléetrica, la (itima hora del reloj previa a
la interrupcién destellard en el indicadar,

Para desplegar la hora del dla cuando el indigador gst8 mostrando
otra funcidn de tiempo, aprima Ia tecla ‘Tloek’,

La hora del reloj mo puede ger cambiada cuando el hormo ha sido
pregramads para Delay Cook’, ‘Clean’ o "Cook & Held".

Para cancelar el despliegue del reloj:
8 no desea que el indicador visual muestre [a hora del dia:

Oprima ¥ mantanga oprimida las teclas
CANCEL v ‘Clock’ duramte tres sequndos. La
hora del dia desaparecerd del indicador.

Cuando se cancela el despliegue del relg;,
oprima la tecla ‘Clocl’ para desplegar
brevemente la hora del dfa.

Para restaurar el despliegue del relgj:

Cprima ¥y mantenga oprimida las leglas ‘CANCEL y "Clock’ durante
Tres segundos. La hora del dia reaparecerd en el indicador.

‘Timer’ (Temporizador)
El temporizador puede ser programada de un minute (00:01) hasta
83 horas ¥ 9 minuios (35:58).

Fl temporizador puede ser usado independientemente de cuslguier
otra actividad del horno. Ademds puede ser programada cuanda olra
funcién del hamo esté en fungionamignto.

El tempaorizador no controla ¢l herno. Selamente controla una sefal
sonora,

Para pregramar ¢l temporizador:
1. (prima la tecla Timer (Temporizador).
= 000" se ilumina en &l indicador visual.
= Log dos puntos destellardn.

2. {prima 1a tecla More+ o ‘Less-' hasta que ¢l
tiempo correcto aparezca en el indicador visual.

= Los dos puntos sentindan destellando.

3. Oprima nuevamente la teela ‘Timar o espere cuatro
segundas.

= | os dos puntos ontindan destellande y comienza la cusnta
regresiva del tiempo.

= El dltimg minuto de la cuenta regresiva del temporizador se
desplegars en segundos.

4. Alfinal del tiempo programada, se escuchard una seffal sonora
larga.

(‘cancer )

Cocinando en el Horno

Para cancelar el temporizador:

1. Qprima y mantenga oprimida la tecla "Timer durante ires
Segundos.

U
2. Oprima la tecla Timer' y coloque la hara a 00:00.

Bloqueo de los Controles

El teclado pueden ser bloqueados para seguridad, limpigza ¢ evitar
el use no autorizads. Ng funcionardn cuango estén bloqueados.
Si al horng estd en use, los controles pueden bloguearss.

La hora actual del dis permanecera en el indicador cuanda los
controles estén bloqueados.

Para bloquear:

Oprima y mantenga oprimidas las teclas
CANCEL" y 'Cook & Hold” durantg tras

_(‘cance )
segundos. o™

» LOCK destella en el indigador visual.
Para desblogquear: i

Oprima y mamenga oprimidas las teclas "“CANCEL" y "Cook & Hold
durante tres segundos.

» " LOCK * desaparece del indicader visual,

Cddigos de Errores

BAKFE o 'LOCK pueden destellar ripidamente para advertirle que
hay un errer 6 un problema. i ‘BAKE' 6 LOCK destellan en el
indicador visual, oprima le tacla "CANCEL. Si 'BAKE o "LGCK
contindian destellands, desconecte la corfente eléetrica hacia &l
artetacto. Espere unos pocog minulos y vuelva a conectar la
corrients eléetrica. Si las palabras atn contindian destellande,
desconecte la corrients eléctrica hacia el artefacto y llame a un
técnico de senvicio autorizado.
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‘Bake’ (Horneado)
Para programar ‘Bake’ (Hormeadao):

{iprima la lecla "Bake'.
‘BAKE' destellard.
* 000" destellard en el indicador visual.

Seleccione la temperatura del horno. La temperatura
del haine puede ser pregramada de 75 a 282° C
{120 a BBO° F). Oprima u oprima ¥ manignga
oprimida la tecla Woret o "l ess-

= Cuando cualquiera de estas dos teclas se oprime por '
primera vez, 175" (350 se iluminard.

= Oprima la tecla "More=+" para aumentar la temperatura.

= Dprima la tecla ‘Less-' para disminuir la temperaiura.

{iprima la tecla ‘Bake' nuevamentes o espere clatro segundlas.

= ‘BAKE' dejard de destellar y se luminard en el indicador visual.

+ 38° (1007 ¢ la temperatura actual del homo se desplegard.
La temperatura se glevard en incrementos de 5° hasta qus se
alpance la temperatura progranada.

Espere a fue gl horno s& precalisnte durants 8-15 minutos.

= Cuando el haime llega a la temperatura programada se
escuchard una saial sonora larga.

= Para verificar la temperalura programada duranie el
precalentamients del hama, oprima la tecla Baks'.

Lologue el alimento en el centra del homo, dejands un minimo de
tdos pulgadas entre el utensilic y las paredes del homo.

Verifique el prograso de la coecidn cuando haya transcurrido el
tiempa minimo recomendade. Continde la coceidn si es necesario.

Al tirming de la coecidn, oprima [a tecla ‘CANCEL.
CANCEL

Retire el alimenta del homao.

Diferencias del horneado entre su horno
antiguo y su horno nuevo

Es normal observar algunas diferencias en al tiempao de horneado de
su horne antiguo y su harno nueva. Yea “Ajuste de la Temperatura
del Horno™ en la pdgina 72.

Cocinando en el Horno

Notas sobre Homeado:

» Para cambiar la temperatura del horno durante ¢l proceso
de concidn, apiima la tecla ‘Bake’, luege oprima Woiet o
‘Less-" hasta que se despliegue la temperatura deseada.

Para cambiar la temperatura del horno durante Preheat’,
oprima dos veces la tecla ‘Bake', luego oprima ‘Maore+ o
Less- hasta que se despliegue la temperatura deseada.

&i alvida apagar el horno, se apagard auteméticamente después
de transeurrir 12 horas. 87 desea desactivar esta caracterfstica,
vea la pdgina 72,

Para sugerencias adlicionales sobre horneads y asada, consulte
gl tollate “La Cocina Féail™.
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‘Gook & Hold’ (Cocciony

Wantener Caliente)

Cook & Hold' e permite hornear durante una cantidad determinada
de tiempe, sequide de un ciclo ‘Keep Warm’ de una hara.

Para programar ‘Cock & Hold":
1. Oprima la tecla "Cook & Hold.
« "BAKE"y HOLD' destellan.
+ 000" se iluming en el indicador visual.

Seleccione la temperatura del hotno. La temperatura  § M(}y§3+ }
del horng puede ser programaida de 75° a 2856° 0 A '
{170° a 550° F). Uprima u oprima ¥ mantenga
oprimida la tecla "Wore+ o "l ess-.

» Oprima la tecla ‘Maore+” para aumentar la
femperatura.

+ Opiima la tecla ‘Less- para disminuir la temperatura.

{iprima la tecla ‘Cook & Held® nuevamente O espere cuatro
segundos.

