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technician. Do not attempt to adjust, repair, service,
or replace any part of your appliance unless it is
specifically recommended in this guide. All other
servicing should be referred to a qualified servicer.

Always disconnect power to appliance before servicing.

M PORTANT SAFETY

NSTR

Warning and Important Safety Instructions appearing in

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

Always contact the manufacturer about problems or
conditions you do not understand.

Recognize Safety Symbols, Words, Labels General instructions

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

To ensure proper and safe operation: Appliance
must be properly installed and grounded by a qualified

To check if device is properly installed, look underneath
range with a flashlight to make sure one of the rear
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levelinglegsisproperlyengagedin thebracketslot.The
anti-tipdevicesecuresthe rearlevelinglegtothefloor
whenproperlyengaged.Youshouldcheckthisanythne
therangehasbeenmoved.

Child Safety

To Prevent Fire or Smoke

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

Keep area around appliance clear and free from
combustible materials. Flammable materials should not
be stored in an oven.

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

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

appliance.

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

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

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

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

In Case of Fire

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

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

• NEVER pick up or move a flaming pan.

• Oven: Smother fire or flame by closing the oven door.

Do not use water on grease fires. Use baking soda, a

dry chemical or foam-type extinguisher to smother fire
or flame.

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

never be allowed to sit or stand on any part of the
appliance as they could be injured or burned.

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

About Your Appliance

Avoid touching oven vent area while oven is on and for
several minutes after oven is turned off. Some parts of
the vent and surrounding area become hot enough to
cause burns. After oven is turned off, do not touch the

oven vent or surrounding areas until they have had
sufficient time to cool.

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

Cont.



Do not touch a hot oven light bulb with a damp cloth as
the bulb could break. Should the bulb break, disconnect

power to the appliance before removing bulb to avoid
electrical shock.

To prevent potential hazard to the user and damage to
the appliance, do not use appliance as a space heater to
heat or warm a room. Also, do not use the oven as a

storage area for food or cooking utensils.

NEVER use aluminum foil to cover an oven rack or oven

bottom. Misuse could result in risk of electric shock, fire,

or damage to the appliance. Use foil only as directed in
this guide.

Cooking Safety
Always place a pan on a surface burner before turning it
on. Be sure you know which knob controls which surface
burner. Make sure the correct burner is turned on and

that the burner has ignited. When cooking is completed,
turn burner off before removing pan to prevent exposure
to burner flame.

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

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

NEVER heat an unopened container on the surface

burner or in the oven. Pressure build-up may cause
container to burst resulting in serious personal injury or
damage to the appliance.

Use dry, sturdy potholders. Damp potholders may cause
burns from steam. Dish towels or other substitutes

should never be used as potholders because they can
trail across hot surface burners and ignite or get caught
on appliance parts.

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

Do not let cooking grease or other flammable materials

accumulate in or near the appliance, hood or vent fan.
Clean hood frequently to prevent grease from
accumulating on hood or filter. When flaming foods
under the hood, turn the fan on.

NEVER wear garments made of flammable material or

loose fitting or long-sleeved apparel while cooking.
Clothing may ignite or catch utensil handles.

Always place oven racks in the desired positions while
oven is cool. Slide oven rack out to add or remove food,

using dry, sturdy potholders. Always avoid reaching into

the oven to add or remove food. If a rack must be

moved while hot, use a dry potholder. Always turn the
oven off at the end of cooking.

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

PREPARED FOOD WARNING: Follow food

manufacturer's instructions. If a plastic frozen food
container and/or its cover distorts, warps, or is otherwise
damaged during cooking, immediately discard the food
and its container. The food could be contaminated.

NEVER use aluminum foil to cover oven racks or oven

bottom. This could result in risk of electric shock, fire, or

damage to the appliance. Use foil only as directed in this
guide.
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Utensil Safety
Use pans with flat bottoms and handles that are easily
grasped and stay cool. Avoid using unstable, warped,
easily tipped or loose-handled pans. Also avoid using
pans, especially small pans, with heavy handles as they
could be unstable and easily tip. Pans that are heavy to
move when filled with food may also be hazardous.

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

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

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

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

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

This appliance has been tested for safe performance
using conventional cookware. Do not use any devices

or accessories that are not specifically recommended in
this guide. Do not use element covers for the surface
units, stovetop grills, or add-on oven convection
systems. The use of devices or accessories that are not
expressly recommended in this guide can create serious
safety hazards, result in performance problems, and
reduce the life of the components of the appliance.



Deep Fat Fryers
Use extreme caution when moving the grease pan or
disposing of hot grease. Allow grease to cool before
attempting to move pan.

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

When flaming foods under the hood, turn the fan on.

Cleaning Safety
Turn off all controls and wait for appliance parts to cool
before touching or cleaning them. Do not touch the

burner grates or surrounding areas until they have had
sufficient time to cool.

Clean cooktop with caution. Use care to avoid steam

burns if a wet sponge or cloth is used to wipe spills on a
hot surface. Some cleaners can produce noxious fumes
if applied to a hot surface.

Self-Clean Oven

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

Do not use oven cleaners or oven liners of any kind in
or around any part of the self-clean oven.

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

Important Safety Notice
and Warning
The California Safe Drinking Water and Toxic
Enforcement Act of 1986 (Proposition 65) requires the
Governor of California to publish a list of substances
known to the State of California to cause cancer or

reproductive harm, and requires businesses to warn
customers of potential exposures to such substances.

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

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

IMPORTANT NOTICE REGARDING PET BIRDS:

Never keep pet birds in the kitchen or in rooms where
the fumes from the kitchen could reach. Birds have a

very sensitive respiratory system. Fumes released during
an oven self-cleaning cycle may be harmful or fatal to
birds. Fumes released due to overheated cooking oil, fat,
margarine and overheated non-stick cookware may be
equally harmful.

Save These instructions for Future Reference
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CARE CLEANING

Self-Clean Oven To set Self=Clean: J..................
Clean

1. Press Clean pad. , ..........................

2. REMOVE RACKSwill be displayed. Remove the racks.

3. Select CONTINUE using the Quickset pad. The Quickset
pads are located on either side of the control panel dsplay.

4. Set LIGHT soil level by entering 200 using the number
pads for two hours of cleaning time. Press the Enter pad.

OR

Select MEDIUM for a moderately soiled oven and three
hours of cleaning time.

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

The oven should be cleaned regularly by wiping up spillovers
to prevent excessive smoke and flare-ups. Do not allow a
heavy build-up of soil to accumulate in the oven.

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

Before Self-Cleaning
1. Turn off the oven light before cleaning. The oven light may

burn out during the clean cycle.

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

3. Cleanovenframe, doorframe, area ___outside of gasket, and around the
opening in the door gasket with a \ ,-,\\_-_-_/j __j
nonabrasive cleaner such as Bon
Ami* or detergent and water. The
self-cleaning process does not
clean these areas. They should be
cleaned to prevent soil from baking on during the clean
cycle. (The gasket is the seal around the oven door and
window.)

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

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

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

OR

Select HEAVY for a heavily soiled oven and four hours of
cleaning time.

5. CLEAN, TIME, LOCKED and the cleaning time countdown
will be displayed while the oven is cleaning. OVEN
COOLING will appear in the display when the cleaning
time has been completed and the oven is still locked.

Important: The door lock will disengage approximately one
hour after the cleaning time is completed. OVEN COOLING
will go off in the display when the oven door has unlocked.

To Delay a Self=Clean Cycle:
/ ...........

1. PressClean pad. i" Clean

2. REMOVERACKSwill be displayed. ..................
Remove the racks.

3,

4.

Select CONTINUE using the Quickset pad.

Set LIGHT soil level by entering 200 using the number
pads for two hours of cleaning time. Press the Enter pad.

OR

Select MEDIUM for a moderately soiled oven and three
hours of cleaning time.

OR

Select HEAVY for a heavily soiled oven and four hours of
cleaning time.

5. The door will lock. CLEAN, TIME, LOCKEDand the
cleaning time countdown will be displayed

6. After door locks, press the More Options pad.

7. Select DELAY using the Quickset pad.

8. Select the number of hours you want to delay the start of the
self-clean cycle.

9. The delay time and cleaning time will be displayed.

* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.
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After Self=Cleaning
About one hour after the end of the clean cycle, the lock
will disengage and OVEN COOLING will go off in the
display. At this point, the door can be opened.

Some soil may leave a light gray, powdery ash which can be
removed with a damp cloth. If soil remains, it indicates that
the clean cycle was not longenough. The soil will be removed
during the next clean cycle.

If the oven racks were left in the oven and do not slide
smoothly after a clean cycle, wipe racks and embossed rack
supports with a small amount of vegetable oil to restore ease
of movement.

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

Notes:

• If the oven door is left open, CLOSE DOORwill appear in
the display until the door is closed.

• If more than 30 seconds elapse between pressing the
Clean pad and pressing a number pad, the program will
automatically return to the previous display.

• The oven door will be damaged if it is forced to open
during cleaning or cooling process.

• The first few times the oven is cleaned, some smoke and
odor may be detected. This is normal and will lessen or
disappear with use. If the oven is heavily soiled, or if the
broiler pan was accidently left in the oven, excessive
smoke and odor may occur.

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

Cleaning Procedures

Brand names are registered trademarks of the
respective manufacturers.

** To order call 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247).

Broiler Pan
and Insert • Place soapy cloth over insert and pan; let soak to loosen soil.

• Wash in warm, soapy water. Use scouring pad to remove stubborn soil.
• Broiler pan and insert can be cleaned in dishwasher.

Burner Caps and Removable Burner Caps
Sealed Gas • Allow burner to cool. Remove burner cap and wash in soapy water with a plastic scouring pad. For
Burners stubborn soils, clean with a soap-filled, nonabrasive pad or Cooktop Cleaning Creme_

(Part #20000001) _* and a sponge.
° Do not clean in the dishwasher or self-cleaning oven.
Sealed Gas Burners
° Clean frequently. Allow burner to cool. Clean with soap and plastic scouring pad. For stubborn or

dried-on soils, clean with a soap-filled, nonabrasive pad, stiff brush, toothbrush, the soft rubber tip on
the toothbrush (if equipped) or a straight pin. lie net enlarge or distort holes.

• Be careful not to get water into burner ports.
• Use care when cleaning the ignitor. If the ignitor is wet or damaged the surface burner will not light.

Burner Grates = • Wash with warm, soapy water and a nonabrasive, plastic, scrubbing pad. For stubborn soils,
Porcelain en clean with a soap-filled, nonabrasive, plastic pad or Cooktop Cleaning Creme_and a sponge. If soil
Cast Iron remains, reapply Cooktop Cleaning Creme, cover with a damp paper towel and soak for 30 minutes.

Scrub again, rinse and dry.
• lie not clean in the dishwasher or self-cleaning oven.

Clock and • To activate control lock for cleaning, see Locking the Control, page 15.
Control Pad • Wash, rinse and dry. Do not use abrasive cleaning agents as they may scratch the finish.
Area ° Glass cleaners may be used if sprayed on a cloth first. DO NOTspray directly on controlpad and

display area.

Cent.
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Control Knobs • Remove knobs in the OFFposition by pulling forward.
• Wash, rinse and dry. Do not use abrasive cleaning agents as they may scratch the finish.
• Turn on each burner to be sure the knobs have been correctly replaced.

Cooktop and Porcelain enamel is glass fused on metal and may crack or chip with misuse. It is acid-resistant, not
Control Panel = acid-proof.
Porcelain All spillovers, especially acidic or sugary spillovers, should be wiped up immediatelywith a dry cloth.
Enamel • When cool, wash with soapy water, rinse and dry.

• Never wipe off a warm or hot surface with a damp cloth. This may cause cracking or chipping.
• Never use oven cleaners, abrasive or caustic cleaning agents on exterior finish of range.

Side Panels, • When cool, wash with warm, soapy water, rinse and dry. Never wipe a warm or hot surface with a damp
Warming cloth as this may damage the surface and may cause a steam burn.
Drawer, • For stubborn soil, use mildly abrasive cleaning agents such as baking soda paste or Bon Ami*. Do not use
and Door abrasive cleaners such as steel wool pads or oven cleaners. These products will scratch or permanently
Handles - damage the surface.
Painted Enamel Important: Use a dry towel or cloth to wipe up spills, especially acidic or sugary spills. Surface may

discolor or dull ff soil is not immediately removed. This is especially important for white surfaces.

Oven Window ° Avoid using excessive amounts of water which may seep under or behind glass, causing staining.
and Door = Glass ° Wash with soap and water. Rinsewith clear water and dry. Glasscleaner can be used if sprayed on a cloth

first.
° Do not use abrasive materials such as scouring pads, steel wool or powdered cleaners as theywill scratch

glass.

Oven Interior • Follow instructions on pages 5-6 to set a self-clean cycle.

Oven Racks ° Clean with soapy water.
° Remove stubborn soil with cleansing powder or soap-filled scouring pad. Rinse and dry.
° Racks will permanently discolor and may not slide out smoothly if left in the oven during a self-clean

operation. If this occurs, wipe the rack and embossed rack supports with a small amount of vegetable oil
to restore ease of movement, then wipe off excess oil.

Stainless Steel ° DO NOT USEANY CLEANING PRODUCT CONTAINING CHLORINE BLEACH.
° DO NOT USEABRASIVE OR ORANGE CLEANERS.
° ALWAYS WIPE WITH THE GRAIN WHEN CLEANING.
• Daily Cleaning/Light Soil -- Wipe with one of tile following - soapy water, white vinegar/water solution,

Formula 409 Glass and Surface Cleaner* or a similar glass cleaner - using a sponge or soft cloth.
Rinse and dry. To polish and help prevent fingerprints, follow with Stainless Steel Magic Spray*
(Part No. 20000008)**.

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

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

Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.
•* To order direct, call 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247).



AINTENANCE

Oven Door Leveling Legs

• NEVER attempt to open or close door or operate oven until
door is properly replaced.

° NEVER place fingers between hinge and front oven frame.
Hinge arms are spring mounted. If accidentally hit, the
hinge will slam shut against oven frame and could injure
your fingers.

To remove:

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

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

3. Lift up evenly until door clears
hinge arms.

To replace:

1. Grasp door at each side.

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

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

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

Oven Window
To protect the oven door window:

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

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

3. Be not close the oven door until the oven racks are in

place.

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

Be sure the range is leveled when installed. If
the range is not level, turn the leveling legs,

located at each corner of the range, until range

is level. _,,

_ ANTI!_BRACKET

\ LEVELING LEG

Oven Light

To assure the proper replacement bulb is used, order bulb
from Jenn-Air. Call 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247), ask for
part number 74004458 - halogen bulb.

To Replace Oven Light Bulb:

1. Disconnect power to the wall oven.

2. When oven is cool, use fingertips to grasp edge of bulb
cover. Pull out and remove.

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

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

5. Replace bulb cover by snapping into place.

6. Reconnect power to the oven. Reset clock.



Electrical Connection
Appliances which require electrical power
are equipped with a three-prong
grounding plug which mustbe plugged

directlyintoa properlygroundedthree-
hole120voltelectricaloutlet.

Always disconnect power to appliance before servicing.

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

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

Removal of Gas Appliance
Gas appliance connectors used to connect this appliance to
the gas supply are not designed for continuous movement.
Once installed,DO NOT repeatedly move this gas appliance
for cleaning or to relocate. If this appliance has to be moved
and/or removed for servicing, follow the procedure described
in the installation instructions.For information, contact Jenn-
Air Customer Service at 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247).

To prevent range from accidentally tipping, range must be
secured to the floor by sliding rear leveling leg into the anti-
tip bracket.
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For most concerns, try these first.

Part or ai{ of appliance does not
work.

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

Surface burner fails to light.

o

®

®

®

Check
Check
Check
Check

if oven controls have been properly set.
to be sure plug is securely inserted into receptacle.
or re-set circuit breaker. Check or replace fuse.
power supply.

o

o

®

®

®

Check
Check
Check
Check
Check

if surface and/or oven controls have been properly set. See pgs. 12 & 16.
if oven door is unlocked after self-clean cycle. See pg. 6.
if oven is set for a delayed cook or clean program. See pgs. 16 & 5.
if control lock is activated. See pg. 15.
if control is in Sabbath Mode. See pg. 27.

• Oven may be set for a Cook & Hold or delay function.
• Control lock may have been set. See pg. 15.

• Check to be sure unit is properly connected to power supply.
• Check for a blown circuit fuse or a tripped main circuit breaker.
• Check to be sure ignitor is dry and clicking. Burner will not light if ignitor is damaged,

soiled or wet. If ignitor doesn't click, turn control knob OFF.

The flame is uneven. Burner ports may be clogged.

Surface burner flame lifts • Check to be sure a pan is sitting on the grate above.
off ports.

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

Food is not broiling properly or
smokes excessively.

®

®

®

®

®

Check the oven temperature selected. Make sure oven is preheated when recipe
or directions recommend preheat.
Make sure the oven vent has not been blocked. See page 20 for location.
Check to make sure range is level.
Temperatures often vary between a new oven and an old one. As ovens age, the oven
temperature often "drifts" and may become hotter or cooler. See page 27 for
instructionson adjusting the oven temperature. Important: It is not recommended
to adjust the temperature if only one or two recipes are in question.
Use correct pan. Dark pans produce dark browning. Shiny pans produce light
browning.
Check rack positions and pan placement. Stagger pans when using two racks. Allow
1-2 inches between pans and oven wall.
Check the use of foil in the oven. Never use foil to cover an entire oven rack. Place
a small piece of foil on the rack below the pan to catch spillovers.

Check oven rack positions. Food may be too close to flame.
Aluminum foil was incorrectly used. Never line the broiler insert with foil.
Trim excess fat from meat before broiling.
A soiled broiler pan was used.
Preheat oven for 2-3 minutes before placing food in the oven.
Broil with the oven door closed.

Cent.
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Oven will not self=clean.

Oven did not clean properly.

Oven door will not unlock after
self=clean cycle.

There are no beeps and
no display.

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

There is a strong odor or light
smoke when oven is turned on.

Fault Codes

Noises may be heard.

• Check to make sure the cycle is not set for a delayed start. See pg. 5.
• Check if door is closed.
• Check if control is in Sabbath Mode. See pg. 27.
° Oven may be over 400° F.Oven temperature must be below 400° F to program a

clean cycle.

• Longer cleaning time may be needed.
• Excessive spillovers, especially sugary and/or acidic foods, were not removed prior

to the self-clean cycle.

° Oven interior is still hot. Allow about one hour for the oven to cool after the
completion of a self-clean cycle. The door can be opened when the LOCKED indicator
word is not displayed.

• The control and door may be locked. See pg. 15.

° Oven may be in Sabbath Mode. See page 27.

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

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

• Turning on a ventilation fan will help remove the smoke and/or odor.
• Excessivefood soils on the oven bottom. Use a self-clean cycle.

• The oven may detect a fault during programming or during operation. If a fault is
detected, the message FAULT DETECTED- PRESSPOWERTO CLEARor FAULT
DETECTED- PRESSENTERTO TRY AGAIN may appear. Follow directions in the display.
If the fault reappears or does not clear, call an authorized servicer or the toll-free
number in the display.

° If the same operation is attempted before having the oven repaired, the message
FEATURENOT AVAILABLE will appear. The feature will remain inoperable until service
is obtained.

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

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

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

SAb flashing and then ° Oven isin Sabbath Mode. To cancel, press and hold the Setup pad for five
displayed continuously, seconds.

Cannot add another Favorite. • Favorites is full. To delete a favorite and add another, see page 25.
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SURFACE COOKING

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

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

/-

LOW: Use to simmer foods, keep foods
warm and melt chocolate or butter. Some
cooking may take place on the LOW
setting if the pan is covered. It is possible
to reduce the heat by rotating the knob
toward OFF. Be sure flame is stable.

Surface Controls Setting the controls:

The size and type of cookware will affect the heat setting.

1. Place a pan on the burner grate.

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

2. Push in and turn the knob to the desired setting.

A clicking (spark:) sound will be heard and the burner
will light.

Important: Each surface burner is equipped to provide
automatic reignition if the flame should somehow get blown
out.

Pilotless Ignition
Pilotless ignition eliminates tile
need for a constant standing
pilot light. Each surface burner
has a spark ignitor. Use care
when cleaning around the
surface burner.

If the surface burner does
not light, check if ignitor is
broken, soiled or wet.

BURNER CAP

BURNER BASE

Operating During a
Power Failure

1. Hold a lighted match to the desired surface burner head.

2. Push in and turn the control knob slowly on.

3. Adjust the flame to the desired level.

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

Graphics next to the knob identify which burner

D the knob controls. For the at leftexample, graphic
FRONT shows a front burner location.

12



Cooktop
To prevent the cooktop from discoloring
or staining:

Clean cooktop after each use.

Wipe acidic or sugary spills as soon as the cooktop has
cooled as these spills may discolor the

porcelain.

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

Sealed Burners
The sealed burners of your range are secured to the cooktop
and are not designed to be removed. Since the burners are
sealed into the cooktop, believers or spills will not seep
underneath the cooktop.

However, the burner should be cleaned after each use. The
cap portion of the burner is easily removed for cleaning. (See
page 6 for cleaning directions.)

The burner capss must be correctly placed on the burner
base for proper operation of the burner.

High Performance Burner
There is one 16,000 BTU_high speed burner on your range,
located in the right front position. This burner offers higher
speed cooking that can be used to quickly bring water to a
boil and for large-quantity cooking.

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

BTUratings will vary when using LPgas.

Down Burner
REAR_

Dual Ring Burner
The cooking surface is equipped with a
dual ring burner located in the left front
position. To operate, push in on the
control knob and turn counterclockwise to
light the burner. Continue turning until
the desired setting is reached. The
lighting sequence is: inner burner on HIGH,
then inner burner on LOW, then both rings
on HIGH,then both rings on LOW.

FRONT r_

Burner Grates
Tile grates must be properly positioned before cooking.
When installing the grates, place the tab ends toward the
center, matching the straight bars.

Improper installationof the grates may result in chipping of
the cooktop.

Do not operate the burners without a pan on the grate.
The grote's porcelain finish may chip without a pan to
absorb the heat from the burner flame.

Use care when stirring food in a pot/pan sitting on the burner
grate. The grates have a smooth finish for ease of cleaning.
The pot/pan will slide if the handle is not held. This may result
in spilling of hot food items and may be a burn hazard.

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

Notes:

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

If the burner flame is yellow or is noisy, the air/gas
mixture may be incorrect.Contact a service technician
to adjust. (Adjustments are not covered by the
warranty.)

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

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

" If the control knob is turned very quickly from HIGH to
LOW, the flame may go out, particularly if the burner is
cold. If this occurs, turn the knob to the OFF position,
wait several seconds and relight the burner.

• The flame should be adjusted so it does not extend
beyond the edge of the pan.
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OVENCOOK=NG

Control Panel
AB CD
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The control panel is designed for ease in programming. The display window shows options for each function and moves from step
to step through the programming process. Control panel features vary by model. Oven display above is programmed for a bake
operation.

A Rapid Preheat

Convect

Bake

Broil

TIMER 1

Display

TIMER 2

Number Pads

Favorites

More Options

Clean

Setup

Warm Drawer

Oven Light

CANCEL

Quickset pads

Use to decrease preheating time.

Use for convection baking and roasting.

Use for baking and roasting.

Use for broiling and top browning.

Sets timer.

Displays oven functions, options and
window time of day.

Sets timer.

Use to enter time and temperature,
or to enter Favorites names.

Use to access, program or save

baking cycles.

Use to access additional features.

Use to set self-clean cycle.

Use to view or change factory

default settings.

Use to control the Warming Drawer.

Use to turn the oven light on or off.

Cancels all operations except Timer,

Clock, Favorites, Setup and Warm
Drawer (select models).

Use to select options in display
window (next to display window

on both sides).

Quickset Pads
Quickset pads are located on each side of tile display window
and are used to select the desired function or option in the
display window. To select the option or function, press the
Quickset pad next to the word.

If you need to back out of a function or option in the display,
press the Back pad. When your programming is complete,
press the Enter pad or wait four seconds and the function will
start automatically.

Up arrows indicate additional screens with additional options.
Pressthe Quickset pads next to the arrows to scroll through
the display.

Important: Four seconds after entering the function,
option, number or letter, the function will automatically be
entered. If more than 30 seconds elapse between steps in
programming, the function will be canceled and the
display will return to the previous display.

Clock

Setting the Clock: J..............
1. Press the Setup pad. i Setup

on!off/
2. Select CLOCK using the Quickset pads. ......................

3. Select TIME.

4. Enter the time using the number pads.

5. Press Enter pad.

6. Select AM or PM in 12 hour mode. (For 24 hour clock, see
page 15.)

7. To exit the Setup mode, press Setup pad.
Cent.
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Activating and canceling the clock/day
of week display: .........................

/

1. Press Setup pad. Setup
On/Off/

2. Select CLOCK. "..............

3. Press the arrow to scroll until DISABLE is displayed.

4. Select DISABLE.

5. Select TIME.

6. Select OFF to turn the clock display off, or select ON to turn
the clock display on.

7. Select OFF to turn the day of the week display off Select
ON to turn the weekday display on.

8. To exit the Setup mode, press Setup pad.

Entering the day of the week:
/ ......

1. Press Setup pad. Setup
2. Select CLOCK. , On / Off /

........... /

3. Press the arrow to scroll until DAY is displayed.

4. Use Quickset arrow to scroll through the days.

5. Select day desired.

6. To exit the Setup mode, press Setup pad.

To set the clock for a 12 or 24 hour format:

The clock can be set to display time in either a 12 hour or 24
hour format.

/ ............

1. Press the Setup pad. " Setup '
2. Select CLOCK. , On / Off /

\ ......... /

3. Use the arrow to scroll to the next screen.

4. Select 12/24 HOUR.

5. Select 12 HR or 24 HR.

6. To exit Setup mode, press Setup pad.

Timers
Setting the Timers (Timer 1 or Timer 2):

1. Press TIMER 1 or TINIER 2 pad.
...... iMERi2. Press one of the displayed times using the [ "'

Quickset pads, or press the number pads to ',. On / Off J
enter the desired time.

Important: Each press of the displayed time choices adds
additional time. For example, pressing "10 MIN" three
times provides 30 minutes on the timer (0:30).

3. Press Enter pad.

Changing the amount of time entered once the
Timer starts:

1. Press the TIMER 1 or TINIER 2 pad once.

2. Press the displayed times on the Quickset
pads repeatedly until the desired time is
entered.

/TIMERi ,
', On / Off /

OR

3. Press the number pads to enter the new desired time.

4. Press Enter pad.

Canceling the Timer:

1. Press the TINIER 1 or TINIER 2 pad twice.

If both Timers are active:

J JMERi
On/Off /
.......................... /

If the desired Timer is already in the foreground, press once
for edit mode and twice to cancel the Timer. If the desired
Timer is not in the foreground, follow the steps below.

1. Press the desired TINIER pad once. The selected Timer will
come to the foreground.

2. Press the TINIER pad a secondtime to access the edit
mode in order to make changes.

3. Pressing the TINIER pad a thirdtime will cancel the Timer.

Changing the Timer beeps:

Tile signal beeps for TIMER 1 and TIMER 2 can be changed.
The options available are two beeps every thirty seconds, two
beeps every sixty seconds or one beep only. The default
setting is one beep. ............

1. Press the Setup pad. Setup
......On / Off,

, /2. Select the arrow to scroll until TONES .....................
is displayed.

3. Select TONES.

4. Select TIMERS TONES.

5. Select the desired timer beep format [2-30 SEC,2-60 SEC
or 1 BEEP).

6. Press Setup pad to exit Setup mode.

Locking the Control and Oven Door

The over) control and oven door can be locked to prevent
accidental programming. If an over) function is currently
being used, the control and door cannot be locked.

To lock the control and door:

Press the Back and Enter pads at the same time, holding for
three seconds or until CONTROL LOCKED appears in the
display.

To unlock the control and door:

Press the Back and Enter pads at the same time, holding for
three seconds. UNLOCKING DOORwill appear in the display
when the control and door are unlocking.

Back 0 Enter

lock
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Baking
/ ................To set Bake: J

Bake1. Press the Bake pad.

2. Select the oven temperature using the Quickset pads.

OR

Enter the desired temperature using the number pads.
Press Enter pad to set.

• The temperature can be set from 170° F to 550° F
in 5° increments.

• After three seconds, the oven will begin to preheat.
BAKE and PREHEATwill appear in the display along
with 100° or the actual oven temperature, whichever
is higher.

• The temperature in the display will increase in 1°
incrementsuntil the oven reaches the preset
temperature. Allow about 15 minutes for the oven
to preheat.

° When the oven is preheated, the oven will beep and
PREHEATwill no longer be displayed.

3. At the end of cooking, turn the oven off by J_............ ,,
pressing the CANCEL pad. Remove food CANCEL
from the oven. The oven will continue ..............
operating until the CANCEL pad is pressed.

Notes:

° If more than thirty seconds elapse between pressing a
pad and pressing a number pad, the display will return
to the previous display.

• Whenever the temperature appears in the display, the
oven is heating.

° To change the oven temperature during cooking, press
the Bake pad and select a displayed temperature or use
the number pads to enter the desired temperature.

• The oven will automatically shut off after 12 hours if it is
accidentally left on. To set a Sabbath Mode, see Sabbath
Mode, page 27.

Bake Options
Cook & Hold and Delay options are available when baking.
When using the Cook & Hold option, the oven begins to heat
immediatelyafter the control has been set. Then, the oven
cooks for a specified length of time. When that time has
elapsed, the oven will automatically reduce temperature to
170° F and keep the food warm for up to an hour and then
automatically turn off.

When using Delay, the oven begins to cook later in the day.
Set the amount of time that you want to delay before the oven
turns on and how long you want to cook. The oven begins to
heat at the selected time and cooks for the specified length of
time. When that time has elapsed, the oven will keep the food
warm for up to an hour then automatically turn off.

To set Cook & Hold:

1. After Bake has been programmed, press ,/" More
the More Options pad. Options

......... /

2. Select COOK/HLD.

3. Select the amount of time you want to bake by pressing
the Quickset pads or the number pads.

4. Press Enter pad.

5. COOK TIME, the cook time countdown, PREHEAT,BAKE
and the actual temperature will be displayed.

The oven will cook for the selected time, then keep food warm
for one hour.

To set a Delay:

1. After Bake has been programmed, press
the More Options pad.

2. Select DELAY.

Options
/

3. Select the amount of time you want to delay the start of
cooking using the displayed times or the number pads.

4. Select the amount of time you want to cook using the
displayed times or the number pads.

5. The display will show BAKE,the temperature, the delay
time and the cook time countdown.

6. When the delay time has expired, the oven will begin
heating. COOK TIME, the cook time countdown, PREHEAT
BAKE and the actual oven temperature will be displayed.
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Cor|vect
Convection uses a fan to circulate hot air evenly over, under
and around the food. As a result, foods are evenly cooked
and browned, often in shorter times, at lower temperatures
and with the flexibility of using more than one rack at a time.

Notes:

• The oven control comes from the factory set for Auto
Convect Conversion. When using Convect Bake and
Convect Pastry enter the conventional baking
temperature. The control automatically converts the
temperature to 25° less than the conventional
temperature.

• When using Convect Roast the temperature will not be
automatically reduced. Enter the conventional roasting
temperature and time. Tile control then lets you know
when 750/0of the time has elapsed and alerts you to
check the food for doneness.

• To turn Auto Convect Conversion off, see page 26.

Convect Options
Cook & Hold and Delay options are available when convect
cooking. See page 21 for information on how to program a
Cook & Hold or Delay option.

Multiple-Rack
Baking of

Cookies/Biscuits
Breads

Casseroles
Tarts/Tortes

Cakes

Whole Chicken
Whole Turkey

Vegetables
Pork Roasts
Beef Roasts

Frozen Pie
Turnovers

Cream Puffs
Puff Pastry

Convect Bake
To set Conveet Bake: ....................................-

Convect \

1. Pressthe Convect pad.
............. /

2. Select CNVT BAKE using the Quickset pads.

3. Select the oven temperature using the Quickset pads

OR

Enter the desired temperature using the number pads.
Press Enter pad to set.

° The temperature can be set from 195° F to 550° F
degrees in 5° increments. If Auto Convect Conversion is
turned off, you can set 170° F.

° After three seconds, the oven will begin to preheat.
CNVT BAKEand PREHEATwill appear in the display
along with 100° or the actual oven temperature,
whichever is higher.

• The temperature in the display will increase in 1°
increments until the oven reaches the preset
temperature. Allow about 15 minutes for the oven
to preheat.

° When the oven is preheated, the oven will beep and
PREHEATwill turn off and CNVT BAKE will be displayed.
AUTO will be displayed if Auto Convect Conversion
feature is turned on.

• Place food in the oven.

4. At tile end of cooking, turn the oven off by
pressing the CANCEL pad. Remove food
from the oven. The oven will continue
operating until the CANCEL pad is pressed.

CANCEL )

Rapid Preheat
Use to decrease preheating time when using Bake or Convect
Bake. Use for all foods when baking on one rack.

• After Bake or Convect Bake has been programmed and
activated, press the Rapid Preheat pad.

• 1 RACK ONLY will display, after 10 seconds the display will
show RAPID and PREHEAT.

To return to Standard Preheat:

• Press Rapid Preheat pad again. This will provide standard
preheat and PREHEATand the selected function will be
displayed.

Notes:

For best results, use rack position 2 or 3 when using the
Rapid Preheat option.

For optimum baking and browning results, Rapid Preheat
is not recommended when baking on multiple racks.
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Convect Roast
To set Convect Roast:

1. Place food in the oven.

2. Press the Canveet pad.

3. Select CNVT ROAST using the
Quickset pads.

/, .............................

( Convect )
.............. /

4

4. Select the oven temperature using the Quickset pads.

Warming Drawer
The Warming Drawer is used for keeping hot foods at serving
temperature. It may also be used for warming breads and
pastries.

Operating the Controls:

1. Press the Warm Drawer pad to turn on.
2. Select HIGH or LOW.

3. Allow the drawer to preheat for ten minutes.

4. Place food in warming drawer.

/ Warm \
Drawer

,, On/Off _/

5. When finished, press the Warm Drawer pad to turn off.
Remove food from the drawer.

Warming Chart

OR

Enter the desired temperature using the number pads.
Press Enter pad to set.

• The temperature can be set from 170° F to 550° F
degrees in 5° increments.

5. Enter desired cook time. Enter the conventional roasting
time using the number pads.

• After three seconds, the oven will begin to heat. CNVT
ROASTwill appear in the display along with 100° or the
actual oven temperature, whichever is higher.

• The temperature in the display will increase in 1°
increments until the oven reaches the preset
temperature.

° Cook time will begin to count down.

6. At 750/0of the cooking time the oven will beep to let
you know to check food. Check food using a meat
thermometer. If food is done, take food out of oven and
press CANCEL pad to turn oven off.

7. If food is not done, continue roasting.

Once the set time has elapsed the oven will automatically
go into Keep Warm mode for 1 hour and then shut off. If
food is taken from the oven before the hour jJ...............................
has elapsed, press CANCEL pad. (CANCEL)

Notes:

° if the recipe suggests preheating the oven, add 15
minutes to cook time.

• If Auto Convect is off, roast time will not be required.

High Bacon Beef- Rare
Casseroles Cooked Cereals
Dinner Plate Eggs
Enchiladas Fish/Seafood
Fried Food Gravy, Cream Sauces
Ham Hamburger Patties
Hors d'oeuvres Lamb
Pancakes Pizza
Pork Potatoes - Baked
Potatoes - Mashed Poultry
Vegetables Waffles

Law Biscuits Coffee Cake
Pies Warming - Plates

Notes:

° Do not warm food for more than one hour (eggs
30 minutes_)after cooking.

• Food must be at serving temperature before being
placed in the drawer.

• Breads, pastries and fruit pies may be warmed from
room temperature using High setting.

• Use only oven-safe cookware.

° Remove food from plastic bags and place in oven-safe
cookware.

° Serving dishes and plates can be warmed while
preheating the drawer.

° Cover food with a lid or aluminum foil. Do not use
plastic wrap. ( Fried foods do not need to be covered.)
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Broil
For optimal results, preheat for five minutes with the door
closed and use a pan designed for broiling.

To set Broil:

1. Place the oven rack in the proper rack position (see
Broiling CharO.

2. Pressthe Broil pad.

3. Select HIGH - 550° F for high broil.

OR

Select LOW - 450° F for low broil.

q

• The oven has a variable broil feature which means that
a lower broil temperature can be selected (3000-550° El.
To select a lower temperature, press the appropriate
number pads. Press Enter pad to set the lower
temperature.

4. Preheat the oven for five minutes.

5. Place food in the oven and close the door.

6. Pressthe CANCEL pad when broiling
is done.

jr .................... -\

CANCEL i

Notes:

• See Broiling Chartfor foods and broiling times.

• If more than 30 seconds elapse between pressing the
Broil pad, Quickset pads, or number pads, the oven will
not be set and the display will return to the previous
display.

° HIGH is used for most broiling. Use a lower broil
temperature when broiling longer-cooking foods. The
lower temperature allows food to cook to the well done
stage without excessive browning.

• Food should be turned halfway through broiling time.

• Broil times may be longer when lower broiling
temperatures are selected.

Broiling Chart

Beef (broiled to 165° El
6 Hamburgers, 1/2" thick
2 Ribeye Steaks, 1" thick
2 New York Strip Steaks, 1" thick
2 T-Bone Steaks, 1" thick

Poultry (broiled to 170° F on Low)
4 Boneless/Skinless Breasts
4 Bone-in Chicken Breasts

Pork (broiled to 160° El
4 Boneless Pork Chops, 1" thick
4 Bone-in Pork Chops, 1" thick
Ham Slice, 1" thick

Fish (broiled to 140° El
4 Swordfish Steaks, 1" thick
2 Halibut Steaks, 1" thick
Orange Roughy, 1 " thick
Shrimp (16-20 ct. per Ib0
2 Salmon Fillets, 112"thick
2 Salmon Steaks, 1" thick

10 - 12 minutes

18 - 22 minutes

18 - 22 minutes

18 - 22 minutes

Low Broil

12 - 15 minutes

20 - 33 minutes

20 - 28 minutes

25 - 28 minutes

12 - 16 minutes

10 - 14 minutes
10 - 14 minutes

10 - 12 minutes

8 - 10 minutes

8 - 12 minutes

10 - 14 minutes

5

5

5

5

5

5

4

4

4

4

4

4

4

4
4

_Note: To reduce browning and excess smoke when broiling, use a lower rack position and increasethe
broil time.
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Oven Fan
A convection fan is used to circulate hot air in the oven when
the convection feature is selected.

