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JCTIONS

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

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

RECOGNIZE SAFETY SYMBOLS, WORDS,
LABELS

A warnine

WARNING - Hazards or unsafe practices which
COULD resultin severa personal injury ordeath.

A cavrion

CAUTION — Hazards or unsafe practices which
COULD rasult in minor persenal injury.

= ALL RANGES CAN
CTIP-AND CAUSE
INJURIES TO
PERSONS

> INSTALL ANTI-TIP
“DEVICE PACKED
WITH RANGE

> FOLLOW ALL
" INSTALLATION
" INSTRUCTIONS |

WARNING: To reduce risk of tipping of the
appliance from abnormal usage or by -
excessive loading of the oven door, the
appliance must be secured by a properiy
installed anti-tip device.

To check if device is properly installed, look un-
derneath range with a flashlight to make sure
one of the rear leveling legs is properly engaged
in the bracket slot. The anti-lip device secures
the rear leveling leg to the floor when properly
engaged. You should check this anylime the
range has been moved.

Read and follow all instructions before
using this appliance to prevent the poten-
tial risk of fire, electric shock, personal injury
or damage to the appliance as a resull of
improper usage of the appliance. Use appli-
ance only for its intended purpose as de-
scribed in this guide.

To ensure proper and safe operation:
Appliance must be propetly installed and
grounded by a qualified technician.

Turn off appliance and ventilating hood to
avoid spreading the flame. Exlinguish 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.

= Qven: Smother fire or flame by closing
the oven door.

Do not use water on grease fires. Use bak-
ing soda, a dry chemical or foam-type extin-
guisher to smother fire or flame.

NEVER use appliance door, of drawer, if
equipped, as a step stool or seat as this
may result in possible tipping of the appli-
ance, damage to the appliance, and seri-
ousinjuries. :
If appliance is instalied near a window, pre-
cautions should be taken fo prevent curtaing
from blowing over surface elements.

NEVER use appliance o warm or heat the
room. Failure to follow this instruction can
lead to possible burns, injury, fire, or dam-
age to the appliance.

NEVER wear loose-fitting or hanging gar-
ments while using the appliance. Clothing
could catch utensil handles or ignite and
cause burns if garment comes in contact
with hot heating elements.

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

NEVER store or use gasoline or other com-
bustible or flammable materials in the oven,
near surface units or in the vicinity of this
appliance as fumes could create a fire haz-
ard or an explosion.

To prevent grease fires, do not lat cooking
grease or other flammable malerials accu-
mutate in or near the appliance.

Use only dry potholders. Moist or damp
pothoiders on hot surfaces may resuliin a
steam burn. Do not let potholders touch hot
heating elements. Do not use a towel or
other butky cloth which could easily touch
hot heating elemnents and ignite.

Always turn off all controls when cooking is
completed.

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

NEVER use aluminumfoil to line drip bowls
or cover oven racks or oven bottom. This
could result in risk of electric shock, fire, or
damage 1o the appliance. Use foil only as
directed in this guide.

Aerosok-type cans are EXPLOSIVE when
exposed to heal and may be highly flam-
mable. Do not use or store near appliance,

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



NEVER leave surface units unattended es-
pecially when using high heat. An unatiended
boilover could cause smoking and a greasy
spillover can cause a fire.

This appliance is equipped with different size
surface elements. Select pans with flat bot-
toms large enough to cover element. Fitling
pan size to element will improve cooking ef-
ficiency.

If pan s smaller than slement, a portion of
the element will be exposed fo direct contact
and could ignite clothing or potholder.

Only cerfain types of glass, glass/ceramic,
ceramic, earthenware, or other glazed uten-
sils are suitable for cookfop or oven service
without breaking due 1o the sudden change
intemperature. Follow utensil manufacturer’s
instructions when using glass.

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

To prevent damage 1o removable heating el-
ements, do not immerse, soak orcleanina
dishwasher or self-clean oven. A damaged
element could short resulting in a fire or shock
hazard.

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

Protective Liners: Do notuse aluminum foil fo
line surface unit drip bowls or oven bottoms,
exceptas suggested inthe manual. Improper
installation of these liners may rasult in a risk
of electric shock or fire.

GLASS-CERAMIC C
(SELECT MODELS)

NEVER cook on broken cookiop. If cookiop
should break, cleaning sclutions and
spillovers may penetrate the broken cockiop

and create a risk of electric shock. Contacta
qualified technician immediately.

Clean cooklop with caution. Some cleaners
can produce noxious fumes if applied to a
hot surface. If a wet sponge, cloth, or paper
towel is used on a hot cooking area, be care-
ful to avoid steam burn.

DEEP FAT FRYERS

Use extreme caution when moving grease
pan or disposing of hot grease. Allow grease
to cool hefore attempting fo move pan.

Use care when opening door. Let hot alr or
steam escape before removing or replacing
food.

For proper oven operation and performance,
do not block or obstruct oven vent duct. When
oven is in use, the area near the vent may
bacome hot enough to cause burns.

Always place oven racks in desired locations
while oven is cool. If rack must be moved
while oven is hot, do not let potholder con-
tact hot element in oven,

SELF-CLEANING 0

Clean only parts listed in this guide. Do not
clean door gasket. The gasket is essential
for a good seal. Do not rub, damage, or move
the gasket.

Do not use oven cleaners. No commercial
oven cleaner or oven liner protective coating
of any kind should be used in or around any
part of the oven.

Before self-cleaning the oven, remove broiler
pan, oven racks and other utensils to pre-
vent excessive smoking, discoloration of the
oven racks or possible damage to utensils.

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

[t is normal for the cooklop 1o become hot
during a clean cycle. Therafore, aveid touch-
ing the cookiop, deor, window or oven vent
during a clean cycle.

NEVER touch surface or oven heating ele-
ments, areas near elements, or interior sur-
faces of oven.

Heating elements may be hot even though they
are dark in color. Areas near surface elements
and interior surfaces of an oven may become
hot enough to cause bumns. During and after
use, do not touch or let clothing or other flam-
mable materials contact heating elements, ar-
2as near elements, or interior surfaces of oven
until they have had sufficient time to cool.

Other potentially hot surfaces include: Coaklop,
areas facing the cooktop, oven vent, and sur-
faces near the vent opening, oven door, areas
around the door and oven window.

NEVER store items of inferest fo children in
cabinets above an appliance or on
backguard of a range. Children climbing on
appliance, door or drawer to veach items
could damage the appliance or.be burned
or seriously infured. o

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

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

Children must be taught that the appliance and
utensils in or on it can be hot. Let hot utensils
coolin a safe place, out of reach of smali chil-
dren. Children should be taught that an appli-
ance is not a toy. Children should not be al-
lowed 1o play with controls or other parts of
the unit.

Clean range hood and filters frequently to pre-
vent grease or other flammable materials from
accumulating on heod or filter and to avoid
grease fires.

Turn the fan on when flambéing foods (such
as Cherries Jubilee) under the hood.



The California Safe Drinking Water and Toxic
Enforcement Act of 1988 (Proposition 65) re-
guires the Governor of California to publish a
list of substances known to the State of Califor-
nia to cause cancer of reproductive harm, and
requires husinesses o warn customers of po-

tential exposures o such substances.

Users of this appliance are hereby warned that
when the oven Is engaged in the seli-clean
cycle, there may be some low level exposure
to some of the listed substances, including car-
bon monoxide. Exposure fo these substances
can be minimized by propery venting the oven
1o the outdoors during the seli-clean cycle by
opening a window andfor door in the room
where the appliance Is locatad.

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

Usetoturn onthe surface elements. Aninfinite
choice of heat setlingsisavailable from LOWto
HIGH. Theknobscanhe setonorbetweenany
of the settings.

SETTING THE CONTROLS
1. Place pan on surface element.

2. Pushin and tum the knob in either direction
to the desired heat setting.

3 The backguardis markedto identify which
element the knob controls. For example,
this graphic indicates right front
element.

3. After cooking, turmn knob to OFF. Remove
pan.

SURFACE INDICATOR LIGHTS

Thera is an indicator light located on the con-
trol panel. When any of the surface control
knobs are tumed on, the light will tum on. The
light will turn off when the surface elements are
turned off.

The size, type of cookware and cooking opera-
tion will affect the heat setting. For information
on cookware and other factors affecting heat
setlings, refer to “Cooking Made Simple”

booklet. OFF
Low HICH

3 * wmepium

‘Before Cooking U
3= Always place a pan on the surlace unit
bafore you turn it on, To prevent damage

lorange, neveroperate surface unitwith- '

.outa panin place.

area for food or cookware. _

: During Cooking

-3 Be sure you know which knob confrols . '

- whichsurface unit. Make sure you tumed
- onthe correct surface unit. . :

> Begm cookmg on a higher heat sefting -

-~ then reduce to alower selting to com-
plete the operation. Never use a high
- heat setting for extended cooking. -
.= NEVER allow a pan 1o boil dry. This
could damage the pan and the- applt
.. ance.

= NEVER touch cook’iop un’m ithas cooled.
-+ Expect some parts of the cooktop, espe-

cially -around the surface units, 1o be--
come warm or hot during caekmg Use

HIGH: Use to bring liquid to a boil, blanch or
reach pressure in a pressure cooker. Always
teduce setling to a lower heat when liquids
begin fo boit or foods begin to cook.

MED. HIGH (8} Use lo brown meat, heat oll
for deep fat frying or sautéing. Maintain fast
boil for large amounts of liquids.

MEDIUM: Use to maintain moderate to slow

'Aﬁer Cookmg

> Clean up messy spills as soon as pos
sible.

> Make sure surface unitis ’tu_med offu_ |

Other Tips

== {fcabinet storageis provided di rect%y above
- cooking surface, fimit it to items that are

: ;nfrequenﬂy usedandcanbe safely stored
in an.area. subjected to heat. :

Temperatures may be unsafe for items
stich as volatile liguids, CEeaners Or aero-
sol sprays.
= NEVER leave any iiems, espe.cia?iy pias- :
tic items, on the cookiop. The hot air from
“ the vent may ignite flammable items, melt
-or soften plastics, orincrease pressure in
-~closed conainers causing them to burst.

> NEVER allow aluminum foil, meat probes

orany other metal object, otherthanapan
on a surface element, to contact heatmg
' eEemems S :

boll for large amounts of liquids and for most
frying operations.

MED. LOW (3): Use to continue cooking
covered foods and to maintain pressure in
most pressure cockers and stew or steam
operations.

LOW: Use to keep foods warm and melt
chocolate and butter.



Do not use the cooktop f the glass is
broken or if metal melfs on fo it. Call an
authorized servicer. Do notf-attempt o
repair it yourself. : R

COOKING AREAS

The cooking areas on your range are identified
by permanent patterns on the glass-ceramic
surface. For most efficient cooking, fit the pan
size 1o the element size.

Pans should not extend more than '/ fo 1-
inch beyond the cooking area.

For more information on cookware, refer 1o
“Cooking Made Simple” booklet.

WARMING CENTER
{SELECT MODELS}

HOT SURFACE
LIGHT ON COQOKTOF

HOT SURFACE LIGHT

The hot surface indicator light is located at
the front cerder of the cooklop. The light wil
be illuminated when any cooking area is hot.
It will remain on, even after the control is
turned off, until the area has cooled.

DUAL ELEMENT (select models)

Select glass-ceramic surfaces are equipped
with a dual element located in the right front
position.

To operate, prass the rocker swiich on the
cortrol panel 1o the left to control the smalE
element or to the right to ]
control the large slement.

COOKWARE

Toachieve optimum cooking performance, use
heavy-gauge, fiat, smooth botom pans that
conform fo the diamster of the cooking area.
{See “Cooking Made Simple” for cookware
characteristics and recommendations.)

WARMING CENTER

(select models)

Use the Warming Center o keep cooked
foods warm, such as vegetables, gravies
and oven-safe dinner plates.

Pushthe switch on the control panel to fum
the Warming Center on and off.

WARMING CENTER

= Allfoods should be covered with a lid
oraluminumfoilto maintainfood qual-
ity.

= When warming pastries and breads

the cover should have an opening to
allow moisiure to escape.

Y

Donotuse plasticwrap to coverfoods.
Plastic may meltento the sutface and
be very difficult to clean.

# Use only cookware and dishes rec-
ommended as safe for oven and
cookiop use.

Y

Always use oven mitts when remov-
ing food from the Warming Center as
cockware and plates will be hot.

> s not recommended to warm food
for longer than one hour, as food
quality may deteriorate.

= It is not recommended to heat cold
food on the Warming Center.

GLASS-CERAMIC SURFACE
B Cookiop may emit light smoke

and odor the first few imes the
cooktop is used. This s normal.

g Whenacontrolistumedon, & red
glow can be seen through the
glass-ceramic surface. The ele-
mentwill cycle on and offfo main-
tain the preset heat setting.

B Glass-ceramic cooklops relain
heat for a period of time after the
unit is tumed off. Tum the ele-
ment off a few minutes before
food is completely cooked and
usethe retained heat to complete
the cooking. Whenthe HOT SUR-
FACE light turns off (see below),
the cooking area will be cool
enough to touch.

Because of the heat retention
characteristics, the elements wilt
rot respond fo changes in set-
tings as quickly as coil elements.
in the event of a pofential
boilover, remove the pan from
the cocking area.

E NOTE: Do not attempt fo lift the
cooktop.

TIPS TO PROTECT THE
GLASS-CERAMIC SURFACE

= Belore first use, clean the cooklop. (See
Cleaning, page 13.)

= Do not use glass pans. They may scraich
the surface.

s Do not allow plasiic, sugar or foods with
high sugar content o melt onto the hot
cooklop. Should this happen, clean imme-
diately. {See Cleaning, page 13.)

= Neverleta panboll dry as this will damage
the surface and pan.

= Naver Use cookiop as a work surace or
cutting board. Never cook feod directly on
the surface.

= Never place a trivet or wok ring between
the swrface and pan. These Hems can
mark or eich the top.



= Do not slide aluminum pans across a hot
surface. The pans may leave marks which
need 1o be removed promptly. {See Clean-
ing, page 13.)

= Make sure the surface and the pan botiom
are clean before tuming on to prevent
scratches.

s To prevent scratching or damage to the
glass-ceramic fop, do not leave sugar, salt
or fats on the cooking area. Wipe the
cooktop surface with a clean cloth or paper
towel before using.

s Never use a soiled dish cloth or sponge to
clean the cookiop surface. A film will re-
main which may cause stains on the cook-
ing surface after the area is heated.

= Donotusea small pan onalarge element.
Not only does this wasle energy, but itcan
also result in spillovers buming onto the
cooking area which requires extra clean-

ing.

s Do not use non-flat specialty items that are
oversized or uneven such as round bottom
woks, rippled bottom and/or oversized can-
ners and griddles.

s Do not slide heavy metal pans across the
surface since these may scrafch.

s Do not use foll or fol-type containers. Foll
may meh onto the glass. If metal mefts on
the cooktop, o notuse. Call anauthorized
servicer.

s [faspillover occurs while cooking, immedi-
ately clean the spilt from the cooking area
while it is hot to prevent a tough cleaning
chore later. Using extreme care, wipe spif
with a clean dry towel.

= Donotallow spills to remain on the cooking
area or the cookiop trim for a fong period of
time.

s Do notuse abrasive cleansing powders or
scouring pads which will scratch the
cookiop.

s Do not use chloring bleach, ammonia or
other cleansers not specifically recom-
mended for use on glass-ceramic.

s To relain the appearance of the glass-
ceramic cooktop, clean after each use.

LIFT-UP PORCELAINCOOKTOP

TO LIFT: When cool, grasp the cookiop front
edge. Genfly lift up uniil the two support rods
at the front of the cooktop shap into place.

TO LOWER: Hold the cookiop front edge and
carefully push back on each support rod to
release. Then gently lower the fop into place.
The support rods will slide into the range

frame.
T

B
COIL ELEMENTS

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

= Coll elements are self-cleaning. Do not
immerse in water.

SUPPORT
RO

TC REMOVE:

When cool, -
raise ele-
ment. Care-
fully pull out
and away from receptacle.

TO REPLACE: Insert element terminals into
receplacle. Guide the element into place.
Press down onthe outer edge of element uniil
it sits level on drip bowl.

TERMINALS

COIL ELEMENT SURFACE
B To prevent staining and discoloration,
clean cooktop after each use.

B Wipe acidic or sugary spills as soon as
the cookiop has cooled as these spllls
may discolor or efch the porcelain.

To protect drip bowl finish:

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

E Do notuse oversized cookware. Pans
shouldnotextend morethan -2 inches
beyond the element.

B When home canning or cooking with
big pots, use the Canning Element
(Model CE1). Contact your Maytag
dealer for details or call 1-800-688-
8408 to order.

B Clean frequently. {See page 12.)

DRIP BOWLS

The drip bowls under each surface element
cateh boilovers and must always be used.
Abserice of diip bowls during cooking may
damage wiring or other parts undemeath the
cookiop.

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

Drip bowls will discolor (blue/gold stains) or
craze over time i overheated. This discolora-
tionor crazingis permanent. Thiswill notaffect
cooking performance.



The control panelis designed for ease in programming. The display window on the control shows time of day, timer and oven temperature. Styling
and features may differ slightly depending on the model.

v

Y

v

v

v

v

Press, or press and hold, ‘Mores
these pads to enter fime,
oven temperature or o se- Set Clock
lect HI or LO broil. No beep

will sound when these pads “Less-,
are pressed.

Press this pad o cancelall ¢
operationsexceptthe Timer  CANCEL

and Clock.

Function pads are the Bake, Broii,
Clean, Timer, Clock, Cock Time, Stop
Time and CANCEL pads. A beep will
sound when these pads are pressed.

All function pads except the CANCEL
pad feature an indicator tight,

When Bake or Broll pad is s,
pressed, the indicator light

, Buke
will furn on to let you know
that the oven is set for this
operation. -

Bake

Indicator lights on Clean,
Timer, Clock, Cook Time
and Stop Time pads will flash when the
pad is pressed. These indicator lights
will stop flashing but will remain lit once
the function starts.

[f an indicator light on & function pad is
lit and you set a second operation:

— Either the control will not accept the
operation or

will “dim” slightly and the indicator
light on the pad you just pressed will
be “full on.” This lats you know that
you have set the control for two op-
erations.

For example: lf

you set the oven % . “Dim
fo bake at 350° F  Bake
andthensetatim-

ing operation, e

the indicator light @

on the Bake pad
will “dim” and the
indicator light on
the Timer pad will be “full on.”

The display will show the operation for
the pad with the “full on” indicator light.
Press the function pad with the “dim”
indicator tight to recall that operation.

NOTE: I more than 30 seconds elapse
belween pressing a funclion pad and a
More+ or Less- pad, the program will be
canceled and the display will return fo the
previous display.

BAKE PAD

Use for baking or roasting.
1. Press Bake pad.

2. Press More+ or Less- pad until the cor-
rect oven temperature appears in the dis-
play.

See page 8 for additional information.

Bace,  GNCHL More+ Wnen  dlode
N '. Set__.CIock _ o
N ? :
Less- éﬁggﬁzf
~ The indicator light on the first pad BROIL PAD

Use for top browning and broiling.

1. Press Broil pad.

2. Press More+ or Less- pad for Hi or LO broil.
See page 9 for additional information.

CLEAN PAD

Use 1o set self-clean cycle.

FORMODELSWITH AMANUAL DOORLOCK:

1. Close and lock oven door.

2. Press Clean pad. “3:00” will appear in the
display.

3. Oven will automatically clean for 3 hours or

press More+ or Less- pad to select 2 to 4
hours of cleaning.

See page 11 for additional information.

FOR MODELS WITH AN AUTOMATIC
DOOR LOCK:

1. Press Clean pad. “~ : - - " will appear in the
display.

2. Press More+ or Less- pad. “3:00” hours of
cleaning time will automatically be entered.

4. If more orless cleaning time is desired, press
More+ or Less- padto select times belween
2 to 4 hours.

See page 11 for additional information.



COOK TIME/STOP TIME PADS

Use to program the oven to starf and stop
automatically.

1. Press Cook Time pad and enter the de-
sired cooking time.

2. Press the Bake pad and enter oven tem-
perature.

3. To delay the start of cooking, press the
Stop Time pad and enter the time you wish
the oven to tum off.

See page 10 for additional information.

SETTING THE CLOCK

1. Press Clock pad.

2. Press or press and hold Mores+ or Less-
pad urtil the correct time of day appearsin
the display.

The display will flash when electrical poweris

first supplied to the range or if there has been

a power failure.

To recall the time of day when another func-
tion is displayed, press the Clock pad.

Clock time cannot be changed when the oven
has been programmed for clock controlled
cooking, self-clean or delayed self-clean,

SETTING THE TIMER

The timer can be set from one minute (3:01)
up to 9 hours and 50 minutes (9:50).

The timer can be used independently of any
other oven activity and it can be set while
anotheroveniunctionisoperating. THE TIMER
DOES NOT CONTROL THE OVEN.

1. Press the Timer pad.

2. Press or press and hold the More+ or
Less- pad untilthe correct time appearsin
the display.

5 The timer will start automatically. The
TIMER indicator on the Timer pad
will light whenever the timer is in use.

3 Onelongbeep and “End” will be briefly
displayed to signal the end of the timer
operation.

TO CANCEL TIMER: Press and hold Timer
pad for three seconds. Time of day will reap-
pear in the display.

CLOCK CONTROLLED OVEN
COOKING BEEPS

Optien 1. (default option) Four beeps at the
end of cooking, then, one beep every 30 sec-
onds for the next five minutes or until the
Cancel pad is pressed.

Option 2. Four beeps at the end of cooking,
then, no other beeps.

Option 3. Four beeps at the end of cooking,
then, one beep every minute for the next 12
hours or until the CANCEL pad is pressed.

SETTING CLOCK CONTROLLED OVEN
COOKING BEEPS:

1. Press Cook Time and Clock pads af the
same time and hold for three seconds.

5 A single beep will sound.
% Display will show current option.

2. Pressthe More+ or Less- pad o select ihe
option number youwish. The currenttime of
day will reappear in the display after four
seconds,

CANCEL CLOCK DISPLAY

{f you prefer that the time of day not be dis-
played:

TO SET: Press Clock and CANCEL pads &
the same time and hold for three seconds.

When clock display is not shown, press Clock
pad to briefly recall the time of day, if desired.

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

AUTOMATIC OVEN TURN OFF/
SABBATH MODE
The oven will automatically tum off after 12

hours, if you accidentally leave it on. You can
deactivate this feature, if desired.

TO ELIMINATE 12 HOUR TURN OFF:
1. Press the Clock pad and hold for three
seconds.

2. Pressand hold the More+ or Less- paduntil
8:88 appears inthe display. Time of day will
reappear in the display after four seconds.

TO BESTORE: Repeat steps 1and 2. 12:00
will appearbriefly inthe display followad by the
current time of day.

CONTROL LOCK-OUT

The Control Lock-Out feature prevents the
oven from being turmed on.

TO SET CONTROL LOCK-QUT:

1. Press and hold both Stop Time and CAN-
CEL pads for three seconds.

2. “OFF" will appear in the display when this
fealure is activated. Only the clock and
timer functions will operate when Contral
Lock-Out feature is activated.

Repeat step 1 to deactivate.

OVEN TEMPERATURE
ADJUSTMENT

You may adjust the oven temperature if you
think the oven is not baking correctly. To
decide how much to change the temperature,
set the temperature 25 degrees higher or
lower than vour recipe recommends, then
bake. The results of the “test” should give you
an idea of how much to adjust the tempera-
fure.

TG ADJUST THE OVEN TEMPERATURE:
1. Press the Bake pad.
2. Enter 550° by pressing More+ pad.

3. Press and hold the Bake pad for three
seconds until 00° appears in the display.

5= [{ the oven temperaiure was previously
adjusted, the change will be displayed.
For example, if the oven temperaiure
was reduced by 15°, the display will
show -15°.

4. Press and hold the More+ or Less- pad to
change the temperature. Each time a pad
is pressed, the temperature changes by 5°.

3= The oven temperature can be in-
creased or decreased by 5 ° 10 357

5. Thetime of day will automaltically reappear
ir the display.

It is not necessary to readjust the oven tem-

perature if there is a power failure or inferrup-

tien. Brolling and cleaning temperatures can-

not be adjusted.



i Be sure all packing material is removed
- from oven before turning on.

B Donot use oven for s’mﬂng ?ood o cook
ware. . §

i Prepared Food Wamlng: Follow food -
--manufacturer's instructions. If a plastic - &
~frozen food container andfor-its. cover

~distorts, waips, or is otherwise damaged ..

T during céaking, Emmediateiy discard the
food and ils oantai_ner The food could be

- oontammated

Followthe manufaciurersdlrectlonswhen :
using oven cooking bags. .
- Allow stearn and hot air to escape before
..... reaching into the oven to check, add or
yemove food, oo

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

SETTING THE CONTROLS FOR
BAKING AND ROASTING

1. Press Bake pad. The BAKE indicator on
the Bake pad will light, and 000 will light in
display.

2. Pressorpressandholdthe More+ or Less-
pad o select oven temperature.

350° will light when either pad is pressed
and oven temperature can be setfrom 170°
to 550°.

3. There will be a four second delay before
oven turns on. When the oven turns on the
OVEN ON indicator will light, and then the
PREHEAT indicator will light. The
preselected temperature will remain in the
display.

4. Allow 8-15 minutes for the ovento preheat.
A single beep will indicate that the oven has
preheated and the OVEN ON indicator wil
remain it while the PREHEAT indicator will
tum off.

5, Place food In the oven.

> The oventiemperature can be changed
atany fime by pressing the More+ or
Less- pad for the desired temperature.
If another function is displayed, press
the Bake pad, then prass the More+ or
Less- pad to select new temperature.

8. Check cooking progress at the minimum
cooking time and cook longer if needed.

7. Press CANCEL padand remove foodfrom
the oven. The BAKE indicator on the Bake
pad will turn off. The QVEN ON indicator
will tumn off and the time of day will reap-
pear in the display.

== |fyou forget to turn off the oven, it will
automnatically turn off at the end of 12
hours. if you wish to deactivate this
feature, see page 7.

When the oven is in use, the vent and
surrounding area may -become hot
enocugh to cause burns. Neverblockthe
vent opening.

OVEN VENT

LOCATION

e of1 glass-
ceramic range

s on coll element

> Onacoll element surface, be sure the drip
bowl in the vent location has a hole in the
center. Do not cover the drip bowl with
aluminum foll,

OVEN VENT
OPENING

Push ’zhe switch on the control
panel to tum the oven light on
and off. On select models the oven LicHT
oven light automatically comes

on whenever the oven door is opened.

Do not a’ttempi‘ ic change the rack pos&
tion when the oven.is hot. -

Youroven hastwo racks. They are designed
with & lock-stop edge

TO REMOVE RACK: Pull rack straight out
untilit stops at the lock-stop position; it up on
the front of the rack and pull out.

TO REPLACE: Place rack on the rack sup-
port in the oven; il the front end up slightly;
slide rack back until it clears the lock-stop
position; lower front and slide back into the
oven.

NOTE: Do not cover an entire rack with
aluminum oit or place foilon the ovenbottom.
Baking results will be affected and damage
may occur o the aven botiom,
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RACIK 5 (highest position}:
Used for toasting bread or broiling thin
non-fatty foods.
RACK 4:
Used for most broiling.
RACK 3:
Used for most baked goods on a cookie

shest or jelly roll pan, layer cakes, fruit
pies, or frozen convenience foods.

RACK 2:

Used for roasting small cuts of meat, cas-
seroles, baking loaves of bread, bundt
cakes or custard pies.

RACK 1

Used for roasting large cuts of meat and
poultry, frozen pies, dessert souffles or
angel food cake.

MULTIPLE RACK COOKING:

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

HALF RACK (select models)
TO INSTALL *‘*5‘}6“’9
N OVEN: Support

1. Always install
half rack when
oven is cook.

2. Toinstall, grasp ¢
topcenterofthe
half rack. Align the side arm support be-
tween the top fourth and fifth oven rack
guides. Insert the two tabs on the back
frame of the half rack info the slots on the
upper left rear of the oven wall.

3. Push firmly on the top surface of the half
rack urtil the tabs slide into the slots and
the half rack side arm support rests on the
fourth oven rack guide.

ront

4. Check for proper installation by placing
your hand onthetop surface of the halfrack

and pressing down firmly.

TO REMOVE FROM THE OVEN:

When the oven is
cool, grasp the top
center of the half rack
and pull upward until
the back fabs on the
rack slide out of the
oven back slots.

