GAS ON GLASS COOKTOPS
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Warning and Important Safety Instructions ap-
pearing In this guide are not meant to cover all
possible conditions and situations that may
ocour, Common sense, caution, and care must
be exercised when installing, maintaining, or
operating the appliance.

Always contact your dealer, distributor, service
ageni, or manufacturer about problems or con-
ditions you do not understand.

RECOGNIZE SAFETY SYMBOLS, WORDS,
LABELS

A warnine

WARNING ~-Hazards orunsafe practices which
COULD resultinsevere personal injury ordeath,

A cavrion

CAUTION - Hazards or unsafe practices which
COULD resull in minor personal injury.

Read and follow all instructions before using
this appliance 1o prevent the potential risk of
fire, electric shock, personal injury or damage fo
the appliance as a result of improper usage of
the appliance. Use appliance only for its in-
tended purpose as described in this guide.

To ensure proper and safe operation: Appl-
ancemust be properly installed and grounded by
a qualified technician. Do not altempt to adjust,
repair, service, or replace any part of your appli-
ance unless it is specifically recommended in
this guide. All other servicing should be referred
to a qualified servicer. Have the installer show
yourthe location of the gas shutoff valve and how
to shut it off in an emergency.

Always disconnect power o appliance before
servicing.

WARNING: Ifthe in-

formation in this manualis
not followed exactly, a fire or
explosion may result causing
property damage, personal
injury or death.

- Do not slore or use gasoline or
other flammabie vapors and lig-
uids in the vicinity of this or any
appliance,

- [F YOU SMELL GAS:

* Do nottry to light any appliance.

» Do not touch any electrical
switch.

* Do not use any phone in your
building.

o Immediately call your gas
supplier from a neighbor’s
phone. Followthe gas supplier's
instructions.

¢ If you cannotl reach your gas
supplier, call the fire
department.

- Installation and service must be
petformed by a qualified installer,
setvice agency orthe gas supplier.

-(Gas leaks may oceur inyour system and
“resultinadangerous situation. Gasleaks
-may notbe detected by smell alone. Gag
- suppliers recommend you purchase and
“install an UL approved gas detector. in-
stall and-use 'in_accordance with the
manufacturer's instructions.

NEVER leave any items on the cookiop. =
The hot air may ignite flammable items
and may increase pressurs in closed
containers which may cause them o
burst.

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

Keep area around appliance clear and free
from combustible materials, gasoline, and
other flammable vapors and materials.

If appliance is installed near a window,
proper precautions should be taken to pre-
vent curtains from blowing over burners.

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

Many plastics are vulnerable to heat. Keep
plastics away from paris of the appliance
that may become warmor hot. Do not leave
plastic items on the cooklop as they may
melt or solten if left too close to a lighted
surface bumer.

To eliminate the hazard of reaching over
hotsurface burners, cabinet storage should
not be provided directly above a unit. If
storage is provided, it should be limited to
fterns which are usedinfrequentiyand which
are safely stored in an area subjected to
heatfroman appliance. Temperatures may
be unsafe for some items, such as volalile
liquids, cleaners or aerosol sprays.



Afaint gas odor may indicate a gas leak. i a
gas odor is detected, shut off the gas supply
to the cooklop. Call your installer or local gas
company {0 have the possible leak checked.
Never usea maich or other flametolocate
a gas leak,

CASE OF FIR

Turn off appliance and ventilating hood to
avold spreading the fiame. Extinguish flame
thenturnonhood to remove smoke and odor.

> Smother fire o flame ina pan with a lid or
cookie sheet.

MEVER pick up or move a flaming pan.

Do not use water ongrease firas. Use baking
soda, a dry chemical or foam-type extin-
guisher to smother fire or flame.

NEVER store items of intergst io children
in cabinets above anappliance. Children
climbing on the appliance to reach ftems
could be seriously injured, o

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

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

Children must be taught that the appliance
and utensils on it can be hot. Let hot utensils
ceol in a safe place, out of reach of small
children. Children should be taught that an
appliance is not a toy. Children should notbe
allowed 1o play with controls or other parts of
the unit.

NEVER use appliance as a space heater to
heat or warm a room to prevent potential
hazard to the user and damage to the appli-
ance. Also, do not use the cooklop as a
storage area for food or cooking utensits.

Patentially hot surfaces include cooklop, and
areas facing the cooktop.

NEVER use aluminum foil to line burner
spillover area. Restriction of normal air flow
may rasult in unsafe operation.

Always place a pan on a surface burner
before urming it on. Be sure you know which
knob controls which surface burner. Make
sure the correct bumer is turmned on and that
the burner has ignited. When cooking is com-
pleted, turmbumer off before removing pan te
prevent exposure {o burmer flame.

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

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

NEVER heat an unopened container on the
surface burner. Pressure build-upmay cause
container to burst resulting in serious per-
sonat injury or damage to the appliance.

Use dry, sturdy potholders. Damp potholders
may cause burns from steam. Dishtowels or
other substitutes should never be used as

potholders because they can frait across hot
surface bumers and ignite or get caught on
appliarce pars.

Always let quantities of hot fat used for deep
fat frying cool before atternpting o meove or
handle.

Do not et cooking grease or other flammable
materials accumulate in or near the appli-
ance, hood orventfan. Clean hood frequently
toprevent grease fromaccumulating onhood
or filter. When flaming foods under the hood
turn the fan on.

NEVER wear garments made of flammable
material or loose fitling or long-sleeved ap-
parel while cooking. Clothing may ignite or
catch utensil handles.

UTENSIL SAFETY

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

Be sure utensil is large enough to propetly
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 1o be added as well as the bubble
action of fat.

To minimize burns, ignition of flammable ma-
terials and spillage due fo unintentional con-
tact with the utensil, do not extend handles
over adjacent surface burners. Always fum
pan handles foward 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 utensit and the appliance.



Only certain types of glass, glass/ceramic,
ceramic or glazed utensils are suitable for
cookiop usage without breaking due to the
sudden change in temperature. Follow
manufaciurar's instructions when using glass.

This appliance has beentested for safe perfor-
mance using conventional cookware. Do not
use any devices or accessories that are not
specifically recommended inthisguide. Do not
use eyelid covers for the surface units or
stovetop grills. The use of devices or accesso-
ries 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.

Turn off all controls and wait for appliance
parts to coothefore touching or cleaning them.
Do not touch the bumer grates or surrounding
areas until they have had sufficiert time to
cool.

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

The California Safe Drinking Waterand Toxic
Enforcement Act of 1986 (Proposition 65)
requires the Governor of California o publish
a list of substances known 1o the State of
California to cause cancer or reproductive
harm, and requires businesses to warn cus-
tomers of polential exposures 1o such sub-
stances.

Users of this appliance are hereby warned
that the burning of gas can result in low-level
pxposure to some of the listed substances,
including benzene, formaldehyde and soot,
due primarily fo the incomplete combustion of
natural gas or liquid petroleum (LP) fuels.
Properly adjusted burners will minimize in-
complete combustion. Exposuretothese sub-
stances can also be minimized by properly
venting the burmers 1o the outdoors.

IMPORTANT NOTICE REGARDING PET
BIRDS: Neverkeeppetbirdsinthe kitchen or
in rooms where the fumes from the kitchen
coulid reach, Birds have a very sensitive res-
piratory system. Fumes released during an
oven self-cleaning cycle may be harmiul or
fatal to birds. Fumes released due to over-
heated cooking ofl, fat, margarine and over-
heated non-stick cookware may he equally
harmiul.

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

Always disconnect power lo appliance be-
fore servicing.

The three-prong grounding plug offers pro-
tection against shock hazards. DO NOT
CUT OR REMOVE THE THIRD GROUND-
ING PRONG FROM THE POWER CORD
PLUG.

i an ungrounded, two-hole or other type
electrical outlet is encountered, it is the
personal responsibility of the appliance
owner 1o have the outlet replaced with a
properly grounded three-hole electrical
outlet.




> [{ flame should go out during a cooking -
. operation, turn the burner off. If a strong
-gas odor s detected, open a wirdow -
- and wat five minutes i)efora rehghtmg '
the burer. -

> Besure aiisurface controlsare settothe
- OFF position prior tca sUpplying gas«; to
“the cookiop. - :

»—NEVEF{ touch cookmp until zi has.
~cooled. “Expect some parts of the

“cookiop, especially arcund the buraers,

- 1o become warm or hot during cooking.

~.Use potholders fo protect hands.

SURFACE CONTROL
KNOBS

Usetoturnonthe sur-
face burers. Aninfi-
nite choice of heat set-
fings is available from
LO to HL At the Hi
seiting a detent or
notch may be felt.

PILOTLESS IGNITION
Pilotless ignitior eliminates the need for a
constant standing pilet light. Each surface
burner has a spark ignitor. Use care when
cleaning around the surface bumer.

If the surface burner does rot light, check f
ignitor is broken, solled or wet.

BURNER CaP

BURNER BASE

SETTING THE CONTROLS

1. Place a pan on the burrer grate. (To
praserve the grate finish, do not operate
the burners without a pan on the grate to

OPERATING DURING A
POWER FAILURE

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

absotb the heat from the bumer flame.)

2. Pushinandturnthe controlknob slowly to
the desired setling.

2. Pushinknob and turn immediately coun-
terclockwise to the LITE setling.

= A clicking (spark) sound will be heard
and the bumer will light. (Al ignitors
will spark when any surface bumer
knob is turned on. However, only
the selected burmer will light.)

= When _lightingmthe surface bumers, be '
-sure all of the controls are in the OFF
~posttion. Strke the match first and

hold 1t in position before tumfng the
3. Turnknob to desired setting. Cknob,

> Do not leave the cooktop unatiended
-when cooking during & power failure,

4. Do not leave cookiop unattended.

The size andtype of cookware will affectihe heat setting. Forinformation oncookware andother
factors affecting heat setiings, refer fo “Cooking Made Simple” bookiet.

Settings Uses

Hi Use Hi 1o bring liquid o a boll, or reach pressure in a prassure
cooker. Always reduce setting fo a lower heat when liquids begin
to boit or foods begin o cook.

An intermediate flame size is used o continue cooking. Feod
will not cook any faster when a higher flame sefting is used
than needed to maintain a gentle boil. Water boils at the same
temperature whether boiling gently or vigorously.

LO Use LO 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. [t is possible to reduce the heal by rotating the knob
toward OFF. Be sure flame is stable.



1. Left rear burner (8,200 BTUs).

2. Right rear bumer (5,000 BTUs on HI,
650 BTUs on LO).

3. Left front burner (9,200 BTUs).

4. Right front burner (12,500 BTUs).

Model MGC6536

1. Left rear burner {10,500 BTUs).

2. Right rear burner (8,200 BTUs}.

3. Center bumer {5,000 BTUs on Hi
650 BTUs on LO).

4. Leit front burner (9,200 BTUs).

5. Right front burner {12,500 BTUs).

Topreventthe cooktop fromdiscoloring or
staining:

= (lean cooklop after each use.