Important: The convection fan will automatically stop when
the oven door is opened.

Oven Vent
The oven vent is located along the back edge of the cooking
surface.

When the oven is in use, the area near the oven vent may
become hot enough to cause burns. Do not block the vent
opening for best baking results.

Oven Light
Tile oven light automatically comes on when / Over
the door is opened. When the door is closed,
press the Oven Light pad to turn the oven Light /
light on and off. A beep will sound every time
the Oven Light pad is pressed. If the oven light is on when the
door is opened, the light will go off when the door is closed.

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

Oven Racks

Rack Positions
RACK 5 (highest position]:

Used for two-rack
cooking and broiling.

RACK 4:

Used for two-rack
baking and broiling.

RACK 3:

Flat

Flat

Used for most baked
goods on a cookie Three-rack Convection Cooking
sheet or jelly roll pan, layer cakes, fruit pies, or frozen
convenience foods.

RACK 2:

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

RACK 1:

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

MULTIPLE RACK COOKING:

Two rack: Use rack positions 2 and 4.

Three rack (convection only): Use rack positions 1, 3
and 5 (see illustration].

Notes:

When convect baking on two or three racks (select
models], check foods at the minimum suggested time to
avoid over-browning or over-cooking.

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

Three standard flat racks were packaged for the oven.

To remove:

1. Pull forward to the "stop"
position.

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

To replace:

1. Place rack on the rack
support in the oven.

2. Tilt the front end up slightly; slide rack back until it clears
the lock-stop position.

3. Lower front and slide into the oven.

Baking Layer Cakes on Two Racks
For best results when
baking cakes on two
racks with or without
convection, use racks 2
and 4.

Place the cakes on the
rack as shown.
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OPT|

More Options

Cook & Hold (:selectmodels:)
1. Pressthe More Options pad.

2. Select COOK/HOLD. Options /

3. Enter cook time using Quickset pads or the number pads.

4. Select BAKE or CONVECT.

5. When BAKE is pressed, select the temperature using
Quickset pads or the number pads.

6. When CONVECT is pressed, select CNVT RAKE, cNvr
ROAST or CNVT PASTRY, then select the desired
temperature using the Quickset pads or the number pads.

The oven will cook for the selected time, then Keep Warm for
one hour. The oven will automatically turn off.

Important: If the recipe recommends preheating the oven,
add 15 minutes to the cook time.

Delay
1. Press the More Options pad. /'MOre""c":

t Options
2. Press the arrow until DELAY is displayed. .....................................

3. Select DELAY.

4. Select Delay time using Quickset pads or the number
pads.

5. Select RAKE, CONVECT or CLEAN, then select
temperature using the Quickset or number pads.

To set Delay Bake:
1. Follow "Delay" steps 1-4 _seeabove:).

2. Select from the displayed temperatures or use the number
pads to enter the temperature.

3. Select the time to cook from the displayed times or use the
number pads to enter the cooking time.

4. The display will show DELAY TIME, the selected function,
the preset temperature and the delay time countdown.
When the delay time has expired, the cook time will be
displayed and the oven will begin to preheat.

TO set Delay Convect: [select models:)
1. Follow "Delay" steps 1-4 (see above:).

2. Select RAKE, ROAST or PASTRY.

3. Select from the displayed temperatures or use the number
pads to enter the temperature.

4. Select the time to cook from the displayed times or use the
number pads to enter the cooking time.

5. The display will show CONVECT DELAY, the selected function,
the preset temperature and the delay time countdown. When
the delay time has expired, the cook time will be displayed and
the oven will begin to preheat.

To set Delay Clean:
1. Follow "Delay" steps 1-4 _seebelow left:).

2. REMOVE RACKSwill show in the display. Remove the racks
from the oven and select CONTINUE.

3, Set LIGHT soil level by entering 200 using the number pads
for two hours of cleaning time. Select MEDIUM or HEAVY
soil level using the Quickset pads. There is a brief delay while
the door locks.

4. DELAY CLEAN, the cleaning time, the delay time and unlock
time (based on the selected soil level:)will show in the display.
When the delay time has expired, the clean time will be
displayed and the oven will begin to preheat.

For more information on self-cleaning, see page 5.

Proofing (select models:)
The Proofing feature can be used to raise yeast-based bread
products prior to baking. There are two proofing methods
available - Rapid and Standard.

Standard proofing in the oven protects dough from room
temperature changes or drafts that commonly affect proofing
done on the countertop.

Rapid proofing provides faster proofing results than countertop
or Standard proofing, without harming the yeast.

1. Press More Options pad.

2. Select PROOFING.

3. Select RAPID or STANDARD.

4.

,Options:
• /

/, .....................

CANCEL
When proofing is complete, remove the
dough from the oven and press the CANCEL pad.

Notes:

For any dough that requires one rise, either Standard or
Rapid Proofing can be used.

When using frozen bread dough, choose RAPID PROOFING.
There is no need to thaw dough before proofing.

For dough requiring two rises, Standard Proofing must be
used for the first rising period. Either Standard or Rapid
Proofing can be used for the second rise.

If oven temperature is too high for proofing, OVEN COOLING
will appear in the display.
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Keep Warm
The Keep Warm feature is used to safely keep hot foods warm
or for warming breads and plates.

1. Press More Options pad. z" More

2. Press the arrow to scroll. Options
............................. /

3. Select KEEP WARM.

4

4. Select one of the displayed temperatures or enter desired
temperature using the number pads. Temperatures can be
selected between 145° and 190° F.

5. KEEPWARM and the temperature will be displayed.

6. When oven has preheated, a beep sounds and KEEP
WARM and the temperature will be displayed.

/ ........

7. When finished, press the CANCEL pad and CANCEL :
remove food or plates from the oven. ................ J

To Warm Dinner Rolls:

• Cover rolls loosely with foil and place in oven.

• Press More Options pad.

• Select KEEP WARM.

• Select 170° temperature. Warm for 12-15 minutes.

To Warm Plates:

• Place two stacks of up to four plates each in the oven.

• Press More Options pad.
• Select KEEP WARM. Options

........ /

• Select 170° temperature.

• Warm for five minutes. Turn off the oven by pressing the
CANCEL pad and leave plates in the oven for 15 minutes
more.

• Use only oven-safe plates, check with the manufacturer.

• Be not set warm dishes on a cold surface as rapid
temperature changes could cause crazing or breakage.

NOteS:

• Food should be hot when placed in oven.

• For optimal food quality, foods should be kept warm for
no Iongerthan 1 hour.

• To keep foods from drying, cover loosely with foil or a
glass lid.

Meat Probe
Using the probe supplied with your oven assures excellent
roasting results every time.

1. Insert the probe into the food item. For meats, the probe
tip should be located in the center of the thickest part of
the meat and not into the fat or touching a bone.

2. Insert the probe plug into the
receptacle located on the top
right of the oven. Be sure to
insert plug into the receptacle
all the way.

Press More Options pad.

Press the arrow to scroll.

3,

4.

5. Select MEAT PROBE.
/More - .̧......
{,Options

............. /

6. Set the internal food temperature desired by selecting
one of the displayed temperatures or enter the
temperature using the number pads. The probe
temperature can be set from 100° - 185° F. If the meat
probe is not inserted, INSERTPROBEwill be displayed.

7. Select BAKE or CONVECT.

8. Set the oven temperature by selecting one of the
displayed temperatures or enter the temperature using
the number pads.

Important: If the probe is removed from the oven receptacle
at any time during the cooking process, the control will prompt
INSERTPROBE.If the probe is not reinserted within 30
seconds, the program will be canceled and the oven will turn
off.

When BAKE is selected:

• The display will briefly show the selected temperatures
for the oven and probe.

• After 10 seconds, the display will show the actual oven
temperature and actual probe temperature.

When CONVECT is selected:

• Select CNVT BAKE, CNVT ROAST or CNVT PASTRY.

• Set the oven temperature by selecting one of the
displayed temperatures or enter the temperature using
the number pads.

• The display will briefly show the selected temperatures
for the oven and probe.

• After 10 seconds, the display will show the actual oven
temperature and actual probe temperature.
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9. When the selected internal temperature of the food has
been reached, the oven will shut off and a beep will sound.

10. Remove the probe from the oven receptacle. The probe
will be hot. Hold probe plug with an oven mitt or
potholder when removing from the oven.

Notes:

• The probe must be removed from the oven when it is not
being used.

• Because of the excellent insulation of the oven, the
retained heat continues to cook the food after the beep
has sounded and the oven has turned off. For this
reason, it is important to remove the food from the oven
as soon as the beep sounds.

• Use the handle of the probe for inserting or removing.
Do not pull on the cable.

° The probe is hot after cooking - use a potholder or
oven mitt to remove.

• To clean cooled probe, wipe with a soapy dishcloth.
Do not submerge probe in water or wash in
dishwasher.

• Gently close the door until the spacer magnet makes
contact with the oven door. The magnet will hold the
spacer in the proper position during the drying process
and allows the door to be opened at any time during
drying without losing proper positioning.

Important: If the spacer is not placed correctly, the convec-
tion fan will not operate.

2. PressConvect pad.

3. Pressthe arrow to scroll.

4. Select DRYING.

5. Select a displayed temperature or enter a temperature with
the number pads. Temperatures can be set between
100° F and 200° F.

6. DRYING and the temperature will be displayed. PREHEAT
will be displayed until the programmed temperature is
reached.

/ ........

7. When drying is complete, remove food from :'CANCEL
oven and press CANCEL pad.

Follow the Drying Guide on page 24 for drying times.
Check foods at minimum times given. Cool foods to room
temperature before testing for doneness.

Suggested internal Food Temperatures

Ground Beef 165° F
FreshBeef,Veal, Lamb Medium Rare 145° F

Medium 160° F
Well Done 170° F

Chicken,Turkey Whole 180° F
Breast 170° F

Pork Medium 160° F
Well Done 170° F
Ham, Precooked 140° F

Drying
For best results, use a drying rack. A drying rack allows air to
circulate evenly around the food.

The convection fan will operate during the drying procedure.

To set Drying:

1. The oven door needs to be opened slightly to allow
moisture to escape from the oven during the drying
process.

• Open the oven door slightly.

• Place the magnetic door spacer
(Part No. 801@146-60) over the
plunger switch at the upper right
side of the oven frame. The spacer
provides a gap between the oven
frame and the oven door to allow
moisture to escape.

Notes:

• To purchase a drying rack, contact your Jenn-Air
dealer for the "DRYINGRACK" Accessory Kit or call
1-800-JENNAIR (1-800-536-6247}.

• Most fruits and vegetables dry well and retain their color
when dried at 140° F. Meat and jerky should be dried at
145° - 150° F.For optimal flavor, dry herbs at 100° F,
however, at this lower temperature expect extended
drying times of up to 8 hours.

° The length of drying times vary due to the following:
Water and sugar content of food, size of food
pieces, amount of food being dried, humidity in the
air.

° Check foods at the minimum drying time. Dry longer if
necessary.

• Fruits that turn brown when exposed to air should be
treated with an antioxidant. Try one of the following
methods:

1. Dip fruit in a mixture of two parts bottled lemon juice
to one part cool water.

2. Soak fruit in a solution of 1 tsp. ascorbic acid or
commercial antioxidant to 1 quart of cold water.

° Foods may drip during the drying process. After drying
high acid or sugary foods, clean the oven bottom with
soap and water. The porcelain oven finish may discolor if
acidic or sugary food soils are not wiped up prior to high
heat or a self-cleaning cycle.

• More than one rack of food may be dried at the same
time. However, additional drying time is needed.

° Refer to other resources at your local library or call your
local County Extension service for additional information.
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Drying Guide

Apples* Firm varieties: Graven Wash, peel if desired, core and slice 4-8 hours Pliable to crisp. Dried
Stein, Granny Smith, into 1/8" slices, apples store best when
Jonathan, Winesap, they are slightly crisp.
Rome Beauty, Newton.

Apricots* Blenheim/Royal most Wash, halve, and remove pits. 18-24 hours Soft, pliable.
common. Tilton also good.

Bananas* Firm varieties Peel and cut into 1/4" slices. 17-24 hours Pliable to crisp.

Cherries Lambert, RoyalAnn, Wash and remove stems. Halve and 18-24 hours Pliable and leathery.
Napoleon, Van or Bing. remove pits.

Nectarines Freestone varieties. Halve and remove pits. Peeling 24-36 hours Pliable and leathery.
and Peaches* is optional but results in

better-looking dried fruit.

Pears* Bartlett Peel, halve and core. 24-36 hours Soft and pliable.

Pineapple Fresh or canned. Wash, peel and remove thorny eyes. Canned: Soft and pliable.
Slice lengthwise and remove the 14-18 hours
small core. Cut crosswise into Fresh:
1/2" slices. 12-16 hours

1-2 hours Tough to brittle.Orange and
Lemon Peel

Select rough-skinned fruit.
Do not dry the peel of fruit
marked "color added".

Wash well. Thinly peel the outer
1/16 to 1/8" of the peel. Do not use
the white bitter pith under the peel.

Tomatoes Plum, Roma Halve, remove seeds. Place tomatoes 12-18 hours Tough to crisp.
skin side up on rack. Prick skins.

Carrots 4-8 hours Tough to brittle.

Hot Peppers

Danvers Half Long,
Imperator, Red Cored
Chantenay

Ancho, Anaheim

Do not use carrots with woody fiber
or pithy core. Wash, trim tops and
peel if desired. Slice crosswise or
diagonally into 1/4" slices. Steam
blanch for 3 min.

Wash, halve and seed. Prick
skin several times.

4-6 hours Pods should appear
shriveled, dark red and crisp.

Parsley, Mint,
Cilantro, Sage,
Oregano

Basil

Rinse in cold water. Pat dry with a
paper towel. Leave stems on until
leaves are dry, then discard.

Cut leaves 3 to 4" from top of plant
just as buds appear. Rinse leaves in
cold water.

1-3 hours

2-5 hours

Brittle and crumbly.

Brittle and crumbly.

Fruits requiring an antioxidant to prevent discoloration and loss of nutrients. Refer to the notes on page 23for specific methods.
** 12 Hour Off will not occur during drying functions.
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 AVOR|TES

Favorites
Favorites stores the oven mode, cook time and temperature
for up to 10of your favorite recipes• Convection ovens come
with five preprogrammed recipes•

To select a recipe from the preset Recipe List:

1 Press Favorites pad. ............................................,
• ,JFavorites

2. Select RECIPE LIST• On / Off _/

3. Select desired recipe on screen or press
arrow key to scroll to the desired recipe•

5,

6.

7,

• After each desired letter wait three seconds until an
underline appears in the next space or press
Enter pad before moving on the next letter•

• Up to 14 letters includingspaces can be used.

Press Enter pad to save name.

Select cooking mode, such as BAKE, CONVECTBAKE,
CONVECT ROAST,etc.

Select the oven temperature using the Quickset pads.

OR

Enter the desired temperature using the number pads.

8. Add Cook/Hold by selecting YES or omit Cook/Hold by
selecting NO.

4

4. Once the recipe is selected, oven will begin preheating to
the set program•

9. If you selected YES,enter cook time using the Quickset
pads or the number pads.

10.Add Delay by selecting YES or omit Delay by selecting
NO.

• You may press the More Options pad to add
COOK/HOLD or DELAY•

5. When finished, press the CANCEL pad and remove food
from the oven.

11.If you selected YES,enter the delay time by using the
Quickset pads or the number pads.

12.The control will display programmed settings then return
to the Favorites menu.

To Save the Last Recipe Completed:

(Bake, Convect Bake, Convect Roast,Convect Pastry,Convect
Broil, Drying, Keep Warm, Proofing)

1. Press Favorites pad.

2. Select SAVE LAST.

3. Enter the name using the keypads.

/ Favorites
On/Off _/

13. Press Favorites pad to exit the Favorites menu•

To Edit a Saved Recipe:

1. Press Favorites pad.

2. Pressarrow key to scroll•

3. Select EDIT RECIPE.

4.
• For example, to save lasagna, press the _IKL> pad three

times for "L"; Pressthe <ARC> pad once for "A"; press
the <STU> pad once for "S". Continue until you've 5.
finished the word. 6.

4. After each desired letter appears, wait three seconds or
press Enter pad before moving on the next letter. 7.

• Up to 14 letters including spaces can be used• TO

5. When the recipe name has been entered, the last settings 1.
will be displayed for a few seconds•

2.
6. RECIPELISTwill then be displayed to scroll through the list.

3.
7. Press Favorites pad to exit the Favorites menu.

4.
To Create a New Favorite Recipe:

1. Press Favorites pad. ' Favorites

2. Pressarrow key to scroll through selections• "-u2_u_,;-'-°"

3. Select CREATE NEW with touchpad on left.

4. Enter the name using the keypads•

Favorites
......,On / Off /

Select desired recipe to edit• You may need to press arrow
key to find desired recipe•

Follow menu to revise recipe settings as desired•

The display will return to the Favorites menu• RECIPELIST
will be displayed•

// ....................................

Press Favorites pad to exit Favorites menu• Favorites
.....On / Off

\ .......................... /Delete a Favorite Recipe:

Press Favorites pad.

Pressarrow key to scroll•

Select DELETE RECIPE.

Find recipe to be deleted• You may need to press arrow
key to find desired recipe•

5. The Control will ask again to make sure you want to delete
that recipe• Select YES or NO.

6. Press Favorites pad to exit Favorites menu.

To exit out of Favorites at any time, press the Favorites pad.

° For example, to save lasagna, press the <JKL> pad three
times for "L"; Pressthe <ARC> pad once for "A"; press
the <ST[I> pad once for "S'. Continue until you've
finished the word• 25



SETUP

t n
veLUV Setup
1. Press the Setup pad. On / Off/

2. Use the arrow to scroll through the Setup options.

3. Select the desired option by pressing the Quickset pads.

Note-" To back out of a screen without making any

changes, press the Setup pad. The display will return to
the time of day.

Clock
See pages 14-15 for more details. Use tile Clock option to:

• Set the time of day.

• Set day of week.

° Select AM or PM (12-hour mode only). AM or PM will not
show with the time of day in the display.

• Choose a 12or 24 hour clock display.

• Disable the clock display.

Notes:

° When using Convect Bake and Convect Pastry with the
Auto Convect Conversion option turned off, reduce the
set temperature by 25° F.

• If Convect Roasting with the Auto Convect Conversion
option turned off, you will not be required to program a
cooking time. Check food at 750/0of the conventional
time.

° If the Auto convect Conversion is disabled, de net enter
a convect roast time.

To deactivate Auto Convect Conversion:
/, ..................

1. PressSetup pad. Setup
2. Select AUTO CONVECT. , On / Offj

.......... /

3. Select OFF.

4. PressSetup pad to exit the Setup menu.

To reactivate Auto Convect Conversion:

1. PressSetup pad.

2. Select AUTO CONVECT.

3. Select ON.

4. PressSetup pad to exit the Setup menu.

Language
The language of the screens in the display window carl be
set to English, French or Spanish. To change the display
language from English:

/, ............ \

1. Press Setup pad. " Setup '

2. Select LANGUAGE.

3. Use the arrow to scroll to next screen, if needed.

4. Select the desired language.

5. Press Setup pad to exit the Setup menu.

/, .....

" Setup
.......On/Off _

....................... /

Auto Convect Conversion

The oven comes from the factory set for Auto Convect
Conversion.

Auto Convect Conversion automatically reduces the set
temperature by 25° for Convect Bake and Convect Pastry.

For Convect Roast the control will alert you at 750/0of the
programmed roasting time to check foods for doneness.
Convect roast temperatures are not reduced.

C/F
Tile displayed temperature scale car/be changed from
Fahrenheit to Celsius.

To change the scale:

1. PressSetup pad.

2. Use the arrow to scroll to the next screen.

/ Setup
On / Off

3. Select C/F.

4. Select the desired temperature scale.

5. PressSetup pad to exit the Setup menu.
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Sabbath Mode
The oven is set to shut off after 12 hours if you accidentally
leave it on. The Sabbath Mode overrides the 12-hour shut-off
and can either be set to come on automatically or can be set
manually as desired.

Only Bake or Cook/Hold Bake will operate when the oven is in
Sabbath Mode. All other functionsare invalid. Ifa function other
than Bake or Cook/Hold Bake is in operation when Sabbath
Mode starts, the function will be canceled.

To activate Sabbath Mode:

1. PressSetup pad.

2. Pressthe arrow to scroll.

3. Select SABBATH.

Setup
\On / Off'

4. Select AUTO or MANUAL.

• AUTO will automatically prompt you to enter a Bake
temperature on Friday at 2 pm and stay in Sabbath
mode for 33 hours, SABBATH and SABBATH ENABLE
appear in the display for 90 minutes, If Bake or Cook/
Hold Bake are desired during Sabbath Mode, they must
be programmed during this 90 minute time before AUTO
Sabbath Mode is active,

• MANUAL sets the oven to Sabbath Mode for 72 hours.
SABBATH and SABBATH ENABLE appear in the display
for five minutes. If Bake or Cook/Hold Bake are desired
during Sabbath Mode, they must be programmed during
this five minute time before the MANUAL Sabbath Mode
is active.

5. Select ON or OFF.

6. PressSetup pad to exit the Setup menu.

Notes:

• The oven must be idle to program Sabbath Mode.

• Sabbath Mode cannot be turned on if the keypads are
locked out or when the door is locked.

° If the oven is baking when Auto Sabbath Mode starts,
there will be no audible beeps.

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

• If the oven light is desired while in Sabbath Mode, it
must be turned on before the Sabbath Mode is set.

• The self-clean cycle and automatic door lock do not
operate during the Sabbath Mode.

• The Bake temperature can be changed during an Active
Sabbath Mode. Simply press the Bake pad and then
enter the desired temperature using the Quick set pads.

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

• The day of the week and AM/PM must be set for
Sabbath Mode to operate correctly.

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

You may adjust the oven temperature if you think the oven is
not baking or browning correctly. To decide how much to
change the temperature, set the oven temperature 25° F
higher or lower than the temperature in your recipes, then
bake. The results of the first bake should give you an idea of
how much to adjust the temperature.

To adjust the oven temperature:

1. PressSetup pad.

2. Pressthe arrow to scroll.

3. Select TEMP ADJUST.

/j ..... ..

/Setup
On / Off /

4. Enter the desired temperature change using the number
pads.

5. Select "+/-" to indicate an increase or decrease in
temperature. The temperature change is displayed at the
top of the window.

6. PressEnter pad or wait three seconds to accept the
change.

7. Press Setup pad to exit the menu.

The oven temperature does not need to be readjusted if there
is a power failure or interruption.

Broiling and cleaning temperatures cannot be adjusted.

Tones (beeps)
The number of beeps heard at the end of cooking and at the
end of timer operation and their volume can be adjusted.

To adjust the beeps:

1. PressSetup pad. / Setup
2. Use the arrow to scroll. On / off/

3. Select TONES.

To change the beeps at the end of cooking:

1. Follow "Tones" steps 1-3 (see above:).

2. Select COOK TONE.

3. Use the arrow to scroll.

4. Select 1-30 MIN to hear one beep every thirty seconds.

OR

Select 1-60 MIN to hear one beep every sixty seconds.

OR

Select 1 DEEP to hear one beep only at the end of cooking.

5. Pressthe Setup pad to exit.

To cancel Sabbath Mode:

Press and hold the Setup pad for five seconds.
The Bake mode may be cancelled by pressing
the CANCEL pad during Sabbath.

/ Setup
.....On / Off/
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To change the timer beeps:

1. Follow "Tones" steps 1-3 Cseeabove:).

2. Select TIMERS TONES.

3. Use the arrow to scroll.

4. Select 2=30 SEC to hear two beeps every thirty seconds.

OR

Select 2=60 SEC to hear two beeps every sixty seconds.

OR

Select 1 BEEP to hear one beep only at the end of the
set time.

5. Pressthe Setup pad to exit.

To change the volume of the beeps:

1. Follow "Tones" steps 1-3 (see above:).

2. Pressthe arrow to scroll.

3. Select VOLUME.

4. Select HIGH for the highest volume.

OR

Select MEDIUM for medium volume.

OR

Select LOW for the lowest volume.

5. Pressthe Setup pad to exit.

12 H R Shutoff
The oven will automatically turn off at the end of 12 hours if
you accidentally leave it on.

To turn off this feature:

1. PressSetup pad.

2. Use the arrow to scroll.

3. Select 12HR SHUTOFF.

Setup
On / Off /

" ....... /

3. Select ON or OFF using the Quickset pads.

4. Pressthe Setup pad to exit.

Energy Saver
To save energy, the display can be set to go dark if it is not
being used.

To set the Energy Saver feature:

1. PressSetup pad.

2. Use the arrow to scroll.

3. Select ENERGY SAVER.

4. Select ON or OFF using the Quickset pads.

5. Pressthe Setup pad to exit.

Press any pad to "wake up" the display.

, On / Off/
\ ..........

Service

This area of the oven control displays the Jenn-Air Customer
Service toll-free phone number,

1. PressSetup pad. getUD
2. Use the arrow to scroll, On / Off /

.......... /

3. Select SERVICE.

4. Press the Setup pad to exit.

Dellrio

When Demo is selected, you will see a short presentation
highlighting the features of your new Jenn-Air range.

1. PressSetup pad. .........................
Setup

2. Use the arrow to scroll. On ! Off/
........... /

3. Select DEMO.

4. Select ON or OFF using the Quickset pads.

5. Pressthe Setup pad to exit.

ACC I[l

Wok Accessory - Model AO142

Ideal for stir frying, steaming, braising, and stewing. Wok has
nonstick finish, wood handles, cover, steaming rack, rice
paddles and cooking tips. Flat
bottom wok can be used on ALL
cartridges.
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WARRANTY & SERVICE

What is Not Covered By These Warranties
1. Conditions and damages resulting from any of the following:

a. Improper installation, delivery, or maintenance.
b. Any repair, modification, alteration, or adjustment not authorized by the

manufacturer or an authorized servicer.
c. Misuse, abuse,accidents, unreasonable use,or acts of God.
d. Incorrect electric current, voltage, or supply.
e. Improper setting of any control.

2. 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.
c. Transport the appliance to the servicer and back.

6. Consequential or incidental damages sustained by any person as a result of any
breach of these warranties.

Some states do not allow the exclusion or limitation of consequential or incidental
damages, so the above exclusion may not apply.

If You Need Service

Firstsee the Troubleshooting section in your Use and Care Guide or call Maytag
Services, LLC,Jenn-Air Customer Assistance at 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247]
U.S.A.and Canada.

To Obtain Warranty Service
To locate an authorized service company in your area, contact the dealer from
whom your appliance was purchased or call Maytag Services, LLC, Jenn-Air
Customer Assistance. Should you not receive satisfactory warranty service,
call or write:

Maytag Services, LLC
Attn: CAIR_ Center
P.O.Box 2370, Cleveland, TN 37320-2370
U.S. and Canada 1-800-JENNAIR (1-800-536=6247)
U.S. customers using TrY for deaf, hearing impaired or speech
impaired,call 1-800-688-2080.

Note: When contacting Maytag Services,LLC,Jenn-Air Customer
Assistance about a service problem, please include the following:

a. Your name,address and telephone number;
b. Model number and serial number of your appliance;
c. Name and address of your dealer and date appliance was purchased;
d. A clear description of the problem you are having;
e. Proofof purchase.

Use and Care guides, service manuals and parts information are available from Maytag Services, LLC, Jenn-Air Customer Assistance.
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Pour assurer une utilisation appropri_e et en route s_curit_ :
Seul un technicien qualifie devrait installer rappareil et le mettre
la terre. Ne tentez pas de r_gler, reparer ou remplacer un
composant de rappareil, _ moins que cela ne soit
specifiquement recommande dans ce guide. Toute autre
reparation doit etre effectuee par un technicien qualifie.

Debranchez toujours rappareil avantd'en faire rentretien.

IM

DE

Les instructions de securite importantes et [es avertissements
paraissant dans ce guide ne sont pas destines _ couvrir toutes
los situations et conditions eventuelles qui peuvent se presenter.
II faut faire preuve de bon sens, de prudence et de soin Iors de
rinstalhtion, de rentretien ou du fonctionnement de rappareil.

Communiquez toujours avec le fabricant si vous ne comprenez
pas un probleme ou une situation.

Reconnaissez los _tiquettes,
paragraphes et symboles sur la s6curit_

Lisez routes les instructions avant d'utiiiser cot appareil ;

observez toutes les instructionspour eiiminer les risques

instructions g n rales

d'incendie, choc electrique, dommages materiels et corporels que
pourrait causer une utilisation incorrectede rappareil. Utilisez
rappareil uniquement pour los fonctions prevues, decrites darts ce
guide. 31



Utilisez une lampe torche pour determiner si la bride
antibasculement est convenablement installee sous la

cuisiniere. L'un des pieds de mise _ niveau arriere doit etre
convenablement engage dans la fente de la bride. Lorsque la
cuisiniere est convenablement calee, la bride antibasculement

immobilise le pied arriere contre le sol. Assurez-vous que la
cuisiniere est bien ancree au sol apres chaque d@lacement.

Pour  viter un incendie ou des
domrnages causes par la
furn e
Assurez-vous que tout le materiel d'emballage est retire de
I'appareil avant de mettre cehi-ci en marche.

Gardez les materiaux combustibles bien eloignes de rappareil.
Ne rangez pas de materiaux inflammablesdarts un four.

De nombreux articles en plastique peuvent etre deteriores par la
chaleur. Gardez les plastiques eloignes des pieces de I'appareil
pouvant devenir chaudes. Ne laissez pas des articles en
piastique sur la table de cuisson; un article en piastique trop
pres de I'event du four ou d'un brQleurallume pourrait se
ddormer ou fondre.

Pour empecher un feu de graisse, _vitez toute accumulation de
graisse ou autre matiere inflammable_ ['interieur ou pres de
Fappareil.

S[ ['apparei[ est [nstalle pres d'une fenetre, des precautions

doivent etre prises pour eviter que le vent entrai'ne les rideaux
au-dessus des brQleurs.

NE laissez JAMAIS des articles sur la table de cuisson. L'air

chaud de I'event peut les enflammer et mettre egalement sous
pression des contenants fermes qui pourraient alors exploser.

De nombreux flacons d'aerosol peuvent EXPLOSERIorsqu'on
les expose _ la chaleur, et ilspeuvent contenir un produit tres
inflammable.Evitez d'utiliser ou de remiser un flacon d'aerosol

proximite de I'apparei[.

Pour eliminer le besoin d'atteindre quelque chose par-dessus
les brOleursde surface, il est preferable qu'il n'y ait aucune
armoire de cuisine directement au-dessus de I'appareil. S'il y a
une armoire, vous ne devriez y remiser que des articles peu
frequemment utilises et capables de resister _ la chaleur emise

par rappareil. La temperature pourrait etre excessive pour
certains articles, comme Iiquides volatils, produits de nettoyage
ou flacons d'aerosol.

• NE saisissez ou d_placez JANIAIS un ustensile de cuisine
enflamme.

• Four : Fermez la porte du four pour etouffer les flammes.

Ne jetez pas d'eau sur un feu de graisse. Utilisez du
bicarbonate de sodium, un extincteur _ mousse ou un produit
chimique sec pour eteindre les flammes.

Securite des enfants

NE laissez JAMAIS des enfants seuls ou sans supervision
Iorsque I'appareil est en service ou encore chaud. Ne laissez
jamais un enfant s'asseoir ou se tenir sur une partie
quelconque de I'appareil. II pourrait se blesser ou se brQler.

I1est important d'enseigner aux enfants que la cuisiniere et les
ustensiles places dessus ou _ I'interieur peuvent etre chauds.
Laissez refroidir les ustensiles en un lieu sQr,hors d'atteinte des

enfants. Les enfants doivent comprendre que I'apparei[ n'est
pas un jouet, lis ne doivent pas jouer avec les boutons ou

toute autre piece de rappareil.

Familiarisation avec I'appareil

En cas d'incendie
Debranchez ['apparel[ et [a hotte de ventilation, pour minimiser
la propagation des fiammes. Eteignezles flammes, puis mettez

la hotte en marche pour evacuer la fumee et les odeurs.

• Table de cuisson : Utilisez un couvercle ou une plaque
biscuits pour etouffer les flammes d'un feu qui se declare
dans un ustensile de cuisine.
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Evitezde toucher la region entourant I'event du four Iorsque le

four est utilise et phsieurs minutes apres I'arret du four. Certains
composants de I'event et la zone voisine peuvent devenir
suffisamment chauds pour provoquer des brOlures.Apres I'arret
du four, ne toachez pas I'eventdu four ou la zone voisine avant
qua ces composants aient pu se refroidir suffisamment.

Autres surfaces potentiellement chaudes : table de cuisson,
zones faisant face _ la table de cuisson, event du four, zone
voisine de I'event, porte du four et zone voisine de la porte et du
hublot.

Ne tauchez pas I'ampoule chaude du four avec un linge
humJdecar elle pourrait se casser.Si I'ampoule se casse,
debranchez I'appareil avant de retirer I'ampoule afin d'eviter un
choc electrique.

N'utilisez JAMAIS de feuille d'aluminium pour recouvrir la sole
ou une grille du four. Ceci pourrait endommager I'appareil ou
causer un risque de choc electrique ou d'incendie. UtJlisezle
papier d'aluminium uniquement selon les instructions donnees
dans ce guide.

Caisson et secarit 
Placeztoujours un ustensile surun brQleurde la table de cuisson
avantde I'allumer. Veillez _ bien connaitre la correspondance
entre les boutons de commande etles brQieurs.Veillez _ allumer

le ban brQieuret verifiez que le brQieurs'aliume effectivement. A

la fin de la periode de cuisson, eteignez le brQieur avantde retirer
['ustensile, pour eviter une exposition aux flammes du brQleur.

Veiiiez _ toujours ajuster correctement la taiiie des flammes pour
qu'elies ne d@assent pas sur les cotes de I'ustensiie. Des
flammes de trap grande taiiie surun brQieur sont dangereuses;
elies entrainent un gaspiiiage d'energJeet elles peuvent faire
subir des dommages _ I'ustensiie, _ I'appareil ou au placard situe
au-dessus.

NE laissez JAMAIS un brQieurde surface aliume sans surveil-

lance, particuiierement avec un regiage de puissance elevee ou
lots d'un type de frJture. Un debordement pourrait provoquer la
formation de fumee et des produits gras pourraient s'enflammer.
Eiiminezdes que possible les produits gras renverses. N'utiiisez

pas un regiage de puissance eieve pendant une periode
prolongee.

NE faites JAMAIS chauffer un recipient non ouvert darts le four.
L'accumuiation de pression dans le recipient pourraJt provoquer
son eclatement et de graves dommages materiels ou corporeis.

Utilisez des maniques robustes et seches. Des maniques
humides peuvent provoquer la formation de vapeur brOiante.
N'utJiisez jamais un linge _ vaJsselieou autre article textile _ la
place de maniques; un tel article pourrait trainer surun brQleuret
s'enflammer, ou accrocher un ustensile ou un composant de
I'appareil.

Laisseztoujours refroidir un recipient d'huile de friture chaude
avantde tenter de le d@lacer et le manipuler.

Ne laissez pas la graisse de cuisson ou autre materiau inflam-
mable s'accumuler dans ou pres de I'appareil, de la hotte ou du
ventilateur. Nettoyez frequemment la hotte de la cuisiniere pour
empecher la graisse de s'accumuler sur la hotte ou sur le filtre. Si
vous flambez des aliments sous la hotte, mettez le ventilateur en
marche.

NE portez JAMAiS, Iorsde rutiiisation de I'appareJl,des
vetements faits d'un materiau inflammable,ampies ou
manches Iongues.De teis vetements peuvent s'enflammer ou
accrocher la poignee d'un ustensiie.

Piaceztoujours lesgrilles _ la position appropriee dans le four

Iorsqu'ilest froid. Faitescouiisser la grille vers I'exterieuravant
d'ajouter ou d'eniever un plat _ I'aide de maniques robustes et
seches. @itez d'introduire la main dans le four pour d@oser ou

retirer un plat. S'il est necessaire de d@lacer une grille
Iorsqu'eiieest chaude, utiiisez une manique seche. Arretez
toujours le four _ la fin d'une periode de cuisson.

Ouvrez toujours la porte du four tres prudemment. Laissez Fair
chaud ou la vapeur s'echapper avantde retirer ou d'introduire un
plat.

AVERTISSEMENT - METS PREPARES : Suivez lesinstructions

du fabricant. Si le contenant ou le couverde en plastique d'un
mets surgele se ddorme ou est endommage durant la cuisson,
jetez immediatement le recipient et son contenu. Les aliments
pourraient etre contamJnes.

N'UTILISEZ JAMAIS la feuiiie d'aiuminium pour recouvrir la
sole ou une grille du four. Ceci pourrait endommager I'appareil
ou causer un risque de choc electrique ou d'incendie. Utilisez le
papier d'aluminium uniquement selon les instructions donnees
darts ce guide.

Ustensiles et secarit 
UtJlisezdes ustensiles _ fond plat comportant une ou des
poignees que vous pouvez facilement saisir et qui restent froides.
@Jtezd'utiliser un ustensile instable ou ddorme, qui pourrait
facilement basculer, ou dont la poignee est mal fixee. @itez

egalement d'utiliser des ustensiles de petite taJllecomportant
une ou des poignees Iourdes; ces ustensiles sont generalement
instables et peuvent facilement basculer. Un ustensile Iourd

Iorsqu'il est rempli peut egalement etre dangereux Iors des
manipulations.

Veillez _ utiliser un ustensile de taille suffisante pour que le
contenu ne risque pas de deborder. Ceci est particulierement
important pour un ustensile rempli d'huile de friture. VerJfiezque
la taille de I'ustensile est suffisante pour qu'il puisse recevoir les
produits alimentaires _ cuire et absorber I'augmentation de
volume suscitee par I'ebullition de la graisse.

Pour minimiser les risques de brQlure,d'inflammation des
matieres combustibles et de renversement par contact non
intentionnel avec un ustensile, n'arientez pas la poJgneed'un
ustensile vers un brQleuradjacent. Orientez toujours la poignee
d'un ustensile vers le cote ou Far@re de I'appareil; ne laissez pas
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non plus la poignee d'un ustensile depasser _ I'avant de
I'appareil, ou un jeune enfant pourrait facflement la saisir.

Ne laissez jarnais le contenu liquide d'un ustensfle s'evaporer

completement; Fustensile et Fappareil pourraient subir des
dommages.

Suivez les instructions du fabricant Iors de Femploi d'un sachet
pour cuisson au four.

Seuls certains materiaux de verre, vitroceramique, ceramique ou
certains ustensiles vitrifies/emailles peuvent etre utflises sur la
table de cuisson ou dans le four sans risque de bris sous I'effet
du choc thermique. Observez les instructions du fabricant Iors
de I'utilisation d'un ustensile en verre.