E Do not use cookware that extends be-
yond edge of rack.
B For best results, allow two inches be-

tween the pan placed on the rack and
the oven side wall.

B When opening the oven door, allow
steam and hot air to escape before
reaching into the oven to remove food.

B Use cautionwhen removing items from
the half rack to avoid bums.

B Carefully remove items from the lower
rack 1o avoid disturbing the half rack.

B "HALFRACK" Accessory Kit is avail-
able from vour dealer when not in-
cluded with range or call 1-800-688-
8408 to order direct.

1.

5.

6.

Ol

Press the Broil pad. The BROIL indicator
onthe Broll pad will light and 000 willlight
inthe display. The OVEN ON indicator will
light and there will be an eight second
delay before the oven tums on.

. Press the More+ pad to select Hi (high)

broil or the Less- pad to set LO (low) broil.
Select Ribroil for normal broiling or select
LO broil for low temperature broiling of
longer cooking foods such as poultry.

. For optimum browning, preheat broil ele-

ment for three fo four minutes before add-
ing food.

. Place food in the oven. Leave oven door

open to the first stop position {approx. 4
inches).

Tum meat once about half way through
cooking.

Press CANCEL pad. Remove food and
brofler pan from the oven. The OVEN ON
indicator and the BROIL indicator on the
Broif pad will tum off and the time of day
will reappear in display.

E Forbest results use apan designed for
broifing.

E For additional broifing fips, refer to the
“Cooking Made Simple” booklet.

E Expect broil times to increase and
browning to be slightly lighter if appli-
ance is installed on a 208 volt circuif.

ST - Total Cook Time
Type of Meat Rack Position” - Doneness (Minutes)**
Bacon 4 Well Done -10 min.
Beef Steaks -- 1" thick 4 Medium 15-18 min.

4 Well 18-23 min.

Chicken - Pleces Jord Well Done  {LO Broily 30-45 min.
Fish -- Fillels 4 Flaky 812 min.
Steaks, 1" thick 4 Flaky 10-15 min.
Ground Beef -- Patties, 34" thick 4 Well Done 15-18 min.
Ham - Precooked Slice, 1/27 thick 4 Warm 8-12 min.
Pork Chops -- 1" thick 4 Well Done 22-26 min,

* The fop rack position is #5.

** Broiling times are approximate and may vary depending on the meat.



> Highly perishable foods such as day
products, pork, poultry ot seafood are
not recommended for deiayed cooking.

s Clock controlled baking is not:recom-
mended for baked ftems that require a .
preheated oven, such as cakes, cookies
and breads.’

The clock must be functioning and set at the
correct time of day for this feature to operate
correctly.

Clock Controlled Oven Cooking is used to
tumthe ovenonand off at a presettime of day.
This feature can be used with either oven
cooking or self-cleaning.

s [mmediate Start: Oventums onimmedi-
ately and automaticatly fums off at a pre-
set fime.

> Delayed Start: Delaysthe startofcooking
or cleaning and automatically tums off at
a preset time.

Cooktime can be setfor upto 11 hours and 59
minutes (11:59).

SETTING THE CONTROLS FOR
CLOCK CONTROLLED OVEN
COOKING

1.

Press the Cook Time pad. The COCK
TIME indicator on the Cook Time pad will
frash and 0:00 will light in display.

. Press or press and hold More+ or Less-

pad to erter cooking time.

. Pressihe Bakepad. The BAKE indicatoron

the Bake pad will light and 000 will light in
display.

NOTE: Beeps will sound and 000 will
flash in display if the Bake pad is not
pressed within four seconds.

. Press or press and hold More+ or Less.

pad to enter oven temperature,

. It You Wish to Delay the Start of Cook-

ings: {if not, skip 1o #6)
> Press the Stop Time pad. The STOP

TIME indicator on the Stop Time pad
will flash.

Press or press and hold More+ or
Less- pad to enter the time of day you
wish the oven 1o tum off.

> Prass the Clock pad. The time of day
will then reappear in the display.

6. Whenthe oventurnson, the OVEN ON
indicator will light and the oven tem-
perature willappear inthe display. Press
the Cook Time padicrecallthe remain-
ing cook time.

7. Qven will automatically tum off. Four
beeps will sound and “END” will light in
the display. A beep will sound every 30
seconds for the nexi & minutes.

8. PressCANCEL padandbeeps wil stop.
Remove food from oven.

E s not necessary to set a start
time. Control will determine when
to turn the oven on based on the
cook time you set.

E Seepage 7if you wish o change

the end of cooking reminder beeps.




sl s narrhai for parts of the kange_%o :

-~ become hot during a clean cycle -

e Aveld fouching cooklop, door, win- -
dow, or oven vent area during a clean

coeyele. o

== To prevent damage to oven door, do :
notattemptio openthe doorwhenthe
LOCK indicator is_ displayed.

= [Jonotusecommercial oven clean-
- ers on the self-clean.oven finish or
-~ around any part of the oven as they -
- will damage the finish or parts. -

The self-cleancycle uses above normal cook-
ing temperatures to automatically clean the
entire oven interior.

[tis normal for excessive flare-ups, smoking
and flaming fo occur during cleaning if the
oven s heavily soiled. iLis better to clean the
oven regularly rather than to wait until there
is a heavy build-up of soil in the oven.

During the cleaning process, the kitchen
should be well ventilated to help eliminate
norrmal odors associated with cleaning.

BEFORE SELF-CLEANING

Turn off the oven light before cleaning as the
light may burn out during the clean cycle.

Hemove broiler pan, all pans and the oven
racks from the oven. The oven racks will
discolor and may not slide easily afier a
self.clean cycle.

Clean oven frame, door frame (area outside
the door gasket) and around the opening in
the door gasket with a nonabrasive cleaning
agent such as Bon Ami” or detergent and
water. These areas are not exposed to clean-
ing temperatures
and should be
cleaned to pravent
soil from baking on
during the clean
cycle.

To prevent damage, do nof clean or rub
the gasket around the oven door. The gas-
ket is designed to seal in heal during the
clean cycle.

I

Wipe up excess grease or spiliovers from the
oven bottom to prevent excessive smoking,
flare-ups or flaming during the clean cycle. For
ease of cleaning, the heating element can be
lifted slightly (1 inchy).

Wipe up sugary and acid spillovers such as
sweet potatoes, tomato or milk-based sauces.
Porcelain enamel is acid resistant, not acid
prool. The poreelain finish may discolor if
acidic spills are not wiped up prior fo a self-
clean cycle.

DURING CLEAN CYCLE

When the LOCK indicator lighis in the display,
the door canrotbe opened. To prevent damage
to door, do not force door open when the LOCK
light is illuminatad.

Some smoke and odor may be detected the first
few times the oven is cleaned. This is normal
and will lessen in time. Smoke may also occur if
oven is heavily soiled or if broiler pan was left in
oven.

As oven heals, you may hear sounds of metal
parts expanding and contracting. This s normal
and witl not damage oven.

AFTER SELF-CLEANING

About one hour after the end of the clean
cyele, the LOCK indicator light will turn off.
At this point, the door can be opened.

Seme soil may leave a light gray, powdery ash
which can be removed with a damp cloth. if soll
remains, it indicates that the clean cycle was
not long enough. The soil will be removed dur-
ing the next clean cycle.

If the oven racks were left in the oven and do
not slide smooihly after a clean cycle, wipe racks
and embossed rack supports with a small
amount of vegetable oft to restore ease of move-
ment.

A white discoloration may appear after clean-
ing if acidic or sugary foods were not wiped up
hefore the clean cycle. This discoloration is nor-
mal and will NOT affect performance.

Fine lines may appear inthe porcelain resulting
from the heating and cooling of the finish. This
is nermal and will not affect performance.

SETTING THE CONTROLS FOR
SELF-CLEAN

NOTE: These inslructions cover aulomatic
fock and manual fock models.

1. Close the oven door.

2. Move the door lock lever right 1o the
locked position {select models).

2 —_—
\/

3. Press the Clean pad.

» The CLEAN indicator on the Clean
pad will flash.

3= The LOCK indicator will light on
models with attomatic lock feature
and “-:—="0r 300 will lightin
display depending on your modsl.
{f the door is not closed or locked,
“dr” will appear in the display.

4. Press More+ or Less- pad to select
clean time or change clean time. The
ovenwill automatically cleanfor 3hours
or, select 2 hours for light soit up to 4
hours for heavy soil,

5. IF YOU WISHTO DELAY THE START
OF CLEANING (if not, skip to #6):

= Prass the Stop Time pad.

5= Press More+ pad to select the time
of day you wish the oven to tum off.

5= Press Clock pad and time of day
will reappear in the display. Press
the Stop Time pad to recall the
time you set.

6. When the oven turms on:

5= The OVEN ON indicator will light.

5 The LOCK indicator will light when
ovenheatsto 400° F onmodels with
a manual door lock. The door can-
not be opened when LOCK indica-
toris Iit.

7. About one hour after the clean cycle
ends, the LOCK indicator will fuen off
and the oven door can be opened (se-
lectmodsls - move doorlock leverto the
left te unlock).

TO CANCEL CLEAN CYCLE:

Press the CANCEL pad. H the LOCK indi-
catoris NOT lit, unlock (select models) and
openthe ovendoor. lithe LOCK indicatoris
lit, allow oven to cool about one hour then
unlock {select models) and epenovendoor.



# . Be sure appliance is off and all

- parts are cool before handling or -

cleaning. This is to avoid damage -
~.and possible burns, o

v

To prevent staining or discoleration,
clean appliance after sach use. "~

e part is'rem'oved,”be sure it is
correctly replaced.

v

BACKGUARD AND COOKTOP -
PORCELAIN ENAMEL (COOKTOP ON COIL
ELEMENT SURFACE, TRIM ON GLASS-
CERAMIC SURFACE)

Porcelainenamel is glass fused on metaland
may crack or chip with misuse. it is acid
resistant, not acid proof. All spillovers, espe-
clally 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 @ warm or hot surface with
a damp cloth. This may cause cracking or
chipping.
Never use oven cleaners, abrasive of
caustic cleaning agents on exterior finish
of range.

¥

¥

BROILER PAN AND INSERT

Never cover insert with aluminum foll as
this prevents the fat from draining to the
pan below.

> Place soapy cloth over insert and pan; let
soak to loosen soil.

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

= Broiler pan and insert can be cleaned in
dishwasher.

CLOCK AND CONTROL
PAD AREA

s To aclivate “Control Lock” for cleaning,
see page 7.

Wine with a damp cloth and dry.

= (3lass cleaners may be used if sprayed

on a cloth first. DO NOT spray directly
on confrol pad and display area.

A

CONTROL KNOBS

= Remove knobs in the OFF position by
pulling forward.

> Wash, ringe and dry. Do notuse abrasive
cleaning agents as they may scraich the
finish.

> Tum on each element to be sure the
knobs have been correctly replaced.

DRIP BOWLS = rorceLAN
(SELECT MODELS)

Porcelainmay discoloror craze if overheated.
This is normal and will not affect cooking
performance.

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

To clean heavy soll, 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 range,
ptace on newspapers and carefully spray
with commercial oven cleaner. (Do not
spray surrounding surfaces.) Place in
plastic bag and allow to soak several
hours. Wearing rubber gloves, remove
from bag, wash, rinse and dry.

¥

¥

DRIP BOWLS - cHromE
(SELECT MODELS)

= When cool, wash afier each use, rinse
and dry to pravent staining or discolora-
tion.

To clean heavy sofl, soak in hot sudsy
water, then use mild abrasive cleaner
such as Soft Scrub” and a plastic scour-
ing pad. Do not use abrasive cleaning
agents.

1%

ENAMEL (PAINTED) = sipE pan-
ELS, STORAGE DRAWER, DOOR HANDLES
& OVEN DOOR (SELECT MODELS)

> When cool, wash with warm soapy wa-
ter, 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 bum.

For stubborn soll, use mildly abrasive
cleaning agents such as baking soda
paste or Bon Ami*. Do not use abrasive
cleaners such as steel wool pads or
oven cleaners. These products will
scratchorpermanently damage the sur-
face.

NOTE: Use a dry towel or cloth to wipe
up spills, especially acidic or sugary
spills. Surface may discofor or dull i soil
is not immediately removed, This /s
especially important for white surfaces.

1%

GLASS — oven winpow & DOoR
(SELECT MODELS)

= Avoid using excessive amounts of wa-
ter which may seep under or behind
glass causing staining.

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

Do not use abrasive materials such as
scouring pads, stesl wool or powdered
cleaners as they will scraich glass.

¥



GLASS-CERAMIC COOKTOP -
(SELECT MODELS)

Never use oven cleaners, chlorine bleach,
ammonia or glass cleaners with ammo-
nia. NOTE: Cali an authorized servicer if
the glass-ceramictop should crack, break
or if metal or aluminum foll shouid melt
on the cooktop.

= Allow cookiop to cool before clean-
ireg.

> General - Always clean cooktop after
each use with a damp paper towel and
Cooktop Cleaning Creme™ (Part No.
20000001)*. Then buff with a clean, dry
cloth.

NOTE: Permanent stains will develop if
solt is alfowed to cook on by repeatedly
using the cookiop when soiled.

Heavy Soils or Metal Marks - Dampena
“scratchiess” of “never scratch” scrubber
sponge. Apply Cooktop Cleaning Creme”
and scrub to remove as much soil as
possible. Apply a thin layer of the creme
over the soll, cover with a damp paper
tows! and let stand 30 to 45 minutes (2 to
Jhours forvery heavy soil). Keep moist by
covering the paper towel with plastic wrap.
Scrub again, then buff with a clean dry
cloth.

NOTE: Only use a CLEAN, DAMP
“scralchless” pad that is safe for non-
stick cookware, The pattern and glass
will be damaged if the pad is not damp,
ifthe pad is soiled, or if another fype of
pad is used.

v

NI

= Burned-on or Crusty Solls — Scrub with
a“scratchless” or “never scratch” scrubber
sponge and Cooktop Cleaning Creme”.

NOTE: Holda razor blade scraperata 30°
angle and carefully scrape off any remain-

ing soll. Then clean as de-

scribed previously. Do / /
not use the razor - P -
blade for daily / N =
cleaning as it | (/77
may wear -
the pat- Ul
fern on the

glass.

Melted Sugar or Plastic - Immedialely
turn element to LOW and scrape from hot
surface to a cool area. Then tumn element
OFF and allow to cool. Clean residue with
razoi blade scraperand Cookiop Cleaning
Creme™.

v

METAL FINISHES - trm

= Washwithsoapandwater, aglasscleaner,
or mild liquid sprays.

= To prevent scraiching or dulling of the
finish, do not use mildly abrasive, abra-

sive, harsh of caustic cleaners such as
oven cleanets,

OVEN INTERIOR

= Follow instructions on page 11 for self-
cleaning oven.

* Brand names are registered frademarks of the respective manufacturers.

* To order call 1-800-688-8408,

B

OVEN RACKS
5 Clean with soapy water.

> Hemove stubbom soll with cleansing pow-
der or soap-filled scouring pad. Rinse and
dry.

Racks will permanently discolor and may
not slide smoothly if left in the oven during
a seff-clean operation. |t this occurs, wipe
the rack and embossed rack supports with
a small amount of vegetable oil to restore
ease of movement, then wipe off excess
oil.

¥

PLASTIC FINISHES -
BACKGUARD TRIM & END CAPS

> When cool, clean with soap and water,
tinse and dry.

> Use a glass cleaner and a soft cloth.

NOTE: Never use oven cleaners, abrasive or
caustic fiquid or powdered cleansers on plastic
finishes. These cleaning agents will scraich or
mar finish.

NOTE: To prevent staining or discoloration,
wipe up fal, grease or acid (fomalo, lemon,
vinegar, mifk, fruit juice, marinade) immed-
ately with a dry paper towsl or cloth,



= -Do.not place excessive weight.on or
~-stand onanopenovendoor, Thiscould
catse the range fo tip over, break the
- doot, or injure the user. - :

= Do notattemptio open or chse dc)or of:
operaﬁe oven untit door is properly re-

- placed.
= Neverpiacefmgersbetweenhmgeand _

frontovenframe. Hinge arms are spring

motinted. If aceidentally hit, the hinge

will slam shut against oven frame and
could injure your fingers, :

TO REMOVE:

1.

When cool, open the ovendoor fo the broll
stop position (opsned about four inches).

. Grasp door af each side. Do not use the

door handle 1o lift door.
Lift up evenly until door clears hinge arms.

TO REPLACE:

1.
2.

Grasp door at each side.

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

Slide the door down onto the hinge arms
until the door is completely seated on the
hinges. Push down on the top comers of
the doortocompletely seatdooronhinges.
Door should not appear crooked.

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

OVEN WINDOW

{5ELECT MODELS)

To protect the oven door window:

1.

Do not use abrasive cleaning agents
such as steel wool scouring pads or pow-
dered cleansers as they may scralch the
glass.

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

Do not elose the aven door until the oven
racks are in place.

Scratching, hitting, jaring or stressing the
glass may weaken iis struclure causing an
increased risk of breakage at a later date.

OVEN LIGHT

> Dlsconnect power o range beiore
replacing light bulb. .

> Use a dry potholder 10 preve.nt pos

- glble harm to hands when replacmg

bulb.

ZS—? Make sure bu!b 15 cool before touch

“ing.bulb.

_>-'< Do not teué'h hé’z bulb with a damp

1.

cloth as this may-cause the bulb fo

- break. -

BULB COVER

RETAINER

TO REPLACE OVEN LIGHT BULB:

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

2. Hemove buth cover and light bulb.
3. Replace with a 40 walt appliance bulb.
4. Replace bulb cover and secure with wire

retainer,

Recornect power {o the range. Heset
clock.

LEVELING LEGS

= Be sure the anti-iip bracket secures
‘oneofthe rearlevelinglegstothefloor.
This bracket prevents the range from

. -accidentally tipping.

The range should be leveled
when installed. If the range is
not level, turn the plastic level-
ing legs, located at each
comeroftherange,
until range Is
level.

vl
ZANTETIP
BRACKET

TN LEVELING LEG

STORAGE DRAWER

= Do nof store plasttc paperpfoducts
- food or flammable materials in this
 drawer, The drawer may become too
warm for these ifems when the oven

is in use.

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

TO REMOVE:

1. Empty drawerand pull out fo the first stop
position.

2. Liftup the front of the drawer.
3. Pull outto the second slop position.
4. Grasp sides and It drawer up and out.

TO REPLACE:

1. Fitthe ends of the drawer glides info the
rails in the range.

2. Lift up the front of the drawer and gently
push i to the first stop position.

4. Liftdrawer upagainand pushuntil drawer
is closed.



FOR MOST CONCERNS, TRY
THESE FIRST:

B Check if oven controls have been properly

set.

B Checktobe sure plug is securely inserted

into receptacle.

B Check or re-sef circult breaker. Chack or

replace fuse.
B Check powsr supply.

PARTORALLOF APPLIANCEDOES

NOT WORK.

B Checkifsurface and/orovencontrols have

been properly sel. See pgs. 3 & 6.

B Check if oven door is unlocked after self-

clean cycle. Seepg. 11.

B Checkif ovenis setfor a delayed cook or

clean program. See pgs. 10 & 11.

SURFACE OR OVEN ELEMENTS
FAIL TO OPERATE OR HEAT
FOOD.

B Checkif surface andfor oven controls have

been properly set. See pgs. 3 & 6.

B Check if oven door is unlocked after self-

clean cycle, Seepg. 11,

B Check if oven is set for a delayed cook or

clean program. See pgs. 10 & 11,

B Check if coll element is properly installed

of needs to be replaced. See pg. 5.

GLASS-CERAMIC SURFACE
SHOWS WEAR.

1. Tiny scraiches or abrasions.

E Cookiop and pan bottom are clean.
Do not slide glass or metal pans
across top. Make sure pan botiom s
not rough. Use the recommended
cleaning agents. See pg. 13.

2. Metal marks.
E Do not slide metal pans across top.
When cool, clean with Cooldop
Cleaning Creme. See pg. 13.

3. Brown streaks and specks.
E Spills net removed promptly. Wiping
with soiled cloth or sponge. Pan
bottom not clean.

4, Areas with a metaliic sheen.

B Mineral depesits from waier and food.

B

5. Piting or flaking.

B Sugary bollovers that were not
removed promplly. See pg. 13.

BAKING RESULTS ARE NOT AS
EXPECTED OR DIFFER FROM
PREVIOUS OVEN.

B Checkthe oventemperature selected. Make
sure ovenis preheated when recipe or direc-
tions recommend preheat.

B Make sure the oven vent has not been
blocked. See pg. 8 for location.

B Check to make sure range is level.

§ Temperatures often vary between a new
ovenand anold one. As ovens age, the oven
temperature often “drifis” and may become
hotter or cooler. See pg. 7 forinstructions on
adjusting the oven temperature. NOTE: Itis
not recommended to adjust the temperature
if only one or two recipes are in guestion.

B Use correct pan. Dark pans produce dark
browning. Shiny pans produce light brown-
ing. See “Cooking Made Simple” booklet
for more information on bakeware.

# Check rack positions and pan placement.
Stagger pans when using two racks. Allow
1-2 inches between pans and oven wall,

B Check the use of foil in the oven. Never use
foll 1o cover an entire oven rack. Place a
small piece of foil on the rack below the pan
to calch spillovers.

FOOD IS NOT BROILING PROPERLY
OR SMOKES EXCESSIVELY.

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

E Broil element was not preheated.

E Aluminum foil was incorrectly used. Never
line the broller insert with foll.

# Ovendoorwas closed during broiling. Leave
the door apen fo the first stop position {about
4 inches).

B Trim excess fat from meat before biolling.
§ A soiled broiler pan was used.

OVEN WILL NOT SELF-CLEAN.

B Check to make sure the cycle isnot setfora
delayed start. See pg. 11.

B Check if door is closed.

OVEN DID NOT CLEAN PROPERLY.

Longer cleaning time may be needed.

Excessive spillovers, especially sugary and/
or acidic foods, were not removed prior to the
seli-clean cycle.

OVEN DOOR WILL NOT UNLOCK
AFTER SELF-CLEAN CYCLE.

Oveninterior is stilt hot. Allow aboutone hour
for the oven to cool after the completion of a
self-clean cycle. The door can be opened
when the LOCK indicator word is not dis-
played.

MOISTURE COLLECTS ON OVEN
WINDOW.

This is normal when cooking foods high in
moisture.

Excessive moisture was used whan cleaning
the window.

THERE IS A STRONG ODOR OR
LIGHT SMOKE WHEN OVEN IS
TURNED ON.

This Is normal for & new range and will disap-
pear afler a few uses. Initiating a clean cycle
will “burn off” the odors more quickly.

Turning on a ventitation fan will help remove
the simoke and/or odor.

Excessive food soils onthe ovenbotiom. Use
a self-clean cycle.

“F” PLUS A NUMBER APPEARS IN
THE DISPLAY.

This is called a fault code. i a fault code
appears in the display and beeps sound,
press the CANCEL pad. fthe fault code and
beeps continue, disconnect power to the ap-
phance. Wait a few minutes, then reconnect
power, If fault code and beeps still continue,
disconnect powerto the appliance andcallan
authorized servicer.

i the oven is heavily soiled, excessive flare-
ups may result in a fault code during a clean
cycle, Press CANCEL pad and allow the
ovenio coclcompletely. Wipe out excess soll,
thenresetthe cleancycle. fithe faultcode and
beeps still continue, disconnect power to the
appliance and call an authorized servicer.






Full One Yoar Warréntjf " Paris'and Lab{qr :
For one {1} year from the original retall purchase

date, any part which fails in normal home use will -

be repaired or replaced free of charge.
Limited Warranties - 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 free of charge for

the part itself, with the owner paying all other cosis,

including labor, mileage and transportation.
Third Through Fifth Year - From the original pur-

chase date, parts fisted below which fail in normal .-

home use will be repaired or replaced free of
charge for the part iftself, with the owner paying all
other costs, including labor, mzleage ancﬁ frans-
poﬁa%;on ' .

> Electromc Controts

b GIass»ceramic Cooktop due io thermal
breakage.

-Electric Heating _EIerﬁents: suﬁ.é_ce, bmi! '
- .and bake elements on elsctric cooking
- appliances.

Canadian Resuiants
The above warranties only cover an appliance in-

¥

stalled in Canada that has been certified or listed -
by appropriate test agencies for compliancedo a -

National Stendard of Canaca urdess the appliance

was brought info.Canada due to transfer of resi-

dence from the United States to Canada.

Limited Warranty Guiside the United States and .

Canada - Parts Only _
For two (2) years from the date of original retaii

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,
inciuding labor, mileage and transportation.

The specific waranties expressed above are the

CONLY wananfies provided by the manufaciurer,
These warraniies give you specific legal rights,

and you may also have other rights thch vary. -

from stats fo state,

H\H@ You N

UT 15 NoT (ov

. 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 authotized servicer,

c. Misuse, abuse, accidents, or unreasonable use.
d. Incorrect electric current, voltage, or supply.
e. Improper setting of any control.

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

or cannot be readily determined.

3. Light bulbs.
4. Products purchased for commercial or industrial use.
5. 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 setvicer.

. 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 limi-
tation of consequential or incidental damages, so the above exclusion may not

apply.

VICE

Call the dealer from whom your appliance was purchased or call Maylag
Appliances Sales Company, Maytag Cuslomer Assistance at 1-800-688-9300
USA or 1-800-688-2002 CANADA, o locate an authorized sewvicer,

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

li the dealer or service company cannol resolve the problem, write to Maytag
Appliances Sales Company, Attn: CAIR® Center, P.O. Box 2370, Cleveland,
TN 37320-2370 or call 1-800-688-8900 USA or 1-800-688-2002 Canada.

U.S. customers using TTY for deaf, hearing impairad 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 lelephone number;

h. Model number and serial number:

¢. Name and address of your dealer or sewvicer;

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 Cuslomer Assistance.

MAYTAG - 403 West Fourth Street North + P.O. Box 39 = Newton, lowa 50208



CUISINIERE ELECTRIQUE A ELEMENTS
TUBULAIRES ET RAYONNANTES RS-1

)

Instatlateur : Veulllez lalsser le présent
quide avec Fapparell,

Client : Veuillez lire le présent guide etle
conserver pour référence future.
Conservez aussi les recus de caisse o
les chéques oblitérés & titre de preuve
d'achat.

Numéro de modéle

Date d'achat

Nous nous efforcons de loujours
amelioreriaqualité et le rendementde -
nes- produits “de - cuisson. En
conséquence, il se-peut que nous
modifilons Tapparell sans réviser le-
présent guide. R

_GUIADELUSUARID pogese

Si vous avez des questions, teléphonez
au

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

Pour oblenir des renseignements sur
fe service, consultez la page 35.

DERFXXY T hitp o/ fwww . maytag.com Litho U.S.A .



Les consignes de sécurité et les mises en garde
présentées dans ce manuel ne couvrent pas
foutes les situations possibles. Faire prauve de
fugement, de prudence et daltention lors de
Finstallation, de l'entretien et de l'utilisation du
congelateur,

Lorsque survient un probleme ou une situalon
inhabituelle, toujours communiguer avec le
détaiflant, le disiributeur, le technicien agréé ou
le fabricant.

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

A\ averTissEmENT

AVERTISSEMENT - Indigue un danger ou une
manosUvie nonh securitaire que RISQUE de causer
en une blessure ou un déces.

A\ arrenrion

ATTENTION - Indigue un danger ou une manost-
vre non securitaire que RISQUE de causer une
blessure mineure.

> TOUTES LES CUISIN-
IERES RISQUENT DE
BASCULER ET DE
~ CAUSER DES BLES-
SURES. = . - -
> INSTALLEZ LE DIS-
* POSITIF ANTI-BASCU-
LEMENT FOURNI AVEC

LA CUISINIERE.

> OBSERVEZ TOUTES
LES INSTRUCTIONS
DINSTALLATION.

MISE EN GARDE: Pour réduire le risque de
basculement de Fappareil en raison d'un
emplol inhabituel ou d'une charge exces-
sive sur la porte du four, fixez Vappareil 3
un dispositii antibasculsment correctement
installé, Y

Pourvérifier siledispositifest correclement installé,
regardez sousla cuisinigre au moyend'une lampe
de poche pour vous assurer que la paite réglable
arrigre soit bien enclenchée dans la fente de la
ferrure. Le dispositif antibasculement fixe la patte
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réglable arriére au plancher lorsquil est cor-
reclement installé. Vérifiez celte installation
chaque fois gue vous aurez déplacé lappareil,

Veuillez lire et observer toutes les consignes
avant d'utiliser le présent appareil pour
prévenirtoutrisque dincendie, d'électrocution,
de blessures ou de dommages a Fappareil en
raison d’'un emplot impropre. Ulilisez 'appareil
seulement pour son but prévu, conformément
au présent guide,

Pour assurer une ulilisation appropriée et
sécuritaire : seubuntechnicien qualifié devrait
installer Fappareil et le metire a la terre.

