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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

|NSTRU

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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levelinglegsisproperlyengagedinthe bracketslot.The
anti-tipdevicesecuresthe rearlevelinglegto thefloor
whenproperlyengaged.Youshouldcheckthisanytime
the rangehasbeenmoved.

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 zn
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.

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
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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
Clean cooktop with caution. Turn off all controls and
wait for appliance parts to cool before touching or
cleaning. 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,

Clean only parts listed in this guide.

Self-Clean Oven

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.

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.

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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Jenn-Air's ventilation system is designed to capture both
cooking fumes and smoke from the cooktop surface. If
the system does not, here are some ducting installation
situations to check:

• 6" diameter round or 3 114"x 10" rectangular ducting
should be used for duct lengths 10'-60'.

Important: 5" diameter round ducting may be used if
the duct length is 10' or less.

• No more than three 90 ° elbows should be used.
Distance between elbows should be at least 18".

,, Recommended Jenn-Air wall cap MUSTbe used.

Make sure damper moves freely when ventilation
system is operating.

• There should be a minimum clearance of 6" for

cooktop installed near a side wall.

If there is not an obvious improper installation, there

may be a concealed problem such as a pinched joint,
obstruction in the pipe, etc. Installation is
the responsibility of the installer and
questions should be addressed first by the
installer. The installer should very carefully
check the ducting installation instructions.

Use the Flow Tester Card provided with
your appliance to check the air flow.

FLOW TESTER

t

CARE CLEANING

Self-Clea. Ove. 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. Important:
Remove the air grille from the cooking surface before self-
cleaning.

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

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

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.

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.

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

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.

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.

To set Self=Clean: _.............,
( Clean

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

2. REMOVE RACKSwill be displayed. Remove the racks.

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

,4

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. Press Clean pad.

2. REMOVE RACKSwill be displayed.
Remove the racks.

/." ........... -

, Clean
...................... /

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.

The door will lock. CLEAN, TIME, LOCKED and 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.

After Self=Cleaning
About one hour after the end of the clean cycle, the lock
will disengage a/td OVEN COOLING will go off in the
display. At this point, the doer 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 long enough. 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.
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Cleaning Procedures

Access Panel

* Brand names are registered trademarks of the
respective manufacturers.

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

The access panel is easily removed. To open panel, grasp sides and pull upward, lifting out.

To close panel, align catches with the studs on the range. Press the access panel s'ruDs_
orward onto the studs and drop downward to engage. CATCHE£_,. L_

Wash with soap and water, a glass cleaner, or mild liquid sprays. \"_ /
, Do not use excessive amounts of water.
, To prevent scratching or dulling of the finish do not use mildly abrasive harsh or E1 t

caustic cleaners such as oven cleaners.
Important: To avoid the possibility of accidentally disconnecting any part of the
ventilation system, do not use the area behind the access panel for storage.

Broiler Pan Never cover insert with aluminum foil as this prevents the fat from draining to the pan below.
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 Sealed
Gas Burners

Burner Grates =
Porcelain on
Cast Iron

Cooktop -
Porcelain
Enamel

Removable Burner Caps
• Allow burner to cool. Remove burner cap and wash in soapy water with a plastic scouring pad. For

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. Do not 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.

, Wash with warm, soapy water and a nonabrasive, plastic, scrubbing pad. For stubborn soils,
clean with a soap-filled, nonabrasive, plastic pad or Cooktop Cleaning Creme*
and a sponge. If soil remains, reapply Cooktop Cleaning Creme*, cover with a damp paper towel and
soak for 30 minutes. Scrub again, rinse and dry.

, Do not clean in the dishwasher or self-cleaning oven.

Porcelain enamel is glass fused on metal and may crack or chip with misuse. It is acid-resistant, not acid-
proof. All spillovers, especially acidic or sugary spillovers, should be wiped up immediately with a dry cloth.
, When cool, wash with soapy water, rinse and dry.
• Never wipe off a warm or hot surface with a damp cloth. This may cause cracking or chipping.
• Never use oven cleaners, abrasive or caustic cleaning agents on exterior finish of range.

Clock and , To activate control lock for cleaning, see Locking the Control, page 18.
Control Pad , Wipe with damp cloth. Dry thoroughly.
Area , Glasscleaners may be used if sprayed on a cloth first. DO NOTspray directly on contrelpads and

display area.
• Do not use other cleaning sprays,abrasive cleaners or large amounts of water on the panel.

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 element to be sure the knobs have been correctly replaced.



Grill Parts:

Basin and The basin pan and basin are located under the grill element and/or cartridges. Clean after each use of the grill.
Basin Pan - • To remove light soil, clean with soapy water or spray with cleansers such as Fantastik* or Formula 409". For
Porcelain easier cleanup: a) spray with a household cleanser; b) cover with paper towels; c) add small amount of hot

water to keep the paper towels moist; d) cover and wait 15 minutes; and e) wipe clean.
° To remove moderate soil, scrub with Bon Ami*, a soft scrub cleanser or plastic scrubber.
° Basin liner pan can be cleaned in the dishwasher.
important: Check the grease drain after each use of the grill. To clean, pour about _/3cup of very hot tap
water mixed with I teaspoon dish detergent down the drain.

Element ° Never immerse in water. Most soil will burn off during use. The terminal block may be wiped with warm
soapy water. Do not use abrasive cleaners or materials. Dry thoroughly before reinserting in the cooktop.

Grates - Cast • Wash cool grates (DO NOT IMMERSE HOTGRILL GRATESIN WATER) with detergent in hot water in the
aluminum sink or wash them in the dishwasher. Be sure to remove all food residue before cooking on the grates again.
coated with • Remove stubborn soils with a plastic mesh puff or pad. Use only those cleaning products which state they
non-stick are recommended for use when cleaning nonstick surfaces.
finish ° If grates were washed in the dishwasher, season with oil prior to grilling.

° Do not use metal brushes or abrasive scouring pads or other scrubbers intended to clean outdoor charcoal
grills. These will remove the finish as well as scratch the grates. Do not clean inself-cleaning oven or use
oven cleaners on the grates.

Grease Cup • The container islocated on the left side behind the bottom access panel, underneaththe range. (See page 7 for opening access panel.) It collects grease and other
liquids created while grilling or using some of the accessories. Check each time after
grilling and empty when grease is noticeable. To remove, simply grasp the handle, @
and pull from the bracket holding the container.

• The container can be washed in hot, soapy water or in the dishwasher.

Oven Window ° Avoid using excessive amounts of water which may seep under or behind glass, causing staining.
and Door = ° Wash with soap and water. Rinsewith clear water and dry. Glass cleaner can be used if sprayed on a cloth.
Glass • Do not use abrasive materials such as scouring pads, steel wool or powdered cleaners as they will scratch.

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

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

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

Side Trim and ° When cool, wash with warm, soapy water, rinse and dry. Never wipe a warm or hot surface with a damp
Door Handles = cloth as this may damage the surface and may cause a steam burn.
Painted • For stubborn soil, use mildly abrasive cleaning agents such as baking soda paste or Bon Ami*. Do not use
Enamel abrasive cleaners such as steel wool pads or oven cleaners. These products will scratch or permanently

damage the surface.
Important: Use a dry towel or cloth to wipe up spills, especially acidic or sugary spills. Surface may
discolor or dull if soil is not immediately removed. This is especially important for white surfaces.

Stainless Steel ° DO NOT USE ANY CLEANING PRODUCT CONTAINING CHLORINE BLEACH.
(select models) • DO NOT USE ABRASIVE OR ORANGE CLEANERS.

° ALWAYS WIPE WITH THE GRAIN WHEN CLEANING.
• Daily Cleaning/Light Soil -- Wipe with one of the following - soapy water, white vinegar/water solution,

Formula 409 Glass and Surface Cleaner* or a similar glass cleaner - using a sponge or soft cloth. Rinse
and dry. To polish and help prevent fingerprints, follow with Stainless 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 multi-
purpose Scotch-Brite* pad; rub evenly with the grain. Rinse and dry. To restore luster and remove streaks,
follow with Stainless Steel Magic Spray*.

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

Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.
•* To order direct, call 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247). 8
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Oven Door

• 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. Do 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 Light

To assure the proper replacement bulb is used, order bulb
from Jenn-Air. Call 1-800-JENNAIR (1-800-536-62471, ask for
part number 74004458 - halogen bulb.

To Replace Oven Light Bulb:

1. Disconnect power to the 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.

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. 13onot hit the glass with pots, pans, furniture, toys, or
other objects.

3. Do net 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.

Leveling Legs
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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. _,

NTI RACKET

\ LEVELING LEG

Removal of Gas Appliance
Gas appliance connectors used to connect this appliance to
the gas supply are not designed for continuous movement.
Once installed, 130 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 (1-800-536-62471.

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



T UBLE NG

For most concerns, try these first.

Part or all of appliance does
not work.

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

Surface burner fails to light.

The flame is uneven.

Surface burner flame lifts
off ports.

Food is not broiling properly or •
smokes excessively. •

o

o

o

°

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

o

o

o

°

°

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

• Check if surface and/or oven controls have been properly set. See pgs. 12 & 19.
• Check if oven door is unlocked after self-clean cycle. See pg. 6.
• Check if oven is set for a delayed cook or clean program. See pgs. 19 & 6.
• Check if Control Lock is activated. See pg. 18.
• Check if control is in Sabbath Mode. See pg. 31.

• Oven may be set for a Cook & Hold or delay function.
• Control Lock may have been set. See pg. 18.

• 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.

Burner ports may be clogged.

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

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.

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 23 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 31 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.

Cont.
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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.

Ventilation system is not
capturing smoke efficiently.

Fault Codes

Noises may be heard.

SAb flashing and then
displayed continuously.

Cannot add another Favorite.

• Check to make sure the cycle is not set for a delayed start. See pg. 6.
• Check if door is closed.
• Check if control is in Sabbath Mode. See pg. 31.
• 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 LOCK indicator
word is not displayed.

• The control and door may be locked. See pg. 18.

° Oven may be in Sabbath Mode. See page 31.

• 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.

• Check on cross ventilation in room or make up air.
• Outside wall cap may be trapped shut.
° Range may be improperly installed; check ducting information. See pg. 5.
° Air filter may be improperly installed. See pg. 15.

• 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 TRYAGAIN 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 fiareups 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.

• Oven is in Sabbath Mode. To cancel, press and hold the Setup pad for five
seconds.

• Favorites is full. To delete a favorite and add another, see page 29.
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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.

MED: 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

BURNER CAP

Pilotless
ignition
Pilotless ignition eliminates the need for
a constant standing pilot Nght. Each
surface burner has a spark _IP_
ignitor. Use care when _ _}_ _,d2::_,_P'_-_E_,
cleaning around the surface P"__)/'_lgnltor

burner. _--__.___
If the surface burner does not light,
check if ignitor is broken, soiled or wet. BURNERBABE

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

"07 Graphics next to the knob identify which burnerthe knob controls. For example, the graphic at
FRONT left shows the right front burner location.

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 counterclockwise to the LIGHT
setting.

* A clicking (spark) sound will be heard and the burner
will light. (All of the ignitors will spark whenever any
surface burner knob is turned to the LIGHT position.)

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

, The ignitor will continue to spark until the knob is
turned past the LIGHT position.

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 to LIGHT.

3. Adjust the flame to the desired level.

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, boilovers 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 7 for cleaning directions.)

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

High Performance F o.T 
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.

REAR_]

Simmer/Melt Burner
This burner is located in the right rear .,
position. The SIMMER setting can be
used to steam or poach foods, to cook
delicate sauces or continue cooking i
covered foods. The ultra low MELT setting is
best for melting chocolate and butter.

Important: When using the normal settings for preparing
foods, it may take a few minutes for the cooking area to cool
to the MELT heat setting.

BTU ratings will vary when using LP gas.

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

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

Do not operate the burners without a pan on the grate.
The grate's porcelain finish may chip without a pan 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.

 222
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Sealed Burner Cartridge
Installation
To install Sealed Burner Cartridge:

1. Be sure control knobs are turned OFF.

2. If the grill burner and grill grates are in place, remove
before installing a burner cartridge. Clean basin of any
grease accumulation. (See page 8 for cleaning
recommendations.]

3. Position the burner cartridge with the mixer tube openings
and igniter rods toward the orifices and terminal
receptacle. Slide the cartridge until the tubes and ignitors
engage, then lower the cartridge so that it rests on the
range surface.

To remove Sealed Burner Cartridge:

1. Control knobs should be in the OFFposition and the
range should be cool.

2. Lift up the edge of the cartridge until the bottom of the
cartridge clears the basin. (Lifting the cartridge too high
while still engaged could damage the ignitor rods and
mixer tubes.]

3. To disengage the cartridge, hold by the sides and pull
away from the terminal receptacle and orifices. Lift out
when fully unplugged.

4. Do not stack cartridges where they may fall or be
damaged.

Important: Optional Sealed Burner Cartridge, model
JGA9150ADP, can replace the grill burner assembly. To
order, call 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247).

Grill Installation
The grill assembly consists of two grill grates and a grill
burner. Only install the grill on the LEFTSIDE of your range.

To Install Grill:

1. Before installinggrill components, be sure controls knobs
are in the OFF position.

2. Position the grill burner with mixer tubes and ignitor rod
toward the orifices and terminal receptacle. Slide the
burner until the tubes and ignitor engage, then lower the
burner until it rests in the burner basin.

3. Place the grill grates on top of the rangetop.

Important: Before using the grill for the first time, heat
the grill burner to remove the protective shipping coating.
Heat the grill burner on HIGH for 10 minutes and use the
vent system to remove any smoke.

To Remove Grill:

1. Be sure control knobs are in the OFF position and the grill
components are cool.

2. Remove grill grates.

3. Lift the burner up slightly. Slide the burner away from the
orifices and terminal receptacle.

Using the Grill
Before the first use, wash your new grill grates in hot
soapy water, rinse and dry. Then "season" the surface by
wiping on a thin coating of cooking oil. Remove excess
oil by wiping with paper towel.

This procedure should be repeated when either:

a] cleaning in the dishwasher since the detergent may
remove seasoning

OR

b] anytime a sugar-based marinade [for example,
barbecue sauce] is going to be used.

Preheat the grill on HIGH for 5 minutes. Preheating
improves the flavor and appearance of meats and quickly
sears the meat to help retain the juices.

Use nonmetallic spatulas or utensils to prevent damaging
the nonstick grill grate finish.

Excessive amounts of fat should be trimmed from meats.
Only a normal amount is necessary to produce the smoke
needed for that smoked, "outdoor" flavor. Excessive fat can
create cleaning and flare-up problems.

Allowing excessive amounts of grease or drippings to
constantly flare-up voids the warranty on the grill grates.

Excessive flare-ups indicate that either the grill interior
needs to be cleaned, that excessive amounts of fat are in
the meat or the meat was not properly trimmed.

Grease drippings will occasionally ignite to produce
harmless puffs of flame for a second or two. This is a
normal part of the cooking process. Important: For
information on the grease cup, see page 8.

NEVER LEAVE GRILL UNAT[ENDED DURING
GRILL OPERATION.

Should excess grease cause sustained flare=ups:

1. Turn on the fan manually.

2. Immediately turn grill controls to OFF. Cont.

3. Remove meat from grill.
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Notes:

• Do not use aluminum foil inside the grill __

area, or cover grates wit,, aluminum foil. _/_J

° D° n°t use charc°al °r w°°d chips ini_?//fthegrill area.

• Do not allow grill bash, par, to /J_?__,t'
become overloaded with grease. _/
Clean frequently.

• Do not cover grates completely with meat. Leave air
space between each steak, etc. to allow proper
ventilation as well as prevent flare-ups.

• Do not use grill to heat cooking utensils.

Grilling Tips
• Be sure to follow directions for using the grill.

• Suggested cooking times and control settings (see page
16) are approximate due to variations in the foods and
electrical voltage.

• For best results, buy top grade meat. Meat that is at least
3/4inch thick will grill better than thinner cuts.

• Score fat on edges of steak, but do not cut into meat, to
prevent curling while cooking.

• For the attractive "branded" look on steaks, be sure grill is
preheated. Allow one side of meat to cook to desired
doneness, or until juices appear on the top surface, before
turning. Turn steaks and hamburgers just once.
Manipulating food causes loss of juices.

• When basting meats or applying sauces to foods,
remember that excessive amounts accumulate inside your
grill and do not improve the food flavor.

Apply sauces during the last 15 to 20 minutes of cooking
time unless recipe specifies otherwise. Plus, anytime a
sugar-based marinade (for example barbecue sauce) is
going to be used, the grates should be "seasoned" prior to
preheating. (See Using the Grillsection, page 143

• There are many meat marinades which will help tenderize
less expensive cuts of meat for cooking on the grill.

• Certain foods, such as poultry and non-oily fish, may need
some extra fat. Brush with oil or melted butter occasionally
while grilling.

• Use tongs with long handles or spatulas for turning meats.
Do not use forks as these pierce the meat, allowing juices
to be lost.

Ventilation System
The built-in ventilation system removes cooking vapors, odors
and smoke from foods prepared on your cooktop and grill.

• To operate the ventilation
system manually, push the ..... F_,,_,

T_MER_
o,,a,Vent Fan pad located on the ..... ;_.,,_,

electronic control. Push once .............
for Law, push again for High
and a thirdtime to turn the
fan Off.

O#_fons Writ
Fan

The ventilation system will operate automatically when the
grill element is in use.

The fan can be used to remove strong odors from the
kitchen as when chopping onions near the fan.

Care and Cleaning of the
Ventilation System
• Air Grille: The air grille lifts off easily. Wipe clean or wash in

dishwasher or sink with mild household detergents. To
prevent scratching the surface, do not use abrasive
cleaners or scrubbing pads.

FILTER

/

Filter: Turn off ventilation system before removing. The filter
is a permanent type and should be cleaned when soiled.
Clean in sink with warm water and detergent or in
dishwasher.

IMPORTANT: DO NOT OPERATESYSTEMWITHOUT
FILTER.Filter should always be placed at an angle. As you
face the front of the range, the top of the filter should rest
against the left side of the vent opening. The bottom should
rest against the right side of the vent chamber at the
bottom, important: If filter is flat against the fan wall,
ventilation effectiveness is reduced.

Ventilation Chamber: This area, which houses the filter,
should be cleaned in the event of spills or whenever it
becomes coated with a film of grease. It can be cleaned with
paper towel, damp cloth, or sponge and mild household
detergent or cleanser.

important: The oven vent is located under the right side of
the air grille. When using or cleaning the oven, hot and
moist air may be noticed in this area. The area near the vent
may become hot enough to cause burns. Be careful not to
spill anything into this vent. The air grille must be
removed before the self=clean cycle.

15



Grill Guide Preheat grill on High 5 minutes for best flavor.

Steak (1 - 1W' thick): Rare
Medium
Well

Hamburgers (3-4 oz.)

Pork Chops (V2- 3/;, thick)

Ham Slices (W' thick)

Fully=Cooked Sausages: Hot Dogs
Polish

Fresh Sausage: Links & Patties

High
High
High

9

9

High

High
High

9

9
9

14 to 24 minutes
18 to 30 minutes

24 to 34 minutes

20 to 25 minutes

25 to 45 minutes

15 to 20 minutes

7 to 12 minutes
13 to 16 minutes

15 to 25 minutes

20 to 30 minutes
30 to 50 minutes

Turn after 7 to 12 minutes.
Turn after 9 to 15 minutes.
Turn after 12to 17 minutes.

Turn after half the time.

Turn occasionally.

Turn once.

Turn occasionally.
Turn once.
Turn occasionally.

Chicken: Boneless Breasts Turn occasionally.
Bone-in Breasts, Drumsticks Turn occasionally. Brush with marinade
and Thighs or glaze during last 10 minutes.

Fish: Steaks (1" thick) 9 20 to 25 minutes Brush with butter. Turn after half the time.

Shrimp: (skewered) 9 10 to 20 minutes Turn and brush with butter or marinade
frequently.

Garlic Bread, Bruschetta High 4 to 6 minutes Turn after half the time.
Hot Dog Buns, Hamburger Buns 9 1 to 2 minutes

Fruits & Vegetables: Pineapple Rings
Pepper Rings
(W' rings)
(V2" lengthwise
slices)

8 to 10 minutes

7 to 9 minutes
8 to 12 minutes

High
High
High

Turn after half the time.
Brush with oil. Turn after half
Brush with butter, Turn occasionally,

Important: This chart is a suggested guide. Cooking times and control settings are approximate due to variations in meats and
gas pressure.
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OVENCOOK=NG

Control Panel
AB CD

Rapid
-- Preheat

Favorites
on / off

Setup

J KL

E

TIMERI
On/Off

F

Warm Oven

Drawer Light CANCEL
On/Off

4 t
M N O

G

TIMER2
On / Off

P

H

!
2 3
ABC DEF

4 5 6
GHI 3KL MNO

7 8 9
PQRS TUV WXYZ

Back 0 Enter

[ SpacojIo¢k

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.

Rapid Preheat

Convect

Bake

Broil

TIMER 1

Display

TIMER 2

Number Pads

Favorites

More Options

Clean

Setup

Vent Fan

Oven Light

CANCEL

Quickset pads

Useto decrease preheating time.

Usefor convection baking and roasting.

Usefor baking and roasting.

Usefor broiling and top browning.

Sets timer.

Displaysoven functions, options and
window time of day.

Sets timer.

Useto enter time and temperature,
or to enter Favoritesnames.

Useto access, program or save
baking cycles.

Useto access additional features.

Useto set self-clean cycle.

Useto view or change factory
default settings.

Activates the ventilation fan on
the cooktop.

Useto turn the oven light on or off.

Cancels all operations except Timer,
Clock, Favoritesand Setup.

Use to select options in display
window (next to display window
on both sides).

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:

1. Press the Setup pad.

2. Select CLOCK using the Quickset pads.

3. Select TIME.

/ Setup
On/Off /

\ /

4. Enterthe time using the number pads.

5. Press Enter pad.

6. Select AM or PMin 12 hour mode.(For 24 hour clock, see
page 18.]

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.

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

jr .......

1. PressSetup pad. _ Setup ;
' On/Off2. Select CLOCK. J

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. PressSetup pad. Setup
On/Off /2. Select CLOCK. ........... "

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"
On / Off

2. Select CLOCK. ',

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

4. Select 12/24 HOUR.

5. Select 12 HR or24 HR.

6. To exit Setup mode, press Setup pad.

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

1. PressTIMER 1 or TIMER 2 pad. _TIMEi_i"__.

2. Press one of the displayed times using the ...., On / Off
Quickset pads, or press the number pads to
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. PressEnter pad.

Changing the amount of time entered once the
Timer starts:

1.PresstheTIMER1orTIMER2padonce.
2. Press the displayed times on the Quickset _ On........../ Off

pads repeatedly until the desired time is entered.

OR

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

4. PressEnter pad.
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Canceling the Timer:
1. Press the TIMER 1 or TIMER 2 pad twice. _/IMEI</__:

On / Off
If both Timers are active: ...........

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 TIMER pad once. The selected Timer will
come to the foreground.

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

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

Changing the Timer beeps:

Tile signal beeps for TIMER 1 and TIMER 2 car/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 oven control and oven door can be locked to prevent
accidental programming. If an oven 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 LOCKEDappears 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



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 31.

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 beer, 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 the 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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Convect
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. The 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 30.

Convect Options
Cook & Hold and Delay options are available when convect
cooking. See page 24 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 i
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 the 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 Conveet pad.

3. Select CNVT ROAST using the
Quickset pads.

( Convect i
........ J

Convect Pastry
Convect Pastry is designed to bake pastry items such as
frozen pies, turnovers, cream puffs and puff pastry. Use one,
two or three racks while using this feature. ,....................,

1. Press the Convect pad. ( Convect )
........ J

2. Select CNVT PASTRY using the
Quickset pads.

q

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
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 .............................
has elapsed, press CANCEL pad. (CANCEL i

4

Select the oven temperature using the Quickset pads.

q

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.

• After three seconds, the oven will begin to preheat.
CNVT PASTRYand PREHEATwill appear in the display
along with 100° or the actual oven temperature, which
ever is higher. AUTO will display if the Auto Convect
Conversion feature is turned on.

• 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 PASTRYwill be
displayed.

At the end of cooking, turn the oven off by _._J_................. \

pressing the CANCEL pad. Remove food (J-_NLEL
from the oven. The oven will continue ...............
operating until the CANCEL pad is pressed.

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.
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Broil
For optimal results, preheat for five minutes with the door
closed and use a pan designed for broiling• Oven door should
be open to the broil stop position (about 4 inches:) when
broiling•

To set Broil:

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

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 to the broil stop
position.

6. Pressthe CANCEL pad when broiling CANCEL
is done• .............

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•

• Expect broil times to increase and browning to be
slightly lighter if the appliance is installed on a 208 volt
circuit•

° 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 lb.:)
2 Salmon Fillets, 1/2" 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

4

4

4
4

4

3

4

4

4

3

3

4

4

4

3

*Important: To reduce browning and excess smoke when broiling, use a lower rack position and increase
the 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 incorporated into the downdraft ventilation
system on 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
The oven light automatically comes on when / .................
the door is opened. When the door is closed, / Over3
press the Oven Light pad to turn the oven
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 ovenbottom 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: Three-rack Convection Cooking

Used for most baked goods on a cookie 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.

-- 5 Flat

--4

-- 3 Flat

--2

-- 1 Flat

MULTIPLE RACK COOKING:

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

Three rack Cconvection only:): Use rack positions 1,3
and 5 Cseeillustration:).

Notes:

* When convect baking on two or three racks, 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.

Baking Layer Cakes on Two Racks

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.
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OPT|

More Options

Cook & Hold
1. Press the More Options pad.

2. Select COOK/HOLD.

,"More .............

Options

q

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

4. Select RAKE or CONVECT.

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

6. When CONVECTis pressed, select CNV[ RAKE, CNVT
ROAST or CNMT 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.

2. Press the arrow until DELAY is displayed.

3. Select DELAY.

Options

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 (see above_).

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:
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 (see below left_.

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

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 pages 5-6.

Proofing
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.

Options ,_
................... /

CANCEL
4. 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.

2,

3.

• 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
convection fan will not operate.

PressConvect pad.

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. ................ ,J

Follow the Drying Guide on page 27 for drying times.
Check foods at minimum times given. Cool foods to room
temperature before testing for doneness.

Suggested Internal Food Temperatures

Ground Beef
FreshBeef,Veal, Lamb Medium Rare

Medium
Well Done

Chicken,Turkey Whole
Breast

Pork Medium
Well Done

165° F
145° F

160° F

170° F

180° F
170° F

160o F
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.

• 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.
Be 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.Danvers Half Long,
Imperator, Red Cored
Chantenay

Hot Peppers Ancho, Anaheim

Parsley, Mint,
Cilantro, Sage,
Oregano

Basil

Do not use carrots with woody fiber
or pithy core. Wash, trim tops and
)eel 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.

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
ust 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 26for specific methods.
** 12 Hour Off will not occur during drying functions.
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Thaw and Serve
Use Thaw and Serve to thaw frozen foods that require
thawing, but not cooking, before serving.

To set Thaw=Serve:

1. Place food in the oven on rack 2.

2. Press Convect pad.

3. Press the arrow to scroll.

4. Select THAW-SERVE

5. Select number of minutes to thaw.

(Convect '
................................. /

,4

6. THAW-SERVE,COOK TIME and the cook time countdown
will be displayed.

7. If thawing is complete before time elapses, "CANCEL
press the CANCEL pad and remove food ..................
from the oven. When the time has elapsed,
the oven will turn off and beep.

Important: This feature is not meant for thawing meats or
other foods that need to be cooked before serving.

Thaw and Serve Chart

=Whole Pies & Cakes
Pies: Lemonmeringue,
cream, pecan,chocolate,
sweet potato, French silk
Cakes: Vanilla, chocolate,
coconut, and three-layer
cakes, pound cake,
Bostoncream pie

Individual Servings:
Slices of pie, slices of cake,
other individual desserts,
eclairs, cream puffs

Cheesecake

1. Removefrozen food from outer carton and wrapping.
2. Placefrozen food on rack in middle of oven.
3.Thaw-Serve 15 minutes for cakes and 30 minutes

for pies.
4. Removefrom oven.
5. Slice into individual-size servings and place on plates.
6. Returnplates to oven.
7. Thaw-Servefor 10to 30 minutes.

1. Removefrozen food from container.
2. Placeon plate.
3. Place plate on rack in middle of oven.
4. Thaw-Servefor 10to 30 minutes.

1. Removefrozen food from outer carton and wrapping.
2. Placefrozen food on rack in middle of oven.
3. Thaw-Servefor 30 minutes.
4. Removefrom oven.
5. Slice into individual-size servings and place on plates.
6. Returnplates to oven.
7. Thaw-Servefor up to 15minutes if desired.

Thawing for 30 minutes makes it easier
to slice whole pies, cakes and
cheesecake.

• Layer cakes will require only 15minutes
before slicing.

• Size and texture of food being thawed
will affect Thaw-Serve time.

• Larger or denser desserts may take
longer to thaw.

• Cake slices will thaw quicker than pies.
Sweet potato pie slices may require 20
to 30 minutes.

* Only "Thaw and Serve" or "Ready to Serve" frozen foods can be used with this feature. DO NOT attempt to thaw frozen meats,
poultry or seafood.

** It is not necessary to preheat the oven.
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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. - ,J avorlte s
2. Select RECIPE LIST. On / Off

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

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

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

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

To Save the Last Recipe Completed:

CBake,Convect Bake, Convect Roast,Convect Pastry,Convect
Broil, Drying, Keep Warm, Proofing_)

/

1. Press Favorites pad. "Favorites
On/Off _'2. Select SAVE LAST. ...............

3. Enter the name using the keypads.

• 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
finished the word.

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

° Up to 14 letters including spaces can be used.

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

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

7. Press Favorites pad to exit the Favorites menu.

To Create a New Favorite Recipe: ........
/F

1. Press Favorites pad. Favorites
.... On/Off

2. Pressarrow key to scroll through selections. " .........

3. Select CREATE NEW with touchpad on left.

4. Enter the name using the keypads.

• For example, to save lasagna, press the <JKL> pad three
times for "L'; Pressthe <ARC> pad once for "A"; press
the <STU> pad once for "S". Continue until you've

finished the word. 29

° 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.