« "HOLDY destalla.
+ "00:00" destella en &l indicador visual,

Frograme la cantidad de tiempo durante la cual usted desea
hornear oprimiendo la tecla More+’ o Less-", Hl tismpo de
horneade pusde programarse desde 10 minutas {30:10) hasta
11 hipras, 58 minutos (11:53).

+ "BAKF y HOLD se iluminan en gl indicader visual.
+ H tiempe de horneado se iluminaré en &l indicadar visual.
« Comenzard la cuenta regrasiva del tiempo de harneada.



Cuando haya expirado el tiempo de coccién:
= Se escuchardn cuatro sefiales sonoras.
* ‘BAKE se apagard.
= ‘HOLDY y WARM' se fluminardn.
= En el indicadkr s desplegard 75° [170%).

Después de una hora en ‘HOLD WARM® (Mantener
Caliente:

= ‘End’ se desplegara.
* La hora del dfa volverd a desplegarse en el indicador visual.
Para cancelar ‘Cook & Hold’ en cualquier momento:

{prima la tecla ‘CANCEL". Retire el alimentoe del horna. .~
CANCEL )

‘Delay Bake’ (Horneado Diferida)

Cuando usa "Delay’, ¢l horno comignza a coeinar més tarde en el
dfa. Programe la cantidad de fempo que usted desea diferir antes
de que se encienda el harne y cuants tismpo desea cocinar el
alimento. Fl horno comienza a calentar en la hora seleccionada ¥
cocina durante el iempo espeeificado.

Fl tiempo diferido puede programarse de 18 minutos {00:10) hasta
11 horas, 59 minutos (17:58)

Para programar un ¢iclo de homeado diferido:
1. Uprima la tecla Delay’.

= DELAY destella

= "00:00° destella en el indicador visual.

2. QOprima la tecla "More+ o ‘Less-" para programar
gl tismpao diferido.

Cuando ‘DELAY esté (odavia destellando:
3. Oprima la tecla Cook & Held".
= 000 s& ilumina en el indicador visual.
= ‘BAKE' y "HOLD destellan.

4. Oprima "Wore+ para programar la temperatura
te horneado.

= 0000 y ‘HOLIY destellan.
= ‘BAKE' permanece fluminada.
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5 {prima "Wore+ para programar el fiempo de horngadeo.

+ En el indicador visual se iluminan ‘DELAY", ‘BAKE, ¥
"HOLLY.

Cuando el tiempo diferido ha expirado:
+ "DELAY’ ge apagaré.
+ Se despliega el tiempo v la temperatura de homneado.
+ Se despliega ‘BAKE" y "HOLLY,

Para programar un tiempo diferido cuando ya se ha
programado ‘Geok & Hold’:

1. Cprima la iecla Delay’.
+ ‘DELAY destella.
+ "00:00° se despliega en el indicador visual.

2. Oprima la tecla More+" o ‘Less-" para programar
el tiempo diferide.

+ Despuds de cuatro segundos, 'BELAY
permanecars iluminado para recordarls que se
ha pregramado un eigle de horneado diferide.

Cuando ha expirade el tiempo diferide y ¢l horno
comienza a funcionar:

+ Se desplegard el tiempa v la temperatura de homeado.
+ ‘DELAY e apagaré.
» "BAKF y HOLD' permanecerdn iluminades.
Para cancelar:
Oprima la tecla "‘CANCEL’.

+ Todas las funciones de horneada controladas o no por el
temporizador serdn canceladas.

( CANCEL )

+ La hora del dfa volvers a desplegarse en el indicador visual.

Notas:

* No use hornaada diferido para los artfculos que negesitan
precalentamienta del horng, tal como pasteles, galletas y panes.

* No use horngada diferico & el harne ya esté caliente.




‘Keep Warm’ (Mantener Caliente)

Para mantener calientes an forma segura alimentos caligntes ¢ para
calentar panss y platos.

Para programar ‘Keep Warm'":
1. Uprima la tecla "Keep Warm”.
= WARM destella

= 000" s& despliega en el indicador visual.

2. Seleccione la temperatura de 'Kesp Warm'. La
temperatura para ‘Keep Warm' puede ser
programada de 83° a 80° C (1458 a 180° F). Qprima
L oprima y mantenga oprimida la tecla More+’ o
Less-.
= Cuando cualquiera de estas dos feclas se oprime

par primera vez, 75° (170 sa iluminard.

= Oprima la tecla "Maore=" para aumentar la temperatura.
= Oprima la tecla 'Less-" para disminuir la temperatura.

WARM" v la temperatura se desplegardn en gl indicader cuanda
&l ciclo "Keep Warm’ esté activo.

Para cancelar Keep Warm™:
1. {prima la tecla ‘CANCEL.
2. Retire ¢l alimenta del homo.

(cancet )

Cocinando en el Horno
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Notas socbre ‘Keep Warm’:

Para calidad dptima da los alimertos, los alimentos coginados
en el horng deben ser mantenidos calientas por no més de 1a
2 horas.

Para evitar que los alimenios se sequen, clbralos levemente
gan papel de aluminio o una tapa.

Para calentar panecillos:

- cubra levernente los panecillos con papel de aluminio ¥
coléquelos en &l harma.

- oprima las teclas "Keep Warm'™ y "Moret para programar
75 G [175° F),

- caliente durante 12 & 15 minutos.
Fara calentar platos:
- noloque 2 pilas de cuatro platos cada una en gl horna.

- pprima las teclas ‘Keep Warm™ y ‘More+ para programar
757 C[170° F).

- caliente los platos durante oineo minutos, apagus el hormo y
deje log platos en gl horma durante 15 minutos més.

- use solamente platos resistentes al horno, verifique con el
fabricanie.

- no cologue los platog calientes sobre una superficie frfa
pues el cambic rapido de temperatura puede causar fisuras
superticiales o rotura.




Cierre Automatico/Modo
Sabatico

FI horng se apagard automdticamente después de 12 horas si usted
lo deja accidentalmente encendide. Esta coracterfstica de seguridad
puade ser desactivada.

Para cancelar el cierre automdtico de 12 horas y
dejar que ¢l horno funciene continuamente durante
72 horas:

1. Programe el haime para homear (ver paging 83).

2. {prima y mantenga eprimida la tecla ‘Clock
durante cince segundos.

= SAb’ se desplegard vy destellard durante cingo segundos.

= SAD se desplegard continuaments hasta que se desactive o
hasta gue transeurra el limite de 72 horas.

= ‘BAKE' también se desplegard si se estd usande un gicle de
horneado cuands el hoino estd en Modo Sabdtico.

Todas las otras funcignes EXCEPTO 'BAKE' (Timer', "Keep Warm',
‘Cleary, ato.) estdn blogqueadas durants £l Modo Sabdtico.

Para cancelar ‘Bake’ cuandc el Modo Sabiético estd
activo:

Oprima "CANCEL”.
= ‘BAKE' se apagard en al indicador visual.