Eteignez tous les éléments ainsi que le four et
alétez la hotte pour éviter de propager les
flammes. Eteignez les flammes, puis faites
fonctionner la hotle pour évacuer la fumée et
Fodeur.

= Surface de cuisson : Etouffez les flammes
dans une casserole avec le couvercie ou
une plague & biscuits.

Ne prenez ou ne déplacez JAMAIS une cas-
serole en feu.

» Four : Etouffez les flammes en fermant la
porte du four.

Ne versez jamais d’eau sur un feu de graisse.
Ulilisez plutdt du bicarbonate de souds, un
extincteur & produit chimigue sec oud mousss
pour étouffer les flammes.

fa porte du four o sur le tirolr de la cuisiniére,

car vous. tisquez alors de -faire basculer

lappared, de_l’endsmmager etdevoushlesser

Sila cuisiniere estinstallée prés d'une fenéire,
prengz les mestires de précattion nécessaires
pour empécher les rideaux de virevolter au-
dessus des eléments de cuisson.

N'utitisez JAMAIS Fappareil pour rechauffer
une piéce, sinon vous risquez de causer des
priiures, des blessutes, un incendie ou des
dommages a I'appareil.

Ne montez o ne vous asseyez JAMAIS sur -

Ne portez JAMAIS des vétements amples ou
pendants lorsque vous utilisez la cuisiniérs. De
iels vétements risquent de s'accrocher aux
poignées des casseroles ou de s'enflarmmer el
de causer des brilures g'ils touchaient les
éléments de cuisson allumes.

Pour assurer un fonctionnement approprié
éviter d'endommager I'appareil ou de causer
des blessures, ne procédez & aucun ajuste-
ment, entretien, réparation ou remplacement
d'une piece a moins que le présent guide nele
mentionne expressément. Référez toul aulre
entretien 2 uUn technicien qualifié,

Nentreposez ot n'utilisez JAMAIS d'essence
ou tout autre carburant ou produit inflammable
dans le four, pras des éléments de cuisson ou
a proximite de cel apparedl, car les vapeurs
pourraient provoquer un incendie ou une ex-
plosion.

Pour prévenir les feux de graisse, ne laissez
pas la graisse a friture ou tout autre produit
inflammable g'accumuler dans Fappareit ou a
proximité de celui-ch,

Utilisez seulement des poignées seches. Une
poighée humide ou imbibée d'eau gisant sur
une surface chauds risque de provoquer une
brilure en raison de la vapeur dégageés. Ne
laissez pas lss poignéas toucher les éléments
de cuisson chauds, Nutifisez pas un essuie-
{out outout autre linge quirisque de s'enflammer
au contact d'un élément.

Tournez toujours tous les boutons a la position
OFF (arrét) lorsque vous avez terming des
8lements ou du four,

Ne chauifez JAMAIS ur contenant fermé sur
un élément ou dans le four. La pression
accumulée dans le contenant risque de le faire
éclater, provoquant ainsi des brillures, des
blessures ou des dommages matériels.

Ne JAMAIS garnir les grilies du four, le fond du
four oU les cuvettes de récupération de feuille
d'aluminum sinon il y a risque d'électrocution,
d’incendie ou de dommage al'apparell. Utilisez
le papier daluminium seulement selon les di-
rectives du présent guide.

De nombreuses bombes aérosols sont tres
inflammables et méme EXPLOSIVES
lorsqu’elles sont exposées & la chaleur, Evitez
ae les utiliser ou de les entreposer a proximiie
de la cuisiniere.

D'apres nos essals, cet apparell offre un
rendement sécuritaire a l'utilisation de casse-
roles conventionnelles. N'utilisez aucun



dispositif ou accessoire quin'est pas précisement
recommandé dans le présent manuel. N'utilisez
pas de couvercles a rabat, de grils de surface ou
de systames & convection pourfour, L'utifisation
de dispositifs ou d'accessoires qui ne sont pas
expressément recommandés dans e présent
manuel présente de graves dangers, réduit e
rendement ef diminue la durse de vie des
composants du présent appareil,

SURFACE DE CUISS

Ne laissez JAMAIS les éléments de cuisson
sans surveillance lorsquils chauffent a leur
intensité la plus forte.  Un débordement sans
sutveillance peut provoguer de la fumée, et un
débordement de maliéres grasses risque
d'allumer un incendie.

Cet appareil comporte des éléments de cuisson
de diverses tailles. Choisissez une casserole
dont e fond permet de couvrir entigrement
Felément. Pour optimiser l'efficaciié, choisir un
ustensile de méme faille que le brideur,

Sila casserole est plus petite que 'élément, une
pattie de Pélément est alors exposée el risque
d'allumer un linge ou une poignée.

Seuls certains types de casseroles de verre, de
vilrocéramiqus, de céramique, de terre cuite ou
dautres émaux peuvent élre placés sur un
élément de cuisson sans casser a la suite du
changeiment rapide de fempérature, Obsetverz
les mnstructions du fabricant lorsgue vous
employez une casserole faite d'un matériau
vitreux.

Tournez la poignée des casseroles vers le cenire
de la surface de cuisson, et non vers lextérieur
de la cuisiniére ou au-dessus d'un autre élément.
Cette pratique réduit le risque de brilures,
dallumage des matériaux inflammables et de
renversement en cas d'accident ou si un jetine
enfant touche la casserole.

(CERTAINS MODELES)

Ne faites JAMAIS de cuisson sur une surface
cassée. 5ila surface de cuissonvanail a casser,
les liquides nettoyants et les débordements des
casseroles risqueralent de s'infiltrer sous la sur-

face, provoquant undanger d'élecirocution. Dans
ur fel cas, communiguez immédiatement avec
un technicien qualifié.

Nettoyez la surface de cuisson avec précaution,
Certains produits nettoyanis dégagent des
vapeurs nocives lorsqu'ils viennent en contact
avec une surface chaude. Sivous utilisez une
éponge, un chiffon ou un essuie-fout imbibé
d'eaupouressuyer une surface chauds, procédez
avec précaulion pour éviter les brlilures causées
par la vapeur,

(CERTAINS MODELES)

Pouréviter gue les éléments chauffants subissent
des dommages, ne pas les immerger ou lfes
laver dans un lave-vaisselle, ou dans un four
autonetioyant. Un éldment endommagsé pourrait
produire un court-circuit suscitant un risque de
choe électrique.

Veiller & ce que les cuveites de récupération
soient foujours en place; leur absence durant la
cuisson peut exposer le cablage a des
dommages.

Garnitures de protection: Ne pas gamir les cu-
vetles de recupération sous les éléments ou le
fond du four avec de la feuille d'aluminium, sauf
lorsque ceci est suggéré dans le manuel. La
mise en place d'un tel garnissage peut susciter
un risgue de choc électrigue ou dincendie.

Agissez avec grand soin lorsque vous déplacez
la friteuse ou lorsque vous jetez Ihuile chaude.
Laissez refroidir Fhuile avant detenter de déplacer
la friteuse.

Quvrez la porte du four avec soin. Laissez
s'échapper Fair chaud et la vapeur avant d'en
retirer ou d'y introduire une casserole.

Pour assurer le fonctionnement et le rendement
approprié dufour, ne masquez pas st n'obsiruez
pas la houche d'aération. Lorsque le four
fonclionne, la zone proche de labouche daération
peut peuvent devenir suffisamment chauds pour
provoguer des billeurs.

Placez toujours les grilles du four aux posi-
tions appropriges lorsgue le four est froid. Si
vous devez déplacer une grille lorsque le four
estchaud, veillez ane pastoucher un élément
chaud avec la poignés.

Nettoyez seulement les pigces énumérées
dans le présent quide. Ne netloyez pas le
joint de la porte. Ce joint est une piace
essentielle pour assurer une bonne isolation.
Ne pasfrotter, endommager ou déplacer le
joint,

N'utilisez aucun produit nettoyant pour le
four. De plus, n'utilisez aucun produit
netioyant commercial pour le four ou
revétement protecteur & lintérieur du four ou
autour de toute piece du four.

Avantde procéder a lautonettoyage du four,
retirez la [&chefrite, les grilles du four et toute
aufre casserole pour éviter [excas de fumse,
la décoloration des grilles et les dommages
aux casseroles.

Essuyez Fexcés des débordements, surtout
sl s'agit de matieres grasses, avant de
demarrer le cycle d'autonsfioyage pour éviter
laformation de fumée, la production de braise
ou Fallumage.

I est normal que la surface de cuisson
devienne chaude durantlecycle de netfoyage.
En consequence, évitez de toucher la sur-
face, laporte, lehublotetlabouche d'aération
durant le netioyage.

4 iog i i W3
LEMENTS CHAUFFANTS

MNe touchez JAMAIS les éléments de la
surface de cuisson ou du four, les zZones
& proximité des éléments et les surfaces

intérizures du four dans les minutes qui
suivent leur utilisation,

Méme siles éléments ont repris leur couleur
d'origine (foncée), ils peuvent encore élre
tres chauds. Les zones autour des eléments
de la surface de cuisson el les surfaces
intérieures du four peuvent devenir assez
chaudes pour causer desbriiures, Durantou
immadiatement apres leur ulilisation, ne
touchez pas et ne laissez aucun vétement ou
autre matériau inflammable toucher un
élément, une zone autour d'un élément ou la
surfaceintérisure dufouravantdeleurlaisser
le temps de refroidir suffisamiment,




D'autres surfaces peuvent devenir chaudes,
notamment la surface de cuisson, la zone devant
la surface de cuisson, la bouche d’aération du
four, la porte et le hublot dufour ainsi que toutes
les zones avoisinantes.

Nentraposez JAMAIS d'objels susceptibles
dintéresser un -enfani dans_les armoires
situées au-dessus de la cuisiniére ou sur le
dossersl. -"Un -enfani qui ‘grimpe sur la
cuisinigre, la porle ou le tiralr pour atteindre.
delelsobjetsrisque d'endommager'apparell,
de se briler ou de se blesser gravement.

Ne laissez JAMAIS un enfant seul ou sans
surveillance lorsque la cuisinisre fonctionne ou
qu'elle est chaude,

Ne laissez JAMAIS un enfant s'asseoir ou
monter sur fotite pigce de la cuisiniére,

Apprenez a vos enfants que la cuisiniére et les
casseroles déposées sur la surface de cuisson
ouintroduites dans le four peuvent &lre chaudes.

Faites refroidir les casseroles chaudes dans un
endroit securitaire, horsdela poriee desenfants.
Les enfants doivent comprendre que la
cuisiniére W'est pas un jouet ; s ne doivent pas
jouer avec les boutons ou toute autre piece de

HOTTES DE EXTRACT

Nettoyez souventla hotte etle filtre pour enlever
toute accumulation de graisse ou d'autres
matieres inflammables et sviter ainsi les
incendies.

Faitesfonctionner lahctte aumomentde flamber
un mets (comme des cerises jubilées),

En vertu de la California Safe Drinking Water
and Toxic Enforcement Act of 1986 (Proposi-
tion 65), le gouverneur de la Californie doit
publier une liste des stbstances qui, selon atat
dela Californie, causentle cancer ou présentent
un risque pour la reproduction. En outre, les

UlH

entreprises doivent avertiv leurs clienis de
Fexposition potentielle a de telles substances.

Les ufilisateurs du présent appareil sont par fa
présente, avertis que [utilisation du cycle
d'autonstioyage risgus de preduire de faibles
émanations de cerfaines des substances
énumérées, y comprisle monoxyde decarbone.
Pour minimiser ['exposition a ces substances,
aérezlacuisiniere & lair extérieur, c.-a-d. ouvrez
une fenétre ou la potte de la pidce pendant le
cycle d'autonetioyage.

AVIS IMPORTANT - OISEAUX FAMILIERS:
Ne laissez jamais vos oiseaux domestiques
dansla cuisine oudans une piece ol lesvapsurs
de la cuisine pourraient les atteindre. Les
oiseaux ont un systéme respiratoire trés sen-
sible et les vapeurs qui s'échappent d'un four
pendant le cycle autonetioyant peuvent leur
élre nocives ou méme fatales. De plus, les
vapeurs qui s'échappent lorsque huile a
cuisson, les corps gras, la margarine et leg
poéles ou chaudrons & revétement antiadhésil
soni suichaffés peuvent égalsment élre nocives.

1l



Ces boutons servent 4 allumer les éléments de
surface. Chague bouton offre une plage infinie de
réglages, de LOW (MIN.} a HIGH (MAX.). Vous
pouvez régler ces boutons a foute valeur inscrite
et & foute position entre ces valeurs.

REGLAGE D’UN BOUTON

1. Placez une casserole sur 'élément.

2. Poussez lebouton et tournez-le dansl'une ou
Pautre direction jusqu’au réglage de chaleur
dasiré,
> Le dosseref comporie des symboles qui

incliquent chague élément et son botton

correspondant. Par exemple,

| 'i indique 'élément avant de droite.

3. Aprés une cuisﬂson, ramener le bouton a la
position dARRET (OFF). Retirer Fustensile.

TEMOIN LUMINEUX DE LA
SURFACE

iy a un témoin lumineux silué sur le panneau de
commande. Lorsque lun ouFautre des éléments
st alimenté, le témoin s'illumine. Le 1émoin
s'éleint dés quon interrompt l'alimentation de
Félément.

bs Placez {oujours une oasgeroie surf eiemem
avantdelallumer. Pour éviter d'endommager

la cuisiniére, allumez jamais un élément sur

quuei ne se {rouve auctine cassemle

> N'utilisez JAMAIS la surface de cmsscm pcur

emre;)oser des ahments ou des casseroles., -

Durant la cuisson

»Sachez quel ‘boulon commande chaque )
‘Blément. Assurez -vous daEEumer félément

approprfe

P Commencez §a culsson a une forte intensité,
puis réduisez cetle intensité. N'utilisez jamais

la forte infensité pour ung cuisson prolongée.

> Ne laissez JAMAIS une-casserole bouillir & -
‘sec. Yous risquez o endommager la casse-

~role et Ia cmﬁmfere

= Ne touchez JAMAIS 12 surface de cuisson
avant de la laisser refroidir. Attendez-vous &
ce gue certaines parties de la surface, surtout

autour des élements, deviennent chaudes -

© durant la cuisson. Utilisez des pmgﬂees ;)our
' proteger Vo3 mains.

Lataille et e type de casserole de méme que le
type de cuissoninfluent sur le réglage de chaleur.
Pour obfenir de plus amples renseignements
sur les casseroles ef autres facteurs quiinfluent
sur les réglages de chaleur, consuliez le livret
« La cuisine simplifiée ».

OFF
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MEDIUM

_ Aprés la cuisson -

_>f S'assurer que ! eiemem ast arrete
Netmyez dés que possrbie les dégéts. -

Autres consens

= Sily a8 une armoire située d rectement au--
_ " dessus de -ia cuisiniére, -entreposez-y

= sedlement des articles que vous ulilisez

. _zaremenietqu;peuventfems’tera achaﬁew

La chaleur dégagée par la cuisinigre nsque
~tle "mener & des situations dangerauses
pour certains produits, comme les liquides
~volatils, les produits. neftoyants e’[ les
bombes aerossl

= Ng Eaissez JAMAIS un article, suﬂout é‘aft '
de plastique, ‘sur-la_surface de cuisson.
L'airchaudévacué parlabouche d'aération

~risque - d'enflammer. les - atticles
inflammables, de faire fondre ou d'amollir
les arlicles de plastique ou- encore
-d'aceroftre la pression dans les contenants
fermés jusqu'a les fairg exioioger

> Ne lalssez JAMAIS le papier d a!umm;um :

les sondes thermiques ou tout autrs objet
- métalligue, aulrequ’une casserole, foucher
un élément.

HIGH {élevée) :

Pour amener un liquide a sbulltion. Réduisez
toujours la chaleur lorsgue le figquide commence
a bouillir ou lorsque Faliment commence 4
cuire.

MED. HIGH - 8 {(moyenne-élevés) :

Pour rbtir une viande, chauffer de 'huile afriture
oU polr sauter. Maintenez Pélément & une
chaleurélevés pour amener unegrande quantité
de liquide & ébullition.

MEDIUM (movenne) :
Pour maintenir a sbullition une grande quantité
de liquide et pour la plupart des fritures.

MED. LOW - 3 (moyenne-basse) :
Pour continuer la cuisson d'aliments couverts
OU polir cuire des aliments & la vapsur,

LOW {basse):
Pour maintenir les aliments 4 la chalsur, pour
faire fondre du beurre ou du chocolat.



(CERTAINS MODELES)

Ne faites JAMAIS de cuisson sur une sur-
face cassée ou st du mélal fondant sur sa
surface. Dans un fel cas, communiquez
immédiatement avec un technicien qualifie. -

SURFACES DE CUISSON

Les surfaces de cuisson sont indiquées sur la
cuisinidre par des dessing permanents appliqués
sur la surface de vitrocéramique. Pour accrofire le
rerdement de la cuissor, choisissez une casserole
de la taille de I'élément.

Les casseroles ne dolvent pas dépasser de plus
de Yopo (12mm) & 1po (25mm) audeld de la
surface de cuisson,

Pour obtenir de plus amples renseignements sur les

casseroles, consultez le liviet « La Cuisine
Simplifiée »,

VOYANT LUMINEUX DE
SURFACE CHAUDE

Levoyantlumineux de =
surface chaude VOYANT LUMINEUX S
P, DE SURFACE CHAUDE
situé & Favant, au & A
centre, sallume lorsque

Papparell est en marche et con-

finue aluire jusgu'a ce que la surface de cuisson se
soit refroidie.

DEUXELEMENTS (ceriains modgles)

Certaines surfaces envitrocéramique sontéauipées
d'un élément double situé a Pavant droit.

Pourle metire enmarche, appuyersurlinterrupteur
berceau du tableau de commande, a gauche pour
le grand élément cuadrolte polr IS

le petit élément,

USTENSILES

Pour obtenir des performances de cuisson
maximum, ullliser des récipients a fond plat,
lisse etépais, de méme dlameétre quel'élément
de cuisson. (Voir dans «La cuisson
simplifiée» les recommandations et
caracteristiues des ustensiles de cuisine.)

3

Futiisez. I s'agit 1a dune situation normale.

chaleur sélectionnée.

SURFACE DE CUISSON EN VITROCERAMIQUE

§ lipautémansrunelégare fumee el unefaible odeur de fa surface de cuisson les premigres fois que vous

B Lorsquiun bouton ast réglé & une infensité de chaleur, 'élément devient rouge, visible au travers de la
sutface de vitrocdramique. Lélément s'allume ef s'éleint sans cesse pour maintenir lintensité de

B Une surface de cuisson envitrocéramique conserve la chaleur pendant une certaing pétiode aprés que
Iélément se solt éfeint. Lorsque le voyant HOT SURFACE {surface chaude) §'éteint (vair ¢i-dessous),
la surface de cuisson a assez refroidi pour vous permetire de la foucher.

En raison des caracténstiques de rétention de la chaleur, les éléments ne répondent pas aux
changements de réglage aussi rapidement que des éléments spiralés. Dans le cas ol un produit se
renverse, refirer l'ustensile de la zone de cuisson.

B REMARGUE : N'essayez pas de soulever la surface de cuisson.

WARMING CENTER (cenTre DE
RECHAUFFAGE) (CERTAINS MODELES)

Utiliser le centre de réchauffage pour maintenir
au chaud des aliments cuits comme légumes,
sauces ef des assieltes-repas allant au four,

Appuyer sur linterrupteur berceau a marche-

an‘eg‘ CENTRE DE
RECHAUFFAGE

(CERTAINS MODELES }

VOYANT
SURFACE CHAUDE

CENTRE DE RECHAUFFAGE:

E Couvririous lesaliments d’un couvercle ou
d’un papier d’aluminium pour préserver la
qualité de la nourriture.

B Lors du réchauffage de patisseries ef de
pains, le couvercle doit comporter une
ouverture pour que 'humidite s'échappe.

£ Nepasuliliserdefilmétirable pourrecouvrir
les aliments. Le plastique risque de fondre
surlasurface et seraittrésdifficile a nettoyer,

CONSEILS POUR PROTEGER LA
SURFACE DE VITROCERAMIQUE

= Avant de s'en servir la premigre fois, nettoyer la
surface de cuisson. (Voir Nettoyage, page 32.)

> Ne pas uliliser de casseroles en verre. Elles
pourraient rayet la surface.

> Nepas utiliser de plastique, de sucre ni daliments
fiches en sucre fondre sur la surface de cuisson,
Si cela se produisat accidenteliement, nettoyer
immédiatement. (Voir Nettoyage, page 32.)

> Ne jamais laisser le confenu d'une casserole

bouilliriusqu'a ce qu'elle soit vide car cela pourrait
abimer la surface de cuisson et la casserole.

> Ne jamais uliliser la surface de cuisson comme
surface de travail ou comme planche a découper,

Nutiliser que des ustensiles recommandés
pour le four et la table de cuisson.

Portet toujours des gants isolants pour retirer
la nouriiture du centre de réchauifage, les
assiettes ef ustensiles seront trés chauds.

Il mest pas recommandé de réchauffer la
nourriture plus longtemps qu'une heure, la
qualité de la nourriture risquant d'en souffrir,

Il n’est pas recommande de rachauffer des
aliments froids sur le centre de réchauffage.
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Ne jamais cuire daliments directement sur la
surface de cuisson, sans récipient,

Nejamais utiliser de support métallique cuanneau
de wok entra un récipient etla surface de cuisson.
Ces objets peuvent marquer ol rayer la surface.

Ne pas dglisser de racipients métaliques sur la
surface de cuisson brllante. s pourraient laisser
surleverre des marques qui dolvent élre netloyées
immédiatement. (Voir Nettovage, page 32.)

Veiller ace que s fond des récipients etla zone de
cuisson soient propres avant dallumer I'elément,
afin d'éviter les rayures.

Pour empécher que la surface de cuisson en
vitrocéramioue se frouve rayée ou abimés, ne
pas v laisser de sucre, de sel ou de graisse,
Prendre lhabilude d essuyerlasurace de cuisson
avec un linge propre ou un essuie-fout avant de
Putilisar.

Ne jamais uiliser de linge ou d'éponge sale pour
nettoyer la sirface de cuisson. lis laisseraient un
film invisible, ce qui pourrait décolorer la surface
de cuisson lorsqu'elle est utilisée.

Ne jamais utiliser un petit sécipient sur un grand
élément. Non seulement Il v a gachis d'énergie
mais il peut en résulier des projections qui vont
brler sur la surface de cuisson et devront &tre
nettoyées.

Ne pas utiliser des récipients spéciaux non plats
qui seraient trop grands ou & fond inégal comme
les woks & fond rond, les grilles ou récipients de
grande taille a fond ondulé.

Ne pas glisser de récipients métalliques épais sur
la surface au risque de fa rayer.

Ne pas utiiser de réoipients en aluminium.
Laluminium risque de fondre sur le verre, Sile
métal fond sur la surface de cuisson, ne pas
Putiliser. Appeler un réparateur agréé Jenn-Air.

Encas de rerversement lors de cuisson, nettoyer
immédiatement le produit renversé de la surface
de cuisson pendant quelle estencore chaude afin
¢ dviter un plus grand nettovage par la suife, User
de prudence, essuyer les renversements avec un
finge propre &t sec.

Ne pas laisser les produils renversés sur fa sur
facede cuisson ousuriagamiture delasurface de
cuisson pendant une longue durée.

Ne pas utiliser de poudre de netfoyage abrasive
ou detampons  récurer qui rayeraient lasurface.

Ne pas utiliser de javelisant, ammoniague ou
autres produits de netloyage non spécifiquement
recommandeés pour la vitrocéramique.

Pour maintenir Faspect du la surface de cuisson
en vitrocéramique, nettoyez aprds chaque
utilisation.

CEH]

B Netoyer lapras chaque utilisation.

B Eliminerles résidus de renversement de produits
acides ou sucrés dés que la table de cuisson a
refroidi, pour éviter une atlagque ou un
changement de couleur de I'émail.

Pour protéger la finition de cuvelles de

récupération :

B Pour minimiser le falencage et le changement
de couleur, éviter dutiliser la puissance de
chauffage maximum pendant une longue
période.

TABLE DE CUISSON AVEC ELEMENT EN SPIRALE

B Ne utiliser un ustensile trop grande. Lustensile
he devralt pas dépasser de plus 122 poat-dela
de la zone de chauffage.

# Lors de lutilisafion d'un ustensile de grande
taille, par exemple pour la préparation de con-
sarves, Utlliser [élément spécial congu pour la
préparation de conserves (modele CE1).
Contacter le revendeur Maytag pour les détails
ou téléphoner au 1-800-688-2002 pour com-
mander.

B Nettoyer frequemmert. {voir page 31.)

SOULEVER LA TABLE DE
CUISSON

Soulavement: Aprés e refroidissement, saisir I
bord avant de la table de cuisson. Soulever
doucement jusqu'a la mise en place des deuxtiges
de support.

Absissement: Mainienir le bord avant de la table
de cuisson, et pousser chague tige de support vers
Varrigre pour la libérer. Abaisser ensuite latable de

cuisson.

L, TiGEDE

] | D SUPPORT
ELEMENTS CHAUFFANTS

= Lorsquun élément est ulilisé, | est afimenie par
infermittenice pourle maintien de la puissance de
chauffage désirée.

> Les éléments chauffants sont autonefioyants.
Ne pas les immerger dans de f'eau.

Dépose: Soulever P'élément refroidi. Tirer
prudemment pour exiraire
Pélément du bloc de
connexion.

Mise en place: Insérer les figes de contact dans fe
bloc de connexion. Guider pour la mise en place,
Abaisser [Slément pour le placer d'aplomb en appui
sur la cuvette de récupération.

AN

TIGES DE CONTACT

CUVETTES DE RECUPERATION

La cuvette de récupération doit toujours éire en
place lors de l'utilisation de chague élément de la
table de cuisson; sa fonclion est de récupérer toute
matidre renvarsée lors d'un débordement: en son
ahsence, le cablage et d'autres composants sous la
table de cuisson pourraient sublr des dommages.

Pour ne pas introduire ur fisque de choc électrique
ot dincendie, ne jamais garnir les bols de
récupération de feuille d'aluminium.

Sous Teffet d'un fort rayonnement themmique, fa
couleur das cuveties da récupéralion changs
progressivement (taches de couleur bleue/or); ce
changament de couleur est permansnt; cependant
i maffecte pas la performance de cuisson.



La conception de la console de commande électronigue permet Une programmation aisée. La console affiche heure, minuterie, ou température du four,

La configuration et les caraciéristiques de la console peuvent varier légérement, selon le modéle.
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ES DES FONCTIONS

Appuyer ouappuyer/mainteni |
la pression sur Fune de ces Moret
touches pour entrer [heure, le :
temps de cuisson, la SetClock
température du four, ou pour

sélectionner la puissance HI LeSS'.
ou LG pour le gril. Aucun sig-
nalsonorewestémislorsat'on /o,
appuie sur Pune de ces CANERL
touches. .
Appuyer sur ceffe touche pour annuler

toutes les opérations programmées, sauf
Minuterie et Horloge.

Touches de fonction: Bake (Cuisson au
four), Broil (Gril), Clean (Nettoyage),
Timer (Minuteris}, Clock (Horloge), Cook
Time (Tempsdecuisson), Stop .,

Time (Heure d'arrét) ef CAN-

CEL (Annulafion). Un signal Pake.
sohoreestémislorsdechague ™
pression sur ces touches. -

Uniémolnlumineux estassocié 5;333_&%5-:
a chague touche de fonction, £
sauf la touche CANCEL {Annulation).

Lorsquon appuie sur ia fouche Bake
{Cuisson aufour) ou Broil (Gril), le témoin
lumineux s'illurnine, ce qui indique qus le
four estprét pour lopération commandée.

Le témoin lumineux associé aux touches
Clean (Nettoyage), Timer (Minuterie),
Clock (Hotloge), Cook Time (Temps de
clisson), Stop Time (Heure darrét)
clignote forsguon appuie sur la touche
cotrespondante. Aprés le début de
Fexéeution de fa fonction, le clignotement
cesse, mais fe 1emoin resie Hluming.