La securite de fonctionnement de cet appareil a ete testee
I'aide d'ustensiles de cuisine conventionnels. N'utilisez pas un
ustensile ou accessoire qui n'est pas specifiquement
recommande dans ce guide. Ne rnettez pas de couvre-brQleur
ni de gril sur la table de cuisson et n'utilisez pas de systeme de
convection additionnel. L'utilisation d'un dispositif ou accessoire
qui n'est pas expressement recommande dans ce guide peut
degrader la securite de I'appareil ousa performance, ou reduire
la Iongevite des composants.

Friteuses
Exercezune prudence extreme Iorsdu deplacement du
recipient de graisse ou Iors de I'elimination de graisse chaude.
Laissezla graisse refroidir avantde deplacer I'ustensile.

Hottes d'e×traction
Nettoyez frequemment les filtres et la hotte de la cuisiniere,
pour empecher la graisse ou d'autres produits inflammables de
s'accumuler sur le filtre ou la hotte et provoquer des feux de
graisse.

Si vous flambez des aliments sous la hotte, mettez le ventflateur
en marche.

Nettoyage et s curit 
Eteigneztous les brQleurs et attendez le refroidissement de tous
les composants avantde les toucher ou d'entreprendre le
nettoyage. Ne touchez pas la grille d'un brQleur ou la zone
voisine avant que ces composants aient pu refroidir
suffisamment.

Nettoyez prudemment la table de cuisson. Travafllez
prudemment afin d'eviter les brQlures par la vapeur si vous
utflisez un chiffon ou une eponge humide pour nettoyer les
renversements sur une surface chaude. Certains produits de
nettoyage peuvent generer des vapeurs nocives Iorsqu'fls sont
appliques sur une surface chaude.

Four autonettoyant

Ne nettoyez pas le joint de porte. Le joint est essentiel

I'etancheite de I'appareil. Veillez _ ne pas frotter,
endommager ou deplacer le joint.

N'utilisez pas de protection pour couvrir la sole ou de
nettoyant pour four _ I'interieur du four autonettoyant ou pres
de ses composants.

II est normal que la surface de cuisson devienne chaude durant
une operation d'autonettoyage ; par consequent, eviter de
toucher la surface de cuisson durant I'autonettoyage.

Avertissement et avis
importants
Envertu de la <<California Safe Drinking Water and Toxic
Enforcement Act >>de 1986 (Proposition 65), le gouverneur de la
Californie doit publier une liste des substances qui, selon retat
de la Californie, causent le cancer ou presentent un risque pour
la reproduction. Enoutre, les entreprises doivent avertir leurs
clients de I'exposition potentielle _ de telles substances.

Nous informons les utilisateurs de cet appareil que Iors d'une
operation d'autonettoyage, ils peuvent etre exposes_ une faible
concentration de certaines substances figurant darts la liste
mentionnee ci-dessus, dont le monoxyde de carbone. Pour
minimiser I'exposition, veillez _ ce que la piece ouse trouve le
four soit convenablement aeree durant une operation
d'autonettoyage, par I'ouverture d'une fenetre ou d'une porte.

AVIS IMPORTANT - OISEAUX FAMIUERS : Ne gardez
jarnais un oiseau famiiier darts [a cuisine ou dans une piece ou

il pourrait etre expose aux fumees. Les oiseaux ont un systeme
respiratoire tres sensible. Lesvapeurs qui s'echappent du four
pendant I'autonettoyage peuvent leur etre nocives ou meme
fatales. Les vapeurs qui s'echappent Iors de la surchauffe de
I'huile de cuisson, des corps gras, de la margarine et des
ustensiles _ revetement antiadhesif peuvent egalement etre
nocives.

Conservez ces instructions pour consultation ult6rieure
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ENTRET|EN ET NETTOYAGE

Four autonettoyant Programmation de l'autonettoyage :

1. Appuyezsur la toucheClean (Nettoyage).

2.

3.

"Clean

ENLEVERGRILLEsera affichc!.Retirezles grilles. .......................

S61ectionnezCONTINUER ) I'aidede latouche rapide. Les
touches rapidessontsitu6esde chaque cOt8de I'afficheur du
tableau de commande.

Choisissezle niveaudesalet6LEGERen entrant 200a I'aidedes
touches num6riquesafin deprogrammerdeux heuresde
nettoyage.Appuyezsur la touche Enter (Entre0.

OU

Choisissezle niveaudesalet6MOYEN et trois heuresde
nettoyage,pour un niveaude salet_modc!r6e.

Le cycled'autonettoyageutilisedestemp6raturesde cuisson
sup6rieuresa la normaleafin de nettoyerautomatiquementI'int6rieur
du four.

Le four doit 6tre nettoy6 rc!guli_rement.Les c!claboussuresdoivent
6tre essuy6espourc!viterune productionexcessivede fum6eou
I'apparition deflammes.Ne laissezpas de r6siduss'accumulerdans le
four.

Durant le processusd'autonettoyage,il convientde bien ac!rerla
cuisinepour c!liminerles odeursnormalementc!misesdurant le
nettoyage.

Avant I'autonettoyage
1. Eteignezla lampede four avantle nettoyage.Celle-ci risqueraitde

griller durant le cyclede nettoyage.

2. Enlevezla I_chefrite,tousles plats et lesgrilles du four. Sivous
n'enlevezpas les grilles,ellesrisquentde se d6coloreret de ne
plus glisseraussifacilementapr_s lecycle d'autonettoyage.

3. Nettoyezle cadre du four, lecadre de la
porte, lazone _ I'ext6rieurdu joint et
autour de I'ouverturedu joint de la porte

I'aided'eau et ded6tergentou d'un
nettoyantnonabrasifcomme BonAmi*.
Leprocessusd'autonettoyagene nettoie
pasceszones. Ellesdoivent6tre nettoy6espouremp6cher la
saletc!de s'incruster pendantle cycle de nettoyage. [Lejoint
assureI'c!tanch_itc!autour de la porte et du hublot du four.)

4. Pouremp6chertout dommage,ne nettoyez pas et nefrottez pas
le joint qui setrouve autour de la portedu four. Cejoint est con_u
pourc!viterles pertesde chaleur pendant lecycle d'autonettoyage.

5. Eliminezles r_sidusde graisseou de produits renvers(!ssur la
soleavant le nettoyage. Ceciemp6chela formation deflammes
ou de fum6edurant le nettoyage.

6. Essuyezles r6sidussucreset acides,comme lespatatesdouces,la
tomate ou les saucesa basede lait.L'6mailvitrifi6 poss_deune
r_sistancelimit6eauxcompos(_sacides. II peut se d_colorersi les
r_sidusacidesou sucrc!sne sontpas enlevc!savantle cycle
d'autonettoyage.

OU

Sc!lectionnezINTENSEet quatre heuresde nettoyage,pour un
niveaude salet6 important.

5. NE]q-OYAGE,TIME [Duree),VERROUILLAGEet lecompte
reboursde la durc!ede nettoyageserontaffich6spendant le
nettoyagedu four. REFROIDISSs'affichera Iorsquele nettoyage
seraterrain6,le four 6tant toujoursverrouill&

important : Laporte sera d6verrouill6eenvironune heureapr_s la
fin du nettoyage.La mentionREFROIDISSdisparakrade I'afficheur
Iosquela porte serad6verrouilk!e.

Pour differer I'autonettoyage :
1.

2.

3.

Appuyezsur la toucheClean. { Clean

ENLEVERGRILLEsera affiehc!.Retirezles grilles. " ............

Sc!lectionnezCONTINUER a I'aidede latouche rapide. Les
touches rapidessont situc!esde chaque c6tc!de I'afficheur du
tableau de commande.

Choisissezle niveaudesalet6LE6ER enentrant 200_ I'aidedes
touches num6riquesafin deprogrammerdeux heuresde
nettoyage.Appuyezsur la touche Enter [Entre0.

OU

Choisissezle niveaudesalet6MOYEN et trois heuresde
nettoyage,pour un niveaude salet6mod_!r_!e.

OU

5,

6.

S_!lectionnezINTENSEet quatre heuresde nettoyage,pour un
niveaude salet8 important.

Laporte se verrouillera.NETTOYAGE,TIME,VERROUILLAGEet le
compte_ reboursde ladur_ede nettoyageserontaffich_!s.

Apr_s le verrouillagede la porte,appuyezsur la touche More
Options (Autresoptions).

* Lesnomsde marquedes produitsde nettoyagesont des marquesd@os_esdes diff,!rents fabricants.
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7. S61ectionnezDEMARR DIFFEREa I'aidede la touche rapide.

8. Choisissezlenombre d'heuresd'attenteavantque necommencele
cycle d'autonettoyage.

9. La dur6edu d61aiet la durdedu nettoyageserontaffichdes.

Aprbs I'autonettoyage
Environuneheure apr_s la findu cycle de nettoyage, la porte
sera d#verrouill#e et la mentionREFROIDISSdisparaitra de
I'afficheur. A partir de ce moment, la porte peut #tre ouverte.

Lasalet6peut avoir laiss6au fond du four un r_sidugris poudreuxqui
peut 6tre enlevc!avecun linge humide.S'il restede la salet_,cela
indiqueque le cyclede nettoyagen'a pas 6t6 assezlong.Cettesalet6
sera enlev6eau prochain cycled'autonettoyage.

Siles grilles du four ont 6t(_laiss_esa I'int6rieur pendant lecycle
d'autonettoyageet qu'ellesglissent real,enduisezcelles-ci,ainsi que
leurssupports,d'une fine couched'huile v6g6tale.

Uned_colorationblanchepeut apparaitreapr_s le nettoyagesi des
d@6ts acidesou sucr6sn'ont pas 6t6 essuy6savant I'autonettoyage.
Ceciest normal et N'affecte PASla performancede I'appareil.

Remarques :

• Si la porte du four resteouverte,FERMERPORTEseraaffichd
jusqu'_ ce que la porte soit ferm6e.

• Si plus de 30secondess'dcoulententre le momentoQvous
appuyezsur la touche Clean(Nettoyage)et celui ou vous
appuyezsur une touche num6rique,la programmation
retourneraautomatiquementa I'affichage prdc6dent.

• Vousendommagerezla porte dufour si vousforcez son
ouverturedurant le nettoyageou le refroidissement.

• IIpeut y avoir presenced'odeur et de fum6edurant los
premiersnettoyagesdu four. Ceciest normalet diminueraou
disparaitraavecletemps.Sile four est tr_s saleou si la
I_chefritea tit6 laiss_eduns lefour, il pout y avoir une pr6sence
excessivede fum6eet d'odeur.

Alors que le four se r6chauffeet se refroidit, il est possibleque
vousentendiezdes bruits caus6spar la dilatationet la
contractiondes pi_cesmd!talliques.Ceciest normalet
n'endommagepus I'appareil.

Techniques de nettoyage

* Losnomsde marquesont des marquesdc!pos6esdes
diffc!rentsfabricants.

**Pourcommanderdirectement,composezle1-800-JENNAIR
(1-800-536-6247).

L_chefrite

et sa griJJe

Chapeauxde
brQieur et
brSleurs _ gaz
sceil_s

Grillesde
braleur =En
porcelainesur
lento

Ne couvrez jamais /a grille de papier d'aluminium;cela emp#che la graisse de couler dunsla I#chefrite
• Recouvrezla I_chefriteet sa grille d'un linge savonneux;laisseztremperpour d6tacher les rc!sidus.
° Lavezavecde I'eausavonneusetilde. Utilisezun tampon_ r6curer pour _liminerlos souillurestenaces.
• On pout placer lesdeux composantsde la I_chefriteduns un lave-vaisselle.

T_tes de brQleur amovibles
, LaissezlebrQleurrefroidir.EnlevezlechapeaudebrQleurpour le laverclansdeI'eausavonneuseavecuntampona r6curer

en plastique.Pour les tachestenaces,nettoyez-lesavecun tampon r6cureurnon abrasif,remplide savonou avecune
cr_mede nettoyagepour table de cuisson*(Pieceno20000001)**et une@onge.

• N'e||ectuez pas le nettoyageau lave-vaisselleou dunsle four autonettoyant.

Br_Jeurs _ gaz scell_s
• Nettoyezfr6quemment.Laissezle brQleurrefroidir.Nettoyezavecdu savonet un tampon_ r6curer en plastique.

Pour lestachestenaces ous6chc!es,nettoyezavecune @onge nonabrasiveremplie desavon,une brossedure, une
brosse_ dents (ouson bout en caoutchouc,si elle enest dot_e) ou une @ingle droite.N'agrandissez pas ou ne
d_!formezpus los trous.

• Veillez a nepas introduire d'eau dans losorifices du brQleur.
, TravaillezprudemmentIorsdu nettoyagede I'allumeur.Si I'allumeurestendommag_!ou mouill_!,los brQleursde la

table de cuissonne pourront puss'allumer.

• LavezlesgrillesavecdeI'eausavonneusetilde et untamponardcurerenplastiquenonabrasif. Pourlostachestenaces,
lostachestenaces,nettoyez-lesavecuntampon rdcureurnonabrasif remplidesavon,ou unecr_medenettoyagepour
table decuisson_et unedponge.S'il restedessouillures,appliquezdenouveaulacr_mepourtable decuisson,recouvrez
avecun essuie-touthumide,et laisseztremper pendant30 minutes.Frottezde nouveau,rincezet faites sdcher.

• N'effectuez pas le nettoyageau lave-vaisselleou dunsle four autonettoyant.
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Tableaude • Pourverrouillerlescommandespendantle nettoyage,reportez-vousa lasectionVerrouillagedescommandosde lapage45.
commande • Essuyezavecun lingehumide.S6chezbien.N'utilisezpas nettoyantsabrasifssur le tableau.
et horloge • Losnettoyantspourverrepeuvent6treutilisdss'ilssentd'abordpulv6ris6ssurun chiffon.NEpulv#risezPAS le produit

directementsurles touchesde commandeet I'afficheur.

Boutonsde • Placezlosboutons_ lapositionOFF(Arr6t)et retirer-lesentirant.
coramande • Lavez,rincezet s6chez.N'utiiisez pas un agentde nettoyageabrasifsusceptiblederayerle fini.

• Faitesfonctionnerbri_vementchaquec!16mentpourv6rifierquelesboutonsont €!t6correctementr6install6s.

Dosseretet table L'_mailvitrifi6est faitdeverreli6aum6talpar fusion.IIpeutsefissurerous'c!caillers'il estmalutilis6.IIposs_deuner_sistance
de caisson- limit6eauxcompos6sacides.Essuyezimm6diatementtout renversementavecun lingosec,particuli_rements'ils'agitde
Ernailvitrili_ compos6sacidesousucr6s.

• Unefoisrefroidi,lavezavecdeI'eausavonneuse,rincezet s_chez.
• N'essuyezjamais unesurfacetiedeouchaudeavecun lingohumide.Ellepourraitsefissurerous'6cailler.
• N'utilisezjamais de nettoyantspourfour,d'agentsde nettoyagecaustiquesouabrasifssur le fini ext6rieurde lacuisini_re.

Panneaux, • Unelois les pi_cesrefroidies,lavez-lesa I'eausavonneusetilde, rincezet s6chez.N'essuyezjamaisunesurfacetilde ou
R_chauffage chaudeavecun lingohumide,car colapourraitabimerlasurfaceet provoquerdesbr01urespar lavapeur.
Tiroir, et la • Pourlestachestenaces,utilisezdesagentsdenettoyage16g_rementabrasifscommelap_teau bicarbonatedesoudeou
Poign_e BenAmi*.N'utiiisezpasde nettoyantsabrasifscommelostamponsen lained'acierou lesnettoyantspour four.Ces
de porte = produitsrayeraientouendommageraientlasurface.
peintesernail Important: Utilisezun linffeou un terchensecpour essuyer losprodults renvers_s,surtouts'ilssentacides eu

sucres. Lasurface peurrait se d#ce/erer eu se ternirsi la salet_ n'#taitpus imm_diatement enlev#e.Ceci
estparticuli#rement important duns lecas de surfaces blanches.

Hublotet porte • Evitezd'utilisertrop d'eau,car ellerisqueraitde s'infiltrersousou derrierele verre,causantainsidestachessur le hublot
du four - • Lavez_ I'eauet ausavon.Rincez_ I'eauclaireet sc!chez.Un nettoyantpourverrepeut 6tre utilis_si vousle pulv6risez
Verre d'abord sur un chiffon.

• N'utJlisezpusde produitsabrasifscommelestampons_ r6curer,la lained'acierou lesnettoyantsenpoudrequi
peuventrayerle verre.

Int_rieurdufour • Suivezles instructionsprc!sent6esauxpages35-36 pour I'autonettoyagedufour.

Grilles du four • Nettoyeza I'eausavonneuse.
• Eliminezlessalet6stenacesavecunepoudredenettoyageou untampon_ r6curersavonneux.Rincezet sc!chez.
•Les grilles sed6colorentet glissentdifficilementsi ellessent laiss6esdanslefour pendantlecycled'autonettoyage.

Sicela se produit,enduisezle borddes grilleset leurssupportsavecun peud'huile v6g6talepour leurpermettrede
glisser_ nouveau,puis essuyezI'exc_s.

Acier inoxydaMe • N'UTILISEZPASDE PRODUITSDENETTOYAGECONTENANTUNAGENTDE BLANCHIMENT CNLORE.
[certainsmod_les) • N'UTILISEZPASDE NETTOYANTSABRASlFSOU,4 BASED'ORANGE.

• ESSUYEZTOUJOURSDANS LESENSDU GRAINPENDANTLENETTOYAGE.
• Nettoyage journalier/salete I_gere -- Nettoyez_ I'aideun lingedoux oud'une @ongeet un desproduitssuivants:

eausavonneuse,m61angevinaigreblanc/eau,nettoyantpourverreet surfaceFormula409*ou un produitsemblablepour
verre.Rincezet s6chez.Pourpolir et aider_ pr_venirlostracesde doigts,appliquezStainlessSteelMagicSpray*
(piecen° 20000008)**.

• Salet_ raod_ree/importante --Nettoyez a raided'un lingodouxou d'une _pongehumideet I'undes produits
suivants: BenAmi,SmartCleanserouSoftScrub*. Rincezet s_chez.Lostachesrebellespeuvent8treenlev_esen
frottant dunsle sonsdu grainavecuntampontout usageScotch-Brite* humide.Rincezet s(!chez.Pourretirerlos
marqueset redonnerdu lustre,terminezle nettoyageavecleproduit pouracier inoxydableMagicSpray*.

• D_coloration -- Avecun chiffondoux ou une@ongehumide,appliquezle nettoyantpour acierinoxydableCameo*.
Rincezimm_!diatementet s_!chez.Pourretirer losmarqueset redonnerdu lustre,terminezlenettoyageavecle
vaporisateurpour acierinoxydableMagicSpray*.

Los hemsde marque desproduits de nettoyagesent des marquesd@os_esdes diff,!rents fabricants.
•* Pourcommanderdirectement,composezle 1-800-JENNAIR[1-800-536-6247].
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ENTRET|EN

Porte du four Pieds de raise & niveau

• N'essayez JAMAIS d'ouvrir ou de fermer la porte ou de mettre le
four en marchesi la porte n'est pas bien remiseen place.

• Ne placez JAMAIS les doigtsentre lacharniSreet le cadre avant
du four. Les brasde charni_resont munisd'un ressort.S'ilssont
accidentellementheurt6s,ils se rabattentviolemmentcontre le
cadre du four et risquentde vousblesser lesdoigts.

D_pose de la porte :

1. Unefois lacuisini_refroide,ouvrezla
porte du four jusqu'a la positiond'arr6t
pour le gril (environ4 po/10 cm].

2. Tenezlaporte de chaque cOt& Ne
soulevez pas la porte par la poign6e.

3. Tirezvers le haut sanssaccadesjusqu'a ce que la porte ait pass6
les brasde charni_re.

Remise de la porte :

1. Tenezlaporte de chaque c6t&

2. Alignez les fentesde laporte et les bras de charni_re.

3. Fakesglisser la porte sur lesbras de charni_re,jusqu'_ ce qu'elle
reposecompl_tementsur les charni_res.Poussezsur les coins
sup6rieursde la porte pourqu'elle soit bienassisesur les
charni_res.Laporte dolt 6tre droite.

important : Laporte d'une cuisini_re neuvepeut sembler
{{spongieuse>>Iorsqu'elleest ferm6e.Ceciest normalet diminuera
avecle temps.

Hubiot du four
Protection des hublots :

1. N'utiiisez pas de produits nettoyantsabrasifscommeles
tampons_ r6cureren lained'acier ou les produitsde nettoyage
en poudrequi peuventrayerleverre.

2. Ne heurtezpas leverre avecun ustensile,un meuble,un jouet
ou tout autre objet.

3. Ne lermez pas la porte du four avantd'avoirreplac6les grilles.

Touted6gradationdu verre (rayure,choc,tension, etc.) peut affaiblir
sa structureet augmenter le risquede bris a une date ult6rieure.

Assurez-vousque la cuisini_reestd'aplomb unefois [_
install6e. Dartsle cascontraire,toumez les piedsde I1_
raise_ niveau,_ chacundes anglesde la cuisini_re, I_

jusqu'a ce quecelle-ci soit d'aplomb. ;_,_

_\ ANTIBASCULEMENT

PIED DE MISE ,_
NIVEAU

i cJairage du four

PourremplacerI'ampouleparune ampouleappropric!e,
commandez-laaupr_sde Jenn-Air.T61@honezau 1-800-JENNAIR
(1-800-536-6247)et commandezune ampoulehalog_ne,piece n°
74004458.

Pour rempiacer I'ampoule du four :

I. D6branchezlacuisini_re.

2. Unelois le four froid,saisissezle reborddu couvre-ampouledu
bout des doigts. Enlevez-leen tirant.

3. Enievezsoigneusementla vieille ampouleen latirant tout droit
du socleencc!ramique.

4. Pour6viterd'endommagerI'ampouleneuveou de diminuersa
dur_e,ne la teuchez pas a mainshues.Tenez-laavecun linge
sec ou de I'essuie-tout.Enfonceztout droit les brochesde
I'ampouledans lespetits trous du socleen cc!ramique.

5. Remettezle couvre-ampouleen I'enclenchanten place.

6. Rebranchezla cuisini6re.RemettezI'horloge_ I'heure.

Suite
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Raccordement  lectrique
Lesappareils n_cessitantune alimentation
_lectrique comportent unefiche de rnise_ la
terre _ trois broches qui doit 6tre branch6e
directementsur uneprise de 120volts a trois
cavitc!set correctementraise_ la terre.

Toujoursd4branchezI'appareilavantd'y faire de
I'entretien.

Lafiche de mise) [aterre _trois brochesoffre une protectioncontre
le risquede choc 61ectrique.NE COUPEZ£AS OU N'ENLEVEZ
PASLA BROCHEDETERREDU CORDOND'ALIMENTATION.

Si la prise ne comporteque deuxcavit6s,n'est pas misea laterre ou
n'est pas appropri6e,le propri_tairede rappareil a la
responsabilit_de fake rernplacerla prise par une prise _ trois
cavit_scorrectement raise_ la terre.

D placement d'un appareil
gaz

Lesraccordsdesappareilsa gaz utilis6ssur cot appareilne sent pas
con£uspourdes d@lacementsfrc!quents.Unefois I'appareil installc!,
NE le deplacez £AS de fa£on r@6t6e pour le nettoyerou le
changerde place.Sicot appareildolt 6tre d6m6nag_et/ou enlev6
pour 6tre r@ar6, suivezla m6thoded6critedans los instructions
d'installation.Pour toute information,prenezcontactavec le service

la clientSledeJenn-Air au I 800JENNAIR(1800536-6247).

II faut que le piedarri_rede la cuisini6resoit enclench6darts la
bride antibasculementpourque la cuisiniSrene puissebasculer
accidentellement.
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EPANNAGE

Pour la plupart des problbmes
observ6s, essayezd'abord ce qui suit.

Une pattie ou Jatotaiit_ de la
cuisinibrene fonctionne pas.

L'horioge,i'afficheur et/ou
les larnpes fonctionnent, mais le four
ne chauffe pas.

Un brfiieur de surface ne
s'aiiurne pas.

Rammes non uniformes.

la flamme du br_ieur s'6ioigne
des orifices.

les r6suitatsde la cuisson
differentde ceux du
four pr6c_dent.

Les aliments ne griiient pas
correetementou d_gagent
beaucoup de furn6e.

i!!!i!i¸i¸i i  ii!  i !   iii   !    !!!i! !  ! ! ! ! ! ! i! i i       i !i i  i                                                                                                                iiiiiiiiiiiiiiiii  i iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii ! !i! ! ! i!  i!!!i!i! i i i i i ii!ii!iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii!i!i!i!
V6rifiezque les commandesdu four sontcorrectementr6glc!es.
V6rifiezsi la fiche est bien branch6esur la prise.
Inspectez/rc!armezledisjoncteur. Inspectez/remplacezle fusible.
Vc!rifiezla sourced'alimentationc!lectrique.

o

o

Vc!rifiezsi lasurfaceet/ou lescommandesdufour sont bienr6gl_es.Voyezlespages42et 46.
V6rifiezsi laporte du four est d_verrouilk!eapr_sun autonettoyage.Voyezlapage35.
V6rifiezsi lefour estrc!gl6pourunecuissondiff_r_eoupourunautonettoyage.Voyezlespages
46et 35.
V_rifiezsi leverrouillagedes commandesestactive!.Voyezla page45.
Vc!rifiezsi lacommandeesten mode sabbat.Voyezla page57.

Lefour peut 6tre programme!pour unefonction diff6r_e oude cuissonet maintien.
Leverrouillagedes commandesest peut-6treacti%. Voyezla page45.

o

o

V_rifiezque I'appareilest correctementraccordc!_ la sourced'c!lectricit6.
D6terminezsi I'alimentationc!lectriqueest interrompue(fusiblegrilk!/disjoncteurouvert].
W!rifiezque I'allumeurestsec et qu'il 6metdes_tincelles.Le br01eurnepeut s'allumer si
I'allumeurest endommag6,souill6 ou mouillc!.Si I'allumeur neg6n_repas d'_tincelles,
ramenezle bouton decommande_ la positionOFF(Arr6t].

Lesorifices du brCtleursentpeut-6tre obstru6s.

, Assurez-vousqu'un ustensilereposesur la grille.

e Vc!rifiezquelatemperatures_!lectionn_!eestcorrecte.Assurez-vousquelefour estpr_!chauff_
quandcela est pr_cis_darts la recette.
D_terminezsi I'_!ventdu four est obstru_. Voyezson emplacementa la page50.
Assurez-vousque la cuisini_reest d'aplomb.
Les r_glagesde temp_!raturevarientsouvententre un four neuf et le four qu'il remplace.
AvecI'_gedesfours,la temp_!ratureestsouventd_!cal_eet devientpluschaudeouplusfroide.
Voyezla page57 pour obtenir les instructionssur le r_glagede la temperaturedu four.
important:II n'est pas recommand_de r_gler la temp_!raturesi un probl_mese manifeste
avecuneou deux recettesseulement.
Utilisezlesborisustensiles.Lesustensilesfonc_sdonnentunbrunissementdecouleurfonc_e,
les ustensilesbrillants,un brunissementplus clair.
V_!rifiezla positiondes grilles et desustensiles.Lors de la r_partitionsur deux grilles,ne
superposezpasles plats.Veilleza laisserunespacede 2,5a5 cm (1a2 po] entre les platset
les paroisdu four.
Contr01ezI'utilisationdefeuilled'aluminiumdanslefour.Ne recouvrezjamaiscompl_tement
unegrilledufour avecdu papierd'aluminium.Placezun petitmorceaudefeuilled'aluminium
sur la grille sousle plat pourr_cup_!rerles mati_resrenvers_!es.

, V_!rifiezla positiondes grilles.Lesalimentssont peut-_tretrop prochesdu br01eur.
Lepapier d'aluminiuma _!t_realutilis_!.Ne garnissez jamais la grille de la I_chefriteavec
du papierd'aluminium.
EnlevezI'excSsde graissesur lapiece de viandeavantla cuissonau gril.
Une I_chefritesale a_t_ utilis_e.
Pr_chauffezle four pendant 2 _ 3 minutesavantde placer le plat dans le four.
Portedu four ferm_!edurant la cuissonat] gril.

_0 Suite



L'autonettoyagene se fait pas.

Le four ne se nettoie pas
correctement.

La porte du four ne
se d_verrouillepas apr_s
le cycle d'autonettoyage.

il n'y a pas de bips et
I'afficheur ne fonctionnepas.

De I'humidit_se d_posesur le
hublotou de la vapeur
s'_chappe de I'_vent.

Odeur forte ou fum_e 16g6re
la raiseen marche du four.

Codesd'anomalie

Des bruits se font entendre.

• D6terminezsi I'appareila 6t_ programm6pour un autonettoyagediff6r6. Voyezla page35.
• V6rifiezque la porte est ferm6e.
• V6rifiezsi la commandeest en modesabbat.Voyezla page57.
• Le four est peut 6tre _ unetemp6raturesupc!rieurea 204° C (400° F].Latemp6raturedu four

dolt 6tre inf6rieurea 204° C (400° F) pour pouvoirprogrammerun cycle d'autonettoyage.

• Un temps de nettoyageplus long peut 6tre n6cessaire.
• Avant [operation d'autonettoyage,vous n'avezpas _limin_ lesaccumulationsexcessivesde

r_sidus,particuli_rementles r6sidusd'alimentsacidesou sucrc!s.

• L'int6rieurdu four est encorechaud. Laissezle four refroidir pendant environune heureapr_s
un cycle d'autonettoyage.II estpossibled'ouvrir laporte Iorsquele messageLOCK
O/errouillage)n'est plus affich6.

• La commandeet la porte sont peut-6treverrouill6es.Voyezla page45.

• Le four peut 6tre en modesabbat.Voyezla page57.

• Ceciestnormalavecdes aliments_teneur _lev6een humiditY.
• Le nettoyagedu hublot a produittrop d'humidit6.

• Ceciestnormalpour unecuisiniSreneuveet disparaitapr_squelquesutilisations. Un
autonettoyage61imineralesodeursplus rapidement.

• La miseen marched'un ventilateurd'extractionaidea enleverfum_eet odeur.
• Saletc!importantesur lasole. Exc!cutezune opc!rationd'autonettoyage.

• Lefour peut d_celeruneanomalieIorsde laprogrammationou du fonctionnement.Encas
d'anomalie,lemessageDEFAUTDETECTE- APPUYEZENTERPOURREESSAYERpeuvent
apparaitre.Suivreles indicationsdeI'affichage.Si I'anomalier6apparaitou nes'effacepas,appeler
un r6parateuragrc!6ou composerle num6rosansfraisde I'afficheur.

• Si lam6meop6rationestessay_eavantquele four nesoit r6par6,le messageCARACTERISTIQUE
NONDISPONIBLE- APPUYEZAIDEparaitra.Lacaract6ristiquesera dansI'incapacit6de
fonctionnertant que la r6parationn'aurapas_t6 effectu6e.

• Si le four est tr_ssale,les flamm_chespeuventproduireun code d'anomalieaucoursdu cycle
d'autonettoyage.Appuyersur CANCEl_(Annule0 et laisserle four refroidircomplStement,essuyer
la saletc!enexc_spuis reprogrammerI'autonettoyage.Si lecoded'anomalier6apparait,prendre
contactavecun r6parateuragrc!6.

• Lefour peut fairediff6rentsbruits16gers.Vouspouvezentendrelesrelaisfonctionneret s'arr6ter.
Ceciestnormal.

• La chaleurdarts le four,puis le refroidissement,peuventproduiredes bruitsdecontractionoude
dilatationdu m_!tal.Ceciest normalet n'endommagepas I'appareil.

SAbciignote puis, • Lefour esten modesabbat.Pourannuler,appuyezsur la toucheSetup [R_glage)pendantcinq
s'affiche continueJJement, secondes.

impossibled'ajouter un
autre favori.

• La listedes favorisest pleine.Poureffacer unfavori et enajouter un nouveau,consultezles
instructions_ la page55.
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CU N R LA RFACE

|
HiGH (Elev6e): S'utilise pour porter un liquide |

6bullition ou atteindre la bonnepressiondans
un autocuiseur.R_duisezensuite la puissance
de chauffageapr_s led6but de I'_bullitionou de
la cuissondes aliments.

Une puissancede chauffage interm6diaireeat
utilis6epour la poursuitede la cuisson.Les
aliments necuisent pas plus rapidementsi vous
utilisezune puissancedechauffage plusc!lev_e
que n6cessairepour le maintiend'une douce
c!bullition.L'eau bout toujours _ la m6me
temp6rature,queI'c!bullitionsoit tranquille ou
vigoureuse.

J

LOW (Basse): S'utilise pour le mijotageou le
maintiende latemp6ratured'un mets,ou pour
la fusion de chocolatou beurre.Lorsqueleplat
ou I'ustensileest couvert,un d_but de cuisson
peut se produireavecla puissancede
chauffage LOW.Pourr_duire la puissancede
chauffage,tournezle bouton _ la position OFF.
Vc!rifiezlastabilitc!des flammessur le brOleur.

Commandes de la
surface de cuisson

Allumage sans flamme
de veille
Le dispositifd'allumagenefait
interveniraucuneflamme de
veille.ChaquebrOleurde la
table de cuissoncomporteun
allumeur par6tincelle.Travaillez
prudemmentlots du
nettoyageautour des
br01eursde latable de
cuissorl.

Si un brOleurde la table de
cuisson nes'allume pas,
ddterminezsi I'allumeurest
bris& sail ou mouilld.

CHAPEAU DE BRULEUR

(

ORIFIC LLUMEUR

BASE DE BROLEUR

Boutons de comrnande de la
surface de cuisson
Utilisezcesboutonspour commanderI'allumagedes br01eursde
surface. Vous disposezd'un choix infini de rdglagesde puissance

entre les positions LOWet HIGH.Vous pouvezpercevoirune
d6tentede calagea la position HIGH.Vouspouvezmettreles
boutonssur cesdeuxpositionsou atout autre endroit.

Un schemaprosde chaque bouton identifie le brOleur

D de surfacecommand6 ce bouton.Parexemple,lepar
FRONT sch6ma_ gauche identifieune brOleuravant.

R_glage des commandes :

Lapuissancea employerdc!penddu type et de la taille de
I'ustensileutilisc!.

1. Placezun ustensilesur la grille du brOleur.

* Siaucun ustensilen'est plac_ sur la grille du brOleur,les
flammespeuventavoirtendancea se s@arerdu brOleur.

2. Enfoncezle boutonde commandeet toumez-le jusqu'a la
positionvoulue.

* Vous pouvezpercevoir lecliquetis correspondant_ la
productiondes _tincelleset le brOleurs'allume.

Important : Chaquebr01eurde surfaceestcon_u pour se rallumer
automatiquementsi la flamme s'c!teint.

Utilisation durant une
panne d'_lectricit_

1. Approchezuneallumette enflamm6edu br01eura utiliser.

2. Enfoncezle bouton et tournez-ledoucement.

3. Ajuster les flammes_ la taille d6sir6e.
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Surface de cuisson Grilles de br leur
Pour bviter la formation de taches ou un

changement de couleur de la surface de cuisson :

= Nettoyezla surfacede cuissonapr_s chaqueutilisation.

• Enlevezles rOsidusrenversc!sde produitsacidesou sucrOsd_s
que la surface decuisson a refroidi;cesproduits

renvers_speuvent faire changer lacouleur de
1'Omail.

A la diffOrenced'une cuisiniSredotOede
br01eurs_gaz standard,la surfacede cuisson
de cette cuisiniSren'est pas amovibleou

relevable. Ne tentezpas de relever la surface
de cuissen, quelle qu'en seit la raison.

Br leurs scell6s
Les br01eursscell_sde la cuisini_resent fixOssur la table de
cuisson;ils nesent pasconguspour 6tre enlevOs.Commeles
br01eurssont scellc!s,un produit qui d_borded'un ustensilene
s'infiltrera pas sousla surfacede cuisson.

Vous devezcependantnettoyerles br01eursapr_schaque utilisation.
Lechapeaudu br01eurs'enl_vefacilementpour 6tre nettoyc!.07oyez
les instructionsde nettoyagea lapage36.)

Pour le bonfonctionnementdu br01eur,la tote de br01eurdolt 6tre
correctementplacOesur la basedu br01eur.

Br leurs de haute

performance
Cettecuisini_reestdotc!ed'un brOleurde 16000 BTU, _ haute
vitesse,plac6a I'avantdroit Ce brOleurpermetunecuisson_ vitesse
plus rapide,utile pour faire bouillir rapidementde I'eauou cuire une
grandequantitc!d'aliments.

Br leur de faible puissance
Cebr01eurestsitu_ du cOt6gaucheou droit REARr_

arri_re.IIoffre une plus faible puissancepour L.J

la cuissondesaucesd_licatesou la fusiondu
chocolat.

* Lapuissancethermique(BTU)des brdeurs
estdiff4renteIorsdeI'alimentationaugaz de
p4trole liqu4fi4.

Br leur deux anneaux
(certains modeles )
La table de cuisson comporte un br01eur _ deux anneaux
situ6 au centre gauche. Pour allumer ce br01eur, appuyez sur
le bouton et tournez-le vers la gauche.
Tournez le bouton jusqu'_ ce que vous
obteniez le rOglage dOsir& Le br01eur
s'allumera selon la sOquence suivante :
I'anneau intOrieur est _ HIGH (ElevO],
I'anneau intOrieur est _ LOW (Bas], puis
les deux anneaux sont _ HIGH, et
finalement, les deux anneaux sont _ Low.
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Avantune opc!rationde cuisson,v_rifiezque la grille est
correctementplac_e. Lorsde I'installation desgrilles,placez
I'extr_!mit_avecpattesvers le centre,au niveaudes barresdroites.

Une grillede br01eurincorrectementinstall_epeut _cailler la surface
de cuisson.

Ne [aires pas [onctionner un brSleur sans qu'un ustensilesoit
piac_ surla grille. L'_rnail de la grille peut s'_cailler s'il n'y a
aucun ustensilecapable d'absorberla cbaieur _mise par le
br_leur.

TravaillezprudemmentIorsqu'il faut remuerdes alimentsdans un
ustensileplac_sur lagrille de br01eur.Lesgrilles comportentun fini
lissequi facilite le nettoyage.Lesmarmites/casserolesglisserontsi
ellesne sent pas maintenues.Cecipeut entrainerun renversement
de nourritureschaudeset doric causerdes br01ures.