(canceL )

= Ng se ird ninguna sefial sonora.
Para cancelar el Modo Sabético:
1. Uprima la tecla ‘Clock’ durante cineo segundes.
a
2. Después de 72 horas, el moe sabético terminard.
= SAb’ destellerd durante cinco segundos.
= La hora del dfa reaparecerd en el indicador visual.
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Ajuste de la temperatura del
horno

La exactitud de las temperaturas del hame es suidadesamente
probada en la fabrica. Fs normal notar alguna diferencia entie la
temperatura de hoerneadao , entre un horno MUEYG y un horno antiguo.
Con &l correr del tiempo, la temperatura del hormo puede cambiar,

Usted puede ajustar la temperatura dal korno, sf considera gque su
hoimo no esté heimeandn ¢ dorando en forma correcta. Para decidir
cuanto debe sambiar la temperatura, programe la temperatura del
horno a 18° C £25° F} més alta o mds haja que la lemperatura
indicada en sug recetas, luego homes. Los resultados dela
“prugba” pueden darle una idea de cuanto ajustar la temperatura.

Ajuste de la temperatura del homeo:
1. Oprima "Bake’.

2. Programe 280° (5507} oprimiendo la tecla
Naret"

3. Cprima y mantenga oprimida la tecla "Bake'
duranie varios sequndos o hasta que 0° aparazea
en gl indicadaor visual.

Si la temperatura del horng ha side previamente ajustada, &l
cambio aparecerd en el indicador visual. Por gjemplo, si la
temperatura dal horna fue reducida en 8° C (15° F} el indicador
mostrara - 8° [-15°).

4. Ciprima 1a tecla More+" o 'Less-" para ajustar la temperatura.

Cada vez que se oprime una tecla, la temperatura cambia en 3° ¢
(5" FJ. Latemperatura del horng pusde ser aumentada o
disminuidaen 3*a 20° C (3°a 35°F).

5 La hora del dfa reaparecerd autométicamente en el indicador
visual.

Nao necesita reajustar [a temperatura del haino si hay una falla o
inferrupcion de energia eléctiica. Las temperaturas cle asara la
parrilla y limpieza no pueden ser ajustadas.

Notas Schre el Modo Sabatico:

+ El Modo Sabético puede ser activads en gualquier momenta,
3té 0 no &l horno encendida.

= kI Modo Sabdtien no se puade activar si las teclas estin
blogueadas ¢ cuando la puerta esta blogqueada.

= Bi el horno estd harmeando cuando el Modo Sabético es
programado, ‘BAKE' se apagard cuande se cancgle el
horneade. No se emitfrin sefales sonoras.

= Cuando comienza gl modo sabético, ne se emitird la senal
songra de precalentamiento.

» La mayorfa de las advertencias y mensajes v todas las sehales
sanoras estén desactivadas cuanda el Modo Sabdtico esté
activo.

+ Si oprime la tecla 'CANCEL se caneelard un ciclo “bake’, sin
embargo el control permanecerd en Modo Sabético.

» §i falla [a corriente elécirica, cuando vuelva la energfa el horng

se activard en Modo Sabético con 72 horas restantes y ninglin
ciclo active.
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‘Broiling’ (Asar a la Parrilla)
(modelos selectos)
Para pregramar ‘Broil':
1. {prima la tecla Broil”

* ‘BROIL" destella.

= BEI" se despliega en al indicador.

2. Oprima la tecla More+' para programar asar a la parrilla HI' U
oprima la tecla Less-" para programar agar la parrilla 1O

= En el indicador visual se desplegars "HI' o "LO"

= Belecciones ‘HI broil’ 285° € [550° F) para asado a la parrilla
normal. Seleccions ‘LG broil 230° C (450° F} para asar a la
parrilla con temperatura baja alimentes gue deben ser
cocinados por més tiempo, tal coms la carne de ave.

3. Después de cuatro segundos, el haime comenzard a funcionar.
= ‘BROIL continuard iluminade.

Cocinando en el Horno

4. Para un dorado §ptimo, precaliente el horne durante 2 a 3 minutos

antes de colocar el alimente.

Tabla de Asar a la Parrilla del Hormo

. Cologue el aliments en el horne. Clerre la puerta del horng.
. [3éwvushta a la came una vez aproximadamente a mitad de la

coccisn,

. Cuande ¢l alimento £sié cocinade, oprima la

tecla "CANCEL". Retire el alimento y la asadera
del horno.

(canceL )

* La hora del dfa valverd a dasplegarse en ¢l
indicador visual.

Notas Sobre Asado a la Parnilla:

= Para mejores resultados cuando ase a la parrilla, use una
asadera diseftada para asar a la parrilla.

= ‘Hi' se usa para la mayorfa de los asados a la parrilla. Use LG
broil’ cuando ase a la parrilla alimentos gue necesitan coacidn
prolongada. La temperatura inferior parmits que el alimento
& cocing hasta quedar bien agado sin dorarse demasiado.

= Los tiempos de asado a la parrilla pueden ser més largos
cuande sa selecciona la lemperatura mds bajo de asara la
parrilla.

= El alimenio debe ser dado vuslta cuande estd a mitad del
tismpao de asar.

+ Para sugerencias y temperaturas adicionalsg sobre asara la
parrilla, consulte el folleto “La Cocina Ficil™

Came de Hes

Biftec, 2,5 cm {17} 4 A medic asar 15 - 20 minutas
1 Bign asado 18 - 24 minutos

Hamburgussas, 1.8 ¢m {374 de giosor 4 Bien asado 15 - 18 minutos

Came de Cerdo

Toging 4 Bien asado & - 10 minutos

Chuletas, 2,5 cm {17 4 Bien asade 22 - 26 minutos

Jamén - Rebanadas precocidas, 1,3 om [1/2") de grosor L) Tibig 8 - 12 minuios

Carne de Ave ‘LD Broil

Presas de pollg Joa Bien asadg 30 - 45 minutos

farigcos

Bistecs de pescado, con mantequilla, 2,3 cm (1% de groser 4 Desmenuzado 18 - 18 minutos

Filetes de pescada, 1,3 om {1/2") de grosor b Desmenuzadn g - 12 minutos

* La posicidn da la parrilla superior s #5.

Nota: Esta tabla es s6lo una gufa. Los tiempos pueden variar con el tipo de alimento gue se sstd cocinandg.
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Encendido sin Piloto Para reinstalar la pamilla:

Su estufa estd equipada con un sistema de encendido sin piloto. 1. Loloque la parrilla en el soporte de [a parrilla en ef homo.

Con este 1ipo de encendido, &l gas se apaga autométicaments y ef 2. Incling levaments hacia ariba el extremo delanteic; deslice la
horno no oporard duranfe una inforrugeion de fa corriente parrilla hacia atrés hasta que pase sobre lo8 topes de enganche.
oldcirica.

3. Baje ¢l frente de la parrilla y deslicela hacia adentra del horng.

Nao cubra una parrilla completa con papel de aluminig ni
cologque papel de aluminic en la parte inferior del horno. Se
afectardn los resultados del horneado ¥ se puede daifiar la
parte inferior del homio.