5. Select ENTER to save name.

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

7. 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.

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.

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.

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.

5,

6.

7,

To

1.

2.

3.

4.

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.

Delete a Favorite Recipe:

Press Favorites pad.

Pressarrow key to scroll.

Select DELETE RECIPE.

jr .....

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

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.



SETUP

_ t n
_'eLUV " 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.

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.

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 17-18 for more details. Use the Clock option to:

° Set the time of day.

• Set day of week.

• Select AM or PN! (12-hour mode onlyD. AM or PM will not
show with the time of day in the display.

• Choose a 12 or 24 hour clock display.

• Disable the clock display.

Language
The language of the screens in the display window can be
set to English, French or Spanish. To change the disp ay

x ....

language from English: / Setup
1. Press Setup pad. On / Off

\ /

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.

To deactivate Auto Convect Conversion:

1. PressSetup pad. Setup
2. Select AUTO CONVECT. On / Off

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.

C/F
The displayed temperature scale can 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
appears 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.

To cancel Sabbath Mode:
/ ...............

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

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.

/ 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. PressSetup 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.

208/240V
For improvedresults when using Bake, the oven can be set
from 240V to 208V if your household is on 208V.

To set the oven to 208V: _............ -,

1. PressSetup pad. Setup
On / Off

2. Pressthe arrow to scroll. ......

3. Select 208/240V.

4. Select 208V or 240V using the Quickset pads.

5. PressEnter pad to accept the change.

6. PressSetup pad to exit the menu.
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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.

2. Use the arrow to scroll.

3. Select TONES.

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

" Setup
, On / Off/

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 BEEP to hear one beep only at the end of cooking.

5. Pressthe Setup pad to exit.

To change the timer beeps:

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

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. ,..............,

Setup
h

5. Pressthe Setup pad to exit. '
On/Off/

To change the volume of the beeps: ..........

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

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 HR 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. / Setup
\ On/Off /

2. Use the arrow to scroll. .......... "

3. Select 12HR SHUTOFF.

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.

/ Setup
On/Off,

4. Select ON or OFF using the Quickset pads.

5. Pressthe Setup pad to exit.

Press any pad to "wake up" the display.

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

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

...... /

3. Select SERVICE.

4. Pressthe Setup pad to exit.

DelTIC

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.
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Accessories
Electric Griddle - Model JGA8200ADX

Self-draining griddle makes many favorite
foods easier to fix. Family-sized surface lets
you cook several pancakes, hamburgers, or
grilled sandwiches at a time. Has a black,
non-stick finish.

Gas or Electric Wok Accessory - Model AO142

Ideal for stir frying, steaming,
braising, and stewing. Wok has _-__
non-stick finish, wood handles, \_
cover, steaming rack, rice paddles an
cooking tips, Flat bottom wok can be
used on ALL cartridges,

Grill Cover - Model A341

Attractive grill cover protects grill when not in
use. Textured steel in black or white with
molded handles.

Sealed Gas Burner Cartridge -
Model JGA9150ADP

Can be used to replace the grill burner
assembly for a four-burner cooktop.
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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 _ 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 I'appareil et le mettre
la terre. Ne tentez pas de r_gler, reparer ou remplacer un
composant de I'appareil, _ moins que cela ne soit

specifiquement recommande dans ce guide. Toute autre
reparation doit etre effectuee par un technicien qualifie.

Debranchez toujours I'appareil avantd'en faire I'entretien.

DE

Les instructions de securite importantes et les avertissements
paraissant darts 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
I'installation, de I'entretien ou du fonctionnement de I'appareil.

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

Reconnaissez los _tiquettes,
paragraphes et symboles sur la securit_ Instructions g nerales

Lisez routes les instructions avant d'utiliser cot appareil;

observez toutes les instructions pour eliminer les risques
d'incendie, choc electrique, dommages materiels et corporels que
pourrait causer une utilisation incorrecte de I'appareil. Utilisez
I'appareil uniquement pour los fonctions prevues, decrites darts
ce guide. 37 ...............................................................................................................................................................................................................................................................................................................



Utilisezunelampetorchepourdeterminersilabride
antibasculementestconvenablementinstalleesousla
cuisiniere.L'undespiedsdemise_niveauarrieredoitetre
convenablementengagedanslafentedelabride.Lorsquela
cuisiniereestconvenablementcalee,[abrideantibasculement
immobiliselepiedarrierecontrelesol.Assurez-vousquela
cuisiniereestbienancreeausolapreschaque d@lacement.

Pour  viter un incendie ou des
dommages causes par la
fum6e
Assurez-vous que tout le materiel d'embailage est retire de
I'appareil avantde mettre celui-ci en marche.

Gardez [es materiaux combustibles bien eloignes de rappareil.
Ne rangez pas de materiaux inflammables dans 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
plastique sur la table de cuisson; un article en plastique trop
pres de revent du four ou d'un braleur allume pourrait se
ddormer ou fondre.

Pour empecher un feu de graisse, _vitez route accumulation de
graisse ou autre matiere inflammable _ rinterieur ou pres de
I'appareil.

Si ['apparei[ est installe pres d'une fenetre, des precautions
doivent etre prises pour eviter que le vent entraine les rideaux
au-dessus des brQleurs.

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

chaud de I'event peut les enfiammer 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 ils peuvent contenir un produit tres
inflammable. Evitezd'utiliser ou de remiser un flacon d'aerosol

proximite de rappareil.

Pour eliminer le besoin d'atteindre quelque chose par-dessus
les brQleurs de surface, il est preferable qu'il n'y ait aueune
armoire de cuisine directement au-dessus de rappareil. S'il y a
une armoire, vous ne devriez y remiser que des articles peu
frequemment utilises et capables de resister _ [a chaleur emise
par rappareil. Latemperature pourrait etre excessive pour
certains articles, comme liquides volatils, produits de nettoyage
ou flacons d'aerosol.

• NE saisissez ou d_plaeez JAMAIS un ustensile de cuisine
enflamm&

• Four : Fermezla porte du four pour etouffer les fiammes.

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.

IIest 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 rappareil n'est
pas un jouet. Ils ne doivent pas jouer avec les boutons ou

toute autre piece de I'appareil.

Familiarisation avec I'appareil

En cas d'incendie
Debranchez ['apparel[ et [a hotte de ventilation, pour minimiser
la propagation des fiammes. Eteignez les 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 fiammes d'un feu qui se declare
darts un ustensiie de cuisine.
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Evitez de toucher la region entourant I'event du four Iorsque le
four est utilise et plusieurs minutes apres I'arret du four.
Certains composants de I'event et la zone voisine peuvent
devenir suffisamment chauds pour provoquer des brQlures.
Apres I'arret du four, ne touchez pas I'eventdu four ou la zone

voisine avant que 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.

He touchez pas I'ampoule chaude du four avec un linge
humide car elle pourrait se casser. Si I'ampoule se casse,
debranchez I'appareil avant de retirer I'ampoule afln d'eviter un
choc electrique.

N'utiiisez 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 eiectrique ou d'incendie. Utiiisez le
papier d'ahminium uniquement seion les instructions donnees
dans ce guide.

Caisson et s6carite
Placeztoujours un ustensile sur un brQleur de la table de
cuisson avantde I'allumer. Veillez _ bien connaitre la

correspondance entre les boutons de commandeet les
brQleurs. Veillez _ allumer le ben brQleur et verifiez que le
brQleur s'ailume effectivement. A [a fin de la periode de

cuisson, eteignez le brQleur avantde retirer I'ustensile, pour
eviter une exposition aux fiammes du brQleur.

Veillez _ toujours ajuster correctement [a taiile des fiammes
pour qu'elles ne d@assent pas sur les cotes de I'ustensile. Des
fiammes de trop grande taille surun brQleur sent dangereuses;

eiles entrainent un gaspillage d'energie et eiles peuvent faire
subir des dommages _ I'ustensile, _ I'appareil ou au placard
situe au-dessus.

NE laissez JAMAIS un breleur de surface allume sans

surveillance, particulierement avec un reglage de puissance
elevee ou Iors d'un type de friture. Un debordement pourrait
provoquer la formation de fumee et des produits gras
pourraient s'enflammer. 0iminez des que possible les produits
gras renverses. N'utilisez pas un reglage de puissance eleve

pendant une periode prolongee.

NE faites JAMAIS chauffer un recipient non ouvert dans le

four. L'accumulation de pression dans le recipient pourrait
provoquer son eclatement et de graves dommages materiels ou
corporels.

Utilisez des maniques robustes et seches. Des maniques
humides peuvent provoquer la formation de vapeur brQlante.
N'utilisez jamais un linge _ vaisselle ou autre article textile

la place de maniques; un tel article pourrait trainer surun
brQleur et s'enflammer, ou accrocher un ustensile ou un

composant de I'appareil.

Laissez toujours refroidir un recipient d'huile de friture chaude

avant de tenter de le deplacer et le manipuler.

Ne laissez pas la graisse de cuisson ou autre materiau

inflammable 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 fiambez des aliments sous la

hotte, mettez le ventilateur en marche.

NE portez JAMAIS, Iors de I'utilisation de I'appareil, des

vetements faits d'un materiau inflammable, amples ou
manches Iongues. De tels vetements peuvent s'enflammer ou
accrocher la poignee d'un ustensile.

Placez toujours les grilles _ la position appropriee dans le four
Iorsqu'il est froid. Faites coulisser la grille vers I'exterieur avant
d'ajouter ou d'enlever un plat _ I'aide de maniques robustes et
seches. Evitezd'introduire la main darts le four pour d@oser

ou retirer un plat. S'il est necessaire de deplacer une grille
Iorsqu'elle est chaude, utilisez 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 avant de retirer ou d'introduire
un plat.

AVERTI$SEMENT - METS PREPARES : Suivez les

instructionsdu fabricant. Si le contenant ou le couvercle 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 contamines.

N'UTILISEZ JANIAIS la 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. Utilisez
le papier d'aluminium uniquement selon les instructions
donnees dans ce guide.

Ustensiles et s carit 
Utilisez des ustensiles _ fond plat comportant are ou des
poignees que vous pouvez facilement saisir et qui restent
froides. Evitez d'utiliser un ustensile instableou ddorm& qui
pourrait facilement basculer, ou dent la poignee est mal fixee.
Evitez egalement d'utiliser des ustensiles de petite taille

comportant une ou des poignees Iourdes; ces ustensiles sent
generalement instableset peuvent facilement bascuier. Un
ustensile Iourd Iorsqu'[I est rempli peut egalement etre
dangereux lots 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. Verifiez
que la taille de ['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
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intentionnel avec un ustensfle, n'orientez pas la poignee d'un
ustensiie vers un brQieur adjacent. Orientez toujours la
poignee d'un ustensiie vers le cete ou rarriere de rappareil; ne
laissez pas non plus la poignee d'un ustensiie d@asser

ravant de rappareil, ou un jeune enfant pourrait faciiement la
saisir.

Ne laissez jarnais [e contenu [iquide d'un ustensiie

s'evaporer completement; rustensiie et rappareil pourraient
subir des dommages.

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

Seuls certains materiaux de verre, vitroceramique, ceramique ou
certains ustensiles vitrifies/emaiiies peuvent etre utiiises sur la
table de cuisson ou dans le four sans risque de bris sous reffet
du choc thermique. Observezles instructions du fabricant Iors
de rutiiisation d'un ustensiie en verre.

La securite de fonctionnement de cet appareil a ete testee
raide d'ustensiles de cuisine conventionnels. N'utilisez pus
un ustensile ou accessoire qui n'est pus specifiquement
recommande dans ce guide. Ne rnettez pus de couvre-
brQleur ni de gril sur la table de cuisson et n'utilisez pus 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 rappareil ou sa
performance, ou reduire la Iongevite des composants.

Friteuses
Exercez une prudence extreme Iors du d@lacement du

recipient de graisse ou Iors de relimination de graisse chaude.
Laissez la graisse refroidir avantde d@lacer rustensile.

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

Si vous fiambez des aliments sous la hotte, mettez le
ventiiateur en marche.

Nettoyage et s curit6
Nettoyez [a table de cuisson avec precaution. Arretez toutes
les commandes et attendez le refroidissement de tous les

composants avant de les toucher ou d'entreprendre le
nettoyage. Travaiiiez prudemment afin d'eviter les brQiures par

la vapeur si vous utilisez un chiffon ou une @onge 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.

Nettoyez uniquement les pieces mentionnees darts ce guide.

Four autonettoyant

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

retancheite de rappareil. Veillez _ ne pas frotter,
endommager ou d@lacer le joint.

N'utilisez pus de protection pour couvrir la sole ou de

nettoyant pour four _ rinterieur du four autonettoyant ou pres
de ses composants.

Avertissement et avis

irnportants
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 rexposition potentielie _ de telies
substances.

Nous informons les utilisateurs de cet apparel[ que Iors d'une
operation d'autonettoyage, ils peuvent etre exposes _ une
faibie concentration de certaines substances figurant dans [a
[iste mentionnee ci-dessus, dont [e monoxyde de carbone.
Pour minimiser rexposition, veillez _ ce que [a piece ou se
trouve [e four soit convenabiement aeree durant une operation
d'autonettoyage, par rouverture d'une fenetre ou d'une porte.

AVIS IMPORTANT - OISEAUX FAMIUERS : Ne gardez
jaraais un oiseau familier darts la cuisine ou dans une piece
ou il pourrait etre expose aux fumees. Les oiseaux ont un
systeme respiratoire tres sensible. Les vapeurs qui
s'echappent du four pendant rautonettoyage peuvent leur etre
nocives ou meme fatales. Les vapeurs qu[ s'echappent Iors de
la surchauffe de rhuiie de cuisson, des corps gras, de la
margarine et des ustensiles 8 revetement antiadhesif peuvent
egalement etre nocives.

Conservez ces instructions pour consultation uit rieure
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Le systeme de ventilation de Jenn-Air est congu pour capter
les vapeurs et fumees de cuisson emanant de la surface de
cuisson. Si le systeme ne fonctionne pas, veuillez vous assurer

que I'instailation comporte les elements suivants :

* Un conduit rond de 15,24cm (6 po) de diametre ou
rectanguiaire de 8,26 cm (3 %po) x 25,4 cm (10 po) doit etre

utiiise pour des canalisations mesurant de 10 pi _ 3 _ 18 m
(60 pi) de Iongueur.

important : Un conduit rond de 12,7 cm (5 po) de diametre

peut etre utilise si la canalisation fait moins de 3 m (10 pi) de
Iongueur.

. N'utilisez pas plus de trois coudes de 90°. La distance entre
ces coudes doit etre d'au moins 45 cm (18 po).

. La bouche d'aeration murale Jenn-Air recommandee DOlT

etre utilisee. Assurez-vous que le clapet fonctionne bien
Iorsque la ventilation est en marche.

• IIdolt y avoir un degagement minimal de 15,2 cm (6 po)
Iorsque la table de cuisson est instaUee pres d'un mur
lateral.

S'il n'y a aucune evidence d'une installation inappropriee, il
peut cependant y avoir un probleme dissimule comme un joint
coince, une obstruction dans le conduit, etc.

L'installation demeure la responsibilite de
I'installateur et toute question dolt etre d'abord
traitee par I'installateur. L'installateur dolt
verifier tres soigneusement les instructions
d'installation des conduits.

• Utilisez la carte de verification du debit

fournie avec votre appareil pour tester le
debit d'air.

FLOW TESTER

t

mn...HwuH....

ENTRET|EN ET NETTOYAGE

Four autonettoyant

Lecycle d'autonettoyageutilisedes tempc!raturesde cuisson
supc!rieuresa la normaleafin de nettoyerautomatiquementI'interieur
du four.

Lefour dolt 6tre nettoyc!reguli_rement.Lea6claboussuresdoivent
6tre essuyc!espour 6viterune productionexcessivede fum_eou
I'apparitionde fiammes.Ne laissezpasde rc!siduss'accumulerdartsle
four.

Durant leprocessusd'autonettoyage,il convient de bienaerer la
cuisinepourc!liminerlesodeurs normalement_misesdurant le
nettoyage.

Avant l'autonettoyage
1. Eteignezla lampede four avantle nettoyage.Celle-ci risquerait

degriller durant le cyclede nettoyage.

2. Enlevezla I_chefrite,tousles plats et les grilles du four.Si vous
n'enlevezpas lesgrilles,elles risquentde se decoloreret de ne
plus glisseraussi facilementapr_sle cycle d'autonettoyage.
(raportant : Avant I'autonettoyage,enlevezla grille d'a_!rationde
lasurface decuisson.

Nettoyezle cadredu four, le cadre de
la porte, lazone _ I'ext_!rieurdu joint et
autour de I'ouverturedujoint de la
porte a I'aided'eau et ded_tergentou
d'un nettoyantnonabrasifcommeBon
Ami*. Leprocessusd'autonettoyagene
nettoiepas ceszones. Ellesdoivent
6tre nettoyeespour empScherlasalet_de s'incrusterpendant le
cyclede nettoyage. (Le joint assureI'_!tanch_!it_!autour de la
porte et du hublot du four.)

Pourempechertout dommage,ne netteyezpas et nefrottez
pas le joint qui se trouveautour de la porte du four. Cejoint eat
con£upour _!viterleapertesdechaleur pendant le cycle
d'autonettoyage.

Eliminezlear_sidusdegraisseou de produitsrenvers_ssur la
sole avant le nettoyage. Ceciemp_chela formation deflammes
ou defum_!edurant le nettoyage.

* Lesnomsde marquedes produits de nettoyagesontdes marquesd@os_esdes diff,!rents fabricants.
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Essuyezles r6sidussucreset acides,comme lospatatesdouces,
la tomateou les sauces_ basede lait. L'dmailvitrifi6 poss_de
une r6sistancelimitde auxcompos_sacides. IIpout se d6colorer
si losr6sidusacidesou sucrds nesont pasenlevc!savantle cycle
d'autonettoyage.

Programmation de i'autonettoyage :

1. Appuyezsur la touche Clean (Nettoyage).

2. ENLEVERGRILLEsera affich6. Retirezles grilles.

/ Clean )
/

3. S61ectionnezCONTINUER a I'aidede latouche rapide. Les
touches rapidessont situdesdechaque c6t6de I'afficheurdu
tableaude commando.

4. Choisissezle niveaudesalet6LEGERenentrant 200a I'aidedes
touchesnum6riquesafin de programmerdeux heuresde
nettoyage.Appuyezsur la touche Enter (Entre0.

OU

Choisissezle niveaudesalet6 MOYENet trois heuresde
nettoyage,pour un niveaude salet6mod6r6e.

OU

%lectionnez INTENSEet quatre heuresde nettoyage,pour un
niveaudesalet6 important.

5. NETfOYAGE,TIME(Dur6e),VERROUILLAGEet lecompte
reboursde la dur6ede nettoyageserontaffich_spendant le
nettoyagedu four. REFROIDISSs'afficheraIorsquele nettoyage
seraterminc!,le four c!tanttoujoursverrouilk!.

Important : La portesera d6verrouill6eenvironune heureapr_s la
fin du nettoyage.La mentionREFROIDISSdisparaitrade I'afficheur
Iosquela porte serad6verrouilk!e.

Pour diff6rer I'autonettoyage :

1. Appuyezsur la toucheClean.

2. ENLEVERGRILLEsera affich6. Retirezlos grilles.

i Clean
\ ............ /

3. %lectionnez CONTINUER a I'aidede latouche rapide.Les
touches rapidessont situ_esde chaque c6tc!de I'afficheur du
tableau de commando.

4. Choisissezle niveaudesalet_LEGERen entrant 200fi I'aidedes
touches num6riquesafin de programmerdeuxheuresde
nettoyage.Appuyezsur la touche Enter (Entre0.

OU

Choisissezle niveaudesalet_MOYEN et trois heuresde
nettoyage,pour un niveaude saletc!modc!rc!e.

OU

%lectionnez INTENSEet quatre heuresde nettoyage,pour un
niveaudesalet6 important.

5. Laporte se verrouillera.NE]q-OYAGE,TIME,VERROUILLAGEet le
compte_ reboursde ladur6ede nettoyageserontaffichc!s.

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

7. %lectionnez DEMARR DIFI:ERE) I'aide de latouche rapide.

8. Choisissezle hombred'heuresd'attenteavantquene commencele
cycled'autonettoyage.

9. Ladur_edu dalaiet la dur_edu nettoyageseront affichc!es.

Aprbs I'autonettoyage
Environ une heure apr_s la fin du cycle de nettoyage, la porte
sera d_verrouill_e et la mention REFROIDI$$disparaitrade
I'afficheur. A partir de ce moment, la porte pout _tre euverte.

La salet6peut avoir laiss6au fond du four un rc!sidugris poudreuxqui
pout 6tre enlev_avecun lingohumide.S'il restede la salet6,cola
indique que le cyclede nettoyagen'a pas €!t6assezlong. Cettesaletc!
sera enlevc!eau prochaincycle d'autonettoyage.

Si los grillesdu four ont 6t6 laiss6es_ I'intc!rieurpendant lecycle
d'autonettoyageet qu'ellesglissentmal,enduisezcelles-ci,ainsi que
leurs supports,d'une fine couched'huile v6gc!tale.

Une ti!!coloration blanchepout apparaitreapr_s le nettoyagesi des
d_p6tsacidesou sucresn'ont pas _!t_essuy6savant I'autonettoyage.
Ceciest normalet N'affecte PASla performancede I'appareil.

Reilrlarques :

• Si laporte dufour resteouverte,FERMERPORTEseraaffichd
jusqu'_ ceque laporte soit fermde.

, Siplus de30 secondess'dcoulententre le momento{_vous
appuyezsur la touche Cleanet cehi oQvousappuyezsur une
touchenum_rique, laprogrammationretournera
automatiquement_ I'affichageprdcddent.

• Vousendommagerezla porte du four si vousforcezson
ouverturedurant le nettoyageou le refroidissement.

• II pout y avoirpresenced'odeur et defum_edurant les
premiersnettoyagesdu four. Ceciest normal et diminuera ou
disparaitraavecle temps.Sile four est tr_ssale ou si la
I_chefritea dtd laissdedans le four, il pout y avoir unepr6sence
excessivede fumSeet d'odeur.

Alors que lefour se rdchauffeet se refroidit, il est possibleque
vousentendiezdes bruitscausespar la dilatationet la
contractiondes pi_cesmdtalliques.Ceciest normalet
n'endommagepas I'appareil.
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Techniques de nettoyage

* Losnomsde marquesent des marquesd_posc!esdes
diffc!rentsfabricants.

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

L_chefrite

et sa grille

Chapeauxde
hrQleuret
hrOleurs_ gaz
scell_s

Grillesde
hrQleur= En
porcelaineEn
sur lento

Table de
cuisson=
Ernailvitrifi6

TaMeaude
commandoet
horloge

Beutons de
commando

Lepanneaud'acc_spout6treenlevc!facilement.Pourouvrirle panneau,tenezloscOt_set tirezverslehaut _i
en lesoulevantversvous.Pourfermerle panneaualignezlos Ioquetsaveclosgoujonsde la GOWONS_ [_

cuisini_re.Pressezlepanneaud'acc_ssurlosgoujonset poussezversle haspour I'enclencher. LOQUETS_ h, [¢
Lavez-leavecde I'eauet du savon,un nettoyantpourverreouun produitliquide_ pulv6riserdoux.

* N'utilisez pastrop d'eau.
, Pourc!viterd'enrayerou deternirle fini,n'utilisezpas denettoyantsIc!g_rementabrasifs, rss_

fortsou caustiquescommelesnettoyantspour four.

Important : Pour6viterde d6brancheraccidentellementlesyst6medeventilation,n'utilisez pas
rarriaredu panneaud'acc_scommeespacederangement. ....

Ne couvrezjamais la grille depapier d'aluminium;colaemp_che la graisse de ceuler dansla I_chefrite
• Recouvrezla I_chefriteetsa grilled'un lingosavonneux;laisseztremperpourd6tacherlosrc!sidus.
• Lavezavecde I'eausavonneusetilde. Utilisezuntampona rc!curerpour61iminerlossouillurestenaces.
• Onpoutplacerlosdeuxcomposantsdela I_chefritedansun lave-vaisselle.

TOtesde brp31euramovibles
• LaissezlebrQleurrefroidir.Enlevezle chapeaudebr_leurpour le laverdansde I'eausavonneuseavecuntampona r6curer

enplastique.Pourlos]achestenaces,nettoyez-lesavecun tamponr6cureurnonabrasif,remplidesavonou avecunecr_me
denettoyagepourtabledecuisson*(Pieceno20000001)**et une6ponge.

• N'effectuez pas lenettoyageat] lave-vaisselleoudanslefour autonettoyant.

Br_leurs _ gaz scell_s
• Nettoyezfr6quemment.LaissezlebrQleurrefroidir.Nettoyezavecdusavonet untampona r6curerenplastique.Pourlos

tachestenacesou s_ch6es,nettoyezavecune6pongenonabrasiverempliedesavon,unebrossedure,unebrosseadents
(ousonbouten caoutchouc,si elleenest dotc!e)ou une6pingledroite.N'agrandissez pas ou neddormezpaslostrous.

• Veilleza nepasintroduired'eaudanslosorificesdu brQleur.
• TravaillezprudemmentIorsdu nettoyagede I'allumeur.Si I'allumeurestendommag6ou mouill&losbrQleursde latablede

cuissonnepourrontpass'allumer.

• Lavezlosgrillesavecde reausavonneusetilde et untampona r6curerenplastiquenonabrasifiPourlestachestenaces,
lostachestenaces,nettoyez-lesavecuntamponr6cureurnonabrasifremplidesavon,ou unecr_medenettoyagepour
tablede cuisson*et unedponge.S'il restedessouillures,appliquezdenouveaulacr_mepour tabledecuisson*,recouvrez
avecunessuie-touthumide,et laisseztremperpendant30minutes.Frottezde nouveau,rincezet faitessdcher.

• N'effectuez pas lenettoyage8u lave-vaisselleoudartsle four autonettoyant.

L'_!mailvitrifieestfait deverreli_au instalparfusion.II peutse fissurerou s'_caillers'ilest realutilis_.IIposs_deuner_sistance
limit_!eauxcompos_sacides. Essuyezimm_!diatementtout renversementavecun lingosec,particuli_rements'ils'agitde
compos_!sacidesousucr_!s.
• Unelois refroidi,lavezavecde I'eausavonneuse,rincezet s_!chez.

N'essuyezjamais unesurfacetilde ou chaudeavecun lingohumide.Ellepourraitsefissurerou s'_cailler.
N'utilisez jamais de nettoyantspour four,d'agentsdenettoyagecaustiquesouabrasifssur le fini ext_rieurdelacuisini6re.

• Pourverrouillerlescommandespendantlenettoyage,reportez-vous_ lasectionVerrouillagedescommandosdelapage54.
Essuyezavecun lingohumide.S_chezbien.
Losnettoyantspourverrepeuvent6treutilisdss'ilssentd'abordpulvdrisassur unchiffon.NEpulv_tisez PASle produit
directementsur los touches de commande et I'a_cheur.

• N'utilisez pas d'autresproduitsavaporiser,nettoyantsabrasifsou degrandesquantit_sd'eausur le tableau.

* Placezlesboutonsa lapositionARRETet retirer-lesentirant.
Lavez,rincezet s_chez.N'utilisez pas unagentdenettoyageabrasifsusceptiblede rayerle fini.
Faitesfonctionnerbri_vementchaque_!l_!mentpourv_!rifierquelosboutonsont _!t_!correctementr6install_s.
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Hublot et , Evitezd'utilisertrop d'eau,carelle risqueraitdes'infiltrersousou derriere leverre,causantainsidestachessur le hublot.
porte - Verre • Laveza I'eauet au savon.Rincez_ I'eauclaireet s6chez. Un nettoyantpourverrepeut 6tre utilisdsi vous lepulv6risez

d'abord sur un chiffon.
• N'utilisez pas de produitsabrasifscommelostamponsa rdcurer,la lained'acierou lesnettoyantsenpoudrequi peuvent

rayerle verre.

int_rieurdu four

Grillesdu four

Acier inoxydable
[certainsmoddles)

Accessoires
pourle gril :
Cavit_et bac de
r_cup_ration=
Porcelaine

EJ_ment

Grilles - Fonte
d'aluminium
rev_tue d'un fini
anti=adh_sif

Contenant
graisse

• Suivez les instructions pr6sentdes aux pages 41-42 pour I'autonettoyage du four.

, Nettoyez) reau savonneuse.
• Eliminezlessaletdstenacesavecunepoudrede nettoyageou untampona rdcurersavonneux.Rincezet sdchez.
, Lesgrillessed6colorentet glissentdifficilementsi oliossont laissdesdanslefour pendantlecycled'autonettoyage.Sicolase

produit,enduisezle borddesgrilleset leurssupportsavecun peud'huile v6g6talepour leurpermettrede glisser_ nouveau,
puisessuyezrexc_s.

• N'UTILISEZPAS DEPRODUITSDE NETTOYAGECONTENANTUNAGENTDE BLANCHIMENT CHLORt-.
• N'UTILISEZPAS DENETTOYANTSABRASIFSOU A BASED'ORANGE.
• ESSUYEZTOUJOURSDANSLE SENSDU GRAINPENDANTLENETTOYAGE.
• Nettoyage journalier/salet_ I_g_re -- Nettoyeza I'aideun lingodoux ou d'une@onge et un des produitssuivants: eau

savonneuse,m_langevinaigreblanc/eau,nettoyantpourverreet surfaceFormula409*ou unproduit semblablepourverre.
Rincezetsdchez.Pourpoliret aider_prdvenirlostracesdedoigts,appliquezStainlessSteelMagicSpray*[piecen°20000008)**.

• Salet_ moderee/importante=-Nettoyez_ raided'un lingodouxou d'une @ongehumideet I'undes produitssuivants:
BonAmi,SmartCleanserou SoftScrub*. Rincezet sdchez.Lostachesrebellespeuvent_treenlevdesen frottantdansle
sonsdugrainavecuntampontout usageScotch-Brite*humide.Rincezets_chez.Pourretirerlesmarqueset redonnerdu lustre,
terminezle nettoyageavecleproduit pouracier inoxydableMagic Spray*.