MSmesi lesgrilles sont tr_s durables,elles finissentpar perdre leur
_!clatou se dOcolorenta causede la tempOrature_levOedes
flammes.

_eilrlarq!.les :

* Un br0leurconvenablementr_g[_ et dont les orificessont
propress'allumeen quelquessecondes.Lorsde I'alimentation
augaz naturel, lesflammessont bleues,avecun cOneinterne
bleu intense.

Si les flammesd'un br01eursont jaunesou si la combustionest
bruyante,le ratio aidgaz peut 8tre incorrect.Demandez_ un
technicien d'effectuer le rOglage.[La garantiene couvrepasce
r_!glage.]

Lorsde I'alimentationau gazde p_!troleliqudi& il est
acceptableque I'extr_mit_desflammessoit jaune. Ceciest
normal;aucun rOglagen'est n_!cessaire.

Avec certainstypesde gaz,vouspouvezpercevoirun petit bruit
d'explosionIorsde I'extinctiond'un br01eurde surface.Ceciest
normal.

Sivous fakespasserrapidementle bouton de commandede la
positionHIGHa laposition LOW,lesflammespeuvent
s'_teindre,particuliSrementsi le br01eurest froid. Siceci se
produit,placezle bouton de commandea la positionOFF
larrY0 et attendezquelquessecondesavantd'allumerde
nouveaule br01eur.

Ajustez la puissancede chauffagedetelle mani_reque les
flammesne d_bordentpas a la p_!riph_!riede I'ustensile.



CU N AU R

Tableau de commande
AB CD

Rapid
I Preheat

G H

Favorites
On /off

_Setup

on /Ofi_
Clea

J KL

TINIERI
On/Off

I

1 2 3
ABC DEF

TIMER2

On/Off 4 5 6
GHI ]KL MNO

7 8 9
PORS TUV WXYZ

Back 0 Enter

I Space I
lock

Warm Oven
Drawer Light CANCEL
On/Off

M N 0

Letableaudecommandeestcon% pour faciliterlaprogrammation.Laconsoleaffichelesoptionsdechaquefonctionetvousguidepusapusdurant
laprogrammation.Lescaract6ristiquesdutableaudecommandevarientselon lemodale.L'afficheurdu four illustr#ci-dessusest programm6pour
effectuer uneop6rationde cuisson.

 !i:I :IilII I!SI I!SI I!SI I!SI I!SI I!Ii!

RapidPreheat
(Prc!chauffagerapide)

Convect[Convection)

Bake[Cuisson
aufour)

Broil {Cuissonaugril]

TIMER1 (Minuterie]

Display[Afficheur]

TIMER2 [Minuterie]

Touchesnum6riques

Favorites[Favoris]

More Options
[Autresoptions)

Clean(Nettoyage]

Setup [R6glage]

WarmDrawer(Tiroir
de rechauffage]

OvenLight [Lampe
defour)

CANCEL[Annuler]

QuicksetPads
(Touchesrapides]

Pourdiminuerladurc!edeprc!chauffage.

Pourlacuissonaufour et le r6tissage
convection.

Pourla cuissonau four et le rOtissage.

Pourlacuissonau grilet le brunissage
dela pattiesup6rieure.

Programmelaminuterie.

Affiche les fonctionsdu four, los
optionset I'horloge.

Programmelaminuterie.

Pourprogrammerla dur6eet la
temperatureou pourentrer le nomdes
programmesfavoris.

Pourafficher,programmerou
sauvegarderdes cyclesdecuisson.

Pouracc6deraux caract6ristiques
additionnelles.

Pourprogrammerlecycled'autonettoyage

Pourafficherou modifier losrc!glages
pardc!fautde I'usine.

Pour le r_glagede la tiroir de
rechauffage.

Pourallumerou c!teindrela lampe
defour.

Annuletouteslesop6rationssaulla
minuterie,I'horloge,los r6glagesfavoris,
et tiroir de rechauffage[curtains
mod61es).

Pourchoisir losoptionsaffichaessur
laconsole[_ c6t6de laconsole
sur lesdeuxc0t6s].

Touches rapides
Lostouches rapidessontsituc!esdechaque cOt6de la consoleet
sont utilis6espours(glectionnerla fonction d6sir6eou I'option
affichc!e.Pourchoisir I'option ou lafonction,appuyezsur la touche
rapide pros du mot.

Sivousd_sirezretourner) 1'6cranprc!c6dentde la fonction ou de
I'option,appuyezsur la touche Back [Pr6c6dent]. Lorsquevous
avezterrain6 la programmation,appuyezsur la touche Enter {Entre0
ou attendezquatresecondeset la fonction dc!butera
automatiquement.

Les %ches pointantvers le haut indiquent la prc!senced'6crans
additionnelsaffichant plus d'options. Appuyezsur lestouches
rapides pros des %ches pour faire driller les _crans.

Important : Quatresecondesapr_s I'entr#ede la fonction,de I'option,
du nombreou de la lettre, la fonction seraentr6e automatiquement.Si
plus de30 secondess'6coulententre los c!tapesde programmation,la
fonction sera annul#eet rafficheur retourna_ I'#cranpr#c6dent.

Horloge _................,
R6glage de I'horloge : Setup '

1. Appuyezsur la touche Setup. , On / Off'\ ............. /

2. %lectionnez HORLOGE_ I'aidedes touchesrapides.

3. %lectionnez HEURE.

/4. EntrezI'heurea I'aidedes touchesnum6riques.

5. Appuyezsur la touche Enter.

6. %lectionnez AM ou PM en modede 12heures.[Pour I'horloge
de 2/4heures,voyezla page/45.)

7. Pourquitter le modede r6glage,appuyezsur la toucheSetup.
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Pour activer et annuler i'affichage de
I'horloge/jour de la semaine :

1. Appuyezsur la touche Setup (R6glage).

2. S61ectionnezHORLOGE.

Setup
On/Off

\ /

3. Appuyezsur la fl_che pourafficher le motDESACTIVER.

4. S61ectionnezDESACTIVER.

5. S6lectionnezHEURE.

6. ChoisissezOFF[Arr6t] pourannulerl'affichage deI'florloge,ou
sglectionnezON (Marche] pour afficherI'horloge.

7. S61ectionnezOFFpour annulerI'affichagedujour dela semaine.
S61ectionnezON pour afficherlejour dela sernaine.

8. Pourquitter le mode de r6glage,appuyezsur la toucheSetup.

Entr6e du jour de la semaiue :
/ ..........

1. Appuyezsur la touche Setup. " Setup

2. S61ectionnezHORLOGE. "_rl/u!!_'-'_

3. Appuyezsur la flSchepourafficher le motJOUR.

4. Utilisez la touche rapidede la fl_chepour faire ddiler leg jours.

5. S61ectionnezle jour d6sir6e.

6. Pourquitter le mode de r6glage,appuyezsur la toucheSetup.

Reglage de I'horloge pour 12 ou 24 heures :

L'horlogepout 6treprogramm6epour afficher 12ou 24 heures.

1. Appuyezsur la touche Setup. _........
Setup2. S6iectionnezHORLOGE.

On / Off

3. Utilisez la fl_che pour passera I'c!cransuivant. "...........................

/4. S61ectionnez12/24 H.

5. S61ectionnez 12 FIR ou 24 HR.

6. Pourquitter le mode de rc!glage,appuyezsur la toucheSetup.

3. Appuyezsur legtouchesnum6riquespour entrer la nouvelle
dur6evoulue.

4. Appuyezsur la toucheEnter.

Pour annuler la minuterie :

Appuyezdeuxfoissur la toucheTIMER 1 ou
TIMER 2.

Si leg deu× miuuteries sour actives :

TIMER 1
...., On/Off

Si la minuterievoulue estd_ja affich6e,appuyezunefoissur la
touche pour le moded'c!ditionet deuxfoispour annulet la minuterie.
Si la minuterievoulue n'est pus affich6e,suivezleg6tapes
6numc!rc!esci-dessous.

1. Appuyezsur la toucheTIMER unefois. Laminuteriechoisiesera
affich6e.

2. Appuyezsur la toucheTIMER une deuxiemefois pouracc6der
au moded'6dition afin defaire legchangements.

3. Appuyezsur la toucheTIMER une troisi_mefois pourannuler la
minuterie.

Modifier leg sonneries de la miuuterie :

Le signalsonore desMINUTERIEIet MINUTERIE2 pout 6tre
modifi& Legoptionsdisponiblessontdeux bips _ toutes leg30
secondes,deux bips _ toutes leg60secondesou un soul bip. Le
rc!glagepar ddaut est d'un soul hip.

/, ....................

1. Appuyezsur la toucheSetup. Setup
, On/Off

2. %lectionnez la fl_chepour afficher " ......... J
SlGNAUXSONOR.

3. SelectionnezSIGNAUXSONOR.

4. %lectionnez SIGNAUX MINUTE.

5. %lectionnez le signalsonore d_sir6 [2-30SEC,2-60SECor 1
BEEP[Bip)).

6. Pourquitter le modede r6glage,appuyezsur la touche Setup.

Nlinuteries
Reglage des miuuteries (Miuuterie 1 et
Miuuterie 2) :

 ppu ezsurlatoucheTIMER,  ,..terie
TIMER2 (Minuterie2). /

2. Appuyezsur I'unedes dur6esaffich_esen utilisant legtouches
rapidesou appuyezsur legtouches num6riquespourentrer la
durc!ed_sir6e.

important : Chaquefois quevous appuyezsur legchoixde
dur6eaffich6s,vousen augmentezla dur_e. Parexemple,en
appuyantsur _10MIN _ trois fois,vousafficherez30 minutesa la
minuterie (0:30).

3. Appuyezsur la touche Enter (Entre0.

Pour modifier la duroc entree uue lois la
miuuterie activee :

1. Appuyezune foissur la touche TIMER 10U TIMER ! '
TIMER2. ,,, On / Off

2. Appuyezplusieursfois sur legdur6esdestouches rapides
jusqu'a ce que ladur_edgsirgesoit r_gl6e.

OU

Verrouiilage des commandos et de la
porte du four
Lescommandeset la porte du four peuvent6tre verrouilk!espour
pr6venirtoute programmationaccidentelle. Siune fonction du four
est en coursd'utilisation, lescommandeset laporte nepeuventpas
6tre verrouilk!es.

Pour verrouiller leg commandes et la porte du four :

Appuyezsur lestouches Back [Pr6c_dent)et Enteren m6metemps
et maintenez-lesenfonc_espendanttrois secondesoujusqu'_ ce
que la mentionCOMM VERROUILLs'affiche.

Pour dbverrouiller leg commandes et la porte
du four :

Appuyezsur lestouches Back et Eater en m(_metemps et
maintenez-lesenfonc_!espendanttrois secondes. Lorsqueles
commandeset la portesont d_verrouillSes,la mention
DEVERROUILLAGEapparaita I'afficheur.

Back 0 Enter

lock
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Cuisson au four
Programmation de ia cuissou an four : , ..................
1. Appuyezsur la touche Bake (Cuissonau four). Bake

2. Sc!lectionnezlatempc!raturedu four a I'aidedes touchesrapides.

OU

Entrezla temperaturedc!sirc!ea I'aidedestouches num6riques.
Appuyezsur la touche Enter (Entrer)pour valider la temp6rature.

• Latemp6raturepeut 6tre programm6ede75 a 285° C (170
550° F)par intervallesde3° C (5° F).

• Apr_s trois secondes,le four se met a pr_chauffer.CUISSON
et PREHEAT(Prechauffage)apparaissent_ I'afficheuravecla
mention{{100° >>ou la tempc!ratureactuelledu four (laplus
61ev6edes deux).

Lorsquecette dur_eest6coul6e,le four r6duit automatiquementla
temp6raturea 75° C (170° F)et gardela nourritureau chaud
pendantune heureau maximum,puis s'6teint automatiquement.

Avec lafonction de d@art diff6rc!,le four se meten marcheplus tard
dans la journ6e. Programmezladurc!ed'attente d_sir6eavantque le
four nese mette en marcheet la dur_ede cuissond6sirc!e.Le four
commencea chauffer a I'heuresc!lectionnc!eet cult pour la durc!e
sp6cifi6e.Lorsquecette dur6es'est _coul6e,le four maintient la
nourritureau chaud pendant une heureau maximum,puis s'c!teint
automatiquement.

Pour programmer la cuisson et maiutieu :

1. Apr_s avoirr6gl_ la fonction de cuissonau four,appuyezsur la

touche More Options (Autresoptions). __

2. Sc!lectionnezCUI/CHD. Options

• Latemp6ratureaffich6eaugmentepar intervallesde 1°
jusqu'a ce que le four atteigne latemp6ratureprc!rc!glc!e.
AIIouezenviron 15minutespour le prc!chauffage.

• Lorsquelefour est pr6chauffc!,un signalsonore retentit et
la mentionPREHEATs'_teint.

3. A la fin de lacuisson,6teignezlefour en appuyantsur la touche
CANCEL(Annuler). Retirezla nourriture du

four. Lefour continuede fonctionnerjusqu'_ cei CANCEL
que vousappuyiezsur la toucheCANCEL. .............

Plemarques :

• Si plus de30 secondess'6coulententre le momentoQvous
appuyezsur une toucheet le momento0 vousappuyezsur une
touche num6rique,I'afficheur retourneraa I'c!cranpr6cc!dent.

, Le four chauffechaquelois qu'une tempc!ratureapparait
I'afficheur.

, Pourmodifier la temperaturedu four durant la cuisson,appuyez
sur la touche Bake et choisissezune temperatureaffich_!eou
utilisez lestouches numSriquespour entrer la temperature
d_sir_e.

• Le four s'arr_te automatiquementapr_s 12heuress'il a _t_
accidentellementlaiss_!en marche. Pourprogrammer le mode
sabbat,voyezMode sabbat_ la page57.

3. %lectionnez ladur_e decuisson souhait_!ea I'aidedestouches
rapidesou destouches num_!riques.

4. S_!lectionnezsur la toucheEnter.

5. COOKTIME (Dur_ede cuisson),lecompte a reboursde la dur_e
de cuisson,PREHEAT,CUISSONet la temperatureactuelleseront
affich_!s.

Lefour effectuela cuissonpour ladur_!echoisie,puis garde los
alimentsau chaud pendant uneheure.

Pour programmer une cuisson diff_r_e :

1. Apr_s avoir r_gl_!la fonction de cuissonau four, More
appuyezsur la touche More Options. , Options

\

2. S_!lectionnezDMDIF.

3. Sdlectionnezladurde souhait_eavant led_!butdecuisson,en
utilisant losdur_es affichdesou los touchesnumdriques.

4. S_!lectionnezladur_e decuisson d_!sirdeen utilisant losdurdes
affich_!esou lostouches num_riques.

5. Lemot CUISSON,la tempdrature,le d_!laiet le comptea rebours
de la dur_ede cuissons'affichent.

6. Lorsqueled_!lais'estdcoul_!,le four commence_ chauffer.COOK
TIME,le compte a reboursde la dur_ede cuisson,PREHEAT,
CUISSONet la tempdratureactuelleserontaffich_s.

Options de cuisson au four

Lesoptionsde Cuissonet maintienet de D@art diff_r_ sont
disponiblespour la cuissonau four. Lors de I'utilisationde I'option
Cuissonet maintien,le four se met_ chauffer imm_diatementapr_s
le rdglage. Puis,le four fonctionne pendant la durdespdcifide.
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Convection
La convectionutilise unventilateur pour faire circuler I'airchaud tout
autour des aliments. Cette m6thodecult et brunit les alimentsde
fwon plus uniforme,souventen moisdetemps et _ des
tempc!raturesplus basses,en plus de permettreI'utilisationde
plusieursgrilles_ la lois.

Reilrlarqtles :

• Le r_gulateurdu four est r6g16a I'usine pour la conversion
automatiquepour convection.Lorsquevous utilisezConvect
Bake [Cuissona convection]et ConvectPastry(P_tisserie
convection),entrez la tempc!raturedecuisson conventionnelle.
Le rc!gulateurr6duit automatiquementla tempc!rature
conventionnellede 25°.

• Enmode ConvectRoast(ROtissage_ convection),la
temp6raturene serapus r6duite automatiquement.Entrezla
temp6ratureconventionnelleainsi quela dur6ede r6tissage.
Le r6gulateurvousavertit Iorsque75% du temps s'est6coul6
et vousdemandede vdrifier la cuisson.

• Pourd6sactiverla conversionautomatiquepour convection,
voyezla page56.

Options de convection
Lesoptionsde cuissonet maintienet de cuissondiffc!rc!esont
disponiblesIorsde la cuissona convection. Voyezla page51pour
plus d6tailsconcernantla programmationde lacuissonet maintien
et de lacuissondiff6r6e.

Plusieursgrilles
Cuissonde

G_teauxsecs/
biscuits
Pains

Metsensauce
Tartes/tourti6res

G_teaux

Pouletentier
Dindeentiere

L6gumes
R6tisdeporc
R6tisdebceuf

Tartesurgelee
Chaussons

Choux) lacr6me
%tisseriesdepate

feuillet6e

Cuisson convection
Prograrnrnation de la caisson _ convection :

1. Appuyezsur la touche Convect (Convection).

2. %lectionnez CUISSONCONVEC_ I'aidedes J"............... ,
touches rapides. ( Convect )

3. %lectionnez latemperaturea I'aidedes touches rapides

OU

Entrezla temp6raturedc!sir6ea I'aidedes touchesnum6riques.
Validezle rc!glageen appuyantsur la touche Eater (Entrer).

• Latempc!raturepeut 6tre programmc!ede90 a 285° C [195
550° F] par intervallesde3° C (5° F).Si la conversion
automatiquepourconvectionestd(!sactiv6e,la tempc!rature
peut 6tre rc!gl_ea partir de 170° C (77° F].

• Apr_s trois secondes,le four se meta pr_chauffer.
CUISSONCONVECet PREHEAT(Prechauffage)apparaissent

I'afficheuravecla mention{{100° >>ou la temp6ratureactuelle
du four (la plus c!lev6edes deux).

• Latempc!ratureaffich6eaugmentepar intervallesde 1°
jusqu'a ce que le four atteignelatemp6ratureprc!rc!gl6e.
AIIouezenviron 15minutespour le pr6chauffage.

• Lorsque[e four est pr6chauff_!,un signal sonoreretentit et
le mot PREHEATs'_!teintet la mentionCUISSONCONVEC
s'affiche. AUTOs'affichesi la caract(!ristiquede conversion
automatiquepourconvection[curtainsmodules)estactiv_!e.

Placezla nourriture duns le four.

A la fin de la cuisson,_teignezle four en ....................
appuyantsur la touche CANCEL(Annuler). CANCEL
Retirezla nourriture du four. Le four continue ....................
defonctionner jusqu'a ce quevousappuyiezsur la touche
CANCEL.

4.

Rapid Preheat (Pr chauffagerapide)
Pourr_duire ladur_!edu pr_chauffageIorsquevous utilisezBakeou
ConvectBake.Utilisezpour tousles alimentsa cuire au four sur une
seulegrille.

• Apr_s avoirprogramm_et activ_!Bake ou ConvectBake,appuyez
sur la touche RapidPreheat.

• Lamention 1GRILLESEULs'affiche puis,apr_s 10secondes,
I'afficheurindique RAPIDEet PREHEAT.

Pour retourner au pr_chauffage standard :

• Appuyezsur la touche Rapid Preheat _ nouveau.Vous acc_dez
ainsi au prdchauffagestandardet PREHEATainsi que lafonction
choisies'affichent.

Reilrlarques :

• Pourde meilleursr_sultats,placez lagrille a la position2 ou 3
Iorsquevous utilisezI'option RapidPreheat.

• Pourobtenir des r_sultatsoptimauxde cuissonet de
brunissage,nousvous d_conseillonsI'usagedu pr_!chauffage
rapideIorsquevous utilisezplusieursgrilles.
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Convect Roast
(R6tissage a convection)
Programmation du rStissage _ convection :

1. Placezla nourriture duns lefour. ................
Convect :

2. Appuyezsur la touche Convect (Convection].

3. S61ectionnezROTISSCONVECTa I'aidedes touchesrapides.

4. Sc!lectionnezla temp@aturedu four a I'aidedestouches rapides.

Tiroir de r chauffage
Le tiroir de r6chauffagesert a maintenira la temp@atureo_ ils
serontservis,des alimentschauds.IIpeut aussi6tre utilis_pour
r_chauffer despains et p_tisseries.

Utilisation :

1. Appuyer sur la toucheWarm Drawer 0-iroir
de rc!chauffage].

2. Sc!lectionnezItAUTEou BASSE.

3. Laisserle tiroir pr_chaufferpendantdix minutes.

4. PlacerI'alimentdansle tiroir de r6chauffage.

5.

i" Warm
Drawer
On/Off ,

Unefois le r6chauffageterming,appuyersur la toucheWarm
Drawer. RetirerI'alimentdu tiroir.

Tableau de rechauffage

OU

Entrezla temp@atured6sir@ea I'aidedes touches
num_riques.Validezle r4glageen appuyantsur la toucheEnter
(Entrer].

• Latemp6raturepeut 6tre programm(!ede 90 a285° C (170
550° F)par intervallesde 3° C (5° F].

5. Entrezla dur@ede cuissond@sir4e.Entrezla dur6ede rOtissage
conventionnela I'aidedestouches num@iques.

• Apr_strois secondes,le four commencea chauffer.ROTISS
CONVECTapparaita I'afficheur avecla mention_ 100° >>ou la
temp@aturedu four actuelle [la plus c!levc!edes deux].

• Latemp6ratureaffich@eaugmentepar intervallesde 1°
jusqu'ace que lefour atteignela temp6raturepr_r4gk!e.

• Le dc!comptede ladur4e de lacuissoncommence.

8. Lefour 4met un signalsonore Iorsque75% du tempss'est
6couk! pourque vouspuissiezv@ifier lacuissondes aliments.
V6rifiezla cuissona I'aided'un thermom@tre_ viande.Si la
cuissonest termin6e, retirezles alimentsdu four et appuyezsur
CANCEL (Annuler)pour 6teindrele four.

7. Si lacuisson n'est pusterminc!e,poursuivezle rOtissage.

Une fois le temps 6coul@,le four passeautomatiquementau
mode de maintienau chaud pendant I heure,

/, ..................

puis s'6teint. Si les alimentssont retir6sdu four ( CANCEL '
avantque I'heurenesoit 4couk!e,appuyezsur .
la toucheCANCEL.

Remarques :

• Si la recettesugg_rede prc!chaufferle four, augmentezla dur_e
de cuissona 15minutes.

• Si la caract6ristiquede conversionautomatiquepourconvection
est dc!sactivc!,une dur_ede r6tissagen'est pus requise.

High Bacon Bceuf- saignant
Platsmijot_!s C_r_!alescuites
Assiette-diner Oeufs
Enchiladas Poisson/fruitsde met
Aliments flits Sauces,sauces_ la cr_me
Jambon Galettesde bceuf
Hors-d'ceuvre Agneau
Cr@es Pizza
Porc Potatoesdeterre - cuites
Volaille Potatoesdeterre - enpur_e
L_!gumes Gaufres

Low Biscuits G_teau au caf_

Tartes Assiettes _ rdchauffer

Remarques sur le tiroir de
rechauffage :
• Ne pus r_chaufferd'alimentspendant plus d'une heure[les

ceufs,30 minutes),apr6squ'ils ont _!t_cults.

. Lesalimentsdoivent_tre a la temperatureot_ils serontservis
avantd'_tre placesduns letiroir de r_!chauffage.

• Lespains,p_tisserieset tartes aux fruits peuvent8tre
r_!chauff_s_ partir de la temp@atureambiantesur le r_glage
High (Elev_!].

. N'utiliser quedes ustensilespouvantallerau four.

. Retirerles alimentsdes sachetsen plastiqueet lesplacer duns
des ustensilesallant au four.

• Lesassietteset platsde servicepeuvent_tre r6chauff6stout
en pr_chauffant le tiroir.

• Recouvrirles alimentsd'un couvercleoud'une feuille
d'aluminium.Ne pas utiliserde pellicule plastique.(Les
alimentsfrits n'ont pus besoind'etre recouverts.)
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Cuisson au gril
Pourobtenir des r6sultatsoptimaux,prdchauffezle four pendant5
minutes la porteferm6e et utilisez uneI_chefriteconque pour la
cuissonau gril.

Programmation de la cuisson au gril :

1. Placezla grille de four a la positionapproprk!e(voyez
le Tableaude cuissonaugril).

2. Appuyer sur la touche Broil (Gril). ' Broil

3. S61ectionnezHALIT - 285° C (550° F]pour lacuissona_Jgril '_.......
temp6raturedlevde.

OU

S61ectionnezBAS - 230° C (450° F]pour la cuissonau gril
temp6rature basse.

Lefour poss_deunecaract6ristiquede cuissonau gril variable.
Vouspouvezdonc choisir unetemp6raturedecuisson augril
plus basse(149_ 288° C ou 300_ 550° F).Pourchoisirune
temp6ratureplus basse,appuyezsur lestouches numdriques
approprides.Appuyezsur la toucheEnter (Entre0 pour
programmerla temp6rature la plus basse.

4. Prdchauffezle four pendant cinq minutes.

5. Placezles alimentsdans le four et poussezla porte.

6. Appuyezsur la toucheCANCEL (Annuler) CANCEL '
quandla cuissonau gril termin6e. ............ "

Remarques :

• Voyezle Tableaude cuissonaugril pourconnaitre lesdurc!es
de cuisson recommand_es.

• Si plus de 30secondess'dcoulententre le momento0 vous
appuyezsur la touche Broilet celui o0 vousappuyezsur les
touches rapidesou lestouches num6riques,le four nesera
pas programmdet I'afficheur retournera1'6cranprdc6dent.

• Utilisez le r6glageHAUTpour la plupart des cuissonsau gril.
Utilisez la tempdratureplus bassepour la cuissonaugril de
mets devantcuire plus Iongtemps. Unetempdraturebasse
leur permetde bien cuire sanstrop brunir.

• Retournezla nourriture Iorsquela moiti6 de ladur6e pr_vue
pour lacuissonau gril s'estdcoul6e.

• Les dur6esde cuissonau gril peuvent6tre plus Ionguessi
vouschoisissezdestempdraturesplus basses.

Tableau de cuisson au gril

Boeuf (augril a74° C ou 165° F)
6 hambourgeois,env.1cm (1/2 pc) d'6paisseur
2 biftecksdefaux-filet,2,5cm (1pc) d'6paisseur
2 contrefilets,2,5cm (1pc) d'6paisseur
2 biftecksd'aloyau,2,5cm (1pc) d'6paisseur

Volaille (augril a 77° C ou 170° F,_ bassetemp6rature]
4 poitrinesd_soss6es/sanspeau
4 poitrinesde pouletavecos

Porc (augril a 71° Cou 160° F)
4 c6telettesdeporc d6sossdes,2,5cm (1 pc) d'_paisseur
4 c0telettesdeporc avecos,2,5cm (1pc] d'6paisseur
Tranchedejambon,2,5cm (1pc] d'6paisseur

Poisson (augril_ 60° Cou 140° F)
4 damesd'espadon,2,5cm(1 pc) d'6paisseur
2 damesde fldtan,2,5cm (1pc) d'6paisseur
HoplostSteorange,2,5cm (1 pc) d'6paisseur
Crevettes(16-20par livre]
2 filetsde saumon,env.1cm [1/2 pc) d'dpaisseur
2 damesde saumon,2,5cm (1pc) d'dpaisseur

10 a 12 minutes

18a 22 minutes

18 a 22 minutes

18a 22 minutes

Gril BAS

12 a 15 minutes

20 a 33 minutes

20 a 28 minutes

25 a 28 minutes

12a 16 minutes

10_ 14minutes
10a 14minutes
10a 12minutes
8 _ 10minutes
8 a 12minutes
10_ 14minutes

5

5

5
5

5

5

4

4

4

4

4

4

4

4

4

*important :Pourr6duire le brunissageet I'excSsde fumdedurant la cuissonau gril, abaissezla grille et augmentezla durdede la cuisson.
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Ventilateur du four
Un ventilateurde convectionpermetde faire circuler I'air chaud duns
le four Iorsquela caract6ristiquede convectionests61ectionn6e.

Important : Le ventilateurde convections'arr6teautomatiquement
Iorsquevousouvrez laporte.

f

Event du four
L'@entdu four eat incorpor6duns lesyst_medeventilation
@acuationdescendantede la table de cuisson.

Lorsquele four fonctionne, les surfacespros de I'@entpeuvent
devenirassezchaudespour causerdes brQhres.Pourde meilleurs
rc!sultatsde cuisson,ne bloquezpus I'ouverturede I'@ent.

Lampe du four
Lalampe du four s'allume automatiquement_ / ................................\
I'ouverturede la porte. Lorsque laporte est ferm6e, Over
appuyezsur la touche Oven Light [Lampedu four) ......, Light
pourallumer ou 6teindre la lampe.Lefour produit
un signalsonore chaquefois quevousappuyezsur Oven Light.Si la
lampedu four estallumc!eIorsquela )otto est ouverte,elles'c!teindra
Iorsquela porte serafermc!e.

Sole du four
Prot6gezla sole desproduits renvers6s,en particulierceuxacidesou
sucr6s,puisqu'ilspeuventd6colorer1'6mailvitrific!.Utilisezdes
ustensilesde la bonnedimensionpour cgviterlos renversementset
los d6bordementspendant I'c!bullition.Ne placez pas d'ustensiles
ou de papier d'aluminium directementsur la sole du four.

Grilles de four

Troisgrilles standardplatessont inclusesavecle four.

Pour retirer une grille : .1_
1. Tirezsur la grille jusqu'a la

but6e.

2. Soulevez-lapar I'avantet
tirezversvous.

Pour remettre une grille
en place :

1. Placezlagrille sur los supportsdans lefour.

2. Soulevez16g_rementI'avant;faites glisser la grille vers I'arri_re,
au-del_de lapositionde calage.

3. AbaissezI'avantde la grilleet faites-la glisserdunsle four.

Positions des grilles
POSITION 5 (position la plus haute) :

Utilisez cette position
pour la cuisson sur
deux grilles et la
cuisson au gril.

POSITION 4 :

Utilisez cette position
pour la cuisson sur
deux grilles et la
cuisson au gril.

POSITION 3 :

1 Plate

Cuisson avec convection
sur trois grilles

Utilisez cette position pour la cuisson de la plupart des
p_tisseries sur plaque _ biscuits ou dans un moule _ gel6e,
pour la cuisson de g_teaux _ 6tages, tartes aux fruits ou
mets pr6par6s surgel6s.

POSITION 2 :

Utilisez cette position pour le rOtissage de petits morceaux
de viande, les plats mijot6s, le pain, les savarins, les tartes
la cr_me, les tartes surgel6es ou pour la cuisson sur deux
grilles.

POSITION 1 :

Utilisez cette position pour le rOtissage de gros morceaux de
viande, la volaille, les souffl6s, les g_teaux des anges ou
pour la cuisson sur deux grilles.

CUISSON SUR PLUSIEURS GRILLES :

Deu× grilles : Utilisez les positions 2 et 4.

Trois grilles (avec convection seulement] : Utilisez los
positions 1,3 et 5 (voyez rilhstration].

Remarques :

• Pourla cuissonavecconvectionsur deux ou trois grilles
(certainsmodules),vdrifiez losaliments_ la dur_e minimale
sugg6rdepour _viterdetrop cuire ou de trop brunir.

• Ne couvrezpastoute lasurfaced'unegrilleoulasoledufour avec
dupapierd'aluminium. Vousaffecterezlear6sultatsdecuissonet
vouspourriezendommagerlasole du four.

Cuisson de g_teau× _ etages sur deux grilles
Pourde meilleursr6sultats
Iorsde la cuissonde
g_teauxsur deux grilles,
avecou sansconvection,
utilisezlos positions2 et 4.

Placezlos g_teauxsur la
grille,comme il est
indiqu_.
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OPT|

Autres options

Cuisson et maintien (certains modeles)

1. Appuyezsur la touche More Options (Autres /" More
options).

Options.
2. S61ectionnezCUISS/CHAUD. .............

pr"--

3. Entrezladurc!ede cuissona raide des touches rapidesou des
touches numc!riques.

/4. S61ectionnezCUISS ouCONVECT.

5. Apr_s avoir appuy6sur CUISS,s_lectionnezlatempc!raturea I'aide
des touchesrapidesou des touches numc!riques.

G. Apr_s avoir appuy6sur CONVECT,s61ectionnezCUISSON
CONVEC,ROTISSCONVECTou PATISSCONVECT,puis
sc!lectionnezlatemp6rature_ I'aidedes touchesrapidesou des
touches numc!riques.

Lefour effectuela cuissonpour la dur_echoisie,puis garde les
alimentsau chaud pendantune heure.Lefour s'arr6tera
automatiquement.

mportant : Si la recetterecommandede pr6chaufferle four,
augmentezla dur6ede cuisson_ 15minutes.

Demarrage differ6 /"MOren,.,ti.......
1. Appuyezsur la touche More Options. "-"t"_'ons

\ .......... /

2. Appuyezsur la fl_che pour afficher DEMARRDIFFERE.

3. S61ectionnezDEMARR DIFFERE.

/4. Entrezladurc!ede d6laisouhait_savant le d6but de I'op6ration
I'aidedes touches rapidesou destouches num6riques.

5. S61ectionnezCUISSON,CONVEOTou NETTOYAGE,puis
s(!lectionnezlatemp6rature_ I'aidedes touchesrapidesou des
touches numc!riques.

Programmation de la cuisson diff_r6e :
1. Suivezlos_tapesI a 4 du_ d6marragediffc!rc!_ (voirci-dessus).

2. S61ectionnezlatempc!ratureparmi cellosaffich(!esou utilisez les
touches numc!riquespourentrer la tempc!raturede votrechoix.

3. S61ectionnezladurc!edecuissond6sir6een utilisant los dur6es
affich_esou lostouches numc!riques.

/4. Lamention DELAY(Diffc!rc!)apparait a I'afficheur,la fonction
choisie,la temp(_raturepr_d(!finieet led_compte de ladurc!edu
d61ai.Lorsquele d_compteest termin_,la duroc de cuisson
s'affiche et le four commencea pr_!chauffer.

Programmation de la cuisson _ convection differee :
(certainsmodules)
1. Suivezles _tapesI a/4 du {{d_!marragediff_!r_>>[voira gauche).

2. S_lectionnezCUISS CONVEOT,ROTISSCONVECT ou PATISS
CONVECT.

3. S_lectionnezlatemperatureparmi cellosaffich_esou utilisezlos
touches num_riquespour entrer la temperaturede votre choix.

/4. S_lectionnezla dur_!ede cuissond_!sir_een utilisant losdur_!es
affich_esou los touches num_riques.

5. Lamention DELAYapparait_ I'afficheur,la fonction choisie,la
temp(!raturepr_ddinie et le d_!comptede la dur_!edu d_lai. Lorsque
le d_!compteest termin_,la duroc de cuissons'affiche et le four
commence_ pr_chauffer.

Programmation de l'autonettoyage diff_r_ :
1. Suivezles _tapes1a/4 du _{d_!marragediff_!r_!>>(voira gauche).

2. ENLEVERGRILLEapparait a I'afficheur.Retirezlos grilles du four et
s_lectionnezCONTINUER.

3. Choisissezle niveaudesalet_LEGERen entrant 200a I'aidedes

touches num_riquesafin deprogrammerdeux heuresde nettoyage.
Choisissezle niveaudesalet_MOYEN ou INTENSEa I'aidedes
touches rapides.Attendezquelquesinstantspendantque la porte se
verrouille.

/4. DELAYapparait_ rafficheur,ainsi que ladur_e du nettoyage,le d_lai
et le d_!verrouillage(solonle niveaudesalet_choisi). Lorsquele
d_compteest termin_,la duroc du nettoyages'affiche et le four
commencea pr_chauffer.

Pourplus de d_!tailsconcemant I'autonettoyage,voyezla page35.

Fermentation (certains modeles)
La caract_ristique de fermentation est utilis_e pour faire lever des
produitsde boulangeriea basede levureavantdelos cuire. IIy adeux
m_thodesdefermentationdisponible: rapideet standard.

La fermentationstandardeffectu_!edarts le four prot6gela p_te des
changementsdetemp_!ratureou des courantsd'air qui affectent
courammentlos r_!sultatsd'une fermentationfaite sur lecomptoir.

La m_!thodede fermentationrapidepermetd'obtenir une
fermentationplus rapidesansfaire detort a la lewJre.

1. Appuyezsur la touche More Options.

2. S_lectionnezFERMENTATION.

3. S_lectionnezRAPINEou NORMALE.

/4. Lorsquelafermentationest termin_e,retirez la
p_te du four et appuyezsur la touche
CANCEL(Annule0.

;"Msie..........
,,Options

, /

CANCEL i
..... ................................ /

Suite
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Re_rlaFques :

• Pour la p_te qui n(!cessiteuneseule levee,lesdeux mc!thodes
[normaleou rapide) peuvent6tre utilis6es.

Sivousutilisezde la p_te a pain surgek!e,choisissezla
FERMENTATIONRAPIDE.IIn'est pas n6cessairede
dc!congelerla p_te avant la fermentation.

• Pour la p_te qui demandedeux lev_es,la m6thodestandard
doit 6tre utilis6ependant lapremierelevee.Pour la deuxiSme
lev6e,utilisezrune desdeux m6thodes.

• Si la temp6raturedu four est trop _lev_epour la fermentation,
REFROIDISSapparait_ rafficheur.

Maintien au chaud
Lacaract6ristiquede maintienau chaud estutilis6epour garderau
chaud des alimentscults ou pour r6chaufferpainset assiettes.

1. Appuyezsur la touche More Options [Autresoptions).

2. Appuyezsur la fl_che pour faire ddiler I'_cran. /More ",

3. S61ectionnezMAINTIEN CHAUD. uptions

Remarques :

• Lesaliments doivent6tre chaudsIorsqu'ilssont placc!sdans le
four.

. Pourconserverla qualitc!optimaledesaliments,ne lesgardez
pas auchaud pendant plusd'une heure.

. Pouremp6cherles alimentsde se dess_cher,recouvrez-lessans
serrerde papierd'aluminium ou d'un couvercleenverre.

Sonde thermique
L'utilisationde lasonde fournie avecvotre four assured'excellents
rc!sultatsde rOtissage.

1. Insc!rezlasonde dans raliment.
Pour lesviandes,le bout de la
sondedolt 6tre placc!au centre
de lapattie la plus @aisse,sans
toucher augras ou aux os.

2. Insc!rezla fiche de lasonde darts
laprise situ6esur lec6t6 droit sup6rieurdu four. Assurez-vous
de bienenfoncer la fiche dartsla prise.