3 Si on lente de programmer une seconde
opération lorsgue le témoin dune fouche de
fonction est illuminé:

- Lacommande nest pas acceptée, ou

- Letiémoin de la premigre touche devient
«moing lumineux» et le témoin de la
touche qui vient d'étre utilisée est
«complétement illiming»; ceci indigue
que lapparsil est maintenant réglé pour
las deux opérations.

Par exemple: Sion

R e “Moins
régle le four pour (i, dumineam”
une cuisson a “Bake
177°C(350°F)etsi .
oncommandeen- T,

. A i Luminositd
slite une operation | @B - maximale”
de minutage, le Timer,,

témoin de la touche

Bake (Cuisson au

four) devient «moins fuminewx»
{atiénuation), et le temoin de Ia touche
Timer (Minuterie) adopte la «luminosité
maximale»,

Lafficheur présentera linformation ¢or-
respondant a lopération dont le témoin a
adopté la «luminosité maximale». Pour
obtenir Vaffichage de linformation de la
fonction pour laquelle la luminosite du témoin
est «afiénuée», appuyer sur la louche de
cetle fonction.

REIARQUE: & un intervalle de plus de 30
secondes 5'écoule entre fa pression sur une
fouche de fonction et la pression sur une
touche More+ (Plus) ou Less- (Moins), le
programme est annulé et 'afficheur présents
de nouveau l'information antérisure,

TOUCHE BAKE (CUISSON
AU FOUR)

Sutilise pour le rbtissage et la cuisson au four,

1. Appuyer sur la touche Bake (Cuisson au four).

2. Appuyet sur fa touche More + {Plus) ou Less -
{Moins} jusqu'a ce que la bonne température du
four paraisse a afficheur,

Voir renseignements supplémentaires a la page 27.

TOUCHE BROIL (GRIL)

S'utilise pour cuire au gril o pour rissoler la nourriture.
1. Appuyer sur la touche Broil (Gril).

2. Appuyer sur fa touche More + (Plus) ou Less -
{Moins) pour une cuisson au réglags max. ou min.

Voir renseignements supplémentaires a la page 28.

TOUCHE CLEAN (NETTOYAGE)

S'utilise pour programmer le cycle d'autonsttoyage.

POUR LES MODELES AVEC UNE VER-
HOUILLEAGE DE PORTE MANUEL:

1. Fetmer el serrure le porte du four,

2. Appuyer sur la touche Clean (Netioyage)."3.00
parailia & Faffichaur.

3. La programmation automatique est de 3 heures
ou appuyer sur [a fouche More + (Plus) ou Less
- (Moins} pour choisir des durées allant de 2 2 4
heuzes.

POUR LES MODELES AVEC UNE VER-
ROUILLEAGE DE PORTE AUTOMATIQUE:

1. Appuyer sur la touche Clean (Netfoyage).
‘— —: ——" parailra a [afficheur.

2. Appuyer sur la touche More + (Plus) ou Less-
(Moins). La programmation automatique estde 3
heures.



3. 5i une durée de nettoyage supérieurs ou
inf érieure est souhaitée, appuyer sur la fou-
che More + (Plus) ou Less - (Moins) pour
cholsir des durées allant de 2 a 4 heures.

Voirrenseignements supplémentaires ala pages
30 et 31.

TOUCHES COOK TIME/
STOP TIME

Sutilise pour programmer la mise en marche et
Farrét automatiques du four,

1. Appuyer sur Cook Time (temps de cuisson)
atenirer letemps de cuisson désiré enheures
et en minutes.

2. Appuyer sur la touche Bake et sélectionner
la tempeérature.

3. Pour une uisson différée, Appuyer sur Stop
Time (heure d'arrét) ¢t entrer Theure 4
laquelle la cuisson doit se terminer.

Voir page 29 pour supplémentaire informations,

REGLAGE DE UHORLOGE

1. Appuyer sur la touche Cloek {Horloge).

2. Utiliser les touches More+ (Plus) ou Less-
{Moins) pour obtenir l'affichage de I'heure
correcte.

Lafiicheur clignote lors de la mise sous tension
initiale de I'appareil ou aprés une inferruplion de
Falimentation.

Pour obienir l'affichage de I'heure alors que
Finformation d'une autre fonction est affichée,
appuyer sur la touche Clock (Hotloge).

On ne peut modifier ['heurs lorsque le four est
programme pour une cuisson contrblée par
Fhorloge ou pour une opération d'autonetioyage
(immédiale ou différes).

REGLAGE DE LA MINUTERIE

On peut sélectionner avec la minuterie un temps
de décompte de 1 minute (0:01} & 9 heures 50
minutes {9:50).

Onpeut utiliserla minuterie independamment de
toute autre activité du four, ou bien lorsqu'une

fonction du four est en cours d'exécution. LA
MINUTERIE NE CONTROLE PAS LEFOUR.

1. Appuyer sur la touche Timer (Minutetie).

2. Utiliser les touches More+ (Plus) cu Less-
{Moins) pour obtenir I'affichage du temps de
décompte désiré.
= La minuterie se met en marche auto-

matiquement. Le t8moin associé a la

touche Timer (Minuierie) s'llumine
lorsque fa minuterie est utilisée.

> Ala fin de la période de décompte un
signal sonore fong est émis et le mes-
sage «End» (Fin) apparall brigvement,

ANNULATION D'UNE OPERATION DE
MINUTAGE: Appuyer/maintenir la pressionpen-
dant trols secondes sur la touche Timer
(Minuterie}. L' halre normale réapparalt ensuite
sur Fafficheur,

SIGNAUX SONORES —
CUISSON COMMANDEE PAR
LHORLOGE

Option 1 (configuration standard). Emission
de gualre signaux sonores & la fin de la périnde
de cuisson, puis un signal sonore & intervalle de
30 secondes durant les cing minutes suivantes
oU jusqu'a ce quon appuie sur la fouche CAN-
CEL (Annulation).

Option 2. Emission de gatre signaux sonores &
la fin dle la période de cuisson, puis rien dautre.

Option 3. Emission de quatre signaux sonores &
la fin de la période de cuisson, puis un signal
sonote chaaue minute durant les 12 heures
suivantes ol jusdua ce qu'on appuie sur la
touche CANCEL {Annulation).

SELECTION DES SIGNAUX SONORES —
CUISSON AU FOUR

1. Appuyersimultanément surlestouches Cook
Time (Temps de cuisson) et Clock (Horloge},
pendant 3 secondes.

3= Ln unique signal sonore est émis.
> 'option en vigueur est indiquée sur
I'afficheur.

2. Utiliser les touches More+ (Plus) ou Less-
(Moins) pour séleclionner le numéro de
Foption. L’heure normale réapparalt sur
Pafficheur aprés quatre secondes.

ANNULATION DE
L'AFFICHAGE DE LUHEURE

Si on préfére que heure normale ne soit pas
affichée:

REGLAGE: Appuyer simultanément sur les
touches Clock (Horloge) et CANCEL {Annula-
tion), pendant trois secondes.

Lorsque heure West pas affichée, sion souhaite
lire I'heure, il suffit dappuver brigvement sur fa
touche Clock (Horloge).

RESTAURATION: Appuyer simultanémentpen-
dant frois secondes sur les touches Clock
{Horloge) et CANCEL (Annulation); I'heure
normale de 'horloge reapparaitra sur Fafficheur,

ARRET AUTOMATIQUE DU
FOUR/MODE SABBAT

Le four s'éteint automatiquement a la fin d'une
période de 12 haurss si on le laisse en marche
par accident. On peut désactiver cetle fonction
si on le souhaite .

SUPPRESSION DE L'EXTINCTION
AUTOMATIQUE APRES 12 HEURES:

1. Appuyer/maintenir fa pression sur la touche
Clock (Hotloge} pendant trois secondes.

2. Utiliser les touches More+ (Plus) ou Less-
(Moins) pour faire apparafire 8:88 sur
Fafficheur. L'heure normale de Fhorloge
reapparaiira sur l'afficheur aprés quatre
secondes.

RESTAURATION: Répéter les étapes 1 of 2.
L'afficheur présente brigvement 12:00, puis
Iheure normale de Fhorloge.

DESACTIVATION DES
COMMANDES

La fonction de désactivation des commandes
permet d'empécher toute mise en marche du
four.

ACTIVATION DU VERROUILLAGE:

1. Réglage: Appuyer simulianément sur les
touches Stop Time (Heure d’arrél) et CAN-
CEL {Annulation), pendant trois secondes.

2. Lorsque la console de commande est
désactivée, le message «OFF» (ARRET)
estaffiché. Seules les fonctions d'horloge et
de minutetie sont afors opérationnelles.

Pourréaciiver la console de commande, répéter
Pétape 1.

REGLAGE DE LA
TEMPERATURE DU FOUR

Sila cuisson au four ne produit pas les résultats
désirés, on peut ajuster la température du four,
Pour pouvoir délerminer Famplitude de la varia-
tion de température nécessaire, sélectionner
une température supérieure ou inférieure de



If

15° € (25° F) & celle recommandée dans la
recetle, puis exécuter une cuisson au four, Le
résuliat de cetestpermettra d’evaluer famplitude
de la vartation a infroduire,

AJUSTEMENT DE LA TEMPERATURE DU
FOUR:

1.
2.

Appuyer sur latouche Bake (Cuisson au four).

A Taide de la touche More+ (Plus) entrer
288° C (550° F).

Apbuyer/maintenir la pression sur la folche
Bake (Cuisson au four) pendant trois
secondes, jusau'a Fapparition de 00°,

5= Si une modification de la température du
four avait déja &té introduits, la valeur de
la variation est indiquée. Par exemple, si
on avait commiandé une réduction de
15°, l'afficheur représente -15°.

Utiliser les touches More+ (Plus) ou Less-
(Moins) pour modifier la température. Lors de
chague pression sur une touche, la
température de réglage est modifiée de 5°,

50N peut ainsi infroduire une modification
de la température du four de 5° 4 35°
{augmentation ou diminution).

Lheurenormale defhorloge réapparaitensuite
automatiquement.

Il n'est pas nécessaire d'ajuster de nouveau la
température du four aprés une panne ou interrup-
tion de lalimentation de lapparell. 1|l nest pas
possible d'ajuster les températures de cuisson au
grit et de nettoyage.

5 Avam Iz miseen marche du fom vérifier -
que tous les matériaux o emba!lage en
ont éié en!eves

> -Nepas remzserdesahments ou ustenssles
~dans le four.. :

= Mets préparés - Averirssement He- -
- -specter les instructions du fabricant. Sile
-contenant ot e couvercle de plastique
~d'un-mets surgelé se déforme ou-est
endommagé durant Ja - cuisson, “jeter .
immédiatement le récipient ef son .
“contenu. Les aliments pourraient etre '
contaminés. - :

> Lorsde/utilisationd'un sacheidecmsson'
- au four, appliquer Ees msiructsens du.:
~fabricant, e

Pour d'autres conseils concernant la cuisson au
four, voir la brochure «La Cuisine Simplifiée».

REGLAGE DES COMMANDES
POUR CUISSON AU FOUR ET
ROTISSAGE

1.

Appuyer sur la touche Bake (Cuisson au
four). Le témoin associé a a touche Bake
(Cuisson au four) sifflumine et lafficheur
représente 000,

. Appuyest sur ol appuyer et maintenir fe touch
More+ (Plus+) or Less- (Moin-} pour
sélectionner la température.

Lorsqu'on appuie sur une de ces fouches, la
valeur 177° C (350° F} apparait ef on peut
sélectionnerune températurede 77°2288° C
(170° & 550° F).

. liyaune periode d'attente de quatre secondes
avant la mise en marche du four. Lors de la
mise en marche du four fe témoin OVEN ON
(Four allumé) Sillumine et le témoin PRE-
HEAT (Préchauifage) s'illumine. La tempér-
ature présélectionnée demeure affichse.

. Prévoir une période de 8 3 15 minutes pour le
préchauffage dufour. Ununique sighal sonore
indique fa fin de la période de préchautfage et
le témoin OVEN ON (Four allumé) demeure
illuminé. Le témoin PREHEAT (Préchautfage)
s'éleint.

5. Placer le mets dans e four.

> Letemperaluredefourcon peutchangsr
de la temp par appuie le touch More+
{Plus+) or Less- (Moin-} pour e tem-
perature désire. Si un autre fonction
s'apparait, appuyer s touche Bake,
ensuite appuyerle touch Mores (Plus+)
or Less- (Moin-) pour sélectionner une
tempéralure nouveau.

6. Lorsque le temps minimum de cuisson est
écoulé, controlerlavancementdela cuisson.
Poursuivre la cuisson st c'est nécessalre,

7. Appuyer sur la fouche CANCEL {Annula-
tion) et refirer le mets du four. Le ®Bmoin
lumineux de la touche Bake s'eteint. Le
temoin Oven On (Four allumé) s'éteint st
['heure normale réapparail sur I'afficheur.

= Sioublier de eleindrez e four, I peut
eteindre automatiquement ale finde 12
heures. Pour réactiver, voir le page 26.

Lorsque le fourfonctsonnela région du
conduit peut étre chaude ot brilante. NE
JAMAIS bloguer Fouveriure.

POSITION DE UEVENT
DU FOUR

» Table de cuisson en
vitracéramique

= Table da cuisson avec

g, Sléments en spirale

3= Pour une table de cuisson avec éiéments
chauffants en spirale, vérifier que la cuvette
de récupération placse sous cet élément
comporte un trou can-
fral. Ne pas garmnir la
cuvelle de récupsr-
ation avec de la feuille

daluminium.

OVEN VENT
OPENING

Lalampe de four est commandée par
un interrupteur situé sur la console
de commande. Elle ¢'allume
aufomatiquementachaque ouveriure
de la porte.

OVEN LIGHT



Ne jama'is assayerle chaﬁ'gement deles
hauteurs des grifies quand ls four est -

Le four est doté de deux grilles. Les grilles
comportent un rebord a butée d'arrét,

Extraction: Tirer la grille en ligne droite jusqua
cequellesanéledlapositiondecalage. Soulever
la grilie & lavant pour pouvoir l'extraire,

Réinstallation: Placer la grille sur les supports
dans le four; soulever légérement [avant; faire
ghisser la grille vers larniére au-deld de la position
de calage; abaisser la grille pour qu'elle prenne
appui sur les supports dans le four,

REMARGUE: Ne pas recouvrir la totalite d'une
arifle avec de fa feuille o aluminium, ni garnir le
fond du four avee de la feille o’ aluminiurm, Ceci
modifierail les résultals de cuisson au four, et le
fond du; four pourrait subir des dommages.
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POSITION N° 5: {Ia plus élevée):
Pour cuisson bréve au gril — pain grilié ou
aliments minces contenant peu de graisse.
POSITION N° 4:
Pour la plupart des cuissons au gril,

POSITION N° 3:
Pour la plupart des cuissons de patisseries
sur une dle & bisculis — gateaux a etages,
tartes aux fruits, mets surgelés.

POSITION N° 2:
Pour rétissage de piéces de viande, mets
en sauce, cuisson de pain, géteau léger en
couronne (babaj ou enfremsts.

POSITION N° 1:
Potir le rétissage de grosses pieces de
viande ou volailie, tarles surgelées, soufflés
ou gateaux des anges.

CHISSON SUR PLUSIEURS GRILLES:
Deux grilles: Placer les grilles aux positions
2etdoutetd

DEMI-GRILLE
(certains modeles)

- Onglets
INSTALLATION Patte de /
DANSLEFOUR; SUPROT

1. Installer ;
toujours la
demi-grille
lorsque le four
est froid.

2. Saisir la demi-grifle par le cenire, en hatl,
Aligner la patte de support latérale entre les
supports de grille des quatriéme el cinguieme
niveauy. Insérer les deux onglets de larriare
de la demi-grille dans les fentes de la paroi
arriere du four — en haut/a gauche.

3. Pousserfermermnsnt surla surface supérieure
de la demi-grifie pour faire enirer les onglels
dans les fentes et pour placer la pafle de
support latérale sur le support de grille du
quatrieme niveau.

4. Vérifierque linstallation estcorrecte —placer
ta main sur la surface supérieure de la demi-
grille et appuyer fermement.

DEPOSE DE LA DEMI-GRILLE:

Lorsque lefour estiroid,
saisir la demi-grille au
cerdra/en haut et tirer
vers le haut pour faire
sorfir les onglets des
fentes de ia paroi
arriére du four,

# Ne pas utiliserun ustensile qui depasserait
du bord de ia grille.

B Pour obtenir les mellleurs résultats, laisser
un espace fibie de 5 em (2 po} enlre
Fustensile placé sur fa grille et la parol du
four.

B Lors de Fouverture de la porte du four,
avant Jinfroduire la main dans le four pour
introduire ou enlever un plat, faisser la
vapelr et lair chaud s'échapper.

B Agir prudemment pour retirer un arficle
placé sur la demi-grille, pour éviter des
brilures,

B Enlever prudemment les aticles placés
surlagrilleinférieure, pour ne pas perturber
la demi-grite.

B Sifaccessoire HALFRACK mestpasincius
avec la cuisiniére, prender contact avec le
revendeur Maytag ou composer le 1-800-
688-2002.

B Pour obtenir les meilleurs résultats,
utiliser un ustensile congupour fa cuisson
au gril.

B Pour dautres conseils concernant la
cuisson au gril, voir la brochure «La
Cuisine Simplifiée».

B Silappareil est alimenté par un circult
208 voltsle temps de cuisson nécessalre
auigmenie et le Dbrunissage est
légarement raduit,

B Voirle tableau de cuisson au gril, pg. 29.

1. Appuyer sura touche Broil {Cuisson au gril).

Le témoin luminetx associé a la touche Brol
(Cuisson au gril s'illumine et I'afficheur
représente 000, Le témoin OVEN ON (Four
allumé) sllumine. Iy a une périods d'attents
de huit secondes avantla mise en marche du
four.

. Appuyer sur la touche More + (Plus) pour

sélectionner la puissance de chauffage HI
{(MAX.}, ou sur la touche Less - (Woins) pour
sélectionner la puissance de chauffage LO
(MIN.}. Sélectionner H! {gril max.} pour une
cisson au gril notmale ou LO (gril min.) pour



environ 10 cm {4 pouces).

5. Retourner la pigce de viande vers le milisu de
la période de cuisson.

6. Appuyer sur la touche CANCEL (Annulation).
Retirer e mets etFustensile du four. Le émoin
Oven On (Four allumé) géteint et le 1émoin
associé a la touche Brodl (Cuisson au gril)
g'eleint, L'heure normale réapparaft sur
lafficheur.

une température plus basse ou uns cuisson
de plus longue durée (par ex. pour de la
volaille).

3. Pour obtenir un brunissage optimal,
préchaufier Félément du gril pendant frois a
quatre minutes avani de placsr le mets dans
le four.

4. Placer le mets dans le four. Laisser fa porte
entrouverte — position de la premiére butce,

T “Position de .- Degréde - Temps de cuisson
Type de viande ~la grille* cuisson -~ fotal (minutesy
Bacon 4 Bien cuit 810 mn
Steaks - épaisseur 2.5 cm (1 po) 4 Moyenne 15-18 min
4 Bien cuit 18-23 mn
Poulet en moreeaux 3oud Bien cuit {LO Broil) {Gril min.)
30-45 mn
Poisson —~ Filets 4 La chair se détache 812 mn
Dames, épaisseur 2,5 cm (1 po) 4 La chair se délache 10-15 min
Boeuf haché -- steaketies,
épaisseur 2 cm {% po) 4 Bien cuit 1518 mn
Jambon - pré-cuit - tranche de 1,3 cm (/2 po) 4 Tigde 812 mn
Cotelettes de pore - épaisseur 2,5 cm (1 po) 4 Bien cuit 22-26 mn

Girllle supérieure & fa posttion n® 5.
Temps de cuisson approximalifs, variables selon les caractéristiques de chague pigce de viande.

it

>On déconseille femploi de la fonction de > On déconseille le contrle de-la cuisson par
cuisson. différée pour des aliments {rés Fhorloge pour -des aliments nécessitant un
périssables ‘comme produits laitiers, -porc, four préchautfé, comme gateaux, biscuils et
“volaflle ou produits de fa mer. pains.

marche différée: Le
déclenchementde Popération de cuissonau
four ou d'autonettoyage est différé,
Fopération prendra fin immédiatement &
Iheure prédéterminée.

Le temps de cuisson maximum selectionnable
est 11 heures 59 minutes (11:59).

REGLAGE DES COMMANDES

1. Appuyer sur la touche Cook Time (Temps de
cuisson). Le témoin de la touche Cook Time

Pourquecesfonctionsproduisentdesrésullals > Mise en
corrects, il faut que Fhorloge fonctionne et soit
reglée pour 'heure corrects.

La fonction de commande par horloge
permet de commander la mise en marche du
fouretsonarréiaune heure prédéterminée. On
peut uiiliser ceci pour une opération de cuisson
ou d'autonetioyage du four.

> Mise en marche immédiate: Le four se
met en marche immédiatement, et
sarrélera automatiquement & Iheure
prédéterminge.
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{Temps de cuisson) clignote et l'affichsur
représente 0:00.

. Appuyer ou appuyer et mantainer sur la

touche More + (Plus) ou Less - (Moins) pour
entrer te termps de cuisson.

. Appuyer sur la touche Bake (Cuisson au

four). Le témoin associé a la touche Bake
(Cuisson au four) s'illumine et l'afficheur
représente 000. NOTE: Si on a attendu
plus de quatrs secondesavant &’ appuyer
sur latouche Bake (Cuisson au Tour), un
signal sonore est émis on voit clignoter
000 sur Fafficheur.

. Appuyer sur les touches More + (Plus) ou

Less - (Moins) pour sélectionner la
température.

. POUR DIFFERER LE DECLENCHEMENT

DE LACUISSON : (sinon, passer al'étaps
n° 6)

== Appuyer surla touche Stop Time (Heure
d'arrét}. Le témoin de la fouche Stop
Time (Heure d'anét) clignote.

Appuyer ou appuyer et mantainer sur la
fouche More + (Plus) ou Less - (Moins)
pour entrer Fheure a laguelle la cuisson
devrait prendre fin.

== Appuyer sur la touche Clock (Horloge).
L'heure normale apparalt sur Fafficheur,

. Lors dela mise en marche dufour, le tBmoin

OVEN ON (Four aliumé} s'illumine. La
termperature du four apparait sur Fafficheur,
Appuyer sut la touche Cook Time (Temps
de cuisson) pour obtenir laffichage dutemps
de cuisson résiduel.

. Le systéme declenchera automatiguerment

Farréidufour. Quatre signaux sonoresseront
alors émis, el e message «END» (Fin)
apparaitra sur Fafficheur. Un signal sonore
sera émis a intervalles de 30 secondes
durant les 5 minutes suivantes.

. Appuyer sur la fouche CANCEL (Annula-

tion) pour mettre finafémission des signaux
sonores. Retirer le mets du four,

E lin'esipasnécessairedespécifier/ haure
de déclenchement de la cuisson;
Fappareildéterminera automatiqus-ment
Fheure de déclenchementdela cuisson,
selon e temps de cuisson selectionné,

B Pourmodifier les signaux sonores de fin
de cuisson, voir la page 26.




= [t est normal que certaines parties des
parois dufour deviennent briilantes pen-
~dant un cycle d'autoneftoyage. -
> Eviter de toucher la région du- conduit
daération ainsi que la porte et la fenélre
du four. S -
»La-porte ~du four se- trouvera -
endommagée sil'on force son ouverture
~pendant ‘que Yindication LOCK esta
laffichage, - o :
= Ne pas uliliser de netioyeur pour four
du commerce sur e fini du-four
autonettoyant . ou -sur. lout aulre
composant du four car cela abimerait le
fird ou ce composant du four.” -

Le cycle dautonettoyage utilise des
{ernpératures supérieures & la normale pour
assurer le nettoyage automnatique de la totalité
du four,

llest normal quit se produise flammaches et de
fumée pendant lautonetioyage si le four est
frés sale. ! est préférable de neitoyer le four
regulierement que d'atlendre que la saleté se
soif accumulée dans le four,

Bien aérer la cuisine pendant le cycle
«autonettovage afin daider 4 éliminetles odeurs
qui sont normalement produiles par
Fautonstioyage.

AVANT UAUTONETTOYAGE

Arrétoz la lumigre de four avant que nettoyant
comme la lumiere peut griller pendant le cycle
propre.

Enlever la lechefrite, tous les plats et les grilles
du four. Les grilles vont se décolorer el
risquent de ne plus glisser aussi bien aprés
le cycle d'autonettoyage.

Netiovyer
Fencadrement
du four et l'en-
cadrement de la
porte (la partie
surle pourtourde
joint de la porte)
alaide dunproduit nettoyant non abrasif cormme
Bon Ami* ou d'eau additionnee de détergent.
Ces surfaces ne soni pas soumises aux

températures élevées du cycle dautonetiovage et
doivent &fre nettoyées pour empécher la saleté de
s'incruster sous l'effet de la chaleur.

Pour empécher touf dommage, ne pas nettoyer
i frotter le joint qui se trouve autour de la porte
du four. Ce joint estcongu pour éviter les pertes de
chaleur pendant le cycle d'autonstioyage.

Essuyer le fond du four pour éliminer les liquides
qui ont déboidé en cours de cuisson et empécher
la formation excessive de fumée ou la formation de
flamméches ou de flammes pendant le cycle
dautonetioyage. Larésistance peutire 1égerement
relevée {de 2,5 cm 1 pal).

Essuyer les produits sucrés ou acides qui ont pu
débords, tels que jus de citron, sauce tomate ou
sauces 4 base de lait. L'émail vilrifié résisie aux
acides mais il n'est pas totalement & 'épreuve de
ceux-ci. Lefini en émail vitrifié peui se décolorer
si les liquides acides qui ont débordé ne soni
pas essuyés avant un aufonetiovage.

PENDANT LAUTONETTOYAGE

La porte du four se frouvera endommaggée si Fon
force son ouverture pendant que lindication LOCK
est a Paffichage.

Les premieres fois ol le four est nettoyé, il peuty
avoir production dodeur et de fumée. Ceci est
normal ef diminuera ou disparaftra a l'usage. Sile
four est frés sale ou si la lachefrite a éie laissée
dans le four, il peuty avoir production excessive de
fumée et d'odsur.

Pendant que le four chauffe, il peut se produire des
bruits de métal en expansion ou en conlraction.
Ceciestnormalet n'indique pas que lsfours'abime.

APRES L'AUTONETTOYAGE

Environ une heure aprés la fin du cycle, le
verrouillage se déssnclenche et Vindication
LOCK {verrouiliage) s Steint a I'affichage. A ce
point, Ia porte peut éire déverrouillée et ouverts.

La saleté peut avoir lalssé au fond du four un résidu
gris poudreux qui peut &lre enlevé avec un linge
humide. S'il reste de la saletg, cela indique que le
cycle de netloyage n'a pas été assez long. Celle-ci
sera enlevée au prochain cycle d'autonettoyage.

Si les grilles du four ont eté laissées & lintérieur
pendantle cycle dautonetiovage et quielles glissent
mal sur leur support, les enduire ainsi que les
supports d’une fine couche d'huile végetale.

Une décoloration blanche peut apparaitie aprés le
netioyage si des salissures acides ou sucrées n'ont
pas été essuyés avant le cycle d'autoneitoyages.

Ceci est normal et n'affectera PAS le bon
fonclionnement du four.

Les lignes fines pervent apparaiire dans la
porcelaine resultant du chauffage et du
refroidissement de Ia fini. Ceci est normal et
naffectera PAS le bon fonctionnement du
four,

REGLAGE DES COMMANDES

REMARQUE: Ces instructions comprendre
les modéles avec le verrouillage
automatique ef manuel.

1. Fermer la porte du four,

2. Placerla manette de verrouillage alaposi-
fion de verrouillage. (certaing modéles).

- —

3. Appuyersurlatouche Clean(Nettovage).

> | etémoin de la touche Clean
clignote a l'afficheur.

3= Sur certains modéles, le mot LOCK
(VERROUILLAGE) parait 4
Fafficheut et = —: - " ou 3:00
s'allume & lafficheur,

Sila porte n'est pas fermée ou
verrouiliée, le mot «dr» clignote a
Fafficheur,

4. Appuyer sur la touche More + (Plus) ou
Less — (Moins)pour choisir ou changer la
durée de netioyage Le four ast prerégié
pour nettoyer pendant 3 heures ou,choisir
2 heures pour une saleté légere et jusqu’a
4 heures pour Une saleté importante.

5. S| L’'ON DESIRE DIFFERER LA MISE
EN MARCHE DU NETTOYAGE .

(Sinon, passer au n° 6)

3 Appuyer sur la touche Stop Time
(Heure d'arrét).

== Appuyer suf la touche More +
{Plus) pour choisir Fheure &
lacustle Fon désire que e four
sarréte.