Un fésforo encendide no encenderd el quemaidor del horng.
No se debe intentar eneender 2l horng durante una
interrupcién de la eorriente eléctrica,

Respiradero del Horno . .
Cuandg &l hamo esté en uso, el frea cerca del respiradero pusde Posiciones de la Parrilla

calentarse [o suficiente como para causar quemaduras. Nunca PARRILLA 5 (posicién mds alta):
bloquee la abertura del respiraders. Se usa para tostar pan o asar a la
El respiradero del hemo se encuentra debajo del respalde parrilla alimentes delgades no
pretector de su estufa. (rasgsos.

RESPIRADERO

PARRILLA 4: Usada para la
No coloque pldsticos  mayerfa del homeada con dos
cerca de la abertura  parrillas.
del respiradero pues
gl calor que sale
puade deformar o
derretir el pldstice.

DEL HORNQ

PARRBILLA 3: S2 usa para horear ahmentos £N Una bandﬁla
de hainear galletas ¢ un melde para ralle de mermelads, para
pasteles, pays de frutas o alimentos congelados.

PARRILLA 2: Usada para asar cortes de came pequsios, cacerolas,
hornear pan, pastel en molde de tubo, flanas U horneade con dos
partillas.

PARBILLA 1: Usadp para asar cortes de carng grandes ¥
carne de ave, pasteles congelados, suflés, pastel esponjose u
horneads con dos parrillas,

‘Oven Light’ (Luz del Horno)

(prima la tecla Oven Light' para encender ¢ apagar la luz
del horno.

B pOSICION PARA HORNEAK:

Panel Inferior del H H

anel inienor ae ormo Usado para asar cortes més altos de carne
Proteja el panel inferior del hame contra derrames, especialments de res o de pavo. Cologue ambas parrillas
azugarados o acfdices, puas pueden descolorar la porcelana del herno, una sobre la otra, en las
ssmaltada. Use &l utensilio de tamaito correeto a fin de svitar salientes latarales de [a parte infarior del
derrames. No cologue utensilios ni papel de aluminio hotie.
directamente en la parte inferior del hamo. HORNEADO CON VARIAS PARRILLAS:

. Dos parrillas: Use las posicionas 2y 4,0 Ty 4.

Par"“as del HOI'“Q Neta: Nunca coloque los utensilios de cocina directamente en gl

fondg del horng.

Agccesono de la Media Parmrilla
Se dispone, como accesorio, de una media
partilla para aumentar [a capacidad del hoto.
Se inglala en la seccitn superior del lade
izquierdo del harno y airece espacio para una
Su horno tiene dos parrillas. Han sido diseffadas con un tope de plato de verduras cuando se ha colocado una
snganche an el bords. gzadera grands en la parrilla(ijijfel"ilfr:d

. —_— P o ngase en contacto con su distrfbuidor para
Para retirar la panilla: ‘ obtener el aceasorio *HALFRACK o para
1. Tire de la parilla derecho hacia afuera “i

salisitar, llame al 1-800-8588-8408.
hasta que se detenga en la posicién
del tope de enganche.

2. Levante el frente de la parrilla y tire de
la parrilla hacia afuera.




Cuidado y Limpieza

Horno Autolimpiante
(modelos selectos)

Nota: Para la limpieza manual, ver pagina 78.

El ciclo de autolimpieza usa temperaturas superiores a las
temperaturas normalgs de eoccidn para limpiar auteméticamente el
interior del horno. No fuerce la puerta del hemo ni la palanca de
blogues para abrivla. Esto pueds causar exposicién a las
temperaturas altas y constituir un riesgo de quemadura.as normalas
para limpiar automaticaments togda el interior del hamao.

Es normal que ocurran llamaradags, humao o llamas durante la limpisza
si el horno estd demasiade sucio. Es mejor limpiar el horng
regularmente en vez de esperar hasta que se hava acumulado
demasiada suciedad.

Durants el process de impigza, la cocina debe estar bign ventilada
para eliminar log olores normales asociados con la limpieza.

Antes de la Autolimpieza
1. Apague la luz del homo antes de |a limpieza. La luz del homg
puede fundirse durante el ciclo de limpieza.

2. Retire Ia asaders, todos los ulensilios v las parrillas del homo, Lasg
parrillas del homo se descoloraran y no se deslizaran facilmante
después de un ciclo de autolimpieza si no son retiradas del hoimg.

3. Limpie &l mareo del homo, gl marco de la puerta, el drea fuera de
la junta de la puerta ¥ alrededor de la abertura en Ia junta de la
puerta, con un agente de limpieza no
abrasive tal comg "Bon Ami™ ¢ con
detergente y agua. £l procese de
autelimpieza no limpia estas dreas.
Ellas deben ser limpiadas para evitar
que la suciedad se homes durante el
ciclo de aulslimpieza. {La junia es ¢l
gello alradedor de la puerta y ventana
del horno.)

4. Para evitar dafio no limpie ni frote la junia situada alrededor de la
puerta del hamno. La junta estd disenada para sellar
herméticamente el calor durants el gielo de limpieza.

5. Limpie el exceso de grasa o derrames dg la parte inferior del
horng. Esto evita humo excesive o llamaradas durante el ciclo de
limpisza.

8. Limpie los derrames azucarados ¢ dcidos tales comao papa dulcs
{ramote], tomates o salsas a base de leche. La porgelana
asmaltada es resistente al 4cido pere no a prugba de dcidos. El
acabade de porcelana puede descolorarse si los derrames dcidos
o azucarados ng son limpiados antes de un cicla de autolimpieza.

Nota: La temperatura del homo debe ser inferior a 205° C

{A00° F) para programar un giclo de limpieza.

Para programar ‘Self-Clean’ {Autclimpieza):

1. Cierre la puerta del horng.

=& —=

\J

2. Mueva la palanca de bloqueo de la puerta a la deresha a la
pasicién blogueada.

3. Ciprima la tecla Clean’.

* ‘CLEAN destella en &l indicadaor visual.

Si la puerta no se cierra, s¢ oird una seftal sonora v la palabira
‘DOOK se desplegars en el indicador visual. Si la puerta no £5
cerrada dentro de 45 segundes, la operacitn de autelimpieza
serd cancelada y ¢l indicador volverd e desplegar lo hora del dfa.

4. Oprima la tecla "More+ ¢ Less-"

* Ba despliega ‘CL-M (Buciedad Moderada,
I horas).

5. Oprima la tecla ‘More+ ¢ Less-" para tesplazar los
gjustes de autolimpieza.

'CL-H" (Suciedad Intensg, 4 horas)
"CL-MF (Suciedad Moderada, 3 horas)
'CL- L Buciedad leve, 2 horas)

Al seleccionar el nivel de suciedad del hoima se pragrama
autorndticamente el tiempo de limpieza.

8. Después de cuatro segundes, el horng eomenzard a limpiar.
= H tiempo de limpisza comenzard la cuenta regresiva en gl
indicador.
= LOCK se desplegard en el indicador visual.
» ‘CLEAN 3¢ desplegard en &l indicador visual.
Para diferir un ciclo de autolimpieza:
1. Oprima la tecla ‘Delay.
* DELAY destella.
» ‘0000 se desplegard en gl indicador visual.

cont.