, D_coloration -- Avecunchiffon douxouunedpongehumide,appliquezle nettoyantpouracierinoxydableCameo*.Rincez
imm_diatementet s_chez.Pourrotifer lesmarqueset redonnerdu lustre,terminezlenettoyageaveclevaporisateurpouracier
inoxydableMagic Spray*.

Lebac de r_!cupdrationet lacavit_sontsitu_ssousI'dldmentdu gril et!ou les modules. Nettoyez-lesapr_schaque
utilisationdu gril.
, Pourenleverla salet_Idgdre,utilisezde reausavonneuseou pul%risezun nettoyanttel que Fantastik*ou Formula409*.

Pourun nettoyageplusfacile : a) pulv_risezun nettoyantm_nager;b) couvrezavecdu papieressuie-tout;c) ajoutezune
petitequantitdd'eau chaudepour garderressuie-touthumide;d) couvrezet attendez15minutes,puise) essuyezbien.

• Pourenleverde lasalet_mod_!r_e,frottezenutilisantle produit BonAmi*, un nettoyantabrasifdouxou untampon
r_cureren plastique.

• Lebac der_cupdrationde la cavit_peut _tre lav_aulave-vaisselle.
Important : V_!rifiezI'dvacuationde la graisseapr_schaqueutilisation. Pournettoyerledrain,versezenvironV3tasse
(75ml) d'eautr_s chaudedu robinetm_lang_!e_ 1cuill_reathd (5 ml)de savon_vaisselledansle conduit.

, Ne I'immergez jamais dansreau. Lasalet_serabr018eengrandepattiedurant rutilisation. Vouspouveznettoyerla
plaquea bomesavecdeI'eausavonneusetilde. N'utilisez pas dematdriauxoude nettoyantsabrasifs.S_chezbien
avantde r_ins_rerdans la table de cuisson.

• Nettoyezles grillesunefois refroidies[NESUBMERGEZPASLESGRILLESCHAUDESDANSL'EAU)_ I'aidede d_tergent
et d'eauchaudedartsI'_!vierou lavez-lesau lave-vaisselle.Assurez-vousd'enlevertousles r_sidusde nourritureavantde
cuisinera nouveausur lesgrilles.

, Enlevezlostachestenaces_ raided'un tamponen plastique. Utilisezseulementdesproduitsde nettoyagerecommandds
pourrentretiendessurfacesanti-adhdsives.

, Sivousavezlav_lesgrillesau lave-vaisselle,huilez-lesavantI'utilisation.
• N'utilisez pas de brossesen mdtal,tampons_ r_curerabrasifsou tout autreaccessoirede r_curagedestindau nettoyage

des grilles de barbecue.Cesaccessoiresrayentles grilleset enl_ventleur fini. Ne les lavez pas dansun four
autonettoyantet n'utilisezpasde nettoyantspour four sur les grilles.

, Lecontenantestsitu_a gauche,derriere lepanneaud'accSsinf_rieur,sous lacuisini_re.(Reportez-
vousa lapage43pour I'ouverturedu panneaud'acc_s.)II recueillelagraisseet losautres liquides
provenantde lacuissonsur legril ou rusagede certainsaccessoires.Vdrifiez-leapr_schaquecuisson
sur legril et videz-lesi vousy trouvezde lagraisse.Pourenlever,tenezlapoigndeet tirezsur le
supportqui retient le contenant.

• Lecontenantpeut _tre lav__ I'eauchaudesavonneuseou au lave-vaisselle.

*Les nomsde marquedes produits de nettoyagesont desmarquesd@osdesdesdiff_rents fabricants.
** Pourcommanderdirectement,composezle 1-800-JENNAIR[1-800-536-6247).
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• Unefois lespi_cesrefroidies,lavez-les_I'eausavonneusetilde, rincezets6chez.N'essuyezjamaisunesurfacetilde ou la
chaudeavecun lingohumide,carcolapourraitabimerlasurfaceet provoquerdesbrQlurespar lavapeur.

• Pourlostachestenaces,utilisezdesagentsde nettoyage16g_rementabrasifscommela p_teaubicarbonatedesoudeou
BonAmi*.N'utilisez pas denettoyantsabrasifscommelostamponsenlained'acierou losnettoyantspour four.Cos
produitsrayeraientou endommageraientlasurface.

Important: UtilisezunIingeou un torchoasecpour essuyerlosproduits renvers_s,surtouts'ils sent acidesou
sucres.La surface pourrait se d_colorerou se temir si lasalet_ n'_tait pas imm_diatementenlev_e. Ceci
est particuli_rement important dans lecas de surfacesblanches.

Lesnomsde marquedes produitsde nettoyagesont des marquesd_pos6esdes diffc!rentsfabricants.
** Pourcommanderdirectement,composezle 1-800-JENNAIR(1-800-536-6247].

ENTRET|EN

Porte du four

, N'essayez JAMAIS d'ouvrir ou de former laporte ou de mettrele
four en marchesi la porte n'est pasbien remiseen place.

• Ne placez JAMAIS los doigtsentre lacharni_reet le cadre avant
du four.Les brasde charni_resont munisd'un ressort.S'ilssont
accidentellementheurt6s,ils se rabattentviolemmentcontre le
cadre du four et risquentdevous blesserlosdoigts.

D6pose de la porte :

1 Une fois lacuisini_refroide,ouvrez la
porte du four jusqu'a lapositiond'arr6t
pour le gril [environ10cm/4 po]

2 Tenezla porte dechaque c6t6 Ne
soulevez pas la porte par la poignc!e

3. Tirezvers le haut sanssaccadesjusqu'a ce que la porte ait passc!
los brasde charni_re.

Remise de la porte :

1. Tenezla porte dechaque c0t6.

2. Alignez losfentes de la porteet los brasde charniSre.

3. Faitesglisser la porte sur los brasde charni6re,jusqu'_ ce qu'elle
reposecompl_tementsur loscharni_res.Poussezsur los coins
sup6rieursde la porte pour qu'elle soit bienassisesur los
charni_res.La portedoit 6tre droite.

important : Laporte d'une cuisini_reneuvepout sembler
_spongieuse_ Iorsqu'elleest ferm6e.Ceciest normal et diminuera
avecle temps.

Hublot du four
Protection des hublots :

1. N'utJlisez pas de produits nettoyantsabrasifscomme los
tampons a r_cureren lained'acier ou los produitsde nettoyage
enpoudre qui peuventrayerle verre.

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

3. Ne fermez pas la porte du four avantd'avoirreplac6los grilles.

Touted_gradationdu verre (rayure,choc, tension,etc.) peut affaiblir
sa structureet augmenter lerisque de bris a une date ult6rieure.

i clairage du four

PourremplacerI'ampoulepar uneampoule appropri6e,
commandez-laaupr_sde Jenn-Air.T616phonezau 1-800-JENNAIR
(1-800-536-6247]et commandezune ampoulehalog_ne,piece n°
74004458.

Pour remplacer I'ampoule du four :
1. D6branchezla cuisini_re.

2. Une fois le four froid, saisissezle reborddu couvre-ampouledu
bout desdoigts. Enlevez-leentirant.

3. Enlevezsoigneusementlavieille ampouleen la tirant tout droit
du socleen c6ramique.
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4. Pour6viterd'endommagerI'ampouleneuveou de diminuersa
dur6e, Bela touchez #as _ mainshues.Tenez-laavecun lingo
secou de I'essuie-tout.Enfonceztout droit los brochesde
I'ampouledans los petits trous dusocle enc@amique.

5. Remettezle couvre-ampouleen I'enclenchanten place.

6. Rebranchezlacuisini_re.RemettezI'horlogea I'heure.

D placement d'url appareil
gaz

Losraccordsdesappareilsa gaz utilis6ssur cet appareilne sont pas
con_uspourdes d@lacementsfr@uents. Unefois I'appareil installc!,
NE le deplaeez PASde fagon r@6t6e pour le nettoyerou le
changerde place.Sicot appareildolt 6tre d6m6nagc!et/ou enlev_
pour 6tre r@ar6, suivezla m6thoded_critedans los instructions
d'installation.Pour toute information,prenezcontactavec le service

la clientSlede Jenn-Air au 1-800-JENNAIR(1-800-536-6247).

II faut que le piedarri_rede la cuisini6resoitenclenchc!darts la
bride antibasculementpourque la cuisiniSrene puissebasculer
accidentellement.

Pieds de raise & niveau

Assurez-vousque lacuisini_reestd'aplomb une
lois installc!e.Dansle cascontraire,tournezlos
plods de mise_ niveau,_ chacundes anglesde la
cuisini_re,jusqu'_ ce quecelle-ci soit d'aplomb.

&_ BRIDEANTIBASCULEMENT

PIED DE MISE
NIVEAU

DEPANNAGE

Pour la plupart des probl_mes
observes, essayez d'abord
ce qui suit.

Une pattie ou la totalit_ de la
euisini_rene fonetionne pas.

L'horloge, I'afficheur et/ou
les lampes fonctionnent,
mais le four ne chauffe pas,

Un br_ieur de surface ne
s'allume pas.

• Vc!rifiezque loscommandosdu four sont correctementr6glc!es.
• V@ifiezsi la fiche est bien branchc!esur laprise.
. Inspectez/rc!armezle disjoncteur. Inspectez/remplacezlefusible.
° V@ifiezla sourced'alimentation_lectrique.

La flarnrne du br_leur s'_loigne
des orifices.

. Vc!rifiezsi la surfaceet/ou los commandosdu four sont bienr6gl6es.Voyezlospages48-49et 55.
• Vc!rifiezsi la porte du four est d6verrouilk!eapr_sun autonettoyage.Voyezla page42.
• V@ifiezsile four est r6g16pour unecuissondiffc!rc!eou pourun autonettoyage.Voyezlos pages

55 et 42.
• Vc!rifiezsi le verrouillagedescommandosestactive.Voyezla page54.
• V@ifiezsi la commandoesten modesabbat.Voyezla page67.

° Lefour peut 6tre programme!pour une fonction diff6r6eou de cuissonet maintien.
. Leverrouillagedescommandosestpeut-6tre acti%. Voyezla page54.

• V_rifiezque I'appareilestcorrectementraccordc!_ lasourced'c!lectricit6.
• D6terminezsi I'alimentationc!lectriqueest interrompue(fusiblegrillc!/disjoncteurouvert).
• V@ifiezqueI'allumeurestsecet qu'il c!metdesc!tincelles.Lebr01eurne pouts'allumersi I'allumeurest

endommag_, souill_!ou mouill_.Si I'allumeur neg_!n_repas d'_!tincelles,ramenezle bouton de
commando_ la positionOFFCArrOt).

Flammesnon uniformes. •Les orifices du brOleursont peut-_tre obstru_!s.

• Assurez-vousqu'un ustensilereposesur la grille.
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Les aliments ne grillentpas
correcternentou d_gagent
beaucoup de furn_e.

Les r_sultatsde la cuisson
diffbrentde ceu×du
four pr_cbdent.

L'autonettoyagene
sefait pas.

Le four ne se nettoie pas
correctement.

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

il n'y a pusde bipset
I'afficheur ne fonctionne pas.

De rhumidit_ se d_pose surle
hublotou de la vapeur
s'_chappede r_vent.

Odeurforte ou furn_e I_g_re
la raiseen marchedu four.

Le syst_me de ventilation
ne capte pas la fum_e
efficacernent.

• Vc!rifiezlapositiondes grilles.Lesalimentssontpeut-6tretrop prochesdu brQleur.
• Le papierd'aluminium a _t6 realutilis& Ne garnissez jamais la grille de la 18chefriteavec

du papier d'aluminium.
• EnlevezI'exc_sde graissesur la piScede viande avantla cuissonau gril.
• Une I_chefritesale a 6t6 utilis6e.
• Pr6chauffezle four pendant2 _ 3 minutesavantde placer le plat clansle four.
• Portedu four fermc!edurant la cuissonau gril.

• V_rifiezque la temp6raturesc!lectionnc!eest correcte.Assurez-vousque le four eatpr6chauffc!quand
cela estprc!cis6darts la recette.

• D6terminezsi I'c!ventdu four estobstruc!.Voyezson emplacementa la page59.
• Assurez-vousque la cuisini_reest d'aplomb.
• Les rc!glagesde temp6raturevarient souvententre unfour neuf et le four qu'il remplace. Avec I'_ge

des fours,la temp6ratureestsouventd6cal6eet devientplus chaudeou plus froide. Voyezla page
67 pourobtenir les instructionssur le r6glagede latemp6raturedu four. Important : II n'est pas
recommandc!der_gler latemp6raturesiun probl_mesemanifesteavecuneoudeuxrecettesseulement.

• Utilisez les borisustensiles.Les ustensilesfoncc!sdonnent un brunissementde couleurfoncc!e,les
ustensilesbrillants,un brunissementplus clair.

• V_rifiez lapositiondes grilles et des ustensiles.Lors de la r@artition sur deux grilles,nesuperposez
pas les plats.Veilleza laisserun espacede 2,5a 5 cm (1a 2 po) entre les platset les paroisdu four.

• ContrOlezI'utilisationdefeuilled'aluminiumdanslefour.Ne reeouvrezjamais compl_tementunegrille
du four avecdu papierd'aluminium.Placezun petit morceaudefeuille d'aluminiumsur la grille sous
le plat pour rc!cup6rerles mati6resrenvers_es.

• D_terminezsi I'appareila _t_ programm_!pour un autonettoyagediff_!r_!.Voyezlapage42.
• V_rifiezque la porte est ferm_e.
• V_!rifiezsi la commandeest en modesabbat.Voyezlapage67.
• Le four est peut 8tre a unetemp_!raturesup_rieurea 204° C (400° F).Latemperaturedu four dolt _tre

inf_!rieurea204° C [400° F) pourpouvoir programmerun cycle d'autonettoyage.

• Un temps de nettoyageplus long peut _tre n_cessaire.
• Avant I'op_ration d'autonettoyage,vousn'avezpas _!limin_!lesaccumulationsexcessivesde r_sidus,

particuli_rementles r_!sidusd'alimentsacidesou sucres.

• L'int(_rieurdu four est encorechaud. Laissezle four refroidir pendant environune heureapr_s
un cycle d'autonettoyage.IIest possibled'ouvrir la porte Iorsquele messageLOCK(Verrouillage)
n'est plus affich_!.

• La commandeet la porte sontpeut-Streverrouill_es.Voyezla page54.

• Le four peut 6tre en modesabbat.Voyezlapage67.

• Ceciest normalavecdesaliments_teneur _lev_!een humidit_!.
• Le nettoyagedu hublot a produittrop d'humidit_!.

• Ceciest normalpourune cuisini_reneuveet disparaitapr_squelquesutilisations. Un autonettoyage
_!limineralesodeursplusrapidement.

• La raiseen marched'un ventilateurd'extractionaidea enleverfum_eet odeur.
• Salet_importantesur la sole. Ex_!cutezuneopt!rationd'autonettoyage.

• V_rifiezlaventilationcrois_ede I'airde lapieceou rair derenouvellement.
• Productionexcessivede fum_!e.Lisezles instructionsconcernantla cuissonau gril et la coupe

desviandes.Voyezlapage52.
Leclapetde la bouched'a_rationmuraleeatpeut_tre coinc&

• Latable decuissonpeut _treincorrectementinstall_e.V_rifiezlesinformationssur les conduits.
Voyezla page41.

• Lefiltre _ air peut_tre real install&Voyezla page51.
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Codesd'anomalie

Des bruits se font entendre.

• Lefour peut dGceleruneanomalieIorsde laprogrammationou du fonctionnement.Encas
d'anomalie,le messageDEFAUTDETECTE- APPUYEZENTERPOURREESSAYERpeuvent
apparaitre.SuivrelesindicationsdeI'affichage.Si I'anomalierGapparaitou nes'effacepus,appeler
un r_parateuragrGc!ou composerlenumGrosansfraisde I'afficheur.

• Si la mGmeoperationest essay_eavantque le four nesoit rc!parG,le messageCARACTERISTIQUE
NONDISPONIBLE- APPUYEZAIDEparaitra.La caractGristiqueseraduns I'incapacit6de
fonctionnertant que larGparationn'aura pus6t6 effectu_e.

• Sile four est tr_ssale,lesflamm_chespeuventproduireun coded'anomalieaucoursdu cycle
d'autonettoyage.Appuyersur CANCEl_[Annule0 et laisserle four refroidircompl_tement,essuyerla
salute!enexc_spuis reprogrammerI'autonettoyage.Sile coded'anomalierGapparait,prendrecontact
avecun rGparateuragrG&

Impossibled'ajouter un
autre favori.

• Lefour peut faire diffGrentsbruits Ic!gers.Vous pouvezentendrelesrelaisfonctionneret s'arrGter.Ceci
estnormal.

• Lachaleurduns lefour,puis le refroidissement,peuventproduiredes bruitsde contractionou de
dilatationdu mGtal.Ceciest normalet n'endommagepus rappareil.

SAb elignote puis, • Lefour esten modesabbat.Pourannulet,appuyezsur la toucheSetup (RGglage)pendantcinq
s'affiehe eontinuellement, secondes.

° La listedes favorisest pleine.Poureffacerun favori et en ajouter un nouveau,consultez les

N UR LA RFACE

HIGH (ElevGe): S'utilise pour porter un liquide
c!bullitionou atteindre la bonne pressionduns

un autocuiseur.R_duisezensuite la puissance
de chauffageapr_sle de!butde I'c!bullitionou de
la cuissondes aliments.

iVIED(Moyen) : Une puissancede chauffage
intermGdiaireest utilis_epour la poursuitede la
cuisson.Lesaliments ne cuisentpus plus
rapidementsi vousutilisezune puissancede
chauffageplus c!levc!eque nGcessairepour le
maintiend'une doucec!bullition.L'eau bout
toujoursa la mGmetempGrature,que I'c!bullition
soit tranquille ouvigoureuse.

LOW (Basse): S'utilise pour le mijotageou le
maintiende latempGratured'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.PourrGduirela puissancede
chauffage,tournezle bouton _ la position OFF.
Vdrifiez lastabilitc!des flammessur le brQleur.

Commandos de la
surface de cuisson

Allumage
sans flamme
de veille
Ledispositifd'allumagene fait
interveniraucune flammede

CHAPEAU DE BRULEUR

(

veille.ChaquebrQleurde la ___.
table decuisson comporte
un allumeurpar _tincelle. oR,P_
TravaillezprudemmentIors
du nettoyageautour des brQleurs
de latable de cuisson.

ALLUMEUR

BASE DE BROLEUR
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Si un brQleurde latable de cuissonnes'allume pas,d_terminezsi
I'allumeurest brisd,sail ou mouilld.

Boutons de commando de la
surface de caisson
Utilisezcesboutonspour commanderI'allumagedes br01eursde
surface. Vousdisposezd'un choix infini de r6glagesde puissance
entre los positionsLOWet HIGH. Vouspouvezmettrelos boutonssur
cos deuxpositionsou atout autre endroit.

Un sch6maprosde chaque bouton identifie le br01eur

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

R_glage des commandes :

Lapuissance_ employerd6penddu type et de lataille de
I'ustensileutilisd.

1. Placezun ustensilesur lagrille du br01eur.

• Siaucun ustensilen'est placd sur la grille du br01eur,les
flammespeuvent avoir tendance _ se s6parer du br0leur.

2. Appuyezet tournezle bouton dans le sonsantihoraire,jusqu'_ la
positionLIGHT (allumage].

• Vouspouvezpercevoir lecliquetis correspondanta la production
desdtincelleset le br01eurs'allume.0-ous losallumeurs
produisentdes6tincellesIorsquevous placezle bouton de I'un
des br01eursa la position LIGHT.]

3. Apr_s avoir allure6 le br01eur,r6glez lebouton de commando_ la
positioncorrespondanta la puissancede chauffage d_sirde(taille
des flammes].

• L'allumeurcontinueraa produiredes 6tincellesaussi Iongtemps
que le boutonsera tourn6 au-delade la position LIGHT.

Utilisation durant une
panne d'61ectricit6

1.Tenezune allumette,quevousaurezallum6e,au-dessusdu
br01eurs61ectionn6.

A la diffdrenced'une cuisini_redot6e de br01eurs

gazstandard,la surfacede cuissondecette
cuisini_ren'est pas amovibleou relevable. Ne
tentezpas de relever la surface de cuisson,
quelle qu'en soit la raison.

Br leurs scell s
Losbr01eursscelldsde lacuisini_resent fixes sur la table de cuisson;
ils nesent pascon9uspour 6tre enlevds. Commelesbr01eurssent
scell6s,un produit qui ddborded'un ustensilenes'infiltrera pas sous
lasurface de cuisson.

Vous devezcependantnettoyer los brQleursapr_schaque utilisation.
Lechapeaudu brQleurs'enl_vefacilementpour 6tre nettoy& 07oyez
los instructionsde nettoyage_ lapage43.)

Pour le benfonctionnementdu br01eur,la t6te de br01eurdolt 6tre
correctementplacdesur la basedu br01eur.

Br leurs de haute
performance

Cettecuisini_reestdotc!ed'un brQleurde 16
000BTU*,_ haute vitesse,plac6_ I'avantdroit.
Ce br01eurpermetune cuissonavitesseplus
rapide,utile pour faire bouillir rapidementde
I'eauou cuire une grandequantit6d'aliments.

FRONT [_

Br leur pour fusion et mijotage
Ce br01eurestsitu6 _ I'arri_redroit.Le r_glage R_AR_
SIMMER(Mijotage] pout _tre utilis_ pour faire ........... .....

pr6parermij°terlos alimentsou les pocher,poUrdessaucesddlicatesou pour _P/:i_'

continuer [a cuissond'un mets dartsun

r6cipientcouvert,herdglageultra-hasMELT
(Fusion]est iddalpour faire fondre le chocolat
et le beurre.

Important : Lorsquevous utilisezles rdglagescourantspour preparer
desaliments,quelques minutespeuvent_tre ndcessairespour que la
zone de cuissonrefroidissejusqu'_ atteindre le rdglageMELT.

Lapuissancethermique(BTU)desbrdeurs est diff4renteavecune
alimentationaugaz dep4trole Iiqudi4.

2. Enfoncezle bouton et tournez-ledoucementjusqu'_ LIGHT.

3. Ajustez lesflammesa lataille d_sir_e.

Surface de caisson

Pour _viter la formation de taches ou un

changement de couleur de la surface de caisson :

* Nettoyezlasurface de cuissonapr_schaqueutilisation.

" Enlevezlos rdsidusrenvers_sde produitsacidesou sucrdsd_s que
la surfacede cuissona refroidi;cos produitsrenversdspeuvent
faire changer la couleurde I'_mail.

Grilles de br leur
Avantune operationde cuisson,vdrifiez
que lagrille est correctementplacde. Lors
de I'installationdesgrilles, placez
I'extrdmitdavecpattesvers le centre,au
niveaudes barresdroites.

Une grille de br01eur incorrectement

install_e peut dcailler la surface de
caisson.

Ne faites pas fonctionner un brSleur sans qa'un ustensile soit
plac_ sur la grille. L'_mail de la grille peat s'_cailler s'il n'y a
aucun ustensilecapable d'abserber la chaleur _mise par le
brSleur.
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TravaillezprudemmentIorsqu'ilfaut remuerdes alimentsdans un
ustensileplac6 sur la grille de br01eur.Losgrilles comportentun fini
lissequi facilite le nettoyage.Los marmites/casserolesglisserontsi
elles ne sontpas maintenues.Cecipeut entrainerun renversement
de nourritureschaudeset donc causerdes brCJlures.

M6me siles grilles sont tr_s durables,ellesfinissent par perdre leur
_clat ouse d6colorenta causede latempdraturedlevdedes
flammes.

Soulevezle borddu modulejusqu'_ ceque le basdu module
soit d6gag_de lacavit6. (Souleverle moduletrop haut alors qu'il
eat encoreenclenchdpourrait endommagerlos tigesd'allumage
et los tubesde mdlange.]

Reilrlarques :

• Un brMeurconvenablementr6g16et dont los orificessont
propres s'allumeen quelquessecondes.Lors de I'alimentation
au gaz naturel, lesflammessont bleues,avecun c6ne interne
bleuintense.

Si los flammesd'un brQleursont jaunesou si la combustionest
bruyante,le ratio air/gaz pout 6tre incorrect.Demandezaun
technicien d'effectuer le r6glage.(Lagarantiene couvrepasce
rdglage.]

Lotsde I'alimentationau gazde p6trole liqudid, il est
acceptableque I'extr_mit6desflammessoit jaune. Ceciest
normal;aucun r6glagen'est n_cessaire.

Avec certainstypes de gaz,vouspouvezpercevoirun petit bruit
d'explosionIorsde I'extinctiond'un bffJleurdesurface.Ceciest
normal.

* Sivous faites passerrapidementle bouton de commandede la
position High ) la position Low,los flammespeuvents'6teindre,
particuli_rementsi le brQleurest froid. Siceci se produit,placez
le boutonde commandoa la positionO1:1:[Arr6t] et attendez
quelquessecondesavantd'allumer de nouveaule brMeur.

* Ajustez la puissancedechauffage detelle mani_reque los
fiammesne d6bordentpas _ la pdriph6riede I'ustensile.

3. Pourd61ogerle module,tenez-le par lesc0t6s et tirez pour
1'61oignerde la prise de la borneet des orifices.Soulevezle
module unefois complStementd6branch6.

4. N'empilezpas los modulesa un endroit oQils pourraienttomber
ou 6tre endommag6s.

Important : Le modulede brOleurscellden option,module
JGA8150AD,pout remplacer I'ensemblede br01eurde gril. Pour
commander,composezle 1-800-JENNAIR(1-800-536-6247).

installation du gril
L'ensemblede gril comporte deuxgrilles et un br01eurdegril.
N'installezle gril que sur le COTEGAUCHEde votrecuisini_re.

Pose du gril :

1. Avantd'installer lescomposantsdu gril, assurez-vousque les
boutonsde commandosont _ la positionOFF.

2. Placezle brOleurde gril de mani6rea ce que los tubesde
m61angeet lostiges d'allumagesoient endirection des orificeset
de la prise de la borne.Insdrezle brOleurjusqu'a ce que les
tubesde m61angeet lostiges d'allumages'enclenchent,puis
abaissezle br01eurpour qu'il reposedans la cavit6du br01eur.

Module de br leur scell 
installation
Pose da module de br_leur scell_ :

1. Assurez-vous que lea boutons de commando sont _ OFF (Arr6t).

2. Sile br01eur du gril ou lea grilles sont en place, enlevez-les avant
d'installer le module de br01eur scelld. Nettoyez toute accumula-

tion de graisse sur la cavit6. (Reportez-vous aux instructions de
nettoyage _ la page 44.]

3. Placez le module de brMeur de mani_re ace que les orifices du
tube de m61ange et les tiges d'allumage soient en direction des

orifices et de la prise de la borne. Ins_rez le module jusqu'a ce
que les tubes de mdlange et les tiges d'allumage s'enclenchent,

puis abaissez le module pour qu'il repose sur la surface de la
cuisini_re.

D_pose du modulede br_leur seell_ :

1. Losboutonsde commandedoivent6tre _ la positionOFFet la
cuisiniSredolt 6tre refroidie.

3. Placezlos grillessur le dessusde la table de cuisson.

Important :Avant lapremiereutilisation du gril, faiteschauffer le
br_Jleurdu gril pour enleverI'enduit protecteur. Faiteschauffer le
brQleurh puissanceHIGH (Elev_e)pendant 10minuteset utilisez le
syst_medeventilation pour dvacuerla fumde, lecas dchdant.

D_pose du gril :

1. Assurez-vousque los boutonsde commandosont h la position
OFFet que le gril eat refroidi.

2. Enlevezles grilles.

3. SoulevezIdg_rementle brQleur.Eloignezle bmleur desorifices et
de la prise de la borneen le faisantglisser.

Suite
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Utilisation du gril
Avant le premieremploi, lavezvosnouvellesgrilles _ I'aided'eau
savonneusechaude,rincezet sCchez.Ensuite,huilezleur surface
en applicantune mincecouched'huile decuisson. RetirezI'excSs
d'huile _ I'aided'un papieressuie-tout.

R_p_tezcette proceduresi :

a)vouslavezles grilles au lave-vaisselle,puisque le dCtergent
pourrait enleverI'huile

OU

b)vousutilisez unemarinadea basede sucre (parexemple,
de la saucebarbecue).

PrCchauffezle gril aNIGH (Elevc!)pendant5 minutes. Le
prCchauffageamCliorela saveuret I'apparencedesviandeset
saisit rapidementla viandepour aider _ retenirses jus.

Utilisezdes spatulesou ustensilesnonm4talliquespour 4viter
d'endommagerle fini anti-adh4sifde lagrille.

L'excesdegras desviandesdolt _treretranch4. Unequantit6
normaleest nCcessairepourproduire la fumCerequisequi donne
lasaveurfumCede lacuissonen {{plein-air >>.Un exc_sdegras
peut engendrerdes probl_mesde nettoyageet deflammes.

L'utilisationde quantit4sexcessivesdegraissepour engendrer
constammentdes flammesannulelagarantiedesgrilles.

Un ex@sde fiammesindiqueque legril intCrieurdolt 6tre
nettoyc!,que la quantit_de graisseprCsentesur la viandeest trop
grandeou que la vianden'a pas c!t6correctementpr@arc!e.

Lesjus de cuissons'enflamment_ I'occasionet produisentdes
petites flambCessansdangerqui durent unesecondeou deux.
Ceci fait pattie du dCroulementnormalde la cuisson.
important : Pourdes renseignementsconcernantle contenant
graisse,voyezla page44.

NE LAISSEZJAMAIS LEGRIL SANSSURVEILLANCE
LORSQU'iLFONCTIONNE.

Si la graisse engendre des flammes continuelles:

1. Allumezleventilateur manuellement.

2. PlacezimmCdiatementlescommandesdu gril a la position
OFF[ArrCt).

3. Retirezlaviande du gril.

" N'utilisez pas de papierd'aluminium _ //_
I'int6rieurde la zonedu gril et necouvrez _

paslesgrilleSpasaVecdupapierd'aluminium.__//_ _,,,!_
N ,tilisez decharbonde boisOUde //_i _
copeauxde bois dans [a zonedu griL __

, Ne laissez pas lagraisses'accumuler ..............
dans bac de r6cup@ationdu gril. Nettoyez%quemment.