Appuyer sur la touche Clock
{Hotloge) et I'heure du jour
réapparalt & lafficheur. Appuyer
sur la touche Stop Time (Heure
d’arrét) pour rappeler le heure
volre regler.

6. Lorsgue le four gallume:

3 Le témoin OVEN ON {Four atlums)
sillumine.

Y



= Letemoin LOCK (Verrouifiage)
s'illumine quand le four chautfant &
204° C (400° F) en modéles avec une
verouillage manuel, La porte du four
ne pas &re ouverte quand le mot LOCK
{Verrouillage) g'illumine.

7. Environ une heure aprés la fin du cycle de
nettoyage, le motLOCK (Verrouillage) 5'éteint.,
La porte du four peut &ire ouverte.

POUR ANNULER LE CYCLEDE
NETTOYAGE :

Appuyer sutlatouche CANCEL (ANNULATION).
Si le mot LOCK (VERROUILLAGE) NE paralt
PAS a l'afficheur, ouvrir fa porte du four. Sile mot
LOCK (VERROUILLAGE) paraft a Tafficheur,
leisser ke four refroidir pendant environ une heure
puis ouvrir fa porte du four.

» '8 assurer qu’aucune partie de la cuisi-
. niére n'est allumée ou brlilante avant.

-de la manipuler ou de la nettoyer, Ceci

permetira o éviter brilures et dégéts.

> Nettoyerla culsiniére aprés chacue usage
~-pour éviter la décoloration et les taches. -
= 8iun 'composam est enlevé, veiller 2.le -

- remetire correctement en place. :

DOSSERET ET TABLE DE

CUISSON = suRFACES EMAILLES {SURFACE
DE CUISSON AVEC ELEMENTS EN SPIRALE,
GARMITURES DE LE SURFACE DE CUISSON EN
VITROGERAMIQUE)

Lémall est un matériau a hase de verre fondu sur
le métal, qui peut se fissurer ou s'écailler. La
couche d'émail possade une certaine resistance
alx composés acides, qui nest pas illimitée. On
doit éliminer immédiatement tout résidu de
renversement avec un linge sec, particuliere-
mentes composés acides ou sucres.

s Sur une surface froide, laver avec de l'eay
savorneuse, puis rincer et sécher.

> Nejamais essuyer une surface fiede ouchaude
avec un linge humide; ceci pourrall provoguer
fissuration ou écaillage.
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> Ne jamais utifiser sur la finition extérieure de
fa cuisiniére un produit de nettoyage de four
ou un produit de nettoyage abrasif ou
causfigue.

LECHEFRITE ET GRILLE

Ne jamais garnir fa grille de léchefrite ave de
lafeuille d aluminium, car ceci empécheraitia
graisse de s'écouler au-dessous.

= Placer un finge savonneux sur la lechefrite
et la grille et laisser fremper pour ramollir la
saleté,

s Laver 4 'eau savonneuse chaude. Utiliser
un tampon & récurer pour enlever la saleté
rebelle.

s La lechefrite et la grille peuvent se laver au
lave-vaisselle.

PANNEAU DE COMMANDE
ET HORLOGE

= Polr metire e dispositif de blocage des
commancdes sn fonction, voir page 26,

> Essuyer avec un linge humide et sécher,

> Les produits pour les vilres peuvent éfre uti-
lisés s'ils sont d'abord vaporisés sur un linge.
ME PAS vaporiser directement sur fe pan-
nezu de commands.

BOUTONS

= Enlever les boutons de réglage en tirant di-
rectement dessus lorsgu'ils sont sur fa posi-
tion «OFF» (arrét).

s Laver, rincer et secher. Ne pas utiliser net-
toyants abrasifs car il poutraient érafler le
find.

> Allumer chacun des éléments de cuisson
pour s’assurer que les boutons sont placés
correctement.

CUVETTES DE RECUPERATION -
PORCELAIN (CERTAINS MODELES)

Unéchauffementexcessif provoque lefaiencage
et le changement de couleur de émail; ceci est
normal et naffecte pas la performance de
cuisson.

= Aprds chaque utilisation, laisser refroidir puis
laver/rincer/sécher pour éviter fa formation
de taches ot de changement de couleur. On
pelt laver les cuvettes au lave-vaisselle.

s Pour enlever de grosses souillures, faire
tremper dans de l'eau savonneuse, puis
utiliser un produit de nettoyage légérement
abrasif comme SoftScrub”™ avec un tampon
de récurage de plastique.

s Pour un résidu carbonisé, retirer la cuvette
de récupération pour la placer sur unjournal,
et appliquer prudemmesnt un produit com-
mercial pulvérisable de nelioyage de four
{ne pas pulvériser sur la surface
environnante). Placer la cuvelte dans un
sachet deplastique pendant plusisursheures
pout laisser le produit agir. Porter des gants
de caouichoug, retirer la cuvette du sachet,
puis laverfrincer/sécher.

CUVETTES DE RECUPERATION -
CHROME (CERTAINS MODELES)

> Apres le refroidissement, laver aprés chague
utifisation, rincer et faire sécher pour éviter la
formation de taches ou un changement de
couleur.

s Pour élimner de grosses soulliures, faire
tremper dans de leau savonnsuse chaude
puis wiiliser un produit de netioyage peu
abrasit comme Soft Scrub”™ et un tampon a
récurer enplasiique. Ne pas uliliser un produit
de netffoyage abrasi,

PEINTURE EMAIL - panneAu DES COTES,
TIROIR DE REMISAGE, PORTE DE FOUR ET
POIGNEES DU PORTE DE FOUR (CERTAINS
MODELES)

s Une fois la culsiniére froide, laver avec de
Feau savonneuse chaude, rincer et sécher,
Ne jamals essuyer une surface chaude ou
brilante avec un linge humide car cela pour-
rait abimer la surface et provoquer des bri-
lures par fa vapeur.

> En cas de saleté rebelle, utiliser un produit
abrasit doux comme du bicarbonate de
soude ou du Bon Ami®. Ne pas utiliser de
nettoyeur abrasifs, puissants ou caustiques
tels que les nettoyeurs pour four ou les tam-
pons en laine d'acier. Ces produits rayeraient
ol endommageraient la surface de fagon
permanente.

REMARQUE : Uliliser une servielle ou un finge
sec pour essuyer les liguides qui debordent,
en particulier s'if §'agit de liquides acides ou
suctés. La surface peut se décolorer ou se fernir
si la salelé n'est pas enlevée immédiatement,
Ceciest pariicutisrement important pour les sur-
faces blanches.



VERRE - FENETRE DE FOUR ET PORTE DE
FOUR (CERTAINS MODELES)

s Eviter d'employer trop d'eau qui pourrait s'in-
troduire derriére la plague de verre et formet
des taches.

> Neftoyer au savon et & l'eau. Rincer avec
Peau claire et sécher. Un nettoyant pour
vittres peut élre utilisé s'il est d'abort
pulverisé sur un chiffon.

s Ne pas ufiliser d'articles ou produits abra-
sifs tels que tampons a récurer, laine d'acier
ou poudres a récurer. lis endommageraient
le verre.

PLAQUE DE CUISSON EN

VITROCERAMIQUE
(CERTAINS MODELES)

Ne jamais uliliser de netfoyeurs pour four,
d'eau de javel, d’ammoniaque ni de
neftoyeurs pour viires a lammoniague.
REMARGUE : Appeler un prestataire de ser-
vice aprés-venle agréé si la plague de
cuisson en vilrocéramique se trouve félée
ou se brise ou si du méial ou du papler
d’aluminium fondent sur sa surface, Suivre
les indications de Femballage.

> Laisser la surface de cuisson refroidir
avant de la netioyer.

= Généralités - Toujours netloyer la surlace
de cuissonapras chague emploi ou aubesoin,
avec du papler essuie-tout humidifié et un
produit de netioyage pour vifrocéramicue.
Puis, essuyer avec un linge sec el propre.
REMARGUE: Des marques permanenies
vont se produire si la salelé reste sur la
surface de cuisson el est culte de facon
répétée.

> Saleté épaisse ou marques métalliques -
Humidifier une éponge a récurer «ne rayan
pas». Appliquer du produit de nettoyage
poursurface de cuisson et frotter pour refirer
autant de saleté que possible. Appliquer une
mince Cookiop Cleaning Creme™ (n° de
pigce.20000001)", recouvrir avec du papier
essuie-fout humidifié et laisser pendant 30 a
45 minutes (2 & 3 heures pour le sol frés

lourd). Conservez moite en couvrant fa
serviette de papier d’enveloppe en plastique.
Frotter & nouveau, puis essuyer avec unfinge
propre et sec.

REMARQUE: Nuliliser quun tampon a
récurer «ne rayant pas», propre el humide,
sans danger pour les ustensiles de cuising
non adhérents. Le erre ef fe motif seront
endommagés si le lampon n'esi pas humide,
s¥ esf souilld ou s un autre fype de fampon
est utilisé,

> Saletés cuites ou desséchées — Frofter
avec un éponge a récuret «ne rayant pas» el
Cookiop Cleaning Crems”™ (n° de pigce.
20000001},

REMARGUE: Tenir une lame de rasoir  un
angle de 30° et gratter pour enlever foule
saleté restante. Puis, nettoyer
comme il est décrit ci-dessus.
Ne pas se servir de fa
lame de rasoir fous les
Jjours, cefa pourrail
user fe motif du
verre.

> Plastique ou sucre fondu - Regler
immediatermnent Félément sur LOW et gratter
s sucre et le plastique de la surface chaude
pourles pousserverstne zone moins chaude,
Puis ETEINDRE l'élément et le laisser
tafroidir. Nettoyer le résidu avec un grattoir &
lame de rasoir et un produit de nettoyage
pour vifrocéramigue.

FINIS EN METALLIGUE - aarnimures

> Laver avec eall et savon, un produit de
netioyage du verre, ou un produit liquide a
pulvériser,

s Pour éviter de former des rayures ou de
deégrader la finition, ne pas utiliser un produit
de nettovage abrasif ou peu abrasil, ou un
praduit de neltoyage agressif ou causiigue
comme un composé de nettoyage de four,

INTERIEUR DU FOUR

» Voir page 30 les renseignements sur le four
autonettoyant.

GRILLES DU FOUR

> Nettoyer a l'eau savonneuse.

s Pour la saleté rebelle, utifiser un tampon &
recurer savenneux ou de la poudre a récu-
ter. Rincer et séchet,

= Si, au boui d'un certain temps, les grilles ne
glissent plus rés bien, les enduire ainsi que
les supports d'une fine couche d'huile végé-
tale, puis essuyer F'exces. Metire également
une goutie d’huile végeétale sur les roule-
tments des grilles.

FINIS EN PLASTIOUE - roishEss DE
PORTE ET CAPUCHONS

> Une fois refroidis, netioyer au savon st &
Feau, rincer et sécher.

= Utiliser du nettoyeur pour vitres et un linge
doux.

REMARQGUE : Ne jamals uliliser de neftoyeurs
pour four, de liquides abrasifs ou caustiques ni
de poudre a récurer sur les finis en plastique.
Ces produits rayeraient ou abimeralent le fini,

REMARQUE : Pour éviter les taches ef la dé-
coloralion, essuyer immédiatement foule
graisse, huile ou acide flomates, cifron, vinai-
gie, lait, jus de fruils, marinade) a faide d'un
finge.



= Nepas piac:er un trop graﬂd p{}lds SUr -
la porte du four ni Fouvrir-ef se fenir.
debout dessus, ceci pouvant dans cer-
tains cas faire culbuter la cuisinibre,
endommager la porie Ou causer des
hlassures,
> Ne pas essayer d ouvrir ou de fermer _
|la porte ni de mettre le four en marche
avant gue la porte ne comp!etement
- remise en place.
s Ne jamais placer les mains ou les -
~“doigts entre les charmiéres et le cadre
=~ avant du four. Les bras de chamiére
de la porte sont & ressort et se rabat-
tent violemment contre la cuisiniére, -
_tisguant de blesser les doigis, s'ils re-
coivent accidentellement un coup. -

POUR ENLEVER LA PORTE :

1. Une fois |a cuisiniére froide, ouvrir la porte
jusqu'a la premiare position d'arrét (envi-
ron 10 cm [4 pol).

2. Saisir laporte de chagque coté. Ne pas sou-
lever la porte par fa poignee.

3. Tirer vers le haut sans saccades jusqu’a
ceque faporte ait
passé les bras de
charnigre.

POUR REMETTRE
LA PORTE EN
PLACE :

1. Saisir la porte de chaque chté.

2. Aligner les fentes de la porte et les bras
de charniere.

3. Faire glisser la porte sur les bras de char-
nigre jusqu’a ce gu'elle repose compléte-
mernt sur les charniéres. Pousser sur les
coins superieurs de fa porle, de fagon &
ce qu'elle soit poussée & fond sur les char-
nieres. La porte ne doit pas avelr l'air de
travers.

REMARGUE : Une porte de four de cuisiniare
neuve pourra présenter une certaine résis-
tance a la fermeture. Ceci est normal et dimi-
nuers a l'usage.
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, SUITE

FENETRE DU FOUR

(certains modeles)

POUR PROTEGER LA FENETRE DUFOUR:

1. Ne pas utiliser un produit de nettoyage
abrasif susceptible de rayer le verre,
comme laine d'acier, tampon a récurer ou
produit de netloyage en poudre.

2. Ne pas heurter le verre avec des marmi-
tes, des casseroles, du mobilier, des jouets
ou autres objets.

3. Ne pas fermer la porie du four sans que les
griles solent en place.

Le fait de rayer ou heurter le verre, de le sou-
metire & une pression ou de claguer la porte
dufour peut en affaiblir la structure du verre et
le rendre plus susceplible de se briser par la
suite.

PIEDS REGLABLES

> S'assurer.gue Tun des pieds réglables
de Tarriére est bien engagé dans le
dispositif-spécial de stabilisation fourn
*avec la cuisiniere. Celui-ci empéche la
- cuisiniere de basculer accidentellement.

La cuisiniére doit étre mise de ni-
veal lors de sa mise en service. Si
elle est pas de niveau, tourner les
pieds de mise & niveau qui se
frouvent & chaque coin de
la cuisiniere jusqu’'a
ce qu'elle soit de ni-
veau.

~DISPOSITIF DE
4 STABILISATION
PIEDS REGLABLES

LAMPE DU FOUR

= Débrancher-la_cuisiniére du réseau -

. élactrique avant de remplacer lampoule.

= Utiliser une manique seche pour protéger
des malns Tors du- rempiacemeni de.
Jampoule, -

= Ne pas foucher lampoule avamt qu ‘elle.
s soit refroidie.

> Ne pas toucher Fampoule chaue:ie avec

~un linge humide; le -choc - thermique -
pourralt ia briser.

CABOCHON

AESSORT DE

RETENUE (f métatique)
REMPLACEMENT DE LA LAMPE DU
FOUR:

1. Apréslerefroidissementdufour, maintenir
le cabocheon tout en enlevant la piéce
métallique qui fa maintient en place.
NOTE: Le cabochon tombera si on ne le
maintient pas en place.

2. Enlever le cabochon et Fampoule.

3. Installer une ampoule de 40 walls pour
appareil ménager.

4. Reinstaller le cabochon etle fil métallique
de retenue.

5. Rétablir l'afimentation de la cuisiniére.
Régler de nouveau I'horloge.

TIROIR DE REMISAGE

> 0On NE DOIT PAS v remiser des
~-afticles en plastique ou papier, ou
-~ des -produits alimentaires ou
~matériaux_inflammables. Le tem--
" pérature peut devenir trop .élévée
~pour les arficles forsque le four est
‘en cours d'utilisation.

Retirerle tirolr pour nettoyer sous la cuisiniére.
DEPOSE:

1. Vider le tirolr, puis tirer le tiroir jusquala
position de la premiére butée.

2. Soulever l'avant,

3. Tirer jusqrra la position de la seconde
butée.

4. Saisir les coiés et soulever pour pouvoir
retirer le tiroir.

REINSTALLATION:

1. Positionner les extrémités des glissiéres
du tirolr sur les rails.

2. Soulever lavant du tireir el pousser
doucement jusqu'a la position de la
premiere butée.

3. Soulever et continver & pousser le tiroir
jusqu'a la position de fermeture.



ENCAS DE PROBLEME, ESSAYER
D’ABORD CE QUI SUIT:

B Vérifioz siles commandas du four sont bien réglées.
B Vérifiez sila fiche est bien branchée dans la prise.

B Vérifiez ou réenclenchez le disjoncieur. Vérifiez ou
remplacez e fusible.

B Vérifiez l'alimentation.

UNE PARTIE OU LA TOTALITE DE LA
CUISINIERE NE FONCTIONNE PAS,

b Vérifiez sl la surface etfou les commandes du four
sont bien réglées. Consultez les pages 22 ef 25,

B Vérifiez sila porte dufour est déverrouillée aprés un
autonettoyage. Consultez la page 30.

§ Vériliezsilefouresiréglé pour unecuissonretardée
ol pour un autonstioyage. Consultez les pages 29
&l 30.

LES ELEMENTS DE SURFACE OU FOUR
NE FONCTIONNE PAS OU CHAUFFER
LA NOURRITURE.

B Vérifier siles commandes du four ou de la table de
cuisson sont élé bien régiées. Consultez les pages
22 et 25,

B Véiifier que la porte de four est déverouille aprés
dautonetioyage. Consuiltez la page 30.

B Déterminer si Tappareil a été réglé pour un
autoneftoyage ¢ un fonction de cuisson différé,
Consultez les pages 29 ef 30,

B Vérifier que la glément en spirale sont bien installé
olt doit étre remplacé. Consullez la page 24.

LA SURFACE DE VITRO-CERAMIQUE
SEMBLE USEE.

1. Petites raflures ou abrasions.

B Assurez-vous que fa surface de cuisson et le
fond de la casserole sont propres. Ne glissez
pas les cassaroles de varre ou de métal sur la
surface. Vérifiez que e fond de la casse role
nest pas ruguelx. Utilisez fe prodult nettovant
racommandé, Consultez la page 32.

2. Marques de métal,

B Ne glissez pas les casseroles de métal surla
surface. Lorsque la cuisiniére a refroid, utilisez
le produit nettoyant recommandé. Consuliez fa
page 32.

3. Marques et taches brunes,

[l s'agit de déghis qui n'ont pas &16 essuyés
immédiatement. Vous avez essuyé avec un
chiffors ou une éponge sale. Le fond d'une
casserole nest pas propre.

4, Zones portant un lusire métallique.
E fisagit dun dépdt minéral causé par Feau ou
un aliment.
5. Piglres ou écalllage.
Bl s'agit de déghls dun aliment sucré qui n'ont

pas éié essuyés immédiatement, Consuliez la
page 32.

LA CUISSON DONNE DES RESULTATS
IMPREVUS OU DIFFERENTS DU FOUR
PRECEDENT.

B Controler la température sélectionnée pour lg
cuisson. Vailler a préchauffer le four si ceci est
demandé dans la recetle,

B Vérifiezquelabouche d'adration n'est pas obstruge,
Consultez la page 27 pour connafire Femplace-
ment de fa bouche.

B Vérifiez que la cuisiniére est de niveatl,

B Lestempératures entre Une cuisiniere nelve ef tine
culisiniére usagée varient souvent, Avec Iage, la
tempsrature du four s'écarte souvent de la
température implicite pour devenir plus froide ou
plus chaude. Consultez la page 26 pour oblenirles
instructions surle réglage de latempérature dufour.
REMARQUE : Il mest pas recommandé de regler la
température lorsqu'une ou deux recettes seulement
donnent de mauvais résultats,

B Consultez le livret « La Cuisine Simplifiée » pour
obtenir de plus amples renseignements sur les
types de cassercles el fa cuisson au four.

E Déterminer la position du plat dans le four. Lors
dune cuisson sur deux grilles, décaler les plats sur
les grilles. Laisserun espacelibre de 25 cmabem
(1 & 2 pouces) entre chaque plat et les parois du
four.

§ De la feuile daluminium a peut-gre été utilisée
dans le four. Ne jamais recouvrir une grille
complétement avec de lafeulle d'aluminium. Placer
un petit morceau de feuilte d'aluminium sur la gelle
au-dessous de l'ustensile pour récupérer tout
renversement.

LES ALIMENTS NE GRILLENT PAS
CORRECTEMENT QU DEGAGENT
BEAUCOUP DE FUMEE.

B Veérifiez la position des grilles. Les aliments sont
peut-8ire trop proches des éiéments.

B L'élément de grillage n'a pas éié préchaufié

B Le papler d'aluminium a été mal ufilisé. Ne couvrez
jamaisla grille de I3 [échefrite au moyen d'un papier
daluminium.

B La porte du four a été fermée durard le grilage.
Laissez la porte ouverle & la premiére position de
butée (environ 4 pouces) (10 ¢m).

B Enlevez le gras de la viande avant de la melfre &
griller,

B Vous avez ulilisé une lachefrite sale,

LE FOUR NE S’AUTONETTOIE PAS.

B Verifiez que le cycle nest pas programmé pour un
départ refardé. Consultez la page 30.

B Veérifiez que la porie du four est fermée.

LE FOUR NE S’EST PAS NETTOYE
CORRECTEMENT.

B IVaurait fallu un cycle de netfoyage plus long.
B Les grands dégals, surlout d'aliments sucrés ou

acidutés, nont pas élé essuyés avant le cyole
d'autonetioyage.

LA PORTE DU FOUR NE SE
DEVERROUILLE PAS APRESLECYCLE
D’AUTONETTOYAGE.

B Lintérieurdufourestencore chaud. Allouez environ
une heure pour que e four se refroidisse aprés un
cycle dautonstioyage. Vous polvez cuvrirlaporte
lorsque le mot LOCK (verrouiller) ne s'affiche plus.

L'HUMIDITE S'ACCUMULE DANS LE
FOUR OU SUR LE FENETRE.

B Celte accumulafion esi normale lorsque les ali-
ments au four ont une forte teneur en humidité,

B Vous avez ulllisé un excés de liquide pour nettoyer
le fenéire.

IL. Y A UNE FORTE ODEUR OU UNE
LEGERE FUMEE LORSQUE LEFOUR
EST ALLUME.

B i sagit dune situation rormale pour une cuisinisre
neuve ; elle s'sstompera a futllisation. L'exécution
d'un cycle dautonetioyage aidera & éliminer plus
rapidement les odeurs,

B Faites fonctionner le ventilatelr pour évacuer la
fumée et les odeurs,

B Iy aune quantité excessive de saleté au fond du
four. Exécuter un cycle dautonstioyage.

AFFICHAGE D’UN « F » ’UN NOMBRE.

B Il s'agit d'un code de délectuosité, Siuntel code
g'affiche ef que des signaux sonores relentissant,
appuyez st la fouche CANCEL (annuler). Sile
code demeture affiché ef que les signaux sonores
se poursuivent, debranchez la cuisiniare. Attendez
cuelques minutes, puis rebranchez la cuisiniére, Si
le code s'affiche encore et que les signaux sonores
sa poursuivent, débranchez la cuisiniere et
communiguez avec un technicien autorisé.

B Silefour est tras sale, une quantité excessive de
saleté peut 'enflammer ef activer ainsi un code de
défectuosité durant le cycle d'aufonettoyage.
Appuyersurlatouche Cancel {Annulation) et laisser
le four refroidir completement, nettoyer les
excessives de résidus, puis execufer de nouveaule
programme d'autonetiovage. Si Fapparsil affiche
foujours le code d'anomalie et émet encote le
signal sonore, débrancher I'appareil de la prise de
courant ef contacter un dépanneur agrés.



_Garan’ue mtegrale c:f un an - pteces e’z maln-
dosuvre -

~Cette garantie est valable pendant un (1) ana.

“partir de la date d'achat original. Toule piéce qui
devient défeciueuse 4 la suile d'une utilisation

- domestigue normale sera réparée ou remplacee :

“sans frais,

Garanties limitées - piéces seulement

-Deuxieme -année - Apres la premiere ‘annee.

~suivant la date d'achat original, foute pisce qui
“devient déefectueuse & la suite d'une utilisation
~domestique normale sera réparse ou remplacés

sans frais, mais le propriétaire devra defrayertous.
les autres colls, y compris la main-cosuvre, Ie_ :

: deplacement et le trans;)m

Troisigme a cmqu:eme années - Aprés les deux
“premigres années suivant la date d'achat original,

“foute. piece énumérée ci-dessous. qui devient
“défectususe ala suite d'une utilisation domestique -

“normale sera réparée ou remplacés sans frais,
maisle propriétaire tevra défrayer fous les aulres

colits, y compris lamain-d'oeuvre, le depiacement '

eii le transpart.
=-Lommandes electromques

> Surface de cuisson en vitrocéramique : 4 a _

' : suite d'un bris causé par la chaleur
> Eléments de cuisson electnques élements
de surface de grillage et de cu s50n au four

- Reszdents canadlens '

Les garanties précitées couvrent seulement un
-appareil installé au Canada et dont la conformité
“avec . une ‘Norme nationale -du Canada a été
~homologuée “ou reconnue par les organismes

~d'essai appropriés, sauf si lappareil a é1é amené -
auCanadaalasuited’unchangementde resxdeﬂce :

~apart n’des Ftats- Unls

: Garantie limitée & Pextérieur des Etats—Ums el

“du Canada - pieces seulement

“Pourles deux {(2) premiems années suivant la
“date d'achat original, toute piece qui devient dé-
~fectueuse a fa suite d'une utilisation domesticue

“normale sera réparée ou remplacée sans frais,
- malis le propriétaire devra défrayer tous lesautres
-colts, y comprisla main-d'osuvre, ie depfacemem :

. e% le transport.

: Les garanties précitées sontles SEULES garanties
offertes par-le fabricant,” Ces -garaniies vous

donnent des droits jur{diques précis; vous pcum’ez '
Joulr dautres droits qui varient d'une province &

fauitrs,

e

o

o

Les efats ef les dommages causés par une des sﬂuattons swvamies

a. installation erronée, livraison ou entretian

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

¢, mauvaise utilisation, abus, accidents ou utilisation déraisonnable

d. intensité de courant, tension ou alimentation éleclrique incorracte

&. réglage erroné d'une commande.

Les garanties sont nulles si les numéros de série originaux ont été enlevés ou
modifiés ou encore it est impossible de les lire

Ampoules.
Produits achetés pour une utilisation commerciale ou industriefie.

Le colit de l'entretien dans les cas suivants :

a. pour corriger les erreurs d'installation

b. pour instruire lutilisateur & Nutilisation appropriée du produit
¢. le transport de I'apparell jusqu'au centre de service.

Les dommages consécultifs ou indirects causés par Une parsonne & la suite d'une
inobservation de ces garanties. Certains étals ne permetient aucune excluston ou
testriction des dommages conséculifs ou indirects. La présente exclusion peutdone
ne pas s'appliquer.

S

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

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

Si le detaillant ou le centre de service ne peuvent resoudre le probleme, écrivez &
Maytag Appliances Sales Company, Altn : CAIR® Center, P.0. Box 2370, Cleveland,
TN 37320-2370 ou appelez le 1-800-688-8900 Etats-Unis, et 1-800-688-2002
Canada.

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

. vos nom, adresse et numéero de téléphone,

b.les numéros de modele et de série,

. les nom et adresse de votre détaillant ol du centre de service,
d. une description détaillée du probléme éprouvé,

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

Lesguidesdutilisation, lesmanuels d'entretien etles renseignements de pieces sont
offerts aupras de Mayiag Appliances Sales Company, Maytag Customer Assistance.

MAYTAG + 403 West Fourth Street North + P.O.Box 39 » MNewton, lowa 50208



ESTUFA ELECTRICA A LOS ELEMENTOS
TUBULARES Y RADIANTES RS-1

?;};

instalador: Deje aste manual con &l

- Paginas 37 a4 39
electrodoméstico.

Cliente: Lea y conserve este manual
para fiduras referencias. Conserve el
recibo de compray/o el chequecancelado
como comprobante de compra.

Numero de modelo

... Paginas 43 4 48

Fecha de compra

En ‘nuestro-esfuerzo cortinuo, para
mejorar la calidad v el rendimiento de -
nuestros productos, “puede - ser
necesario hacer cambios a este
electrodoméstico sin ‘necesidad de
revisar esta gula. '

... . Pagina 55

Si desea obtener mas informacidn llame a:

1-800-688-8%00 (EE.UU.)
1-800-688-2002 (Canada)
(De lunes a vieres de 800 a.m.
a 5:00 p.m. hera del Este}
Internet: hitp://www.maytag.com

Si desea obtener mds informacion sobre
el servicio, consulte la pdgina 55



Las advertencias y las instrucciones
importantes de seguridad que aparecen
en este manual no tisnen el propdsito de
cubrir todas las condiciones posibles que
podrian ocurrir. Debe usarse sentido
comin, precaucidn y cuidado cuando se
instale, se presente marntenimiento ¢ se
oprere el congelador.