3. Appuyezsur la touche More Options. .More
4. Appuyezsur la fl_chepour faire ddiler I'c!cran. i Options /

\

5. S61ectionnezSONDETHERMIQ.

4. ChoisissezI'une destempc!raturesaffich6esou entrezcelle de
votrechoix en utilisant lestouches numc!riques.Vous pouvez
choisir unetemp6ratureentre 63et 88° C [145et 190° F).

5. La mentionMAINTIENCHAUDet la tempc!ratures'affichent.

6. Lorsquele prc!chauffageest terminc!,un signal sonore retentit,
puis MAINTIENCHAUDet la tempc!ratures'affichent.

7. Lorsquevousavezterminc!,appuyezsur la ......... .
touche CANOE[ [Annule0 et retirez la ( CANCEL :
nourriture ou les assiettesdu four.

Pour rechauffer des petits pains :

• Recouvrezles petits pains de papierd'aluminium,sansserrer,puis
placez-lesau four.

• Appuyezsur More Options. Options,
. S61ectionnezMAINTIEN CHAUD. " .............

• S61ectionnezlatempc!rature075°.R6chauffezpendant 12_ 15
minutes.

Pour r_chauffer des assiettes :

. Placezdeux piles dequatre assiettesmaximumdans le four.

• Appuyezsur More Options.

• S61ectionnezMAINTIEN CHAUD

• S61ectionnezlatempc!rature075°.

• R6chauffezpendant cinq minutes. Eteignezlefour en appuyantsur
la touche CANCELet laissezles assiettesdans lefour pendant
encore 15minutes.

. N'utilisezque des assiettespouvantallerau four. (V6rifiezavecle
fabricant.)

• Ne posez pas d'assietteschaudessur unesurface froide.Les
changementsrapidesde temp6raturepourraientles casserou les
fendiller. 52

6, R(_glez[a temp6ratureinterned(!sirc!een choisissantparmi
cellesaffich6esou entrez-la_ raide destouches num_riques.
Latemperaturede lasonde peut 6tre r_gl_eentre 38 et 85 °C
(100° et 185°F).Si lasondethermique n'est pas ins_!r_!e,la
mentionINSERERSONDEs'affiche.

7. SdlectionnezCUISS ou CONVECT.

8. R_glezla temperaturedu four enchoisissantI'unedes
temperaturesaffich_esou utilisez lestouches num_riquespour
entrer la temperatured_sir_e.

Important : Si la sondeest d_branch(!ede la prise du four _tout
momentdurant lacuisson,le r_!gulateuraffichera le message
INSERERSONDE.Si la sonden'est pasr_ins_r_edans les 30
secondessuivantes,le programmeest annul8et le four s'Steint.

Si vous choisissez BAKE :

• Lestemperaturess_lectionn_!espour le four et lasonde
s'affichent bri_vement.

• Apr_s 10secondes,I'afficheurindique la temperatureactuelle
du four et la temperatureactuellede lasonde.

Si vous choisissez CONVECT :

• SdlectionnezCUISSONCONVEC,ROTISSCONVECTou
PATISSCONVECT.

• Re!glezla temperaturedu four enchoisissantI'unedes
temperaturesaffich_esou utilisez lestouches num_riquespour
entrer la temperatured_sir_e.

• Lestemperaturess_lectionn_!espour le four et lasonde
s'affichent bri_vement.



, Apr_s10secondes,I'afficheurindiquelatemp6ratureactuelle
dufouretlatempc!ratureactuelledelasonde.

9. Lorsqueralimentatteintlatemp6ratureinternechoisie,lefour
s'(!teintetunsignalsonoreretentit.

10.Dc!branchezlasondedelaprisedufour.Lasondesera
chaude.Utilisezungantdecuisineouunemaniquepourretirer
lafichedelasondedufour.

Reilrlarques :

• Lasondedolt 6tre retir6e du four Iorsqu'ellen'est pas utilis6e.

• Puisquele four est tr_s bien isok!,la chaleurqu'il contient
poursuit la cuissonde la nourriture m6mesi le signalsonore a
retentiet le four s'est 6teint. Pourcette raison,il est important de
retirer les alimentsdu four aussit0tque le signalsonore retentit.

° Utilisezla poignc!ede lasonde pour I'ins_rerou la retirer. Ne
tirez pas sur le c_ble.

• La sonde est chaude apr_s la cuisson. Utilisezunemanique
ou un gant de cuisinepour la retirer.

• Pournettoyerla sondeunelois refroidie,essuyez-la_ I'aided'un
lingoa vaissellesavonneux.N'immersez pas la sonde clans
I'eau et ne la lavez pas au lave-vaisselle.

Temp6ratures internes sugg6r6es

Bceufhach6
Bceuf,veau,agneau(frais) Saignant

A point
Biencult

Poulet,dinde Entier
Poitrine

Porc A point
Biencult
Jambon,pr_cuit

7/4° C (165° F]
63° C (145° F]
71° C (160° F]
77° C (170° F]
82° C (180° F)
77° C (170° F)
71° C (160° F)
77° C (170° F)
60° C (140° F)

Deshydration (certains modeles)
Pourde meilleursr6sultats,utilisezune grille dedeshydration qui
permet_ I'air de circuleruniformc!mentautour de la nourriture.

Leventilateur deconvectionfonctionnependant la deshydration.

Programmation de la dessiccation :

1.La porte du four dolt 6tre 16g_rementouvertepour laisser

6chapperI'humidit6pendant la deshydration.

, Ouvrez16g_rementla porte du four.

, PlacezI'entreb_illeurmagn6tique[Pieceno
8010P148-80)par-dessusle commutateur
situ6en haut a droite sur le cadre du four.
L'entreb_illeurcr_e un espaceentre le cadre du four et la porte
du four afin de permettrea I'humidit6 des'6chapper.

° Fermezdoucementlaporte jusqu'a ce que rentreb_illeur
magn6tiquesoit en contactavec la porte du four. L'aimant
garderaI'entreb_illeuren position durant la dessiccationet
permettraI'ouverturede laporte _ tout momentdurant
I'op6ration,sansquece dernierne changede position.
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important :Si I'entreb_illeurn'est pascorrectementpositionn6,le
ventilateur de convectionne fonctionnerapas.

/, .........................

2.Appuyezsur la toucheConvect (Convection). ( Convect i
3.Appuyezsur la fi_che pour faire driller I'c!cran.

4. Sc!lectionnezDESHYDRATION.

5. S6lectionnezunetemp6ratureparmi cellosaffich6esou entrezcello
devotre choixen utilisant les touches num6riques.Vous pouvez
choisirune temp6ratureentre38 et 93° C [100et 200° F).

6. La mentionDESHYDRATIONet la tempc!ratures'affichent.
PREHEAT[Prechauffage)s'affichejusqu'_ ceque la tempc!rature
programmc!esoit atteinte.

7. Lorsquela dessiccationest termin6e,retirez les ,"..............
CANCELalimentsdu four et appuyezsur la touche

, /

CANCEL(Annuler). ............

Suivezle Guidede deshydrationde la page54pour connakre les
durc!esde dessiccation.V_rifiez losaliments auxdur6es minimales
indiquc!es.Refroidissezlos alimentsa la temp_!ratureambianteavant
dev_rifier s'ils sont biend_shydrat_s.

Reilrlarques :

• Pouracheterunegrille de deshydration,appelezun d_taillant
Jenn-Air afin d'obtenir la_{DRYINGRACK>>(Grillede
deshydration),en accessoireou composezle 1-800-JENNAIR
(1-800-536-6247).

, La majorit_desfruits et I_gumess_chentbien et conserventleur
couleur une foiss_!ch6sa 80° C [140° F).Losviandesfraicheset
s6ch6esdoivent_tre d_!shydrat_!esentre 63a 65° C (145et
1500F).Pourobtenir des r6sultatsoptimaux,dess6chezlos
herbesaromatiquesa38° C [100° F).Cependant,a cette
temp6ratureinf6rieure,pr_!voyezdesdur_es des6chagepouvant
aller jusqu'a 8 heures.

• La dur_e de deshydrationvarie solon los crit_res suivants:
Le contenu en eau et en sucre de I'aiiment, la taille des
morceaux, la quantit_ d'aiiments_ d_shydrateret
rhumidit_ dans rair.

° V_rifiez losaliments autemps de s_chageminimum.S_!chez-les
plus Iongtempsau besoin.

° Les fruits qui brunissentunelois exposes_ I'air doivent8tretrait_!s
avecun antioxydant.EssayezI'unedes m_!thodessuivantes:

1. Trempezle fruit dans un m_!langededeux partsdejus de
citron embouteill6pour unepart d'eau fraiche.

2. Faitestremper le fruit dartsune solutiond'acide ascorbique
ou d'antioxydantcommercial (1cuill_re _ th_!pour 1pinto
(1 L)d'eau froide).

° Les alimentspeuvents'_goutter Iorsdu processusde
deshydration.Apr_s la deshydrationd'alimentsa contenu_!leve!
en sucreou en acide, lasole du four dolt _tre nettoy_!e_ I'eau
et ausavon.Lefini deporcelainepout se d_colorersi les
projectionsde sucreou d'acide nesent pas essuy_esavantque
le four nesoit chauff_!_ chaleur _lev_eou avantun cycle
d'autonettoyage.

, II est possibled'utiliser plus d'une grille _ la fois.Cependant,vous
devrezaugmenter la dur_!ede deshydration.

° Consultezd'autressources(commela biblioth_quede la r_gion)
pour obtenir des informationssuppk!mentaires.



Guide de deshydration

Abricots*

Bananes*

Cerises

Nectarines
et p6ehes*

Pokes*

Ananas

Pelure d'orange
et de citron

i Vari6t6sfermes: Graven
i Stein,GrannySmith,
i Jonathan,Winesap,
RomeBeauty,Newton.

Blenheim/Royal sont
courantes. Tilton est aussi

! une bonne vari6t6.

Varic!t6sfermes

Lambert,RoyalAnn,
Napoleon,Vanou Bing.

Vari6t6s_ noyaunon
adh6rent.

Bartlett

Fraisou en conserve.

Choisissezlesfruits avec
I unesurfacerugueuse
i Ne d6shydratezpasde
i fruits portant lamention
i <_colorantajout6 _).

Lavez,pelezsi d6sirc!,6videzet coupez
destranchesde 1/8 po (0,3cm).

Lavez,coupezendeux et retirez
les noyaux.

Pelezet coupezentranches
de 1/4 po (0,6cm).

Lavezet retirezlesqueues.Coupezen
deuxet retirerles noyaux.

Coupezen deuxet retirezlesnoyaux.
L'@luchageest facultatif maisdonneune
meilleureapparence.

Pelez,coupez en moiti6s et 6videz.

Lavez,pelezet enlevezlesyeux.Coupez
entranchesdansle sensde laIongueuret
enlevezle centre.Coupeztransversalement
entranchesdeenv.1cm (1/2 po).

Lavezbien. Enlevez1'6corceexternesur
une6paisseurde 1a 3 mm (1/16_ 1/8 po).
N'utilisezpas lapellicule blanchesous
1'6corce.

4 a 8 heures

18 _ 24 heures

17 _ 24 heures

18 _ 2/4heures

2/4_ 36 heures

2/4_ 36 heures

Conserves :
1/4_ 18 heures
Frais :
12 _ 16 heures

I a 2 heures

Souplea croustillante.Les
pommesdc!shydrat6esse
conserventmieux
Iorsqu'ellessont16g_rement
croustillantes.

Soupleset flex]hies.

Souplea croustillante.

Soupleset
caoutchouteuses.

Soupleset
oaoutchouteuses.

Soupleset flex]hies.

Soupleset flex]hies.

Dures ) oassantes.

Tomates Roma Coupezen deux,retirezlesgraines.Placez 12_ 18heures Dures_ croustillantes.

Carottes 4a 8 heures Dures_ cassantes.

Pimentsforts

Pets]l,menthe,
coriandre,sauge,
origan

Basilic

Typedemi-long Danvers,
Imperator,RedCored

i Chantenay

Ancho,Anaheim.

lestomatespeauvers lehaut sur la grille.
Percezdestrousdans lapeau.

N'utilisez pas lescarottessi ellessont
fibreusesou creuses.Lavez,coupezles
faneset @luchez-lessi vous led6sirez.
Trancheztransversalementou diagonale-
menten tranchesde 0,6cm [1/4 po).
Blanchissez_ lavapeurpendant3 minutes.

Lavez,coupezendeux et enlevezles
graines.Percezla peat]plusieursfois.

4 a 6 heures Lesgoussesdo]vent
apparaitrerid6es,rouge
fonc6et croustillantes.

iiilili!ii!!i!ii!!i!ii!!i!ii!!i!ii!!i!iiiii!!i!!i!iiiiiiiiiiiiiiii!ii!ii!ii!ii!iiiii!!ilii!!i!!!!!i!ii!ii!ii!ii!ii!ii!i!!!i!i!i!ii!i!!ii!ii!i!iii!ililiii!i!i!i!i!i!i!iiiiiii!!i!i!i!ii!ii!ii!iiiiiiiiliiiiiliii!i!i!i!i!iilili!ilili!ililiiiliiiililiiiiii!i!!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!iill!if!if!i!iiliiiillilliiiiiiiiiiiliiliiiillilliiiiiiiliiiiiliiii!ii!iiillii!i!!!iililiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiililiiiiili!i!i!i!i!i!i!i!i!iiiiiiiiiil!ii!ii!iiii!il!iiiiiiiiiiiiiliiiiiiiiiiiiiiliiiiiliiliii!i!i!i!iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii!i!i!i!i!iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii!i!!!!!i!!i!!i!!i!!i!!i!!i!!i!!i!!i!!i!!i!!i!!i!!i!i!i!i!iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiillii!i!i!i!i!i!i!i!i!iiiiiiiilii!ii!ii!iiii!ii!iiliii!i!i!iiiiiiiiiii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!i!!!i!iii!!i!!!!!i!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!!!!!!!i!!i!!!iii!i!i!!!i!i!!!i!i!!!i!i!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!iil!i!iii!i!!i!iiiii!iiiii!iiiii!iiiii!iiliiiiilililiiliiliililiii!ili!i!ili!iiiiiiiiiliiliiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii!i!iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiililiiiiililiii!i!_!_!_
Rinceza I'eaufro]de.Epongez_ I'aided'un 1a 3 heures Cassants,en miettes.
papieressuie-tout.Laissezles queues
jusqu'ace que lesfeuillessoients_ches,
puisjetez-les.

Coupezlesfeuilles_ 8-10cm (3-4po} du 2_ 5 heures Cassants,en miettes.
haut de laplante,juste Iorsqueles
bourgeonsapparaissent.Rincezlesfeuilles

reaufro]de.

* Fruitsn6cessitantun antioxydantpouremp_cherla d6colorationet la pertede nutriments.Reportez-vousaux remarquesde lapage53 pour
connaitreleam6thodesparticuli_res.

** L'arr_tapr_s 12heuresnese produit pasIorsdesfonctionsde deshydration.
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EGLAGE FAVOR|

R glage favori
Lafonction R6glagefavorivouspermetde garderen m6moire le
mode,durc!ede cuissonet la temp6raturede cuissonde 10devos
recettesprd6r6es. Leafours _ convectionsont livrc!savec5 recettes
pr6programm6es.

Pour s_iectiolilier lille recette de la liste
pr_tablie : ...................

jr

1. Appuyezsur la touche Favorites [R6glagefavori). Favorites
On / Off2. S6lectionnezLISTERECETrES. ...................................

3. Choisissezla recetted_sir6eou appuyezsur
la fl_chepour faire driller I'c!cran.

4. Une fois la recettes_lectionn_e,le four commencele prc!chauffage
solon le programme_tabli.

• Vouspouvezappuyersur la touche More Options (Autres
options)pour ajouter unefonction de CUI/CHDou DEMDIF.

5. Lorsquevousavezterminc!,appuyezsur la toucheCANCEl.
(Annule0 et retirez la nourriture du four.

Polir salivegarder la derni&re recette compl_t_e :

[Cuissonau four,Cuisson_ convection,R6tissagea convection,
P_tisserie_ convection,Gril _ convection,D6shydratation,Maintien au
chaud,Fermentation)

j_ ...............................

1. Appuyezsur la touche Favorites. Favorites
2. Sc!lectionnezGARDERDERNiER. ',,On/Off,,,,

3. Entrezle nora_ I'aidedes touches.

• Parexemple,poursauvegarderunelasagne,appuyezsur la
touche<JKL> trois lois pour la lettre _L >>;appuyezsur la touche
<ABC> unefois pour la lettre _A >_;appuyezsur la touche
<STU> une foispour la lettre_S >_.Continuezjusqu'_ ceque
vousayezcompk!t6le mot.

4. Chaquelois que la lettre recherch6eapparait,attendeztrois
secondespour que le prochainespacesoit soulign6 ouappuyez
sur la touche Enter [Entre0avantde passer_ la prochainelettre.

• Vouspouvezutiliser un maximumde 14lettresincluant les
espaces.

5. Lorsquele norade la recetteest entr6, les demiersrc!glages
s'affichentpendant quelquessecondes.

6. La mentionLISTERECETfESapparaitpour faire ddiler I'_cran.

7. Appuyezsur la touche Favoritespour quitter le menu des rc!glages
favoris.

],

2.

3.

4.

Polir creer lille liolivelle recette favorite :
j ......................

Appuyezsur la touche Favorites. Favorites
Appuyezsur la flSchepour faire driller los choix. On / Off

%lectionnez CREERNOUVEAUa I'aidede la touchea gauche.

Entrezle noraa I'aidedes touches.

5,

6.

• Parexemple,poursauvegarderune lasagne,appuyezsur la
touche<JKL> trois lois pour la lettre _L _>;appuyezsur la touche
<ABC> unefois pour la lettre_A >>;appuyezsur la touche
<STU> unefoispour la lettre_S _>.Continuezjusqu'_ ce que vous
ayezcompl_!t_!le mot.

• Chaquelois que la lettrerecherch_eapparait,attendeztrois
secondespour que le prochainespacesoit soulign_ ou appuyez
sur [a toucheEnter avantde passer_ la prochaine lettre.

• Vouspouvezutiliserun maximumde 14lettres incluant les
espaces.

Appuyezsur la touche Enterpour sauvegarderle nora.

S_lectionnezle modede cuisson,par exemple: CUISSON,CUISSON
CONVEC,ROTISSCONVECT,etc.

%lectionnez latemp6raturedu four _ I'aidedes touchesrapides.

OU

Entrez[a temperatured_sir_e_ I'aidedestouches num_!riques.

8. Ajoutez la fonction de Cuissonet maintienen choisissantOUi ou
cuisinezsansCuissonet maintienen choisissantNON.

9. Sivouss_!lectionnezOUl,entrez ladur_!ede cuissona I'aide des
touches rapidesou destouches num_!riques.

10.Ajoutez la fonction de D_!partdiff_r_ en choisissantOUI ou cuisinez
sansD_partdiff_!r_en choisissantNON.

11.Sivouss_lectionnezOUI,entrez ladur_!edu d_!lai_ I'aidedes
touches rapidesou destouches num_!riques.

12.Ler_gulateuraffiche los r_!glagesprogramme!s,puis retourneau
menudes r_glagesfavoris.

13.Appuyezsur la touche Favoritespour quitter
lemenu des r_!glagesfavoris.

Pour modifier lille recette salivegard_e :

1. Appuyezsur la touche Favorites. Favorites
2. Appuyezsur la flSchepour faire driller I'_!cran. On / Off\ /

3. %lectionnez NIODIFRECET[E.

4. Choisissezla mcettea modifer. Au besoin,utilisezles fl_chespour
rep_!rerla recette d_sir_e.

5. Modifer losr_glagesde la recetteen suivant le menu.

6. L'afficheurretourneau menu des r_glagesfavoris.Lamention
LISTERECETfESs'affiche.

7. Appuyezsur la touche Favoritespourquitter le menu des r_!glages
favoris.
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Pour supprimer une recette favorite :

1. Appuyezsur la touche Favorites (R_glagefavori).
/, ....

2. Appuyezsur la fl_che pour faire ddfiler I'dcran. / Favorites
3. SClectionnezEFFACRECETTE. _ On/Off /

4. Trouvezlarecette asupprimer.Au besoin,utilisezlesfl_ches
pour repdrerla recette dCsirCe.

5. LerCgulateurvousdemanderaa nouveausi vousdCsirez
supprimercette recette. SClectionnezOUI ou NON.

6. Appuyezsur la toucheFavorites pourquitter le menudes
recettesfavorites.

Entout temps,vous pouvezquitter le menudes rdglagesfavorisen
appuyantsur la toucheFavorites.

f

EGLAGE

Reglage
1. Appuyez sur la touche Setup (R6glage). On / Off/i

2. Utilisez la fl_che pour faire ddiler les options de 1'6crande r6glage.

3. ChoisissezI'option dCsirc!eenappuyantsur lostouches rapides.

ReiTiar_ue ." Pourquitter I'c!cransansfaire dechangements,

[appuyez sur la touche Setup. L'heure du]our apparait_ I'afficheur.J

Horloge
Pour instructionsdc!taill&voyezlas pages44-45.UtilisezI'option Clock
(Horloge)pour:

, R_glerI'heure.

° RCglerlejour de lasemaine.

, SClectionnerAM ou PM (modede 12heuresseulement).L'heure
ne serapas affichc!eavecI'indicationAM ou PM.

, Choisir I'affichagea 12ou 24 heures.

° DCsactiverI'affichagede I'horloge.

Langue
Los6cransde la consolepeuvent6tre affichCs en anglais,fran_aisou
espagnol. Pourchoisirune autre langueque I'anglais•

1. Appuyezsur la touche Setup. / Setup
On/Of

2. SdlectionnezLANGUES. ..............

3. At] besoin, utilisez la fl_che pour passer _ I'dcran suivant.

4. Choisissezla langued6sirde.

5. Appuyezsur la touche Setup pour quitter le menu de rdglage.

Conversion autornatique

pour convection
Le four est rCglda I'usine pour laconversionautomatiquepour
convection.

Laconversionautomatiquepour convectionrCduitautomatiquement
la tempdraturerCglCede 25° pour loscaractCristiquesde Cuisson
convectionet de P_tisseriea convection.

Pour le ROtissage_ convection,le rCgulateurvousavertit Iorsque
75%du tempsde rCtissages'estdcouldet vousdemandedevdrifier
la cuisson.LostempCraturesnesont pus rdduitespour le rCtissage
convection.

Reilrlarques :

• Lorsquevous utilisezla Cuisson_ convectionet la P_tisserie
convectionalors que I'optionde Conversionautomatiquepour
convectionestd_sactiv_e,rdduisezla tempdraturede cuissonde
14° C (25° F).

° Si I'option ROtissage_ convectionavecConversionautomatique
pour convectionestdCsactivCe,vousn'aurezpas besoinde
programmerla durCede la cuisson.VCrifiezles alimentsIorsque75
o/0de la durdehabituelle de lacuissonest dcouk!e.

Si la conversion automatique pour convection est dCsactivCe,
ne programmez pas une durCe de rOtissage avec convection.

Pour desactiver la conversion automatique pour
convection :

1. Appuyezsur la touche Setup. -Setup '
' On/Off '

2. SClectionnezCONVECTAUTO. "..............

3. SClectionnezARRET.

4. Appuyezsur la touche Setup pourquitter le menude r_glage.

Pour reactiver la conversion automatique pour
convection :

1. Appuyezsur la touche Setup.

2. SClectionnezCONVECTAUTO.

3. ChoisissezMARCHE.

/ Setup
On / Offji

4. Appuyez sur la touche Setup pour quitter le menu de rdglage.

C/F
L'dchelledetempdraturepout 6tre indiqu_een Fahrenheitou en Celsius.

Pour modifier I'echelle de temperature : ,,.........................

1. Appuyezsur la touche Setup. Setup
On/Off

2. Utilisez la fl_che pour passera I'dcransuivant. "..............
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3. SClectionnezC/F.

4. ChoisissezI'dchellede tempCraturedCsirde.

5. Appuyezsur la touche Setup pour quitter le menude rCglage.

Ajustement de ia tempbrature
LaprCcisiondes r_glagesdetempdraturea dtd soigneusement
vdrifiCe_ I'usine. II est normalde remarquerquelquesdiffCrences
duns ladurCede cuisson entreun four neuf et un four plus ancien.
Latempdraturedes fourspeut dventuellementse dCcaler.

Vous pouvezajuster la tempCraturedu four si vous pensezqu'il ne
cuit pas oune dorepus correctement. Pourddcider de I'ajustement

apporter,rc!glezle four a unetempdraturede 14° C (25° F) plus
61evCeou plus bassoque la tempCratureindiquCedans la recette,
puis faitescuire la pr@aration. Les rdsultatsdu premier essaide
cuissondoiventdonnerune iddedu nombrede degrCspar lequel la
tempCraturedoit 6tre ajustCe.

Pour ajuster la temperature du four :

1. Appuyezsur la touche Setup.

2. Appuyezsur la fl_che pour faire ddiler 1'Ccran.

3. SClectionnezREGLERTEIVIP.

Setup
On / Off

4. Entrezlamodificationde tempdratureddsirdea I'aidedes
touches numdriques.

5. SClectionnez_ +/= _ pour indiquerune augmentationou une
rdductionde tempdrature. La modificationdetemperatureest
affichCeen haut de I'dcran.

6. Appuyezsur la touche Enter [Entrer)ou attendezpendanttrois
secondespour valider lechangement.

7. Appuyezsur la toucheSetup pour quitter le menu.

II n'est pas nCcessairede rdajuster la tempCraturedu four encas de
panneou d'interruption de courant.

Lestempdraturesde cuissonaugril et de nettoyagene peuventpas
6tre ajustdes.

Mode sabbat
Lefour est programmdpours'dteindre apr_s 12heuress'il est
accidentellementlaiss6en marche.Lemodesabbatannule I'arrCt
automatiqueapr_s 12heureset pout 6tre rdglc!pours'activer
automatiquementou manuellement,auchoix.

Lemodesabbatpermet le fonctionnementde la cuissonaufour et de
la cuisson et maintien seulement. Toutes les autres fonctions sont
dc!sactivCes.Siunefonction autreque lacuissonaufour ou lacuisson
etmaintienestutilis_equandlemodesabbatcornmence,cettefonction
sera annulde.

Pour activer le mode sabbat :

1. Appuyezsur la touche Setup [RCglage).

2. Appuyezsur la fl_che pour faire ddfiler 1'Ccran.

3. SelectionnezSABBAT.

/, ........... \

i Setup
,\On / Off'

4. SClectionnezAUTO ou MANUEL.

• Lafonction AUTOvousdemandeautomatiquementd'entrer
une tempdraturedecuisson pourvendredi_ 14het demeure
en modesabbat pendant33 heures.LamentionMODESABBA
ACTapparait _ I'afficheur pendant90 minutes.Sivous

dc!sirezutiliser la fonction de cuissonau four ou de cuissonet
maintien,durant lemode sabbat,vousdevezlosprogrammer
pendant les90 minutes,avantque le mode sabbat
automatiquenesoit activd.

, La fonction MANUAL r_gle le four pour le modesabbatde 72
heures.LeamentionsMODESABBAACTapparaissent
I'afficheur pendant cinq minutes. Si vous dCsirez utiliser
la fonction de cuisson au four ou de cuisson et maintien
durant le mode sabbat, celle-ci doit 6tre programmCe
pendant les cinq minutes,avantque le mode sabbat
MANUEL ne soit activC.

5. SClectionnez NIARCHE ou ARRET.

6. Appuyez sur la touche Setup pour quitter le menu de
rCglage.

Pour anuuler le mode sabbat :

Appuyezsur la toucheSetup et maintenez-laenfonc_e
pendantcinq secondes.Vous pouvezannuler lemode
decuissonen appuyantsur la touche CANCEL
durant le modesabbat.

Setup '
On/Off

x ......... /

Remarques :

• Lefour doit _tre inactif pour programmerle modesabbat.

Lemodesabbat nepeut pas 6tre misen marchesiles touches
ou la porte sont verrouill_es.

Si la cuissonaufour est en coursIorsquele mode sabbatse
meten marche,il n'y aurapas de signal sonore.

Tousles messageset les bips sontd_sactiv_sIorsquele mode
sabbatesten marche.

Sivousvoulezque la lampedu four soit allum_!ependantle
modesabbat,allumez-laavantde r_!glerle mode.

L'autonettoyageet leverrouillageautomatiquedes portesne
fonctionnentpas pendant le modesabbat.

Latemperaturede cuissonpout 6tre chang_ependantque le
modesabbatestactif.Appuyezsimplementsur la touche
Bake [Cuissonau four) et entrezensuite la tempCrature
d_sir_e_ I'aidedes touches rapides.

Appuyezsur la touche CANCEL(Annuler)pour annuler la
cuissonau four. Le r_!gulateurdemeureraen modesabbat.

Lejour de la semaineet AM/PM 0natin/soir) doivent_tre
rdgl_spourque le modeSabbatfonctionne correctement.

Signau× sonores (bips)
Vous pouvezajuster le volumeet le nombre de bips entendus_ la fin
de la cuissonet du d_!comptede la minuterie.

Pour ajuster les hips :
/, .....................

1. Appuyezsur la touche Setup (RCglage). / Setup
On/Off i

2. Appuyezsur la fl_che pour faire ddiler I'_cran. _...............

3. SelectionnezSIGNAUX SONOR.

Pour modifier les bips euteudus _ la fin
de la caisson :

1. Suivezles dtapes1 a3 de lasection {{Signauxsonores>>ci-dessus.

2. SClectionnezSIGNAUX CUBS.
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3. Appuyezsurlafl_chepourfaireddfiler1'6cran.
4. S_lectionnez1=30MINpourentendreunbipatoutesles30

secondes.
OU
Sdlectionnez1-60MINpourentendreunbipatoutesles60
secondes.
OU

S61ectionnez1BIPpourentendreunseulhip_lafindela
cuisson.

5. Appuyezsur la touche Setup [R6glage)pourquitter le menu.

Pour modifier les sonneries de la minuterie :

1. Suivezles6tapes 1_ 3 de lasection <_Signauxsonores_
ci-dessus.

2. SelectionnezSIGNAUX MINUTE.

3. Appuyezsur la fl_che pour faire driller I'dcran.

4. Sdlectionnez2-30 MIN pourentendre deux hips atoutes les 30
secondes.

OU

Sdlectionnez2-60 MIN pourentendre deux hips atoutes les 60
secondes.

OU

Sc!lectionnez1 BEEP[Bip) pourentendre un seul bip a la fin de
la durde rdgl6e.

5. Appuyezsur la touche Setup pour quitter lemenu.

Pour modifier le volume des hips :

1. Suivezlesc!tapes1_ 3 de lasection <_Signauxsonores_ci-
dessus.

2. Appuyezsur la fl_che pour faire ddfiler rdcran.

3. SdlectionnezVOLUME.

4. SdlectionnezHAUT pour levolumele plus _lev_.

OU

SdlectionnezMOYEN pour un volumemoyen.

OU

Sc!lectionnezBAS pour levolumele plus bus.

5. Appuyezsur la touche Setup pour quitter lemenu.

Arret automatique 12 heures
Lefour s'arr6teautomatiquementapr_s 12heuress'il est
accidentellementlaiss6en marche.

Pour desactiver cette caracteristique :
/ ......... \

1. Appuyezsur la touche Setup. / Setup '
On/Off2. Appuyezsur la fl_che pour faire ddfiler rdcran. ......

3. SdlectionnezARRETAUT 12 H.

3. SdlectionnezMARCH[ ou ARRET_ I'aide destouches rapides.

4. Appuyezsur la touche Setup pour quitter lemenu.

[':conomie d'energie
Pourc!conomiser1'6nergie,I'afficheurpeut 6tre rc!gl6pour s'dteindre
Iorsqu'il n'est pus enfonction.

Pour regler ia caracteristique
d'_conomie d'_uergie :

1. Appuyezsur la touche Setup.

2. Appuyezsur la fl_chepour faire ddiler I'_cran.

3. S61ectionnezECONOM ENERGIE.

/ Setup
,On/Off/

4. S61ectionnezMARCH[ ou ARRET a I'aidedes touches rapides.

5. Appuyezsur la touche Setup pourquitter le menu.

Appuyersur n'importe quelle touchepour r6activerI'afficheur.

Service & la clientele
Cettezonedu r_gulateurde four affiche le num6rosansfrais du
servicea laclienteleJenn-Air.

/ ........

1. Appuyezsur la touche Setup. Setup
....OntOffi

2. Appuyezsur la fl_chepour faire ddiler I'_cran. ............................

3. S61ectionnez[NTRETIEN.

4. Appuyezsur la touche Setup pourquitter le menu.

Demonstration
Sivoussdlectionnezla d_monstration,vousverrezune courte
prdsentationdes caract_!ristiquesprincipalesdevotre nouvelle
cuisini_reJenn-Air.

1. Appuyezsur la touche Setup. " Setup '
2. Appuyezsur la fl_chepour faire ddiler I'_cran. ', On / Off

3. S_lectionnezDEMO.

4. SdlectionnezMARCH[ ou ARRET a I'aidedes touches rapides.

5. Appuyezsur la touche Setup pourquitter le menu.

ACC |REI

Wok _lectrique ou _ gaz en accessoire - Mod_le A0142

Idealpour la cuisson_ lavapeur,saut(_e,
brais6eou _ I'dtuvde. Lewok poss_deun
fini anti-adh_sif,despoigndesen bois,un
couvercle,une grille pourcuisson a lavapeur,
des spatulesa riz et unebrochure de conseilsde
cuisson. Lewok a fond plat peut _tre utilis6sur TOUSles modules.
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 AFIANTIE ET EFIVICE

Ne sont pas couverts par ces garanties
1. Lesdommagesou d6rangementsdus ace qui suit :

a. Installation,livraisonou entretieneffectu6sincorrectement.
b. Touter@aration,modification,alt@ationet tout r6glagenon autoris6spar

le fabricant ou par un prestatairede serviceapr_s-venteagr_6.
c. Mauvaisemploi,emploi abusif,accidents,usage nonraisonnable,ou catastrophe

naturelle.
d. Alimentation_lectrique [tension,intensit6) incorrecte.
e. R6glageinappropric!detoute commande.

2. Lesgarantiesne peuvent6tre honor6essi lesnum6rosdes@ied'origine ont _t6
enlevc!s,modifi6soune sontpas facilement lisibles.

3. Lesampoules.

4. Les produitsachet6s_ des fins commercialesou industrielles.

5. Lesfrais de d@annageou devisite pour :
a. Correctiond'erreursd'installation.
b. Initiation de I'utilisateur_ I'emploide I'appareil.
c. Assurer le transport de I'appareiljusqu'a I'entreprisede serviceapr_s-venteet

son retour.

6. Dommagesindirectsou accessoiressubispar toute personnea lasuite d'une
quelconqueviolation desgaranties.

Certainsc!tatsou provincesne permettentpas I'exclusionou la limitation de responsabilit6
en ce qui concerneles dommagesdirects ou indirects.L'exclusionci-dessuspeut en
consc!quencene pas s'appliqueravotre cas.

Si vous avez besoin d'aide

Consultezd'abord la sectionsur led@annagedu manueld'utilisation et d'entretien ou
appelezle servicea la clienteledeMaytag,LLC,socic!t6_ responsabilit6limitc!e,Service_ la
clientelede Jenn-Air au 1-800-JENNAIR[1-800-536-6247)aux Etats-Uniset au Canada.

Pour obtenir un service en vertu de la garantie
PourIocaliserune agenceagr6c!ede serviceapr_s-ventedansvotre rc!gion,prenez
contact avec ledc!taillantcOvousavezachet6 I'appareil;ou appelezMaytagServices,
LLC,socic!t6_ responsabilit6limitc!e,Service_ laclientelede Jenn-Air.Si leservice
obtenu en vertude lagarantie nevoussatisfait pas,veuillezt61@honerou c!crire_ :

Maytag Services,LLC,soci_t6_ responsabilit6limitc!e
I'attention du CAR®Center

P.O.Box2370,Cleveland,TN 37320-2370ETATS-UNIS
Etats=Uniset Canada : 1-80O-JENNAIR (1=800-536=6247)

Flemarqlle : Lotsde tout contactaupr_s deMaytag Services,LLC,soci6t6
responsabilit6limitc!e,service_ la clientelede Jenn-Air concernantun probl_me,
veuillezfournir I'informationsuivante :

a. Vos nom,adresseet num_rode t61@hone;
b. Les numc!msde moduleet des6rie de votreappareil;
c. Le noraet I'adressedu d_taillantet la date d'achat de I'appareil;
d. Une descriptionclaire du probl_meobserv_!;
e. Unepreuved'achat.

Lesguides d'utilisation,les manuelsde serviceet les renseignementssur les pi_cessont disponiblesaupr_s deMaytag Services,LLC,
ci_t_!a responsabilit_!limitSe,Servicea la clientelede Jenn-Air.
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Lea y siga todas las instrucciones antes de usar este
electrodorn_stico para evitar el riesgo potencial de incendio,
choque el6ctrico, lesiones personales o da_o al
electrodom6stico como resultado de su uso inapropiado.
Utilice este electrodom6stico solamente para el prop6sito para
el cual ha sido destinado seg_n se describe en esta gufa.

Para asegurar el funcionarniento correcto y seguro del
electrodorn_stieo: Elelectrodom6stico debe ser instalado

debidamente y puesto a tierra por un t6cnico caNficado. No

instente ajustar, reparar, realizar servicio o reemplazar
cualquier pieza de su electrodom6stico a menos que se
recomiende especfficamente en esta gufa.Todas las demos
reparaciones deben set hechas por un t6cnico caNficado.

Siernpre desenchufe el electrodom6stico antes de reaNzar
reparaciones.

R|DAD

El

E

Las advertencias e instrucciones importantes sobre seguridad
que aparecen en esta gufa no est_n destinadas a cubrir todas
las posibles circunstancias y situaciones que puedan ocurrir.
Se debe ejercer sentido com_n, precauci6n y cuidado cuando
se instale, se realice mantenimiento o se haga funcionar el
electrodom6stico.

Siempre p6ngase en contacto con el fabricante si surgen
problemas o condiciones que no entienda.

Reconozca los simbolos, advertencias y
etiquetas de seguridad
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Instrucciones general

Para verificar si el dispositivo est_ debidamente instalado, mire

debajo de la estufa con una linterna para asegurarse de que
uno de los tornillos niveladores traseros est6 debidamente

enganchado en la ranura del soporte. El dispositivo antivuelco
asegura el tornillo nivelador trasero al piso cuando est,1
debidamente enganchado. Verifique este dispositivo coda vez
que la estufa sea movida.