> Wipeacidic orsugary spilisas soonas
the cocklop has cooled as these spills
may discolor the surface.

SEALED BURNERS

Thesealedburnersare sectirediothe cookiop
and are not designed 1o be removed. Since
the burners are sealed into the cooklop,
boilovers or spills will not seep undemesath
the cooktop.

However, theburmers should be cleaned after
each use. The head portion of the burner has
a removable cap that is easily removed for
cleaning. (See page 6 for cleaning dirac-
tions.)

Bumner caps must be correctly placed on the
bumerbase forproperoperationofthe burner.

HIGH PERFORMANCE
BURNER*

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

adjustment is not necessary.

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

If the burner flame is yellow or is noisy, the air/gas mixture may be incorrect. Contact &
setvice technician to adjust. {Adiustments are not covered by the warranty.)

With LP gas, some yellow tips on the flames are acceptable. This is nommal and

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

> To Improve cooking efficiency and to prevent possible damage to the cookiop or pan,
the flame must be adjusted se it does not extend beyond the edge of the pan.

SIMMER BURNER*

This bumer is tocated in the center or right
rear position. The simmer burner offers a
lower BTU flame for delicate sauces or
rmelting chocotale.

*BTU ratings will vary when using LP gas.

BURNER GRATES

The grates must be properly positioned be-
fore cooking. Toensure proper positioning,
align bumpers on grate botiom with the
indentations in the cooklop.

Donot operate the burners without apan
onthe grate. The grate’s porcelain finish
may chip without a pan to absorb the
heat from the burner flame.

Although the bumer grates are durable,
they will gradually lose their shine and/or
discolor, due to the hightemperatures of the
gas flame.




> Be sure appliance is off and all

- parts are cool before handling or -

-“cleaning. This is to avoid damage
and possible burns. '

> To prevent staining or discoloration,
clean appliance after each use, -

> If ‘a part is removed, be sure it is

BURNER CAPS AND SEALED
GAS BURNERS

Removable Burner Caps

B Allow bumer to cool. Remove burmer cap
and wash in soapy waler with & plastic
scouring pad. For stubborn solls, clean
with a soap-filed, nonabrasive pad of
Cookiop Cleaning Creme (Part
#20000001) and a sponge.

B Do notclean in dishwasher or self-clean-
ing oven.

Sealed Gas Burner

B Clean frequently. Allow bumer to cool.
Clean with soap and plastic scouring pad.
For stubbom soils, clean with a soap-filled,
nonabrasive pad.

B Be careful not to get water into the center
of the burner.

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

B Toensureevencooking performance, keep
burner ports free of food soils/debris.

BURNER GRATES-PORCELAIN
ON CAST IRON

B Wash grates with warm, soapy water and
a nonabrasive, plastic scrubbing pad. For
stubborn solls, clean with a soap-filled,
nonabrasive pad or Cooklop Cleaning
Creme (Part #20000001)" and a sponge.

If soil remains, reapply Cookiop Cleaning
Creme, cover with a damp paper towel
and soak for 30 minutes. Scrub again,
finse and dry.

B Do not clean in dishwasher or self-clean-
ing over.

CONTROL KNOBS

E Hemove knobs in the OFF posiion by
pulling up.

B Wash, rinse and dry. Do not use abrasive
cleaning agents as they may scraich the
finish.

E Turnoneachbumnerto be sure the knobs
have been correctly replaced.

DRIP BOWLS - PORCELAIN

Porcelainmay discolororcrazeif overheated.
This is normal and will not affect cooking
performance.

= When cool, wash after each use, rinse
and dry to prevent staining or discolora-
tion. May be washed in the dishwasher.

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

For burned on soil, remove from cooktop,
place onnewspapers and carefully spray
with commercial oven cleaner. (Do not
spray surrounding surfaces.) Place in
plastic bag and allow lo soak several
hours. Wearing rubber gloves, remove
from bag, wash, rinse and dry.

1%

1%

GLASS - SURFACE
> Clean after each use.
> Allow surface 1o cool,

= Avoid using excessive amounis of water
which may seep under or behind glass
causing staining.

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

= Do not use abrasive materals such as
scouring pads, steel wool or powdered
cleaners as they will scraich glass.

* Brand names are registered trademarks of the respective manufacturers.

“*To order call 1-800-688-8408.

SURFACE BURNER FAILS TO LIGHT.
B Checktobe sure plug is securely inserted
into receptacle.

B Check or re-set circuit breaker. Check or
replace fuse.

E Check power supply.

E Checkto be sure bumer is correctly rated
for your kind of gas.

E Check to be sure burner perts or ignition
ports are not clogged.

B Checktobe sure ignitor is dry and clicking.
Burner will not tight if ignitor is damaged,
solled or wet. If ignitor doesn't click, tum
control knob OFF.

B Check 1o be sure burner cap is correctly
seated on the bumer base.

SURFACE BURNER FLAME LIFTS

OFF PORTS.

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

B Contact an authorized Maytag servicer.

THE FLAME IS UNEVEN.
B Burner ports may be clogged.

B Flame may need to be adjusted. Contact
an authorized Maytag servicer.

SURFACE BURNER FLAME IS

YELLOW IN COLOR.

E Contact an authorized Maytag servicer.

E Some yellow tips on the flame are accept-
able when using LP gas.



Full One Year Warranty - Parts and Labor -

For one (1) year from the original relail @urc:hése
date, any part which fails in normal home use will
be repaired or repiaced free of charge.

leated Warrantles Parts Only _
Second Year ~ After the first year from the origi-

nal purchase date, parts which fail in normal home -

use will be repaired or replaced frae of charge for
the partitself, with the owner paying all other costs,
including labor, mileage and transportation. -

ThirdThrough FifthYear? From the ofiginel pur- '
chase dale, parts listed below which fail in normal =

home use will be repaired or replaced free of
charge for the part itself, with the owner paying all
other costs, including labor, mneage ang tfans
poratxon

= Sealed Gas Burners |

Ca.néedian Hesidents

‘The above warranties only cover an appliance in- .

“slafled in Canada that has been cettified or Jisied
by appropriate fest agencies for compliance to a

National Standard of Canada unless the appliance

was brought into.Canada due fo transfer of resi-
dence from the United States to Canada.

Limited Warranty Outslde the Unlted Statea and

Canada - Parts Only -

For two (2) years from ihe date of os’iginai retail -

purchase, any part which fails in normal home use

will be repaired or replaced free of charge for the -

part itself, with the ‘owner paying all other costs,
including labor, mileage and transportation.

The specific warranties expressed above are the -
ONLY warranties provided by the manufacturer. - -
These warranties give you specific-legal rights,

and you may also have-other rfgms which va!jf -

from state fo state.

HH@ 0U N

AT 15 NOT COVERED BY Thist

. Conditions and damages resulting from any of the following:

a. Improper installation, delivery, or maintenance.

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

¢. Misuse, abuse, accidents, or unreascnable use.
d. Incorrect electric current, voltage, or supply.
. Improper setting of any control.

. Warranties are void if the original sertal numbers have been removed, altered

or cannot be readily determined.

3. Products purchased for commercial or industrial use.
4. 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 persoen as a result of

any breach of these warranties. Some states do not allow the exclusion or limi-
tation of consequential or incidental damages, so the above exclusion may not

apply.

Ik

Call the dealer from whom your appliance was purchased or cali Maylag
Appliances Sales Company, Maytag Customer Assistance at 1-800-668-8900
USA or 1-800-688-2002 CANADA, to locate an authotized servicer.

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

if the dealer or setvice company cannot resolve the problem, write to Maytag
Appliances Sales Company, Atin: CAIR® Center, PO. Box 2370, Cleveland,
TN 37320-2370 or call 1-800-688-9900 USA or 1-800-688-2002 Canada.

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

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

a. Your name, address and telephone number;

b. Model number and serial number;

¢. Name and address of your dealer or sevicer;

d. A clear description of the problem you are having;
&, Proof of purchase (sales receipt).

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



TABLES DES CUISSON A GAZ EN VERRE

Installateur : Yeulllez laisser le présent
guide avec Fapparell.

Client : Veuillez lire le présent guide etle
conserver pour reférence fuiure.
Conservez aussi les recus de caisse et
les chéques oblitérés a titre de preuve
d'achat.

Numeéro de modéle

Numéro de série Page 14
Date d'achat
Page 14
Nous nous efforcons de"ioujours
ameliorerla qualité etle rendementde Page 15

nos produits - de ~cuisson. En
conséquence, il se peul que nous
modifiions appareil sans réviser le:
présent guide. ' -

GUIADELUSUARID e

St vous avez des questions, télephenez
au

1-800-688-2002 Canada
(lundi au vendredi, de 8 ha 20 h HNE)
Internet : hitp//www.maytag.com

Pour obtenir des renseignements sur
le service, consuftez fa page 15.




Les consignes de séeurité et les mises en garde
présentées dans ce manuel ne couvreni pas
toutes les situations possibles. Faire preuve de
jugement, de prudence et d'attention lors e
Pinstallation, de Pentretien et de Futilisation du
congélateur,

Lorsque survient un probleme ou une situation
inhabituelle, toujours communiquer avec le
detaillant, le distributeur, le technicien agréé ou
le fabricant.

IL IMPORTE DE RECONNAITRE LES
SYMBOLES, LES EXPRESSIONS ET LES
ETIQUETTES DE SECURITE.

A\ avermissemenT

AVERTISSEMENT - Indicus un danger ou une
manoeuvre non sécuritaire que RISQUE de causer
&n une blessure ou un décas,

A\ arrenTion

ATTENTION —Indigue undanger ou une manoeu-
vre non securitaire que RISQUE de causer une
blessure mineure.

Live toutes les instructions avant d utiliser
cel appareil; observer toutes les instructions
pour éliminer les rsgques dincendie, choc
élecirique, dommages matériels ef corporels
que pourrait susciter une ulifisation incorrecte
delPappareil. Utiliserl appareil uniquement pour
les fonclions prévues, décrites dans ce guide.

Pourune utilisation adéquate eten sécurité,
ifautquel'appareil soitconvenablementinsiallé
par un technicien qualifie, et relié ala terre. Ne
pas essayer de faire des réglages, des
réparations, de l'entretien ou de remplacer une
piece quelconque de lapparelt & moins que
celane soit spécifiquement recommandé dans
¢e guide. Tout autre entretien doit &lre exéouté
parun prepose qualifié au sewvice aprés-vente.
Demander a l'nstallateur de montrer ol se
{rouve le robinet d'arrét de gaz et comment le
fermer en cas d'urgence.