Siempre comuniguese con el distribuidor,
concesionario, agente de servicio o
fabricante para los asuntos relacionados
con problemas o condicienes gue no
entienda.

RECONOZCA LOS SIMBOLOS, PALA-
BRAS Y ETIGUETAS DE SEGURIDAD

A\ abvERTENCIA

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

A pPrecAvCciON

PRECAUCION - Riesgos ¢ practicas
insequras que PODRIAN causar lesiones
personales menores.

> TODAS LAS ESTUFAS
- SE PUEDEN VOLCARYY
CAUSAR LESIONES
- PERSONALES, -

> INSTALE EL SOPORTE"

ESTABILIZADOR QUE
- SE PROVEE CON EL-
- ELECTRODOMESTICO,

>>' SIGA - TODAS LAS
INSTRUCCIONES DE INSTALACION.

ADVERTENCIA: Para reducir el riesgo de -
gueel slectro-domeéstico se volice debido a

su uso anormal o al cargar exeesivamente

fa pueria del horno, la unidad se debe fijar

coh un soporte estabilizador instalado

adecuadamente.

Para verificar si el soporle estabilizador estd
instalado adecuadamente, vea debajo del
electrodomestico con una linterna para
asegurarse queunadelas patas de nivelacion
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traseras este conectada de forma adecuada
enlaranurade la pleza de montaje. El soporte
establlizador, cuando estd conectado
adecuadamente, asegura la pata de nivelacion
trasera al piso. Cada vez que cambie el
electrodoméstico de lugar verifique esla
conexion.

Leaysigatodaslasinstruccionesanies de
usar este electrodoméstico para prevenir
un posible riesgo de incendio, descarga
eléctrica, lesiones personales o danos al
elactrodomeéstico como resuitado de su uso
inadecuado. Use esie electrodomastico
solamente para los propésites que se
describen en esta guia.

Para asegurarse de una operacidn
adecuada y segura: un téenico calificado
debe instalar y conectar a tlerra
adecuadamente esle electrodoméstico.

Apague el efectrodomestsco yla campana de
ventilacion para evitar que las llamas se
propaguen. Extinga lasllamasy luego encienda
la campana de ventilacion para eliminar el
humo v olor.

# Superficie para cocinar: Extinga los
incendios o Hamas en sartenes
cubriendolos conuna tapa o con unmelde
para galletas.

NUNCA tooue ni mueva un sartén en
llamas.

= Homo: Extinga los incendios o llamas
cerrande la puerta del homo.

No use agua para extinguir Incendios
oeasionados por grasa, use bicarbonato de
sodio, o un extintor de sustancias quimicas
secas o de espuma.

| uera( ) del

NUNCA use

electrodoméstico m Ea gaveza si la fiene,
- como peldafio o asiento, pues puede
“provocar gue el electrodoméstico-'se
vuelque -y se dafie o cause. lesiones
personales graves.

Si el electrodomastico se instala cerca de una
ventana se deben tomar las precauciones
adecuadas, para evitar que las cortinas toquen
los elementos de la superlicie.

NUNCA use elelectrodomestico para entibiar
o calentar una habitacion. Sihace estopuede
provocar posibles gquemadiras, lesiones,
incendio o dafios al electrodomestico.

NUNCA use ropa suelta ni adomos colgantes
mientras use el electrodomestico. La ropa
puede atorarse enlos mangos de los uiensilios
o encenderse sl toca los elementos de
catentamiento.

Para asegurarla cperacion adecuaday evitar
dafosal electrodoméstico oposibleslesiones
perscnales, no ajuste, repare ni reemplace
ninguna pleza del electrodoméstico a menos
que se recomiende espacificamente en este
manual. Consulte con un técnico calificado
para cualguier ofro Hpo de setvicio.

NUNCA almacene ni use gasolina u ofros
materiales combustibles o inflamables en &
horno, cerca de los elementos dela superficie
0 en las cercanias del electrodoméstico, ya
que los vapores pueden crear peligro de
incendio o Una explosién.

Para prevenir los incendios causados por
grasa, no deje que la grasa U otros materiales
inflamables se acumulen en o cerca del
electrodomestico.

Use solamente agarracazuelas secos. Los
agarracazuelas mojados o humedos sobre
las supetficies calienles pueden provocar
quemaduras con el vapor. No permita que los
agarracazuelas toguen los elementos de
calentamiento. No use toallas ni ofro tipo de
tela voluminosa que pudiesentocarfacimente
los elementos de calentamiento y encenderse,

Cuando termine de cocinar siempre apague
todos los controles.

NUNCA caliente utensilios cerrados en la
supetficie para cocinar o en el homno. La
presidn que se genera dentro del utensilio
puede causar que explote provocando
quemaduras, lesiones personales o dafos al
electrodoméstico.

NUNCA use papel de aluminic para forrar los
platilios protectores ni cubra las parriltas del
horno ¢ el fonde del horno. Eluso inadecuado
del papel de aluminio puede dar como
resultado riesgos de descarga eléctrica,
incendio ¢ dafios al electrodomeéstico. Use el
papel de aluminio sélo como se indica enesta
quia.

Muchas latas de aerosol son EXPLOSIVAS
cuando se exponen al calor v pueden ser
altamente inflamables. Evite su uso o
almacenamiento cerca del electrodoméstico.



Elrendimiento seguro de este electrodoméstico
se prob¢ usando utensilios para cocinar
convencionales. No use dispositivos ni
aC0es0rios que no se recomienden
especificamente en este manual. No use tapas
con valvulas de escape, parrilias para estufa ni
sistemas adicionales de conveccién para
hornos. Elusode dispositivos o accesorios que
no se recomienden expresamente en este
manual puede crear graves riesgos a la
sequridad, problemas de rendimiento v fa
reduccion de la vida de los componentes del
electrodoméstico.

{(:

NUNCA deje el electrodoméstico desatendide
especialmente cuande use temperaturas aftas.
Cuandolos alimentos enebullicién se derraman
pueden causar humo y un derrame de grasa
puede causar un incendio.

Este electrodoméstico tiene elementos de
calentamiento superficiales de diferentes
tamafios. Seleccione utensilios que tengan
fondo plano de lamaho adecuado para cubrir el
elemento. Si utiliza utensiiios que sean del
mismo tamafio que el elemento se mejorard la
eficiencia.

Si el sartén es mas pequefio que el elemento,
una parle de éste quedara expuesto y puede
encender fa ropa o el agarracazuglas.

Solo ciertos tipos de vidrio, cerdmica vidrada,
cerdmica, barro u otros Utensilios barizados
son apropiados para cocinar u homear sin gue
se rompan debido a los cambios repentinos de
temperatura. Siga las instrucciones de
fabricante cuando use utensilios de vidrio.

Siempre coloque el mango del sartén hacia el
ceniro de la superficie para cocinar, no hacla la
cocina ni sobre los otros elementos de
calentamiento. Si observa estas instrucciones
reducira el riesgo de sufrir quemaduras, la
ignicidn de materiales inflamables o derrames
sl el sartén se golpea accidentalmente o si un
nifo pequedio lo foca.

(MODELOS SELECTOS)

Para evitar dafio a los elementos calefactores
removibles, no los sumetja, remoje nilimpie en
unlavavajillas o en un homo autolimpiante. Un
elemento dafiado puede producir un
cortocircuito resultande en un incendio o flesgo
de choque electrico.

Asegtirese de quelos platillos protectores estan
en su lugar pues la ausencia de estos durante
la cocelén puede dafar el alambrado.

Forros Protectores: No use papel de aluminio
para forrar loa platiflos protectores o la parte de
inferior del horno, excepto como se sugiera en
laguia. Lainstalacionincorrecta de estos forros
puede resultaren un riesgo de choque eléctrico
o incendio.

|
(MODELOS SELECTOS)

NUNCA cocine sobre la supericie para cocinar
si estd rota. Si la superficie para cocinar se
rompe, las soluciones de limpieza v los
derrames pueden penetrar en las grietas vy
crear unriesgo de descarga eléctrica. Péngase
inmediatamente en contacto con un técnico
calificado.

Limpie con cuidado la superficie para cocinar.
Algunos limpiadores pueden producirvapores
toxicos cuande se aplican en una superficie
caliente. Siutiliza una espenja, pafio o toalla de
papel hilmeda para limplar una superficie
caliente, hdgalo con cuidado para evitar
quemaduras con el vapor.

Extreme las precauciones cuando mueva un
sartén lleno de aceite o cuando deseche grasa
caliente. Permita que el aceite se enfrie antes
de intentar mover ef sarién.

Tenga cuidado cuando abra la puerta del
homo. Permita que €l aire caliente o el
vapor escapen antes de quitar o colocar
alimentos.

Para la operacion y el rendimiento
adecuados dethorno, nobloguee nicbstruya
elconducto deventifaciondelhorno. Cuando
este usando el homo, el drea cercana al
conducto de ventilacion puede sentirse
calientan lo suficiente como para causar
quemaduras.

Coloque siempre las parrillas del horno en
la posicién mientras el homo esté frio. Si
desea mover una parrila mientras el hormo
estd caliente, no permita que el
agarracazuelas entre en contacto con los
elementos.

Limpie sdlo las partes que se mencionan en
estagula. Nolimpie elempaquedelapuerta.
El empaque es esencial para un buen
sellado. No restriegue, dahe ni mueva el
empaque de la puerta.

No use limpiadores para horno. No se debe
¥sar ninguna clase de limpiadores
comerciales para horno i capasprotectoras
de homo dentro ni en ninguna parte del
horno.

Antes de la impieza automética del horno,
saque la bandeja para asar, las parrillas del
homo y demas utensilios, para prevenir la
produccion de humo excesivo, decoloracion
de las parrillas del horno o posibles dafios a
los utensilios.

Antes de iniciar el ciclo de limpieza limpie
los derrames grandes, especialmente los
de grasa, para evitar la produccion de humo
y llamaradas.

Durante el ciclo de limpieza es normal que
la superficie para cocinar se caliente. Asi
que evite tocar la superficie para cocinar,
puerta, ventana o conducio de ventilacion
del home durante el ciclo de limpleza.




NUNCA togue los elementos de
calentamiento delasuperficie o delhorno,
las dreas adyacentes alos elementos niel
interior de la superficie del horno.

Loselementos de calentamientopuedenestar
calientes auncuandoienganuncolorobscure.
Las dreas adyacentes a los elementos de
calentamiento de la superficie y la supetiicie
inferior de un horno pueden calentarse lo
suficiente como para causar guemaduras.
Durante vy después del uso del
slectrodoméstico no toque ni permita que la
ropa U otros materiales inflamables entrenen
contactoconlos elementos de calentamiento,
las Areas adyacenies a los elementos o las
superficies en el interior del homo hasta que
haya pasado suficiente tiempo para que estos
se enfrien.

Otras superficies potencialmente calientes
son: la superficie para cocinar, las areas
enfrente de la supetficie para cocinar, el
conducto de ventilacidn del homo, las super-
ficies cerca del conducto de ventilacion, la{s)
puerta(s) del horno, las 4reas alrededor de
la(s) puerta(s) y ventana del hormo.

“NUMCA almacene articulos que alraigan
-elinterésde losnifios enlos gabinetes que
‘se encuentran sobre el electrodoméstico
-nien el panel de controles de la estufa. Si
“los nifios se suben en el electrodoméstico,
-enla puerta 0 en la gaveta para alcanzar
es0s articulos, pueden dafar el
slectrodoméstico, quemarse 0 lesionarse |
setlamente, T

NUNCA dejealos nifos solos o sinsupervisién
mientras el electrodoméstico esté en uso o
caliente.

NUNCA permita que los nifios se sienten o
paren en ninguna parie del electrodoméstico.

Se debe ensedar a los niflos que los utensilios
queestansobre o dentro del electrodomestico
pueden estar calientes. Deje enfriar los
utensilios enunlugarseguro fuera delalcance
de los nifos. Se debe ensefiar alos nifios que
el electrodoméstico no es un juguete y gue no
deben jugar con los controles ni con ofras
partes de la unidad.

NTILACK

Limpie frecuentemente las campanas del
electrodoméstico y los filtros para prevenir fa
acumulacion de grasa y otros maleriales
inflamables y eviar incendios.

Encienda el ventilador cuando flamee
alimentos {como dulce de cerezas) bajo la
campana.

La Ley sobre Sustancias Toxicas y Agua
Potable Sequra de 1986 de California
{Proposicidn 65) esiipula que el Gobernador
de California debe publicar una lista de
sustancias conocidas en el estado de Califor-
nia gue causen cancer o danos en el sistema
reproductor, y requiere que las empresas
alerten a los clientes sobre la exposicion
potencial a tales sustancias.

Losusuarios de este slectrodoméstico quedan
advertidos por este medio que, cuando el
ciclo de limpieza automatica estd funcionando,
puede haber un bajo nivel de exposicidn a
alguna de las sustancias listadas, inclusive
mondxido de carbono. La exposicidn sepuede
minimizar por medic de [a ventilacién
apropiada del homno durante el ciclo de
limpleza automatica, abriendo una puetta o
ventana de la habitacion donde se encuentra
el electrodomestico.

AVISO IMPORTANTE RESPECTO A LOS
PAJAROS DOMESTICOS: Nuncamantenga
los pajaros de jaula en la cocina o en
habitaciones hasta donde puedan llegar los
humos de la cocina. Los péjaros tienen un
sistema respiratorio muy sensitivo. Los humos
producidos durante el cicle de autclimpieza
del horne pueden ser parjudiciales o mortales
para los péjaros. Los humos que despiden &l
aceite decocing, lagrasa, la margarina cuando
se sobrecalientan y la vajilla antiadherente
sobrecalentada pueden tambien ser
parjudiciales.
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Las penilas de control se usan para encender
los elementos de calentamiento dela superficie.
Tienen una variedad infinita de ajustes de
calor, desde LOW (BAJO) hasta HIGH (ALTO).
Las perillas se pueden ajustar en ¢ enlre
cualquiera de estas posiciones.

AJUSTE DE LAS PERILLAS
DE CONTROL

1.

Coloque ¢l sarten sobre el elemenio de
calentamiento de la supericie.

Empuje v gire fa perilla de control hacia
cualquier direccidn hasta el ajuste del calor
deseado.

= Elpanel de control esta marcado para
ideniificar cudl elemento estéd controlado
por la perifla de control, Por ejemplo,
indica el elemanto del frente del
@ lado derecho.

Cuandotermine de cocinar gire la peritla de
control a fa posician OFF (APAGADO).
Quite el sartén.

LUZINDICADORA DE LA
PERILLA DECONTROL

Hay una luz indicadora situada en el pansl de
control, Cuando una cambas de las perillas de
controlse ancienden, la luz se iluminard. Laluz
se apagard cuando el (los) elementofs)
superior{es) se apague(n).

Antes de cocinar
= Siempre coloque el sartén sobre el
elsmenio de la superficie antes de

encender la unidad, Nunca opere el
elemento de la superficie sin un sartén -

ogn gl para evitar ocastonar danﬁs ala
' estufa . :

> NUNCA use Ia supe{f icie para cocmar' 5

© como drea para almacenar alimentos o
utensilios de cocina. -

Durante el cocido

> Conozea la perilla que controla cada
elemenio de la superficie para cocinar.
~Asegurese de ‘encender el elemenio -

-correcto de la superficie para cocinar,

> Empiece & coclpar en una posicidn de
“ealor ‘alto, despues redizealo a una
posicion -mas baja para completar el
cocido. - Nunca ‘use ‘una posicion. alta
para un cocido pmiongado '

> NUNCA permita que se evapare todo ei
“liquido del utensilic. Estopusde dafiar el
- utenstlio y el electrodoméstico.

> NUNCAtoquela supemme paracocinar -

“sino hasta que se haya eniriade, Es de

esperarse que algunas partes de la. . 0 . 2
- - ultensilios paracocinar, sobrelasuperficie
—9 en contacio con los eiemenios de

supetficie para cocinar, especiaimente
~alrededor de os elementos de.
calentamianto, se calienten durante el

Elajuste de calor depende deltamafio, tipo de
utensilios paracocinary laoperacion de cocido.
Si desea obtener més informacion sobre los
utensitios para cocinar y otros factores que
afectan el ajusie de calor refierase al follete
“La Cocina Facil”.

HIGH (ALTO):

Se ysa para hervir liquidos. Siempre reduzca
el ajuste a una temperatura menor cuando 10s
liguidos emplecen a hervir o los alimentos se
empiezan & cocinar.

MED. HIGH - 8 (MEDIO ALTO):

Se usa para dorar carne, calentar aceite para
frefr por inmersion o saltear. Se usa para
mantener hirviendo rapidamente grandes
cantidades de liquidos.

cocido. Use agarracazuelas para
- protegerse las manos.

~ Después de cocinar -

= Limplelos derrames tan pmnte comosea
posible. -

rAsegurese de gue los elementos
superiores estén apagados

Gtras sugerenc;as :
3 Sihay ungabinete directamente sohre ia

- superficie para cocinar, ponga solamente
articulos que seusenconpoca freciencia
y que se puedan exponer al calor. -

--latemperaiura puede set pe? grosa ;:)ara

- artieulos tales como liquidos volétiles,

“limpiadores o agrosoles.

- NUNCAdejeaﬂEcuios,éépéc.ialmeniede'

- plastico, sobrela superficie para cocinar. -
~Elaire caliente que sale de la abertura de
ventilacion puede “encender articulos

-~ inflamables, derretir 0 suavizar plasticos

o aumentar la presion en reciplentes
cerrados y causar que estallen.

Y

NUNCA deje papei de aluminio ni mngun :
ofro. objeto metalico, gue . no sean

- calenfamiento.

F
oW HIGH

’ MEDIUM !

MEDIUM (MEDIO):
Se usa para mantener hirviendo lentamente

grandes cantidades deliquidosy enlamayoria
de las recetas para frelr,

MED. LOW - 3 (MEDIO BAJO):
Se usa para continuar cocinando alimentos
cubierlos o cocinar alimentos al vapor.

LOW (BAJO):
Se usa para mantener alimentos calientes y
para detrelir chocolate y mantequilla.



Mo use la cubierta si la supetficie de vidrio
ceramica se rompe 0 siun melal se derrilan.
Llame & un técnico aulorizado. Nunca tratar
de repararka.

AREAS PARA COCINAR

Las dreas para cocinar en su eslufa estan
identificadas con patrones permarientss sobre la
superficie de vidrio cerdmica. Para oblener un
cocido mas eficiente use sartenes de tamario
adecuado al tamafio del elemento.

El tamafio de los sartenes no debe exceder las
areas para cocinar mas de 'z a 1 pulgada {de
125225 cm.)
Si desea obtener mds informacién acerca de
utensifios para cocinar refidrase al folleto “La
Cocina Facil”.

LUZ INDICADORA DE
SUPERFICIE CALIENTE

La luce indicadora HOT SURFACE (SUPERFICIE
CALIENTE) estan localizada alfrente y al centro de
la superficie de cocinar. Se encenderd una huz
cuando cualquier drea para m
cocinaresté caliente. Esta

Uz permanecera zwa:c,qom Ny
sncendida  aun DE S@C!E CALIENTE
cuando laperiilade co -
trol se apague, v hasta que el Z

drea se halla enfriado.

ELEMENTO DOBLE

(modelos selectos)

Algunas cubiertas de vidrio cerdmico estan
equipadas con un elemento doble situado en la
posicion delantera derecha. Para que funcions,
oprima hacla la izquierda &l Interruptor basculante
ubicado en el panel de control para encender el
slemento grande ¢ a la derecha
para encender el slemento
pegueho.

UTENSILIOS DE COCINA

Para cbtener un maximo rendimiento &l cocinar,
use ulensilios gruesos, planos, cuya parte inferior

4l

Esto es nomal,

seleccionads.

coccidn.

¢l drea donde se cocing estara fria al taclo,

SUPERFICIE DE VIDRIO CERAMICA PARA COCINAR
B Lasuperficie paracocinar pueds produciralgo dehumoy olor cuando se usalas primeras veces.

E Cuando se enciends una perilla de control se puade ver un brillo rojo a fravés de fa superficie
de vidrio ceramica. El elemento se encendera y apagara para mantener la femperatura

B Lassupstficiesde vidric cerdmico retienen el calor. Apague los elemantos unos pacos minutos
antes de que los alimentos esten bien cocinados vy use el calor retenido para completar la

Las cubiertas de vidrio cerdmico retienan el calor por un clerto perfodo despugs que se ha
apagadola estufa. Cuando laluz de SUPERFICIE CALIENTE se apaga(ver acontinuacion),

i NOTA: no intente levantar la superficie para cocinar.

sea slave y del mismo didmetro que el elemento.
(Ver “La Cocina Facil” para las caracteristicas
y recomendaciones de los wlensilios de cocina.)

WARMING CENTER {CENTRO QUE SE

CALIENTA) {MODELOS SELECTOS)

El uso de centro que se calentaba el ceniro que
se calentaba de guardar cocind los alimentos
calientes, por gjsmplo vahiculos, las salsas v Ias
placas sequras de la cena dal homo.

Empuje &l interruptor en el panel de control para
dar vuelia al centro que se calienta por infervalos.

CENTRO QUE SE CALIENTA
(MODELOS SELECTOS)

LUZ INDICADORA
DE SUPERFICIE
CALIENTE

DE CENTRO QUE SE CALIENTA:

§ Todos los alimentos se deben cubrir con una
iapa o el papel de aluminio para mantener
valor nutritive.

# Cuandose calientalos pasteles ylos panes|a
cubierta debe ener una apertura para permitiy
gue la humedad se escape.

¥ No utilice ol abrigo plastico para cubtir los
alimentos. El plastico puede derretir en la
superficie y ser muy dificit de impiar.

# Utilice solamente el cookware y los platos

CONSEJOS PARA PROTEGER
LA SUPERFICIE PARA COCINAR
DE VIDRIO CERAMICA

> Antes de Usarpor primeravez, limpie la cublerta.
(Ver Limpleza, Pdgina 51.)

» No use utensilios de vidrio. Pueden rayar la
supetficie.

= No deje que en la cublerta caliente se derritan
plasticos, azticar o alimentos conalto contenido
de aztcar. Si esfo suceds, limple in-
mediataments. {Ver Limpieza, Pagina 51))

» Nunea daje gue una clla hierva hasta quedar
secapuesestodafiara lasuperficiey el utenstlio.

» Nunea use Ia cubierta como una supetficie de
trabajo ni como una tabla de cortar. Nunca
cocing alimentos directamente sobre la
cublerta.

= Nunca cologue un soporte ¢ un aro de wok
entre la cublerla y el ulensilio. Estos articulos
pueden marcar o rayar la cubierta.

recomendados como caja fuerte para el uso
del hormo y del cooktop.

# Utilice slempre los mitts del homo al quitar el
alimento del cenfro que se calienta como
cockware y las placas seran calientes.

# No se recomienda para calertar el alimento
para mas de largo de una hora, puas el valor
nutritivo puede deteriorar.

% No se recomienda para calentar el alimento
frio en el centro que se calienta,




> No deslice ulensilios de aluminio a través de
una cubleria caliente. Los utensilios pueden
dejar marcas que deben ser limpladas
inmediataments. (Ver Limpieza, Pdgina 51.)

> Aseguress de qus la cublerta y |a parte infe-
rior del utensilio estén limpias anfes de
encender la estufa a fin de evitar rayaduras.

3 Para evitar las rayaduras o dafio a la cublerta
de vidrio cerdmico, no deje azdear, sal o
grasassobre loselementos. Limpie lacubierta
con un pafio limplo o con toallas de papel
antes de usarla.

3 Nunca use un pafic o Una esponja sucia para
impiar la cublerta de la estufa. Eslo puede
dejar una pelicula que puede manchar la
cublerta después que el drea se calienta.

> No use un utensitio pequefio en un elemento
grande. Esto no sélo desperdicia energla
sinoquetambién pueden producirse derrames
calientes sobrela cublertalos cuales requieren
limpieza adicional,

> Nouse utensiios no-planos delaespecialidad
que son de gran tamano o desiguales por
ejerple woks inferiores redondos, los
conserveros ondulados v las planchas
inferiores /o de gran tamaho.

> No deslice ulensilios de melal pesados a
través de la cubleria pues pueden rayarla.

> No uge aluminic ni contenedores del tipo de
aluminio. El aluminio se puede denetiren la
cubierta de vidrio ceramico. Si el metal se
derrite en la cublerta, no use la estufa. Llame
& Un téchico autorizado.

> 5t se produce un derrame cuando esté
cocinando, limpielo inmediatamente de |a
cubierta cuando ésta esté calisnte paraevitar
una limpieza mas dificil después. Tenga
mucho cuidado, limpie el derrame con una
toalla seca y limpia.

> Nodeje qus losderramespermanezcan sobre
la cublerta ¢ scbre la moldura de fa cublerta
por un pericdo de tiempo prolongade.

> No use polvos de limpleza abrasivos ni
esponjas de resiregar que puedan rayar la
cubierta.

> No use blangueador a base de cloro,
amoniaco ni otros limpiadores gue no hayan
sido especificamente recomendados para
usar en el vidrio cerdmico.

> Para conservar el apperance del cublerta de
vidrio cerdmico, Bmple después de cada uso.

f Limpie la cublerta de la estufa después de
cada uso.

I Limpie los derrames écides o azucarados
tan pronto como la cublerta se haya enfriado
pues estos derrames pueden descolorar o
marcar la porcelana.

Para evitar que la cubleria de porcelana se
descolore o manche:

¥ Para disminuir la descoloracion v agriefa-
miento, evite usar calor alto por periodos de

SUPERFICIE DELOS ELEMENTOS TUBULARES

E No use utensilios demasiado grandes. Los

E Cuando haga conservas o cocine con ollas

& Limpielos con frecuencia. (Ver pagina 50.)

tiempao prolongado.

tensilios no deben extenderse 1-2 pulgadas
mas all4 del elemento,

grandes, use el Elemento para Conservas
{Modelo CE1). Pdngase en contacto con su
distribuidor Maytag para los detalles o llame al
1-800-688-8408 para hacer un pedido.

LEVANTE LA CUBIERTA DE
PORCELANA

Paralevantar: Cuandoestéfria, suiete lacubierta
por el borde defantero.  Suavemente levéntela
hasta que las dos varillas de soporte entren en su
fugar con un chasquide.

Para bajar: Sujete el borde delantero de la
cublerta v culdadosamente empuje hacla atrés
sobre cadavarila de soporte para soltarlas. Luego
baje la cubierta a su lugar.

VARILLA

,— ' OE
Lﬁl) D SOPORTE
1

ELEMENTOS TUBULARES

> Cuando un elemento estd encendido,
ocurrirdn ciclos de encendido y apagado
paramantener elajusie de calor seleccionade.

> Los elermentos tubulares se autolimpian. No
los sumerja en agua.

PARA SACAR: Cuando estén frios, levante el
slemento, Cuidadosamente fire deélhaciaafuera
y aléjelo del receptdculo.

PARAVOLVER ACOLOCAR: Inserteloshomes
del elemento en el receptaculo. Guie elelemento
hasta que quede en sulugar. Opiima hacia abajo
en el borde exterior del elemento hasta dejario
nivelade sobre el platilic protector.

BORNES

PLATILLOS PROTECTORES

Los platillos protectores debajo de cadaslemento
recogen los derrames y deben ser usadoes
siempre. La ausencia de los plafillos protectores
cuandoesté cocinandopuede daiarelalambrado.

Para svitar el riesgo de un choque eléctrica o de
un incendio, nunca forre fos platifios profeciores
con papel de aluminio.

Los platillos protectores se descolorardn o
agrietardn con el tiempo. Eslo ne dlecta
eficacia al cocinar.



Elcontrol electronico esta disefiado para facilitar la programacion. Elindicador visual enel controlelectronico muestra lahora del dia, elindicador de tiempo
y la termperatura del horno. El estilo y las caracteristicas pueden ser levemente diferentes dependiendo del modelo.
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Oprima y mantenga oprimida
estasteclas para programarel Vioret
tiempo, la temperatura del oo Aok
homooparaseleccionarasado .
alaparilla H (ALTO) o LD | sl
(BAJO}. Noseemiteninguna
sefial sonora cuando estas
teclas son oprimidas.