Para evitar da os a causa de
un incendio o humo
Aseg_rese de que se hayan retirado todos losmateriales de
empaque del electrodomestico antes de su use.

Mantenga el _rea que rodea el electrodomestico libre de
materiales combustibles. Los materiales combustibles no
deben set almacenados en el interior de un homo.

Muchos pl_sticos son afectados per el calor. Mantenga los
pl_sticos alejados de las piezas del electrodomestico que se
puedan entibiar o calentar. No deje artfculos de pl_stico sobre

la cubierta de la estufa pues se pueden derretir o ablandar si
est_n demasiado cerca del respiradero o de un quemador
superior encendido.

Paraevitar incendios de grasa, no deje que se acumule grasa
de cocinar ni otros materiales inflamables en la estufa o cerca
de ella.

Si el electrodomestico es instalado cerca de una ventana,

tome las precauciones necesarias para evitar que las cortinas
vuelen sobre los quemadores.

NUNCA deje articulos sobre la cubierta de la estufa. El aire
caliente del respiradero puede encender los articulos
inflamables y aumentar la presidn en los envases cerrados
hasta hacerlos reventar.

Muchos envases de tipo aerosol son EXPLOSIVOScuando son
expuesto al calory pueden set altamente inflamables. Evite su
use o su almacenamiento cerca de un electrodomestico.

Para eliminar el riesgo de pasar sobre los quemadores
superiores calientes, no se deben guardar artfculos en los

armarios que est_n directamente sobre la estufa. Si existen
armarios sobre la cubierta, los mismos s61odeben contener

artfculos que no se usen frecuentemente y que est6n seguros
en un _ireaen la que estar_n expuestos al calor de un
electrodomestico. Las altas temperaturas pueden set
peligrosas para algunos artfculos tales come los liquidos

vol_tiles, los limpiadores o los aerosoles.

En case de incendio
Apague el electrodom_stico y la campana de ventilaci6n para
evitar esparcir las llamas. Apague las llamas y luego encienda
la campana para expulsar el humo y el clot.
• En la cubierta: Apague el fuego o la llama en una sart6n

con una tapa o una bandeja de hornear.

NUNCA levante o mueva una sarten en llamas.

• En el borne: Apague el fuego o la llama del homo cerrando
la puerta del homo.

No use agua en los incendios de grasa. Use bicarbonate de
sodio, un producto quimico seco o un extinguidor de espuma
para apagar un incendio o llama.

Seguridad para los ni os

NUNCA deje a los nifios solos o sin supervisi6n cerca del
electrodomestico cuando est8 en use o est6 caliente. Nunca

permita que los nifios se sienten o se paten en ninguna parte
del electrodomestico pues se pueden lesionar o quemar.

Se le debe ense_ar a los nifios que el electrodomestico y los
utensilios que est_n en el pueden estar calientes. Deje enfriar
los utensilios calientes en un lugar seguro, fuera del alcance
de los nifios pequefios. Sele debe ense_ar a los nifios que un
electrodomestico no es un juguete. No se debe permitir que
los nifios jueguen con los controles u otras piezas del
electrodomestico.

Cent,
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Informaci6n sobre su
electrodom stico

Evite tocar el _rea del respiradero mientras el homo est6
encendido y durante varios minutos despu6s de haberlo
apagado. AIgunas partes del respiradero y del _rea que Io
rodea se calientan Io suficiente como para causar quemaduras.
Despu6s de apagar el homo, no toque el respiradero o el _rea
que Io rodea hasta que haya tenido suficiente tiempo para
enfriarse.

Otras superficies que pueden estar calientes incluyenla
cubierta, las _reas orientadas hacia la cubierta, el respiradero

del homo, la superficie cercana a la abertura del respiradero, la
puerta del homo y el _rea que la rodea, y la ventanilla del
horno.

No toque una bombilla de homo caliente con un paso hOmedo

ya que se puede romper. Si la bombilla se rompe, desconecte el
suministro el6ctrico al electrodom6stico antes de retirar la

bombilla para evitar un choque el6ctrico.

Para evitar exporter al usuario a un potencial riesgo y para
evitar da_os al electrodom6stico, no use este electrodom6stico

como calefactor de _rea o para calentar una habitaci6n.
Tarapoce utilice el homo como _rea de almacenamiento para
alimentos o utensilios de cocina.

NUNCA use papel de ahminio para cubrir una parrilla o la

parte inferior del homo. Elmal uso puede crear riesgos de
choque el6ctrico, incendio o da_os al electrodom6stico. Use el
papel de aluminio solamente como se indica en esta gu{a.

Informaci6n de seguridad
sobre la cocci6n
Siempre coloque el utensilio sobre el quemador superior antes
de encenderlo. Asegt_rese de saber cu_l perilla corresponde al
quemador superior que va a utilizar. Asegt_rese de haber
activado el quemador correcto y de que el mismo se haya
encendido. Una vez que haya terminado la cocci6n, apague el
quemador antes de retirar el utensilio para evitar exponerse a la
llama.

Siempre ajuste la llama del quemador superior para que la
misma no se extienda m_s all_ del borde inferiordel utensilio.

Una llama excesiva es peligrosa, malgasta energfa y puede
da_ar el electrodom6stico, el utensilio o los armarios que se
encuentran sobre la cubierta.

NUNCA deje alimentos cocin_ndose sin supervisi6n,
especialmente cuando utilice ajustes de temperatura altos o
cuando fr{a en aceite. Los derrames pueden causar humo, y los
derrames de grasa se pueden encender. Limpie los derrames
de grasa tan pronto como sea posible. No use un ajuste de
calor alto para cocinar durante tiempos prolongados.

NUNCA caliente un envase cerrado en un quemador superior o
en el horno. La acumulaci6n de presi6n puede hacer que el
envase explote y causar lesiones personales graves o da_os al
electrodom6stico.

Use tomaollas secos y gruesos. Los tomaollas h_medos pueden
causar quemaduras por vapor. Nunca use pa_os para secar
platos u otros artfculos similares como tomaollas ya que
pueden arrastrarse sobre la superficie caliente de los
quemadores y se pueden encender o enredar en las piezas del
electrodom6stico.

Siempre permita que el aceite utilizado para frefr se enfr{e antes
de mover o manipular el utensilio.

No permita que el aceite para cocinar u otros materiales
inflamablesse acumulen en el electrodom6stico, en la campana
de ventilaci6n, en el respiradero o en las _reas cercanas a
estos. Limpie la campana de ventilaci6n con frecuencia para
evitar que la grasa se acumule en la campana o en el filtro.
Cuando flamee alimentos debajo de la campana, encienda el
ventihdor.

NUNOA use ropa fabricada con materiales inflamableso ropa
holgada o de mangas largas para cocinar. La ropa se puede
encender o se puede enganchar en las manijas de los
utensilios.

Siempre coloque las parrillas del homo en las posiciones
deseadas cuando el homo est6 frfo. Deslice la parrilla hacia
afuera para colocar o retirar alimentos usando tomaollas secos
y gruesos. Siempre evite introducir sus manos en el homo para
colocar o retirar alimentos. Si se debe mover una parrilla
mientras est_ caiiente, use un tomaollas seco. Siempre apague
el homo al terminar la cocci6n.
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Tenga cuidado cuando abra la puerta del horno. Permita que
el aire o vapor caliente escape antes de mover o colocar el
alimento.

ADVERTENCIA SOBRE ALIMENTOS PREPARADOS: Siga
las instruccionesdel fabricante. Si un envase de pl_stico con

alimento congelado y/o su tapa se deforman, se comban o se
dafian de alguna manera durante la cocci6n, elimine el
alimento y el envase. Elalimento puede estar contaminado.

NUNCA use papel de aluminio para cubrir las parrillas o la

parte inferior del horno. Esto puede crear riesgos de choque
electrico, incendio o da_os al electrodomestico. Use el papel
de aluminio solamente como se indica en esta guia.

Informaci6n de seguridad
sobre los utensilios
Use utensilios con fondos pianos y manijas que sean f_ciles
de sostener y que se mantengan frfas. Evite usar utensilios
inestables, deformados, que se puedan volcar f_cilmente o
con manijas sueitas. Tambien evite usar utensilios,
especialmente utensilios pequeffos, que tengan manijas
pesadas, ya que los mismos pueden perder su estabilidad y
volcarse f_cilmente. Los utensilios que son pesados cuando
contienen alimentos tambien pueden ser peiigrosos al
movedos.

Aseg0rese de que el utensilio sea Io suficientemente grande
para el alimento y para evitar derrames. El tamafio del
utensilio es especialmente importante cuando fria en aceite.
Aseg0rese de que el utensilio sea del tama_o adecuado para
la cantidad de alimento que va a cocinar y para el burbujeo
del aceite.

Para minimizar las quemaduras, el encendido de materiales
infiamables y los derrames por el contacto accidental con el
utensilio, no extienda las manijas sobre los quemadores
superiores adyacentes. Siempre gire las manijas hacia un lado
o hacia la parte trasera del electrodomestico, y no hacia la
habitacidn donde puedan set f_cilmente alcanzadas o
golpeadas por ni_os pequefios.

Nunea deje que un utensilio hierva hasta quedar seco pues
esto puede dafiar la cubierta y el utensilio.

Siga las instrucciones del fabricante cuando utilice bolsas
para hornear.

Solamente ciertos tipos de utensilios de vidrio, vidrio/cer_mico,
cer_mica o porcelanizados son convenientes para cocinar en la
cubierta o en el homo sin que se quiebren debido al repentino
cambio de temperatura. Siga las instrucciones del fabricante
del utensilio cuando use vidrio.

El rendimiento y funcionamiento seguro de este
electrodomestico se ban comprobado usando utensilios de
cocina convencionales. No use ningdn dispositivo o accesorio
que no haya sido espedficamente recomendado en esta gufa.

No use cubiertas para los elementos superiores, parrillas para
cubiertas o sistemas adicionales de convecci6n para hornos.

El uso de dispositivos o accesorios que no sean expresamente
recomendados en esta guia puede crear peligros graves de
seguridad, afectar el rendimiento y reducir la vida t_tilde los
componentes de este electrodomestico.

Ollas freidoras
Sea extremadarnente cuidadoso cuando mueva la olla con

aceite o descarte la grasa caliente. Deje que la grasa se enfrie
antes de intentar mover la olla.

Campanas de ventilaci6n
Limpie la campana de ventilaci6n de la estufa y los filtros con
frecuencia para evitar que se acumule grasa u otros
materiales infiamables en la campana o en el filtro y tambien
para evitar incendios de grasa.

Cuando flamee alimentos debajo de la campana, encienda el
ventilador.

Informaci6n de seguridad
sobre la limpieza
Apague todos loscontroles y espere hasta que las piezas del
electrodomestico se enfr[en antes de tocarlas o limpiarlas. No
toque las rejillas de los quemadores o las _reas que las rodean
hasta que hayan tenido suficiente tiempo para enfriarse.

Limpie la cubierta con cuidado. Tenga cuidado si utiliza un
patio o esponja mojada para limpiar derrames en una
superficie caliente para evitar quemaduras por vapor. AIgunos
limpiadores pueden producir vapores nocivos si se aplican a
una superficie caliente.

Homo autolimpiante

Limpie dnicamente las piezas que se indican en esta gu[a. No
limpie la junta de la puerta. La junta de la puerta es esencial
para obtener un sellado hermetico. Tenga cuidado de no frotar,
da_ar o mover la junta.

No use limpiadores o forros para hornos de ningdn tipo dentro
o cerca de ninguna pieza del homo autolimpiante.

Esnormal que la cubierta de la estufa se caliente durante un
ciclo de autolimpieza. Por Io tanto, evite tocar la cubierta
durante un ciclo de autolimpieza.
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Aviso y adverntencia
irnportantes de seguridad
La propuesta 65 de la Ley sobre Seguridad y Contaminaci6n
del Agua Potable del estado de California de 1986 (California

Safe Drinking Water and Toxic Enforcement Act of 1986) exige
que el gobernador de California publique una lista de Ins
sustancias que seg_n el Estado de California causan c_ncer o
daffos al sistema reproductor, y exige que los negocios
adviertan a sus clientes de la exposici6n potencial a tales
sustancias.

Los usuarios de este electrodomestico quedan advertidos de
que cuando el homo est6 en el dclo de autolimpieza, puede
resultar en una exposici6n de bajo nivel a algunas de las
sustancias publicadas, incluyendo el mon6xido de carbono. La

exposici6n a estas sustancias puede set minimizada
ventilando el homo adecuadamente al exterior durante el ciclo

de autolimpieza abriendo las ventanas y/o la puerta de la
habitaci6n donde se encuentra el eiectrodom_stico.

AVISO IMPORTANTE RESPECTO A LOS PAJAROS

DOMItSTICOS: Nunca mantenga a los p_jaros domesticos

en la cocina o en habitaciones hasta donde puedan Ilegar los
humos de la cocina. Los p_jaros tienen un sistema respiratorio
muy sensible. Los vapores producidos durante el ciclo de
autolimpieza del homo pueden ser perjudiciales o mortales
para los p_jaros. Los vapores que despiden el aceite de
cocina, la grasa y la margarina sobrecaientados y la vajilla
antiadherente sobrecalentada pueden tambien ser
perjudiciales.

Conserve estas instrucciones para referencia futura
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CU|DADt Y L|MP|EZA

Homo autolimpiante Para programar la autolimpieza: _..........................
1. Oprimala tecla "Clean" [Limpieza). Clean

............. /

2. RETPARRILLASse desplegar&Retire lasparrillas.

3. SeleccioneCONTINUARusandolatecla r_pida.Lasteclas
rdpidasest_nubicadasa cada ladode la pantalla delpanel de
control.

Seleccioneel nivel desuciedadLEVEintroduciendoel n_mero
200con Insteclas num(!ricasparaprogramardos horns de
limpieza.Oprimala tecla Enter.

O

SeleccioneMED y tres hornsdetiempo de limpiezasi el homo
est_moderada.

Elciclode autolimpiezausatemperaturassuperioresa Ins
temperaturasnormalesde cocci0n para limpiar autom_iticamenteel
interior del homo.

Limpieel homo con frecuenciaremoviendolos derramesparaevitar
humo excesivoy Ilamaradas.No permitaque se acumuledemasiado
sucio en el homo.

Duranteel procesode autolimpieza,ventile bien la cocinapara
deshacersede los oloresnormalesasociadoscon la limpieza.

Antes de la autolimpieza
1. Apaguela luz del homo antesde laautolimpieza.Laluz del homo

se puedefundir duranteel ciclo de autolimpieza.

2. Retire la asadera,todoslos utensiliosy Insparrillasdel homo.Si
no se retiran del homo, Insparrillas sedecolorar_ny se deslizar_in
con dificultad despu_sdel ciclode autolimpieza.

3. Limpie el marcodel homo,el marcode la puerta y el _reapot
fuera de la junta y alrededorde la
aberturade lamismacon un limpiador \
no abrasivotal como el "BonAmP o
detergentey agua.Elprocesode
autolimpiezano limpia estas_reas.Las
mismasdebenset limpiadasparaevitar
que el suciose fije duranteel ciclo de
autolimpieza.[Lajunta es el selloalrededorde la puertay de la
ventanadel homo.)

4. Paraevitar dafios,no limpie o frote la junta alrededorde la puerta
del homo. Lajunta est_disefiadaparasellar el calor dentro del
homo duranteel ciclo de autolimpieza.

5. Limpie el excesode grasao losderramesdel rondodel homo.
Estoevitael humo excesivo,Ins llamasy InsIlamaradasdurante el
ciclo de autolimpieza.

6. Limpie los derramesazucaradosy _cidostalescomo los derrames
de batatas,tomato o salsasa basede leche.Laporcelanaes
resistenteal _cido,no a pruebadel mismo.Elacabadode
porcelanase puededecolorarsi los derrames_icidoso
azucaradosnose limpianantesdeun ciclo de autolimpieza.

SeleccioneINTENSOy cuatro hornsdetiempo de limpiezasi el
homo est_muysucio.

5. LIMPIEZA,"TIME"0-iempo),BLOQUEOy el conteo regresivode
laautolimpiezase desplegar_nen pantalla mientrasel homo se
limpia.Cuandotermineel tiempo de limpiezay la puerta todavia
est6 bloqueada,ENFRIAMIENTOaparecer_en pantalla.

Importante: Elbloqueode la puerta se desenganchar_i
aproximadamenteuna horndespu_sde quese hayaterminadola
limpieza.ENFRIAMIENTOdesaparecer_de la pantallacuando la
puerta del homo se hayadesbloqueado.

Para diferir un ¢iclo de autolimpieza:

1. Oprimalatecla "Clean".

2. RETPARRILLASse desplegar&RetireInsparrillas.

3. SeleccioneCONTINUAR usandola tecla r_pida.

4.

Clean
/

Seleccioneel nivelde suciedadLEVEintroduciendoel nQmero
200con Insteclas numdricasparaprogramardos hornsde
limpieza.Oprimala teclaEnter.

O

SeleccioneMED y tres hornsde tiempode limpiezasi el homo
est_ moderada.

SeleccioneINTENSOy cuatro hornsdetiempo de limpiezasi el
homo est_muysucio.

5. Lapuerta se bloquear&LIMPIEZA,"TIME"(Tiempo),BLOQUEOy
el conteo regresivode la autolimpiezase desplegar_inen pantalla

6. Despu_sdeque la puerta se bloquee,optima la tecla "More
Options" [M_isopciones).

7. SeleccioneDIFERIRusandola tecla r@ida.

* Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
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8. Seleccionelacantidadde horasquedeseadiferir el inicio delciclo
de autolimpieza.

9. Eltiempodiferidoy el tiempode limpiezaaparecer_nen lapantalla.

Despu s de la autolimpieza
Apreximadamente una hera despu_s de! fin de! tide de
limpieza, el blequee se desenganchatd y ENFRIAMIENTO
desaparecetd de la pantalla. En este memento se pedt_
abrir la puerta.

AIgunas manchas pueden dejar una ligera ceniza gris que
puede ser removida con un pa_o hQmedo. Si la suciedad
permanece despu6s de limpiar las cenizas, el ciclo de
autolimpieza no fue Io suficientemente largo. La suciedad
ser_ removida durante el siguiente ciclo de autolimpieza.

Si se dejaron las parrillas en el homo y las mismas no se
deslizan con facilidad despu6s de un ciclo de autolimpieza,
limpie las parrillas y los soportes con una peque_a cantidad
de aceite vegetal para facilitar su movimiento.

Puede aparecer una decoloraciOn blanca despu6s de la
autolimpieza si no se limpiaron los derrames _cidos o

Procedimientos de lirnpieza

azucarados antes de iniciar el ciclo de autolimpieza. Esto es
normal y NO afectar_ el rendimiento.

Notas:

, Sise deja la puerta abierta,CIERREPUERTAse desplegar_en
lapantalla hastaque se cierre la puerta

• Si pasanrodsde30 segundosentre la activaci6nde la tecla
"Clean" (Limpieza)y laactivaci6nde unatecla numdrica,el
programaregresar_autom_ticamenteal despliegueanterior.

° Lapuerta del homo se da_ardsi intentaabrirla a la fuerza
durante la limpiezao enfriamiento.

• Lasprimerasvecesquese use la autolimpieza,es normalver
humoy sentirun olor. Estoes normaly se reducir_ o
desaparecerdcon el use.Siel homo est_muysucioo si la
asaderase dej6 accidentalmenteenel homo,puedensalir
humoy clot excesivos.

• A medidaque el homo se calientay se enfr[a,es posible
escucharel sonidode laspiezasde metal a medidaquese
expandeny contraen.Estoes normaly no da_ardel
electrodom6stico.

* Los hombresde los productosson mamasregistradasde
susrespectivosfabricantes.

** Parahacer un pedidoIlameal 1-800-JENNAIR
(1-800-536-6247).

Asadera
e Inserto

Tapasde los
quemadoresy
quemadores
sellados a gas

Rejillas de los
quemadores=
Percelana sebre
hierro fundido

Nunca cubra el inserto con papel de a/uminie ya que e/mismo evita que /a grasa se (irene hasta la asadera.
, Coloqueun pa_ojabonososobre el insertoy laasaderay deje remojarparasuavizarla suciedad.
• Laveen aguatibia con jab6n. Useunaesponjade restregarparaquitar las manchasdificiles.
, La asaderay el insertopuedenlavarseen el lavavajillas.

Cabezas removiMesde los quemadores
• Esperea que se enfrie el quemador.Retirela tapa del quemadory I_velaen aguja jabonosacon una esponjapl_istica

de restregar.Paralas manchasdificiles, limpie con una esponjajabonosano abrasivao con la cremade limpiezapara
cubiertas 'CooktopCleaningCreme" (PiezaN°20000001)** y unaesponja.

• No limpie enel lavavajillaso en el homo autolimpiante.
QuemadoresSelladosa Gas
° Limpiecon frecuencia.Esperea que se enfrie el quemador.Limpiecon jab6n y una esponjade pl_sticopara

restregar.Paramanchasdiffcileso secas,limpie con unaesponjajabonosa no abrasiva,un cepillo duro, un cepillo de
dientes,la punta de gomasuavedel cepillo de dientes(si vieneequipado)o un alfiler recto. No aumenteo
distorsionelos agujeros.

• Tongacuidado de no permitirque entre aguaen los orificios de los quemadores.
• Tongacuidado cuandolimpie el encendedor.Si el mismose moja o se da_a,el quemadorsuperior nose encender&

• Lavecon agua calientey jabonosay con una esponjapl_sticade restregarnoabrasiva. Paralas manchasdificiles,
limpie con unaesponjajabonosano abrasivao con la cremade limpiezaparacubiertas 'CooktopCleaningCreme"
y unaesponja. Si quedaalgunasuciedad,vuelvaa aplicar lacrema,cubra con una toalla de papelhOmeday remoje
durante 30 minutes.Vuelvaa restregar,enjuaguey seque.

, No limpie enel lavavajillaso en el homo autolimpiante.
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Panelde control • Paraactivarel bloqueodecontrolespara la limpieza,vea lasecciOnBloqueodelcontrolen la p_gina76.
, Limpiecon un patio mojado.Sequebien.
• Sepuedenusar limpiadoresdevidrio si se roda enun patio primero.NO recied limpiader directamentesobre el

zirea de/as teclasde controly de la pantalla.

Perillasde • Retirelas perillastirando deeliashaciaafueracuandoest_!nen la posiciOn"OFF"(apagado).
control • Limpie,enjuaguey seque.Fieuse agentesde limpiezaabrasivosya quelos mismospuedenrayarelacabado.

• Enciendacada elementoparaasegurarsede quelas perillasfueron reinstaladascorrectamente.

Protectortrasero La porcelanaes vidrio fundido sobre el metaly puedeagrietarseo picarsesi no se usacorrectamente.La porcelanaes
y Cubierta - resistenteal _icido,no a pruebadel mismo.Todoslos derrames,en especiallos derrames_cidoso azucarados,deben
porcelana limpiarse inmediatamentecon un patio seco.
esmaltada • Cuandola superficieest6fria, limpie con aguajabonosa,enjuaguey seque.

• Nunca limpie unasuperficietibia o calientecon un patio hOmedo.La porcelanase puedeagrietaro picar.
• Nunca use limpiadoresparahomos o agentesde limpiezaabrasivoso c_usticosen el acabadoexteriorde unaestufa.

PaneJes • Cuandola superficieest6fria, limpie con aguajabonosatibia, enjuaguey seque.Nanca limpie unasuperficietibia
Lateraies,caj6n o calientecon un pato h_medoya que puededatar lasuperficiey causarquemaduraspot vapor.
caientador, ° Paramanchasdificiles,use un agentede limpiezaabrasivosuavetal comocremade bicarbonatode sodio o 'Bon
manijasde la Ami'*. No use limpiadoresabrasivostalescomo esponjasde lanade aceroo limpiadorespara hornos.Estos
puerta =Esmalte productos rayar_no datar_in permanentementelasuperficie.
pintado Importante: Use una toalla o pa_o hlimedo para limpiar derrames,especialmente si losmismesson bcidos o

azucarados. La superficie puede y manijas decolorarseu opacarse si no se limpianinmediatamente. Esto
es especialmente importante para las superficies blancas.

Ventanillay • Eviteusarcantidadesexcesivasdeagua,ya quepuedeescurrirsedebajoo detr_sdel vidrioy mancharlo.
puertadel • Lavecon aguayjabOn.Enjuaguecon agualimpiay seque.Sepuedenusarlimpiadoresdevidrio si se roc[aen un
homo= Vidrio patio primero.

• No use materialesabrasivostalescomoesponjasde restregar,lanadeaceroo limpiadoresen polvoya que los mismos
rayar_inel vidrio.

interiordel • Sigalasinstruccionesen lasp_ginas66y 67 paraprogramarun ciclodeautolimpieza.
homo

Parrillas deJ • Lavecon aguajabonosa.
homo • Limpielas manchasdificilescon un limpiadoren polvoo con unaesponjaderestregarjabonosa.Enjuaguey seque.

• Lasparrillassedecolorar_npermanentementey puedeque nose deslicenbiensi se dejanenel homo duranteun ciclo
de autolimpieza.Siestosucede,limpieel bordede laparrillay el soportecon unapequefiacantidadde aceitevegetal
pararestaurarla facilidaddemovimiento.Limpieel excesodeaceite.

Acero Inoxidable , NO USENINGONPRODUCTODE LIMPIEZA OUECONTENGABLANQUEADORA BASEDE CLORO.
Onodelosselectos) • NO USELIMPIADORESABRASIVOSODE NARANJA.

, SIEMPRELIMPIE LAS SUPERFICIESDEACEROA FAVORBEL GRANO.
• Limpiezadiaria/suciedad love - Limpiecon unode lossiguientes- aguaconjab0n,una soluci6nde aguay vinagre

blanco,limpiadorparasuperficiesy vidrio "Formula409"*o un limpiadorparavidrio similar- usandounaesponjao un
patio suave.Enjuaguey seque.Parapuliry evitarmarcasde los dodos,use elproducto"StainlessSteelMagicSpray"*
(PiezaNO20000008)**.

• Suciedadmoderada/manchasrebeldes- Limpiecon uno de lossiguientes- "BonAmi","SmartCleanser"o "Soft
Scrub"*- usandounaesponjah_medao un pato suave.Enjuaguey seque.Lasmanchasdificilespuedenserquitadas
con unaesponja"Scotch-Brite"*multiusoh_medafrotandoa favordelgrano.Enjuaguey seque.Pararestaurarel lustrey
sacar lasmarcas,vetas,aplique"StainlessSteelMagic Spray"*.

, Decoloraci6n -- Usandounaesponjamojadao un pato suave,limpiecon el limpiadorparaacero inoxidable"Cameo
StainlessSteelCleaner"*.Enjuagueinmediatamentey seque.Parasacarlasvetasy restaurarel lustre,utilice"Stainless
SteelMagicSpray"*.

• Los hombresde los productosson marcasregistradasde susrespectivosfabricantes.
•* Parahacer pedidosdirectamente,Ilameal 1-800-JENNAIR(1-800-536-6247_.
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ANTEN|M|E

Puerta del homo Tornillos niveladores

• NUNCA intenteabriro cerrar la puertao hacerfuncionarel homo
hastaquese hayareinstaladocorrectamentelapuerta.

• NUNOA coloque los dedosentre labisagray la parte delanteradel
marcodel homo.Los brazosde lasbisagrasestdninstaladosa
resorte.Si se golpeaaccidentalmente,la bisagrase cerrar_contra
el marcodel homo y podr[alesionarsusdedos.

Para retirar:

1. Cuandoel hornoest6frio, abra la
puerta hastala posici6ndeasar
[aproximadamente10cm o 4").

2. Sostengala puertaa cada lado. No use
la manijade la puertapara levantarla.

3. Levantela puertade manerauniforme
hastaque la mismasalgade los brazosde las bisagras.

Para volver a instalar:

1. Sostenga la puerta a cada lado.

2. Alinee las ranuras de la puerta con los brazos de las bisagras de
la estufa.

3. Deslicela puertahaciaabajosobre los brazosde las bisagras
hastaque la puertaest6completamenteasentadasobrelas
bisagras.Empujelas esquinassuperioresdela puerta haciaabajo
paraterminarde asentarlapuerta sobrelas bisagras.Lapuerta
no sedebever torcida.

importante: Lapuerta del homo deuna estufanuevapuedesentirse
"esponjosa"cuandose cierra.Estoesnormaly se reducir_icon el uso.

Ventanilla del homo
Para proteger la ventana de la puerta
del homo:

1. No use agentesde limpiezaabrasivostalescomo lasesponjasde
restregarde lanade acero o limpiadoresen polvoya que los
mismospuedenrayar elvidrio.

2. No golpeeel vidrio con utensilios,sartenes,muebles,juguetesu
otrosobjetos.

3. No cierre la puertadel homo hastaque las parrillasestc!nen su
lugar.

Si se ray& se golpea,sesacudeo se presiona,elvidrio puede
debilitarsey aumentarel riesgode que se rompa m_isadelante.

Aseg0resede que laestufa est,1niveladacuando
est6 instalada. Si laestufa no est_inivelada,gire los
tornillos niveladoresque se encuentranen cada
esquinade la estufa hastaquela mismaestc!

nivelada. &_ SOPORTE
ANTIVUELCO

TORNILL O NIVELADOR

Luz del homo

Paraasegurarsede instalar la bombillade repuestocorrecta,
pida una bombillade Jenn-Air.Llameal 1-800-JENNAIR
(1-800-536-6247)y pida la piezan0mero -74004458- bombilla
de hal6geno.

Para reemplazar la bombilla del homo:

1. Desconecteel suministroelc!ctricoal electrodom6stico.

2. Cuandoel homo est(_fifo, use la punta desus dedospara
sostenerel borde de lacubiertade la bombilla.Tire haciaafueray
retffela.

3. Retirecuidadosamentela bombilla usadotirando de elladereeho
hacia afuera de la basede cer_mica.

Paraevitardafiar o reducir lavida Otilde la bombilla nueva,no la
toque con sus manoso susdedosdescubiertos.Sost6ngalocon
un patio secoo con unatoalla de papel.Oprima lasclavijasde la
bombilla nuevadireetamente dentro de los pequefiosagujeros
de la basede cer_mica.

5. Vuelvaa instalarla cubiertadela bombillaencaj_ndolaensu
lugar.

6. Vuelvaa conectarel suministroel6ctrico al homo.Vuelvaa
programarel reloj.
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Conexi6n el ctrica
Loselectrodom_sticos qua requierenenergia
el_ctrica vienen equipadoscon un enchufe de
ires ¢lavijascon paesta a tierra, el cual debe
set conectadodirectamentea un
tomacorrientede tres alv_olosde 120V

debidamentepuestoa tierra.

Siempredesenchufeel electrodom#sticoantesderealizar
reparaciones.

Elenchufedetres clavijascon puestaatierra ofreceprotecciOn
contra los riesgosde choque elCctrico.NO CORTEO REMUEVALA
TERCERACLAVUA DE[.ENCHUFEDELCORDONELECTRICO.

Si sOlose cuenta con un tomacorrientede dos alvColoso de otto tipo
sin conexiOna tierra,es responsabilidaddel propietariodel
electrodom_stico reemplazarlo per an tomacorriente de ires
alv_olos debidamente puestoa tierra.

[}esinstalaci6n de an

electrodom stico a gas
Losconectoresque se usan paraconectarlos electrodomCsticosa
gasal suministrode gas no est_ndise_adosparaser movidos
constantemente.Unavezqua est6 instalado,NO muevaeste
electrodomCsticoa gaspara abrir espacioo parareubicarlo.Sieste
electrodomc!sticodebeser reubicadoo desinstaladoparahacer
reparaciones,sigael procedimientodescrito en las instruccionesde
instalaciOn.Paramayor informaciOn,pOngaseen contactocon el
Servicioal Clientede Jenn-Air al 1-800-JENNAIR(1-800-536-6247).

Paraevitarqua la estufase vuelqueaccidentalmente,debe
asegurarlaal piso haciendodeslizarel tornillo niveladortrasero
hastacalzarloen elsoporte antivuelco.
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DE AVER|A 

Para la mayoria de las • Verifiquesi los controlesdel homo fueron programadoscorrectamente.
situaciones, siga las siguientes • Verifiqueque el enchufeest6bien conectadoenel tomacorriente.
soluciones. • Verifiqueo restablezcael disyuntor. Verifiqueo reemplaceel fusible.

• Verifiqueel suministroelc!ctrico.

Una parte o la totalidad del
eJeetrodom_sticono funciona.

El reloj, las palabrasindicadoras
y/o Jasluces funcionan pore el
homo no calienta.

Losquemadores superiores
no se eneienden.

• Verifiquesi los controlessuperioresy/o los del homo fueron programadoscorrectamente.
Vealas p%inas 73y 77.

• Verifiquesi la puertadel homo se desbloque0despu_sdel ciclo de autolimpieza.Veala p%ina 66.
• Verifiquesi el homo rue programadopara un ciclo decocci0n o de autolimpiezadiferido.Vealas

p_ginas66y 77.
• Verifiquesi el bloqueode los controlesest_activado.Veala p%ina 76.
• Verifiqueque el homo no estc!en modosab_itico.Veala p%ina 88.

• El homo puedeestarprogramadoparaunafunci0n de Cocinary MantenerCalientediferida.
• El bloqueode los controles puedeestaractivado.Veala pdgina76.

• AsegL_resede que el electrodomOsticoest6debidamenteconectadoal suministrode energ[a.
Verifiquesi hayun fusibledel circuito fundido o si se ha disparadoel disyuntorprincipal.
AsegQresede que el encendedorest6secoy emitiendochispas.Elquemador nose encenderdsi el
encendedorestdda_ado,sucioo mojado.Siel encendedorno emitechispas,gire la perillaa la
posici0n"OFF" [Apagado_.

[a llama es dispareja. • Losorificios del quemadorpuedenestar tapados.

La llama del quemador superior • Aseg_resede que hayaun utensiliosobre la rejilla.
se eJevade losorificios.

Losresultadosdel horneado
no son losesperados o difieren
de losobtenidos con un
horno usado.

Ei alimente no hierve

adecuadamente o genera
demasiado humo.

• Verifique latemperaturaprogramadadel homo.AsegOresede precalentarel homo cuando la receta
o las instruccionesIo recomienden.

• AsegL_resede que el respiraderodel homo no hayasido bloqueado. Vea la ubicaci0nen lap%ina 81
• Aseg[_resede que la estufaestc!nivelada.
• Frecuentemente,lastemperaturasvarianentre un homo nuevoy uno usado.A medidaque se usan

los hornos,la temperaturatiende a cambiary puede hacersem_scalienteo m_sfr[a. Veaen la
p_igina88 las instruccionesparaajustar la temperaturadel homo. Importante: No se recomienda
ajustar la temperaturasi el problemaIo presentans01ouna o dos recetas.

• Useel utensiliocorrecto.Losutensiliososcurosproducen un doradom_soscuro.Los utensilios
brillantesproducenun doradom_sclaro.

• Verifique la posici0nde las parrillasy la colocaci0nde los utensilios.Alterne los utensilioscuando
use dos parrillas.Deje 2,54cm (1") a 5,08cm (2") deespacioentre los utensiliosy la pareddel homo.

• Reviseel uso de papelde aluminioen el homo. Nunca use papelde aluminiopara cubrir una
parrilla completa.Coloqueun pedazopeque_ode papelde aluminiodebajodel utensiliopara
recoger losderrames.

• Verifique lasposicionesde lasparrillas del homo.Elalimentopuedeestardemasiadocerca
de la llama.

• El papeldealuminio no se us0 apropiadamente.Nunca cubra el insertode la asaderacon papel
de aluminio.

• Recorteel excesode grasade la cameantesdeasarla.
• Seus0 una asaderasucia.
• Precalienteel homo durante2 o 3 minutosantesde colocarel alimentoen el homo.
• Ase con la puerta del homo cerrada.
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El homo nose autolimpia.

El homo nose limpi6
adecuadamente.

La puerta del homo no se
desbloqueadespu6sdel ciclo de
autolimpieza.

_0 se escuchaR senates soRoras

y la pantalla est_ apagada.

La humedadse acumula en
la ventanadel homo o sale vapor
del respkaderodel homo.

Se percibeun fuerte oloro humo
lovecuandose enciendeel homo.

C6digos de fallas

Se escuchanruidos.

Asegt_resedeque no hayaprogramadoun ciclo de autolimpiezadiferido.Vea la p%ina 66.
Verifiqueque la puerta est6cerrada.
Verifiqueque el homo noest6 en modosab_tico.Veala p_gina88.
Elhomo puedeestarsobre los204° C (400° F).Latemperaturadebe set menorde 204° C
[400° F) para poderprogramarun ciclo de autolimpieza.

Esposible quese requieraun ciclo de autolimpiezam_islargo.
Losderramesexcesivos,en especiallos derramesazucaradosy/o _icidos,no se limpiaron antes
del ciclo de autolimpieza.

Elinterior del homo todavfaest_caliente. Espereaproximadamenteuna horaparaque el homo
se enfrfedespu6sde queel ciclo de autolimpiezahayafinalizado.Lapuerta puedeabrirse una
vezque la luz indicadoraBLOQUEOno est6en la pantalla.
Elcontrol y las puertaspuedenestarbloqueados.Veala p%ina 76.

Elhomo puedeestaren modosab_itico.Veala p%ina 88.

Estoes normalcuandosecocinanalimentoscon altocontenidode humedad.
Seus0 humedadexcesivacuandose limpi6 laventana.

Estoes normalen unaestufanuevay desaparecer_despuc!sdevariosusos. Un ciclode
autolimpiezanuevo"quemar_i"losoloresm_isr_ipidamente.
Sienciendeun ventiladorayudar_iaeliminarel humoy/u olor.
Haysuciedadde alimentosexcesivaen laparte inferiordel homo. Useun ciclo deautolimpieza.

Elhomo puededetectarunafalla durantela programaci6nodurante el funcionamiento.Sise
detectaunafalla,puedeaparecerel mensajeFALLADETECTADA- PILSEENTERY TRATEDE
NUEVO.Sigalas instruccionesen lapantalla. Si la fallavuelvea aparecero nodesaparece,Ilame
a untc!cnicodeservicioautorizadoo al n0merogratisqueapareceen la pantalla.
Sise intentausarla mismafunci6nantesdeque el homosea reparado,sedesplegar_iel
mensajeCARACTER[STICANO DISPONIBLEPULSEAYUDA. Lacaracterfsticapermanecer_
inactivahastaquesea reparada.
Siel homo est,1demasiadosucio,puedenocurrir demasiadasIlamaradasIocual resultar_enun
cOdigode errordurantela limpieza. Oprimalatecla "CANCEl" [Cancelar)y dejequeel homo se
enfrfecompletamente,limpieel excesodesuciedady luegowJelvaa programarel ciclode limpieza.
Siel c6digode error reaparece,Ilamea unt_cnico autorizado.