, Ne ceuvrez pastoute la surface desgrilles aveclaviande.
Laissezde I'espaceentre chaque morceaudeviande (bifteck,
etc.] pour permettreune a@ationappropriCeet pour pr@enir
I'apparitiondeflammes.

• N'utilisez pas le gril pour faire chaufferdes ustensilesde
CUiSSon.

Conseils de cuisson sur le gril
• Assurez-vousde suivre les instructionsd'utilisationdu gril.

• Les durCesdecuissonet les rCglagessuggerCs(voyezla page52)
sent approximatifset varientselon les alimentsou latension
c!lectrique.

Pourobtenir les meilleursrCsultats,utilisezde la viandede
premierequalit& Les coupesde viandequi font au moins2 cm [V4
pouce) d'@aisseurcuisent mieuxsur le gril que les coupesplus
minces.

Retranchezle gras prCsentsur les rebordsdu bifteck, maisne
coupezpas clanslaviande,pour @iter quecelle-ci nese recourbe
durant la cuisson.

PourcrCerles marquesappCtissantessur les biftecks,
assurez-vousde prcgchaufferle gril. Grillezun cCt6de la viande

la cuissondCsirCeoujusqu'_ ce que lesjus apparaissent_ la
surface,puis retournez. Retournezles bifteckset les
hambourgeoisunseule fois. La manipulationdes aliments
augmentela perte de leursjus.

Lorsquevousbadigeonnezlesviandesou ajoutezdes saucessur
les aliments,retenezque I'exccgdentnefait que s'accumuler
I'intc!rieurdevotre gril sansamc!liorerla saveurdes mets.

Ajoutez les saucesdurant les 15_ 20derni_resminutesde cuisson
ou selon la recette.Aussi,chaquefois quevous d_sirezutiliserune
marinade_ basede sucre(par exemple,lasaucebarbecue),les
grilles doivent_tre huil_esavant le pr_!chauffage._Voyezlasection
UtilisationdugriL)

II existeplusieursmarinadesqui aident a attendrir les coupesde
viandeplus _!conomiquesavantqu'ellesnesoient cuites sur le gril.

Certainsaliments,comme lavolaille et le poissonmaigre,peuvent
n_cessiterun peude gras. Badigeonnez-lesd'huile ou de beurre
fondu _ quelques reprisesdurant la cuissonsur le gril.

Pourretourner laviande,utilisez despinces muniesde Iongues
poign_esou unespatule. N'utilisez pas defourchettes car elles
percent la viandeet causentla perte desjus.

Syst me de ventilation
Lesyst_mede ventilation incorpor_retire les vapeursde cuisine,les
odeurset la fumSe6manantde la nourriture pr@arCesur la table de
cuissonet legril.

• Pourmettreen marchele 'g_,4_;
Setup

_rofl or, o

syst_medeventilation
manuellement,appuyezsur la ..............

Eap_d More

touche Vent [:an _entilateur) ..............
situ_!esur le tableaude
commande_lectronique. Appuyezsur la touche unefoispour le
rCglageLow (Bas),unesecondelois pour High et unetroisi_melois
pour arr_terle ventilateurOff.

• Lesyst_mede ventilationfonctionne autematiquernent Iorsque
I'_!l_mentde gril estutilis&

• Leventilateurpeut 8tre utilis_!pour _liminer les odeursfortes
provenantde la cuisine,commeIorsquevouscoupezdes oignons.
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Entretien et nettoyage du
syst me de ventilation
• Grille d'a_ration : La grille d'a6ration s'enl_ve facilement.

Essuyez-la ou lavez-la au lave-vaisselle ou dans I'dvier avec un

d6tergent domestique doux. Pour ne pas rayer la surface,
n'utiiisez pas de nettoyants abrasifs ni de tampons _ r6curer.

GRILLE D'AERATION

• Filtre: Arr_tez leventilateur avantde retirer le filtre. Cefiltre est
permanentet dolt 6tre nettoy_Iorsqu'ilest sale.Nettoyez-ledarts
I'_vieravecde I'eautilde et du d_tergent,ou au lave-vaisselle.

iMPORTANT: AlE FAITESPAS FONCTIONNER LE VENTILATEUR

SANSLEFILTRE. Placez toujours le filtre en position inclin6e.
Lorsque vous 6tes en face de la cuisini_re, le haut du filtre dolt se
trouver contre la gauche de I'dvent. Le bas du filtre dolt se trouver

contre la droite de la chambre d'extraction, dans la pattie
infdrieure. Important : $i le filtre est _ plat centre la parei du

ventilateur, I'efficacit_ de/'extraction est r_duite.

• Chambre d'extractien : Nettoyez la zone oL'Jse Ioge le filtre si des
produits ont 6td renvers6s ou si die est encrass6e par la graisse.
Utilisez un essuie-tout, une 6ponge ou un chiffon humide avec un

nettoyant ou ddtergent domestique doux.

important : L'_vent du four est situ6 sous le cot6 droit de la grille
d'a6ration. Lorsque vous utilisez ou nettoyez le four, vous pourriez

remarquer la pr6sence d'air chaud et humide darts cette zone. La
zone pros de I'_vent peut 6tre suffisamment chaude pour causer

des bffflures. Veillez _ ne rien renverser darts I'_vent. La grille
d'a_ratien dolt _tre eniev_e avant un cycJe d'autonetteyage.

Guide poll( _e gFi_ Pourplus desaveur,prdchauffezle gril au rdglageHiGH (Elevd))endant cinq minutes.

Bifteck : (environ 3 cm/1 a 1 */4po) Saignant Elevd 14_ 24 minutes Retournez apr_s 7 a 12 minutes.
A point Elev6 18_ 30 minutes Retournez apr_s 9 a 15 minutes.
Bien cult Elevd 24 _ 34 minutes Retournez apr_s 12 _ 17minutes.

Hambeurgeois : [85 a 115 g/3 _ 4 oz) 9 20 _ 25 minutes Retournez _ la mi-cuisson.

C_teJettes de porc : (1 a 2 cm/V2 _ 3/4po) 9 25 _ 45 minutes Retournez de temps en temps.

Tranches de jamhon : (environ 1 cm/'/2 po] Elevd 15_ 20 minutes Retournez une fois.

Saucisses enti_rement cuites : Hot-dogs Elev_ 7 a 12 minutes Retournez de temps en temps.
Saucisson polonais Elevd 13_ 16 minutes Retournez une fois.

Saucisse fraiche : Chapelets et galettes 9 15_ 25 minutes Retournez de temps en temps.

Poulet : Poitrines ddsoss_es 9 20 _ 30 minutes Retournez de temps en temps.
Poitrines avec os, pilons 9 30 _ 50 minutes Retournez de temps en temps. Badigeonnez
et cuisses avec de la marinade ou de la dorure

pendant les 10derni_res minutes.

Peisson : Dames [2,5 cm/1 po] 9 20 _ 25 minutes Badigeonnez avec du beurre. Retournez
la mi-cuisson.

Crevettes : (en brochettes) 9 10_ 20 minutes Retournez et badigeonnez souvent, avec
du beurre ou de la marinade.

Pain _ I'ail, Bruschetta Elev_ 4 a 6 minutes Retournez _ la mi-cuisson.
Pains _ hot=dogs et _ hamhourgeois 9 1 a 2 minutes

Fruitset I_gurnes: Tranchesd'ananas
Rondellesde poivron
(environ1cm/% po)
(tranchesde env.1 cm/V_po,
coupdesen IongueuO

Elev_
Elev_
Elevd

8 a 10 minutes
7 _ 9 minutes
8 a 12 minutes

Retournez_ [a mi-cuisson.
Badigeonnezavecde I'huile.Retournez_ la
mi-cuisson. Badigeonnezavecdu beurre.
Retournezde temps entemps.

important : Cetableau n'est qu'un guidede suggestions.Lesdurdesde cuissonet les rdglagessont approximatifset varient selonles viandes,
les interrupteursde commandeet la tension.
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CU|SSON AU FOUR

Tableau de commande
AB CD

Rapid
-- Preheat

Favorites
On/Off

Setup

On / 0]_
Clea

J KL

TIMER1
on/off

Warm Oven
Drawer Light CANCEL
On/Off

t I t
M N 0

G H

1 2 3
ABC DEF

TIMER2

On/Off 4 5
GHt JKL

6
MNO

7 8 9
PQRS TUV WXYZ

Back 0 Enter
SpaceL_,oc. __J

Le tableau decommande ost congu pour faciliter la program mation. La console affiche losoptions de chaque fonction ot vous guide pas a pas du rant
la programmation. Los caractdristiques du tableau de commando varient solon le mod_le. L'afficheur du four illustrd ci-dessus est programmd pour
effectuer une op6ration de cuisson.

iiii!JK_i_i_i_i¸,

 i :iiiii i!iii i!iii i!iii i!iii i!iii i!ii!i!i

RapidPreheat
(Pr6chauffagerapide)

Convect
(Convection]

Bake (Cuisson
aufouO

Broil (Cuissonaugril]

TIMER1 (MINUTERIE]

Display(Afficheu0

TIMER1 (MINUTERIE)

Touchesnum6riques

Favorites(Favoris)

More Options
(Autres options)

Clean (Nettoyage]

Setup (R6glage)

Vent Fan (Ventilateur)

OvenLight (Lampe
defour]

CANCEL(Annuler]

QuicksetPads
(Touchesrapides]

Pourdiminuerladur6edeprdchauffage.

Pourlacuissonaufour et le rOtissage
convection.

Pour la cuisson au four et le r6tissage.

Pourlacuissonaugrilet le brunissage
dela pattiesup6rieure.

Programmela minuterie.

Affiche lesfonctionsdu four, les
optionset I'horloge.

Programmela minuterie.

Pourprogrammerla durdeet la
temp6ratureou pourentrer le nomdes
programmesfavoris.

Pourafficher,programmerou
sauvegarderdescyclesdecuisson.

Pouracc6deraux caract6ristiques
additionnelles.

Pourprogrammerlecycled'autonettoyage.

Pourafficherou modifier lesrdglages
parddaut de I'usine.

Met en marcheleventilateursur
la table decuisson.

Pourallumeroudteindrela lampe
defour.

Annuletouteslesopc!rationssauf la
minuterie,I'horloge,les rc!glagesfavoris,
le r6glageet leventilateur.

Pourchoisir lesoptionsaffich6essur
laconsole(_cOtc!de laconsole
sur lesdeuxc6tds].

Touches rapides
Lostouches rapidessont situ6esde chaquec6t6de laconsoleet
sont utilisc!espour sc!lectionnerla fonction d6sir6eou I'option
affichde. Pourchoisir I'optionou lafonction, appuyezsur la touche
rapide pros du mot.

Sivous d6sirezretourner_ 1'6cranprdc6dentde la fonction ou de
I'option,appuyezsur la touche Back (Prdc6dent).Lorsquevous
avezterrain6 la programmation,appuyezsur la touche Enter (Entre0
ou attendezquatre secondeset la fonction d_butera
automatiquement.

Les fl_chespointantvers le haut indiquent la pr6senced'dcrans
additionnelsaffichantplus d'options. Appuyezsur lestouches
rapides prosdes fl_chespour faire ddiler lesdcrans.

Important : Quatresecondosapr_s I'entrdode la fonction,de I'option,
du nombreou de la lettre, la fonction seraentrde automatiquement.Si
plus de30 secondess'dcoulententre les 8tapesde programmation,la
fonction seraannul@eet I'afficheurretourna a I'dcranprdcddent.

Norloge
R_glage de I'horloge :

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7,
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Appuyozsur la touche Setup.

SdlectionnezHORLOGE_ I'aide destouches rapides.

S_!lectionnezHEURE.

EntrezI'heurea I'aidedes touches numdriques.

Appuyezsur la touche Enter.

S_!lectionnezAM ou PM en mode de 12heures.(Pour I'horloge
de 24 heures,voyezla page54.)

Pourquitter le modede r_glage,appuyezsur la toucheSetup.

/ Setup
On/Off

, /



Pour activer et annulet l'affichage de
I'horloge/jour de la semaine :

1. Appuyezsur la touche Setup (R_glage).

2. Sdlectionnez HORLOGE.

/ SetupJ

OnlOff/
" ........... /

3. Appuyezsur la fl_che pour afficher le mot DESACTIVER.

4. SdlectionnezDESACTIVER.

5. SBlectionnezHEURE.

6. ChoisissezOFF(ArrBt]pourannulerl'affichage de I'horloge,ou
sBlectionnezON (Marche] pour afficherI'horloge.

7. SdlectionnezOFFpour annulerI'affichagedujour de la semaine.
SdlectionnezON pourafficherle jour dela semaine.

8. Pourquitter le mode de r_glage,appuyezsur la touche Setup.

Entree du jour de la semaiue :
/, ....................

1. Appuyezsur la touche Setup. Setup
On/Off

2. SBlectionnezHORLOGE. _................

3. Appuyezsur la flbche pour afficher le mot JOUR.

4. Utilisez la touche rapidede la flbche pour faire driller lesjours.

5. Sdlectionnezle jour dBsirde.

6. Pourquitter le mode de rBglage,appuyezsur la touche Setup.

Reglage de I'horloge pour 12 ou 24 heures :

L'horloge peut 6tre programmBepourafficher 12ou 24heures.
/, ..................

1. Appuyezsur la touche Setup. Setup
2. SBlectionnezNORLOGE. On / Off

........ /

3. Utilisez la fl_che pour passer_ 1'Bcransuivant.

4. Sdlectionnez 12124 H.

5. Sdlectionnez 12 NR ou 24 HR.

6. Pourquitter le mode de rdglage,appuyezsur la touche Setup.

3. Appuyezsur lestouches numdriquespourentrer la nouvelle
durBevoulue.

4. Appuyezsur la touche Enter.

Pour annulet la minuterie :

1. Appuyezdeux loissur la touche TIMER 1 ou
TIMER 2.

Si les deux miuuteries sont actives :

/ TIMER 1
On/O_ _

Si la minuterievoulueest d_jaaffichBe,appuyezunefoissur la
touche pour le moded'ddition et deux lois pourannuler la minuterie.
Si la minuterievoulue n'est pusaffich_e,suivezlosdtapes
_numdrdesci-dessous.

1. Appuyezsur la toucheTIMER une lois.La minuteriechoisiesera
affichde.

2. Appuyezsur la toucheTIMER une deuxiemelois pour accBder
au mode d'dditionafin de faire les changements.

3. Appuyezsur la toucheTIMER une troisi_melois pour annuler la
minuterie.

Modifier les sonueries de la miuuterie :

Lesignal sonoredes MINUTERIE1et MINUTERIE2 peut _tre
modifid. Los optionsdisponiblessont deux bips_ toutes los30
secondes,deuxbips _ toutes lea60secondesou unsoul bip. Le
rdglagepar ddfaut estd'un soul bip.

1. Appuyezsur la toucheSetup. Setup
, On/Off

2. SBlectionnezla fl_chepour afficher ....................
SIGNAUXSONOR.

3. SBlectionnezSIGNAUX SONOR.

4. SBlectionnezSIGNAUX MINUTE.

5. SBlectionnezle signal sonoredBsird(2-30SEC,2-60 SECor 1
BEEP(Bip)).

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

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

1. Appuyezsur la touche TIMER 1 (Minuterie 1] ou " TIMER 1
TIMER 2 (Minuterie 2). '\ On/Off,'

2. Appuyezsur I'unedes dur_esaffichc!esen utilisant lestouches
rapidesou appuyezsur leatouches numc!riquespour entrer la
durBeddsirc!e.

Important : Chaquefoisque vousappuyezsur los choixde
durBeaffichds,vousen augmentezla durde. Parexemple,en
appuyantsur _{10MIN >>trois fois,vousafficherez30 minutesa la
minuterie (0:30).

3. Appuyezsur la touche Enter (Entre0.

Pour modifier la duree entree uue lois la
miuuterie aetivee :

/f

Appuyezu,e oJssurlatoucheTIMERou ,"TIMER
T=MERz /

2. Appuyezplusieursfoissur los durdesdestouches rapides
jusqu'_ ce que la durdedBsirBesoit rdglde.

OU
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Verrouiilage des commandos et de la
porte du four
Loscommandoset laporte du four peuvent6tre verrouilldespour
prdvenirtoute programmationaccidentelle. Si unefonction du four
esten cours d'utilisation,les commandeset la porte ne peuventpas
_tre verrouilldes.

Pour verrouiller les commandes et la porte du four :

Appuyezsur les touches Back (Prdc_dent)et Enter en m_metemps
et maintenez-lesenfonc_espendanttrois secondesoujusqu'_ ce
que la mentionCOMMVERROUILLs'affiche.

Pour deverrouiller les commandos et la porte
du four :

Appuyezsur les touches Back et Enter en m_metemps et
maintenez-lesenfonc_!espendanttrois secondes.Lorsqueles
commandeset la porte sont ddverrouilldes,la mention
DEVERROUILLAGEapparait a I'afficheur.

Back 0 Enter
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Cuisson au four
Programmation de la cuisson an four : ,_....................Bake
1. Appuyezsur la touche Bake (Cuissonau four3.

2. SClectionnezlatempCraturedu four _ I'aidedes touchesrapides.

OU

Entrezla tempCraturedCsirCeD I'aidedestouches numCriques.
Appuyezsur la touche Enter (Entrer)pour valider la tempCrature.

• LatempCraturepeut 6tre programmCede75 D285° C 070
550° F]par intervallesde3° C (5° F].

• AprCstroissecondes,le four se met DprCchauffer.CUISSON
et PREHEAT(Prechauffage]apparaissenta I'afficheuravecla
mention_ 100° >>ou latempCratureactuelledu four (laplus
61evCedes deux).

rCduitautomatiquementla tempCrature_ 75° C (170° F) et garde la
nourritureau chaud pendant une heureau maximum,puis s'Cteint
automatiquement.

Avec lafonction de dCpartdiffCrC,le four se meten marcheplustard
darts la journCe. Programmezla durCed'attente dCsirCeavantque le
four nese motto en marcheet la durCede cuissondCsirCe.Lefour
commenceDchauffer _ I'heuresClectionnCeet cult pour la durCe
spCcifiCe.Lorsquecette durCes'est6coulCe,le four maintient la
nourritureau chaud pendant une heureau maximum,puis s'Cteint
automatiquement.

Pour programmer la cuisson et maintien :

1. Apr_savoir rc!gl6la fonction de cuissonaufour, appuyezsur la

toucheMore Options (Autresoptions]. / More

2. SClectionnezCUI/CHD. (,Options

• Latemperatureaffich(!eaugmentepar intervallesde 1°
jusqu'_ ce que lefour atteigne latemp(!ratureprCrCglCe.
AIIouezenviron 15minutespour le prCchauffage.

• Lorsquelefour est pr_chauff& unsignal sonore retentit et
la mentionPREHEATs'c!teint.

3. A la fin de lacuisson,c!teignezlefour en appuyantsur la touche
CANCEL(Annulet). Retirezla nourriture du ..............
four. Le four continuede fonctionnerjusqu'a ce (CANCEL
que vousappuyiezsur la toucheCANCEL. ..................

Reilrlarques :

• Si plus de30 secondess'Ccoulententre le momento_ vous
appuyezsur unetouche et le momentoQvousappuyezsur une
touche numCrique,I'afficheurretournera_ I'_cran prc!cCdent.

• Lefour chauffe chaquefois qu'une tempCratureapparait
I'afficheur.

• Pourmodifier la tempc!raturedu four durant la cuisson,appuyez
sur la touche Bake et choisissezune tempCratureaffich_eou
utilisez lestouches numc!riquespourentrer la tempCrature
dCsirc!e.

• Lefour s'arrCteautomatiquementaprCs12heuress'il a 6t6
accidentellementlaiss6en marche. Pourprogrammerle mode
sabbat,voyezMode sabbata la page87.

3. SClectionnez la durCe de cuisson souhaitCe _ I'aide des touches

rapides ou des touches numCriques.

4. SClectionnez sur la touche Enter.

5. COOKTIME(DurCede cuisson], lecompte a reboursde la durCe
de cuisson,PREHEAT,CUISSONet la tempc!ratureactuelleseront
affichCs.

Lefour effectuela cuissonpour ladurc!echoisie,puis garde los
alimentsau chaud pendant uneheure.

Pour programmer uue cuissou diff_r_e :

1. Apr_s avoir rc!gl6la fonction de cuissonau four, /" More
appuyezsur la touche More Options. ,,Options

\ ............ /

2. SClectionnezDM DIF.

3. SClectionnezladur_esouhait_eavant led_but decuisson,en
utilisant losdur_!esaffich_esou les touchesnum_!riques.

4. S_lectionnezladur_!edecuisson d_sir_een utilisant lesdur_es
affich_esou lestouches num_!riques.

5. Lemot CUISSON,la temp(!rature,le dalaiet le compte_ rebours
de la dur_!ede cuissons'affichent.

6. Lorsqueled_lai s'est6coul& lefour commence_ chauffer.COOK
TIME,le compte_ reboursde ladur_e decuisson,PREHEAT,
CUISSONet la temperatureactuelleserontaffich_!s.

Options de cuisson au four

Losoptions de Cuissonet maintien(certainsmodules)et de D_part
diff_r_sont disponiblespour la cuissonau four. Lors de I'utilisation
de I'option Cuissonet maintien (certainsmodules),le four se met
chauffer imm_diatementapr_sle r_glage. Puis,le four fonctionne
pendant ladur_e sp_cifiSe.Lorsquecette dur_!eest_coulSe,le four
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Convection
La convectionutilise unventilateurpour faire circuler I'airchaud tout
autour des aliments. Cette methodecult et brunit lesalimentsde
fa_onplus uniforme,souventen moisde temps eta des
temperaturesplus basses,en plus de permettreI'utilisationde
plusieursgrilles a la fois.

Pteilrlarques :

. Le regulateurdu four est reglefi I'usinepour la conversion
automatiquepour convection•Lorsquevous utilisezConvect
Bake (Cuisson_ convection)et ConvectPastry(P_tisserie
convection),entrez la temperaturede cuisson conventionnelle.
Le regulateurreduit automatiquementla temperature
conventionnellede 25°.

• Enmode ConvectRoast(ROtissagefi convection),la
temperaturenesera pas reduiteautomatiquement.Entrezla
temperatureconventionnelleainsi quela dureede rOtissage.
Le regulateurvousavertit Iorsque75% du temps s'estecoule
et vousdemandede verifier la cuisson.

• Pourdesactiverlaconversionautomatiquepourconvection,
voyezlapage66.

Options de convection
Lesoptions decuissonet maintienet de cuissondiffereesont
disponiblesIorsde la cuissona convection•Voyezla page60 pour
plus detailsconcernantla programmationde lacuissonet maintien
et de lacuissondifferee.

Plusieursgrilles
Cuissonde

G_teauxsecs/
Biscuits
Pains

Metsensauce
Tartesf[ourti_res

Ggteaux

Pouletentier
Dindeenti_re

Legumes
R6tisdeporc
R6tisdebceuf

Tarte surgelee
Chaussons

Choux _ la cr_me

P_tisseriesde pate
feuilletee

Cuisson & convection
Programmation de la cuisson _ convection :

1 Appuyezsur la touche Convect (Convection). "....................................",
• Convect :

2. SelectionnezCUISSONCONVECa raidedes ......................................../
touches rapides.

3. Selectionnezlatemperaturea raide des touches rapides

OU

Entrezla temperaturedesiree_ I'aidedes touchesnumeriques.
Validezle reglageenappuyantsur la touche Enter (Entre0.

. Latemperaturepeut 6tre programmeede90 _ 285° C (195
550° F) par intervallesde3° C (5° F).Si la conversion
automatiquepour convectionest desactivee,la temperature
peut 6tre reglee_ partir de 170° C [77° F).

• Apres trois secondes,le four se met ) prechauffer.
CUISSONCONVECet PREHEAT(Prechauffage)apparaissent

I'afficheuravecla mention{{100° >>ou la temperatureactuelle
du four (la plus eleveedesdeux).

• Latemperatureafficheeaugmentepar intervallesde 1°
jusqu'_ ce que le four atteignelatemperatureprereglee.
AIIouezenviron 15minutespour le prechauffage.

° Lorsquele four est prechauffe,un signalsonore retentit et
le mot PREHEATs'eteintet la mentionCUISSONCONVEC
s'affiche. AUTOs'affiche si la caracteristiquedeconversion
automatiquepour convection(certainsmodeles)estactivee.

Placezla nourriture dans lefour•

A la fin de la cuisson,dteignezle four en appuyantsur la touche
CANCEL(Annule0. Retirezla nourriture du

four• Lefourcontinuedefonctionnerjusqu'a (CANCEL
ce quevousappuyiezsur la touche CANCEL• '................

°

4.

Rapid Preheat (Prechauffagerapide)
Pourrdduire la dureedu prechauffageIorsquevousutilisez Bakeou
ConvectBake•Utilisezpour tousles aliments_ cuire au four sur une
seulegrille•

• Apresavoir programmeet activeBake ou ConvectBake,appuyez
sur la toucheRapid Preheat•

• La mention1 GRILLESEULs'affiche puis,apr_s 10secondes,
I'afficheur indiqueRAPIDEet PREHEAT•

Pour retoumer au pr_chauffage standard :

, Appuyezsur la touche RapidPreheat a nouveau.Vousaccedez
ainsi au prechauffagestandardet PREHEATainsi que lafonction
choisies'affichent.

Pteilrlarques :

• Pourde meilleursresultats,placezla grille a la position2 ou 3
Iorsquevousutilisez I'option RapidPreheat•

• Pourobtenir des resultatsoptimauxde cuissonet de
brunissage,nousvousdeconseillonsI'usagedu prechauffage
rapideIorsquevous utilisezplusieursgrilles•
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Convect Roast
(ROtissage a convection)
Programmation du rStissage _ convection :
1. Placezlanourriture dens le four. _....................................

/ Convect )
2. Appuyezsur la toucheConvect [Convection].

3. %lectionnez ROTISSCONVECT_ I'aidedestouches rapides.

Convect Pastry
(P tisserie a convection)
Lacaract6ristiqueConvectPastryestcon_uepour effectuer la
cuissonde p_tisseriecommeleatartes surgel6es,leschaussons,les
choux_ la cr6meet lesp_tisseriesdepate feuillet6e.Cette
caract6ristiqueestutilis_eavecune, deuxou trois grilles.

1. Appuyezsur la touche Cenvect. / ..........
Convect )

2. %lectionnez PATISSCONVECT_ I'aidedes
touches rapides.

4. %lectionnez la temp6raturedu four a I'aidedes touches rapides.

3. S61ectionnezla temp6raturedu four _ I'aidedestouches rapides.

OU

Entrezla temp6ratured6sir_ea I'aidedes touches
num_riques.Validez le rc!glageen appuyantsur la touche Enter
(Entre0.

• Latempc!raturepeut 6tre programm6ede 90a 285° C (170
550° F) par intervallesde 3° C (5° F].

5. Entrezla duroc de cuissond_sirc!e.Entrezladur6e de r6tissage
conventionnel_ I'aidedes touches numc!riques.

• Apr_strois secondes,le four commence_ chauffer.ROTISS
CONVECTapparaita I'afficheur avecla mention_ 100° >>ou la
tempc!raturedu four actuelle (laplus c!levc!edes deux].

• Latempc!ratureaffich_eaugmentepar intervallesde 1°
jusqu'a ce que lefour atteignela temp6ratureprc!rc!gl6e.

• Led6comptede ladurc!ede lacuissoncommence.

6. Lefour c!metun signal sonore Iorsque75% du tempss'est
c!couk!pour quevous puissiezv6rifier lacuissondes aliments.
V6rifiez la cuissona I'aided'un thermom_trea viande.Si la
cuissonest termin_e,retirez les alimentsdu four et appuyezsur
CANCEL(Annule0 pour 6teindrele four.

7. Si lacuisson n'est pasterminc!e,poursuivezle r6tissage.

Une fois le temps 6coul& le four passeautomatiquementau

modede maintienau chaud pendant 1 heure, ......................,
puis s'6teint. Si leaalimentssent retir6sdu four (CANCEL
avantque I'heurenesoit _!coul_!e,appuyezsur

/

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

la toucheCANCEL.

OU

Entrezla temperatured_sir_e_ I'aidedestouches num_!riques.
Appuyezsur la touche Enterpourvalider le r_glage.

• La temp_!raturepeut _tre programm_ede90 _ 285° C (195
550° F)par intervallesde3° C [5° F).

• Apr_s troissecondes,le four se met a pr_chauffer.
PATISSCONVECTet PREHEATapparaissenta I'afficheur avec
la mention{{100° >>ou latemp_!ratureactuelledu four (la plus
_!lev_!edesdeux).AUTOs'affiche si la caract_!ristiquede
conversionautomatiquepour convectionestactiv_!e.

• La temp_!ratureaffich_!eaugmentepar intervallesde 1°
jusqu'_ ce que lefour atteigne latemperaturepr_r_gl_e.
AIIouezenviron 15minutes pour le pr_chauffagedu four.

° Lorsque lefour est pr_chauff& unsignal sonore retentit et
le motPREHEATs'_teint, puis la mention PATISSCONVECT
s'affiche.

Ala fin de lacuisson,_teignezlefour en appuyantsur la touche

CANCEL. Retirezla nourriture du four. Lefour , ................. ,,
continue defonctionnerjusqu'a ce quevous CANCEL )
appuyiezsur la touche CANCEL.

_emarques :

° Si la recettesug@re de pr_!chaufferle four, augmentezla duroc
de cuissona 15 minutes.

• Si la caract_!ristiquede conversionautomatiquepour convection
estd_sactiv&une dur_!ede r6tissagen'est pasrequise.
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Caisson au gril
Pourobtenir des r6sultatsoptimaux,pr6chauffezle four pendant5
minutes la portefermdeet utilisezune I_chefritecon_uepour la
cuissonau gril. Laporte du four dolt 6tre ouvertejusqu'a la butde de
la cuissonau gril (environ10cm/4 pouces]durant lacuissonau gril.