Oprima esta lecla para
cancelar todas las opera-
ciones exceptoel Indicadar de Tiermpoyel
Reloj.

Las teclas de funciones son: Bake
(Hornear), Broil {Asar a fa Parrilla), Clean
(Limpleza}, Timer (Indicador de Tiempo},
Clock (Reloj), Cook Time (Tiempo de
Coccidn), Stop Time (Hora de Parada) y
CANCEL (Cancelar). Seoird
una sefal sonora cuandoestas ©wp
tectas sean oprimidas. '.533??':5;
Todas las teclas de funciones
excepiolateclaCANCELestan &8
provistasde unaluzindicadora. “Bake.
Cuando se oprimelatecla Bake

0 Broil la luz indicadora se iluminard para
indicarle a usted gue el horno estd
programado para esa operacion.

Las luces indicadoras en las teclas Clean,
Timer, Clock, Cook Time v Stop Time
destellaran cuando se optima la tecla.
Estas luces indicadoras dejardn de
dastellar pero permaneceran Huminadas
una vez que comience la funcidn
seleccionada.

CANCE

estd encendida v usted selecciona una
segunda operacién:

— Pugde que el controf no aceple esa
operacion o

- Laluz indicadora en la primera tecla se
obscurecera levernerte v la luz indicadora
en la tecla que usted
recién oprimio estara .
bien “lluminada”. Estole . =
indica a usted que ha ‘Bake
ajustado el control para '

“Obscurecida”

dos operaciones. “Bien
Por ejemplo: Siusted ~ /Muminada
programa el homo para. Lems.

horneara 177°C (350°F) Timer
y luego establece un F
fiernpo de duracion, la luz
indicadoraentatecla Bake se obscurecerd
y laluz indicadora en latecla Timer estard
totalmente iluminada.

El indicador visual mostrara la operacion
para la tecla “bien iluminada”. Oprima la
teclade funciones confa luz “obscurecida”
para volver a desplegar esa operacion.

NOTA: Si transcurren mds de 30 segundos
después de oprimir unatecla defunciény una
tecla More+ (Mds+) o Less- (Menos-}, ef
programa serd cancelado yelindicador visual
volverd al despliegue anterior.

“Bake . CAMCRL Moret “Elock
h Set Clock - |
wL U Saln
@z ﬂ%ﬂmm { M > Sl una luz indicadora en unatecla de funcion ~ TECLA BAKE (HORNEAR)

Se usa para homear y asar.

1. Oprima la tecla ‘Bake’ (Homear).

2. Oprima la tecla More+ (Més+) o Less- (Menos)
para seleccionar la temperatura del homo,

Ver informacidn adicional en las pagina 45.

TECLA BROIL (ASAR)

Se usa para dorar o asar a la parrilla.
1. Oprima fa tecla ‘Brodl.

2. Oprima la tecla Mores+ (Mas+) o Less- (Menos)
para seleccionar Hl ¢ LO broll

Ver informacion adicional en las pagina 47.

TECLA CLEAN (LIMPIEZA)

Se usa para programar un cielo de autolimpieza.

PARA MODELOS JUNTO CON UN MANUAL
PUERTA CERRADURA:

1. Clerre la puerta de homo.

2. Oprima la tecla ‘Clean’. "3:00" aparecerd en &
indicador visual.

3. Elhomo se preestablece para Impiar por 3 horas.
Oprima la tecl More+ (Mas+) o Less- (Menos-)
para cambiar el fliempo de limpieza, si se desea.

Ver informacion adicional en las pagina 49.

PARA MODELOS JUNTO CON UN AUTOMATICO
PUERTA CERRADURA:

1. Optima la tecla Clean. “~ -~ " aparecerd en e
indicador visual.

2. Oprima la tecla More+ (Mas+) ¢ Less- (Menos).
El'homo se preestablece para Implar por 3 horas.



3. OprimalateclaMore+ (Mas+)oless-(Menos)
para cambiar el tiempo de lmpleza, §i se
desea. Seleccione 2 horas para suciedad
leve hasta 4 horas para muy sucie.

Ver informacion adicional en las paginas 56-57.

TECLA COOKTIME/STOPTIME
(TIEMPO DE COCCION/HORA
DE PARADA)

Se usa para programar el homo para que
comience y se defenga aufornataticamente.

1. Oprima la tecla ‘Cook Time' Optima las
teclas numéricas correspondientes para
programar el tiempo de coccion en horas y
minutos,

2. Oprima la tecl ‘Bake’. Oprima las leclas
numéricas correspondientes a la temperatura
deseada.

3. Para reftrasar el comienzo del tiempa de
coccion oprima la tecla “Stop Time’. Oprima
las teclas numéricas correspondientes para
programar la hora en que usted desea que sl
hormo se apague.

Ver informacién adicional en las paginas 46.

PROGRAMANDOQ EL RELGJ

1. Oprima fa tecla ‘Clock’.

2. Oprima y mantenga oprimida la tecla More+
(Més+) o Less- (Menos-) hasta que la hora
correcta del dia aparezea en el indicador
visual.

Elindicador visual desteflara cuandose suministra
energla eléctrica por primera vez a la estida o i
hahabidounainterrupcion dela corriente eléctiica,

Para volver a desplegar |a hota del dia cuando
ofra funcion esta desplegada, oprima la tecla
Clock,

La hora del reloj no puede ser cambiada cuando
el hormo ha sido programado para homeado
controlado por reloj, para el ciclo de autolimpieza
0 para el ciclo de autolimpieza diferida.

PROGRAMACION DEL
INDICADOR DE TIEMPO

El indicador de tiempo puede ser programado
desde un minute (0:01) hasta 9 horas y 59
minutos (3:59).

El indicador de tiempo puede ser usado
independientemente de cualquier ofra actividad
del homo y puede ser ajustado mientras ofra
funcidn del hormo estd en operacion. EL
INDICADOR DE TIEMPO NO CONTROLA EL
HORNO.

1. Oprima la tecla Timer.

2. Oprima y mantenga oprimida la tecla More+
(Més+) o Less- (Menos-) hasta que el tiempo
correcto aparezea en el indicador visual.

3= Elindicador de fiempo comenzard auto-
maticamente tras cuatre sequndo. Los
dos puntos que contellean indican que el
temporizader estd en uso durante la
operacion de ofra funcion.

= Enelextremo del conjuto del iempo, una
sefialactsticalarga sonara. (Paracambiar
el ndmero de las sefiales actsticas del
temporizador, vea abajos.)

PARA CANCELAR EL INDICADOR DE
TIEMPO: Oprima y mantenga oprimida la tecla
Timer durante fres sequndos. La hora del dia
yolvera a aparecer en el indicador visual,

CIONS DE

SENAL SONORA DE
HORNEADO CONTROLADO
POR RELOJ

Option 1: {opcién de fabrica) Cuatro sefales
sonoras al fin del horneado, después una sefial
sonora cada 30 segundos durante 1os cinco
minutos siguientes o hasta que se oprima la tecla
Cancel,

Option 2: Cuatro sefales sonoras al final del
homeato, luego ninguna ofra sefal sonora.

Option 3: Cuatro sefiales sonoras &t final del
homeado, luego una sefial sonora cada minuto
durante las siguientes 12 horas o hasta que se
oprima fa tecla CANCEL.

PROGRAMACION DE LAS SENALES
SONORAS DE HORNEADO CONTROLADO
POR RELOJ:

1. Oprima la tecla Cook Time y Clock al mismo
tismpo v manténgalas oprimidas durante tres
sagundos.

e

> Se escuchard una sola sehal sonora.

> Elindicador visual mostrard la opeidn
actual.

2. OprimalateclaMore+(Mas+) oLess-(Menos)
para seleccionar el ndmero de la opcidn que
usted desea. La hora correcta del dia volverd
a aparecer en el indicador visual después de
cuatro segundos.

CANCELACION DE LA
VISUALIZACION DEL RELOJ

Sf usted prefiere que la hora del dia no sea
desplegada:

PARA CANCELAR: Oprima la tecla Clock y
CANCEL a un mismo tiempo y manténgalas
aprimidas durande tres segundos.

Cuandodesaparece elrele], oprimalatectaClock
para que aparezca brevemente la hora del dia, i
se desea.

PARA RESTAURAR: Oprima la tecla Clock y
CANCEL al mismo tiempo v manténgalas
oprimidas durante tres segundos. Lahora del dfa
volvera a aparecer en el indicador visual,

APAGADO AUTOMATICO DEL
HORNO/SABADO MODO

El homo se apagara auioméaticamente después
de 12 horas, ¢ usted lo deja accidentalments
encendido. Usted puede desactivar esta
caracleristica si lo desea.

PARA ELIVINAR ELAPAGADO AUTOMATICO
DEL HORNQ DESPUES DE 12 HORAS:

1. Oprima la tecla Clock y manténgala oprimida
durante tres segundos.

2. Oprima y mantenga oprimida la tecla More+
(Mas+) oLess-(Menos-} hasta que aparezca
8:88 en el indicador visual. La hora corracta
del dia reaparecerd en el indicador despues
de cualro segundos.

PARARESTABLECER: Repitalospasos 1y 2.
Se desplegara 12:00 bravemente en el indicador
vistal sequido de la hora correcta del dia,

BLOQUEO DE CONTROL

La caracteristica de blogueo de control evita que
el homo pusda ser encendido.

PARA PROGRAMAR LA OPCION DE
BLOQUEO DE CONTROL:

1. Oprima y mantenga oprimida la tecla Stop
Time y CANCEL a un mismo tismpo durante
fres sequndos.
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2. Aparecerd”OFF enelindicador visual cuando
esta caracleristica esté activada. Solamente
lafunciénReloje Indicador de Tiempo operardn
cuande la caracteristica de blogueo de control
o5t6 aclivada.

Repita el paso 1 para desactivar.

AJUSTEDE LATEMPERATURA
DEL HORNO

Usted puede alustar la temperatura del homo si
considera que el homo no estd homeando
correctamente. Paradecidir cuanto debe cambiar
la temperatura, ajusle la temperatura 15° C
{25°F) magaltaomas baja que o que recomienda
su recsta, luego homee. Los resultados de la
prueba deben darle una kea de cuanto debs
ajustar la tlemperatura.

PARA AJUSTAR LA TEMPERATURA DEL
HORNO:

1. Oprima la tecla Bake.

2. Coloque 288° C (550° F) oprimiendo la tecla
More+ (Mas+).

3. Oprima y mantenga oprimida la tecla Bake
durante fres segundos hasta que aparezca
00° en el indicador visual,

> Sl la temperatura del homo estaba
previamente ajustada, se desplegard el
cambio. Por ejemplo, si la temperatura
delhotno fue reducida en 15°, elindicador
visual mostrard menos 15°.

4. Oprima v mantenga oprimida la tecla Mores+
(Mas+) o Less- (Menos-) para cambiar la
temperalura. Cada vez que se oprime una de
estas teclas, la temperalura cambla en 5°,

> Latemperatura del homo puede ser
aumeniada o disminuida en 5 hasta
35,
5. Lahoradel dia autométicamente reaparecera
en et indicador visual.

No es necesario reajustar la temperatura del
horno sihay unainferrupeion o faflade la corriente
gléctrica. Las temperaturas de asado a la parriliz
y limpieza no pueden ser ajustadas.

> Aseglrese de que todos los materiales de
smpague hayan side sacados del homo -
.antes de encenderlo. '

Nouseelhomopara amacenar Eos ahmen
0 los utensilos.

> Advertenc.la_. Sobre Ahmemes
~ Preparados: Siga las insirucciones del
fabricante de los alimentos, sl un recipiente
plastico de alimento congelado y/o su tapa

v

Para los sugerencias adicionales sobre normeado v asado a la parrilla, vea el follelo

Cocina Facil”,

PROGRAMACION DE LOS
CONTROLES

1. Oprima la tecla Bake. Se Huminard la huz
indicadora en la tecla Bake, v en el indicador
visual aparecera 000.

2. Oprima o mantenga oprimida la tecla More+

(Més+) o Less- (Menos-) para seleccionar la
ternperatura del homo.

> Bg iluminard 177° C (350° F) cuando cuak
quiera de las dos teclas sea oprimida y la
temperatura del homo puede ser ajustada
de 77° C a288° C (170°F a 5507 F).

3. Habra un refraso de cuatro ssqundos antes de

fjue el horo se encienda. Cuando el homo s
enciendelaluzindicadora Oven On' seifuminard
y la luz ‘Preheat’ se luminard La temperatura
preseleccionada permanecerd en el indicador
yisual.

4. Espers de 8 a 15 minutos para que el homo se

precaliente. Una sefal sonora indicara que el
homo va esté precalentade. La luz indicadera
‘Oven On' permanecsrd iluminada. La luz
indicadora ‘Preheat’ se apagard.

5. Cologue la comida en &l homo.

> | & temperatura del horno puede ser cam-
biada en cualquier momento oprimiendo la
tecla More+ (Mas+) o Less- (Menos-) para
la temparatura deseada. Si se despliega
aira funcidn, oprima la tecla Bake, luego
opiima la tecla Mores (Mas+) o Less-
{Menos-) para seleccionar la nueva
temperatura.

8. Revise el progreso de la coccidn cuando haya

transcurridosltiempominimode coccidn. Cocine
durante mas tiempo st es necesario.

sedeforma, combaose daﬁa deolramanera -
~lacoccion, descarte inmediatamente el
alimento y su envase. El alimento puecfe

- aslar con ammado

Saga lasinsiricciones del fabricante cuanc{o -
use bolsas para cocinar en el homo,

> Cuando el hormo esté en uso, el drea cerca

.~ del respiradero del homo ;:aueoie estar
“caliente al tacto. '

EELa

7. OprimalateclaCANCEL Y sague elalimento
delhomo. La luzindicadora en la tecla Bake
se apagara. La luz indicadora ‘Oven On’ se
apagard y la hora del dfa reaparecerd en el
indicador visual.

> Si se olvida de apagar el homo, este se
apagard automaticamente despues de
12 hotas. 5i desea desactivar esta
caracteristica, vea la pdging 44.

LH

Cuando ¢l horno. estd en uso, esia drea
puede estar caliente bastante por causa -
guemara. Cuando ¢l horno esté en uso,
nunca bloquee la abertura del respiradero.

LOCALIZACION DEL

RESPIRADERO DEL

HORNO

= gstufa de vidrie
cerdmica

= gsiufa de los

elementos tubulares

> Enuna supetficie del elemento de la bobina,
$ea segura que el tazdn ds fusnte del goleo
en la localizacién del respiraderc tiene un
agujerc en ¢l ceniro. No cubra el tazdn de
funte del goteo con el papel de aluminic,

APERTURA DEL RESPIRADG



LUZ DEL HORN(

Oprimaetinferruptor enelpanelde
control para encender y apagar la OVENHGHT
luz def homo. La luz del homo se enciende
automalicaments cuando se abre la pueria,

No intente cambiar la posicion de las parrillas
cuando al homo esté cafiente.

Suhorno tiene dos parrillas. Han sido disenadas
con un tope de enganche en el borde.

PARA SACAR: Tire de la paniilla derecho hacia
afuera hasta que se detenga en fa posicion del
tope; de snganche; levante el frente de la parrifla
y tirela hacla afusra.

RS

PARAVOLVERACOLOCAR: Coloquelaparrila
en ¢l soporte de la partilla en el homo; incline
levemente hacia arrba el extremo delantero;
deslice la parrila hacia atrés hasta que pasa
sobre los topes de enganche; baje el frente de la
partiia v deslicela hacia adentro del homo.

NOTE: No cubra una parrilla completa con
papel de aluminio ni cologue ppel de aluminio
en la parte inferior del homo. Se aftectaran
los resultades dethomeadoy se puede dafar
parte inferior del homo.

POSICIONES DE LA PARRILLA

R i o i R RN
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FARRILLA 5 (posicién mas alta):

Se usa para tostar pan o asar & la panilla
alimentos delgados no grasosos.

PARRILLA 4:
Se usa para la mayorfa de los asados a la
parrilia.

PARRILLA 3:
Se usa para homear alimentos en una bandeja
de homear gallefas o un molds para roflo de

mermelada, para pasieles, pays de frutas o
alimentos congelados.

PARRILLA 2:

Se usa para asar corles de carne pequenos,
cacerolas, homear baguetas de pan, pasteles
en moldes de tubo o flanes.

PARRILLA 1:

Se usa para asar pedazos grandes de cams v
carne de ave, pays congelados, sufiés de postre
0 pasleles esponjosos.

HORNEADO CON VARIAS PARRILLAS:
Dos parritas: Use las posiciones 2y 4,01y 4.

S
||

MEDIA PARRILLA

(modelos selectos)

PARA INSTALAR
EN EL HORNO: s

1. Slempre instale
la media parrilla
cuando elhomo
esté Trio.

"

Parte

2. Sujete el centro Delantera

superior de la

mediaparrila. Alinee el soporle lateral entre las
gulas cuarta v guinta de la parrilla det hoimo.
Inserte las dos lengliefas situadas en i marco
trasero de la media parilla en las ranuras en la
parte trasera superior izquierda de la pared del
horna.

. Lenglietas

3. Empuie hacia abajo firmemente la superficie
superior de la media parrila hasta que las
lengletas se deslicen dentro de laranura y el
soporte lateral de la media parrila descanse
en la guia de la cuarta parrila del homo.

4. Verifique fa instalacion correcta colocando su
mano en la superficie superior de la media
partila y oprimiendo firmements hacla abajo.

PARA SACAR LA MEDIA PARRILLA DEL
HORNO:

Cuandoethomoesté
frio, sujete el cen tro
superior de la media
partila y fire de ella
hacia arribahastague ,
laslenglietastraseras ||\ Z7 e
se deslicen fuera de /
las ranuras traseras
del hommo.

E No use utensilios que se extiendan mas
allé del borde de la parrilla.

§ Paramejores resultados, deje 5 cm (dos
pulgadas) entre et utensilio colocado en
la parrilla v la pared faterat del horo.

E Cuando abra la puerta del hormo, deje
salir el aire v el vapor caliente antgs de
exiraer los alimentos del homo.

E Tenga cuidade cuando retire articulos
que estén en la media parrilla para evitar
gusmaduras.

B Sague con cuidado los alimentos de la
parriia inferior para mover la media
partila.

E El kit de accesorios de "HALFRACK
astd disponible cuande no esta incluide
con el rango. Llamada 1-800-685-8408.




. Oprima la fecla Broil. La luz indicadora se

luminara en la tecla Broil v 000 se iluminard
en elindicador visual. La luz indicadora ‘Oven
Or’ se iluminard. Habra un refrasc de ocho
segundas antes de que et homo ss encienda.

. OprimalateclaMore+ (Mas+) paraseleccionar

asadeala parrifla‘HI’ (ALTO) o latecla Less-
(Menos-} para seleccionar asado a la parilla
‘LO"(BAJQ). Seleccions ‘Hi broll’ para asado
ala parrifla nommal, Seleccione ‘LO broll para
asado ala parrilla a temperalurabaja para fos
alimentos que demoran mas en cocinarse, tal
como la came de ave.

. Pordorarandodptimo, precalienie elelemento

del asador durante tres a qualro minutos
anies de colocar el alimento en el homo.

. Coloque el alimento en el homo. Dejando la

puerta del homo ablerta hasta la posicion de
detender el asado {alrededor de 10 cm 7 4
pulgadas).

. De vuslia a la carne una vez, cuando esté a

medio cocinar.

. Oprima la fecla CANCEL. Saque el alimento

y la asadera del homo. La luz indicadora
‘Oven On' se apagard v la luz indicadora
‘Broil’ se apagara. La hora del dia volverd a
aparecer en el indicador visual,

E Paraobtenerlosmejores resultados, use
una asadera disefiada para asar a la
parrilla,

E Espere asan epdeas de aumentar v
bronceando para ser levemenie mds
figero silaaplicacion esté instalada enun
circuiie de 208 voltios.

E Vea la tabla para asar a la parriila en el
folleto “La Cocina Facil” para las
lemperaturas v tiempos de asade
recomendados y sugerencias para
homeado v asado al homo.

L

Tiem;io Total

' o _ Posicion de Términode ~ de Coccién
Tipode Carne. .o la Partilla® . Coceién (Minutos) -
Tocing 4 Bien Asado 6 a 10 min.
Bistess - 2,5 cm (17 de grosor 4 Medio 15 a 18 min,

4 Bien Asado 19223 min.
Pollo - Presas 304 Bian Asado Asado Bajo (LO)
30 & 45 min.
Pescado - Filetes 4 Desmenuzado 8a 12 min.
Bistecs, 25cm (1) de grosor 4 Desrenuzado 10 15 min.
Carne de Res Molida - Hamburguesas,
2 cm (3/47) de grosor 4 Bian Asado 154 18 min.
Jamon - Rebanadas Precocidas
1, 3cm (27) de groser 4 Tibio 8a12min
Chutetas de Cerdo -2, 5 om (1) de groser 4 Bien Asado 22 2 26 min.

* La posicion de la parrilla superior es #5.

“* Los tiempos de coccion son aproximados y pueden variar dependiendo de la came.




» | osproductos alamente perecederostales
comalosproductoslécteos, camedeacerdo,
carnedeave omariscosno serecomiendan

- para coccion diferida. - S

3£l homeado controlado por-reloj no. se
recomienda para articulos que requieren
precalentamiento del homo tales :como
pasteles, galielas y panes.

Elrelojdebe estar funcionandoy pusstoalahora
correcta del dia para que esta caracteristica
funcione correctaments.

El Horneado Controlado Por Relojse usapara
encender y apagar el horno a una hora
predeterminadadeldia. Estacaracterfsticapuede
ser usada ya sea para homeado o autolimpleza.

= Comienzo Inmediato: Elhomo se enciends
inmediatamente yse apaga atfomaticamente
a una hora predeterminada.

> Gomienzo Diferide: Refrasa el comienzo
del homeado o de fa limpieza v se apaga
automaticamente una hora predelerminada.

El tiempo de coccién puede ser ajustado hasta
para solamente 11 horas y 59 minutos (11:58).

PROGRAMACION DE LOS
CONTROLES

1. Oprima la tecla Cook Time (Tiempo ds Coccidn).
Laluzindicadoraen lateclaCook Time destellara
y 0:00 se iluminard en el indicador visual.

2. Oprima o mantenga oprimida la tecla Mores+
(Més+) o Less- (Menos-) para poner el tiempode
coccion.

3. Oprima la fecla Bake. La luz indicadora de la
tecla Bake se fuminara y 000 se iuminard en el
indicador visual.

NOTA: Silatecla'Bake’ no es oprimida dentro
decuatrosegundos, seolran sefales sonoras
y 000 destellard en of indicador visual.

4. Oprima o mantenga oprimida la tecla Mores+
(Mas+) o Less- (Mencs-) para poner la
ternperaiura del horno.

5.5 usted desea diferir ol comienzo del
horneado: (de lo confrario, pase al #6)

> Oprima latecla Stop Time (Tiempo Parada).
La luz indicadora de la tecla Stop Time
fluminard.

Onrima y mantenga oprimida la tecla More+
(Més+) o Less- (Menos-) para poner hora
del dia en que usted desea se apagus &l
horno.

> Oprimalatecla Clock. Lahoradeldiavolvers
a aparecer en el indicador visual

6. Cuando el homo se enciende, la luz
indicadera ‘Oven On’ se iluminard. La
temperatura del homo aparecera en el
indicador visual. Oprima la teclaCook Time
paradesplegareltiempodecoccion restants.

7. Elhomo se apagard automaticaments. Se
oirdn cuatro sefales sonorasy ‘End (Fin) se
lurninardenelindicador visual, Se escichard
unia sefial sonora cada 30 segundos durante
los praximos b minutos.

8. Oprima la tecla CANCEL v las sefiales
sonoras se acabardn. Saque el alimento del
homo.

§ Noesnecesario establecerunahorade
comienzo. Efcontroldeterminardcuando
encenderd ethorno basadoen el tiempo
de homeado que usted determing.

E Ver en la pdging 44 si usted desea
cambiar las sefiales sonoras de fin de
hotmeado.




> Es normal que las plezas de la estufa se
- calienten durante el ciclo de limpiaza.
> bvitetocar la pueria, la cublerla, la ventana

o ¢l &rea de ventilacion del homo durante -
- un cicko de limpieza. . - :

> Para evitar dafio a ia'pueria del horo, no
intente abrirls cuando la palabra LOCK
aparezca en el indicador visual,

> No use fimpladores de homos comerciales
“an gl acabade det homo autolimpiants ni
alrededor de ninguna pieza del homo puiss ©
puede danar el acabado ¢ las piezas.

El ciclo de autolimpleza usa temperaturas de
coccion superiores a las normales para limpiar
automaticamente todo el interior del homa.

Es normal que occuran lamaradas, humo o fla-
mas durante la limpieza siethoro estd demasiado
sucio. Es mejor limpiar ef horno regularments en
vez de esperar hasta que se haya acurmulado
demasiada suciedad.

Durante el proceso de limpieza, fa cocina debs
gstar bien venfilada para eliminar los clores
normales asociados con la impieza.

ANTES DE LA AUTOLIMPIEZA

De vuelta apagadoa laluz del homo antes de que
fimpie como la luz puede quemar durante el ciclo
fimpio.

Retirelaasadera, fodos los Utensitiosy las parriflas
det homo. Las parrilfas del horno se pueden
descolorar y no se pueden deslizar ficiimente
despuss de un ciclo de aulolimpieza.

Limpie el marce del homo, el marco de la puerta
{el drea fuera del empaoue de la pueria) v ak-
rededor de laabertura enel empague de la puerta
con un agente de limpleza no abrasivo tal como
‘Bon Ami’ o con defergente v agua. Eslas dreas
no estén expuestes a
las temperaturas de
fimpieza v deban ser N
limpladas para eviter =
quelasuciedad queme
¥ peque durante el ciclo
de limpieza.

Para evitar dano no limpie ni frote el empague
situado alrededor de la puerta def horno. El
empague estd dienado para  sellar
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hermeticamente el calor durante el ciclo de
limpieza.

Limpis el exceso de grasa o derrames del panel
inferior del homo para evitar humo excesivo,
Hamaradas durante el ciclo de limpieza. Para la
facilidad delalimpisza, elslementode calefaccion
puede ser levantado levemente (1 inch).

Limpie los derrames azucarados y los derrames
acidos tales como jugo de limdn, salsa de tomate
osalsasabasedeleche. Laparcelenaesmaltada
asresistenat al dcide parono a prueba de dcidos.
Elacabodo de porcelana puede descolorarse
si los derrames dcidos no son limpiados an-
tes de un ciclo de autolimpieza.

DURANTES DE LA AUTO-
LIMPIEZA

La puerta def homo se da art si se fuerza para
abrirla cuando la palabra LOCK' esla todava
desplegada en el indicador visual,

Las primeras veces que el homo sea limpiado,
puede detectarse algo dehumoy unpacode olor.
Estoes normal y disminuirt o desaparecert con el
uso. i el homo estd demasiado sucio o sila
asadera fue dejada accidentalmente en el hormo,
puede producirse humo y olor excesives.

A medida gue &l homo se calienta v se enfria,
usted puede o'r ruidos de piszas metdlicas que
56 expanden y contraen. Esto s nommal y no
causara da o a su electrodomestico.

DESPUES DE LA AUTO-
LIMPIEZA

Aproximadamente depués de una hora de
haberse terminado el ¢ico de autolimpieza, el
blogueo de Ia pueria se desenganchard y Ia
luz indicadora ‘LOCK’ se apagard en o
indicador visual. En este momento Ja puerfo
puede deshloquerse y abrirse.

Algunas veces la suciedad puede dejar una
cenizade color gris claro, tipo polvela cual puede
eliminarse con un pano himdeo. Si queda
suciedad en ef homo, significa que el ciclo de
limpieza no fue lo suficientemente large. La
sucietiad puede quitarse durante el proximo cicle
de limpieza.

St las parrillas del homo no se retiraron v no se
deslizan suavemente despuss de un cicle de
limpieza, frote las parrillas y los soportes con tna
peduena cantidad de acefte vegetal pararestaurar
la facilidad de movimiento.

Finas lineas pueden aparecer en la porcelana
resultandolas de lacaletaccidny el refrascarsedel
final. Estoesnormalynoafectard funcion amiento.

Puede que aparezca una escoloracion blanca
depugs de la limpleza si no se limplaron los
derrames dcidos o azucarados antes del ciclo
limpieza. Eslo es normal y NO afectard el
rendimenio del homo.

PROGRAMACION DE LOS
CONTROLES PARA EL
HORNO AUTOLIMPIANTE

NOTA: Estas insfruccionss cubren el Bloqueo
automdtico y modelos manuales def bloqueo.