Elhomo hacevariosruidosde bajonivel.Esposiblequepuedaescucharlosrel6sdel homo
cuandose enciendeny seapagan.Estoes normal.
A medidaqueel homo se calientay seenfria,esposibleescucharel sonidodelas piezasde metal
a medidaquese expandeny contraen.Estoes normaly no daffar_elelectrodomc!stico.

"SAb" destella y luego Elhomo est,1en modo sab_tico. Paraanular esta funci0n, oprima y mantenga oprimida la tecla
se despliega continuamente. "Setup" (Ajuste) durante cinco segundos.

No se puede afiadir otra
receta favorita.

La lista de recetas favoritas est_ Ilena. Para borrar una receta favorita y afiadir una nueva, yea las
instrucciones en la p%ina 102.
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COCC|ON EN LA CUB|ERTA

"HIGH" [Alto): Useesteajusteparahacer
hervir un Ifquidoo paraalcanzar lapresiOnde
cocci6n en unaolin a presiOn.Siemprereduzca
el ajustea un calor m_isbajocuando los
Ifquidoscomiencena herviro cuando los
alimentoscomiencena cocinarse.

Useuna llama intermediaparacontinuar la
cocci6n.Elalimentono se cocinardmds
rdpidamenteen un ajustemayorque en un
ajusteque permita mantenerun hervorlento.El
agua hiervea la mismatemperaturaya sea que
se est6haciendo hervir rdpidao lentamente.

'lOW' (Bajo): Useesteajustepara cocinar
alimentosa fuego lento,manteneralimentos
calientesy paraderretir chocolateo mantequilla.
Partede la cocci6n puederealizarseen el ajuste
"Low" si el utensilioest_cubierto.Esposible
reducir elcalor girando la perillahacia la
posiciOn"OFF" (Apagado).Aseg_resede que la
llamaseaestable.

Controles superiores

Encendido sin piloto
Elencendidosin piloto elimina la _,,_AOB_OU_Aoo_
necesidadde tenet una luz piloto
encendidaconstantemente.Cada
quemadorsuperior cuentacon un
encendedorde chispa.Tengacuidado
cuando limpie el _reaalrededordel

quemadorsuperior. _E

Si el quemadorsuperior no oR,F,o_os
se enciende,verifiquesi el NOENOEOOR
encendedorest,1roto,sucioo
mojado.

BASE DEL QUEMADOR

Perillas de control de los
elementos superiores
Useestoscontroles paraencenderlos quemadoressuperiores. Una
selecci6ninfinita de ajustesde calor est,1disponibleentre "LOW"y
"HIGH". Sentir_iun tope o ranuraen la posiciOn"HIGH".Lasperillas
puedencolocarseen cualquieradeestos ajusteso entreellos.

Losgr_ficosque se encuentranjunto a cada perilla

D identificanel quemador dicha perillacontrol& Porque
FRONT ejemplo,el gr_ficoa la izquierdamuestraun

quemadordelantero.

Ajuste de los controles:

Eltamafio y tipo de utensilioafectael ajustede calor.

1. Coloqueun utensiliosobre la rejilladel quemador.

* La llamadel quemadorpuedeelevarseo parecerquese
encuentraseparadadelorificio si el utensiliono se coloca
sobre la rejilla.

2. Oprimay gire la perilla de controlal ajustede temperatura
deseado.

Escuchar_iel sonido de unachispay el quemadorse
encender&

Importante:Cadaquemadorfue disefiadopara proporcionar
reencendidoautom_iticosi la llama Ilegaraaapagarse.

Funcionamiento durante
ann falla electrica

1. Sostengauna cerillasobre el quemadorque deseeutilizar.

2. Oprimala perillade control y gffela lentamente.

3. Ajuste la llama al niveldeseado.
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Cubierta
Para evitar que la cubierta se decolore o manche:

• Limpiela cubiertadespu_sde cada uso.

Limpielos derrames_cidoso azucaradostan pronto comose haya

enfriado la cubierta,ya queestosderrames

"__: puedendecolorarla porcelana.

A diferenciade las estufascon quemadores
normalesde gas,estacubiertano se levantani
se puederemover. No intente levantarla

cubierta per ningunarazdn.

Rejillas de los quemadores
Lasrejillas debenestaren la posici6ncorrecta antesde la cocci6n.
Cuandoinstale lasrejillas,coloque los extremoscon lengQetashacia
el centro de maneraqueconcuerdencon las barrasrectas.

La instalaci6ninadecuadade las rejillas puedecausarpicadurasen
lacubierta.

Quemadores sellados
Losquemadoresselladosde su estufa est_infijadosa la cubiertay
no est4ndiseffadosparaser removidos. Debidoa que los
quemadoresest_nselladosa lacubierta, los derramesnose
escurrir4ndebajode lacubierta.

Sinembargo,el quemadordebe limpiarsedespu6sde cada uso.El
conjunto de latapa del quemadorse puederetirar f_cilmentepara la
limpieza.G/eala p%ina 67 para las instruccionesde limpieza.]

Las cabezasde losquemadoresdebenestarcolocadasde manera
apropiadaen la basedel quemadorpara queel mismofuncione
correctamente.

Quemador de alto rendimiento
Suestufa cuentacon unquemadorde alta velocidadde 16.000BTU*
y seencuentraen la posiciOndelanteraderechade lacubierta. Este
quemadorproporcionauna mayorvelocidaddecocciOnque se
puedeusar para Ilevarel aguar_pidamenteal hervory paracocinar
grandescantidadesde alimentos.

Quemador de nivel bajo
Estequemadorse encuentraen la posici6n RFARI_
trasera izquierdao derecha.Elquemadorde
cocciOna fuego lento proporcionauna llama
de menor potenciaparacocinarsalsas
delicadaso para derretir chocolate.

Lapotenciavarfacuandose usagas Lf_

Quernador de anillo doble
[modelos selectos:) FRo.T[
La superficiede cocic6nest4 equipadacon un
elementode anillo doble ubicadoen la
posici6ndelanteraizquierda.Parausar este
quemador,oprima la perillade controly g[rela
a la izquierda.ContinUegirandola perilla hasta
alcanzarel ajustedeseado.La secuenciade
encendidoes la siguiente:quemadorinterior en
"HIGH"(Alto), luego elquemador interior en "LOW"(Bajo),luego
ambosanillosen "HIGH"y luegoambosanillos en"LOW".

No haga funcionarlos quemaderessin un utensiliosebre la
rejilla. El acabado de porcelana de la rejilla puede picarsesin
un utensilioque abserba el calor de la llama del quemador.

Tengacuidado cuando agite alimentosen un utensilioquese
encuentresobre la rejilla.Las rejillastienen un acabadoliso para
facilitar su limpieza.Elutensiliose deslizar_si nose sostienesu
manija.Estopuedeprovocarderramesde alimentoscalientesy
riesgosde sufrir quemaduras.

A pesarde que las rejillasson duraderas,las mismasperder_nel
brillo y/o se decolorar4npor lasaltastemperaturasde las llamasdel
gas.

Notas:

= Un quemadorajustadode maneracorrectay con orificios
limpiosse encender_al cabo de pocossegundos.Si est_
usandogas natural,la llama serdazul con un cono interno
azuI oscuro.

Si la llamadel quemadores amarillay ruidosa,la mezcla
aire/gaspuedeser incorrecta.P6ngaseen contactocon un
t6cnico de servicioparaajustar la llama.(Los ajustesde la
llamano est_incubiertospot lagarant[a.)

Conel gas LPes aceptableque laspuntas de las llamassean
ligeramenteamarillas.Estoes normaly no es necesario
realizarajustes.

Conalgunostipos de gas,es posible queescucheun
golpeteo cuandose apagueel quemadorsuperior.Estees un
sonido normal defuncionamientodelquemador.

Si la perillase gira r4pidamentede "HIGH"a "LOW",es
posibleque la llamase apague,especialmentesi el
quemadorest_frio. Si estoocurre,gire la perillaa la
posici6n"OFF" (Apagado],esperevariossegundosy vuelva
a encenderel quemador.

La llama debeser ajustadade maneraque nose extienda
m_isall_ del borde inferiordel utensilio.
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EN EL HOR

Panel de Control
AB CD

Z
Rapid

-- Preheat

Pavorites
On/Off

TIMER1

More

J KL

G H

1 2 3
ABC DEF

TIMER2

on / off 4 5 6
GIll ]KL MNO

Warm Oven
Drawer Light CANCEL
On/Off

1 +
NI N 0 P

7 8 9
PQRS 1UV WXYZ

Back 0 Enter
Space .__1

Elpanelde controlestddisefiadoparauna programaci6nsencilla. La pantallamuestralas opcionesparacada funci6ny va indicandolos pasos
delprocesodeprogramaci6n.Lascaracteffsticasdelpaneldecontrolvaffanseg0nelmodelo.Lapantalladelhomo estdprogramadaparahorneado.

_E

m

"RapidPreheat"
(Precalentamiento
r_pido)

"Convect"[Convecci6n

"Bake"(Horneado]

"Broil" (Asado]
"TIMER"1
CI-emporizado0
Pantalla

"TIMER"2
(Temporizado0
Teclasnum6ricas

"Favorites"(Favoritos)

"More Options"
(Mdsopciones)

"Clean"__impieza)

"Setup"[Ajuste]

"WarmDrawer"
(Gavetacalentadora]

"OvenLight"
(Luzdelhomo)

"CANCEL"[Anular)

Teclasrdpidas

UseestafunciOnparareducirel tiempode
precalentamiento.

Useparahorneary asarporconvecci6n.

Useparahorneary asara laparrilla.

Useparaasara laparrillay paradorar.

Programael temporizador.

Muestralasfunciones,opcionesy hora
deldfadel homo.

Programael temporizador.

Useparaprogramarel tiempoy la
temperatureo paraprogramarhombres
de configuracionesfavoritas.

Useparaacceder,programaro guardar
losciclosdecocci6n.

Useestaopci6nparaaccedera
caracteffsticasadicionales.

Usepareprogramarelciclode
autolimpieza.

UseestafunciOnparevero cambiarlos
ajustesdef_brica.

Usepara la reglagede lagaveta
calentadora.

Useparaencenderoapagarla luz del
homo.

Anulatodaslasfuncionesexceptoel
temporizador,el reloj lasrecetasfavoritas,
losajustesy la gavetacalentadora.

Seusanparaseleccionaropcionesenla
pantalla(juntoa lapantallaenambos
lados].

Teclas r_pidas
Lasteclas r_pidasest_nubicadasa cada ladode la pantallay se
utilizanparaseleccionarla funci6n u opciOndeseadaen la pantalla.
Paraseleccionarlaopci6n o funci6n, oprima lateda r_pida que
estdjunto a lapalabra.

Siusted necesitavolveratr_scuandoest_en una funciOnu opci6n
en el indicador,optima latecla "Back" (Atr_s). Cuandoterminela
programaci6n,oprima latecla "Enter" (Acepta0o esperecuatro
segundosy la funci6n comenzardautom_ticamente.

Lasflechas haciaarriba indican pantallasadicionalescon opciones
adicionales. Oprimalas teclas r_ipidas queestdnjunto alas flechas
paradesplegarlas opcionescontenidasen la pantalla.

Importante: Cuatrosegundosdespudsde haberseleccionadola
funci6n,opci6n, n0meroo letra, la funci6n ser_autom_ticamente
programada. Si transcurrenm_sde 30segundosentre los pasos
de la programaci6n,la funci6n serd canceladay la pantalla
volver_al despliegueanterior.

Reloj
Programaci6n del reloj:

1. Oprima latecla "Setup".

2. Seleccione RELOJ usando las teclas rdpidas.

3. Seleccione la HORA.

4. Programe el tiempo usando las teclas num6ricas.

5. Oprima la tecla "Enter".

6.

/, ....

: Setup
On/Off/

............... /

SeleccioneAM o PM en el modo de 12horas.[para cambiarel
reloja 24 horas,veala pdgina76.]

Parasalir del modode ajuste,optima latecla "Setup".
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Activaci6n y anulaci6n del despliegue del
reloj/dia de la semana:

// ......

1. Oprimala tecla "Setup" [Ajuste). Setup '
, On / Off

2. SeleccioneRELOJ. _

3. Optimala flecha paranavegarentre lasopcioneshastaque se
muestreel DESACTIVAR.

4. SeleccioneDESACTIVAR.

5. SeleccioneHORA.

6. Seleccione"OFF" (Apaga0paradesactivarel desplieguedel reloj
o seleccione"ON" (Encende0paraactivarel desplieguedel reloj.

7. Seleccione"OFF" paraeliminarel desplieguedel dfadela
semana.Seleccione"ON" paramostrarel dfa dela semanaen
pantalla.

8. Parasalir del mode de ajuste,optima la tecla "Setup'_........... ,,
Programaci6n del alia de la semana: Setup ",

On / Off
1. Optimala tecla "Setup". .................

2. SeleccioneRELOJ.

3. Optimala flecha paranavegarentre lasopcioneshastaque se
muestreel DIA.

4. Uselatecla r_pidaflechadapara navegarentre las opciones
de dias.

5. Seleccioneel d[a deseado.

6. Parasalir del mode de ajuste,optima la tecla "Setup".

Para pregramar el reloj en formate de
12 o 24 horas:

Elrelojpuedeser ajustadoparadesplegarla heraya seaen formate
de 12horaso 24 betas.

/ ...... \

1. Optimala tecla "Setup". SetUp
On/Off ,

2. SeleccioneRELOJ. _ "

3. Usela flechapara pasara la pantallasiguiente.

4. Seleccione12/24 HR.

5. Seleccione12HRo 24HR.

6. Parasalir del mode de ajuste,optima la tecla "Setup".

"Timers" (Temporizadores)
Programaci6n de los _,.................,
temporizadores C'Timer 1" o "Timer TIMER1
2"[}" On / Off j

1. Optimala tecla "TIMER 1" o "TIMER 2".

2. Optimauno de lostiempos mostradosusandolas teclas r_pidas
o presioneunade lasteclas numc!ricaspara programarel tiempo
deseado.

Importante: Cadavezqueoprime una de las opcionesde
tiempo mostradas,se agregatiempo adicional. Perejemplo,si
oprime "10 MIN." tresveces,agrega30 minutes en el
temporizador(0:30].

3. Optimala tecla "Enter" [Acepta0.

Para cambiar el tiempe pregramado una vez
que el temporizador cemienza:

1. Oprimala tecla "TIMER 1" o "TIMER 2" unavez

2. Seleccioneuno de lostiempos desplegadosusandorepetidamente
lasteclas r_pidashastaque el tiempo deseadoquedeprogramado.

O

3. Optimalasteclas num6ricasparaprogramarel tiempo nuevo
deseado.

/4. Optimala tecla"Enter".

Anulaci6n del temporizador:

Optima latecla "TIMER 1" o "TIMER 2" dos veces.

Si ambos temporizadores est_n
activos:

TIMER ! ',
' On / Off\

Si el temporizadordeseadoya se encuentraen la pantalla,optima la
tecla unavezparaentrar en la funciOnde edici6ny dos vecespara
anularel temporizador.Si el temporizadordeseadonoest_en pantalla,
siga estospasos:

1. Optimala tecla"TIMER" deseadaunavez.El temporizador
seleccionadoaparecer_enpantalla.

2. Optimala tecla"TIMER" unasegundavezpara activarla funci6n
deedici6n para hacerlos cambios.

3. Si oprime latecla "TIMER" una temeravez,anular_el
temporizador.

Cambio de las sefiales sonoras del temporizador:

LasserialessonorasparaelTEMPORIZADOR1y parael
TEMPORIZADOR2puedenset cambiadas. Lasopcionesdisponibles
son dos serialescadatreinta segundos,dos serialescadasesenta
segundoso unaserialsolamente. Elajustepredeterminadoes una
sola serial. ........................

1. Oprimala tecla"Setup". / Setup
On / Off2. Seleccionela flechay oprimala hastaque ...................

SONIDOSaparezcaen pantalla.

3. SeleccioneSONIDOS.

4. SeleccioneSONIBOSTEMPER.

5. Seleccioneel formatedeseadode laserial sonoradel temporizador
[2-30SEC,2-60SECo 1BIP).

6. Parasalir del mode deajuste,optima la tecla"Setup".

Bloqueo del control y de la puerta
del homo
Loscontrolesdel homo y de la puerta del bornepuedenset
bloqueadosparaevitarprogramaci6naccidental. Si se est_usando
unafunci6n del homo,el control y la puerta no puedenset bloqueados.

Para bloquear los controles y la puerta:

Oprimalasteclas "Back" [Atr_s) y "Enter" al mismotiempo,
manteni6ndolasoprimidasdurantetres segundoso hastaque las
palabrasCONTROLBLOO,aparezcanen la pantalla.

Para desbloquear los controles y la puerta
del homo:

Optimalasteclas "Back" y "Enter" al mismotiempo, manteni6ndolas
oprimidasdurantetres segundos. DESBLOQUEOaparecer_en la
pantallacuandoel controly la puertase est6ndesbloqueando.

Back 0 Enter

1 Space J
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Horneado
Para hornear: .................
1. Oprimala tecla "Bake" (Horneado). Bake

................. Y

2. Seleccionela temperaturadel homo usandolas teclas rdpidas.

O

Programela temperaturadeseadausandolasteclas numdricas.
Oprimala tecla "Enter" (Acepta0paraguardarel ajuste.

• Latemperaturapuedeprogramarseentre 77° C (170° F)
y 288° C (550° F)en incrementosde 5°.

• Despu6sde tressegundos,el homo comenzar_a precalentarse.
HORNEARy "PREHEAT"(Precalentamiento)aparecerdnen la
pantallajunto con "100°'' o la temperaturaactualdel homo (la
opci6n rodsalta).

homo cocina por un perfodoespedfico de tiempo. Cuandoese
tiempo se acabe,el homo reducir_la temperaturaautomdticamente
a 77° C [170° F),mantendrdel alimentocalientedurante una horay
luegose apagar_automdticamente.

Cuandose usala funci6n "Delay",el homo comienzaa cocinarrods
tarde enel dfa. Programela cantidaddetiempo que usteddesea
esperarantesde encenderel homo y el tiempode cocci6n. Elhomo
comenzar_a calentarsea latemperaturaseleccionaday cocinar_
duranteel tiempo programatic.Cuandoesetiempo acaba,el homo
mantendrdel alimentocalientehastapot una horay luegose
apagardautom_ticamente.

Para programar la funci6n "Cook & Hold"
(Cocinar y mantener caliente):

1. Despu_sde programarel horneado,oprima //More
la tecla "More Options" (Mdsopciones). ,Options )

2. SeleccioneCOCC/CALEN. " ......... J_

• Latemperaturaenel indicadoraumentar_en incrementosde
1° hastaque el homo Ileguea la temperaturaprogramada.
Espereaproximadamente15minutos paraqueel homo se
precaliente.

• Cuandoel homose ha precalentado,se escuchar_una
sepal sonoray "PREHEAT"se apagar_en la pantalla.

AI final de la cocci6n,apagueel homo j .......................................,
oprimiendo latecla "CANCEL" (Anula0. Retire ( CANCEL
el alimentodel homo. Elhomo continuar_
funcionandohastaquese optima la tecla "CANCEL".

Notas:

• Si transcurrenrodsdetreinta segundosal oprimir unateclay
unatecla num6rica,lapantallavolver_al despliegueanterior.

• Siempreque latemperaturaapareceen la pantalla,el homo
est_calentando.

• Paracambiar la temperaturadel homo duranteel procesode
cocci6n,oprima latecla "Bake" y seleccioneuna de las
temperaturasdesplegadaso use lasteclas num6ricaspara
programarla temperaturadeseada.

• Elhomo se apagar_automdticamentedespu_sde 12horassi
se deja accidentalmenteencendido. Paraprogramarun modo
sab_tico,yea la secci6nModo sab#tico,en la p%ina 88.

Opciones de horneado

Lasopciones"Cook& Hold" (Cocinary mantenercaliente)y "Delay"
(Diferido)estdndisponiblescuando se home& Cuandouse la
opci6n "Cook& Hold",el homo comienzaa calentar inmediatamente
despuc!sde que el control hasido programado.A continuaciOn,el

3. Selecionela cantidadde tiempoque va a hornearusandolas
teclas rdpidaso las teclas numc!ricas.

4. Oprimalatecla "Enter".

5. "COOKTIME" 0-iempode cocci6n),el conteo regresivodel
tiempode cocci6n,"PREHEAT",HORNEARy latemperatura
actualse desplegar_nen pantalla.

Elhomo cocinar_durante el tiemposeleccionadoy luegomantendr_
el alimentocalientedurante una hora.

Para programar la funci6n "Delay" (Diferido):

1. Despu6sde programarel horneado,oprima /" More
latecla "More Options". ,Options

2. Seleccionelafunci6n DIF. ...............

3. Seleccionelacantidadde tiempo que usteddeseadiferir el
comienzode la cocci6nusando lostiempos desplegadoso las
teclas numdricas.

4. Seleccione la cantidad de tiempo que usted desea cocinar
usando los tiempos desplegados o las teclas numdricas.

5. El indicador mostrard HORNEAR, la temperatura, el tiempo
diferido y el conteo regresivo del tiempo de cocci6n.

6. Cuando el tiempo diferido se ha acabado, el homo comenzard a
calentar. "COOK TIME", el conteo regresivo del tiempo de

cocci6n, "PREHEAT", HORNEAR y la temperatura actual del
homo se desplegardn en pantalla.
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"Oor|vect" (ConvecciOn)

LacocciOnpot convecciOnusa unventiladorparacircular aire
calienteuniformementesobre,debajoy alrededordel alimento.
Comoresultado,losalimentosse cocinany doran uniformemente,a
menudoentiempos rodscortos,a temperaturasm_sbajasy con la
flexibilidadde usar m_sde unaparrilla al mismotiempo.

Notas:

• El control del homo viene programado desde la f_brica para
"Auto Convect Conversion" [ConversiOn autom_tica a

convecciOn). Cuando se usa "Convect Bake" (Horneado por
convecciOn) y "Convect Pastry" (Pastelerfa por convecciOn)

programe la temperatura de horneado convencional. El control
autom_ticamente convierte la temperatura a 15° C [25° F)

menos que la temperatura tradicional del homo.

. Cuando use el asado por convecciOn, la temperatura no se
reducird automdticamente. Programe el tiempo y la temperatura

de asado convencional. El control luego le Lace saber cuando
ha acabado un 75% del tiempo y le advierte que verifique el

grado de cocciOn del alimento.

• Para desactivar la conversion autom_tica de convecciOn, vea la

p_gina 87.

Opciones de convecciOn
Lasopciones"Cook& Hold" (Cocinary mantenercaliente)y "Delay"
[Diferido) estdndisponiblescuando se cocinapor convecciOn.Vea
la p_gina82paraobtener informaciOnsobre cOmoprogramarla
funciOn"Cook& Hold" o "Delay".

Parrillasm01tiples
Horneadode

Galletas/Bizcochos
Panes

Cacerolas
Tartasfrortas

Tortas

Polioentero

Pavoentero

Verduras

Asadosde cerdo

Asadosde res

Pasteles

Congelados
Pastelitos

PonquOsdecrema
Pasteleria
de crema

"Co[|veot Bake" (Horneado por

convecciOn)

Para hornear pot convecciOn: ( Convect :
1. Oprima latecla "Cenvect" [ConvecciOn).

2. SeleccioneHORNEADOCONV usando lasteclas r_pidas.

3. Seleccionela opciOndeseadausandolas teclas rdpidas

Programelatemperaturadeseadausandolasteclas numdricas.
Oprimala tecla"Enter" [Aceptar)paraguardarel ajuste.

• Latemperaturadel homo puedeprogramarseentre 91° C
[195° F)y 288° C [550° F)en incrementosde 1° C [5° F).Si la
convecci0nautom_ticaest_apagada,puedeprogramarla
temperaturadesde los 170° F.

• Despudsdetres segundos,el homo comenzarda precalentarse.
HORNEADOCONVy "PREHEAT"(Precalentamiento)aparecerdn
en lapantallajunto con "100°" o la temperaturaactual del homo
[la opciOnrodsalta).

• Latemperaturaen el indicadoraumentar_en incrementosde 1°
hastaqueel homo Ileguea la temperaturaprogramada.Espere
aproximadamente15minutosparaque el homo se precaliente.

• Cuandoel homo se ha precalentado,se escuchar_unasepal
sonoray "PREHEAT"se apagardy se desplegardHORNEADO
CONV."AUTO" (Autom_tico)aparecer_en la pantallasi la
funciOnde conversionautom_ticade convecci0nest_activada.

° Coloqueel alimentoen el homo.

AI final de lacocciOn,apagueel homo oprimiendola tecla
"CANCEL" [Anular).Retireel alimentodel homo. El homo
continuar_funcionandohastaquese oprimala

tecla "CANCEL". (,,CANCEL j,

"Rapid Preheat" (precalentamiento
r pido)
Usepara reducirel tiempo de precalentamientocuandouse las
funcionesde horneadoo de horneadopor convecciOn.Useparatodos
los alimentoscuando horneeen unasola parrilla.

° Despudsde haber programadoy activadoel horneadoo el horneado
por convecciOn,optima latecla "Rapid Preheat".

° SOLO1 REJILLAse desplegarden la pantalla;despu6sde 10
segundosla pantalla mostrardRAPIDOy "PREHEAT".

Para regresar al precalentamiento normal:

° Oprimala tecla "Rapid Preheat" nuevamente.Estoproporcionar_
precalentamientoestdndary "PREHEAT"y la funciOnseleccionada
se mostrar_nen pantalla.

Notas:

° Paraobtener los mejoresresultados,coloque laparrilla en la
posiciOn2 o 3 con la opciOnde precalentamientordpido.

• Paraobtener los mejoresresultadosde horneadoy dorado,no
se recomiendael uso de precalentamientor_pidocuando se
usenm01tiplesparrillas.
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"CO[IVeCt ROaSt" (Asado por

convecciOn)
Para asar por convecciOn:

1. Coloqueel alimentoon el homo.

2. Optimalatecla "Conveet" (ConvecciOn).

3. SeleccioneASAR POR CONVusando Ins
Convect i:

teclas r_pidas.

4. Seleccionelatemperaturadel homo usandolasteclas rdpidas.

"Warm [)rawer

(Gaveta calentadora)
Lagavetacalentadorase usa paramantener los alimentoscalientes
a una temperaturadeservir.TambiOnpuedeusarsepara calentar
panesy pastelitos.

Funcionamiento de los controles:

1. Oprimala tecla "Warm Drawer".

2. SeleccioneALTOo BAJO.

3. Deje que lagavetaso precalientedurantediez minutos.

4. Coloqueel alimentoen lagavetacalentadora.

5. Cuandotermine, optima latecla "Warm Drawer". Retireel
alimentode lagavetacalentadora.

Tabla de calentamiento

O

Programelatemperaturadeseadausando Insteclas numdricas.
Optimalatecla "Enter" [Acepta0 paraguardarel ajuste.

• Latemperaturadel homo puedeprogramarseentre 77° C
[WO° F)y 288° C (550° F) en incrementosde 1° C [5° F).

Programeel tiempo do cocciOndeseado.Programeel tiempo de
asadoconvencionalusandoInsteclas numOricas.

• Despudsdotres segundos,el homo comenzar_a calentar.
ASARPORCONVaparecerdnen la pantallajunto con "100°''
o la temperaturaactualdel homo [InopciOnrodsalta).

• Latemperaturaen el indicadoraumentar_en incrementosde
1° hastaqueel homo Ileguea la temperaturaprogramada.

• Elconteoregresivodel tiempo de cocci0ncomenzar&

6. AI completarse75%del tiempode cocci0n,el homo emitird una
serialsonora paraadvertirleque reviseel alimento. Verifiquela
cocciOndel alimentousandoun termOmetrodecame. Siel
alimentoestdcocinado,retffelo del homo y optima latecla
"CANCEL" (Anular)paraapagarel homo.

7. Si el alimentono est_ listo,continOeasando.

Unavezque el tiempo programatic haacabado,el homo
automdticamentepasar_al modo "KeepWarm" (Mantener
caliente)por una horny luegose apagar& Si el _J............... ,
alimentoes retirado del homo antesde que la (CANCEL)
hornhayaacabado,optima latecla "CANCEL". " ...............

Notas:

, Si la recetasugiereprecalentarel horno,afiada 15minutos a la
duraciOnde lacocci0n.

• Si la funciOnde conversionautom_ticado convecci0nest_
apagado,no serd necesarioprogramarel tiempode asado.

Alto Tocino Camede vacuno- a mediccocer
Cacerolas Cerealescocinados
Platodeservir Huevos
Enchiladas Pescado/mariscos
Alimentofrito Salsas,salsasdecrema
JamOn Hamburguesas
Canapds Cordero
Panqueques Pizza
Cerdo Papas- asadas
Papas-Purc! Camede ave
Verduras Gofres

Bajo Galletas Pastelde caf6
Pays Calentar- Platos

Notas sobre la gaveta calentadora:
• No caliente los alimentosdurante rodsde unahora [los

huevos30 minutos)despudsde cocinaflos.

• Los alimentosdeben estara la temperaturade servirantesde
ser colocadosen la gaveta.

, Los panes,pastelitosy paysde frutas puedenser calentados
cuandoest_na temperaturaambienteon el ajusteALTO.

• Usesolamenteutensiliosresistentesal homo.

• Retire los alimentosde lasbolsaspldsticasy col0quelosen
utensiliosresistentesal homo.

, Los platesdeserviry los platosdo comidapuedencalentarse
cuandose est_ precalentandola gaveta.

° Cubra losalimentoscon unatapa o con papelde aluminio.Ne
use envolturapl_stica. (Losalimentosfritos no necesitanser
tapados.)
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"Broil" (Asar)
Paraobtener los mejoresresultados,precalienteel homo durante
cineo minutoscon la puerta cerraday useuna bandejadise_ada
paraasar.

Para asar a la parrilla:

1. Coloquela parrilladel hornoen la posiciOnapropiada.(Veala
Tablade asar).

2. Oprima latecla "Broil".

3. Seleccioneel nivelALTO - 288° C [550° F).

O

Seleccioneel nivel BAJO - 232° C [450° F).

j .........

( Broil
\ ................... /"

, Elhomo tiene unacaracter[sticavariablede asara la parrilla Io
que significaque se puedeseleccionaruna temperaturam_s
bajapara asara la parrilla [1/49° C a 288° C o 300° F a 550° F).
Paraseleccionarunatemperaturam_sbaja,optima lasteclas
num6ricascorrespondientes.Optima latecla "Enter"
(Acepta0paraguardar elajuste detemperaturam_sbajo.

/4. Precalienteel homo durate cinco minutos.

5. Coloqueel alimentoen el homo y cierre la puerta.J............. \
/

6. Optima latecla "CANCEL" [Anular) cuando { CANCEL
terminede asar. "................. /

Notas:

, Veala Tabladeasarparaobtener informaciOnsobre los
alimentosy tiemposde asado.

° Sipasan m_sde30 segundosentre la activaciOnde latecla
"Broil" y la activaciOnde lasteclas r_ipidaso num6ricas,el
homo noquedar_programadoy la pantalla mostrar_el
despliegueanterior.

, Useel ajusteALTOpara asarla mayorfade los alimentos. Use
latemperaturade asado m_sbaja cuandoase alimentosque
requieranmayortiempo decocciOn. Latemperaturam_sbaja
permiteque el alimentoquedebiencocido sin que se dore
demasiado.

o

°

Elalimentodebevoltearsea la mitaddel tiempo de asado.

Lostiempos de asara la parrilla puedenser m_slargos
cuandose hanseleccionadotemperaturasm_sbajasdeasar a
la parrilla.

Tabla de asar

Came de res (asadoa 7/4° C o 165° F)
6 hamburguesasde 1,3cm (1/2") degrueso
2 filetes,2,5cm (1") de grueso
2 filetesde res"NewYork Strip",2,5cm (1")de grueso
2 filetes"T-Bone", 2,5em (1") degrueso

Came de ave (asadoa 77° C o 170° F)
/4pechugasdeshuesadas/sinpellejo
/4pechugasde poliocon hueso

Came de cerdo (asadoa 71° C o 160° F)
/4chuletasde cerdodeshuesadas,2,5cm [1") de grueso
/4chuletasde cerdocon hueso,2,5cm (1")de grueso
RebanadadejamOn,2,5cm [1") degrueso)

Pescado (asadoa 80° C o 1/440° F)
/4filetesde pezespada,2,5cm [1") de grueso
2 filetesde mero,2,5cm (1")de grueso
Relojanaranjado,2,5cm (1")de grueso
Camarones(18a 20 camaronespor libra)
2 filetesdesalmon,1,3cm (1/2") de grueso
2 filetesdesalmon,2,5cm (1") degrueso

10a 12minutos

18a 22 minutos

18a 22 minutos

18a 22 minutos

Asado BAJO

12a 15 minutos

20 a 33 minutos

20 a 28 minutos

25 a 28 minutos
12a 18 minutos

10a 1/4minutos

10a 1/4minutos

10a 12 minutos

8 a lOminutos

8 a 12 minutos

10a 1/4minutos

5

5

5

5

5

5

/4

/4

/4

/4
/4

/4
/4

/4

/4

*importante: Parareducir el doradoy el humo excesivodurante el asado,use unaposiciOnde parrilla bajay aumenteel tiempo de asado.
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Ventilador del homo
Elventiladorde convecci6nse usa parahacercircular airecaliente
en el homo cuandose seleccionalafunci6n de convecciOn.

importante: Elventiladorde convecciOnse detendra
automaticamentecuando se abra la puerta del homo.

Respiradero del homo
Elrespiraderodel hornoesta incorporadoal sistemade ventilaci6n
descendenteen la superficiede cocciOn.

Cuandoel homo estden uso,el areacercanaal respiraderodel
homo puedecalentarseIosuficientecomo paracausarquemaduras.
Paraobtenerlos mejoresresultados,no bloqueeel respiradero.

Luz del homo
La luz del homo se enciendeautomaticamente .............
cuandose abre la puerta del homo. Cuandola Oven
puerta est6cerrada,oprima latecla "Oven Light" Light

......... /

(Luz del homo) paraencendero apagar la luz del
homo. Carlavezque oprima latecla "OvenLight" escucharauna
serialsonora.Si la luz del homo estaencendidacuandose abre la
puerta, la luzse apagaracuandose cierre la puerta.

Parte inferior del homo
Protejala parte inferior de los hornoscontra derrames,
especialmentelos derramesacidoso azucarados,ya que pueden
decolorarla porcelana.Useutensiliosde tamafio adecuadopara
evitarderrames.No coloque utensilioso papel de aluminio
directamentesobre el rondo deJhomo.

Parrillas del homo

paraasar.

PARRILLA4:

Seusa parahornear
con dos parrillasy
paraasar.

PARRiLLA3:

Posiciones de las parrillas

PARRJLLA5(posiciOnmasalta]: [r_
Seusa parahornear 5. pla.a

con dos parrillasy ! ! P'_"_I - plana

Cocci6n pot convecci6n
con tres parrillas

Seusa para la mayoriade los alimentosque se horneanen una
bandejade galletaso de dulces,tortas de capas,pastelesde frutas
o alimentoscongelados.

PARRILLA2:

Seusa paraasarcortes pequefiosdecame y cacerolas,para
hornearpanes,pastelitoso flanes,pastelescongeladosy para
hornearcon dos parrillas.

PARRILLA1:

Seusa paraasarcortes grandesde camede res y de ave,sufids o
tortas de angely para hornearcon dos parrillas.

COCCION CONVARIAS PARRILLAS.

Dosparriiias" Uselas parrillasen lasposiciones2y 4.

Tres parrillas (convecci6nsolamente]:Uselas
posiciones1,3 y 5 [veala ilustraciOn).

Notas:

• Cuandohorneepor convecciOnendos o tres parrillas
[modelosselectos),verifiquelos alimentosal transcurrir el
tiempominimosugerido paraevitarel doradoexcesivoo la
sobrecocciOn.

•No cubra una parrilla completa con papel de aluminimo ni
coloquepapeldealuminioenel fondodelhomo. Estoafectaralos
resultadosde la cocci6n y puedeocasionardafios al fondo del
homo.

Elhomo incluyetres parrillas planasnormales.

Para retirar la puerta del homo:

1. Tire de la parrillahastael
tope.

2. Levante la partedelantera
de la parrillay tire de ella
parasacarla.

Para volver a instalar:

1. Coloquela parrilla enel

iT

soportecorrespondienteen el homo.

2. Incline levementeel extremodelantero;deslice la parrillahacia
atrashastaque paseel tope.

3. Bajeel extremodelanteroy deslicela parrilla enel homo.

Homeado de tortas de capas en dos parrillas

Paraobtenerlosmejoresresultadoscuandohorneetortasendosrejillas
(cono sin convecciOn),use las parrillas2 y 4.

Coloquelas tortas en las parrillascomose muestra.
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OPC| ES

IVies opciones

"Cook & Hold" (Cocinar y mantener caliente)

(modelos selectos) _"M0re ,

1. Optima latecla "More Options" [M_s opciones). ,Options j
2. SeleccioneCOCClON/CA[,ENT. .................................

3. Programeel tiempo decocci@ usando Insteclas r@idas o Ins
teclas num6ricas.

/4. Seleccionelafunci6n HORN o CONVEC.

5. Cuandooptima HORNEAR,seleccionela temperaturausandolas
teclas r_pidaso Insteclasnum6ricas.

6. Cuandooprima latecla CONVEC,seleccioneHORNEADO
CONV,ASAR POR CONVo PASTELESCONV y programe la
tempera-turadeseadausandolasteclas r@idas o Insteclas
numc!ricas.

Elhomo cocinar_durante el tiemposeleccionadoy luegomantendr_
el alimentocalienteduranteuna horn. Elhomo se apagar_i
autom_ticamente.

Importante:Si la recetarecomiendaprecalentarel homo,a_ada 15
minutosa laduraci6n de la cocci@.

"Delay" (Diferir)
1. Oprima latecla "More Options".

2. Oprima laflecha paranavegarentre Insopciones
hastaque se muestreDIFERIRenpantalla.

3. Seleccionelafunci6n DIFERIR.

Options

4. Programeel tiempo a diferir usando Insteclas r_pidaso Insteclas
numc!ricas.

5. SeleccioneHORNEADO,CONVECo LIMPiEZA y programela
temperaturausandoInsteclas r@idaso Insteclas numc!ricas.

Para programar an homeado diferido:
1. Signlos pasos1a 4 de la funci6n "Delay" [yeaarriba).