Toujours debrancher Vapparelt avant o'y faire
de Pentretien.

A\ AVERTISSEMENT:

Si les directives données dans le
présent guide ne sont pas
respecteées a la lettre, il y a risque
d’incendie ou d'explosion
pouvant causer des dommages,
des blessures et méme la mort.

-Ne pas ranger ni ufiliser de gaz ou
autre matiére inflammable &
proximiié de cet apparell ou de fout
autre appareil.

~QUE FAIRE SI L'ON SENT UNE
ODEUR DE GAZ:

+ Ne metire aucun appareli en
marche.

+ Ne pas toucher 2 un interrupteur
électrique.

¢ N'utiliser aucun téléphone de
Pimmeuble.

» Se rendre chez un voisin et
iéléphoner immediatement & la
compagnie de gaz. Suivre les
directives données par le préposé
de la compagnie de gaz.

» $'i est impossible de joindre la
compagnie de gaz, téléphoner au
service des incendies.

-Linstallation et les réparations
dolvent étre confiées a un
installateur compétent, 4 une
entreprise de service ou 3 la
compagnie de gaz.

une. fuite de. gaz - créant une situation
dangereuse. ll est pas toujours possible -
dedslecterlesiuitesde gazalodeur. Les.
fournisseurs de gaz recommandsntlachat -
et la pose d’un détecteur de gaz -
homologué UL, Poser et utiliser lapparei
conformément aux-indications ‘du

“fabricant, -

NE JAMAIS laisser des arlicles sur la
surface -de cuisson. L'air chaud de -
Tévent peut les enflammer et mettre
également -sous pression des
contenants termes qui pourraient alors
exploser. - o

S'assurer que tous les matériaux de
conditionnament sont retirés de Fappareil
avant de le mettre en marche.

Garder les matériaux combustibles,
Fessence el aulres matiéres et vapeurs
inflammables bien éloignés de Pappareit.

Silapparel estinstallé pres d'une fenélre,
des précautions appropriées dolvent &tre
prises pour éviter que le vent entraine les
rideaux au-dessus des brlileurs.

De nombreux flacons d'aérosol peuvent
EXPLOSER lorsquion les expose a la
chaleur, et its peuvent contenir un produit
irésinflammable. Eviter d utiliser ouremiser
unflacond'aérosol a proximite del'apparsil,

De nombreux articles en plastique peuvent
&tre détériorés par la chaleur. Conserver
les arficles en plastique a distance des
composants de 'apparell susceptibles de
devenir tiedes ou chauds. Ne pas laisser
des arlicles en plastique sur la surface de
cuisson; un article enplastique trop proche
de 'évent du four ou d'un brileur allumé
pourrait s'amollir ou fondre.

Pour eliminer le besoin d'atleindre quelque
chose par-dessus les brileurs de la sur-
face de cuisson, llest préférable quilw'y ait
aucune armoire de cuisine directement
au-dessusdelapparell. Sy aunearmoire,
on ne devralt y remiser que des articles
peu fréguemment utilisés et capables de
résister a la chaleur emise par Fapparsil.
La température pourrall &lre excessive
pour certains arlicles, comme liquides
volatils, produits de nettoyage ou flacons
d’'aérosol.



Une faible odeur de gaz peut indiquer une
fuite de gaz. Sil'on décéle une odeur de gaz,
fermerlarivée de gaz alasurface de cuisson.
Appelerlinstaliateur oulacompagnie de gaz
delarégionpourverifierlesfuites éventuelles.
Ne jamais identifier defuite de gaz & l'aide
d’une aliumette ou d'une flamme.

Interrompre le fonctionnement de l'apparell
st dela hotte de ventilation pour minimiser le
risque dextension des flammes. Eteindre
les flammes, puis mettre la hotte en marche
pour évacuer la fumée et lair vicié.

= Utiliser un couvercle ou une plague a bis-
cuits pour etouffer les flammes d'un feu qui
se déclare dans un ustensile de cuisine.

« NEJAMAIS saisirou déplacerunustensile
de cuisine enflamme.

Ne pasprojeterdel'eausurunfeude graisse.
Utiliser du bicarbonate de sodium, ou un
extincteur a mousse ou & prodult chimigue
sec pour eteindre les flammes.

NE JAMAIS remiser dans une armoire
au-dessus d'un appareil des articles
auxquelsles enfants peuventsintéresser.
Un enfant ientant de grimper sur Papparsil
pour afteindre un objet pourrait subir de
graves blessures. R

NE JAMAIS laisser des enfants seuls ou
sans supervision lorsque Fapparell est en
service ou chaud.

NE JAMAIS [aisser unenfanis'asseoirou se
tenir sur une partie quelconque de Fapparedl.
It pourrait se blesser ou se briler.

IF estimportant denseigner aux enfanis que
la cuisiniére et les ustensiles placés dessus
ou dedans peuvent élre chauds, Laisser
refroidir les ustensiles en un lieu sdr, hors
d'atleinte des enfants. Il est important
d'enseigner aux enfanis gu'un appareil
menager n'est pas un joust, et qulils ne
doivent toucher aucune commande ou aulre
composant de apparel.

! tl

NE JAMAIS uliliser lappareil comme source
de chaleur pour le chauffage de la pigce,
pour eviter tout risque de dommages
corporels et de détérioration de Pappareil. Ne
pas remiser des aliments ou ustensiies de
cuisine sur la surface de cuisson.

Surfaces potentiellement chaudes: surface
de cuisson, zones faisantface ala surface de
cuisson.

NEJAMAIS tapisseriazone déclaboussures
autourdes briileurs avec du papler aluminium.
La circulation de Pair pourrait élre entravée,
ce qui serait dangereux.

[ SECU

Placertoujours un ustensite surun brileur de
surface avant de Pallumer. Veiller a bien
connaltre la correspondance entre les
boutons de commande etlesbrileurs. Veiller
a allumer le brdleur correct et vérifier que le
braleur s'allume effectivement. A la fin de la
période de cuisson, éleindre le brileur avant
de retirer lustensile, pour éviter une exposi-
fion aux flammes du brileur.

Veiller & toujours ajuster correctement la
{alile desflammes pour gu'elles ne dépassent
pas sur la periphére de lustensile. Des
flammes de trop grande taille sur un brileur
sont dangereuses, elles suscitent un
gaspillage d'énergie et elles peuvent faire
sublrdesdommagesal'ustensile, alappared
ou a Farmoire située au-dessus.

NE JAMAIS laisser un brdleur de surface
allumé sans surveillance, particulierement
avec une puissance de chauffage élevés ou
fors d'une opération de friture. Un
débordement pourralt provoguer la forma-
fion de fumée et des produils gras pourraient
s'enflammer. Eliminer dés que possible les
produits gras renversés. Ne pas utiliser une
puissance de chauffage élevée pendant une
periode prolongée.

NE JAMAIS faire chauffer un récipient non
ouvert dans e four ou sur un brileur de
surface; laccumulation de pression dans le
récipient pourrait provogquer son éclatement

et de graves dommages matériels ou
corporels.

Utitiser des manigques robustes et séches.
Des maniques humides peuvent
provoquer laformation de vapeurbrilante.
Ne jamais ufiliser un torchon a vaisselle
ou autre arlicle textile a la place de
mariques; un tel article pourrait tralner
sur un brileur et g’enflammer, ou
accrocher un ustensile ou un composant
de lappareil.

Laisser toujours refroidir un récipient
dhuile de friture chaude avant de tenter
de le déplacer et le manipuler.

Ne pas laisser la graisse de cuisson ou
autre materiau inflammable s'accumuler
dans ou pres de Fappareil, de la hotte ou
du ventilateur de I'évent. Nettoyer
frequemmentla hotte pourempéchertoute
accumulation sur la hotie elle-méme ou
sur le filtre. Lors du flambage d'aliments
sous la hotte, allumer le ventilateur,

NE JAMAIS porter lors de Putilisation de
Papparell des vétements faits d'un
matériau inflammable, ou amples, ou a
fongues manches. De tels vélements
peuvent Senflammer ou accrocher la
poignée d'un ustensile.

USTENSILES T SECURITE

Utiliser des ustensiles a fond plat
comportant ung poignée quon peut
facilement saisir et qui reste froide. Eviter
dutiliserunustensile instable ou déformé,
qui pourrait facilement basculer, ou dont
la poignée estmal fixée. Eviter également
dutiliser des ustensiles de petite taille
comportant une poignée lourde; ces
ustensiles sont généralement instables
et peuveni facilement basculer. Un
ustensile lourd lorsquil est rempli peut
également &lre dangereux lors des
manipufations.

Veiller & utiliser un ustensile de taille
suffisante pour que le conten ne risque
pasde deborder. Ceclest particuliérement
imporiant pour un ustensile rempli Chulle
defriture. Vérifierquelataile delustensile
est suffisante pour quil puisse recevoir




les produits alimentaires a cuire, et ab-
sorber Vaugmentation de volume suscitée
par ['ébuliition de la graisse.

Pour minimiser les risques de brilure,
dlinflammation de matiéres et de
rerversement par contact non intentionnel
avecunustensile, nepas orienterlapoignee
dun ustensile vers un brileur adjacent;
otierter toujours la poignee d'un ustensile
vers le ¢bté ou Parrigre de Pappareil; ne pas
laisser non plus la poignée d'un ustensile
déborder &l'avant del'apparell, ol un jeune
enfant pourralf facilement la saisir.

Veiller & ne jamais laisser le contenu liquide
dun ustensile s'evaporer complétement;
lustensile et Pappareil pourraient subir des
dommagss.

Seuls certains matériaux de verre,
vitrocéramique, céramique, oU certains
ustensiles vitrifies/dmaiilés peuvent étre
utilisés sur la surface de cuisson ou dans le
four sans risque de bris sous leffet du choc
thermique. Observer les inslructions du
fabricant lors de lutilisation d'un ustensile
de verre.

La sécurité de fonclionnement de cel
apparell a élé testée a laide dustensiles de
cuisine conventionnels. Ne pas utlliser un
ustensile ou accessoire qui n'est pas
specifiquement recommande dansceguide.
Ne pas utiliser de couvre-brileurs ou gril
placé sur la surface de cuisson ou systeme
de convection additionnel. Lutiisation dun
dispositif ou accessoire qui n'est pas
expressement recommandé dans ce guide
peut degrader la sécurite del'appareil ou sa
performance, ou réduire la longevite des
composants.

Eteindre tous les brileurs et attendre le
refroidissement de ltous les composants
avant de les toucher ou d'entreprendre le
netioyage. Ne pas toucher la grille dun
brileur ou la zone voisine avant que ces
composants aient purefroidirsuffisamment.