*Los nombres de log productos son marcas registradas de sus respectivos Tabiicantss.
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‘Cuidado Y limpiez

{prima la tecla More+ o ‘Less-" para pragramar la
gantidad de tiemps que usted desaa diferir ol ciclo.
El tiempa diferido puede ser programado de 10
minutes {03:11) a 11 horas, 58 minutes [11:568).
{prima la tecla ‘Clean’,

* “CLEAN" destellard.

{prima la tecla (More+" 0 ‘Less-".

» ‘CL-M' (Suciedad Moderada, 3 horas) se
despliega en &l indigador.

{prima la tecla More+' ¢ Less-" para desplazar 105 ajustes de
autalimpieza.

‘CL-H {Suciedad Intensa, 4 horas)
‘CL-WT (Buciedad Moderada, 3 horas)
CL-L Suciedad leve, 2 horas)

Al selecoionar &l nivel de sugiedad del hotno se programa
autométicamente &l tismpo de limpieza.

Después de cuatro segundaos, ‘CLEAN', DELAY y 1OCK se
gesplegardn en gl indicadar visual para indicar que el horno estd
programade para un giclo de limpieza diferfdo. El tiempo diferido
también se despliega en el indicadgr visual.

Si el homo va ha side programado para un ciclo de
:;[?pi_ﬁza ¥ usted desea programar un tiempo
nendo:

1. Uprima la tecla ‘Delay.
= DELAY destella.
= "00:00° se desplagard en el indicador visual.

{iprima la lecla "More+' o ‘Less-" para programar
la cantidad de tiempo que usted desea diferir ¢l
giclg.

Después de cualre segundas, 'CLEANY, ‘BELAY" y 1TOCK se
gesplegardn en el indicador visual para indicar qus el horng estd
programado para una ciclo de limpieza diterido. El trempo
diferido también se despliega en el indicador visual.

Guando comienza el cicle de autolimpieza:

= ‘DELAY e apagerd.

= El tiempo de limpieza se desplegaré en &l indicadaor visual.
Para cancelar ¢l ciclo de autclimpieza:
Cprima la tecla ‘TANCEL".

= El indicador visual quada n blange.

{ CANCEL )
= Tordas lag fungiones son canceladas.
= La hora del dfa se despliega en el indicador visual.
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Durante el ciclo de autolimpieza

Cuande aparece ‘LOCK’ en el indicader, la puerta na se puede abrir.
Para evitar dafa a la puerts, no Tuercs la puerta para abrirla cuanda
la palabra "LOCK esté desplegada en el indicador visual,

Humo y Olores
Usted puede ver humeo y sentir olor las primeras veces que el hormg
s [impiade. Esto es normal y disminuird con gl tiempo.

También puede ocurrir hume si &l horna estd demasiado sucio o s
e ha dejado una asadera en el horng

Sonidos

A medida que el homo se calienta, usted puede ol sonidos de
piezas metdlicas que se expandan y contraen. Este es normal y ng
dafiard 2l homo.

Después del ciclo de
autolimpieza

Aproximadamante una hora después del fin del ciclo de impieza,
LOCK desaparecers. La puerta ahora puede ser abierta. Mueva la
palanga de bloques de la puerta a la izquierda para desbloquearta.

Alquna suciedad puede quedar cono una leve ceniza gris tipo
poelvo. Relfrela con un pano himeds. & la suciedad permanece
después de limpiarla, significa que el ciclo de limpisza no tue 1o
suficientemenite largo. La suciedad serd eliminada durantz el
préximo giclo de mpieza.

$i las pamillas del horne fucron dejadas en el hamo ¥ no se
deslizan suavemente despuds de un ciglo de limpieza, limpie
las parrillas ¥ los soportes de las parrillas con una pequefia cantidad
de aceite vegetal para hacerlas cheslizar con més facilidad.

Pueden aparecer Ifreas delgadas en la poreelana al pasar por
ciclos de calentamiento y enfriamiento. Fsto es normal y no
afectard el rendimients.

Una descoloracidn blanca puede aparecer después del cicle
de limpizza si los alimentos dcidos o azucarades ne fueron
lintpiadas antes del cielo de autolimpieza. Esta descoloracidn es
normal y no afectard el rendimiento.

Notas:

= 5i se deja abieita la puerta del horno, |a palabra DOOR
destellard en &l indicador visual v e escuchard una sefial
songra hasta que la pusita sea cerrada ¥ Ia tecla ‘Clean” sea
aprimida nuevamente.

= Si transcurren més de cinco segundos después de oprimir la
tecla ‘Clean’ y antes de oprimir las teclas ‘More—" o ‘Less-, el
programa volverd automdticaments al desplisgue previo,

= La puerta del homo se dafard si se fusrza para abrirla cuande
la palabra ‘LOCK" continda desplegada en el indicador.




Procedimientos de Limpieza

* Los nombres de los productos son marcas registraclas
de sus respectivos fabricantes.

* Para hacer pedidos, lame al 1-877-232-6771 FEUU. 0
al 1-800-688-8408 Canadd.

Asaderae Nunca cubra of ingerte con papef de afianinio pues osto oUits gue fa grasa so cscinra 2 fa bandeja inferior.
Inserta * Colegue un pans enjabonada sebre el inserto v [a bandeja; deje remajar para soltar la suciedad.
= Lave en agua jabongsa tibia. LIse una ssponja de fregar para guitar la suciedad persistente.
= La bandeja de asar y gl inserte pusden ser lavados en ¢l lavavajillas.
CGuemadores de | * Limpie frecuentamente. Espers que el quemader se enfife. Limpie con una esponja de fregar de plastico con jabén,
Gas Sellardos Fara la suciedad persistente, use un limpiador no abrasivo v un pafic. Trale de evitar que el limpiador se escurra hacia
los orfficios dal gas pues esto afectard lallama. Si el limpiador penatra en los oriticios, limpie con una escobilla de cerdas
suaves o un alfiler derecho, especialmente el orificio debajo dal encendedor. No agrande ¢ distorsione Iog agujsros.
» Tenga cuidado de gue no entre agua en log grificios de los quemadares.
= Tenga cuidado cuandk limpie el encendedor. Si el encendedor estd himede o dafade el quemador superior
ho encenderd
Rejillas de los = Lave las rejillag con agua tibia jabonosa v una esponja de tregar de pléstico no abrasiva. Para suciedad persistente,
Guemadores limpie con una esponja ng abrasiva ¢ impregnada con jabén ¢ con una esponja y una Cooktop Cleaning Creme
{pisza #20080001
* Para suciedad quemada, saque las parrillas, cologue periddicss v rocle cuidadosaments con un limpfadeor de horne
somercial. (Norocie [as supericies vacinas.) Coloque en bolsas de pléstico durante varias horas g tada la noche. Usando
guamtes e goma, retire de lag bolsas. 1ave, enjuagus, seque ¥ vuelva a colocar an la cubierta de la estufa.
Area del Helojy | = Para aclivar ‘Control Lock’ [Blogueo de los controles) para la limpieza, ver péging &2,
de las Teclas = Lave, enjuague ¥ seque. No use agentes de limpieza abrasivos pues pueden ravar el acabarly.
de Gontrol * 8¢ pusde usar limpiavidrios si e rocfan en &l pafto primare. A rocle dircctamente oo of panel
Perillas de * Retire las perillas cuando estén en la posicidn ‘GFF tirdndolas hacia adelante.
Control = Lave, enjuague ¥ seque. No use agentes de limpieza abrasivos pues pueden rayar el acabado.
* Engienda cada quemador para asequrarse de que las perilias han sido correctamente reinstalaclas.
Cubierta y Paned | La porcelana esmaltada ss widrio fundido e metal ¥ pusde agristarse o picarse si ng se Usa correctamsnts. Es resistante
de Control - a los dcidos, no a prueba de dcidos. Todos los derrames, especialmante log derrames azucarados o acldicos deben ser
Esmalte de limpiados inmediatamente con un paiio seco.
Porcalana = Cuando se enfrig, lave con agua jabonasa, enjuagus ¥ seque.
* Nunca limpig una superficie tibia o calisnte con un pane hiimeds. Esto puede causar agristamieno o picaduras.
= Nunca use limpiadores de horne, agentes de limpieza abrasivos ¢ cdusticos en e acabade exterior de a estufa.
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Cuidado y Limpieza