Programmation de la caisson au gril :

1. Placezla grille de four _ la position appropric!e(voyez

le Tableaudecuissonaugril). ' Broil
2. Appuyer sur la toucheBroil (Oril). ...................

3. S61ectionnezHAUT - 285° C (550° F]pour la cuissonau gril
temp6rature61ev6e.

OU

S61ectionnezBA$ - 230° C (450° F] pour la cuissonau gril
temp6raturebasse.

• Lefour poss_deunecaract6ristiquede cuissonau gril variable.
Vous pouvezdonc choisirunetemp6raturede cuissonau gril
plus basse(149_288° C ou 300a 550° F).Pourchoisir une
temp@atureplus basse,appuyezsur les touches num@iques
approprides.Appuyezsur la touche Enter (Entrer)pour
programmerla temp@aturela plus basso.

4. Pr6chauffezle four pendant cinq minutes.

5. Placezles alimentsclansle four et poussezla portejusqu'_ la
but6ede la cuissonau gril.

6. Appuyezsur la touche CANCEL(Annule0 CANCEL
quand la cuissonau gril terminc!e. '...................................

Remarques :

• Voyezle Tableaudecuissonaugril pour connaitre les durdes
de cuissonrecommand6es.

, Siplus de 30 secondess'6coulententre le momentoffvous
appuyezsur la toucheBroil et celui offvous appuyezsur los
touchesrapidesou lostouches numdriques,le four ne sera
pas programmdet I'afficheurretournera1'6cranprdc6dent.

• Utilisezle rdglageHAUTpour la plupart des cuissonsau gril.
Utilisezla tempdratureplus bassepour la cuissonau gril de
mets devantcuire plus Iongtemps. Une tempdraturebasso
leur permetde biencuire sanstrop brunir.

• Pr6voyezdesdur6esde cuissonau gril plus Iongueset un
brunissage16g_rementmoinsprononc6si I'appareilfonctionne
surun circuit de 208volts.

• Retournezla nourriture Iorsquela moiti6de ladurde pr@ue
pour la cuissonau gril s'est _coul6e.

• Losdur_es decuisson augril peuvent6tre plus Ionguessi
vouschoisissezdes temp6raturesplus basses.

Tableau de caisson au gril

Boeaf (augril a 74° C ou 165° F)
6 hambourgeois,env.1cm (1/2po) d'@aisseur
2 biftecksde faux-filet,2,5cm (1po) d'@aisseur
2 contrefilets,2,5cm (1 po)d'@aisseur
2 biftecksd'aloyau,2,5cm (1 po)d'@aisseur

VolaJlle (augril _ 77° Cou 170° F,_ bassotempdrature)
4 poitrinesddsoss_es/sanspeau
4 poitrinesdepouletavecos

Porc (augril a 71° C ou 160° F)
4 c6telettesde poreddsoss6es,2,5cm (1poJ d'@aisseur
4 c6telettesde porc avecos,2,5cm (1po)d'@aisseur
Tranchedejambon,2,5cm (1 po] d'@aisseur

Poisson(augril _ 60° C ou 140° F)
4 damesd'espadon,2,5cm (1 po)d'@aisseur
2 damesdefl_tan,2,5cm (1 po)d'@aisseur
Hoplost_teorange,2,5cm (1 po) d'dpaisseur
Crevettes(16-20par livre)
2 filets desaumon,env.1cm (1/2 po) d'@aisseur
2 damesdesaumon,2,5cm (1po) d'@aisseur

10_ 12 minutes
18_ 22 minutes

18_ 22 minutes

18 a 22 minutes

Gril BAS

12_ 15 minutes

20 _ 33 minutes

20 _ 28 minutes

25 _ 28 minutes

12_ 16 minutes

10 ) 14 minutes

10_ 14minutes

10_ 12minutes

8 a 10minutes
8 a 12minutes

10_ 14 minutes

4

4

4

4

4

3

4

4

4

3

3

4

4

4

3

*important : Pourr6duire le brunissageet I'excSsde fumdedurant la cuissonau gril, abaissezla grille et augmentezla durc!ede lacuisson.
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Ventilateur du four
Un ventilateurde convectionpermetdefaire circuler I'air chaud dans
le four Iorsquela caract6ristiquede convectionest sc!lectionn_e.

Important : Le ventilateurde convections'arr6te automatiquement
Iorsquevousouvrez la porte.

f

Event du four
L'@entdu four est incorporc!dans le syst_mede ventilation
c!vacuationdescendantede la table de cuisson.

Lorsquele four fonctionne, lossurfacespros de I'_ventpeuvent
devenirassezchaudespourcauserdes br01ures.Pourde meilleurs
r_sultatsdecuisson,Bebloquez pas I'ouverturede 1'6vent.

Lampe du four
La lampedu four s'allumeautomatiquementa / OverI'ouverturede la porte. Lorsquela porte est ferm6e, ......'
appuyezsur la toucheOven Light (Lampedu fou0
pour allumerou 6teindre la lampe.Lefour produit
un signalsonore chaquelois quevous appuyezsur OvenLight.Si la
lampedu four est allum6eIorsquela porte estouverte,elle s'c!teindra
Iorsquela porte seraferm6e.

Sole du four
Protc!gezla soledes produitsrenversc!s,en particulierceuxacidesou
sucr6s,puisqu'ils peuventd_colorerI'c!mailvitrifi& Utilisezdes
ustensilesde la bonnedimensionpour 6viter los renversementset
lesdc!bordementspendant 1'6bullition.Ne placez pas d'ustensiles
oude papier d'aluminium directementsat la sole du four.

Grilles de four

Troisgrilles standardplatessont inclusesavecle four.

Pour retirer une grille : ---,

1. Tirezsur la grillejusqu'a la
but6e.

2. Soulevez-lapar I'avantet
tirezversvous.

Pour remettre une grille
en place :

1. Placezla grillesur lessupports dans lefour.

2. Soulevezk!g_rementI'avant;faites glisser la grille vers I'arriSre,
au-del_de la position decalage.

3. AbaissezI'avantde lagrille et faites-la glisserdans lefour.

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 : 3 Plate

Utilisez cette position
pour la cuisson sur
deux grilles et la
cuisson au gril.

POSITION 3 :

Cuisson avec convection
sur trois grilles

I Plate

Utilisez cette position pour la cuisson de la plupart des
p_tisseries sur plaque b biscuits ou darts un moule b gelee,
pour la cuisson de g_teaux b etages, tartes aux fruits ou
mets prepares surgeles.

POSITION 2 :

Utilisez cette position pour le rOtissage de petits morceaux
de viande, les plats mijotes, le pain, les savarins, les tartes
la creme, les tartes surgelees ou pour la cuisson sur deux
grilles.

POSITION 1 :

Utilisez cette position pour le rOtissage de gros morceaux de
viande, la volaille, les souffles, los g_teaux des anges ou
pour la cuisson sur deux grilles.

CUISSON SUR PLUSIEURS GRILLES :

Deu× griJJes : Utilisez les positions 2 et 5 ou 1 et 4.

Trois grilles (avec convection seulement] : Utilisez les
positions 1, 3 et 5 (voyez I'illustratior0.

Reilrlarques :

• Pour lacuisson avecconvectionsur deux outrois grilles,
v6rifiez losalimentsa ladur6e minimalesuggc!r_epour @iter
de trop cuire ou de trop brunir.

• Ne couvrezpas toute lasurfaced'unegrilleoulasoledufour avec
du papierd'aluminium. Vousaffecterezlosrc!sultatsde cuissonet
vouspourriezendommagerla soledu four.

Cuisson de g_teau× _ etages sur deu× grilles
Pourdemeilleursr6sultatsIorsdelacuissondeg_teauxsurdeuxgrilles,
avecou sansconvection,utilisezles positions2 et 5.

Placezlosg_teauxsur la grille, commeil est indiqu&

59



OPT|

Autres options

Cuisson et maintien
1. Appuyezsur la touche More Options [Autres

options).

2. SdlectionnezCUISS/CHAUD.

,"More
:,Options,

3. Entrezladurc!ede cuissona I'aidedes touches rapidesou des
touches numdriques.

4. SClectionnezCUISS ouCONVECT.

5. Apr_s avoir appuy6sur CUISS,sClectionnezlatempdraturea I'aide
des touchesrapidesou des touches numdriques.

6. Apr_s avoir appuydsur CONVECT,sdlectionnezCUISSON
CONVEC,ROTISSCONVECTou PATISSCONVECT,puis
sdlectionnezlatempCrature_ I'aidedes touchesrapidesou des
touches numdriques.

Lefour effectuela cuissonpour la durCechoisie,puis garde los
alimentsau chaud pendantune heure.Lefour s'arrCtera
automatiquement.

Important : Si la recetterecommandede prCchaufferle four,
augmentezla durCede cuisson_ 15minutes.

D marrage diff r 
, Options

1. Appuyezsur la touche More Options. ,, .........."

2. Appuyezsur la fl_che pour afficher DEMARRDIFFERE.

3. SClectionnezDEMARR DIFFERE.

4. EntrezladurCede dClaisouhaitdsavant le d_but de I'opCration
I'aidedes touches rapidesou destouches num_riques.

5. SdlectionnezCUISSON,CONVECTou NETTOYAGE,puis
sdlectionnezlatempCrature_ I'aidedes touchesrapidesou des
touches numdriques.

Programmation de la cuisson differee :
1. Suivezles6tapesI a 4 du<_d_marragediffc!rc!_ (voirci-dessus).

2. SClectionnezlatempdratureparmi cellosaffichdesou utilisez les
touches numdriquespourentrer la tempdraturede votrechoix.

3. SClectionnezladurc!edecuissondCsir_een utilisant les durCes
affichCesou lestouches numc!riques.

4. Lamention DELAY(Diffc!rd)apparait a I'afficheur,la fonction
choisie,la tempdratureprCdc!finieet ledCcomptede ladurc!edu
d_lai. Lorsquele dCcompteest terming,la durCede cuisson
s'affiche et le four commencea prdchauffer.

Programmation de la cuisson _ convection diffCree :
1. Suivezlos _tapesI a 4 du <{ddmarragediffdr_ >>(voir a gauche).

2. S_lectionnezCUISS CONVECT,ROTISSCONVECT ou PATISS
CONVECT.

3. S_lectionnezlatempdratureparmi cellosaffich_esou utilisez les
touches num_riquespour entrer la temperaturede votrechoix.

4. S_lectionnezla durdede cuissond_sirdeenutilisant losdurdes
affich_esou los touchesnumdriques.

5. LamentionDELAYapparaita I'afficheur,la fonction choisie,la
tempdraturepr_ddfinie et le d_comptede la durdedu d_!lai.
Lorsquele d_compteest terminal,la durdede cuissons'affiche et
le four commencea prdchauffer.

Programmation de I'autonettoyage differe :
1. Suivezlos _tapes1a 4 du <_ddmarragediffdr_ >>(voir a gauche).

2. ENLEVERGRILLEapparait_ I'afficheur.Retirezlos grilles du four
et s_lectionnezCONTINUER.

3. Choisissezleniveau desalet_LEGERen entrant200 a I'aidedes

touches num_riquesafin de programmerdeux heuresde
nettoyage.Choisissezle niveaude salet_MOYENou iNTENSE
I'aidedestouches rapides.Attendez quelquesinstantspendant
que laporte se verrouille.

4. DELAYapparait_ I'afficheur,ainsi que ladurdedu nettoyage,le
d_laiet led_!verrouillage(selonle niveaude saletdchoisi).
Lorsquele ddcompteest terminal,la durdedu nettoyages'affiche
et le four commenceaprdchauffer.

Pourplus de ddtailsconcernantI'autonettoyage,voyezla page42.

Fermentation
La caract_ristique de fermentation est utilis_e pour faire lever des
produitsde boulangeriea basede levureavantde loscuire. IIy a deux
mdthodesde fermentationdisponible: rapideet standard.

Lafermentationstandardeffectudedarts le four protege la p_tedes
changementsde tempdratureoudes courantsd'air qui affectent
courammentlos rdsultatsd'une fermentationfaite sur le comptoir.

La mdthodede fermentationrapidepermet d'obtenir une
fermentationplus rapidesansfaire de tort _ la levure.

1. Appuyezsur la touche More Options.

2. SdlectionnezFERMENTATION.

3. SdlectionnezRAPIDE ou NORMALE.

4. Lorsque lafermentationest termin_e,retirez la
p_te du four et appuyezsur la touche
CANCEL[Annuler].

Options

/

CANCEL
/

Suite
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Remarques :

, Pour la p_te qui n@essiteune seulelev(!e,los deux rn6thodes
(norrnaleou rapid@peuvent6tre utilis6es.

° Sivous utilisezde la p_te _ painsurgel@,choisissezla
FERMENTATIONRAPIDE.II n'est pus n@essairede
d6congelerla p_te avant la fermentation.

, Pour la p_te qui dernandedeux lev@s,la rn_thodestandard
doit 6tre utilisc!ependant la prerniSrelevc!e.Pour ladeuxi_rne
levc!e,utilisez I'unedes deux rn6thodes.

, Si la ternp@aturedu four est trop c!levc!epour la fermentation,
REFROIDISSapparait a I'afficheur.

Nlaintien au chaud
Lacaract6ristiquede rnaintienauchaud est utilis@ pourgarder au
chaud desaliments cults ou pour r@haufferpains et assiettes.

1. Appuyezsur la touche More Options (Autresoptions).

2. Appuyezsur la fl_ohe pour faire ddiler r@ran. "" More ",,
3. Sc!lectionnezMAINTIEN CNAUD. i Options,

4. ChoisissezI'une destemp@aturesaffich@sou entrezcello de
votre choixen utilisant lostouches nurnc!riques.Vouspouvez
choisir uneternp@atureentre 63 et 88° C 045 et 190° F].

5. La mentionMAINTIENCHAUDet la temp6ratures'affichent.

6. Lorsquele pr@hauffageest terrain& un signalsonore retentit,
puis MAINTIENCHAUDet la temp@atures'affichent.

7. Lorsquevousaveztermin& appuyezsur la / ..............................,
touche CANCEL (Annule0 et retirez la i CANCEL :
nourritureou lesassiettesdu four. ......................................

Pour rechauffer des petits pains :

• Recouvrezlos petits painsde papierd'alurniniurn,sansserrer,puis

placez-lesaufour.
• Appuyezsur More Options. Options_,__
• Sc!lectionnezMAINTIEN CHAUD. ..................................

° Sc!lectionnezla temp@ature075°. R@hauffezpendant 12a 15
minutes.

Pour r_chauffer des assiettes :

• Placezdeux piles de quatre assiettesmaximumdans lefour.

• Appuyezsur More Options.

• S61ectionnezMAINTIEN CHAUD.

• Sc!lectionnezla temp6rature075°.

• R@hauffezpendant cinq minutes. Eteignezlefour en appuyantsur
la toucheCANCEl. et laissezlosassiettesduns le four pendant
encore 15minutes.

• N'utilisezque des assiettespouvantallerau four. [W!rifiezavecle
fabricant.]

• Ne posez pas d'assietteschaudessur une surfacefroide. Los
changementsrapidesdetemp@aturepourraient loscusserou los
fendiller. 61

Reilrlarqtles :

• Losalimentsdoivent6tre chaudsIorsqu'ilssont plac@ duns le
four.

, Pourconserverlaqualitc!optirnaledes aliments,ne los gardez
pusau chaud pendantplus d'une heure.

, Pouremp@her losalimentsde se dess@her,recouvrez-lessans
serrer de papierd'alurniniurnou d'un couvercleen verre.

Sonde thermique
L'utilisationde la sondefournie avecvotrefour assured'excellents
r6sultatsde r0tissage.

1. Ins_rezla sondeduns I'alirnent.
Pour losviandes,le bout de la
sondedoit 6tre plac6au centre
de la partie laplus @aisse,sans
toucher au grasou auxos.

2. Ins6rezla fiche de lasonde duns
la prisesituc!esur le c0t6droit sup@bur du four. Assurez-vous
de bienenfoncer la fiche duns la prise.

3. Appuyez sur la touche More Options. !More

4. Appuyez sur la fl@chepour faire driller I'@ran. Options
\ ......... ,

5. Sc!lectionnezSONDETHERMIQ.

R_glezla temperatureinterne d@ir@ enchoisissantparmi
cellosaffich@sou entrez-laa I'aidedestouches nurn@iques.
Latemp6raturede la sondepout 6tre r6gl@entre 38 et 85 °C
[100° et 185°F].Si lasonde thermiquen'est pus ins@@,la
mentionINSERERSONDEs'affiche.

7. S61ectionnez CUISS ou CONVECT.

8. R6glezla temp@aturedu four en choisissantI'unedes
temp@aturesaffich6esou utilisezlos touchesnurnc!riquespour
entrer la temp@atured6sirc!e.

important : Si lasonde estdc!branch@de laprise du four a tout
momentdurant lacuisson, le r6gulateuraffichera le message
INSERERSONDE.Si la sonde n'est pus r6in@r@dunslos 30
secondessuivantes,le programmeestannulc!et le four s'c!teint.

Si vous choisissez CUBS :

•Les temp@aturess61ectionn6espour le four et la sonde
s'affichentbri_vement.

• Apr_s 10secondes,I'afficheur indiquela tempc!ratureactuelle
du four et la temperatureactuellede lasonde.

Si vous choisissez CONVECT :

• S61ectionnezCUISSONCONVEC,ROTISSCONVECTou
PATISSCONVECT.

• R@glezla temp6raturedu four en choisissantI'unedes
temp6raturesaffich@s ou utilisezlos touchesnurn@iquespour
entrer la ternp@atured@ir_!e.

, Losternp@atures@lectionn@spour le four et la sonde
s'affichentbri@vernent.
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" Apr_s 10secondes,I'afficheurindique latemp6ratureactuelle
du four et la temp6ratureactuellede la sonde.

LorsqueI'alimentatteint la temp(iratureinternechoisie,le four
s'6teint et un signalsonore retentit.

D6branchezla sondede laprise du four. La sonde sera
chaude. Utilisezun gant de cuisineou une maniquepour retirer
la fiche de la sondedu four.

Reilrlarques :

, La sondedolt 6tre retir(iedu four Iorsqu'ellen'est pas utilis6e.

, Puisquelefour est tr_s bien isol6, lachaleur qu'il contient
poursuit lacuissonde la nourriture memosile signal sonorea
retenti et le four s'est(iteint. Pourcette raison, il est importantde
rotifer los alimentsdu four aussit0tque lesignal sonore retentit.

° Utilisez la poign6ede la sonde pour I'ins(irerou la retirer. Ne
tirez pas s#r le c_ble.

• La sonde est chaude apr_s la euisson.Utilisezune manique
ou un gant decuisinepour la retirer.

° Pournettoyerla sonde unefois refroidie,essuyez-la_ I'aided'un
lingo _vaissellesavonneux.N'immersez pas la sonde clans
I'eau et ne la lavez pas au lave=vaisselle.

Temp6ratures internes sugg6r6es

Bceufhach(i

Bceuf,veau,agneau(frais) Saignant
A point
Biencult

Poulet,dinde Entier
Poitrine

Porc A point
Biencult
Jambon,pr6cuit

74° C [165° F)
63° C (145° F)
71° C (160° F)
77° C [170° F)
82° C (180° F)
77° C [170° F)
71oc (160° F)
77° C (170° F)
60° C fl 40° F)

Deshydration
Pourde meilleursr(isultats,utilisezune grille dedeshydration qui
permeta Fairde circuler uniform6mentautour de la nourriture.

Leventilateur de convectionfonctionne pendantla deshydration.

Programmation de la dessiccation :

1.La porte du four dolt 6tre I(ig_rementouvertepour laisser

6chapperI'humidit6 pendantla deshydration.

• Ouvrez16g_rementla porte du four.

• PlacezI'entreb_illeurmagn(itique(Pieceno
8010P146-60)par-dessusle commutateur
situ(i en haut _ droite sur le cadre du four.
L'entreb_illeurcr6e un espaceentre le cadredu four et la porte
du four afin de permettre_ I'humidit6de s'6chapper.

° Fermezdoucementla portejusqu'_ ceque I'entreb_illeur
magn6tiquesoit en contactavec la porte du four. L'aimant
garderaI'entreb_illeuren positiondurant la dessiccationet
permettra I'ouverturede la porte atout momentdurant
I'op6ration,sansque ce dernierne changede position.
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important :Si I'entreb_illeurn'est pas correctementpositionn6,le
ventilateur deconvectionnefonctionnerapas.

/ .........

2. Appuyezsur la touche Convect [Convection). ( Convect
3. Appuyezsur la fl_chepour faire d(ifiler 1'6cran. ....

4. %lectionnez DESHYDRATION.

5. %lectionnez unetemp6ratureparmi cellosaffich(iesou entrezcello
de votrechoix en utilisant lostouches num6riques. Vous pouvez
choisir unetemp(iratureentre 38et 93° C (100et 200° F).

6. LamentionDESHYDRATIONet la temp6ratures'affichent.
PREHEAT(Prechauffage]s'affiche jusqu'a ce que latemp6rature
programm6esoit atteinte.

7. Lorsquela dessiccationest termin6e,retirez los "............ ....
alimentsdu four et appuyezsur la touche (CANCEL)
CANCEL(Annuler). ........... "

Suivezle Guidede deshydrationde la page63 pourconnaitre les
dur6esde dessiccation. V6rifiezles alimentsaux dur6esminimales
indiqu_es.Refroidissezlos alimentsa la temp6ratureambianteavant
de vdrifiers'ils sont bien d(ishydrat(is.

Remarques :

Pouracheterune grille de deshydration,appelezun d(itaillant
Jenn-Air afin d'obtenir la {{DRYINGRACK>>(Grillede
dessiccation),enaccessoireou composezle 1-800-JENNAIR.

La majorit6des fruits et 16gumess_chent bienet conserventleur
couleur unefois s6ch(isa 60° C [140° F]. Losviandesfraiches et
s(ich6esdoivent(itre d_shydrat6esentre 63 a 65° C [145et
150° F]. Pourobtenir des r(isultatsoptimaux,dess(ichezles
herbesaromatiquesa 38° C [100° F]. Cependant,acette
temp(iratureinf6rieure,pr6voyezdes dur6esde s(ichagepouvant
aim jusqu'_ 8 heures.

La dur6e de deshydrationvarie solonles crit_res suivants:
Le contenuen eau et en sucre de raliment, la taille des
morceau×, la quantit6d'aliments _ d6shydrateret
I'humidit6dans Fair.

V6rifiezlos alimentsautemps de s(ichageminimum.S6chez-les
plus Iongtempsau besoin.

Losfruits qui brunissentune lois expos6s_ I'airdoivent(itre
trait(!savecun antioxydant.EssayezI'unedes m6thodes
suivantes:

1. Trempezle fruit dartsun m61angede deux partsdejus de
citron embouteill6pourune part d'eau fraiche.

2. Faitestremper le fruit dans unesolution d'acideascorbique
ou d'antioxydantcommercial(1 cuill@reath6 pour ] pinto
(1L] d'eau froide).

Lesaliments peuvents'6goutterIorsdu processusde
deshydration.Apr(is ladeshydrationd'aliments_ contenu 61ev6
ensucre ouen acide, la sole du four dolt _tre nettoy6ea I'eau
et au savon.Lefini de porcelainepout se d(icolorersiles
projectionsdesucre ou d'acidene sont pasessuy(iesavantque
lefour nesoit chauff6 a chaleur61ev6eouavant URcycle
d'autonettoyage.

IIest possibled'utiliser plus d'une grille _ la fois. Cependant,
vousdevrezaugmenter la dur(iede deshydration.

Consultezd'autressources [commela biblioth_quede la r(igion)
pour obtenir des informationssuppl6mentaires.



Guide de deshydration

Ponlrnes*

Abricots*

BaRaRes*

Cerises

Nectarines
etp6ches*

Pokes*

Ananas

Peiure d'orange
et de citron

Varidtdsfermes: Graven
Stein,GrannySmith,
Jonathan,Winesap,
RomeBeauty,Newton.

Blenheim/Royalsont
courantes.Tiltonestaussi
unebonnevari6t&

Varidtds fermes

Lambert,RoyalAnn,
Napoleon,Vanou Bing.

Vari6t6s_ noyaunon
adh6rent.

Bartlett

Fraisou enconserve.

Choisissezlesfruits avec
unesurfacerugueuse.
Ne d6shydratezpasde
fruits portant la mention
<{colorantajout6_.

4 a 8 heures

18_ 24 heures

17_ 24 heures

18_ 24 heures

24 _ 36 heures

24 _ 36 heures

Lavez,pelezsi ddsir&6videzet coupez
destranchesde0,3cm (1/8 po).

Lavez,coupezendeux et retirez
les noyaux.

Pelezet coupezentranches
de0,6cm (1/4 po).

Lavezet retirezlesqueues.Coupezen
deuxet retirerles noyaux.

Coupezen deuxet retirez lesnoyaux.
L'dpluchageest facultatif maisdonneune
meilleureapparence.

Pelez,coupezen moiti6set 6videz.

Lavez,pelezet enlevezlesyeux.Coupez
entranchesdansle sensde la Iongueuret
enlevezle centre.Coupeztransversalement
entranchesdeenv.1cm (1/2 po).

Lavezbien.Enlevezrdcorceexternesur
une6paisseurde 1a3 mm (1/16_ 1/8po).
N'utilisez pas la pelliculeblanchesous
I'dcorce.

Coupezen deux,retirezlesgraines.Placez
lestomatespeauvers le hautsur la grille.
Percezdestrousdans lapeau.

N'etilisez pas lescarottessi ellessont
fibreusesou creuses.Lavez,coupezles
faneset @luchez-lessi vous leddsirez.
Trancheztransversalementou diagonale-
mententranchesde 0,6cm (1/4 po).
Blanchisseza lavapeurpendant3 minutes.

Lavez,coupezendeux et enlevezles
graines.Percezla peauplusieurslois.

Rincez_ I'eaufroide.%ongez _ I'aided'un
papieressuie-tout.Laissezles queues
jusqu'a ce queles feuillessoients_ches,
puisjetez-les.

Coupezles feuillesa 8-10cm (3-4po) du
haut de laplante,juste Iorsqueles
bourgeonsapparaissent.Rincezlesfeuilles

I'eaufroide.

Conserves :
14a 18heures
Frais :
12_ 16 heures

I _ 2 heures

Souple) croustillante.Les
pommesd_shydrat6esse
conserventmieux
Iorsqu'ellessont Idg_rement
croustillantes.

Soupleset flexibles.

Souple_ croustillante.

Soupleset
caoutchouteuses.

Soupleset
oaoutchouteuses.

Souples et flexibles.

Souples et flexibles.

Duresa cassantes.

Tomates Roma 12_ 18 heures Dures a croustillantes.

Carottes 4 a 8 heures Dures a cassantes.

4 _ 6 heures

Typedemi-long Danvers,
Imperator,RedCored
Chantenay

Ancho,Anaheim.Pimentsforts

Persil, rnenthe,
coriandre,sauge,
origan

Basilic

I _ 3 heures

2 _ 5 heures

Lesgoussesdoivent
apparaitrerid6es,rouge
fonc6et croustillantes.

Cassants, en miettes.

Cassants, en miettes.

* Fruitsn6cessitantunantioxydantpour emp6cherla d6colorationet la pertede nutriments.Reportez-vousaux remarquesde la page62 pour
connaitre lesm6thodesparticuliSres.

** L'arr6tapr_s12heuresnese produit pasIorsdesfonctionsde deshydration.
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D6congeler et servir
UtilisezD@ongeleret servirpour pr@arerdes alimentssurgelc!squi
n@essitentseulementuned6cong61ationavantd'6tre servis.

Programmation de la fonction
D_congeler et servir :

1. Placezla nourriture sur la grille a laposition2.

2. Appuyezsur la toucheConvect (Convection).

3. Appuyezsur la fl_che pour faire ti!!filer I'@ran.

4. S@ctionnez DECONG=SERVIR.

5. S61ectionnezle hombrede minutesde dc!cong@tion.

6. DEOONG-SERVIR,COOKTIME (Durc!edecuisson] et le
d@omptes'affichent.

7. Si lad6cong@tion est completeavant la fin du
compte_ rebours,appuyezsur la touche CANCEL
CANOE[. (Annule0 et retirez la nourriture du .................
four. Lorsqueladur@ s'est _coul6e,le four c!metun bip et
s'c!teint.

Important : Cettecaract6ristiquen'est pascon£ue pourd_congeler
lesviandesou d'autres alimentsqui doivent6tre cults avantd'6tre
servis.

Tableau de la fonction D congeler et sewir

Tartes et g_teaux - entiers
Tartes : Meringue au citron,

cr_me, pacane, chocolat, patate
douce, chocolat et cr_me
G_teaux : Vanille, chocolat,

noix de coco, et trois c!tages

g_teaux, quatre-quarts,
G_teau Boston

PortionsJndividuelles :
Les morceauxdetare, de g_teau,
dessertsindividuelsvari6s,
@lairs,choux_ la cr_me

G_teau au frornage

1. Retirezles alimentssurgel(gsde leursemballages.
2. Placezralimentsurgel_sur unegrilleau milieu dufour.
3. D6congelezet servirpendant15minutespour les

g_teauxet 30 minutespour lestartes.
4. Retirezdu four.
5. Coupezenportions individuelleset d@osezdunsles

assiettes.
6. Remettezles assiettesaufour.
7. D6congelezet sen/it pendant10_30 minutes.

1.RetirezI'alimentsurgel6du contenant.
2. D@osezdunsuneassiette.
3. PlacezI'assiettesur unegrille au milieudu four.
4. D6congelezet servirpendant10_30 minutes.

1. Retirezles alimentssurgel(gsde leursemballages.
2. PlacezI'alimentsurgel_sur la grilleau milieudu four.
3. D6congelezet servirpendant30 minutes.
4. Retirezla nourrituredu four.
5. Coupezenportions individuelleset d@osezdunsles

assiettes.
6. Remettezles assiettesaufour.
7. D6congelezet sen/it pendant15minutes,si d6sirc!.