Exercer une grande prudence lors du
nettoyage de Vappareil. Travailler
prudemment pour éviter des brllures parla
vapeur en cas dutilisation d'un chiffon cu
d'une éponge humide lors de 'dlimination
d'un produit renverse sur une surface
chaude. Certains produits de netloyage
peuvent générer des vapeurs nocives
forsqu’on les applique sur une surface
chaude.

La loi californienne «Safe Drinking Water
and Toxic Enforcement Act» de 1986 (propo-
sition 65) stipule la publication par le
gouvermneur de la Californie dune liste des
substances quelétat de Californie considére
comme cancérigenes ou dangereuses pour
le systeme reproducteur, et impose aux
entreprisescommercialeslobligationde sig-
naler & leurs clients les risques d'exposition
& de tefles substances.

Nous informons les utilisateurs de cet
apparell quils peuvent élre exposeés a une
faible concentration de certaines substances
figurant dans la liste mentionnée ci-dessus,
dont benzene, formaldéhyde et suie, du fait
dela combustion incompiéte du gaz naturel

oudigaz de pétroleliquétié. Pourminimiser
Vexposition & ces substances, veiller & bien
évacuerles gaz de combustion a lextérieur.

AVIS IMPORTANT - OISEAUX FAME-
LIERS: Les oiseaux ont un systeme
respiratoire trés sensible. Ne pas garderun
oiseau familier dans la cuising ou dans une
piece ol pourralt &tre expose aux fumees.
Les fumées emises durant une opération
dautonettoyage peuvent étre dangereuses
ou mortelles pour un oiseau, de méme que
les fumees emises lors du chauffage
excessit de graisse, hulle, margarine, par
exemple dans un ustensile a garmissage
anti-adhésion.

RACCE fLEcT

Les appareils nécessitant
une alimentation élec-
trigue comportent une
fiche & trols broches
mise a laterre qui doit
8tre branchee directe-
ment dans une prise de 120 volts 4 trols
cavités et correctement mise & la terre.

Toujours débrancher lappareil avant oy
faire de l'entrstien.

La fiche a trois broches mise a la terre
fournit une protection conire les décharges
glectriques. NE PAS COUPER NI
ENLEVER LA BROCHE DE TERRE DU
CORDON DALIMENTATION.

Sila prise ne comporie que deux caviles,
west pas mise a la terre ou nest pas
appropriée, le propriétaire de Vappareil a
la responsabilité de faire remplacer la
prise par une prise a lrols cavités
correctement mise a la terre.

I



%51 un brileur ¢ dleintdurantune opération
~de cuisson, fermer larivée de gaz au
- brileur, Si une forte ‘odeur de gaz est
= perceptible, ouvrir une fenétre et altendre
~cing minutes avant d'allumer de notveau
le brlleur. - e
=Avant d'ouviir larrivée de gaz & la
“-cuisiniere, vérifier gue chague bouton de -
‘commande est & la. position OFF
C(ARRET). -
> NE JAMAIS toucherla surfacede cuisson
Cavant guielie 'se soit compléiement
refroidie. Certaines zones de la surface,
particulizrement ‘au -voisinage des
brileurs, peuvent devenir trés chaudes
“durantunecuisson. Utliserdes maniques.”

BOUTONS DE COM-
MANDE DE LA SUR-
FACE DE CUISSON

Onulilisecesboutons
pour commander
Fallumage  des
brileurs de surface.
On peut regler
chague bouton a
toute position entre
lesposifions extrémesLO (min.)etHi(max.).
On peut percevoir une détente de calage a
la position Hi (max.).

ALLUMAGE SANS
FLAMME DE VEILLE

Le systeme daflumage sans flamme de
veille rend inutile Palimentation permanente
d'une flamme de vellle. Chaque brlleur de
la table de cuisson est dote d'un allumeur 2
étincelles. Procéder avec prudence lors du
netloyage au voisinage d'un brlleur de fa
table de cuisson.

Shun brdleur de la table de cuisson ne
sallume pas, déterminer si lallumeur est
brisé, souillé ou mouilié,

CHAPEAU DU BRULEUR

ORIFICES
g ALLUMEUR

SOCLE DU BRULEUR

REGLAGE DES

COMMANDES

1. Placerun ustensile surla grille du brlieur.
(Pour conserver le fini de la grille, ne pas
allumer un brileur sans ustensile sur la
grille pour absorber la chaleur de fa
flamme.)

. Appuyer sur le bouton et le tourner

immédiatement a gauche, sur le réglage
LITE {aliumer).

3 Un cliguetis (élincelie) s'entend et le
brileur s'allume. (Tous les allumeurs
produisent des étincellesorsquunbou-
ton de commande, quel qu'll solt, est

GGEST

P

allume. Cependant, seul le brileur
choisi va s'allumer.)

3. Toumer le bouton sur le réglage désire.

4. Ne pas laisser la surface de cuisson sans
surveillance.

UTILISATION DURANT

UNE PANNE

D’ELETRICITE

1. Approcher une allumette enflammée du
brdleur & utiliser.

2. Appuyer sur le bouton et le tourner
ientemant jusqu’au réglage désiré.

= Avant d'allumer un brileur de sur-
face, verifier que tous les boutons de
commande sont a la posiion OFF.
(ARRET). Approcher Tallumette .
enflammeée du brileur avant de faire

~tournerfe bouton,

> Ne pas laisser [a surface de cuisson
- sans surveillance lors de cuisson
pendant une panne o électriciié,

E REGLAGE

La puissance de chauffage a employer dépend du type et de [ataille de 'ustensiie utilise. On
trouve dansla brochure «La culsson simplifidge» de linformation surles ustensiles etautres
facteurs affectant le réglage de fa puissance de chauffage.

Réglages Utilisations

Hi {max.)

HI {max.): Pour porter un liquide & ébullition ou atteindre la
bonne pression dans un autocuiseur. Reduire ensuite la puis-
sance de chauffage aprés le début de 'ébullition ou de fa
cuisson des aliments.

Une puissance de chauffage intermedialre est utilisée pour la
noursuite de la cuisson. Les aliments ne cuisent pas plus
rapidement si on utilise une puissance de chauffage plus
élevee que necessalre pour le maintien d'une douce ébullition.
L'eaut bout toujours a la méme température, que I'ébullition soit
franquilie ou vigoureuse,

LO {min.): Pour le mijotage ou le maintien de la température
d'un mets, ou pour la fusion de chocolat ou beurre,

Fest possible de cuire sur réglage LO {min.), & condition qu'il
y ait un couvercie sur Fustensile. On peut réduire la puissance
de chauffage en toumant le bouton vers OFF (Arrét). Sassurer
que la lamme reste stable.
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1. Brlleur arriere gauche (9,200 BTU).

2. Brillsur arrigre droit[5,000 BTU sur Hl (max.),
650 BTU sur LG (bas)].

3. Brlleur avant gauche (9,200 BTU).

4, Brileur avant droit (12,500 BTU).

Modéle MGC6536

51 ha G D b

1. Brileur arriére gauche (10,500 BTU).

2. Brlleur arriére droit (9,200 BTU).

3. Brlleur central {5,000 BTU sur HI {max.},
650 BTU sur LG (bas)].

4. Brileur avant gauche (9,200 BTU).

5. Brileur avant droit {12,500 BTU}.

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

> Nettoyer fa surface de cuisson
apres chaque utilisation.

> Enfever les résidus renverses de
produits acides ou sucrés des que
fa surface de cuisson a refroidi
ces produits renverses peuvent
faire changerla couleur de Pémail.

BRULEURS SCELLES
Les brileurs sceliés sont fixés sur la table
de cuisson; ils ne sont pas congus pour étre
enlevés, Comme les brileurs sont scellés
dans la table de cuisson, un produit qui
déborde d'un ustensile ne sinfilirera pas
sur sous la table de cuisson.

On devrait cependant nettoyer les brlleurs
apres chaque utilisation {voir les instruc-
tions de netloyage a la page 14).

Des chapeaux des brileurs doivent &tre
correctement placés sur la socle de brdleur
pour Fexécution appropriée du brlleur.

BRULEUR DE HAUTE
PERFORMANCE*

Cette table de cuisson est dotée de un
briieur & haute vitesse, placé ala positione
avant droft. On peut utiliser ce brlleur pouy
faire bouillir rapidement de l'eau ou cuire
une grande quantité daliments.

ne colvre pas ce réglage.)

pas & la périphérie de lustensile.

= Un brileur convenablement régle et dont les orifices sont propres g'allume en
guelques secondes. Lors de alimentation au gaz naturel les flammes sont bleues,
avec un cbne interne bleu intense.

Siles flammes d'un brileur sont jaunes ou sila combustion est bruyante, le ratio air/
gaz peut étre incorrect. Demander a un technicien d'effeciuer le réglage. (La garantie

Lors de I'alimentation au gaz de pélrole liquéfié, § est acceplable que Pextrémilé des
flammes soit jaune. Cedi est normal; aucun réglage n'est nécessaire.

> Avec certains types de gaz, on peut percevoir un petit brult d'explosion lors de
lextinction d'un brileur de surface. Ceci est normal.

= Ajuster la puissance de chauifage de telle maniere que les flammes ne débordent

BRULEUR DE
MIJOTAGE*

Ce brileur est situé a la position central ou
arriere droit. Le brlleur de mijotage offre
une puissance de chauffage inferieure, pour
les saucesdélicates oulafusiondu chocolal.

" La puissance thermique des briflewrs est
différente lors de falimentation au gaz de
pétrole liguéfie.

GRILLES DU BRULEUR
Avantune operation de cuisson, verifier que
la grille est correctement placée. Pour as-
surer le positionnement approprié, alignez
les butoirs sur le fond de grille avec les
impressicns dans la surface de cuisson.

Ne pas faire fonctionner un brileur sans
gqu'un ustensile soit placé sur la grille.
L’émail de la grille peut s’écailler s’lin'y
a aucun ustensile capable d’absorber la
chaleur émise par le brileur.

Méme si les grilles de brlleur sont tres
durables, efles perdront progressivernent
leur lustre ef changeront de couleur, du falt
des températures élevées auxquelles les
brileurs les exposent.




= Avant toute manipulation ou opération -
de netioyage, vérifier que lapparsil est
arrélé et que tous les composanis sont
froids, afin d’éviter des dommages ou.
des briflures. : Sh

». Pour éviter la formation de taches ou un-
changement de couleur, nettoyer f'appareil
aprés chague utilisation,

» _'Aprés' tout démontage -de composanis,
-yeiller 2 effectuer un remontage correct.