Paneles Laterales,
Gaveta de
Almacenamienta,
Puerta de la
Pamilla Inferior y
Manijas de las
Puertas - Esmalte
Pintado

+» Cuando esté fifa, lave con agua tibia jabonesa, enjuague v seque. Munca limpie una superfigie tibia o calients
con un paiio hdmede pues esto puede daitar [a superficie ¥ causar una quemadura a causa del vapor.

» Para manghas rebeldes, use agentes de impieza levemente abrasives fal como pasta de bicarbonato o "Bon Ami™.
No use limpiadores abrasivos, clusticos o d4speres tal como espanjas de lana de acero o limpiadores de hornos. Fstos
productos pueden rayar o dailar permangntements la superficie.

Nofa: Use una toala o un pailo seco para limpiar los derromes, especizimente fos derrames ackiicos o

azgcarados. La superficie se puede descolorar o perder of britlp si of dervaime no se #mpia imnodigtamente.

Esto s espociaimente importante on fas supesficies hiancas.

Ventana y Puerta
tlel Horng - Vidrig

» Fvite usar cantidades excasivas de agua pues pusde escurrirse debajo o delrds del vidrie causando manchas.

» Lave con agua y jabén. Enjuague con agua limpia y seque. El limpiador de vidrio puede usarse si se rocfa en un
pafio primero.

» No use materiales abrasivos tales como saponjas de restregar, limpiadores en polve o esponjas de lana de acero
pues pueden rayar el vidrio.

Interior del
Hoeno

Homo autelimpiante:
» Biga las instrucciones &n las pAginas 76-78 para programar un gicle de autolimpieza.

Limpieza Manual:

+ Limpie frecuentemeirte usando limpiadores abrasivos suaves y una esponja de pléstico.

» Nao use ssponjas de fregar metdlicas porgue pusden rayar a superficie.

» Cuando utilice limpiadeores de horng comerciales siga las instrunciones dal fahricants.

+ Limpie log derrames &cidos (alimentos a base de tomates o de leche) tan pronte como sea posible ¢oi agua v jabén.
Si el derrame no e limpiads se puede descolorar [a porcelana.

Para hacer més fécil Ia impieza, saque la puerta del horno, si lo desea. (Ver la seceién Mantenimiente.)

Parmillas del
Horng

= Limpiar con agua con jabdn.

» Bacar lag manchas diffciles con polve de limpieza ¢ una esponja llena can jabdn. Enjuague y sequs.

» Las parrillag se deseolorarén permanenlemente y pugden no deslizarse con suavidad s son dejadas enel hormg durante
un giclo de autolimpieza. Si esto sucede, limpie la parrilla y los soportes en relieve con una pequeiia cantidad de aceite
vegetal para restaurar |a facilidad de mavimignto, luega limpie el sxceso de aceite.

Acero Inoxidable
{modelos sslectos)

» NQ USE NMINGUN PRODUCTO DE LIMPIEZA QUE CONTENGA BLANGUEADOR A BASE DE CLORO.

« N USE LIMPIADORES “ORANGE” RI LIMPIADORES ABRASIVOS.

» SIENIPRE LIWIPIE LAS SUPERFICIES DE ACERQ A FAVOR DEL GRARO.

» Limpieza Diaria/Suciedaid Leve - Limpis con uno de los siguientes - agua con jabén, una solugién de vinagre
blance con agua, limpiador para supertficies y vidrio ‘Formula 408™ o un limpiavidios similar - usanda uma esponja
o un pafto suave. Enjuague y seque. Para pulir y evitar marcas de los dedos, use el products “Stainless Steel
WMagic Spray™ (Pieza No. Z0000008)*.

+ Suciedad ModeradafIintensa - Limpie con unp de los siguientes - ‘Bon Ami™, ‘Smart Cleanser™ o “Soft Sorub™ -
usandeo una esponja himeda o un pane suave. Enjuague y seque. Las manchas diffoiles pueden ser quitadas con
una egpanja multi-use Seotch-Brite™ himeda; frote a favor del grano. Enjuague ¥ seque. Para restaurar g
lustre y sacar las vetas, aplique Stainless Steel Magic Spray™.

+» Descoloracidn — Llse una esponja mojada o un pafia suave, limpig con limpiador de acero ‘Cameo Stainless Steel
Cleaner™. Enjuague inmediatamente y seque. Para eliminar las estifas y restaurar el lustre, use después rociador
para acero inoxidable "Stainless Steel Magic Spray™.

*Los nombres de log productos son marcas registradas de sus respeciivos fabricantes.
* Para hager pedidos, llame al 1-877-232-8771 EEUL). ¢ al 1-800-688-8408 Canadd.
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Mantenimiento

Puerta del Homo

Para sacar:

1. Cuando esté fria, abra la puerta del homno hasta la posicisn tope
tle asar a la parrilla [akierta apioximadamentg 10 ¢m {cuatro
pulgadas]].

2. Sujete la puerta de cada lads. Ne use la
manija de la puerta para levantarla.

3. Levante uniformements hasta que la puerta
s¢ salga de los brazos de articulacidn.

Para volver a colocar:
1. Sujete la puerta de cada lado.

2. Alinge las ranuras de la puerta con lgs brazos de articulacion de la
estufa.

3. Deslice [a puerta hacia los brazos de aiticulacién hasta que esté
sompletaments asentada en lag bigagras. Empuje hacia abajo las
esqjuings superiores de la pueita para asentarla completamente en
las hisagres. La pueita no debe quedar torcida.

Nota: La puerta del horno en una estufa nueva puede sentirse
“ssporjosa” cuanda se ciera. Feto es normal y disminuird con el
LS.

Ventana del Horno

Para proteger la ventana de la puerta del homeo:

1. N use agantes de limpieza abrasivos tales como esponjas de
restreqar de lana de acere o limpiadores en polve pues ellos
pueden rayar el vidrio.

2. Ne golpes gl vidiio con ollas, sartenes, mugbles, juguetes u atros
ohjetos.

3. Mo cierre la puerta del horng hasta que las parrillas del homa no
estén en su lugar.

Al golpear, rayar, hacer vibrar ¢ esfoizar el vidrio puede dehilitar su
sstructura causando Un mayor riesge de rotura en una fecha
postericr.