• Une d@ong_lation de 30 minutes facilite
la coupe des tartes, g_teaux entiers et

g_teau au fromage.
• Les g_teaux _ 6tages ne requi_rent que 15

minutes avant de couper.
° La taille et la texture de aliments d_congelc!s

affectent la durc!ede la fonction d_congelez
et servir.

• Les desserts plus gros ou plus denses
peuvent mettre plus de temps _ d@ongeler.

° Les morceaux de g_teau d@ong@nt plus

rapidement que les tartes. Une tarte ) la
patate douce peut n@essiter 20 a 30
minutes.

__ m

* Seulsles alimentssurgel6sportant la mention_{D6congeleret servir>>ou<_Pr6ts_ servir>>peuvent6tre utilis6s aveccette caract6ristique.
NE tentez PAS de d_congelerdes viandes,de lavolaille ou des fruits de mersurgel6s.

**Vous n'avezpusbesoin de pr6chaufferle four.
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EGLAGE FAVOR|

R glage favori
a fonction Reglagefavorivouspermetde garderen m6moire le
mode,dur6ede cuissonet la temp@aturede cuissonde 10deyes
recettesprd_r6es. Losfours a convectionsent livresavec5 recettes
pr@rogramm6es.

Pour s_lectionuer uue recette de la liste
pr_6tablie :

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

1. Appuyezsur la touche Favorites (R6glagefavori). Favorites
, On / Off2. S61ectionnezUSTERECETTES. ..........

3. Choisissezla recetted_sir6eou appuyezsur
la fDche pour Dire defiler I'ecran.

4. Une fois la recettes61ectionn6e,le four commencele prechauffage
solon le programme6tabli.

• Vouspouvezappuyersur la touche Mere Options (Autres
options)pour ajouter unefonction de CUI/CHDou DEMDIF.

5. Lorsquevousaveztermine,appuyezsur la toucheCANCEl.
(Annule0 et retirez la nourriture du four.

Pour sauvegarder la derni_re recette compl_t_e :

[Cuissonau four,Cuisson_ convection,ROtissagea convection,
P_tisserie_ convection,Gril _ convection,D6shydratation,Maintien au
chaud,Fermentation]

1. Appuyezsur la touche Favorites. ,"Favorites

2. SelectionnezGARDERDERNIER. \ On / Off.j.

3. Entrezle nom _ 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
vousayezcompletele mot.

4. Chaquelois que la lettre recherch6eapparait,attendeztrois
secondespour que le prochainespacesoit souligneou appuyez
sur la touche Enter [Entrer)avantde passera la prochainelettre.

• Vouspouvezutiliser un maximumde 14lettresincluant les
espaces.

5. Lorsquele norade la recetteest entr6, les demiersreglages
s'affichentpendant quelquessecondes.

6. La mentionLISTERECETfESapparaitpour Dire ddiler I'_cran.

7. Appuyezsur la touche Favoritespour quitter le menu des reglages
favoris.

Pour cr6er une nouvelle recette favorite :

1. Appuyezsur la touche Favorites. Favorites

2. Appuyezsur la fDche pour Dire defiler los choix. _ On / Off ......

3. S61ectionnezCREERNOUVEAUa I'aidede la touche_ gauche.

4. Entrezle nora_ I'aidedestouches.

5,

6.

, Parexemple,poursauvegarderune lasagne,appuyezsur la
touche<'JKL> trois lois pour la lettre _L ;);appuyezsur la touche
/--ABC>une foispour la lettre_A ));appuyezsur la touche
<STU> unefoispour la lettre_S ;).Continuezjusqu'_ ce que vous
ayezcomplete le mot.

. ChaqueDis que la lettrerechercheeapparait,attendeztrois
secondespour que le prochainespacesoit soulign6 ou appuyez
sur la toucheEnteravantde passera la prochaine lettre.

• Vouspouvezutiliserun maximumde 14lettres incluant los
espaces.

S61ectionnezENTERpour sauvegarderle nora.

%lectionnez le modede cuisson,par exemple: CUISSON,CUISSON
CONVEC,ROTISSCONVECT,etc.

S61ectionnezlatemperaturedu four a I'aidedes touchesrapides.

OU

Entrez la temperature desiree a I'aide des touches num@iques.

8. Ajoutez la fonction de Cuisson et maintien en choisissant OUI ou
cuisinez sans Cuisson et maintien en choisissant NON.

9. Sivous s61ectionnezYES,entrez la dur6ede cuisson_ I'aidedes
touches rapidesou destouches num@iques.

10.Ajoutez la fonction de D@artdiffere en choisissantOUI ou cuisinez
sansDepartdiff6re en choisissantNON.

11.Sivous s61ectionnezOUI,entrez ladur6edu d_laia I'aidedes
touches rapidesou destouches num@iques.

12.Leregulateuraffiche los r_glagesprogramm_s,puis retourne au
menudes reglagesfavoris.

13.Appuyezsur la touche Favoritespourquitter
le menudes r_glagesfavoris.

Pour modifier une recette sauvegard_e :

1. Appuyezsur la touche Favorites. Favorites '
2. Appuyezsur la fDche pour Dire defiler I'_cran. On /
3. S_lectionnezMODIF RECETTE.

4. Choisissezla recette_ modifer. Au besoin,utilisezles fDchespour
rep_rer larecette desir@.

5. Modifer los reglagesde la recette ensuivant le menu.

6. L'afficheurretourneau menudes reglagesfavoris.Lamention
LISTERECETTESs'affiche.

7. Appuyezsur la touche Favoritespourquitter le menu des reglages
favoris.
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Pour supprimer une recette favorite :

1. Appuyezsur la touche Favorites (R_glagefavori).

2. Appuyez sur la fDche pour Dire ddiler r_cran. / Favorites
2

3. S61ectionnezEFFACRECETTE. On / Off /

4. Trouvezlarecette asupprimer.Au besoin,utilisezlesfDches
pour repc!rerla recette d6sir6e.

5. Ler_gulateurvousdemanderaa nouveausi vousd6sirez
supprimercette recette. Sc!lectionnezOUI ou NON.

6. Appuyezsur la toucheFavorites pour quitter le menudes
recettesfavorites.

Entout temps,vouspouvezquitter le menudes r6glagesfavorisen
appuyantsur la touche Favorites.

f

EGLAGE

// .................... .\

R glage Setup
1. Appuyezsur la toucheSetup (R_glage). ' On............/ Off/i

2. Utilisezla fDche pourDire ddiler lesoptionsde I'c!cranderc!glage.

3. ChoisissezI'option d_sir_een appuyantsur los touches rapides.

ReiTiarl:lue : Pourquitter 1'6cransansDire de changements,[

[appuyez sur la touche Setup. L'heure dujour apparait_ I'affieheur.j

Horloge
Pour instructionsd6taill& voyezInspages53-54.UtilisezI'option
Clock (Horloge)pour :

• R6glerI'heure.

• R_glerle jour de lasemaine.

• S61ectionnerAM ou PM (modede 12heuresseulement).L'heurene
serapus affich6e avecI'indicationAM ou PM.

• Choisir I'affichage_ 12ou 24 heures.

• Dc!sactiverI'affichagede I'horloge.

Langue
Les6cransde la consolepeuvent6tre affichc!s en anglais,frangaisou

espagnol. Pourchoisirune autre langueque I'anglais: J...............\
1. Appuyezsur la touche Setup. " Setup '

On / Off2. S_lectionnezLANGUES. ............

3. Au besoin,utilisezla fDche pour passer_ I'_cransuivant.

4. Choisissezla langued6air_e.

5. Appuyezsur la touche Setup pour quitter le menude r_glage.

Conversion automatique pour
convection
Lefour est rc!gl6a I'usine pour la conversionautomatiquepour
convection.

La conversionautomatiquepour convectionr6duit automatiquement
la temp6rature rc!gl_ede 25° pour leacaractc!ristiquesdeCuisson
convectionet de P_tisserie_ convection.

Pour le ROtissagea convection,le rc!gulateurvousavertit Iorsque
75% du temps de r6tissages'est6coul6 et vousdemandedev6rifier
la cuisson.Lostempc!raturesne sentpus r6duitespour le rOtissage
convection.

Reilrlarques :

• Lorsquevousutilisez la Cuissona convectionet la P_tisserie
convectionalorsque I'option de Conversionautomatiquepour
convectionestd6sactivc!e,r6duisezla temperaturedecuisson
de 14° C [25° F).

• Si roption R6tissagea convectionavecConversionautomatique
pourconvectionestd(gsactiv6e,vousn'aurezpus besoinde
programmerladur6e de lacuisson.Vc!rifiezlos alimentsIorsque
75% de la dur6ehabituelle de lacuissonest c!couk!e.

Pour desactiver la conversion automatique
pour convection :
1. Appuyezsur la touche Setup. Setup

, On/Off2. Sc!lectionnezCONVECTAUTO. '...............................

3. %lectionnez ARRET.

4. Appuyezsur la touche Setup pourquitter le menude rc!glage.

Pour r_activer la conversion automatique pour
convection :

1. Appuyezsur la touche Setup. / ............
" Setup'

2. %lectionnez CONVECTAUTO. On / Off
\ /

3. ChoisissezMARCHE.

4. Appuyezsur la touche Setup pourquitter le menude rc!glage.
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C/F
LY!chellede temp@aturepout 6tre indiqu@en Fahrenheitou en
Celsius.

Pour modifier l'echelle de temperature :
/ .........

1. Appuyezsur la touche Setup. " Setup

2. Utilisezla fl_chepour passer_ N!cransuivant. ,On / Off,

3. S6lectionnezC/F.

/4. ChoisissezI'c!chellede temp@atured6sirc!e.

5. Appuyezsur la touche Setuppour quitter le menude r6glage.

Ajustement de ia temp6rature
Lapr6cisiondes r_glagesdetemp@aturea €!t6soigneusement
v6rifi6e_ I'usine. II est normalde remarquerquelquesdiff6rences
darts ladur6ede cuisson entreun four neuf et un four plus ancien.
Latemp@aturedes fourspout @entuellementse dc!caler.

Vous pouvezajuster la temp6raturedu four si vous pensezqu'il ne
cuit pus ou ne dorepus correctement. Pourd6cider de I'ajustement

apporter,r_glezle four a unetemp@aturede 14° C (25° F) plus
6leveeou plus basseque la temp@atureindiquc!eduns la recette,
puis faitescuire la pr@aration. Los rc!sultatsdu premier essaide
cuissondoiventdonnerune idc!edu nombrede degr6spar lequel la
temp6raturedoit 6tre ajust6e.

Pour ajuster la temperature du four :

1. Appuyezsur la touche Setup.

2. Appuyezsur la fl_che pour faire ddiler 1'6cran.

3. S61ectionnezREGLERTEMP.

/ Setup
On/Off

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

4. Entrezlamodificationde temp@aturedc!sirc!ea I'aidedes
touches num@iques.

5. S61ectionnez{{+/= _ pour indiquerune augmentationou une
rc!ductionde temp@ature.La modificationdetemperatureest
affich6e en haut de N!cran.

6. Appuyezsur la touche Enter [Entrer)ou attendezpendanttrois
secondespour valider lechangement.

7. Appuyezsur la toucheSetup pour quitter le menu.

II n'est pas n6cessairede r@juster la temp6raturedu four encas de
panneou d'interruption de courant.

Lestemp@aturesde cuissonaugril et de nettoyagene peuventpus
6tre ajustc!es.

Mode sabbat
Lefour est programm6pours'c!teindreapr_s 12heuress'il est
accidentellement[aiss6en marche.Lemodesabbatannule I'arr6t
automatiqueapr_s 12heureset peut 6tre rc!gE!pours'activer
automatiquementou manuellement,auchoix.

3. SelectionnezSABBAT.

4. S61ectionnezAUTO ou MANUEL.

, La fonction AUTOvousdemandeautomatiquementd'entrer
unetemp6raturede cuissonpour vendredia 14het demeure
en modesabbatpendant 33 heures.LamentionSABBATet
MODESABBAACTapparaita I'afficheur pendant90 minutes.
Sivousd6sirezutiliser la fonction de cuissonau four ou de
cuissonet rnaintien,durant le modesabbat,vousdevezlos
programmerpendant los 90minutes,avantque le modesabbat
automatiquenesoit activ6.

• La fonction MANUAL r_gle le four pour le modesabbatde 72
heures.Los mentionsSABBATet MODESABBAACT
apparaissent_ I'afficheur pendant cinq minutes. Si vous
d6sirez utiliser la fonction de cuisson au four ou de
cuisson et maintien durant le mode sabbat, celle-ci doit
6tre programm6e pendant los cinq minutes,avant que le
mode sabbat MANUEL ne soit activ6.

5. S61ectionnez MARCHE ou ARRET.

6. Appuyez sur la touche Setup pour quitter le menu de
r6glage.

Pour annulet le mode sabbat :
/, ..............

Appuyezsur la toucheSetup et maintenez-laenfonc6e ," Setup
pendantcinq secondes.Vous pouvezannuler lemode On / Off
decuissonen appuyantsur la touche CANCEL ........
durant le modesabbat.

Reilrlarques :

, Lefour dolt 6tre inactif pour programmerle modesabbat.

° Lemodesabbat nepout pus 6tre misen marchesi lestouches
ou la porte sont verrouill6es.

° Si la cuissonaufour est en coursIorsquele mode sabbatse
meten marche,il n'y aurapus de signal sonore.

• Touslos messageset los hips sontdc!sactivc!sIorsquele mode
sabbatesten marche.

, Sivousvoulezque la lampedu four soit allum(!ependantle
modesabbat,allumez-laavantde r6gler le mode.

° L'autonettoyageet leverrouillageautomatiquedes portesne
fonctionnentpus pendant le modesabbat.

• Latemp6raturede cuissonpout 6tre chang6ependantque le
modesabbatestactif.Appuyezsimplementsur la touche
Bake [Cuissonau fou0 et entrezensuite la temp@ature
d6sir_e_ I'aidedes touches rapides.

° Appuyezsur la touche CANCEL(Annulet) pour annuler la
cuissonau four. Le rc!gulateurdemeureraen modesabbat.

° Lejour de la semaineet AM/PM (matin/soir)doivent6tre
rc!gl6spourque le modeSabbatfonctionne correctement.

Lemodesabbatpermet le fonctionnementde la cuissonaufour et de
la cuisson et maintien seulement. Toutes los autres fonctions sont
d_sactiv_es.Siunefonction autreque lacuissonaufour ou lacuisson
etmaintienestutilis6equandlemodesabbatcornmence,cettefonction
sera annul6e.

Pour activer le mode sabbat : .........
/

Setup
1. Appuyezsur la touche Setup (R_glage). On / Off

2. Appuyezsur la fl_che pour faire ddiler 1'6cran. \ .............

208/240 V
Pouram_liorer les r_!sultatsIorsquevousutilisez la cuissonaufour,
le four peut 6tre r6gl_pour fonctionner a 240V ou 208V,solon le
circuit de votre maison.

/ ..........

Pour regler le four _ 208 V : , Setup "
1. Appuyezsur la touche Setup. On / Off /

\ ........................ /*
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2. Appuyezsur la fl_che pour faire ddiler 1'6cran.

3. S61ectionnez288/240V.

/4. S61ectionnez208V ou 24eV a I'aidedes touches rapides.

5. Appuyezsur la touche Enterpourvalider le changement.

6. Appuyezsur la toucheSetup pour quitter le menu.

Signaux sonores (bips)
Vous pouvezajuster levolumeet le nombre de bipsentendusa la fin
de la cuissonet du d6comptede la minuterie.

Pour ajuster los hips :
/ .............

1. Appuyezsur la touche Setup [R_glage). " Setup
On/Off,

2. Appuyezsur la fl_che pour faire ddiler 1'6cran. _ ....... /

3. SelectionnezSIGNAUXSONOR.

Pour modifier los hips euteudus _ la fin
de la cuisson :

1. Suivezlesc!tapes1a 3 de la section<_Signauxsonores_ci-dessus.

2. S61ectionnezSIGNAU× OLIISS.

3. Appuyezsur la fl_che pour faire ddiler 1'6cran.

/4. S61ectionnez1=30 IVlINpour entendreun bip a toutes les 30
secondes.

OU

S61ectionnez1=60 IVlINpour entendreun bip a toutes les 60
secondes.

OU

S61ectionnez1 BIP pour entendreun seul hip _ la fin de la
CUiSSOil.

5. Appuyezsur la touche Setup pour quitter le menu.

Pour modifier les sonneries de la minuterie :

1. Suivezlesc!tapes1a 3 de la section{{Signauxsonores>>ci-dessus.

2. SelectionnezSIGNAUX IVlINLITE.

3. Appuyezsur la fl_che pour faire driller 1'6cran.

/4. S61ectionnez2-30 MIN pour entendredeux bips atoutes les30
secondes.

OU

S_lectionnez2-60 MIN pour entendredeux bips atoutes les60
secondes.

OU

S61ectionnez1 BE[£ [Bip) pourentendre un seul hip _ la fin de
ladurde rdglde. _,..............,

Setup
5. Appuyezsur la touche Setuppour quitter le menu. On ! Off/
Pour modifier le volume des hips : " ..............

1. Suivezlesc!tapes1a 3 de la section<_Signauxsonores_ci-dessus.

2. Appuyezsur la fl_che pour faire ddiler 1'6cran.

3. S61ectionnezVOLUME.

/4. S61ectionnezItAUT pour levolumele plus dlevd.

OU

SdlectionnezIVIOYENpour unvolume moyen.

OU

Sc!lectionnezBAS pour le volumele plus bas.

5. Appuyezsur la toucheSetup pour quitter le menu.

Arret automatique 12 heures
Lefour s'arr6te automatiquementapr_s 12heuress'il est
accidentellementlaissc!en marche.

Pour desactiver cette caracteristique :
/ ..........

1. Appuyezsur la toucheSetup. Setup
....On / Off /

2. Appuyezsur la fl_che pour faire driller I'dcran. ...............................

3. Sdlectionnez ARRETAUT 12 H.

3. SdlectionnezMARCH[ ouARRETa I'aidedes touches rapides.

/4. Appuyezsur la toucheSetup pour quitter le menu.

Economie d'energie
Pourc!conomiserI'_nergie,I'afficheur peut 6tre r6g16pour s'_teindre
Iorsqu'il n'est pasen fonction.

Pour r_gler ia caract_ristique
d'economie d'euergie :

1. Appuyezsur la toucheSetup.

2. Appuyezsur la flSchepour faire driller I'dcran.

3. SdlectionnezEOONOMENERGIE.

/H .........

i Setup
On/Off /, /\ /

/4. SdlectionnezMARCH[ ouARRET _ I'aidedestouches rapides.

5. Appuyezsur la toucheSetup pour quitter le menu.

Appuyer sur n'importe quelle touche pour r_activerI'afficheur.

Service _ la clientele
Cettezone du r6gulateurde four affiche le num6rosansfraisdu
servicea la clientSleJenn-Air.

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

1. Appuyezsur la toucheSetup. Setup
, On/Off/

2. Appuyezsur la fl_che pour faire ddiler I'_!cran. \ .........

3. SdlectionnezENTRETIEN.

/4. Appuyezsur la toucheSetup pour quitter le menu.

Demonstration
Sivouss_lectionnezla ddmonstration,vousverrezune courte
prdsentationdes caractdristiquesprincipalesde votrenouvelle
cuisini_reJenn-Air.

/, ......... N

1. Appuyezsur la toucheSetup. " Setup
2. Appuyezsur la flSchepour faire driller I'dcran. On / Off

3. SdlectionnezDEIVlO.

/4. S_!lectionnezMARCH[ ouARRET _ I'aidedestouches rapides.

5. Appuyezsur la toucheSetup pour quitter le menu.
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Accessoires
Plaque _ frire _lectrique - Mod_le
JGA8200ADX

La plaque_drainageautomatiquefacilite la
prc!parationdevos metsprd6r6s. Lasurface de
format familialvouspermetde cuisinerplusieurs
cr6pes,hambourgeoisousandwichsgrillc!sen
m6metemps. Elleposs@deun fini anti-adhc!sif
noir.

Wok _lectrique ou _ gaz en
accessoire - Mod_le AO 142

Ideal pour lacuissona lavapeur,saut6e,
brais6eou _ I'6tuv(_e.Lewok poss@deun fini
anti-adh6sif,des poign6esen bois,un couvercle,une grille pour
cuisson_ lavapeur,des spatules_ riz et une brochurede conseils
de cuisson. Lewok a fond plat peut 6tre utilis_sur TOUSles
modules.

Couverclede gril - IVlod_leA341

Lecouverclede gril attrayantprot@gelegrill Iorsqu'il
n'est pasen fonction. Acier textur6,en blancou noir
avecpoign@esmoul4es.

Module de brQleur _ gaz seell_ =
Mod_le JGA8150AD

Ce modulepeut 6tre utilis6pour remplacer
I'ensembledu brMeur degril pour une
table de cuisson_ quatre brCJleurs.
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ARANTIE ET SERVICE

Ne sent pas couverts par ces garanties :
1. Lesdommagesou d_rangementsdus ace qui suit :

a. Installation,livraisonou entretieneffectu6sincorrectement.
b. Touter6paration,modification,alt6rationet tout rc!glagenonautoris6spar

le fabricant ou par un prestatairedeserviceapr_s-venteagr66.
c. Mauvaisemploi,emploi abusif,accidents,usage nonraisonnable,ou catastrophe

naturelle.
d. Alimentation _lectrique[tension,intensitY)incorrecte.
e. R6glageinappropri6de toute commande.

2. Lesgarantiesne peuvent6tre honorc!essi les num6rosdes6rie d'origine ont _t6
enlevc!s,modifi6sou ne sontpas facilement lisibles.

3. Lesampoules.

4. Les produitsachet6s_des fins commercialesou industrielles.

5. Lesfrais de d6pannageou 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
quelconqueviolationdes garanties.

Certainsc!tatsou provincesnepermettentpas I'exclusionou la limitation de responsabilit6
ence qui concernelesdommagesdirects ou indirects.L'exclusionci-dessuspeut en
consc!quencenepas s'appliqueravotre cas.

Si vous avez besoin d'aide

Consultezd'abord la sectionsur le dc!pannagedu manueld'utilisation et d'entretien ou
appelezle servicea la clientelede Maytag,LLC,socic!t6_ responsabilit6limitc!e,Servicea la
clientSlede 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 agenceagr66ede serviceapr_s-ventedansvotre r6gion,prenez
contact avec led_taillant oQvous avezachet6I'appareil;ou appelezMaytagServices,
LLC,socic!t(!_ responsabilit6limit6e,Service_ la clienteledeJenn-Air.Si leservice
obtenu en vertu de lagarantie nevoussatisfait pas,veuillezt616phonerouc!crire_ :

MaytagServices,LLC,soci6t__ responsabilit6limitc!e
I'attentiondu CAIR®Center

P.O.Box2370,Cleveland,TN 37320-2370ETATS-UNIS
Etats=Uniset Canada : 1=80O=JENNAIR(1=800=536=6247)

RernarcjtJe : Lotsde tout contactaupr_s de MaytagServices,LLC,soci6t6
responsabilit6limit_e,servicea la clientSlede Jenn-Air concernantun probl_me,
veuillez fournir I'informationsuivante •

a. Vos nom,adresseet num_ro det_l_phone;
b. Lesnum_!rosde moduleet de s_!riede votreappareil;
c. Lenomet I'adressedu d6taillantet ladate d'achat de I'appareil;
d. Unedescriptionclaire du probl_meobserve;
e. Unepreuved'achat.

Lesguides d'utilisation,les manuelsde serviceet les renseignementssur lespi_cessontdisponiblesaupr_s de MaytagServices,LLC,
ciSt_a responsabilit_!limit_e, 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 electrico, lesiones personales o da_o al
electrodomestico como resultado de su uso inapropiado.
Utilice este electrodomestico solamente para el prop6sito para
el cual ha sido destinado segOn se describe en esta gu{a.

Para asegurar ei funcionamiento correcto y seguro del
electrodorn_stico: Elelectrodom_stico debe ser instalado

debidamente y puesto a tierra por un tScnico calificado. No
instente ajustar, reparar, realizar servicio o reemplazar
cualquier pieza de su electrodomestico a menos que se
recomiende espedficamente en esta gu{a.Todas las demos
reparaciones deben ser hechas por un tScnico calificado.

Siernpre desenchufe el electrodomestico antes de realizar
reparaciones.

R|DAD

E

Las advertencias e instruccionesimportantessobre seguridad
que aparecen en esta gu{a 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
electrodomestico.

Siempre p6ngase en contacto con e[ fabricante si surgen
problemas o condiciones que no entienda.

Reconozca los s{mbolos, advertencias y
etiquetas de seguridad
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Instrucciones generales

Paraverificar 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. Eldispositivo antivuelco
asegura el tornillo nivelador trasero al piso cuando est,1
debidamente enganchado. Verifique este dispositivo carla vez
que la estufa sea movida.

Para evitar da os a causa de
un incendio o hurno
AsegQresede que se hayan retirado todos losmateriales de
empaque del electrodom6stico antesde su uso.

Mantenga el _ireaque rodea el electrodom6stico libre de
materiales combustibles. Los materiales combustibles no
deben ser almacenados en el interior de un horno.

Muchos pl_isticosson afectados por el calor. Mantenga los
pl_isticos alejados de las piezas del electrodom6stico que se
puedan entibiar o calentar. No deje artfculos de p[_isticosobre
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 electrodom6stico es instalado cerca de una ventana,

tome las precauciones necesarias para evitar que las cortinas
vuelen sobre los quemadores.

NUNCA deje artfculos sobre la cubierta de la estufa. Elaire
caliente del respiradero puede encender los artfculos
inflamables y aumentar la presi6n en los envases cerrados
hasta hacerlos reventar.

Muchos envases de tipo aerosol son EXPLOSIVOScuando son
expuesto al calory pueden set altamente inflamables. Evitesu
uso o su almacenamiento cerca de un electrodom6stico.

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 sdlo deben contener
artfculos que no se usen frecuentemente y que est6n seguros
en un _ireaen la que estar_inexpuestos al calor de un
electrodom6stico. Las altas temperaturas pueden set
peligrosas para algunos artfculos tales como los liquidos

vol_tiles, los limpiadores o los aerosoles.

En case de incendio
Apague el electrodom6stico y la campana de ventilaci6n para
evitar esparcir las llamas. Apague las llamas y luego encienda
la campana para expulsar el humo y el olor.

• En la cubierta: Apague el fuego o la llama en una sart6n

con una tapa o una bandeja de hornear.

• NUNCA levante o mueva una sart6n en llamas.

• En el borne: Apague el fuego o la llama del homo cerrando

la puerta del horno.

No use agua en los incendios de grasa. Use bicarbonato de
sodio, un producto quimico seco o un extinguidor de espuma
para apagar un incendio o llama.

Seguridad para los ni os

NUNCA deje a los ninos solos o sin supervisi6n cerca del
electrodom6stico cuando est6 en uso o est6 caliente. Nunca

permita que los ni_os se sienten o se paren en ninguna parte
del electrodom6stico pues se pueden lesionar o quemar.

Sele debe ense_ar a los ni_os que el electrodom6stico y los
utensilios que est_n en 61pueden estar calientes. Deje enfriar
los utensilios calientes en un lugar seguro, fuera del alcance
de los ni_os peque_os. Se le debe ense_ar a los ni_os que un
electrodom6stico no es un juguete. No se debe permitir que
los ni_os jueguen con los controles u otras piezas del
electrodom6stico.

Cont.
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Informaci6n sobre su
electrodom6stico

Evite tocar el _rea del respiradero mientras el homo est6
encendido y durante varios minutos despu6s de habeflo
apagado. Algunas 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 incluyen la
cubierta, las _reas orientadas hacia la cubierta, el respiradero
de[ homo, la superfide 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 paffo h0medo
ya que se puede romper. Si la bombilla se rompe, desconecte el
suministro el6ctdco al electrodom6stico antesde retirar la

bombilla para evitar un choque el6ctrico.

Para evitar exponer al usuado a un potencial riesgo y para
evitar daffos a[ electrodom6stico, no use este electrodom6stico

como calefactor de _rea o para calentar una habitaci6n.
Tarapoeo utilice el homo como _rea de almacenamiento para
alimentos o utensilios de cocina.

NUNCA use papel de aluminio para cubrir una parrilla o la

parte inferior del horno. El mal uso puede crear riesgos de
choque el6ctrico, incend[o o daffos 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. Aseg0rese 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_isalbi del borde inferior del utensilio.

Una llama excesiva es peligrosa, malgasta energfa y puede
daffar el electrodom6stico, el utensiiio o los armados 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 homo. La acumulaci6n de presi6n puede hacer que el
envase explote y causar lesiones personales graves o daffos al
e[ectrodom6stico.

Use tomaollas secos y gruesos. Los tomaollas ht_medos pueden
causar quemaduras por vapor. Nunca use paffos 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 frdr se enfr{e antes
de mover o manipular el utensilio.

No permita que el aceite para cocinar u otros materiales
inflamables se acumulen en el eiectrodom6stico, 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 ffltro.
Cuando flamee alimentos debajo de la campana, encienda el
ventflador.

NUNCA 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 fifo. 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_ caliente, 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 AUNIENTGS PREPARADOS: Siga
las instrucciones del fabricante. Si un envase de pl_stico con
alimento congelado y/o su tapa se deforman, se comban o se
da_an de alguna manera durante la cocci6n, elimine el

alimento y el envase. Elalimento puede estar contaminado.

NUNCA use papel de aluminio para cubrir las parrfllas o la
parte inferior del horno. Estopuede crear riesgos de choque

electrico, incendio o da_os al electrodomestico. Use el papel
de aluminio solamente como se indica en esta guia.

Inforrnaci6n de seguridad
sobre los utensilios
Use utensilios con fondos pianos y manijas que sean f_ciles
de sostener y que se mantengan frias. Evite usar utensilios
inestables, deformados, que se puedan volcar f_cilmente o
con manijas sueltas. Tambien evite usar utensilios,
especialmente utensilios pequeffos, que tengan manijas
pesadas, ya que los mismos pueden perder su estabflidad y
volcarse f_cilmente. Los utensilios que son pesados cuando
contienen alimentos tambien pueden set peligrosos al
moverlos.

Asegdrese 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.
Asegdrese 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
habitaci6n donde puedan set f_cilmente alcanzadas o
golpeadas por ni_os pequefios.