CHAPEAUX DE BROLEUR ET
BRULEUR A GAZ

Retirez les chapeaux de brileur

I Laisser le brileur refroidi. Refirez les cha-
peaux de brileur et laver a leau savonneuse el
avec untampon récureur en plastique. Pour les
taches rabelles, netioyer avec un tampon non
abrasil, rempli de savon ou avec une éponge et
Cooktop Cleaning Creme™ {piéce n°
20000001)™.

I Nepasnetioyerdans ls lave-vaisselle ou le four
autonettoyant.

Scellés de brileur & gaz

I Nettoyer frequemment. Laisser le brileur
refroidir. Nettoyer avec du savon el un tampon
A récurer de plastigue. Pour des souilures
tenaces, utiliser un produit de nettovage non
abrasif avec un chiffon.

¥ Vellerane paslaisser de Peau sintroduire dans
le centre du brileur.

I Procéder prudemment lors du netfoyage de
Fallumeur. Le brileur ne sallumera pas si
Faltumeur est mouillé ou endommage.

B Pour assurer falre culsson méme l'axéoution,
mainienaz les ports de brdleur exempts de las
saletes de nourriture/debris.

GRILLES DES BROLEURS -
PORCELAINE SUR LE FER DE FONTE

B Laver les grilles avec de l'eau savonneuse tigde
et un tampon & récurer en plastioue non abrasi.
Pour les souillures tenaces, neffoyer avec un
tampon en plastigue non abrasif, savonneu, ou
avec une éponge et une créme commerciale
Cooktop  Cleaning  Creme”™  [produil
n° 200000015, St le sof reste, réappliquer la

Cookiop Cleaning Creme, la couvrer de servietfe
de papler humide et limbibez pendant 30 min-
utes. Frotter encore, rincer et sécher,

# Ne pas laver fes grilles dans le lave-vaisselle ou
four autonettoyant.

BOUTONS DE COMMANDE

1 Placer chaque bouton & la position d ARRET, et
retirer chague bouton en le firant.

¥ Laver, rincer et faire secher. Ne pas utiliser un
agent de netloyage abrasif suscentible de rayer
la finition.

¥ Allumer chague brileur pour vérifier que le bou-
fon & été correctement réinstallé.

CUVETTESDE RECUPERATION-EMAIL

Un échauflement excessif provogue le falencage
et le changement de couleur de émall; cect est
normal et waffecte pas la performance de cuisson.

I Aprés chaque utilisation, laisser refroidir puis
laver/rincer/sécher pour eviter la formation de
taches ou de changement de couleur, Ori peut
laver las cuveltes au lave-vaisselle.

¥ Pourenleverdegrossessouiiures, faire tramper
dans de 'eau savonneuse, puis uliiser un
produitdenettoyage légerement abrasif comme
SoftScrub™ avec un tampon de récurage de
plastique.

¥ Pour un résidy carhonise, refirer la cuvetlte da
récupération pour fa placer sur un journal, et
appliquer prudemment un produit commercial
pulvérisable de netioyage de four (ne pas
pulvériser sur la surface environnante). Placer
la cuvette dans un sachet de plastiqus pendant
plusietrs heures pour laisser le prodult agir.
Porter des gants de cacutchouc, retirer fa cu-
velte du sachet, puis laverfrincer/sécher.

VERRE - SURFACE

I Nettoyer la table de cuisson aprés le chague
de utifisé,

¥ Laisser le surface refroidir,

1 Bviter demployer trop d'eau qui pounait s'in-
froduire deriere la plaque de verre et former
tles taches.

¥ Nettoyer au savon et & l'eau. Rincer avec l'eau
claire el sécher. Un netioyant pour vitlres peut
&re uiiise sl est d'abort pulvérisé sur un chif-
fon.

¥ Nepas uliliser d'articles ou produits abrasifs tals
que lampons a récurey, laine d'acier ou pou-
dres & récurer. lls endommageraiert le verre.

UN BRULEUR DE SURFACE NE
S'ALLUME PAS.

¥ Verifier que la fiche de branchement est
correctement insérée dans la prise de courant.

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

¥ Contrdler la source dalimentation électrique.

¥ Verifier que le brilewr correspond au type de
gaz qui Falimente,

¥ Déterminer sl v a une obsiruction des orifices
du brlleur ou de l'orifice situé directement sous
Pallumeur.

¥ Vérifier que Pallumer est sec et qu'il émet des
étincelles. Le brileur ne peut sallumer si
lallumeur est endommagg, souilé ou mouilié.
Sifallumeurne génére pasd élincelles, ramener
le bouton de commande & la position OFF
(ARRET).

¥ Verifier que fa chapeat du brileur est bien
assise stir la base du brlleur.

SEPARATION ENTRE LES FLAMMES
ET LE BRULEUR.

¥ Veiller 4 placer correctement Pustensile sur la
grille du brileur.

B Prendre contact avec un réparateur agréé
Maytag.

FLAMMES NON UNIFORMES.
¥ Orifices du brileur obstrués.

¥ La flamme peut avoir & &fre réglée. Prendre
contact avec un réparateur agréé Maytag.

LA FLAMME D'UN BRULEUR DE
SURFACE EST JAUNE.

¥ Prendre contact avec un réparateur agréé
Maytag.

¥ Quslques pointes jaunes sur la flamme sont
acceptables avec le gaz de pétrole liquéfié,
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Garantie intégrale d'un an - pleces et mam«
d'oeuvre

Cetie garantie est vaiai:;le pendant un (1) ani-
partirde la date d'achat original. Toute pigce qui
devient defeciueuse 2 a suite d'une ‘utilisation
domestique normale sera reparee ou rempiacee
sans frais.

Garanties limitées - piéces seuiement
Deuxiéme année - Aprés la premidre-année
suivant la date d'achat original, foute piéce qui
devient défectueuse 4 la suife d'une utilisation
domestique normale sera réparée ou remplacée -
sans frais, mals le propriétaire devra delrayer tous
les autres colts, y compris la main-d'ceuvre, le
déplacement et le transport -

Troisieme 2 cmquleme années - Apres les daux
premisres anndes suivant la date d'achat original, -
foute ‘pitca énumérée ci-dessous qui devient
defectususealasuiie d'une utllisation domestique
normale sera réparée ou remplacee sans fraig,

-maisle pmpriétaire devra defrayer tous les autras

coilts, ycomptisla mam d'oeuvre, ledéplacement
et le transport.

Bru Eeurs agaz sce!Ees

Res;dents canadaens :

Les garanties précitées couvrant see;lemem un
apparell installé au Canada et dont la conformité
aves une Norme-nationale du-Canada a éte.
homologuée ‘ou reconnue par-les organismes
dessal appropriés, sauf st Fappareil a 66 amené
auCanadaalasuitedun changement de resmence
a pam{ des Etais Ums _

Garantie Elmiiee 4 l'extérieur des Etats—Ums et
du Canada - piéces seulement -
Bour les deux (2) premigres années suivant la
date d'achal original, foute pigce qui devient dé-
fectueuse & la suite dune ulilisation domestique
normale sara réparée ou remplacés sans frais,
maisle propriétaire devra défrayertous les aufres
colis,y compris !a main-d’'osuvre, le depfacemen{
glle transpon :

{_esgaramiesprécftéessanf!essEULESgaranfies
offertes  par-ie fabiicant. Ces garanfies "vous
donnentdes droits juridiques précis; vous pourriez
jouir datitres droits qw varien? d Une province a
fautre. S

i

Les états el les dommages causés par Fune des snuatmns suivantes :

a. installation erronde, livraison ou entretien

b. réparation, modification, altération ou réglage non autorisé par le fabricant ou le
technicien autorisé

€. mauvaise ulilisation, abus, accidents ou utilisation déraisonnable

d. intensite de courant, tension ou alimentation glectrigue incorrecte

&. réglage erroné d'une commande.

. Les garanties sont nulles si les numéros de série originaux ont été enleves ou

rmodifiés ou encore &' est impossible de les lire.

. Produits achetés pour une utilisation commerciale ou industrielle.
. Le colt de l'entretien dans les cas suivants :

a. pour corriger les erraurs dinstaliation
b. pour instruire Futilisateur & Putilisation appropriée du produit
¢. le transportt de l'appareil jusqu'au centre de service.

. Les dommages consécutifs ou indirects causés par une personne a la suite dune

incbservation de ces garanties. Certains étals ne permetient aucune exclusion ou
restriction des dommages consecutifs ol indirects. La prasente exclusionpeutdone
ne pas s'appliquer.

OUs A

Aux Etats-Unis et au Canada communiquez avec le détaillant qui vous a vendu
lappareilou avec Maytag Appliances Sales Company, Maytag Customer Assistance
au 1-800-688-9900 Etats-Unis, et 1-800-688-2002 Canada, pour localiser le centre
de service le plus proche.

Assurez-vous de conserver une preuve d'achat pour vérifier I'état de la garantie.
Consultez la section Garantie pour obtenir de plus amples renseignements sur les
responsabilités du propriétaire en vue d'un service couvert par la garantie.

St le detaillant ou le centre de service ne peuvent resoudre le probléme, écrivez &
Maytag Appliances Sales Company, Attn : CAIR® Center, P.O. Box 2370, Cleveland,
TN 37320-2370 ou appelez le 1-800-688-9900 Etats-Unis, et 1-800-688-2002
Canada.

REMARGUE : Au moment d’écrire ou d'appeler au sujet d’un probléme, veuiliez
inclure les renseignements suivants :

a.vos nom, adresse et numéro de téléphone,

b.les numéros de modele et de série,

¢. les nom et adresse de votre détaillant ou du centre de service,
d. une description détaillée du probléme éprouve,

&. une preuve d'achat {recu de caisse).

Lesguidesd'utilisation,les manuels dentretien et les renseignements de piéces sont
offertsaupres de Maytag Appliances Sales Company, Maytag Customer Assistance.



CUBIERTAS DE COCCION A GAS EN VIDRIO

Instalador: Deje este manual con el

- Paginas 17 a 19
glectrodoméstico,

Cliente: Lea y conserve este manual
para futuras referencias. Conserve el
recibo de compra y/o el chequecancelado
como comprebante de compra.

Ndmeto de modelo
NUmero de setle

Fecha de compra .. . . Pagina 22

En nuestro ssfuerzo continuo para - .. -Pagina 23

mejorar la calidad y el rendimiento de
nuestros productos, puede ~ser
necesario hacer:cambios 'a este
electrodomestico. sin -necesidad de
revisar esta gula. R

Si desea obtener mas informacién Hame a:

1-800-688-9900 (EE.UU.)
1-800-688-2002 (Canada)
{De lunes a viemes de 8:00 a.m.
a 5:00 p.m. hora del Este)
Internet: htip:/fwww maylag.com

5i desea obfener mds informacion sobre
el servicio, consulte Ia pagina 23.