2. Elijauna de Instemperaturasdesplegadaso use Insteclas
numc!ricasparaprogramarla temperatura.

3. Elijael tiempode cocci@ de los tiemposdesplegadoso use Ins
teclas num6ricaspara programarel tiempo de cocci@.

4. Lapantalla mostrar_"DELAY",la funciOnseleccionada,la
temperaturaprogramaday el conteoregresivodel tiempo
diferido.Cuandoel tiempo diferidotermina,se muestrael tiempo
de cocci@ y el homo comienzaa precalentar.

Para programar an horneado por convecci6n
diferido: (modelosselectos)
1. Siga los pasos1 a/4 de lafunci6n "Delay" (veaabajoa la izquierda).

2. Seleccionela funci6nHORNEADO,ASAR o PASTE[,ES.

3. Elijaunade lastemperaturasdesplegadaso use Insteclas
num6ricasparaprogramar la temperatura.

4. Elijael tiempo decocci@ de los tiemposdesplegadoso use las
teclas numc!ricasparaprogramarel tiempode cocci@.

5. Lapantalla mostrar_"DELAY",la funci6n seleccionada,la
temperaturaprogramaday el conteoregresivodel tiempo diferido.
Cuandoel tiempo diferido termina,se muestrael tiempo de cocci@
y el homo comienzaa precalentar.

Para programar la autolimpieza diferida:

1. Signlos pasosI a/4 de lafunci6n "Delay" (veaabajoa la izquierda).

2. RETPARRILLASse desplegar_en la pantalla.Retire Insparrillas
del homo y seleccione CONTINUAR.

3. Seleccioneel nivelde suciedad[.EVEintroduciendoel nOmero
200 con lasteclas num6ricasparaprogramardos hornsde limpieza.
Seleccioneel nivelde suciedadME[:}o INTENSOusandolas
teclas r_pidas.Hayuna esperabreve mientrasla puertase bloquea.

/4. Lapantalla mostrar_"DELAY",el tiempode limpiezay el tiempode
desbloqueode la puerta (on baseal nivelde suciedad
seleccionado).Cuandoel tiempodiferido termine,se mostrar_el
tiempo de limpiezay el homo comenzar_a precalentar.

Paramayor informaciOnsobre autolimpieza,vea la p%ina 66.

"Proofing" (Espajamiento) (modelos selectos)
Estacaracterfsticase utilizaparaque los productosde pan de
levadurase eleveny fermentenantesdel horneado.Haydos
mdtodosde espajamientodisponibles- RAPIDOy NORMAL.

El fermentadoest_ndaren el homo protege la masacontra los
cambiosdetemperaturay Inscorrientesque corn@monteafectan
los resultadosdel espajamientoefectuadofuera del homo.

El fermentador_pidoproporcionaresultadosrodsrdpidossin dafiar
la levaduraque si se usa el fermentadoestdndaro se deja la masa
reposarfuera del homo.

/More ",,
1. Optima latecla "More Options". ©ntions_,__.

\ /2. SeleccioneESPAJAMIENTO. ..........................
/ ........................ \

3. SeleccioneRAPIDO o NORMAL. (CANCEL)

/4. Cuandose hayacompletadoel espajamiento,retire................ /
la masadel homo y optima la tecla "CANCEL"[Anular).

Cont.
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Notas:

• Paracualquier masaque requiera levantarseunavez,se puede
usarel espajamientonormal o rdpido.

, Cuandouse masade pan congelada,elija la opci0nde ESPONJ
P_PIDA. No es necesariodescongelarlamasaantesde
fermentarla.

• Parala masaquerequiera levantarsedos veces,se debeusar el
espajamientonormalpara elprimer ciclode espajamiento.Se
puedeusar cualquierade losdos ciclos de espajamientoparael
segundolevantamiento.

• Si la temperaturadel homo es demasiadoalta parael
espajamiento,ENFRIAMIENTOaparecerden pantalla.

• No coloque los platescalientessobre superficiesfrias puesel cambio
r_pidode temperaturapuedehacerque se rompano causar fisuras.

Notas:

• Losalimentosdebenestarcalientescuando se colocanenel homo.

• Paraobtener la meiercalidad de los alimentos,los mismosdeben
mantenersecalientesdurante no rn_sde I hera.

• Paraevitarque los alimentossesequen,ct_bralosligeramentecon
papelde aluminioo con unatapa devidrio.

"Meat Probe" (Sonda para came)
Eluse de la sondasuministradacon su
homo asegurasiempreexcelentes
resultadoscon los asados.

"Keep Warm" (Mantener caliente) 1.
La caracteristica"KeepWarm" se usapara mantenercalientes
alimentosque est_incalienteso paracalentarpanesy plates.

1. Oprimalatecla "More Options" (M_sopciones]. ,JJMoFe "

2. Oprimala flechapara navegarentre las opciones. Options 2.
........... /

3. SeleccioneMANT CALIENTE.

3,

4.

Insertela sondaen el alimento.
Paralas carries,la punta de la
sondadebeubicarseen el centre
de la parte m_sgruesade la came
y no en la grasao tocando un hueso.

Inserteel enchufede la sondaen el tomacorrientesituadoen el lade
superiorderechodel homo. AsegOresedeque el enchufequede
bien insertadoen el tomacorriente.

Oprimala tecla"More Options". More "

Oprimala flecha paranavegarentre lasopciones, r_,-,;,,jpt_OrlS

5. SeleccioneSONDACARNE.

4. Seleccioneunade lastemperaturasdesplegadaso programela
temperaturadeseadausandolasteclas numc!ricas.Puede
seleccionartemperaturasentre63° C (145° F) y 88° C (190° F).

5. MANTENCALIENTy latemperaturaaparecer_nen pantalla.

6. Cuandoel homo se hayaprecalentado,escuchar_una sepal
sonoray MANTENCALIENTy la temperaturase desplegar_inen
la pantalla.

7. Cuandotermine, oprimala tecla "CANCEL" (CANCEL i,
(Anula0 y retire el alimentoo los platesdel homo.',-- .................-- ..............

Para calentar panecilles:

• Cubra los panecilloslevementecon papeldealuminio y
colOquelosen el homo.

• Oprima latecla "More Options". " More
,Options,• SeleccioneMANT CALIENTE. .

• Elijaunatemperaturade 77° C (170° F].Calientedurante
12a 15minutes.

Para calentar plates:

• Coloquedos filasde hastacuatro platescada unaen el borne.

• Oprima latecla "More Options".

• SeleccioneMANT CALIENTE.

o

o

Elijaunatemperaturade 77° C [170° F).

Calientedurante cinco minutes. Apague el homo oprimiendo la
tecla "CANCEL" y deje los platesenel homo durante 15 minutes
m_is.

Usesolamenteplates resistentesal homo;verifiquecon el
fabricante.

6. Programelatemperaturainterna deseadaparaelalimento
seleccion-andouna de lastemperaturasdesplegadaso programe
latempera-tura usandolas teclas num6ricas.La temperaturade la
sondapuedeprogramarseentre38° C (100° F) y 85° C (185° F).Si
la sondano est,1insertada,INSERTESONDAse desplegar_en la
pantalla.

7. Seleccionela funci0n HORN o CONVEC.

8. Programelatemperaturadel homo deseadaseleccionandounade
lastemperaturasdesplegadaso programe latemperaturausando
lasteclas num6ricas.

importante:Si se retira la sondadel recept_culodel homo durante el
procesode cocci6n, la pantallamostrar_el mensajeINSERTESONDA.Si
lasonda no es insertadadurante los siguientes30segundos,el
programase anulardy el homo se apagard.

Cuando se selecciona HORN:

, El indicador mostrar_ibrevementela temperaturaseleccionada
parael homo y para lasonda.

• Despu6sde 10segundos,la pantalla mostrar_la temperatura
realdel homo y la temperaturarealde la sonda.

Cuando se selecciona CONVEC:

Seleccionela funci0n HORNEADOCONV,ASAR PORCONV o
PASTELESCONV.

• Programelatemperaturadel homo deseadaseleccionandouna
de lastemperaturasdesplegadaso programela temperatura

83 usandolas teclasnumc!ricas.



9,

10.

Lapantalla mostrar_brevementela temperaturaseleccionada
para el homo y para la sonda.

DespuOsde 10segundos,la pantallamostrar_la temperatura
realdel homo y latemperaturareal de lasonda.

Cuandose Iogra la temperaturainterna seleccionadadel
alimento,el homo se apagar&y se oir_ unasepalsonora.

Retirela sondadel tomacorrientedel homo. La sonda estar_
caliente. Sujeteel enchufede la sondacon guantesde homo o
tomaollascuando lasaquedel homo.

Notas:

• Lasonda debeset sacadadel homo cuandono est6siendo usada.

• Debido alexcelenteaislamientodel homo, elcalor retenido
continL_acocinandoel alimentohastadespuOsdeque ha sonado
la seffaly el homo se ha apagado. Potesta razOnes importante
sacarel alimentodel homo tan prontocomo suenela seffalsonora

• Usela manijade la sonda para insertarlao retirarla. Ne tire del
cable.

• La sonda est_ caliente despu6sde la cocci6n - use un
tomaollaso un guante de hornoparasacarla.

• Paralimpiar unasondafrfa, frOtelacon un paso con jabOn.
No sumerja la sonda en agua ni la lave en el lavavajillas.

Temperaturas internas para los alimentos

Carnede resmolida 74° C (165° F]
Camefrescaderes,ternera, Semicruda
cordero T_rminomedio

Biencocida
Polio,Pavo Entero

Pechuga
Cerdo TOrminomedio

Biencocida

JamOn,precocid_

63° C (145° F)
71° C (160° F)
77° C (170° F)
82° C (180° F)
77° C (170° F)
71° C (160° F)
77° C (170° F)

6o°c (140° F_

"Drying" (Secado)
Paraobtener los mejoresresultados,utilice una rejillade secado.
Estasrejillas permitenque el aire circuleuniformementealrededordel
alimento.

Elventiladorde convecciOnfuncionar_durante el secado.

Para programar el secado:

1. La puertadel hornodebeset abierta
levementeparapermitir que la humedad
escapedel homo durante el secado.

• Abra la puertadel homo levemente.

• Coloqueel espaciadormagnOticopara la puerta (piezaNo.
8010P146-60)sobre el interruptoren el lado superiorderecho
del marcodel homo. Elespaciadorproporcionauna abertura
entre el marcoy lapuerta del homo parapermitirque la
humedadescape.

• Cierrela puerta con cuidado hastaqueel espaciadormagn_tico
entre en contactocon la puerta del homo. El im_n sostendr_el

2,

3.

4.

5.

espaciadoren la posiciOncorrectadurante el procesode secado
y permite que lapuerta sea abiertaen cualquier momento
durante el secadosin que pierdasu posiciOncorrecta.
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Importante: Siel espaciadorno se colocacorrectamente,el
ventiladordeconvecciOnnofuncionard.

Oprimala tecla "Convect" (ConvecciOn). Corlvect i
\ ...........

Oprimala flecha paranavegarentre lasopciones.

SeleccioneSECADO.

Seleccioneuna de lastemperaturasdesplegadaso programela
temperaturausandolasteclas numOricas.Puedeprogramar
temperaturasentre38° C 000° F) y 93° C (200° F).

6. Enel indicador aparecer_SECADOy la temperatura. "PREHEAT"
(Precalentamiento)aparecer_en pantalla hastaque el homo
alcancelatemperaturaprogramada.

7. Cuandoel secadohayaterminado,retire el alimento _.....................L ......
del homo y oprima latecla "CANCEL" (Anular). ( CANCE )

............. J

Sigala Gufade secadoen la p_igina85 paraconocer los tiemposde
secado. Verifique los alimentosal habertranscurrido el tiempom[nimo
indicado.Enfrielos alimentoshastatemperaturaambientepara probar
el nivel desecado.

Notas:

• Paraadquirirunarejilladesecado,pOngaseencontactocon su
distribuidorJenn-Airy pidael kit deaccesorio"DRYINGRACK"
(Rejillade secado)o Ilameal 1-800-JENNAIR(1-800-536-6247).

, La mayoriade lasfrutasy verdurassesecanbieny mantienensu
color cuandose secana 60° C 040° F).Lacamey lacecinadeben
secarsea entre 63° C (145° F)y 66° C 050° F).ParaunsabotOptimo,
sequelas hierbasa38° C (100° F).Sinembargo,debidoa estabaja
temperatura,el tiempodesecadopuedealargarsehasta8 horas.

• Eltiempo de secado vada de acuerdo con Io siguiente:
Contenidode agua y az_car del alimento, tamale de las
piezas,cantidadde alimentoquese est6 secando y la
humedaddel aire.

, Verifiquelosalimentosal habertranscurridoel minimotiempode
secado.Sequelos alimentosduranteun mayortiemposi es
necesario.

, Lasfrutas quesetoman marronescuandose exponenalairedeben
sertratadascon un antioxidante.Pruebeuno delos siguientes
mOtodos:

1. Moje la fruta enuna mezcladedostercios dejugo de limOn
embotelladoy un terciode aguatemplada.

2. Remojela fruta enunasoluciOnde 1cucharaditade_cido
ascOrbicoo un antioxidantecomercialenun litro deaguafr[a.

, Losalimentospuedengotearduranteel procesodesecado.DespuOs
desecaralimentoscon altocontenido_cidoo azucarado,limpie la
parte inferiordel homocon aguay jabOn.Elacabadode porcelana
del homo sepuededecolorarsi las manchas_icidaso azucaradasno
se limpianantesde un ciclode altatemperaturao deautolimpieza.

, Sepuedesecarm_sdeuna parrilladealimentoa lavez.Sin
embargo,se requerir_un mayortiempode secado.

, Consulteotrasfuentesde informaciOnensu bibliotecalocalo Ilame
su serviciode extensiondel condadoparaobtenermayor
informaciOn.



Guia de secado

_aRzaRas* Variedadesfirmes:"Graven"
"Stein","GrannySmith",
"Jonathan","Winesap',
"RomeBeauty","Newton".

4 a 8 horas Flexiblesa crujientes.Las
manzanas seoas se

preservanmejorcuando
est_nunpoco crujientes.

Duraznos* "Blenheim/Royal"m_s 18a24 horas Suaves,flexibles.
comunes.Los"Tilton"
tambiOnson buenos.

Cambures* Variedadesfirmes 17a24 horas Flexiblesacrujientes.

Cerezas "Lambert","RoyalAnn", 18a24 horas Flexiblesy gomosos.
"NapoleOn","Van"o "Bing".

Nectarinas y Variedades"Freestone". 24 a36 horas Flexiblesy gomosos.
rnelocotones*

Peras* "Bartlett" 24 a36 horas Suavey flexible.

PiCa Frescao enlatada. Enlatada: Suavey flexible.

Concha de
Lirn6no
Naranja

Toinates

Zanahorias

AjJ picante

Perejil, Menta,
Cilantro, Salvia,
Oregano

Elijafrutas de concha4spera.
Nosequela conchade las
frutas con "color a_adido".

"Plum","Roma"

"Danvers"demediotama_o,
"Imperator",decentro rojo
"Chantenay"

"Ancho","Anaheim"

Lave,pelesi desea,elimineel coraz6ny
corteen rebanadasde 32mm 0/8").

Lave,cortepor la mitad,eliminelas
semillas.

Peley corteenrebanadasde 64mm [1/4").

Lavey eliminelos tallos.Cortepor la mitad
y eliminelassemillas.

Cortepor la mitady elimine lassemillas.
Puedepelarlos,peroresultaen
fruta secade mejoraspecto.

Pele,cortepor la mitady elimineelcoraz6n.

Lave,peley eliminelos ojuelosespinosos.
Cortea Io largoy elimineelcorazOn
peque_o.Cortea Ioanchoen rebanadas
de 1,27cm (1/2").

Lavebien.Peledelgadamentela 16mm
[1/16")a 32 mm(1/8") de la conch&Ne
usela mOdulablancaamargadebajode la
conch&

Cortepot la mitad,eliminelassemillas.
Coloquelostomatescon el pellejodel
tomateen la parrilla.Pincheel pellejo.

Ne usezanahoriasdefibra dura o con
corazOnmeduloso.Lave,corte lostopesy
pelesi Io desea.Cortea Io anchoo
diagonalmenteen rebanadasde 64mm
(1/4").Cocinealvaporpor 3 minutos.

Lave,cortepor lamitady elimine las
semillas.Pincheel pellejovariasveces.

Enjuagueen aguafr[a.Sequecon una
toalla depapel.Dejelos talloshastaque
lashojasest_nsecas,y luegodesOchelos.

Cortelas hojas7,62cm (3")a 10,16cm (4")
desdeel tope dela plantajusto donde
comienzana brotar.Enjuaguelashojasen
aguafria.

14 a 18 horas
Fresca:
12 a 16 horas

I a 2 horas Duras a fr_igiles.

Albahaca

12 a 18 horas

4 a 8 horas

4 a 6 horas

I a 3 horas

2 a 5 horas

Durosacrujientes.

Durasa fr_igiles.

Lasvainasdebenverse
arrugadas,de color rojo
oscuroy crujientes.

Fr_gilesy desmenuzables.

Fr_gilesy desmenuzables.

*Frutasquerequlerenun antioxidanteparaevitar ladecoloraciOny lapc!rdidadelos nutrientes.Consultelos mOtodosespedficosenlas notasde
lap_igina84.

** LafunciOndeapagadoautom4ticodespuOsde 12horasnofuncionar_icluranteelsecado.
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FAVO

"Favorites" (Favoritos)
Laopci6n "Favorites"(favoritos)guarda lafunci6n del homo, tiempo
de cocciOny latemperaturahastapara 10de sus recetasfavoritas.
Loshomes deconvecciOnvienen con cinco recetas
preprogramadas.

Para seleccionar una receta de la lista
de recetas preprogramadas:

1. Oprima latecla "Favorites". Favorites

2. SeleccionelaopciOnLISTARECETAS. , On/Off.i

3,

4.

Seleccionela recetadeseadaen la pantallau opnma la flecha
paradesplazarsea la recetadeseada.

Unavezque la recetaesseleccionada,el homo comenzar_a
precalentardeacuerdo con el programaseleccionado.

• Puedeoprimir la tecla"More Options" (M_sopciones] para
a5adir InsfuncionesCOCC/CALENo DIF.

5. Cuandotermine, oprima latecla "CANCEL" (Anular] y retire el
alimentodel homo.

Para guardar la _ltima receta terminada:

(Hornear,Horneadoporconvecci6n,Asado porconvecci6n,
Pasteler[apor convecci6n,Asadoa la parrilla por convecciOn,Secado,
Mantenercaliente,Fermentado)

1. Oprimala tecla"Favorites". ; Favorites '
On / Off _/

2. Seleccionela opci6n GUARDARI)LTIMA. .............

3. Introduzcael hombreusando lasteclas.

• Pot ejemplo,paraguardar"lasagna",optima la tecla<JKL>
tresvotes para la letra "L"; oprima latecla <,ABC> unavez
para la letra "A"; optima la tecla<STU> unavezpara la letra
"S".Contin0easfhastaque hayaterminadola palabra.

4. Despu6sde programarcadaletra,esperetressegundoshasta
queaparezcauna linenen el siguienteespaciou oprima la tecla
"Enter" [Acepta0 antesde pasara lasiguiente letra. 2.

, Sepueden usarhasta 14letras incluyendolos espacios. 3.

5. Cuandoel hombrede la recetahayasido programatic, los t_ltimos 4.
ajustesse desplegar_ndurante variossegundos.

6. LISTARECETASse desplegar_en la pantalla paranavegarpor Ins 5.
opciones.

7. Oprimala tecla"Favorites" parasalir del mem_ 6.
de recetasfavoritas.

7.

Para crear ann nueva reoeta favorita:
/ ...... ,\

1. Optimalatecla "Favorites". / Favorites '

2. Optimalaflecha para navegarpor las opciones.

3. SeleccioneCREARNUEVAcon latecla a la izquierda.

4. Introduzcael hombreusandolas teclas.

• Porejemplo,paraguardar "lasagna",optima latecla <JKL> tres
vecespara la letra "L"; oprima la tecla<ABC> una vezpara la
letra "A"; optima la tecla<STU> unavezpara la letra "S".
Contin0easfhastaque hayaterminadola palabra.

• Despuc!sde programarcada letra,esperetres segundoshasta
que aparezcauna lineaon el siguienteespaciou oprima latecla
"Enter" antesde pasara la siguiente letra.

• Sepuedenusar hasta14letras incluyendolos espacios.

5. Seleccionetecla "Enter" paraguardarel nombre.

6. Seleccioneel tipo de cocci6n,comopor ejemploHORNEAR,
HORNEADOCONV,ASARA LA PARR,etc.

7. Seleccionelatemperaturadel homo usandolasteclas r_pidas.

O

Programelatemperaturadeseadausando Insteclas numc!ricas.

8. Mada lafunci6n "Cook/Hold" (cocinar/mantenercaliente]
seleccionandola opci6n SIo sakeestafunci6n seleccionandoNO.

9. Si eligeSI,programeel tiempo de cocci6n usandolasteclas
r_pidaso Insteclas numc!ricas.

10.ASadalafunci6n "Delay" [Diferido) seleccionandola opci6nSI o
salteestafunci6n seleccionandoNO.

11.Si eligeSI,programeel tiempo diferido usando lasteclas r_pidaso
lasteclas num6ricas.

12.Lapantalla mostrar_lasopcionesprogrmadasy luego regresar_al
men0de recetasfavoritas.

13.Optimalatecla "Favorites"para salir del mem_
do recetasfavoritas.

Para editar ann receta guardada:

1. Oprimala tecla "Favorites".
/ Favorites
...., On/Off

.......... /

Oprimala flecha paranavegarentre Insopciones.

Seleccionela opci6n EDITARRECETA.

Elija la recetaquedeseaeditar. Esposibleque debaoprimir Ins
teclasflechadasparaencontrar la receta.

Signel menOparacambiar Insopcionesde la recetasegOnIo
desee.

La pantallamostrar_el menOde recetasfavoritasnuevamente.
LISTARECETASaparecerden pantalla.

Oprimala tecla "Favorites" parasalir del men0 de recetas
favoritas.
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Para borrar una receta favorita: _.................
Favorites

1. Oprima latecla "Favorites" (Favoritos). ,, On / Off ji

2. Oprima lafiecha paranavegarentre lasopciones.

3. SeleccionelaopciOnBORRARREGETA.

/4. Busquela recetaquedeseaborrar. Esposibleque debaoprimir
las teclasflechadasparaencontrar la receta.

5. Elcontrol le preguntardsi est_seguro deque deseaborraresa
receta. SeleccioneSIo NO.

6. Oprimala tecla "Favorites" parasalir del men0 de recetas
favoritas.

Parasalir del taunt3de recetasfavoritasen cualquier momento,
optima la tecla "Favorites".

"Setup" (Ajuste)
1. Optima latecla "Setup".

Setup
On/Off

...................... /

2. Usela flecha paradesplazarsepot lasopcionesde "Setup".

3. SeleccionelaopciOndeseadausandolasteclas r_pidas.

_ota: Parasalir deuna pantallasin hacer ningt3ncambio,optima

latecla "Setup". Lapantallavolver_ia desplegarla horadel dfa. J

"Clock" (Reloj)
Param_isinformaciOnver lasp%inas 75-76.Usela opciOn"Clock"para:

, Programarla horadel dfa.

, Programarel dfa de la semana.

, Seleccionar"AM" o "PM" {modo de 12 horas solamente)."AM" o
"PM" noaparecer_inon la pantalla con la hora deldfa.

, Seleccionarun formate de 12o 2/4horasparael reloj.

, Apagarel reloj.

|dioma
El idiomade las pantallaspuedeset programatic en inglOs,francc!so
espa_ol. Paracambiarel idiomade ingk!sa otro idioma:

1. Optima latecla "Setup".

2. Elija IDIOIVIA.

3. Usela flechapara pasara la pantallasiguientedeser necesario.

4. Seleccioneel idioma deseado.

5. Optima latecla "Setup" parasalir del ment_deconfiguraciOn.

"Auto Convect" (ConvecciOn autom_tica)
Elhomo viene programadodesdela f_brica para la conversion
autom_iticadeconvecciOn.

"Auto ConvectConversion"reduce autom_iticamentela temperatura
programadaen 15° C (25° F) para las funciones"ConvectBake"
(Horneadopor convecciOn)y "ConvectPastry"[Pastelerfapot
convecciOn).

Parala funciOn"ConvectRoast" [Asadopot convecciOn)el control le
advertir_icuando hayatranscurrido el 75o/0del tiempo de asado
programaticparaque verifiqueel gradodo cocciOnde los alimentos.
Lastemperaturasdeasadopor convecciOnnose reducir_n.

Notas-"

Cuandouse "ConvectBake" (Horneadopor convecciOn]y
"ConvectPastry"(Pastelerfapot convecciOn)con la opciOn"Auto
ConvectConversion"[ConversiOnautom_ticade convecciOn)
apagada,reduzcalatemperaturaprogramadaen 25° F {15°C].

Si usael asadopor convecciOncon la opciOndeconversion
autom_iticade convecci0napagada,noser_ necesarioprogramar
un tiempo de cocciOn.Verifiqueel alimentocuando haya
transcurridoel 75o/odel tiempotradicional.

Si la funciOnde convecciOnautom_iticaest,1desactivada,no
programeun tiempo de asadoporconvecci0n.

Para desactivar la conversion autom_tica _............,
de convecciOn: Setup

1. Optimalatecla "Setup". On / Off/.......... /

2. SeleccionelaopciOnCONVECCAUTOM.

3. SeleccioneDESACTIV.

4,

Para reactivar la conversion autom;itica
de convection:

1. Oprimalatecla "Setup".

2. SeleccionelaopciOnCONVECCAUTOM.

3. SeleccioneAOTIV.

Optimalatecla "Setup" parasalir delmenO de configuraciOn.

( Setup
On / Off j

4. Optimalatecla "Setup" parasalir del menOde configuraciOn.
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C/F
La escaladetemperaturadesplegadapuedeser cambiadade
Fahrenheita Celsius.

Para cambiar la escala:

1. Optimalatecla "Setup" (Ajuste).

2. Uselaflecha parapasara lapantalla siguiente.

3. SeleccioneC/F.

/ .......... x

" Setup
, on/off

\ ..................... /

4. Seleccionela escaladetemperaturadeseada.

5. Optimalatecla "Setup" parasalir delmenOde configuraci6n.

Mode sab tico
Elhornoest4 programadoparaapagarsedespu6sde 12horassi
ustedIo dejaaccidentalmenteencendido.El modesab_ticotiene
prioridadsobreeste cierreautom_iticode 12horasy puedeser
programadoparaque se active autom_ticamenteo puedeset
programadomanualmentecomese desee.

%1opuede usarla fuci6n "Bake" (Hornear)o "Cook/HoldBake"
[Homeadocon cocinary mantenercaliente) cuandoel homo est_ en
el modesab_tico. Todaslas dem_isfuncionesson desactivadas.Si
cualquierfunci6n que no sea"Bake"o "Cook/HoldBake"cuando
comienzael mode sab_tico,dichafunci6n ser_ianulada.

Para aetivar el mode sab_tico:

1. Oprima latecla "Setup" (Ajuste).

2. Oprima laflecha paranavegarentre las opciones.

3. Seleccionelaopci6n SABATICO.

4. SeleccioneAUTO o MANUAL.

i Setup
On / Offj

• "Auto" (Autom_itico)le pedir_que programela temperaturade
horneadoelviernesalas 2:00p.m.y permanecer_en mode
sab_iticoper 33 horas.MODOSABATACTse despliegaen la
pantalla per90 minutes.Sideseausar "Bake"o "Cook/Hold
Bake"durante el modesab_itico,debenser programados
durante esteperfodode 90minutespreviosa la activaci6ndel
modesab_ticoautom_tico.

• "Manual" colocaal homo en modesab_ticoinstant_neamente
durante 72 horas.SAB,_TICOy MODOSABATACT
aparecerdnen la pantalladurante cinco minutes. Si
deseausar "Bake"o "Cook/Hold Bake"durante el mode
sabdtico,debenser programados
durante esteperiodode cinco minutespreviosa la activaciOn
del modesab_ticoautom_tico.

5. SeleccioneACTIV o DESACTIV.

6. Oprima latecla "Setup" parasalir del menL_de configuraci6n.

Para anular el mode sab;itico:

Oprimay mantengaoprimidala tecla "Setup" durante cinco
segundos.Elmodede horneadopuedeser anuladooprimiendo la
tecla "CANCEL" (Anular_duranteel modesab_tico.

Notas:

Elhomo nodebeestaren use para poderprogramarel mode
sab_tico.

Elmodesab_iticonopuedeactivarsesi el teclado o la puerta
est_inbloqueados.

Si el homo est,1funcionandocuando el modesab_tico
comienza,no escuchar_so,ales sonoras.

Todoslos avisos,mensajesy so,ales sonorasestar_n
desactivadoscuandoel modesab_ticoest6activado.

Si deseautilizar la luz del homo en modesab_tico,la misma
debeestarencendidaantesdeactivar estafunciOn.

Elciclo deautolimpiezay el bloqueoautom_ticode las puertas
nofuncionan duranteel modesab_tico.

Latemperaturade horneadopuedeset cambiadadurante el
modesab_ticoactive.Simplementeoprima la tecla"Bake" y
luegointroduzcala temperaturadeseadausandolasteclas de
programaciOnr_pida.

Si oprime latecla "CANCEL" se detendr_el ciclo de
horneado,poreel control permanecer_en modesab_tico.

Eldia de lasemanay "AM/PM" debenser programadospara
queel mode sab_ticofuncionecorrectamente.

"Temp Adjust" (Ajuste de la temperatura)
Lastemperaturasdel homo son cuidadosamenteprobadasen la
f_brica. Esnormal notar una diferenciaentre la temperaturade
horneadoo en el doradoentre un homo nuevoy un homo usado.
A medidaque se usan los hornos,la temperaturade los mismos
puedecambiar.

Ustedpuedeajustar la temperaturadel homo si consideraqueel
mismono est_horneandoo dorandocorrectamente. Paradecidir
cuantodebecambiar la temperatura,programe latemperaturadel
homo a 15° C [25° F)m_isalta o m_sbajaque latemperatura
indicadaen su recetay luegohornee. Los resultadosdel primer
horneadole darwinuna meier ideade cu_ntodebeajustar la
temperatura.

Para ajustar la temperatura del homo:

1. Oprimala tecla "Setup".

2. Optimala flecha paranavegarentre lasopciones.

3. SeleccioneAIUSTARTEMP.

/" Setup
, On!Off /

.......... ,/

4,

5.

Programela temperaturadeseadausandolas teclasnumc!ricas.

Seleccione"+1=" para indicar un aumentoo reducciOnde la
temperatura. Elcambiode temperaturase despliegaen la parte
superiorde la ventana.

/ ........

Optimala tecla "Enter" (Aceptar)o esperetres Setup
segundosparaaceptar loscambios. , On / Offj

.................... /

Oprimalatecla "Setup" parasalir delmenO.

Latemperaturadel homo no necesitaser reajustadasi hay unafalla
o interrupciOnde la energiaek!ctrica.

Lastemperaturasdeasadoy de autolimpiezano se puedenajustar.
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Tones [Bips)
Sepuedeajustarel nt3meroy el volumende las sehalessonoras
emitidasal fin de la cocciOny al fin de la funciOndel temporizador.

Para ajustar las se_ales sonoras:

1. Oprimala tecla"Setup".

2. Oprimala flechapara navegarentre las opciones.

3. Seleccionela opciOnSONIDOS.

Para cambiar las se_ales sonoras al fin
de la cocciOn:

1. Siga los pasos1 a 3 de lafunciOn"Tones"(Tonos)(yeaarriba).

2. SeleccioneSONIDOS COCO.

3. Oprimala flechapara navegarentre las opciones.

/4.

/ Setup
, On/Off/

Seleccione
segundos.

0

Seleccione
segundos.

0

Seleccione
cocciOn.

1-30 MIN para oir una sehal sonora cada treinta

1-60 IVllN paraoir unasehal sonoracarlasesenta

1 BIP para oir sOlounasehal sonoraal final de la

5. Oprimala tecla"Setup" parasalir.

Para cambiar las se_ales sonoras del temporizador:

1. Siga los pasos1 a 3 de lafunciOn"Tones"(veaarriba).

2. SeleccioneSONIDOSTEMPOR.

3. Oprimala flechapara navegarentre las opciones.

4. Seleccione2=30 SECparao[r dossefialessonorascada treinta
segundos.

O

Seleccione2=60 SECparao[r dossehalessonorascada sesenta
segundos.

O

Seleccione1 BIP para oft sOlounasehal sonoraal final del tiempo
programado.

5. Optimala tecla"Setup" parasalir.

Para cambiar el volumen de las se_ales sonoras:

1. Siga los pasosI a 3 de lafunciOn"Tones"(veaarriba).

2. Oprimala flechapara navegarentre las opciones.

3. SeleccioneVOkUMEN.

4. SeleccioneALTO parael volumenm_salto.

O

SeleccioneMEDIANO paraun nivel devolumenintermedio.

O

SeleccionesBAJO parael volumenm_sbajo.

5. Oprimala tecla"Setup" parasalir.

"12 Hr Shutoff" (Apagado despues de 12 horas)
Elhomo se apagardautomdticamentedespudsde 12horasde
funcionamientosi Io dejaencendidoaccidentalmente.

Para desactivar esta caracteristica:

1. Oprimalatecla "Setup".

2. Oprimala flechapara navegarentre las opciones.

3. SeleccioneAPAGADO DE 12H.

' Setup "
On / off/

3. SeleccioneACTIV o DESACTIVusandolasteclas rdpidas.

4. Oprimalatecla "Setup" parasalir.

"Energy Saver" (Ahorro de energia)
Paraahorrarenerg[a,la pantalla puedeser configuradaparaapagarse
si noest_ enuso.

Para programar la caracteristica de ahorro de energia:

1. Oprimalatecla "Setup".

2. Oprimala flechapara navegarentre las opciones. On / Off

3. SeleccioneAHORROENERG|A.

4. SeleccioneACTIV o DESAOTIVusandolasteclas rdpidas.

5. Optimalatecla "Setup" parasalir.

Optimacualquiertecla paraactivar el indicador.

"Service" (Servicio)

Estadreadel control del homo despliegael nOmerogratis de atenciOn
al cliente deJenn-Air.

1. Oprimalatecla "Setup".

2. Optimala flechapara navegarentre las opciones.

3. Seleccionela opciOnSERVICIO.

4. Optimalatecla "Setup"para salir.

_"Setup-
On / Off,

/

"Demo" (DemostraciOn}
Cuandose seleccionala funciOn"Demo" ustedver_ una pequeha
presentaciOndescribiendolascaracter[sticasdesu nuevaestufa
Jenn-Air.

1.

2.

3.

4.

5.

Oprimalatecla "Setup".

Oprimala flechapara navegarentre las opciones.

Seleccionela opciOnDEMO.

SeleccioneACTIV o DESAOTIVusandolasteclas rdpidas.

Optimalatecla "Setup" parasalir.

/ Setup
, On / Off ji
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AccEso

Accesoriode wok para modelosel_ctricoso a gas - Modelo
A0142

Ideal paraprepararalimentossalteados, _:_ _/_
cocinaral vapor,ablandaralimentosy _.__'
prepararguisos. Elwok tiene un acabado \_

antiadherente,asasde madera,tap& rejill
paracocci6n al vapor,paletasparaarrozy
consejosde cocci6n. Elwok de fondo pianopuedeser usadoen
TODOSlos cartuchos.
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ARANT|A Y ;ERV|C|

Lo que no cubren estas garantias
1. Situacionesy dafios resultantesde cualquierade las siguienteseventualidades:

a. InstalaciOn,entregao mantenimientoinapropiados.
b. Cualquierreparaci0n,modificaci0n,alteraci0no ajusteno autorizadopor

el fabricante o por un tOcnicodeservicioautorizado.
c. Mal uso,abuso,accidentes,uso irrazonableo hechosfotuitos.
d. Corrienteel_ctrica,voltaje osuministro incorrectos.
e. Programaci0nincorrectade cualquierade los controles.

2. Lasgarant[asquedannulassi los n0rnerosde serie originalesbansido retirados,
alteradoso no son f_cilmente legibles.

3. Bombillas.

4. Los productoscompradosparauso comercialo industrial.

5. Elcosto del servicioo Ilamadadeserviciopara:
a. Corregirerroresde instalaci0n.
b. Instruir al usuariosobre el uso correctodel producto.
c. Transportarel electrodomc!sticoal establecimientode servicioy el retorno del

producto al cliente.

6. Los dafiosconsecuenteso incidentalessufridos porcualquier personacomoresultado
del incumplimientode estagarant[a.

Enalgunos estadosnose perrnitela exclusiono limitaciOnde dafiosconsecuenteso
incidentales,por Io tanto la limitaciOno exclusionanteriorpuede noaplicarseen su caso.

Si necesita servicio

Primerolea lasecci0n de Iocalizaci0ny soluci0nde aver[asensu gu_adeuso y cuidado
o Ilameal departamentode atenciOnal clientede Maytag Services,LLC,Jenn-Air al
1-800-JENNAIR(1-800-536-6247)en los EstadosUnidosy Canad&

Para obtener servicio bajo la garantia

Paraubicar unacompafi[adeservicio autorizadoensu Iocalidad,pOngaseencontacto
con el distribuidordondeadquiri0su electrodomOsticoo Ilameal departamentode
atenci0nal cliente de MaytagServices,LLC,Jenn-Air.Sino recibe serviciosatisfactorio
bajo la garant[a,por favor Ilameo escribaa:

Maytag Services,LLC
Attn: CAR®Center
P.O.Box2370,Cleveland,TN 37320-2370
En los EstadosUnidos y Canad_ Ilame al 1-SOO-JENNAIR(1=800=536=6247)

_Ota: Cuandose pongaen contactocon eldepartamentode atenci0nal
clientede MaytagServices,LLC,Jenn-Air acercade un problema,por favor
incluyala siguiente informaciOn:

a. Su hombre,direcci0ny n0merodeteldono;
b. Los n0merosde modeloy deserie de su electrodom_stico;
c. Nombrey direcci0n desu distribuidory la fecha de compradel electrodomOstico;
d. Una descripci0nclara del problemaqueest_experimentando;
e. Pruebade compra.

Las gu[asde uso y cuidado,los manualesdeservicioy la informaci0nsobre las piezaspuedenset solicitadasaldepartamentode
atenci0nal clientede Maytag Services,LLC,Jenn-Air.
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