Nunea deje que un utensilio hierva hasta quedar seco pues
esto puede da_ar la cubierta y el utensilio.

Siga las instrucciones del fabricante cuando utflice 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 han comprobado usando utensilios de
cocina convencionales. No use ningdn dispositivo o accesorio
que no haya sido especfficamente 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 gufa puede crear peligros graves de

seguridad, afectar el rendimiento y reducir la vida dtil de los
componentes de este electrodomestico.

Ollas freidoras
Sea extremadamente 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 ventilaci(3n 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 incendiosde grasa.

Cuando fiamee alimentos debajo de la campana, encienda el
ventilador.

Informaci6n de seguridad
sobre la limpieza
Limpie la cubierta con cuidado. Apague todos los controles y
espere hasta que las piezas del electrodomestico se enfrfen
antes de tocadas o limpiarlas. Tenga cuidado si utiliza un patio
o esponja mojada para limpiar derrames en una superficie
caliente para evitar quemaduras por vapor. Algunos
limpiadores pueden producir vapores nocivos si se aplican a
una superficie caliente.

Limpie dnicamente las piezas que se indican en esta gufa.

Homo autolimpiante

Limpie dnicamente las piezas que se indican en esta gufa. No

limpie la junta de la puerta. La junta de la puerta es esencial
para obtener un sellado hermetico. Tenga cuidado de no frotar,
dafiar o mover la junta.

No use limpiadores o forros para hornos de ningdn tipo dentro
o cerca de ninguna pieza del homo autolimpiante.
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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 las

sustancias que segQn el Estado de California causan c_ncer o
da_os 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 ciclo 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 electrodomestico.

AVISO IMPORTANTE RESPECTO A LOS PAJAROS

DONI¢STICOS: Nunca mantenga a los p_jaros dom_sticos
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 set perjudiciales o mortales
para los p_jaros. Los vapores que despiden el aceite de
cocina, la grasa y la margarina sobrecalentados y la vajilla
antiadherente sobrecalentada pueden tambien set

perjudiciales.

Conserve estas instrucciones para referencia futura

f

Elsistema de ventilaci6n Jenn-Air rue dise_ado para capturar
el vapor producido durante la cocci6n y el humo de la
superficie de la cubierta. Si el sistema no funciona, verifique
las siguientes situaciones en la instalaci6n de los conductos:

• Se deben usar conductos redondos de 15,24cm (6") o

rectangulares de 8,26 cm (3 %") x 25,4 cm (1"_ para
longitudes de 3 a 18 m (10 a 60 piesD.

Irnportante: Si la Iongitud del conducto es de 3 m (10 pies) o
menos, se puede usar un conducto redondo de ] 2,7 cm (5") de
di_metro.

• No se deben utHizar m_s de tres codos de 90°. La distancia

entre los codos debe ser de por Io menos/45 cm (18"_.

• Se DEBE usar la tapa de pared Jenn-Air recomendada.
Aseg_rese de que el humidificador se mueva libremente
cuando el sistema est6 en funcionamiento.

• Debe haber una distancia m{nima de despeje de 15,2/4cm
(6"} entre las cubiertas que sean instaladascerca de una
pared lateral y la pared.

Si no existen problemas obvios de instalaci6n,puede existir un
problema oculto tal como una junta atascada, un conducto
obstruido, etc. La instalaci6nes responsabilidad del instalador,
y las preguntas deben ser dirigidas al mismo en
primer lugar. El instaladordebe verificar muy
cuidadosamente las instruccionesde instalaci6n
de los conductos.

• Use la tar]eta de pruebas de flujo
proporcionada con su electrodomestico para
verificar el fiujo de aire.

FLOW TESTER

t
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 U|DAD Y L|MP|EZA

Homo autolimpiante porcelanase puededecolorarsi los derramesacidoso
azucaradosno se limpian antesde un ciclo deautolimpieza.

Para programar la autolimpieza:

1. Oprima latecla "Clean" [Limpieza].

2.

3.

4,

( Clean
................... /

RETPARRILLASse desplegara.Retirelas parrillas.

SeleccioneCONTINUAR usandola tecla rapida.Lasteclas
rapidasestanubicadasa cadalado de lapantalla del panelde
control.

Seleccioneel nivelde suciedadLEVEintroduciendoel n0mero
200con lasteclas num6ricasparaprogramardos horasde
limpieza.Optimalatecla Enter.

O

Elciclo deautolimpiezausatemperaturassuperioresa las
temperaturasnormalesde cocci6n para limpiar automaticamenteel
interior del homo.

SeleccioneIVIEDy tres horasde tiempode limpiezasi el homo
esta moderada.

Limpieel homo con frecuencia removiendolos derramesparaevitar
humo excesivoy Ilamaradas.No permitaque se acumuledemasiado
sucio en el homo.

Duranteel procesode autolimpieza,ventile bien la cocinapara
deshacersede los olores normalesasociadoscon la limpieza.

Antes de la autolimpieza
1. Apaguela luz del horno antesde la autolimpieza.Laluz del horno

se puedefundir durante el ciclode autolimpieza.

2. Retirela asadera,todoslos utensiliosy las parrillasdel homo.Si
nose retiran del homo, lasparrillas se decolorarany se deslizaran
con dificultad despu6sdel ciclo deautolimpieza.Importante:
Retirela rejillade ventilaci0nde la superficiede cocciOnantesde
laautolimpieza.

3. Limpieel marcodel homo,el marcode

lapuerta y el area por fuera de la junta \
y alrededorde la aberturade la misma
con un limpiador noabrasivotal como
el "Bon AmP o detergentey agua.El
procesodeautolimpiezano limpia
estasareas.Las mismasdebenser
limpiadasparaevitarque el suciose fije duranteel ciclo de
autolimpieza.(Lajunta es el sello alrededorde la puertay de la
ventanadel homo.)

4. Paraevitarda_os,no limpie o frote la junta alrededorde la puerta
del homo. Lajunta esta disefiadaparasellar el calor dentro del
homo duranteel ciclo de autolimpieza.

5. Limpieel excesode grasao los derramesdel rondodel homo.
Estoevita el humo excesivo,las llamasy las Ilamaradasdurante el
ciclo de autolimpieza.

6. Limpielos derramesazucaradosy acidostales comolos derrames
de batatas,tomatoo salsasa basede leche.Laporcelanaes
resistenteal acido,no a pruebadel mismo.Elacabadode

O

SeleccioneINTENSOy cuatro horasdetiempo de limpiezasi el
homo estamuysucio.

5. LIMPIEZA,"TIME" ffiempo), BLOQUEOy el conteoregresivode
la autolimpiezase desplegaranen pantalla mientrasel homo se
limpia.Cuandotermineel tiempode limpiezay la puerta todavfa
estc!bloqueada,ENFRIAMIENTOapareceraenpantalla.

hnportante: Elbloqueode la puertase desenganchara
aproximadamenteuna horadespu6sde quese hayaterminado la
limpieza.ENFRIAMIENTOdesaparecerade lapantalla cuando la
puertadel homo se hayadesbloqueado.

Para diferir un ciclo de autolimpieza:

1. Oprima latecla "Clean".

2. RETPARRILLASse desplegara.Retirelas parrillas.

3. SeleccioneCONTINUARusandola tecla rapida.

4.

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

( Clean
.................. /

Seleccioneel nivelde suciedadLEVEintroduciendoel nt2mero
200con lasteclas numdricasparaprogramardos horasde
limpieza.Optimalatecla Enter.

O

SeleccioneMEDy tres horasde tiempode limpiezasi el homo
esta moderada.

0

5,

6.

SeleccioneINTENSOy cuatro horasdetiempo de limpiezasi el
homo estamuysucio.

La puertase bloqueara.LIMPIEZA,"TIME"(]-iempo],BLOO,UEOy
el conteo regresivode la autolimpiezase desplegaranen pantalla

Despu_sde que la puertase bloquee,optima la tecla"More
Options" (Masopciones].

* Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
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7. SeleccioneDIFERIRusandolatecla r_pida.

8. Seleccionela cantidadde horasquedeseadiferir el inicio delciclo
de autolimpieza.

9. Eltiempodiferido yel tiempode limpiezaaparecer_nen lapantalla.

Despu6s de la autolimpieza
Aproximadamente una hora despu#s del fin del ciclo de
limpieza, el bloqueo se desenganchar# y ENFRIAMIENTO
desaparecer# de la pantalla. En este memento se podr#
abrir la puerta.

Algunas manchas pueden dejar una ligera ceniza gris que
puede ser removida con un pano ht_medo. 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 pequdia cantidad
de aceite vegetal para facilitar su movimiento.

Procedimientos de limpieza

Puedeapareceruna decoloraci6nblancadespu6sde la

autolimpiezasino se limpiaronlosderrames_cidoso
azucaradosantesde iniciarelciclode autolimpieza.Estoes

normalyNO afectar_elrendimiento.

Notas:

, Si se deja la puerta abierta,CIERREPUERTAse desplegar_en
la pantallahastaquase cierre la puerta

, Si pasanm_isde 30segundosentre la activaci6nde latecla
"Clean" (Limpieza)y la activaci6nde unatecla numc!rica,el
programa regresar_autom_ticamentealdespliegueanterior.

° Lapuerta del homo se da_ar_si intentaabrirlaa la fuerza
durante la limpiezao enfriamiento.

° Lasprimerasvecesquese usela autolimpieza,es normalver
humoy sentirun olor. Estoes normaly se reducir_o
desaparecer_icon el uso.Siel homo est_muysucio osi la
asaderase dej6accidentalmenteen el homo,puedensalir
humoy clot excesivos.

, A medidaqua el homo se calientay se enfr[a,es posible
escucharel sonido de las piezasde metala medidaqua se
expandeny contraen.Estoes normal y no da_ar_el
electrodom6stico.

Los nombresde los productosson mamasregistradasde
sus respectivosfabricantes.

** Parahacerun pedido Ilameal 1-800-JENNAIR
(1-800-536-6247).

Panelde acceso

Asadera
elnse_o

Tapasde los
qaemadoresy
quemadores
sellados a gas

Elpaneldeaccesose puederetirarf_cilmente.Paraabrirelpanel,sostengaloscostadosy tire haciaarriba
parasacarlo.Paracerrarel panel,alineelosganchoscon lostachonesdela estufa.Oprimael "rACNONES_ ,',,,

panelde accesohaciaadelantesobrelostachonesyempujehaciaabajoparaengancharlo, eANCI-IOS_'_ L] "_
° LimpieconaguayjabOn,limpiavidrioso rociadorI[quidosuave.

No usecantidadesexcesivasdeagua.
° Paraevitaropacaro rayarelacabado,Be uselimpiadores_speros,levementeabrasivos

o c_usticostalescomoloslimpiadoresde hornos.
Impertante: Paraevitarlaposibilidaddedesconectaraccidentalmentecualquierpiezadelsistem
ventilaci6n,Be useelareadetr_sdelpaneldeaccesoparaalmacenamiento.

Nuncacubrael insertocon papal de aluminie ya qua el mismoevita qua la grasa se drenebasrala asadera.
° Coloqueun pa_ojabonososobreel insertoy laasaderay dejeremojarparasuavizarlasuciedad.
° Laveen aguatibia conjab6n.Useunaesponjade restregarparaquitarlas manchasdificiles.
° Laasaderay el insertopuedenlavarseen el lavavajillas.

Cabezasremoviblesde los quemadores
° Espemaqueseenfrfeelquemador.Retirela tapadel quemadory I_velaenagujajabonosacon unaesponjapl_stica

de restregar.Paralasmanchasdificiles,limpieconunaesponjajabonosano abrasivao con lacremadelimpiezapara
cubiertas'CooktopCleaningCreme'*(PiezaN°20000001)**y unaesponja.

° No limpieenel lavavajillasoen el homoautolimpiante.
QuemadoresSelladosa Gas
, Limpieconfrecuencia.Espereaquase enfr[eelquemador.Limpieconjab6ny unaesponjade pkisticopararestregar.Para

manchasdificileso secas,limpiecon unaesponjajabonosanoabrasiva,uncepilloduro,un cepillodedientes,la puntade
gomasuavedelcepillodedientes(sivieneequipado)oun alfilerrecto.No aumenteo distorsionelosagujeros.

° Tengacuidadodenopermitirquaentreaguaenlosorificiosde losquemadores.
° Tengacuidadocuandolimpieel encendedor.Siel mismose mojao seda_a,elquemadorsuperiornoseencender&
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Rejillas de los
quemadores=
Porcelanasobre
hierrofundido

Panelde control
y reloj

Cubierta-
pomeiana
esmaltada

IVloldurasy
manijas de la
puerta=Esmalte
pintado

Ventanillay
puertadel
homo= Vidrio

. Laveconaguacalienteyjabonosay con unaesponjapl_sticade restregarnoabrasiva.Paralas manchasdificiles,limpie
conunaesponjajabonosanoabrasivao con lacremadelimpiezaparacubiertas'CooktopCleaningCreme'*y unaesponja.
Siquedaalgunasuciedad,vuelvaaaplicarlacrema,cubracon unatoalladepapelhQmeday remojedurante30 minutos.
Vuelvaarestregar,enjuaguey seque.

. No limpieenel lavavajillasoen el homoautolimpiante.

. Paraactivarel bloqueodecontrolesparala limpieza,yealasecci6nBloqueodelcontrolen lap_gina91.

. Limpieconun paso mojado.Sequebien.

. Sepuedenusarlimpiadoresdevidriosi se rodaen unpaso primero.NO rode el limpiador directamentesobre el
#tea de/as tedas de controly de la pantalla.

° Nouseotrosrociadoresde limpieza,limpiadoresabrasivosograndescantidadesdeaguaenel paneldecontrol.

, Retirelasperillastirandodeeliashaciaafueracuandoest6nenlaposici6n"OFF"(Apagado).
. Limpie,enjuaguey seque.No useagentesdelimpiezaabrasivosyaque losmismospuedenrayarel acabado.
° Enciendacadaelementoparaasegurarsedeque lasperillasfueronreinstaladascorrectamente.

Laporcelanaesvidriofundidosobreel metaly puedeagrietarseo picarsesi no seusacorrectamente.Laporcelanaes resistente
resistenteal_icido,noa pruebadel mismo.Todoslosderrames,enespeciallosderrames_cidoso azucarados,deben
limpiarseinmediatamenteconun pasoseco.
. Cuandolasuperficieest6if[a, limpiecon aguajabonosa,enjuaguey seque.
° Nunca limpieunasuperficietibiao calientecon unpaso hQmedo.Laporcelanasepuedeagrietaro picar.
. Nunca uselimpiadoresparahornosoagentesde limpiezaabrasivoso c_usticosenel acabadoexteriorde unaestufa.

. Cuandolasuperficieest6if[a, limpiecon aguajabonosatibia,enjuaguey seque.Nunca limpieunasuperficietibia ocaliente
conun pasohQmedoyaquepuededa_arlasuperficiey causarquemaduraspotvapor.

. Paramanchasdificiles,useun agentedelimpiezaabrasivosuavetal comecremadebicarbonatodesodioo 'Bon
Ami'*.No uselimpiadoresabrasivestalescomoesponjasde lanadeaceroo limpiadoresparahomos.Estos
productosrayar_ino da_ar_npermanentementelasuperficie.

Importante:Useuoatoallaopatioh#medopapalimpiarderrames,especialmentesi losmismos son beiges o
azucarado& Lasuperficie puede decolorarse u opacatse si nose limpianinmediatamente. Estoes especialmente
importante para lassuperficies blanca&

• Eviteusarcantidadesexcesivasde agua,ya quepuedeescurrirsedebajoo detr_sdelvidrioy mancharlo.
• Laveconaguay jab6n.Enjuagueconagualimpiay seque.Sepuedenusarlimpiadoresdevidriosi se rociaenun

pasoprimero.
• No usematerialesabrasivostalescomoesponjasderestregar,lanadeaceroo limpiadoresenpolvoya quelos mismos

rayar_nelvidrio.

Interior del homo • Sigalasinstruccionesenlasp_ginas78y 79paraprogramarunciclodeautolimpieza.

Parrillasdel
homo

Acero inoxidabie
(modelosselectos)

o

o

o

Laveconaguajabonosa.
Limpielasmanchasdif[cilesconun limpiadoren polvoo con unaesponjade restregarjabonosa.Enjuaguey seque.
Lasparrillassedecolorar_npermanentementey puedequenosedeslicenbiensi se dejanenel homoduranteunciclo
deautolimpieza.Siestosucede,limpieel bordede laparrillay elsoportecon unapeque_acantidaddeaceitevegetal
pararestaurarla facilidaddemovimiento.Limpieelexcesodeaceite.

• NO USENING_INPRODUCTODE LIMPIEZAQUECONTENGABLANQUEADORA BASEDE CLORO.
• NO USELIMPIADORESABRASIVOS0 DE NARANJA.
• SlEMPRELIMPIE/=ASSUPERFICIESDEACEROA FAVORDELGRANO.
• Limpiezadiaria/suciedadlove - Limpieconunode lossiguientes- aguaconjab6n,unasoluci(inde aguay vinagre

blanco,limpiadorparasuperficiesy vidrio"Formula409''*oun limpiadorparavidriosimilar- usandounaesponjao un
pasosuave.Enjuaguey seque.Parapuliry evitarmamasde losdodos,useelproducto"StainlessSteelMagicSpray"*
[PiezaNo20000008)**.

• Suciedad moderada/manchas rebeldes = Limpieconunode lossiguientes- "BonAmi","SmartCleanser"o "Soft
Scrub"*- usandounaesponjahQmedaoun paso suave.Enjuaguey seque.Lasmanchasdif[cilespuedenserquitadas
conunaesponja"Scotch-Brite"*multiusoh_medafrotandoa favordel grano.Enjuaguey seque.Pararestaurarel lustrey
sacarlas marcas,vetas,aplique"StainlessSteelMagicSpray"*.

• DecoJoraci6n-= Usandounaesponjamojadaoun pasosuave,limpieconel limpiadorparaaceroinoxidable"Cameo
StainlessSteelCleaner"*.Enjuagueinmediatamentey seque.Parasacarlasvetasy restaurarel lustre,utilice"Stainless
SteelMagicSpray"*.

Los hombresde los productosson marcasregistradasde sus respectivosfabricantes.
** Parahacer pedidosdirectamente,Ilameal 1-800-JENNAIR(1-800-536-6247).
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Accesorios
de la parrilla:

Basey bandeja
de la base -
Porcelana

Elernento

Parrillas=
Aluminio
acabade
antiadherente

Tazapara grasa

Labasey su bandejaest_inubicadasdebajodel elementode la parrillay/o de loscartuchos. Limpiedespu_!sde cadauso
de la parrilla.
• Pararemoversucio leve,limpie con aguajabonosao rociecon limpiadorescomoFantastiMo Formula409*. Paralimpiar

m_isf_cilmentelaporcelana:a) rociecon un limpiador;b) cubracon toallasde papel;c) a_adaunapeque_acantidadde
aguacalienteparamantenerlastoallasde papelht_medas;d) cubray espere15minutos;y e) limpiecon un paso.

• Pararemoversucio moderado,restrieguecon "BonAmi''*,un limpiadorde restregarsuaveo con un restregadorde
pl_istico.

• Labandejadeforro de la basepuedeser limpiadaenel lavavajillas.
Importante: Verifiqueel drenajedegrasadespu_sdecada usode la parrilla. Paralimpiar,viertaaproximadamenteV3
de tazadeaguade Ilavemuycaliente mezcladacon 1cucharaditade detergentede lavavajillasen eldrenaje.

• Nunca sumerjaenagua. Lamayoriade lasmanchasse quemar_ncon eluso. El tablerodeterminalespuedeser
limpiadocon aguajabonosatibia. No uselimpiadoresni materialesabrasivos.Sequebienantesdevolvera introduciren
lacubierta.

• Lavelas parrillasif[as (NOSUMERJAPARRILLASCALIENTESENAGUA)con detergenteenaguacalienteen el
fregaderoo en el lavavajillas.Asegt_resederemovertodoslos residuosdealimentosantesde cocinarenlas parrillas
recubiertascon de nuevo.

• Remuevalas manchasdiffcilescon unaesponjao malla. SOlouse los productosde limpiezaque indiquenque
son recomendadospara limpiarsuperficiesantiadherentes

• Si lasparrillasfueron lavadasenel lavavajillas,apliqueaceiteantesde cocinar.
• No use cepillosdemetalo esponjasde restregarabrasivasu otroselementosde restregarparaparrillasde carbonpara

exteriores.Estosaccesoriosremuevenel acabadoy rayanlas parrillas.No limpie lasparrillasdentro del homo
autolimpianteo uselimpiadoresparahornossobrelas mismas.

• Elenvase est_ ubicado en el lado izquierdo detr_s del panel de acceso inferior debajo de la i

estufa. (Vea la p_gina 79 para obtener instrucciones para abrir el panel de acceso.) Esta taza

recolecta la grasa y otros I[quidos generados durante la cocci0n o al usar algunos de los

accesorios. Verifique la taza cada vez que termine de cocinar a la parrilla y vac[ela cuando
pueda ver la grasa. Para retirar la taza, simplemente sostenga la manija y tire del soporte
mientras sostiene el envase.

• Elenvase puede set lavado en agua jabonosa caliente o en el lavavajillas.

Los hombresde los productosson marcasregistradasde susrespectivosfabricantes.
** Parahacer pedidosdirectamente,Ilameal 1-800-JENNAIR(1-800-536-6247].

ANTENIMI

Puerta del homo

• NUNCA intenteabrir o cerrarla puertao hacerfuncionarel homo
hastaque se hayareinstaladocorrectamentela puerta.

, NUNCA coloquelos dedosentre la bisagray la partedelanteradel
marcodel homo.Losbrazosde las bisagrasest_ninstaladosa
resorte.Sise golpeaaccidentalmente,labisagrase cerrar_contra
el marcodel homoy podr[alesionarsus dedos.

Para retirar:

1. Cuandoel homo est_!frio,abra lapuerta hastala posici0ndeasar
(aproximadamente10cm o 4").

2. Sostengalapuerta a cadalado. No use
la manijade lapuerta para levantarla.

3. Levantela puerta demanerauniforme
hastaque la mismasalga delos brazos
delas bisagras.

Para velvet a instalar:

1. Sostengalapuerta a cadalado.

2. Alinee lasranurasde la puertacon los brazosde las bisagrasde
laestufa.

Deslicela puerta haciaabajosobrelos brazosde lasbisagras
hastaque la puertaest_!completamenteasentadasobre las
bisagras.Empujelas esquinassuperioresde la puertahaciaabajo
paraterminarde asentarla puertasobre las bisagras.Lapuerta
nose debever torcida.

Importante:La puertadel homo de unaestufa nuevapuedesentirse
"esponjosa"cuandose cierra.Estoes normaly se reducir_con el uso.
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Ventanilla del homo Tornillos niveladores
Para proteger la ventana de la puerta
del homo:

1. No useagentesde limpiezaabrasivostalescomolas esponjasde
restregarde lanade aceroo limpiadoresenpolvo ya que los
mismospuedenrayarel vidrio.

2. Ne golpeeelvidrio con utensilios,sartenes,muebles,juguetesu
otros objetos.

3. Ne cierre la puertadel homo hastaque lasparrillas estc!nen su
lugar.

Sise raya,segolpea,se sacudeo se presiona,el vidrio puede
debilitarsey aumentarel riesgode quese rompam_isadelante.

Luz del homo

Paraasegurarsede instalarla bombillade repuestocorrecta,
pida una bombillade Jenn-Air.Llameal 1-800-JENNAIR
(1-800-536-6247)y pida la piezant_mero-74004458- bombilla
de hal6geno.

Para reemplazar la bombilla del homo:

1. Desconecteel suministroel6ctricoal electrodomc!stico.

2. Cuandoel homo est_fr[o, use la puntade sus dedospara
sostenerel bordede la cubiertade labombilla.Tire hacia afueray
retfrela.

3. Retirecuidadosamentela bombilla usadotirando de elladerecho
hacia a|uera de la basedecer_mica.

4. Paraevitarda_aro reducir la vida Otilde la bombilla nueva,no la
toque con susmanososus dedosdescubiertos.Sostc!ngalocon
un paso secoo con una toalla de papel.Oprimalas clavijasde la
bombillanuevadirectamente dentrode los peque_osagujeros
de la basede cer_imica.

5. Vuelvaa instalar la cubiertadela bombillaencajdndolaen su
lugar.

6. Vuelvaa conectarel suministroel6ctricoal homo.Vuelvaa
programarel reloj.

Aseg0resede que la estufa est_niveladacuando
est6 instalada. Si la estufa noest_ nivelada,gire los
tornillos niveladoresquese encuentranen cada
esquinade la estufa hastaque la mismaest6

nivelada. &_ SOPORTE
ANTIVUEL CO

TORNILLO NIVELADOR

Desinstalaci6n de un

electrodom stico a gas
Losconectoresquese usan paraconectar los electrodom6sticosa
gas al suministrode gas no est_ndise_adosparaser movidos
constantemente.Unavezque estc!instalado,NO muevaeste
electrodom_sticoa gas paraabrir espacioo para reubicarlo.Sieste
electrodomc!sticodebeset reubicadoo desinstaladopara hacer
reparaciones,siga el procedimientodescritoen las instruccionesde
instalaciOn.Paramayorinformaci6n,pOngaseen contactocon el
Servicioal ClientedeJenn-Air al 1-800-JENNAIR(1-800-536-6247).

Paraevitarque la estufase vuelque accidentalmente,debe
asegurarlaal piso haciendodeslizarel tornillo niveladortrasero
hastacalzarloen el soporteantiwJelco.
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LocAu Y LU
f

DE AVER|A:

Para la mayoria de las
situaciones,siga las siguientes
soluciones.

Una parte o la totalidad del
electrodom_sticono funciona.

El reloj, las palabras indicadoras
y/o las luces funcionan pero el
homo no calienta.

Losquemadoressuperiores
no se encienden.

• Verifiquesi loscontroles del homo fueron programadoscorrectamente.
• Verifiqueque el enchufeest6bienconectadoen el tomacorriente.
• Verifiqueo restablezcael disyuntor. Verifique o reemplaceel fusible.
• Verifiqueel suministroek!ctrico.

• Verifiquesi loscontroles superioresy/o los del homo fueron programadoscorrectamente.
Vealas p_ginas85-86y 92.

• Verifiquesi la puertadel homo se desbloqueOdespuc!sdel ciclode autolimpieza.Vea la p%ina 78.
• Verifiquesi el homo fue programadopara un ciclo decocci0n o de autolimpiezadiferido.Vealas

p_ginas92y 78.
• Verifiquesi el bloqueode loscontrolesest_ activado.Veala p_gina91.
• Verifiqueque el homo noestc!en modo sab_tico.Vea la p_gina104.

• Elhomo puedeestarprogramadopara unafunci0n de Cocinary MantenerCalientediferida.
• Elbloqueode los controlespuedeestaractivado.Veala p_gina91.

• Aseg0resede que el electrodomOsticoest_debidamenteconectadoal suministrode energ[a.
• Verifiquesi hayun fusible del circuito fundido o si se ha disparadoel disyuntorprincipal.
• Aseg0resede que el encendedorestdsecoy emitiendochispas.Elquemadorno se encenderdsi el

encendedorestdda_ado,sucioo mojado.Si el encendedornoemite chispas,gire la perillaa la
posici0n"OFF" (Apagado_.

La llama es dispareja. • Losorificiosdel quemadorpuedenestar tapados.

La llama del quemador superior • Aseg0resede que hayaun utensiliosobre la rejilla.
se eleva de los orificios.

Losresultadosdel horneado
no sonlos esperados o difieren
de losobtenidos con un
homo usado.

El alimento no hierve
adecuadamente o genera
demasiadohumo.

• Verifiquela temperaturaprogramadadel homo.Aseg0resede precalentarel homo cuando la receta
o las instruccionesIo recomienden.

• Aseg0resede que el respiraderodel homo no hayasido bloqueado. Veala ubicaci0nen la p_gina96.
• Aseg0resede que la estufaest6nivelada.
• Frecuentemente,lastemperaturasvarian entre un homo nuevoy unousado.A medidaque se usan

los hornos, la temperaturatiende a cambiary puedehacersem_scalienteo mdsfr[a.Veaen la
p_gina 104las instruccionesparaajustar la temperaturadel homo. Importante: No se recomienda
ajustar la temperaturasi el problemaIo presentans01ouna o dos recetas.

• Useel utensiliocorrecto.Los utensiliososcurosproducen un doradom_soscuro.Losutensilios
brillantesproducenun dorado m_sclaro.

• Verifiquela posici0nde las parrillasy la colocaci0nde los utensilios.Alterne los utensilioscuando
use dos parrillas.Deje2,54cm (1")a 5,08cm (2")de espacioentre los utensiliosy la pareddel homo.

• Reviseel uso depapel dealuminio en el homo.Nunca use papeldealuminio para cubrir una
parrillacompleta.Coloqueun pedazopeque_ode papeldealuminio debajodel utensiliopara
recoger losderrames.

• Verifiquelas posicionesde lasparrillasdel homo.Elalimentopuedeestardemasiadocerca
de la llama.

• Elpapelde aluminio no se us0 apropiadamente.Nunca cubra el insertode la asaderacon papel
de aluminio.

• Recorteel excesodegrasa de la cameantesde asarla.
• Seus0 unaasaderasucia.
• 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.

Ei homo nose limpi6
adecuadamente.

La puerta del homo no se
desbloqueadespu6sdel cielo de
autolimpieza.

_O se escuchaR senates SOROFaS

y la pantalla est_ apagada.

La humedadseacurnula en
la ventanadel homo o sale vapor
del respiraderodel homo.

Se percibeun fuerte oioro humo
ieve cuandoseenciendeel homo,

Elsistema de ventilaci6nno
eaptura el humo de manera
eficiente.

C6digosde fallas

Se escuehanruidos.

• AsegOresede que no hayaprogramadoun ciclo de autolimpiezadiferido.Veala p%ina 78.
• Verifiqueque la puerta estc!cerrada.
• Verifiqueque el homo noest6en modo sab_tico.Vea la p%ina 104.
• Elhomo puedeestarsobre los208° C [400° F]. Latemperaturadebeser menorde 208° C

[400° F) parapoder programarun ciclode autolimpieza.