Las advertencias vy las instrucciones
importantes de sequridad que aparecen en
este manual notienen el proposito de cubrir
todas las condiciones posibles que podrian
ocurrir. Debe usarse sentido comin,
precauciony cuidado cuandoe se instale, se
presente mantenimienio o se oprere el
congelador.

Stempre comuniquese con el distribuidor,
concestonaric, agente de servicio o
fabricante para los asuntos relacionados
con problemas o condiciones gue no
entienda.

RECONOZCA LOS SIMBOLOS, PALA-
BRAS Y ETIQGUETAS DE SEGURIDAD

DE

gufa. Todas las reparaciones deben ser
efectuadas por un téonico calificado. Pida al
instalador que le indique la ubicacién de la
valvula de cierre del gas y como cerrarla en
caso de una emetgencia.

Siempre desenchute eleléctrodomésticoan-
tes de efectuar alguna reparacion.

A\ ApvERTENCIA

ADVERTENCIA - Riesgos o practicas
inseguras que PODRIAN causar lesiones
personales graves o la muerte.

A\ precaucion

PRECAUCION - Riesgos o practicas
inseguras que PODRIAN causar lesiones
personales menores.

Lea y siga todas las instrucciones an-
tes de usar este eléctrodoméstico para
svitar el resgo potencial de incendio,
choque eléctrico, lesidn personal o dafo al
sléctrodoméstico como resultado de su
uso inapropiado. Utllice este
gléctrodoméstice solamente para el
propositoe gue ha side destinado segun se
describe en esta guia.

Para asegurarfuncionamiento correcto
v seguro: El elecirodoméstico debe ser
instalado debidamente v puesto a tierra
noruntéenicocalificado. Nointerde ajustar,
reparar, prestar servicio o reparar ninguna
pieza de su cublerta, a menos que sea
sspecificamente recomendado en esta

I}

A\ ApbverRTENCIA: Si
no se sigue estrictamente la
informacion proporcionada en
esta gufa, se puede producir un
incendioc © una explosion,
causando dafios maleriales,
lesiones personales o mortales.

No almacene ni use gasolina ni
ofros vapores y liguidos inflam-
ables en la vecindad de este
elécirodoméstico o de cualquier
otro.

QUE HACER S| PERCIBE OLOR A
GAS:

 No trate de encender ningun
artefacto.

* No togue ningun interruptor
eléctrico.

* No use ningun teléfono en su
edificio.

* Liame inmediatamente a su
proveedor de gas desde el
teléfono de un vecino. Siga las
instrucciones proporcionadas
por el proveedor de gas.

¢ Si no puede localizar a su
proveedor degas, llamealcuerpo
de bomberos.

La instalacién y reparaciones
deben ser efectuadas por un
técnico calificado, una agencia de
reparaciones o el proveedor de
gas.

‘Podian ocurrr fugas de gas en el sistema
yeausarunasituacionpeligrosa. Esposible
que las fugas de gas no se detecten con el
olfato solamente. Los proveedores de gas -
‘recomiendan que compre & instale un de-
tector de gas aprobado por UL Instéleloy
Uselo de acuerdo con las instrucciones del
fabricante, i

NUNCA deje articulos sobre la cubierta.
El:aire caliente del respiradero puede.
encender los-articulos. inflamables 'y
aumentar:la -presidn en los envases
cetrados hasta hacetlos reventar.

Asegirese de que se hayan retirado todos
los maleriales de empague del
eléctrodomeéstico antes de sU use.

Mantenga el Area alrededor del
sléctrodomésticolibre yexentade materiales
combustibles, gasolina u ofros vapores v
materiales inflamables.

Si el sléctrodoméstico es instalado cerca de
una ventana, se debe tener culdado para
evitar que las cortinas pasen sobre los
quemadores.

Muchos envases de tipo aerosol son
EXPLOSIVOS cuandosonexpuestosalcalor
y pueden ser altamente inflamables. Bvite
5U Uso o su almacenamiento cerca del
eléctrodomastico.

Muchos plasticos son vulnerables al calor.
Mantengalosplasticos alejados delaspiezas
de la cublerta que puedan estar fibias o




calientes. No deje articulos de pléstico sobre
facublertapuessepueden derretir oablandar
si estan demasiado cerca del respiradero o
de un quemador superior encendido.

Para eliminar el riesgo de pasar sobre los
quemadores superiores calientes, no se
deben guardar articulos enlos armarios que
estan directamente sobre la cublerta. S
tales armarios son usados para
almacenamiento, debe limitarse a colocar
articulos de usopocofrecuente yque pueden
guardarse en forma segura en una érea gue
esta sujetaal calorproveniente delacublerta.
Las temperaturas pueden no ser apropiadas
para algunos articulos, tales como articulos
voldtiles, limpladores o sprays en aerosol.

Un débil olor a gas puede indicar un escape
de gas. 5i se detecta olor a gas, cierre &l
suministro de gas a la estula. Llame a su
instalador 0 a la compafifa de gas local para
que verifiguen la probable fuga de gas.
Munca use un fésforo encendido ni
ninguna ofra llama para localizar un es-
cape de gas.

Apague el electrodomestico y la campana
de ventifacion para evitar que las lamas se
dispersen. Extingalasilamasluego encienda

la campana para expulsar el humo y el olor.

* Apague ¢l fuego o la llama en una sartén
con una fapa o una bandeja de homear.

NUNCA levante 0 mueva una sartén en
flamas.

Mo use agua enlos incendios de grasa. Use
bicarbonato de soda, un producto quimico
$eco o un extinguidor del tipo con espuma
para apagar un incendio o la lama.

MUNCA “almacens -articulos de intarés
para los nifios en los armarios que estan
sobre la cubieria o en el protecior trasero
dela cublerta. Los nifios que se trepan en
lapuertade lacubleria para alcanzartales
articulos pueden lesionarse seriamente.

NUNCA deja a los ninos solos o sin
supervision cuando el electrodoméstico esté
en uso o esté caliente.

NUNCA permita que los nifios se sienten o
se paren en ninguna parte del
electrodoméstico pues se pueden lesionar o
quemat.

Se les debe ensefiar a los nifos que &l
electrodoméstico vy los utensilios gue estan
en &l o sobre €l pueden estar calientes. Deje
enfriar los utensilios calientes en un lugar
sequro, fuera del alcance de los nifios
pequefios. Se les debe ensefiar a los nifios
que un electrodomestico no es un juguete.
No se debe permitir que los nifios jueguen
conloscontroles uotraspiezasdelacubleria.

NUNCA use el electrodoméstico como un
calefactor para caleniar o entiblar una
habitacidn a fin de evitar un riesgo potencial
para ol usuario y dafiar el electrodomestico.
Ademas, no use la cublerta como una area
para almacenar alimentos o utensilios de
cocina.

Las superficies potencialmente calientes
incluyen la cublerta, las dreas dirigidas hacia
fa cubieria.

NUNCA use papel de aluminio para alinear
dreas de spiflover de los quemadores. La
restriccion del flujo de aire normal puede dar
lugar a la operacidn insegura.

Siempre coloque unutensilioenunquemador
supetior antes de encenderio. AsegUresede
usar la perilla correcta que controla cada
quemador superior. Asegurese de encender
el quemador correcto y comprobar de queen

efecto el quemador haya sido encendido.
Cuando haya terminade de cocinar,
apague el quemador antes de refirar el
utensilic para evitar exposicidn a la llama
del quemador.

Slempre ajuste 1a llama del quemador
superior de modo que no se extiendamas
alld del borde inferior del utensilio. Una
llama excesiva es peligrosa, desperdicia
energia v puede dafar la cublerta, el
utensilio o los armarios que estan sobrela
cubierta.

NUNCA deje sin supsrvision la cublerta
cuando esté cocinando, especialmente
cuande usa un ajuste de calor alto o
cuando esté usando una freidora. Los
derrames pueden producir humo v los
derrames de grasa pueden inflamarse.
Limpie los derrames grasosos tan pronto
como sea posible. No use calor alto
durante periodos de coccién prolongados.

NUNCA caliente un envase cerrado en el
quemador superior o en el homo. La
acumutacion de presién puede hacer
explotar el envase causando una lesidn
personal grave o dafio a la cublerta.

Use tomaollas secos vy gruesos. Los
tomaollas himedos pueden causar
guemadurasacausadelvapor. Lastoallas
u olros sustitulos no deben ser usados
como tomaocllas porque elios pueden
quedar colgando a través de los
quemadores superiores v encenderse o
enredarse en las plezas de la cublerta.

Siempre deje eniriar la grasa caliente que
sehausadoenlafreidoraantesdeintentar
mover ¢ manipularia.

No permita gue se acumule grasa u ofros
materiales inflamables en la cubierta o
cerca de ella, en la campana o en &
ventilador aspirador. Limple la campana
extractora con frecuencia para evitar que
la grasa u ofros materiales inflamables se
acumulen en la campana o en &l fillro.
Encienda el ventilador cuando cocine
alimentos flameados debajo la campana.

NUNCA use vestimentas de materiales
inflamables, ropa suelta ¢ de mangas
largas cuando esté cocinando. La
vestimenia se puede encender o
engancharenlosmangosdelosutensilios.



Use sartenes con fondos planos y mangos
queseanfacilesdetomary que permanezcan
frios. Evite usar sartenes u ollas inestables,
combadas gue se pueden volcar faciimente
ucllascuyosmangosesten sueltos. Ademas
evite usar utensilios especialmente
pequenos o sartenes con mangos pesados
pues ellos pueden ser inestables y volcarse
faciimente. Los utensilios que son pesados
de mover cuando estan llenos con alimento
pueden también ser un peligro.

Aseglrese de que el utensilio sea lo
suficientemente grande como paracontener
en forma debida los alimentos y evitar
derrames.  El tamano es particularmente
importante cuando se ufilizan freidoras.
Asegurese de gue elutensiliotiene capacidad
para el volumen de alimentos que se va &
agregar al igual que para la formacion de
burbujas de la grasa.

Para reducir a un minimo las quemaduras y
quelos materialesinflamablesylos derrames
se enciendan debidos a contacto no
intencional con el utensifio, los mangos no
deben extenderse sobre el quemador supe-
rior adyacente. Siempre gire los mangos de
los utensiiios hacia el lade o hacla la parte
trasera de la cubierta, no hacia la habitacion
donde pueden ser faciimente golpeados o
alcanzados por los nifias pequefios.

Nunca deje gue un utensiio hierva hasta
quedar seco pues esto puede dafar el
utensilio y la cublerta.

Solamente cieros lipos de utensilios de
vidrio/ceramico, de cerdmica o glaseados
son corvenientes para uso en la cubierta sin
quebrarse debido al cambio repentino de
temperatura. Siga las instrucciones del
fabricante cuando use ulensilios de vidro.