Tornillos Niveladores

La esiuta debe ser nivelada cuando se instala. Sila
estufa no estd nivelada, gire los tormilles niveladores
de pldstico ubicadss en cada esquina de la estufa
hasta que quede nivelada.

TORNMIELO MIVELADOR

Luz del Horno

Para reemplazar el foco del horno:

1. Cuando &l horna esté fifo, sujets 1a tapa de la bombilla en su lugar,
luego deslice el retén de alambre fuera de la cubisrta, NOTA: La
cubierta de la bombilla se caeré si no es
suUjetaen sulugarcuando esté sacando

CUBERTA DEL
gl retén de alambre. D

2. Baque la cubierta del foco y &l
focao.

3 Cologue un foco de 40 watts
para electradoméslicos.

4. Vuelva a colocar la cubiertade la
kombillay aseglrela conelrgién
de alambre,

5 Vuelva a enchufar la estuta. Yuela a cologar |a hora correcta.

ASTEN OE ALAMORE



Mantenimiento

Retiro de la Estufa a Gas

Los conectores de la estuta a gas usados para conectar este
artefacto al suministio de gas no estén diseilados pars movimiento
gontinug. Una vez instalados, NG musva repetidamente este
artetacto a gas para su limpieza ¢ para ubicarlo en otro lugar. Si
este artefacto tiene que ser movido v/o retirade para reparacidn,
siga el procedimiente descrito en las instrucciones de instalacidén,
Para informacién, pdngase en contacto con £l Servicio a los Clientes
Maytag lamande al 1-800-688-8800 EE.UU. 0 al 1-800-888-2002
Canadé.

Para svitar gue la estufa se vuelque aceidentalments, se debe
asegurar al piso colocando el tornillo nivelador trasero dentro del
soporte anthvuglog.

Gaveta de Almacenamiento
(modelos selectos)

La gaveta de almacenamienlo puede ser relirada para que usted
puada limpiar debajo de la astufa.

Para sacar :

1. Vacle la gaveta y deslicela hacia aiuera hasta la primera posicién
tope.

Levante la parte delantera de la gaveta.

3. Tirela hasta la segunda posicidn de tope.

4. Sujete los lados v levante la gaveta para retirarla.
Para volver a colocar:

1. Inserte los extremos de las correderas de la gaveta en [os rigles
te [ estufa.

Levante la parte delantera de la gaveta y suavemente empljela a
la primera pesicidn de tope.

Levante la govela nugvamente v empljela hasta que queds
gompletaments cerrada.

2
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Panel Inferior del Hormo

Proteja & panel inferior del hotno contra derrames, especialments de
tipo acfdicn o azugarade, pues pueden descolorar la porcelana
esmaltacia. Use el utensilio de tamaito correcto a fin de evitar
derrames v reboses.

El panel inferigr del hamo puede sar sacado para su limpisza.
Para sacar:

Cuando se enfife, sague las parrillag del hormo. Deslice
los dos retenes, ubicados en cada gsquina
del panel inferior del hormo hagia la parte
delamtera del homnag.

Levante &l bords trasers del panel interior
del hemao ligeramente v luege deslicelg
hacia atrds hasta que &l borde delantero del
hamg pasa por schre ¢l marco delanterg.
Sague ¢l pangl inferior del hormg.

Para volver a colocar:
Coloque el borde delantero del panel inferiar del homo en el marco
delamere del harng. Baje la parts trasera del pangl infarior del

haina ¥ deslice los dos retenss hacia atrds para bloquear el panel
inferior del horna en su lugar.

GConexion Eléctrica

Los electrodomésticos que requisren enargia
eléctrica estdn equipados eon un enchufe de
tres clavijas con conexitn a tierra, ¢l cual
debe ser enchufade directamente en un
tomacarriente eléctrics de tres agujeras, para
120 voltios debidamente conectado a tisima.

Sempre desenchute of electrodoméstion antos de efectuar
feparaciones.

El enchufe de tres clavijas con conexién a tierra ofrace proteceidn
contra peligros de chogues sléctricos. NG GORTE MI ELIMINE LA
TERCERA CLAVIJA DE CONEXION A TIERRA DEL ENGHUFE
DEL GORDON ELEGTRICD.

Si salamente se dispone de un lomacoriiente sin conaxién a tierra,
de dos agujeras U olro tipo de tomacorrients elécliico, ¢l
propictario del eleetrodoméstico ¢s personalmente
responsable de reemplazar el tomacorriente cen un
tomacorriente eléctrico de tres agujeros debidamente puesto
a tierra.



Para la mayoifa de los problemas,
verifique primero (o siguiente.

Revise si los controles del homa estdn debidaments ajustados.

Verifique s &l gnchufe esté firmemente insertado en ¢l tomacorriente.
Verifique o vuelva a reponer el disyuntor, Verifique o reemplace el fusible.
Verifique el suministro de energla elécirea.

El quemasdor superior no se
enciende.

Verifique gf la estufa estd debidamente conectada a la fuente de alimentacidn.

Verifique sf gsld fundido un fusibile del gireuite o si se disparé el disyuntar principal.
Verifique para agagurarse de que &l encendedar esté seco v gue emita chasquides. Fl
guemador no se encenderd si el encendedor estd daiado, sucio 0 mojade. & el encendedor
no pragduce un chasguide, gire la perilla de control a la pesicién "GFF.

La llama es dispareja.

Los orificios del quemadaor pueden estar oheiruidos.

La llama del quemador superior se
levanta del orificio.

Verifique para asegurarse de que el utensilio estd asentado en la parrilla sobre &l quemador.

Los resultados del hormneatdo no son
come se esperaban ¢ son
diferentes a los del horno anterior.

Verifique la temperatura del horno seleccionada. Aseglirese de que el homo estd
pracalentads cuandao la receta o instrucciones recomiendan precalentamiento dal horna.
Ageglirese de que el respiradero del rorno ne esté hloqueado. Ver pégina 74 para la ubicacion.
Verifique para asegurarse de gue la estufa esté nivelada

Las temperaturas a menuds varfan entre un homo nugvo y ung antigue. A medida que pasa
¢l tiempo, la temperatura del horno cambia ¥ pueds hacerse més caliente ¢ més fifa. Ver
pAg. 77 para las ingtnucciones comao ajustar la temperatura del horng {modelos selectos).
MOTA: No se recomienda ajustar la temperatura si ha tenido problamas son golo una o dos
recelas.

Use el utensilio correcto. Las utensilios oscuros praducen dorade oscuro. Log utensilios
brillantes producen dorada clare. Consulte el folleto *La Cocina Ficil” para mayor informacion
sobire los utensilios de hornear.

Veritique las posiciones de las parrillas y la colocacidn de los utensilios. Alterne los utensilios
cuando use dog parrillas. Beje 2,5-5 om {1-2 pulgadas] entre los utensilios v las paredes del
hormo.