1. Clerre la puetta del homo.

2. Mugva la palanca de blogueo de la puerta g la
derecha a fa posicidn blogueada.

P 2 i

3. Oprima la tecla Clean.

s Flash CLEAN de la voluntad en la
vistalizacion.

= En indicador selecio del LOCK de los mod-
els la palabra aparecerd, “--" 0 3.00
aparecera en &l indicador visual,

5 la puerta no estd bien cerrada o blo-
queada, en el indicador visual aparecerd
:{dr”‘

4. Oprima la tecla More+ (Mds+) o Less-
(Menos-) para cambiar el iempo de fimpieza,
si se desea. El homo se presstablece para
limpiar por 3 horas o, seleccione 2 horas para
suciedad leve hasta 4 horas para muy sucio.

5.8/ USTED DESEA RETRASAR EL
COMIENZO DE LA LIMPIEZA (de o contrario,
pase al # 6):

>=(prima la tecka Stop Time.

>=(prima la tecla Mores (Mas+) o Less-
(Menos-} para seleccionar fa hora del dia
enque usted deseaqueelhomo se apague.

= ()prima la tecla Clock v |a hora del dia
volvera a aparecer en el indicador. Oprima
la tecla Stop Time para que aparezea la
hora que usfed selecciond.

6. Cuando el homo se enciende:
=4 luz indicadora ‘Oven On’ se fluminara

==L aluzindicadora Lock también seiluminard
cuando ef homo se caliente 2 204° C
(400° F). Noss pusde abrir la puerta cuando
la luz indicadora Lock’ esté iluminada

1. Aprovimadamente una hota después de que sl
ciclo de limpleza fermina, la luz indicadora
Lock se apagard. Después la pueria dethorno



puede ser abierta. (Modelos selactos - mueva
lapalancadebloqueodelapueriaalalzquierda
para desbloguearia.)

PARA CANCELAR EL CICLO DE LIMPIEZA:

Oprima la tecla CANCEL Si fa luz indicadora
Lock NO estd luminada, desbloguee {modelos
selectos) v abra la puerta del homo. Sila luz
indicadora ‘Lock’ estd Huminada, deje que el
horno se enfrfe durante una hora y luego
desbloquee {modelcs selectos) y abra la puerta
del hamo.

Asegirese que laestufaestéapagaday
que todas las partes esién frias antes
demanipularla o impiarla. Esto es para
cevilar el daho .y las. possbles
. guemaduras. .

Paraevitarlas manchasodeco!orac;ones
limpie la estufa después de cada uso.

» -8l se quita alguna parte, aseglrese que

vuelva a colocarse correctamente.

S

%

PROTECTOR TRASERC Y CUBIERTA
PORCELANA ESMALTADA (CUBIERTA SUPERFICIE
DE LOS ELEMENTOS TUBULARES Y MOLDURA DU
CUBIERTA - VIDRIO CERAMICO)

La porcelana esmaltada es vidrio fusionado
conmetal y puede agrietarse o picarse con &l
mal uso. Es resistente al dcidoperonoesa
prieba de acido. Todos los derramas
especialmente los derrames écidos o
azucarados deben ser limpiados
inmediatamente con un pafo seco.

= Cuandoestefria, lave conaguajabonosa,
enjuague v seque.
Nunca limple la superficie caliente o tibia

conun pafio hlimedo. Estopuede causar
agrietamiento o picadura.

Nunca use limpiadores de horno, agentas
de limpieza abrasivos o causticos en
acabado exierior de la esiufa.

v

v

ASADERA E INSERTO

Nunca cubra el inserfo con papel de
aluminio pues esfo evila que la grasa se
escirra a la bandeja inferior.

> Colegue un trapo enjabonadeo sobre el
inserto y la handeja; deje que se empape
para aflojar la suciedad,

Lave en agua tibia jabonosa. Utilice un
estropajo Hleno de jabdn para quitar la
suciedad persistente.

Labandeja delasadoryelinseriopueden
limpiarse en el lavavajilias.

v

¥

AREA DE LA TECLA DE CONTROL Y
EL RELOJ

= Para activar el “Cierre de Control” parala
limpieza, consulie la pagina 44.

Limple con un trapo humedo y seque.

Pueden usarse limpiadores para vidrio si
se roclan primero en un trapo. NO rocie
directamente en la lecla de control y
en el drea de pantalla.

\.f

Y

PERILLAS DE CONTROL

= Quite las petillas en posicion de OFF
{apagado}, jaléndolas hacla delante.

Lave, enjuague y seque. No use agentes
de limpieza abrasivos va que pueden
rayar el acabado.

Enciendacada elemento para asegurarse
gue las perillas se hayan colocado
nuevamente de manera correcta.

%

'

PLATILLOS PROTECTORES -
PORCELANA (MODELOS SELECTOS)

Laporcelana se puede descoloraroagrietarse
si se sobrecalienta, Esto es normal v no
afectara el rendimiento al cocinar.

= Cuando se enfrie, lave después de cada
Uso, enjuague v seque para evitar
manchado o descoloracidn. Los platillos
pueden ser lavados en ¢l lavavajillas.

Para limpiar suciedad excesiva, remoje
enagua caliente con jabdn, luego use un
limpiador abrasivo suave tal como ‘Soft
Serub™ v una esponja pléstica de fregar.

v

> Par sucledad quemada, sdquelos de la
estufa, coldguelos sobre periddicos y
cuidadosamente rocie con un limpiador
de horno comercial. (No rocfe las super-
fickes adyacentes. ) Cologque enunabolsa
de plastico y deje remojar durante varias
horas. Poniéndose guantes de goma,
sdquelos de la bolsa, lave, enjuague v
seque bien.

PLATILLOS PROTECTORES - cromo
(MODELOS SELECTOS)

> Cuande se enfrie, lave después de cada
Uso, enjuague y seque para evitar
manchado o descoloracion. Los platillos
pueden ser lavados en el lavavajillas.

Para limpiar suciedad excesiva, remoje
en agua caliente con jabon, llego use un
limplador abrasivo suave tal como ‘Soft
Scrub™ y una esponja plastica de fregar.

v

ESMALTE (PINTADO) = paneLEs
LATERALES, GAVETA DE ALMACENAMIENTO Y
PUERTA DEL TOGARAS {MODELOS SELECTOS)

= Cuandoestéfrio, laveconaguajabonosa
fibia, enjuague vy seque. Nunca limpie
una superficie tibia o caliente con un
trapo hiimedo, ya que esto puede dafiar
la superficie v causar quemaduras por
vapor.

Para la suciedad persistente, utilice
agentes limpiadores moderadamente
abrasivos como la pasta de bicarbonato
de sodio o Bon Ami *. No ulilice agentes
limpladores abrasivos come estropajos
con malla de acero o limpiadores para
hornos. Estos productos rayaran o
dafiaran permanenie-mente la superficie.

NOTA: Utllice una foalla o trapo seco
patalimpiar derrames, especialmentelos
acidos o azucarados. La superficie puede
decolorarse U cpacarse stla suciedad no
sg elimina de inmediato. Esto es
especialmente importante para las su-
perficies blancas.

¥

VIDRIO - vENTANAS ¥ PUERTAS DE HORNO
(MODELOS SELECTOS)

= Evile usar muca agua pues puede
escurrirse debajo o detrds del vidrio
causando manchas.



= Lave con jabén. Enjuague conagualimpiay

seque. El limplador de vidrio puede usarse
si se rocla en un pafio primero.

No ulilice maleriales abrasivos como
estropajos, estropajos conmalla de acero ¢
agentes impladores en polvo, ya que éstos
danaréan el vidrio.

Y

SUPERFICIE PARA COCINAR DE
VIDRIO CERAMICA -

(MODELOS SELECTOS)

Nunca use limpiadores de horne,
blangueador con cloro, amonfaco o
limpiadores de vidrio que conienga
amoniaco. NOTA: Liame a un reparador
autorizado si la cubierta de vidrio cerdmico
se agriefa, guiebra o si of metal o el papel de
aluminio se derrite sobre la cubjerta.

> [eje que la cublerta se enfrie antes de
limpiarla.

> (ensralidades~Limpiela cublertadespués
de cada uso o cuande ssa necesario con
una toalla de papel himeda y con Gooktop
Cleaning Greme” (numero de parte
20000001} Luego lustre con un pafio
limpio y seco.
NOTA: Se desarrollaran manchas
permanentes i la suciedad se deja que se
cocing una y olra vez usando la cublerta
cuando esté sucla.

Manchas Rebeldes o Marcas de Metal -
Humedezca una esponja de goma que no
deje marcas. Aplique Cockiop Cleaning
Creme” {ndmero de parte 20000001} y
frote para sacar tanta suciedad como sea
pasible. Aplique unacapadelgadadecrema,
cubra con una tealla de papel humeda y
déjela reposar durante 30 a 45 minutos. (2
a 3 horas para el suslo muy pesado).

v

Mantenga himedao cubriendo la toalla de
papei con el abrigo plastico. Restriegus
nugvaments, luego limpie con un pafio seco
y limpio.

NOTA: Sofamente use esponjas LIMPIAS,
HUMEDAS v que no rayen y que sean
seguras para utensilios con acabado
antiadherente. Se dafiard ol disefio y ef
vidrio sf la esponja no estd mojada, sila
esponja estd sucia o se usa ofro tipo de
Bsponja.

Suciedades Quemadas o Pegadas -
Restriegue con una esponja que no deje
marcas y Cooktop Cleaning Creme™.

NOTA: Sostenga un restregador con hoja
de afeitar a un angulo de 30° y restriegue
cualgrer suciedad que permanezca, Luego
limpie como se describié
anteriormente. No use ia /
hoja de afeitar para
limpieza diaria / s
puies puede des- | 777
gastar el g4l
disefio del
vidrio.
Plastico ¢ Azdcar Derrelida -
Inmediatamente encienda el elemento a
temperaiura BAJA y restriegue v raspe el
azlcar o el plastico de la superficie caliente
haciaundreafifa. Luegoapagueelelemento
y deje que se enfrie. Limpie &l residuo con
un raspador con hoja de afeitar y Cooktop
Cleaning Creme”,

v

-
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ACABADOS DE METAL - cUaRNICIONES

= Lave conaguay jabdn, limpiador de video o
sprays liquidos suaves.

> Para evitar rayar u opacar el acabado, no
use abrasivos suaves, abrasivos,

limpiadores causticos o asperos tales como
limpiadores de homno.

INTERIORES DEL HORNO

> Siga las instrucciones de la pagina 49 para
configurar un ciclo de limpieza automéatica.

PARRILLAS DEL HORNOC
> Limpie con agua jabonosa.

> Helire la suciedad persistente con polvo
limplador o con unestropajo lleno de jabdn.
Enjuague y seque.

Sicaneltiempo, las parrillas no se deslizan
hacia fuera con facilidad, limpie el borde yel
soporte de la parrifla con una cantidad
pequefia de aceite vegetal para restaurar la
facilidad de movimiento, impie después &l
axceso de acelte. De igual manera, ponga
una gofa de acelte vegetatenelrodifio de la
parrilia.

W

ACABADOS DE PLASTICO -
AGARRADERAS DE LAS PUERTAS Y TAPAS
TRASERAS

> Cuandoesténfrias, limpie conjabonyagua,

enjuagee y seque.
s tilice un limpiador para vidrio y un trapo
suave.

NOTA: Nunca utilice limpiadores para homo,
liquido abrasivo o cdustico o limpladores en
polvo sobre los acabados de plastico. Estos
agentes fimpladores rayardn o marcardn ef
acabado.

NOTA: Para evitar las manchas o la
decoloracion, impie la grasa o el dcido (fomate,
limén,vinagre, leche, jugo de fruta, marinada)
inmediatamente con una toalta de papel.

" Los nombres de marca de productos de limpisza son marcas registradas ds los respectivos fabricantes.

" Llame al 1-800-688-8408 para soliciarla.



PUERTA DEL HORNO

> No-cologue peso en exceso ni se pare
“sobre la puerta del homo. Esto puede
causarque laestufase vueloue, lapuerta
-8e quishre 0.que el usuario se lastime.

s No intente abrir o.cerrar 'la_puerda-u

~operar el homo hasta que la puerla se.

“haya colocado nuevamente y en forma :
correcta,

Nunca ponga los dedos entre fa ir;:sagra :
yelmarcodelanterodethomo. Los brazos
de las bisagras -estén montados con
~Tasortes. 9 se le pega accidentalments,
la bisagra se cerrard de golpe contra el -
marco del homo y-puede lastimar sus -
~dedos. -

Yo

PARA GUITAR:

1. Cuando este frio, abra la pustta del homo
hasta la posicion de fope para asar (abierta
aproximadamente cuatro pulgadas).

2. Agarre la puerta de cada lade. No utilice la
agarradera para levantar la puerta.

3. Levante el homo uniformemente hasta que la
puerta Ifbre los brazos de la bisagra.

PARA YOLVER A COLOCAR:
1. Agarre la puerta de cada lado.

2. Alinee las ranuras en la puerta con los brazos
tle la bisagra scbre la estufa.

3. Deslice lapuerta hacia abajo scbre los brazos
te labisagra hasta que quede completaments
asentatla en las hisagras. Empuje hacia abajo
las esquinas superiores de la puerta para
asentarla completamente sobre las bisagras.
La puerta no debe verse torcida.

NOTA: La pueria del homo en una estufa nusva
puede sentirse “ssponjosa’ cuande se clena.
Esto es normal y disminuird con el uso.

VENTANA DEL HORNO

(modelos selectos)

Para proteger la verdana de la pueria del
hotno:

1. No use agentes de limpieza abrasives tales
como esponjas de fregar de lana de acero 0
limpiadores en polvo pues pueden rayar el
vidrio.

2. No golpee el vidrio con ollas, sartenes,
mugbles, juguetes u olros objgtos.

3. No cierre 1a puerta del homo hasta que las
parrillas estén en su lugar.

Siraya, golpea, sacude o presiona el vidrio éste
puede debilifar su estructura aumentando el
tiesgo de quebraduras posteriormente,

LUZ DEL HORNO

% Desconeote la energza ala estaia antes de
~ reemplazar 8l foco.

=UJse un tomaollas seco para 9v;tar nosible
dafio -a. susmanos - cuando este
-reemplazando el foco. -

> Aseglirese de que el foco estéfrivantes de
tocarlo,” o

>N togue el foco caheme con.un pana
~hiimedo pues esto puede quebrar el foco.

CUBIERTA DEL FOCO

RETNE DE ALAMBRE

PARA REEMPLAZAR EL FOCO:

1. Cuandoethomoesté fiio, sujetelatapadela
bombillaen sulugar, luegodeslice el retén de
alambre fuera de la cublerta. NOTA: La
cublerta de la bombilla se caerd s no es
sujeta en su lugar cuande estd sacando el
retén de alambre.

2. Saque la cublerta del foco v el foco.

Coloque un foco de 40 watls para
electrodoméstico.

4. Vuelva a colocar la cubierta de la bombiHla y
aseqlrela con el retén de alambre.

5. Vuslvaaenchufarla estufa. Yuelva acolocar
la hora correcta.

&

PATAS NIVELADORAS

Asegurese “de - que la ménsula

antivolcaduras fije de manera segura en el

-pisounadelaspatasniveladorasiraseras.

Estaménsulaevitaquelasstufase vuelgue
~accidentalmente.

La estufa debe nivelarse cuando se
instala. Silaestuia noesta nivelada,
gire laspatasniveladorasde plastico
locakizadas en cada esquina del
hormo hasta que ésta

quede nivelada.
X DisposiTivo
ANTIVUELCO
TORNILLO NIVELADOR
GAVETA DE

ALMACENAMIENTO

3 NO'aEmacene plastico, articulos de

papel, alimentos o materiales inflam-

" ables en esta gaveta. -El cajon puede

- llegar.a ser demasiado csliente para -

estos. items cuando el horno ‘esté en
Ls0.

Saque la gavela para limpiar debajo de la
cocina.

PARA SACAR:

1. Vaciela gaveta y luegotirela hacia afuera
hasta la primera posicion de tope.

2. Levante el frente de la gaveta ytirelo a la
segunda posicion de tope.

3. Suete los lados v levéantela hacia arriba y
hacia afuera para sacar la gaveta.

PARA VOLVER A COLOCAR:

1. Deslice los exiremos de la gaveta en los
tieles.

2. Levante la parte delantera de la gaveta y
suavemente empliela ala primeraposicién
de fope.

3. Levénielay contintie deslizando la gaveta
hasta la posicién cerrada.



PARA LA MAYORIA DE LOS PRO-
BLEMAS, TRATE ESTO PRIMERGC:

B Revise sl los controles dal horno estdn
dsbidamente ajustados.

E Verifique para asegurarse de que &l enchufe
ssté firmements Insartado en eltomaconisnte.

E Verifigue o vuelva a reponer el disyuntor.
Verffigue o resmplace el fusible.

B Verifique el suministro de energia.

ALGUNA PARTE O TODA LA ESTUFA
NO FUNCIONA.

B Revisesilosconiroles dethomoy/ola superficie
se han ajustado correctamente. Consulte las
péginas 40 y 43.

E Revisequelapuertadelhomonotengaseguro
despues del ciclo de fimpleza automdtica,
Consulte la pagina 49.

B Revise si &l homo esta configurado para el
programa de limpieza o coccidn ratardado.
Consulte las paginas 48 y 48.

LOS ELEMENTOS DE LA SUPERFICIE
O EL HORNO NO FUNCIONA O

CALENTARSE LOS ALIMEMTOS.,

& Revisesilosconiroles dethomov/olasuperficie
se han ajustado correctaments. Consulte las
paginas 40 v 43.

E Revisequelapuertadethomonotengaseguro
después del ciclo de limpieza automdtica.
Consulte la pagina 49.

B Revise si el homo esta configurado para el
programa de fimpieza o coccidn ratardado.
Consulte las paginas 48 y 49,

B Verifiquesiel elemento tubulare estd instalare
correctaments ¢ necasitar reemplazando.
Consulte la pagina 42.

LA SUPERFICIE DE VIDRIO CERAMICA
MUESTRA DESGASTE.

1. Peguenios rayones o abrasiones.

E Revise para asegurarse que la superficie
para cocinar y el fondo de la bandeja esién
limpios. No deslice sartenes de vidrio o de
metal por la cublerta. Assgirese que &l
fondo del sartén no sea dspero. Utilice los
agenles de limpieza recomendados.
Consulte la pagina 51.
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2. Marcas de mefal.

E No deslice los sartenes de metal por la
cublerla. Siaparecen marcas de metal,
limpie uando ya esté fric con la Cooklop
Cleaning Creme. Consulte la pdgina 51.

3. Rayones o manchas de color calé.

E Los derrames ne se fimpiaron de inmediato.,
Se limpic con una tela o esponia sucla. El
fondo del sartén no estaba limpio.

4, Areas con brilo metdlico,
E Depdsitos minerales de agua v alimento.
5. Picaduras o escamas,

B Derrames de azlcar que no se quitaron de
inmediato. Consulle la pagina 51.

LOS RESULTADOS DEL HORNE
ADONOSONLOQUEUSTEDESPERABA
O SON DIFERENTES ALOS DEL HORNO

ANTERIOR.

B Verifique la temperatura del homo que se
selecciond. Aseglrese de que el homo haya
sido precalentado cuando la recefa o las
instrucciones indican que debe precalentarse.

B Asegurese de que el respiradero del homo no
esté blogueado. Verpagina 45 parala ubicacion.

B Verifique paraasegurarse de que la estufa estd
hivelada.

B Las femperaturas a menudo varian enfre un
hormo nuevoy uncantiguo. Amedidaque pasa
el tiempo, la temperatura del homo cambia v
puede hacerss mas caliente o més fria. Ver
pégina 41 para las instrucclones sobre como
ajustar la temperatura del homo. NOTA:No se
recomienda ajustar la tempsratura si ha tenido
problemas con solo una o dos recetas.

¥ Useelutensiliocomecto. Losutensiliosobscuros
producen un dorado chscuro. Los utensilios
brillantas producen dorado mas claro. Consulie
el folleto “La Cocina Facil” para mayor
irformacion sobre los utensilios de hornear.

§ Verfiguelaposicionde lasparilasy colocacidn
de los ustensilos. Quando te uso dos parrillas,
escalonar los utensilos. Deje 2-5 om (12
pulgadas) entre los utensilos v la pared lateral
del homo.

B Verifique el uso de papel de aluminio en el
horno,  Nunca use papsl de aluminic para
cubrir toda la partilla del homo. Cologue un

pequefio pedazo de papel de aluminic en la
partila debajo del utensilio para recoger los
detrames.

LOS ALIMENTOS NO SE ASANA LA
PARRILLA EN FORMA DEBIDA ©
SALE DEMASIADO HUMO.

B Verlfiqus las posiciones de las parrillas del
horno. El alimento puede estar muy cerca del
slemento.

E Elelemento de asar no fue precalentado.

B El papel de aluminio se usé de manera
incorrecta. Nunca forre el asador con papel de
aluminio.

B La puerta del homo estaba cerrada mientras
seasabaalaparrila. Dejela puerta ablertaen
la primera posicion (alrededor de 4 pulgadas).

E Recorle el excaso de grasa de la came antes
te ponerla asar a la parrilla.

g Se usd una asadera sucia.

EL HORNO NO SE LIMPIA
AUTOMATICAMENTE.
E Revise para asegurarse que el ciclo no esld

configurado para arrangue refardado. Ver
pagina 49.

B Reviss que la puerta esté cenada.

EL HORNO NO SE LIMPIO

CORRECTAMENTE.

B Pudiera necesitarse mas fiempe para la
limpieza.

B Los derrames en exceso, especialmente de

alimentos azucarados y/o dcidos, no se
quitaron antes del ciclo de limpieza automatica.

EL SEGURO DE LA PUERTADEL

HORNO NO SE DESTRABA DESPUES

DEL CICLC DE LIMPIEZA

AUTOMATICA.

E Elinterior del homo fodavia esta caliente. Deje
que el homo se enfrie aproximadamente una
hora después de terminar ¢l ciclo de fimpieza

attomdtica. La puerta puede abrirse cuando la
palabra indicadora LOCK no esté desplegada.



SE JUNTA CONDENSACION DE
HUMEDAD EN LA VENTANA DEL
HORNOC.

B Esioesnormal cuando se cocina alimento con
alta humedad,

B Se ulllizd demasiada humedad cuando se
limpic la ventana.

HAY UN FUERTE OLOR O UN HUMO
LIGERO CUANDO SE ENCIENDE EL
HORNO.

B Este es normal en una estufa nueva y
desaparacera después que se utilice varias

veces. El arangue de un ciclo de limpieza
“quemard” los olores con mas rapidez.

§ Encender el ventilador ayudard a eliminar &l
humo y/o el clor.

B Haydemasiadasuciedadeneliondodelhomo.
Utllice un ciclo de limpieza automatica.

EN EL INDICADOR APARECE LA
LETRA “F” ADEMAS DE UN NUMERO.

B Esto se llama cdaigo de falla. Si aparece un
cbdigo de falia en el desplegado v se emiten
sefiales auditivas, oprimalaleclaCANCEL. Si
el ¢odigo de falla v las sefiales contintian,
desconecte la electricidad de la estufa. Espero

unos cuanios minutos y vusha a conectar la
electricidad. Siel codigo de fallay las sefales
contintan, desconecte la electricidad de la
estufa v llame & un proveedor de servicio
autorizado.

Si el homo estd muy sucio, las lamaradas
excesivas pueden dar como resultado un
cadigo de falla durante &l ciclo de limpieza.
Oprima fa tecla CANCEL y deje que el omo se
enirie completernente, limpie fuera de excesso
de suelo, v luego restablezca el ciclo de
limpieza. Si el cddigo de falla v las sefiales
contintan, desconecte la electricidad de la
estufa v llame & un proveedor de servicio
autorizado.



Unafode gaiantia é_n_partes y_nﬁanq deobra

Duranie un (1) afio a partir de la fecha original -
de la compra, cualquier parte que falle durante

el uso.normal en 'su hogar se reparard o
remplazard sin costo alguno.

Garantia limitada sélo en p@rtes

Segundoano. Después del primer afio a partir.
de la fecha original de la compra, cualquier
parte que falle durante el uso normal en su
hogar se ‘reparard 0 _remplazard sin costo.

algung, con excapein de ofros costos como

mano de obra, milaje y ?fanspaﬁaclon ios que :

debe pagar el propietario. -

Del tercer al guinto afio. A partir de o fecha
original de la compra, las partes que se listan
abaio, que fallen durante el uso normal en su
hogar se reparardn o remplazaran sin cosio
algung, con excepcidn de ofros costos come

mano de.obra, millaje y ransportacion, los que:

debe pagar el propietario. . -~
> Controles electrénicos =

> Superfice de vidrio. coramica para

‘cocinar: _rompimiento. causado pe:;r la
- femperatura

= -Elementos eléctricos de calentamienio:

-elementos de la superﬁcle de asadoy
~horneado -

ResadentesdeCanada S

Las garantias antes mencionadas sélo cubren-

los glectrodomésticos instalados en Canadd
cettificados ‘o listados por las agencias de

piuebas apropiadas para cumplic con ef Na-,
tional Standard of Canada (Norma Nacional de -

Canadd), a menos que el electrodoméstico se

lleve a Canadd debidoauncambioderesidencia

desde los Estados Unidos hacia Canadd. -

Garantia limitada fuera de los Estados
Unidos y Canadd sélo en partes

Por dos (2) afios a partir de la fecha original de
la compra, cualquier.parie que falle durante el
uso hormal en sy -hogar. se reparard o
remplazara sin costo alguno, con excepeion de

otros costos como mano de obra, milaje y -
transportacion, - los que debe pagar-el.

prop;e’zano

Las -garantias espec;f:cas expresadas
anteriormente son las UNICAS garaniias que
ofrece el fabricante, Esltas garantias e otorgan
derechos legales especificos y puede {ambign

fener olros derechos fas cuales vanan enre

astagos,

SIGUHNTE:

1. Condiciones y dafios resultantes de cualquiera de las siguientes situaciones:

a. Instalacion, entrega o mantenimiento inadecuados.

b. Cualquier reparacion, modificacion, alteracion o ajuste no autorizade por el fabricante
o por un proveedor de servicio autorizado.

¢. Mal uso, abuso, accidentes o uso no razonable.
d. Corriente eléctrica, voltaje o fuente de poder incorrecta.
&. Ajuste inadecuado de un control.

2.Las garantias se invalidaran si se quita, altera 0 no se puede determinar rapidamente el
ndmero de serle original.

3.Foco dela luz.
4. Productos comprados para uso comercial o industrial.
5. El costo del servicio o de la lamada para:
a. Corregir errores de instalacién.
b. Instrulr al usuario en el uso adecuado def producto.
¢. Transporte del electrodoméstico al proveedor del servicio.

6. Los dafios emergentes o incidentales ocasionades por una persona como resultado de
alguna violacidn a estas garantias. Algunos estados no permiten fa exclusion niliritacion de
los dafios emergentes o incidentales, asi que la exclusion anterior, puede no aplicar en su
caso.

B Llame al distribuidor al que le comprd el electrodomeéstico o llame a Maytag Appliances Sales
Company, Departamento de asistencia al cliente de Maytag al teléfono 1-800-688-9300,
EE.UU. 0 1-800-688-2002 Canadé para localizar un proveador de servicio autorizado.

E Asegurese de conservar el comprobante de compra para verificar el estado de la garantia.
Si desea obtener mas informacidn sobre las responsabilidades del propietario para recibir el
servicio de garantia, refiérase a la seccidn de GARANTIA.

£ Si el distribuidor o la compafila proveedora de servicios no pueden resolver el problema,
escriba a Maytag Appliances Sales Company, Attn: CAIR® Center, P.O. Box 2370, Cleveland,
TN 37320-2370, o llamar al 1-800-688-8900, EE.UU. 0 1-800-688-2002 Canadz.

NOTA: Cuando escriba o hable para un problema de serviclo por favor incluya la siguiente
infarmacion:

a. Nombre, direccién y nimero de teléfono;

b. Numearo de modelo y ndimero de serie;

c. Nombre v direccidn del distribuidor o proveedor de servicio;
d. Una descripcidn clara del problema;

e. Comprobante de compra {recibo de venta)

E Los manuales del usuario, manuales de servicio v e informacidn sobre repuestos estan
disponibles en Maytag Appliances Sales Company, Departamento de asistencia al cliente de
Maytag.

MAYTAG - 403 West Fourth Street North » P.O. Box 39 - Newton, lowa 50208

Forrm No. A/12/01 Part No. 8113P359-60
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