Este electrodoméstico ha sido probado
respecto a su rendimiento segurc usando
utensilios de cocina convencionales. No use
pingun dispositive o accesorio que no haya
sido especificamente recomendado en esta
gufa. No use tapas para cubrir los
quemadores superiores, rejillas para la

b

cubierta. Elusode dispositivos ¢ accesorios
que no son expresaments recomendados
enesta guia, puede crear serios peligros de
seguridad, resultar en problemas de
rendimiento y reducir la vida Uil de los
componentes de la cublerta.

Apague todos los controles y espere que se
enfrien las piezas de la cublerta antes de
tocarlas olimpiarlas. Notoquelasrejilfas de
los quemadores o las dreas circundanies
hasta que ellas no hayan fenido tiempo
suficiente de enfriarse.

Limpie la cublerta con cuidade. Tenga
cuidado para evitar qguemaduras de vapor si
se usa una esponja o un paho mojado para
limpiar los derrames en una superlicie
caliente.  Algunos limpladores pueden

producir vapores nocivos cuando se aplican
a una superficie caliente.

SEGU

La (Propuesta 65) de la Ley de 1986 del
Estado de California sobre Seguridad vy
Contaminacion del Agua Potable (Califor-
nia Safe Drinking Water and Toxic Enforce-
rnent Act of 1986} exige que el Gobernador
de California publigue una lista de las
sustancias que segin el Estado de Califor-
nia causan cancer o dafio al sistema
reproductor v exige a las empresas que
adviertan a sus diientes de la exposicién
potencial a tales sustancias.

Se advierte a lus usuarios de esia cubierta
que la combustion del gas puede resultaren
exposicion de bajo nivel a algunas de las
sustancias publicadas enlalista, incluyendo
benceno, formaldehido y hollin, debido
principalmente a la combustion incompleta
del gas natural o de los combustibles de
peirdleclicuade. Losquermnadores ajustados
en forma debida reduciran la combustién
incompleta. La exposicién a estas sustancias

puede también ser reducida a un minimo
ventilando los quemadores al exterior en
forma adecuada.

AVISO IMPORTANTE RESPECTO A
LOS PAJAROS DOMESTICOS: Nunca
mantenga a los péjaros domesticos en la
cocina 0 en habitaciones hasta donde
puedan llegar los humos de la cocina. Los
péjaros tienen un sistemarespiratoriomuy
sensitivo. Los humos producidos durante
&l ciclo de autolimpieza del horno pueden
ser petjudiciales o mortales para los
pajaros. Los humos que despide ef aceite
de cocina, la grasa, la margarina al
sobrecalentarse v la vajiila antiadherente
sobrecalentada pueden fambién ser
perjudiciales.

Loselectrodomésticos gue
requierenenergiaeléctrica
esténequipadoscon
un enchufe de tres
clavijas con
conexidn a terra,
el cual debe ser
enchufado directamente en un
tomacorriente eléctrico de tres agujeros,
para 120 voltios debidamente coneclado
a tierra.

Siempre desenchilfe el electrodoméstico
amtes de efectuar reparaciones.

El enchufe de tres clavijas con conexién a
flerra ofrece proteccion contra peligros de
choques eléctricos. NO CORTE NI
ELIMINE LA TERCERA CLAVIJA DE
CONEXION A TIERRA DEL ENCHUFE
DEL CORDON ELECTRICO.

Si solamente se dispene de un
fomacorriente sin conexidn a tierra, de
dos agujeros u ofro tipe de {omacorriente
eléctrico, el propletario  del
electrodoméstico es personaimente
responsable de reemplazar el
tomacorrienfe con un tomacorriente
eléctricodetres agujeros debidamente
puesto a tierra.
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»=5i-a llama se apaga cuando esté
coctnando, apague el quermnador, Sise
defecta un clor fuerte 2 gas, abra una
ventana y espere cinco minulos antes -
de volver a encender el quemador.

# Asegurese de que todos los controles
superiores estén en la posicion ‘OFF
(APAGADO) antes de suministrar gas
alacubleda. o0 :

>NUNCA toque la-superficie de la-

- cubiertahasla que nose hayaenfriado.
“Seesperade quealgunas delas piezas
de-la supetficie, especialmente -
alrededor de los elementos, se enibien
0 calienten mientras estd cocinando.
Use -tomaollas para proteger sus .
manes.

PERILLAS DE LOS
CONTROLES SUPERIORES

Se utilizan para
encender los que-
madores  supe-
fiores.  Se dispone
de una seleccién
infinita de ajustes de
calor desde ‘LO" a
‘HI" (Bajo a Alto). Enelajuste 'HY se puede
sentir un tope o una muesca.

ENCENDIDO SIN PILOTO

El encendido sin piloto elimina la necesidad
de unaluz plioto constante. Cadaunodelos
guemadores superiores tiene unencendedor
de chispa. Tenga cuidado cuando limpie
alrededor de los quemadores superiores.

51 un quemador superior no enciende,
verifique st e encendedor esta roto, sucio 0
m();adO. TAPA DEL QUEMADCR

ORIFICIOS
ENCENDEDOR

BASE DEL GUEMADOR

PROGRAMACION DE LOS
CONTROLES

1. Cologue un utensilio sobre la rejilla del
quemador. (Para conservar el acabado
de la rgjilla, no haga funcionar los
quemadores sin un utensilio sobre la
rejilla para absorber el calor proveniente
de la lama del quemador.)

2. Oprima laperifiay gire Inmediatamente ala
izquierda al ajuste LITE (encendido).

= Se esclichard un chasquido {chispa) y el
guemador se encenderd, {Todos los
encendedoresproduciranchispa cuando
cualguier perilla de los guemadores
supetiores se enclende. Sin embargo,
solamente el quemador seleccionado
se encendera.)

3. Gire la perilla al ajuste deseado.
4. No deje desatendida la cublerta.

USTES DE C. G

FUNCIONAMIENTO DURANTE
UNA INTERRUPCION DE LA
CORRIENTE ELECTRICA

1. Acerqueunidsioroencendidoalacabeza
del quemador superior deseado.

2. Oprima y gire la perilla de conirol
lentamente a la posicion deseada.

> Guando-:se encienden :los

guemadores supetiores, asegurese

de que todas las perillas de control-

-~ gstén en la posicion “OFF”. Primero

encienda el fosforo y manténgalo en
posicion antes de girar la perila.

> No deje _'desatendida la cubierta :
cuando “cocine - durante -una -

El tamafio, tipo de utensilio y la coccidn afectaran el ajuste del calor. Para informacion sobre los
utensitios y otros factores que afectan los ajustes del calor, consulte el folleto “La Cocina Facil”.

Ajustes Usos

HP” (Alto)

Se usa para hacer hervir un liquido o alcanzar la presion
adecuada en una olla a presidn. Slempre reduzea el ajuste a
un calor mds bajo cuando los Hquidos comiencen a hevir o
cuando los alimentos comiencen a cocinarse.

Se usa una llama de tamafio intermedio para continuar

cocinande. B! alimento no se cocinara més rapido cuando se
usa unajuste de llamamas alto que el necesario paramantener
unhervor suave. Bl agua hierve ala misma temperatura si esta
hirviendo suavemente o vigorosamente.

Se usa para calentar alimenios a fuego fento, mantener los
alimentos calientes y derrelir chocolate o mantequilia.

Se puede a veces cocinar en el ajuste “LO” si el utensilio se
tapa. Esposible reducir €l calor girando la perilla hacia “OFF”.
Verifigue que la llama sea estable.



CUBHERT:

Modelo MGCB430

fo G2 B =

1. Quemador trasero izguierdo (9.200 BTU).

2. Quemador trasero deracho (5.000 BTU en
HI, 650 BTU en LO).

3. Quemadordelanteroizquierdo (9.200BTU).

4, Quemadordalanteroderecho (12.500BTU).

Modelo MGCE536

1. Quemador trasero izquierdo (10.500
BTU}.

2. Quemador trasero derecho (9.200 BTU).

3. Quemador central {5.000 BTU en HI,
650 BTU en LO).

4. Quemador delantero izguierdo (8.200
BTU).

5. Quemador delantero derecho (12.500
BTU}.

Para evitar gue la cubleria se descolore
0 se manche:

= Limplelacubieria delaestufa después
de cada uso.

>Limpie los derrames &cidos o
azucaradostanprontocomolacubiera
sehaya enfriado pues eslos derrames
pueden descolorar la cublerta.

1l

QUEMADORES
SELLADOS

Los quemadores seflados estéanasequrados
ala cubierta v no han sido disefiados para
ser sacados. Debido a quelos quemadores
estan sellados en la cublerta, los derrames
o reboses no se escurdran debajo de la
cublerta.

Sin embargo, los quemadares pueden ser
limpiados despugés de cada uso. La porcién
principal del quemadortiene untapamovible
que se quite facilmente para la limpieza.
{Ver pagina 22 para las instrucciones sobre
la limpieza.)

Los cabezas de los quemadores se deben
colocar correctamente en la base del
quemador para la operacion apropiada del
guemador.

QUEMADOR DE ALTO
RENDIMIENTO*

Existe uno quemador de alto rendimiento
ensu estufa, situado enlaposicidon delantero
derecho. Esto quemador ofrece coccidn
mas rapida y puede ser usado para hervir
rapidamente agua o para cocinar grandes
cantidades de alimento.

QUEMADOR PARA
COCINAR A FUEGO
LENTO*

Esto quemador estd ubicado en la posicién
central o rasero derecho. Elquemadorpara
cocinar a fuego lento ofrece una llama de
menos BTU para salsas delicadas o derretir
chocolate.

*Elrégimen nominal de BTU variard cuando
se Usa gas licuado.

REJILLAS DE LOS
QUEMADORES

Las rejillas deben estar debidamente
colocadas antes de comenzar a cocinar.
Para asegurar la colocacion apropiada,
alineslostopeseniondodelargjilaconlas
muescas en la cubierta.

No use los guemadores sin tener un
utensilio en la parrilla. El acabado de
porcelana de las parrillas puede picarse
si no existe un utensilio que absorba el
calor de la llama del quemador.

Aungue las parriflas de los quemadores
son durables, gradualmente perderédn su
brillo y/o se descolorardn, debido alas altas
temperaturas de la llama del gas.

= Un guemador ajustado de manera correcta con orfficios limpios se encenderd dentro
de unos pocos segundos. Siesta usando gas natural [a lama serd azul con un cono
interior azul profundo.

Sila llama del guemador es amarilla 0 es ruidesa, la mezcla de alre/gas pueds ser
incorrecta. Pongase en contacto con un técnico de servicio para ajustarla. (Los
ajustes no estan cublertos por la garantia.)