Verifique el uso de papel de aluminio en el horma. Nunea use papel de aluminia para cubrir
unaparrilla completa del horng. Cologue un pedazo pequeno de papel de aluminic enla parrilla
que estd debajo del utensili para recibir los derrames.

Los alimentos no se asanala
parrilla en forma debida o sale
demasiado humme.

Verifique las posiciones de las parrillas del horno. El aliments puade estar muy cerca de

la llama.

El papel de aluminio se usd de manera incorrecta. Nunca forre 2l inserto del asador con papel
da aluminio.

Recorte el exceso de grasa de a carng antes de ponerla a asar a la parrilla.

Se usd umna asadera sugia.

Pracaliente el horng durants 2 @ 3 minuios antes de eolocar &l alimento en gl horne.

Ase a la parrilla con la puarta del harne cerrada.
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localizaci' ny Soluci n de Averia

El homo no se autolimpia » Verifique para asegurarse de que ¢l ciglo no esté ajustado para un comienzo diferido. Ver

{modelos selectos). péaginas 78-77.

= Verifique si la puerta estd carrada.

= Verifique si el control estd en Mado Sabético. Ver pg. 72,

= El horno pusde estar 2 més de 205° G (400° F). La temperatura del homa debe ser inferior a
205" C (400° F) para programar un ¢icle de limpieza.

El horng no se limpid en * Puede que sea necesario un tismpo de limpigza més large.
forma debida (modelos selectos). * Log derrames excesivos, especialmente de alimentos azucarados yo cidos no fueron
limpiados antes del oiclo de autclimpicza.

La puerta del horno ng se » El interior del horne todavfa estd calienle. [egje que pase aproximadaments una hora
deshloguea después del cicle para que el haino se enfife antes de gue se complete un cicle de autolimpieza. La puerta
de autolimpieza {modelos selectos). puede ser aliieria cuando desaparezea la palabra LOCK' del indicader visual.

= Elcontrol ¥ la puerta puede estar blogueada. Ver las pdginas 88 v 78 para se desbloqueo.

Se junta humedad en la ventana » Esto es normal cuando sg cocinan alimentos con alto contenide de humedad.
del hamo o sale vapor por » Be us6 humedad excesiva cuando limpid la ventana.
el respiradere del horne.

Hay un olor fuerte o huma leve » Esto es nomal en una eshuta nueva y desaparecers después de Unos pocos Usns.

cuando se enciende el horno. Al inigiar un giclo de autolimpieza s& "quemardn”™ los glores més rdpidamente.

= 3i se enciende el ventilador ayudaréd a eliminar el hume y/o el olor.

= Buciedad excesiva de alimantos en el panel infarior del hame. Use un ciclo de autolimpieza.

Cadigos de Errores » BAKE o LOCK' pueden destellar répidamente en el indicader para avisarle fjue hay un error

{modelos selectos). o un problema. Si ‘BAKE ¢ ‘LOCK aparecen en el indicador visual, oprima la tecla ‘CANCGEL”.
Si"BAKE o ‘LOCK contindan destellando, desconecte [a energla eléetrica al slectrodoméstico.
Espere unos poces minutos yvuelva a reconectar 1a energfa eléetrica. Si contintian destellanda,
desconecte la energla eléstrica del electrodoméstico v llame al 1anico de seivicio autorizad.

= Siel horno estd demasiado sugio, pueden ocurrir demasiadas llamaradas lo cual resultard en
un cddigo de error durante la limpieza. Oprima la tecla 'CANCEL' ¥ deje que el horno s¢ enfife
completamente, limpie &l excesn de suciedad y luego vuelva a programar el ciclo de impieza.
Si el cddigo de error reaparsce, llams a un téenica autorizade.

Se escuchan ruidos. » kI horme emite varios sonidos bajos. Usted puede ofr los relés dal horno cuando se encienden
¥ §8 apagan. Esta es normal.

= Amedida que el horna se calienta y se endifa, usted pueds ofr sonidos de piezas metdlicas que
ge expanden y contraen. Esto es normal y no danar su electrodoméstico.

No se escuchan seilales sonoras + Elhorno pueds estar en Modo Sabético. Ver pég. 72,
¥ ¢l indicador visual no s¢ activa.

‘SAL" destella y luego se = El'horne estd en modao sabdtico. Para anular el mode sabétice, oprima y mantenga oprimida la
degpliega continuamente. tecla "Clock’ [Relgj) durante cinco segundos.
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Formm MNo. B10/04

Part Mo, B113P4565-50

Garantia y Servicio

Lo que No Cubren Estas Garantias:

. Situaciones y daitos resultantes de cualquiera de las siguientes
sventualidades:

a. Instalacién, entrega ¢ mantenimisnto inapropiados.

b. Cualguigr reparacion, modificacion, altaracidn o ajuste no autorizade por
el fabricante o por ur centro de servicio autorizado.

c. Mal uso, abuse, accidentes o usa irrazonable.
d. Cerrente eléetrica, vollaje o suministre incorrecto.
. Programacitn incorrecta de cualquiera de los controles.

2. Las garantfas quedan nulas si los nimeras de serfe originalas han sido
retirados, alterados o no son faciiments legibles.

3. Foeos.

4, Produgtos compratks para Uso somergial o industrial.

5. Fl costo del servicic ¢ llamada da sewvigin para:
a. Corregir errores de ingtalacison.
b. Instruir al usuario sobre el use correcto del artefacto.
¢. Trangporte del artefacto al establecimiento de servigio.

8. Los dafios consecuentes ¢ incidantales sufridos por cualguier persena come
resultade de cualguier incumplimiento de estas garantias. En algunos
sstados no se permite la exclusién ¢ limitacidn de los dafios consscusntes o
incidentales, por lo tanto la exclusidn anterior puede que na se aplique en su
caso.

Si Necesita Servicio

» Llame al distribuider dende compré su electrademéstico o llame a Maytag
Services™, Servicio a los Clientes Maytag lamande al 1-800-888-3800 EE.UU.
o al 1-800-688-2002 Canad4. para ubicar a un téenico autorizado.

» Asegurese de conservar el comprobante de compra para verificar ¢l estado de
la garantfa. Consulte la seccidn sobre la GARANTIA para mayor infermacion
sobre lag responsabilidaces del propietario para servicio bajo la garantfa.

» Siel distribuidor o la compaiiia de seivicio no pueden resalver el problema,
eseriba a Maytag Services™, Atin: CAIR® Center, PG Box 2370, Cleveland, TN
37320-2370 o llame al 1-800-688-9800 EE.UL. o al 1-800-688-2002
Canada.

» Las gufas del usuarig, manuales de servicio e infermacidn sobre las pigzas
pugeden solicitarse a Maytag Services™, Maytag Customer Agsistance.

Notas:

Cuands llame ¢ eseriba acerca de un problema de sencio, por favor
incluya la siguiente informacién.

a. Su nombre, direccidn ¥ ndmera de teléfons;

b. Ndmero de models y ndmero de serie;

¢. Nombre y direceidn de su distribuidor o téenico de sarvicio;

d. Una descripeitn clara del problema que esté experimentanda;
e. Comprobante de compra (recibo de compra).

S04 Maytag Applisnces Soles Co. Lithe LLE.A .