Con gas licuade son aceptable algunas punias amarillas en lallama. Esto esnormal
y N es necesario hacer ningln ajuste.

= Con algunos tipos de gas, usted puede ofr un “chasquide” cuando el quemador
superior se apaga. Este es un sonido normal del funcionamiento del quemador.

> |a llama debe ser ajustada de modo que no se extienda mas alla del borde del

utensilio.
N
D,
TN,




> hsegiresequelaestufasstéapagada
y que fodas las partes estén frias -
antes demanipularla o limpiarla. Esto
88 para evitar el dafio v las posibles -
-quemaduras.’ e
> Para “evitar “las  manchas o
: d@coioracaones limpie Iaesiufadespueg
. de cada uso. :

> Bise quila alguna ;)arte asegurese fue
‘yuelva a colocarse correctamente.

CABEZAS DE LOS QUEMADORES
Y QUEMADORES SELLADOS

Guitan cabezas de los quemadores

E Deje que el quemador se efrien. Quitan
casquilios de fa homilla v fave con agua
jabonosay unaesponjaderestregar depléstico.
Limpie la suciedad rebslde con una esponjano
abrasiva rellena con jabény Cooklop Cleaning
Creme (Crema para Limpiar Cubliertas), (Pieza
#20000001)™,

B No lave en la lavavajilla o en el homne
autolimpiante.

Quemadores sellados de gas

§ Limpie frecuentemenie. Espere que &l
quemador se enfrie. Limpie con una esponja
de fregar de plastico con jabén. Para la
suciedad persistente, use un limpiador no
abrasivo y un pafio.

§ Tenga cuidado de que no enire agua ende log
centros de los quemadores,

§ Tenga cuidado cuando limpie el encendedor.
St el encendedor estd himedo o dafado &l
guemador supserior no encendera.

B Paraasegurarincluso cocinar funcionamiento,
mantengalos puertos de losquemadoreslibres
suciedad del alimento/debris.

REJILLAS DE LOS QUEMADORES -
PORCELANA EN EL HIERRO
FUNDIDO

g Lavelasconaguatibiajabonosa yunassponja
de plastico no abrasiva. Para manchag
rebieldes, limpie con una esponja de plastico
rellena con jabdén, no abrasiva o con Cookiop
Cleaning Creme” (Crema para Limpieza de

Cubiertas) (Pieza # 20000001} y una esponja.
Si permanece el suelo, reaplique la Cookiop
Cleaning Creme, cdbrala con una toalla de
papel himeda y empépela por 30 minutos.
Friegue ofra vez, enjuague v seque.

E No tave en la lavavajilla o en el homo
autolimpiante,

PERILLAS DE CONTROL

I Retire las perifias cuando estén en la posicion
‘OFF lirandolas hacia arriba.

B Lave, enjuague y seque. No use agentss de
limpisza abrasivos pues pueden rayar el
acabado.

§ Encienda cada elemento para asegurarse de
que las perillas han sido correctamente
reinstaladas.

PLATILLOS PROTECTORES -
PORCELANA

La porcelana se puede descolorar o agrietarse si
se sobrecalienta. Esto es normal v no afectard
rendimiento al cocinar,

B Cuando se enfrie, lave después de cada uso,
enjuague y seque para evilar manchado o
descoloracion. Los platillos pueden ser lavados
en el lavavajilias.

B Para fimpiar suciedad excesiva, remoje en
aguacaliente conjabén, luegouse unlimpiacior
abrasivo suave tal como ‘SoftScrub™ v una
esponja plastica de fregar.

i Parsuciedadausmads, saquelosdeiacubierta
de coccidn, coldquelos sobre pericdicos v
cuidadosamente rocle con un limpiador de
homo comercial. (No rocle las superficies
adyacentes.)Cologue enunabolsa deplastico
y deje remojar duranie varias horas.
Poniéndose guantes de goma, saguelos de la
bolsa, lave, enjuague vy seque hien.

VIDRIO - SUPERFICIE

E Limpie f supetficie después de cada uso.

E  Deje que el superficie se efrien.

B Evile usar muca agua pues puede escurmirse
debajo o detras del vidrio causando manchas.

B Lave con jabon. Enjuague con agua limpia y
seque. El limpiador de vidrio puede usarse si
se rocla en un pafio primero.

E No ulilice maleriales abrasivos como
estropajos, estropajos con malla de acero ¢
agentes limpiadores en polve, ya que éstos
danardn el vidrio.

EL QUEMADOR SUPERIOR NO SE
ENCIENDE.

¥ Verifigue si el enchufe esid firmemente
insertado en el tomacorriente.

§ Verifique o vuelva a reponer el disyuntor.
Verifique o reemplace el fusible.

§ Verifique ¢l suministro de energia sléctrica.

¥ Aseglrese de que el quemador sea compal-
ible con su clase de gas.

§ Verifique para asegurarse de que los orificios
de los quemadores o los orificios del
encendedor no estén obstruidos,

¥ Verifiqgue para asegurarse de gue el
sheendsdor esté secoy queemita chasquidos.
Elquemador no se encenderd sielencendador
estadanade, sucioomojado. Sielencendeador
no produce un chasquido, gire la periila de
control a la posicién “OFF”,

§ Aseqglrese de que fa tapa del quemador esta
correctamente asentada en la base del
guemador,

LA LLAMA DEL QUEMADOR

SUPERIOR SE LEVANTA DEL

ORIFICIO.

§ Verifique para asegurarse de que el utensilio
estdasentadoen laparrilla sobre el quemador,

§ Pdngaseencontacto conuntécnicoautorizado
de Maylag.

LA LLAMAES DISPAREJA.

§ Los orificios del quemador pueden estar
obstruidos.

§ Puede que sea necesario ajustar la llama.
Pdéngase en contacto conuntécnico autorizado
de Maylag.

LA LLAMA DEL GUEMADOR
SUPERIOR ES DE COLOR
AMARILLO.

# Consulie a un técnico autorizado de Maytag.

¥ Algunas puntas amarillas en la fama son
aceptebies cuando se usa gas propano lquido.



Un aﬁo_degargntl’aén partesymanodeobra
Durante un (1) afio a panlir de la fecha original

de lacompra, cualquier parte que falle durante.

el uso normal en su hogar se reparard 0
rempiazara sin costo alguno. -

Garantia limitada solo en partés '

Segundo afio. Despugs del primer a_ﬁé apartir:

de 1a fecha original de la-compra, cualquier
parte que-falle durante e uso normal en su
hogar:se reparard o remplazara: sin costo
alguno, con excapcidn ds ofros costos como

mano e obra, millaje y transportacion, los que

debe pagar ei propietaric.

Del tercer al quinto afio. A partir de la fecha.

original de |a compra, las partes gue se listan

abajo, que fallen durante el uso normal ensuy -

hogar se vepararén o remplazaran sin costo
alguno, con excepsion de olros costes como

maro de obra, millaje y fransportacién, los gue

debe pagar el propietario.
> Quemadores a gas sellados
Residentes de Canadd

Las garantias antes mencionadas sélo cub?en
los elecirodomésticos instalados en. Canadéd
cerlificados o listados. por-las agencias de

prugbas apropiadas para cumplir con el Na-

tional Standard of Canada (Norma Nacional de
Canada), a menos gue el electrodomestico se
lieve a Canadadebido a un cambinde residencia
tdesda los Estados Unidos hacia Canada.

Garantia limitada fuera de Ios Estados
Unidos y Canada s6lo en partes

Pﬂr dos (2} afos a partir de la fecha original de.

fa compra, cualquier parte que falle duranie ef
Uso normal -en su hogar se reparard "o
rernplazara sin costo alguno, con excepcionde
otros costos como mano. de obra, millaje 'y
fransportacion, los que debe pagar el
pz‘opfetar

Las gamm;as especszcas expresadas

anteriormente son las UNICAS garantias que
ofrece gl fabricante. £5tas garantias le olorgan

derechos legales especificos ypuea’e fambien.
fener otros. derechos Ios caa!es vanan entre j

estados.

Form No. B/02/03 Part No. 8111P452-60

1. Condiciones y dafios resultantes de cualquiera de las siguientes situaciones:
a. Instalacion, enfrega o mantenimiente inadecuados.

b. Cualquier reparacion, modificacion, alteracion ¢ aluste no autorizade por el fabricante
0 por un proveedor de servicio autorizado.

¢. Mal uso, abuso, accidentes o uso no razonable.
d. Corriente electrica, voliaje o fuente de poder incorrecta.
e. Ajuste inadecuado de un control.

2. Las garantias se invalidaran st se quila, altera ¢ no se puede delerminar rapidamente &l
ntimero de serie original.

3. Productos comprados para uso comercial o industrial.
4, El costo del servicio o de Ia llamada para:
a. Corregir errores de instalacion.
b. Instruir al usuario en el uso adecuado del producio.
¢. Transporte del elecirodoméstico al proveedor del servicio.

5. Los dafios emergentes o incidentalas ocastonades por una persona como resultado de
alguna violacion a estas garantias. Algunos estados no permiten la exclusién i limitacion de
los dafios emetgentas o incidentales, asl que la exclusién anterior, puede no apficar en su
caso.

ECESITA SERVICIO

B Llame aldistribuidor al que le comprd el electrodomestico o llame a Maytag Appliances Sales
Company, Departamento de asistencia al cliente de Maytag al telefono 1-800-688-9300,
EE.UU. 0 1-800-688-2002 Canadd para localizar un proveedor de servicio autorizado.

B Aseglirese de conservar el comprobante de compra para verificar &l estado de la garantia.
Sidesea oblener mas informacion sobre las responsabilidades del propietario para recibir &l
servicio de garantia, refiérase a la seccion de GARANTIA.

B Siel distribuidor o la compaiiia proveedora de servicios no puaden resolver el problema,
escriba a Maytag Appliances Sales Company, Attn: CAIR® Center, P.O. Box 2370, Cleveland,
TN 37320-2370, o llamar al 1-800-688-9900, EE.UU. 0 1-800-688-2002 Canada.

NOTA: Cuando escriba o hable para un problema de servicio por favor incluya la siguiente
informacion:

a. Nombre, direccidn y nimero de teléfono;

b. Numero de modelo y nimero de serie;

c. Nombre y direccion del distribuidor o proveedor de servicio;
d. Una descripcion clara del problema;

e. Comprobante de compra (recibo de venta)

B Los manuales del usuario, manuales de servicio vy & informacion sobre repuestos estan
disponibles en Maytag Appliances Sales Company, Departamento de asistencia al cliente de
Maytag.

MAYTAG - 403 West Fourth Stleet North « P.O. Box 39 « Newton, lowa 50208
74007669 5

http://www. mavtag.com © 2003 Maytag Appliances Sales Co.