Esposibleque se requieraun ciclo de autolimpiezam_slargo.
Los derramesexcesivos,enespecial los derramesazucaradosy/o _icidos,no se limpiaronantes
del ciclo deautolimpieza.

El interior del homo todavfaest_caliente. Espereaproximadamenteuna horaparaque el homo
se enfrfedespu_sde queel ciclo de autolimpiezahayafinalizado.Lapuerta puedeabrirse una
vezquela luz indicadoraBLOQUEOnoest6en la pantalla.
Elcontroly las puertaspuedenestarbloqueados.Veala p%ina 91.

Elhomo puedeestaren modosab_itico.Veala p%ina 104.

• Estoes normalcuandose cocinanalimentoscon alto contenidode humedad.
• Seus6 humedadexcesivacuandoselimpi6 laventana.

• Estoes normalen unaestufanuevay desaparecer_idespu6sde variosusos. Unciclo de
autolimpiezanuevo"quemar_"losoloresm_sr_pidamente.

• Sienciendeun ventiladorayudar_iaeliminarel humoy/u olor.
• Haysuciedadde alimentosexcesivaen laparte inferiordel homo. Useun ciclode autolimpieza.

• Verifiqueel airecruzadoen lahabitaci6no lacompensaci6ndeaire.
• Latapa dela paredexteriorpuedeestaratascada.
• Esposibleque lacubiertahayasidoreal instalada.Verifiquela informaci6nsobre losconductos.

Veala p%ina 77.
• El filtro deaire puedeestarrealinstalado.Veala p%ina 88.

• Elhomo puededetectarunafalla durantela programaci6no duranteel funcionamiento.Sise
detectaunafalla,puedeaparecerel mensajeFALLADETECTADA- PILSEENTERYTRATEDE
NUEVO.Sigalas instruccionesenla pantalla.Si la falla vuelveaaparecero no desaparece,Ilame
a untc!cnicodeservicioautorizadoo al nt3merogratisqueapareceen lapantalla.

• Sise intentausar la mismafunci6nantesdeque el homosea reparado,se desplegar_el
mensajeCARACTER{STICANODISPONIBLEPULSEAYUDA. Lacaracteristicapermanecer_
inactivahastaqueseareparada.

• Siel homo est_demasiadosucio,puedenocurrir demasiadasIlamaradasIocual resultar_en un
c6digode errordurantela limpieza.Oprimalatecla"CANOE[" [Cancelar)y dejequeel homose
enfrfecompletamente,limpieel excesode suciedady luegovuelvaa programarel ciclode limpieza.
Siel c6digode error reaparece,Ilamea untc!cnicoautorizado.

• Elhomo hacevariosruidosde bajonivel.Esposibleque puedaescucharlos rel6sdel homo
cuandoseenciendeny seapagan.Estoes normal.

• A medidaqueel homo secalientay se enfria,es posibleescucharelsonidode las piezasde metal
a medidaque seexpandeny contraen.Estoes normaly noda_ar_el electrodomc!stico.

"SAb" destellay luego • Elhomo est_en modosab_tico.Paraanularestafunci6n,oprimay mantengaoprimidalatecla
se despliegacontinuamente. "Setup" [Ajuste]durantecincosegundos.

No se puedea_adir otra
reeeta favorita.

La listade recetasfavoritasest,1Ilena.Paraborraruna recetafavoritay a_adirunanueva,vealas
instruccionesen 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.

"MED" [Medio): Useuna llamaintermediapara
continuar la cocci6n.Elalimento nose cocinar_i
m_sr_pidamenteen un ajuste mayorqueen un
ajusteque permita mantenerun hervorlento.El
agua hiervea la mismatemperaturaya sea que
se est6haciendo hervir r_ipidao lentamente.

"LOW" (Bajo): Useesteajustepara cocinar
alimentosa fuego lento,manteneralimentos
calientesy paraderretir chocolate o mantequilla.
Partede la cocci6n puederealizarseenel ajuste
"Low" si el utensilioest_ cubierto.Esposible
reducir el calor girando laperilla hacia la
posiciOn"OFF" (Apagado).Aseg0resede que la
llama seaestable.

Controles superiores

Encendido sin piloto
Elencendidosin piloto elimina la _,,_AOB_OO_oo_
necesidadde tenet una luz piloto
encendidaconstantemente.Cada
quemadorsuperior cuentacon un
encendedorde chispa.Tengacuidado
cuando limpie el areaalrededordel

quemadorsuperior. _E

Si el quemadorsuperior no oR,F,o_os
se enciende,verifiquesi el NOENOEOOR
encendedorest,1roto,sucioo
mojado.

BASE DEL QUEMADOR

D Losgr_ficos quese encuentranjunto a cada perillaidentificanel quemadorque dicha perillacontrol& Pot
FRONT ejemplo,el gr_ficoa la izquierdamuestraun quemador

delantero.

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. Optimay gire la perilla hacia la izquierdahasta la posiciOn
"LIGHT" [Encende0.

, Escuchar_el sonido de unachispay el quemadorse encender&
Todoslosencendedoresemitir_nchispascuando se gire una
perilla a la posici6n"LIGHT".

3. Despuc!sde que elquemadorse encienda,gire la perilla hastael
ajustedeseadode la llama.

, Elencendedorcontinuar_emitiendochispashastaque la perilla
seagirada m_sall_de la posici6n"LIGHT".

Funcionamiento durante
ann falla electrica

Perillas de control de los
elementos superiores
Useestoscontroles paraencenderlos quemadoressuperiores. Una
selecciOninfinita de ajustesde calor est,1disponibleentre "LOW"y
"HIGH".Lasperillas puedencolocarseen cualquierade estosajustes
o entreellos.

1. Sostengaunacerilla sobreel quemadorque deseeutilizar.

2. Oprimala perilla decontrol y girela lentamentea la posiciOn
"LIGHT".

3. Ajuste la llamaal nivel deseado.
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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

= _t puedendecolorarla porcelana.

A diferenciade las estufascon quemadores
normalesde gas,estacubiertano se levantani
se puederemover. No intente/evantarla

cubiertaper ningunarazSn.

Quemadores seilados
Losquemadoresselladosde su estufa est_nfijadosa la cubiertay
no est_ndisefiadosparaser removidos. Debidoa que los
quemadoresest_nselladosa lacubierta, los derramesnose
escurrir_indebajode lacubierta.

Sinembargo,el quemadordebe limpiarsedespu6sde cada uso.El
conjunto de latapa del quemadorse puederetirar f_cilmentepara la
limpieza.(Veala p_gina79 para las instmccionesde limpieza.]

Las cabezasde losquemadoresdebenestarcolocadasde manera
apropiadaen la basedel quemadorpara queel mismofuncione
correctamente.

Quemador de alto rendimiento
Suestufa cuentacon un quemadordealta
velocidadde 16.000BTU*y se encuentraen la
posiciOndelanteraderechade la cubierta.Este
quemadorproporcionauna mayorvelocidad
de cocciOnquese puede usarpara Ilevarel
agua r_pidamenteal hervory paracocinar
grandescantidadesde alimentos.

FRO

C
Quemador de cocci6n a fuego
[ento/para derretir
Estequernadorse encuentraen la posici6n REAR_

traseraderecha.ElajustedecocciOna fuego _,1,,,, _.....lentopuedosorusadoparacocinaralvaporo

escalfaralimentos,cocinarsalsasdelicadaso _continuar lacocciOnde alimentoscubiertos.El
ajusteultra bajo [paraderretir] es el mejor
paraderretir chocolate o mantequilla.

importante: Cuandouse los ajustesnormalesparapreparar
alimentos,puedetomaralgunos minutospara queel _reade cocci6n
se enfr[ehastael ajustede calor "MELT"[Derretir).

La potencia varfa cuando se usa gas LR

Rejillas de los quemadores
Lasrejillas debenestaren la posiciOn
correcta antesde la cocciOn.Cuando
instale las rejillas,coloquelos extremos
con leng0etashacia el centrode manera
que concuerdencon las barrasrectas.

La instalaciOninadecuadade las rejillas
puedecausarpicadurasen la cubierta.

No haga [uncionar losquemaderessin un utensiliosobre la
rejilla. Elacabado de poreelanade la rejilla puede picarse sin
an utensiiioque absorba el caior de la llama del quemador.

Tengacuidado cuandoagite alimentosen un utensilioque se
encuentresobrela rejilla. Las rejillastienen un acabadoliso para
facilitar su limpieza.Elutensiliose deslizar_si no se sostienesu
manija.Estopuedeprovocarderramesde alimentoscalientesy
riesgosdesufrir quemaduras.

A pesardeque las rejillas son duraderas,las mismasperder_nel
brilloy/o se decolorar_npor las altastemperaturasde lasllamasdel
gas.

Notas:

• Un quemadorajustadode maneracorrectay con orificios
limpiosse encender_al cabo depocossegundos.Si est,1
usandogas natural, la llamaser_ azul con un cono interno
azu[ osct] to.

Si la llamadel quemadores amarillay ruidosa,la mezcla
aire/gaspuedeser incorrecta.POngaseen contactocon un
t_cnico de servicioparaajustar la llama.(Losajustesde la
llamano est_ncubiertospor la garant[a.)

Con el gas LPes aceptableque laspuntasde lasllamassean
ligeramenteamarillas.Estoes normaly no es necesario
realizarajustes.

Con algunostipos degas,es posible queescucheun
golpeteocuando se apagueel quemadorsuperior.Estees un
sonido normalde funcionamientodel quemador.

Si la perillase gira r_pidamentede "HIGH" [Alto) a "LOW"
[Bajo],es posibleque la llama se apague,especialmentesi el
quemadorest_fifo. Si estoocurre,gire la perilla a la
posiciOn"OFF" (Apagado),esperevariossegundosy vuelva
a encenderel quemador.

La llama debeserajustadade maneraque nose extienda
m_isall_idel bordeinferior del utensilio.
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Instalaci6n del cartucho de
quemador sellado
Para instalar el cartucho de quernador sellado:

1. Aseg_resedeque las perillasde control est6napagadas.

2. Si el quemadorde la parrilla y lasrejillas de la parrillaest_nensu
lugar,ret[relasantesde instalarun cartucho de quemador.
Limpiecualquieracumulaci6nde grasade la basede la parrilla.
[Veala p%ina 81 para las recomendacionesde limpieza.]

3. Coloqueel cartucho delquemadorcon las aberturasdel tubo de
mezclay las varasdelencendedororientadoshacia los orificiosy
el recept_culodeterminales.Desliceel cartucho hastaque los
tubosy encendedoresencajeny bajeel cartucho de maneraque
descansesobre lasuperficie de laestufa.

Para retirar el cartucho de quernador sellado:

1. Lasperillasde control debenestaren la posici6n"OFF"
(Apagado]y laestufa debeestar fr[a.

2. Levanteel borde del cartucho hastaque la parte inferior quede
por encimade la base.(Si levantademasiadoel cartucho
mientrasest_conectado,se podr[andafiar lasvarasdel
encendedory los tubosde mezcla.)

3. Paradesconectarel cartucho,sostdngaloporsus costadosy
ret[relodel recept_culode terminalesy de los orificios.Levdntelo
unavezque est6completamentedesconectado.

4. No apile los cartuchosdonde puedancaerseo dafiarse.

Importante: Elcartuchode quemadorselladoopcional modelo
JGA8150ADpuedeset usadoparareemplazarel conjunto de
quemadordeparrilla. Parahacer un pedidoIlameal 1-800-JENNAIR
(1-800-536-62/47).

Instalaci6n de la parrUla
Elconjuntode la parrilla consistede dos rejillasy un quemador.%1o
instale la parrillaen el LADO IZO,UIERDOde la estufa.

Para instalar la parrilla:

1. Antesde instalar laspiezasde laparrilla, asegL_resede que las
perillas decontrol est6napagadas.

2. Coloqueel quemadorde la parrillacon lostubos de mezclay la
varadel encendedorhacia losorificios y el receptdculode
terminales.Desliceel quemadorhastaque los tubosy el
encendedorencajen ensu lugary hego bajeel quemadorhasta
que descanseen la basedel quemador.

3. Coloquelas rejillasde la parrillaen la superficiede la estufa.

Importante: Antes de usar laparrilla por primeravez,calienteel
quemadorde laparrilla para removerlacapa de protecci6nde envio.
Calienteel quemadorde la parrillaen el ajuste"HIGH"(Alto) durante
10minutosy utilice el sistemade ventilaci6nparaeliminar el humo.

Para retirar la parriHa:

1. Aseg_resede que las perillasde control estdnerr la posici6n
"OFF"(Apagado)y que las piezasde la parrillaest6nfr[as.

2. Retire las rejillasde la parrilla.

3. Levanteel quemadorlevemente.Desliceel quemadoralejdndolo
de los orificios y del receptdculodeterminales.

Use de la parrUla
Antesdel primer uso, lavelas parrillas nuevaserraguajabonosa
caliente,enjuaguey seque. Luegoaplique unacapa delgadade
aceitede cocinaa la superficie. Remuevael excesode aceite
con unatoalla de papel.

Repita este procedimientocaando:

a] limpie las parrillas errel lavavajillasya que el detergentepuede
removerla capa de aceite;

O

b]cada vezque vayaa usar L!Radoboa basede azQcar(por
ejemplo,salsaBBO,).

Precalientelaparrilla en el ajuste"HIGH" (Alto) durante 5
minutos. Elprecalentamientomejorael sabory aparienciade la
camey la abrasardpidamentepararetener losjugos.

Useespfituiasnomet41icaso utensiliosparaevitardafiarel
acabadoantiadherentede ia parrilia.

Corte/ascantidadesexcedvasde drasade ia came.%1ose
necesitaunacantidad normalde grasa paraproducir la cantidad
de humo necesariaparadarleel sabor "ahumado"de parrilla a la
came. Lagrasa excesivapuedecausarproblemasde limpiezay
de Ilamaradas.

Sipermiteque/ascantidadesexcedvasdegrasaojugo formen
Iiamaradasconstantemente,ia garantiade/asparriliasquedar4
anuiada.

Las Ilamaradasexcesivasindican que el interior de la parrilla
debeser limpiado,que lacame tiene cantidadesexcesivasde
grasao que la came no fue preparadacorrectamente.

Ocasionalmentelos goteosde grasase enciendenparaproducir
Ilamaradasinofensivascortas duranteuno o dos segundos. Esta
es una parte normaldel procesodecocciOn.[mportante: Para
obtener informaciOnsobre la tazade grasa,yea lap%ina 81.

NUNCA DEJELA PARRILLADESATENDIDADURANTEEL
USO.
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Si el excesode grasa causa llamaradas constantes:

1. Enciendaelventilador manualmente.

2. APAGUEinmediatamentelos controles.

3. Retirela came de la parrilla.

• No usepapeldealuminio enel interiordel /_ _

,rea,easa,oalaparr,laocubralasre illasconpape,,oaluminio. @ll
° NOuse carb6n otrozos demaderaenel 1_ i#//

_ireade asadoa la parrilla. L-_:---z:--'z_

° No permitaque la bandejade la basede la parrillase
sobrecarguede grasa. Limpie con frecuencia.

• No cubra la totalidadde lasparrillas con came. Dejeespacio
entre cada corteparaproporcionarventilaci6nadecuaday
evitar Ilamaradas.

• No use la parrilla paracalentarutensiliosde cocci6n.

Sugerencias para asar a la parriila
• Aseg0resedeseguir las instruccionesde usode la parrilla.

Lostiemposy ajustes decocciOnsugeridos[veala p_gina89)son
aproximadosdebidoalas variacionesde los alimentosy del
voltajeelc!ctrico.

Paraobtenerlos mejoresresultados,comprecame de primera.
Lacamede per Io menos1,9cm [V#')se asar_imejor que los
cortes m_sdelgados.

° Corte la grasade los hordesde lacame pero rioen lacame
mismapara evitarquese arruguedurante la cocci6n.

Paraobtenercame a la parrillacon aspecto"marcado",asegOrese
de precalentarla parrilla. Esperehastaque un ladode la came
se ase al nivelde cocci6n deseadoo hastaque losjugos surjan
en la superficiesuperior antesde voltearla. Voltee la camey las
hamburguesasunasolavez. La manipulaci6nde los alimentos
causala pc!rdidade losjugos intemos.

• Cuandosazonecarneso aplique salsaa los alimentos,recuerde
que las cantidadesexcesivasse acumulanen el interior de la
parrillay no mejoranel saber delalimento.

Aplique lassalsasdurante los Oltimos15a 20 minutosde cocci6n
a menosque la recetaindique Io contrario.Adem_is,cadavezque
use una marinadaa basedeaz0car(por ejemplo,salsaBBQ),
aplique unacapa deaceite decocinaalas parrillasantesde
precalentar.Nea la secci6nUsodela parrilla,p_gina87.)

Existenmuchassalsasparacame queayudana suavizarlos
cortes decame menoscostososcuandoson asadosa la parrilla.

• Ciertosalimentos,tales comola came de avey el pescadono
grasoso,puedennecesitargrasaadicional. Sazonecon aceiteo
mantequilladerretidaocasionalmentedurante elasado a la
parrilla.

Usepinzascon manijas largaso esp_tulasparavoltear la came.
Ne use tenedoresya que pefforanla camey se pierdenlos jugos.

Sistema de ventilaci6n
Elsistemade ventilaci6nintegrado remuevelosvaporesde la
cocciOn,los oloresy el humoproducido por los alimentos
preparadosen la cubiertayen la
parrilla. ,._o,........

0,,02

O.O'

• Parausar el sistemade ..... _#,,_,
ventilaciOnmanualmente, c............
oprima latecla "Vent Far=" r,........
(Ventilador)ubicadaen el ........
control electr6nico.Oprimala
tecla unavezparael ajustede velocidad"Low" (Bajo),una
segundavezparael ajuste"Nigh" [Alto) y una terceravez para
apagar el ventilador.

• Elsistemade ventilaciOnfuncionar_autom_ticamente cuando el
elementode asara la parrillaestden uso.

• Elventiladorpuedeset usadopararemoveroloresfuertesde la
cocinatalescomo los producidosal picar cebollascercadel
ventilador.

Cuidado y limpieza del sistema
de ventilaci6n
• Rejilla de aire: Larejilla deaire se levantaf_cilmente.Limpiecon

un paso o laveen el lavavajillaso en el fregaderocon detergente
del hogarsuave.Paraevitar rayar lasuperficie,no use limpiadores
abrasivoso esponjasde restregar.

FILTRO DEL VENTILADOR

• Filtro:Apagueel sistemade ventilaciOnantesde retirar el filtro. El
filtro es detipo permanentey debeset limpiadocuando est6sucio.
Limpieen el fregaderocon aguatibia y detergenteo en el
lavavajillas.

IMPORTANTE:NO USEELSISTEMASINELFILTRQEl filtro
siempredebeset instaladoen _ngulo.Si observala partedelantera
de laestufa, la partesuperior del filtro debe estarapoyadasobreel
ladoizquierdode la aberturade ventilaciOn.La parte inferior debe
estarapoyadasobre el lado derechode la c_imarade ventilaci6n
en su parte inferior. Impertante:Si el filtre est_iinstalade
paralelo y contra la pared de! ventilador, se reducir# la
efectividad de la ventilaciSn.

• C_mara de ventilaci6n: Esta_rea,lacual alojaal filtro, debeser
limpiadaen casode derrameso cada vezquequede recubiertade
grasa.Puedeser limpiadacon unatoalla de papel,un paho
h0medoo unaesponjay un detergenteo limpiadorsuavedel
hogar.

Importante: El respiraderodel homo est_ubicado debajodel lado
derecho de la rejillade aire.Cuandouse o limpie el homo, podr_
sentir airecalientey h_medoen esta_rea. El_reacercanaal
respiraderopuedecalentarseIo suficientecomopara causar
quemaduras.Tengacuidado de no derramarnadadentro de este
respiradero.La rejilla de aire debe ser removidaantes del
eiclo de autolimpieza.
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Guia de asado a la parrilla Precaliente la parrilla en el ajuste "HIGH" (Alto) durante 5 minutos para obtener el mejor sabor.

Filete de res: (2,5 a 3,2 cm o Semicrudo Alto 14a 24 minutos Voltee despu_s de 7 a 12minutos.
1 a 1W'): Intermedio Alto 18a 30 minutos Voltee despu6s de 9 a 15minutos.

Bien cocido Alto 24 a 34 minutos Voltee despu6s de 12 a 17 minutos.

14amburguesas: (85 a 114 g o 3 a 4 oz.) 9 20 a 25 minutos Voltee despu6s de la mitad del tiempo.

Chuletas de cerdo: (1,3 a 1,9cm o V2a 3/4") 9 25 a 45 minutos Voltee ocasionalmente.

Rebanadas de jam6n: (1,3 cm 0 V2") Alto 15a 20 minutos Voltee una vez.

Salchichas completamente cocidas:
Perros calientes Alto 7 a 12 minutos Voltee ocasionahnente.
Polaca Alto 13a 16 minutos Voltee una vez.

Embutido fresco: Salchichas y porciones 9 15a 25 minutos Voltee ocasionalmente.

Polio: Pechugas deshuesadas 9 20 a 30 minutos Voltee ocasionalmente.
Pechugas con hueso, patas de polio 9 30 a 50 minutos Voltee ocasionalmente. Unto con salsa

y cuadril o sazone durante los L_ltimos10minutos.

Pescado: Filetes (2,5 cm o 1") 9 20 a 25 minutos Unte con mantequilla. Voltee despu6s de la
mitad del tiempo.

Camarones: (brochetas) 9 10a 20 minutos Voltee y unte con mantequilla o salsa
con frecuencia.

Pan de ajo, Bruschetta Alto 4 a 6 minutos Voltee despu6s de la mitad del tiempo.
Pan de porto caliente, pan de hamburguesa 9 1 a 2 minutos

Frutasy verduras: Aros de pica
Aros depiment6n

(arosde 1,3cm0 W')
(rebanadasde 1,3cm0
V2"de largo)

Alto
Alto
Alto

8 a ]0minutos
7 a 9 minutos

8 a ]2minutos

Volteedespu_sde lamitaddel tiempo.
Untecon aceite.Volteedespu6sde la mitad
del tiempo.
Untocon mantequilla.Volteeocasionalmente.

Importante: Estatabla es unagu[ade sugerencias.Lostiemposde coccidny los ajustesde loscontrolesson aproximadosdebidoalas
variacionesde lascames,loscontrolesy elvoltaic.
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Cocci" EN EL HOR

Panel de Control
AB CD E

--/ Cr_ Favorites

On I Off t

TIMER1

_Setup On / Off

On / CI:L1_
Clea

Rapid )l_i_ [

-- Preheat

G

TIMER2
On / Off

Warm Oven
Drawer Light CANCEL
On/Off
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ABC DEF
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GHI ]KL MNO
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PQRS TUV WXYZ

Back 0 Enter
SpaceL__,oc_=_J

Elpanelde controlest,1dise_adoparauna programaci6nsencilla. Lapantalla muestralas opcionesparacada funciOny va indicandolos pasos
delprocesodeprogramaciOn.Lascaracterfsticasdelpaneldecontrolvarfanseg0nelmodelo.Lapantalladelhomo est_programadaparahomeado.

i
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"RapidPreheat"
(Precalentamiento
r_pido]

"Convect"
[ConvecciOn)

"Bake"
[Horneado)

"Broil" [Asado)

"TIMER"1
[remporizado0

Pantalla

"TIMER"2
0-emporizado0

Teclasnum6ricas

"Favorites"
[Favoritos)

"More Options"
IMPsopciones)

"Clean" [Limpieza]

"Setup" (Ajuste)

"Vent Fan"
[Ventilado0

"Oven Light"
[Luzdel homo)

"CANCEL"
[AnulaO

Teclasr_pidas

UseestafunciOnparareducirel tiempode
3recalentamiento.

Useparahorneary asarporconvecci6n.

Useparahorneary asara la parrilla.

Useparaasara laparrillay paradorar.

Programael temporizador.

Muestra lasfunciones,opcionesy hora del
dfadel homo.

Programael temporizador.

Useparaprogramarel tiempoy la
temperaturao paraprogramarhombresde
configuracionesfavoritas.

Useparaacceder,programaro guardar los
ciclosde cocciOn.

Useesta opciOnpara accedera
caracter[sticasadicionales.

Useparaprogramarelciclo deautolimpieza.

UseestafunciOnparavet o cambiar los
ajustesde f_ibrica.

Activa el ventiladoren la cubierta.

Useparaencendero apagarla luz delhomo.

Anulatodaslasfuncionesexceptoel
temporizador,el reloj las recetasfavoritas,los
ajustesy elventilador.

Seusan paraseleccionaropcionesen la
pantalla(junto a la pantallaen amboslados).

Teclas r_pidas
Lasteclas r_pidasest_nubicadasa cada lado de la pantallay se
utilizan paraseleccionarla funciOnu opciOndeseadaen la pantalla.
Paraseleccionarla opciOnofunci6n, optima latecia r_pida que
est6junto a la palabra.

Si ustednecesitavolveratr_iscuandoest_ enuna funciOnu opciOn
en el indicador,optima la tecla"Back" (Atr_s). Cuandoterminela
programaciOn,optima latecla "Eater" [Acepta0 o esperecuatro
segundosy lafunci6n comenzar_autom_ticamente.

Lasflechas hacia arriba indican pantallasadicionalescon opciones
adicionales. Optima lasteelas r_pidas queest_njunto a las flechas
paradesplegarlas opcionescontenidasen la pantalla.

Importante: Cuatrosegundosdespuc!sde haberseleccionadola
funci6n, opci6n,n0meroo letra, la funci6n ser_autom_iticamente
programada. Si transcurrenm_sde 30segundosentre los pasos
de la programaci6n,la funciOnser_icanceladay la pantalla
volver_al despliegueanterior.

7,

9O

Reloj
Programaci6n del reloj:

1. Oprimalatecla "Setup".

2. SeleccioneRELOJusandolasteclas r_pidas.

3. Seleccionela HORA.

/4. Programeel tiempo usandolas teclas numc!ricas.

5. Optimalatecla "Eater".

6. SeleccioneAM o PM en el modode 12horas. [paracambiarel
reloja 24 horas,veala p_gina91.)

Parasalir del modo deajuste,optima la tecla"Setup".

i Setup
....On / Off ,/



Activaci6n y anulaci6n del despliegue del
reloj/dia de la semana: _..................
1. Oprimalatecla "Setup" (Ajuste). " Setup

on/off/
2. SeleccioneRELO.I. "................

3. Optimalaflecha para navegarentre las opcioneshastaque se
muestreel DESACTIVAR.

4. SeleccioneDESACTIVAR.

5. Seleccione"OFF" [Apagar)paredesactivarel desplieguedel reloj
o seleccione"ON" (Encender)paraactivarel desplieguedel reloj.

6. Seleccione"OFF" paraeliminarel desplieguedeldfade la
semana.Seleccione"ON" paramostrarel dfadela semanaen
pantalla.

7. Parasalir del modede ajuste,oprima la tecla"Setup".

Programaci6n del alia de la semana:

1. Oprimalatecla "Setup". : Setup
On / Off

2. SeleccioneRELOJ. ".............

3. Optimalaflecha para navegarentre Insopcioneshastaque se
muestreel DIA.

4. Uselatecla r_pidaflechadaparanavegarentre Insopciones
de dins.

5. Parasalir del modede ajuste,optima la tecla"Setup".

Para programar el reloj en formate de
12 o 24 horas:

Elreloj puedeset ajustadopara desplegarla heraya seaen formate
de 12horuso 24horus.

1. Optimalatecla "Setup".

2. SeleccioneRELOJ.

3. Uselaflecha parapasara la pantalla siguiente.

4. Seleccione12/24 HR.

/ ..... \

/ Setup
On / Offji

5. Seleccione 12HR o 24HR.

6. Parasalir del modede ajuste,optima la tecla"Setup".

"Timers" (Temporizadores)
Programaci6n de los temporizadores ("Timer
1" o "Timer 2"):

1. Oprimalatecla "TIMER 1" o "TIMER 2". /'TIMER

2. Oprimauno de lostiempos mostradosusandolas On / Off............. /

teclas r_pidaso presioneuna de lasteclas num6ricaspara
programarel tiempo deseado.

Importante" Cadavezque oprime unade Insopcionesde
tiempo mostradas,se agregatiempo adicional. Perejemplo,si
oprime "10 MIN." tresveces,agrega30 minutesen el
temporizador(0:30).

3. Optima la tecla "Enter" [AceptaO.

Para cambiar el tiempe programado aria vez

..e e,tem e,.a e,cem e..a: ""..P;'.,,v,,..
1. Optimalatecla "TIMER 1" o "TIMER 2" una vez. On / Off /

2. Seleccioneunode lostiempos desplegados
usandorepetidamenteInsteclas r4pidas hastaque el tiempo

deseadoquedeprogramado. 91

3. Optimalas teclas numc!ricaspara programarel tiempo nuevo
deseado.

4. Optimala tecla "Enter".
/ .............

Anulaci6n del temporizador: /TIMER1
Oprimala tecla"TIMER 1" o "TIMER 2" dos veces.. On / Off ,

Si ambes temporizaderes est_n actives:

Si el temporizadordeseadoya se encuentraen la pantalla,oprima la
tecla una vezparaentrar en lafunci0n de ediciOny dos vecespara
anularel temporizador.Siel temporizadordeseadono est_en
pantalla,sign estospasos:

1. Optimala tecla "TIMER" deseadauna vez.Eltemporizador
seleccionadoaparecer_ien pantalla.

2. Optimala tecla "TIMER" una sedundavezparaactivar la funci0n
de edici0n parahacer los curables.

3. Sioprime latecla "TIMER" una terceravez,anular_el
temporizador.

Cambio de las se_ales sonoras del temperizader:

Lassehalessonorasparael TEMPORIZADOR1y parael
TEMPORIZADOR2 puedenser cambiadas.Las opciones
disponiblesson dos seralescada treinta segundos,dosserales cada
sesentasegundoso una serialsolamente. Elajustepredeterminado
es unasola serial.

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

1. Optimala tecla "Setup". / Setup

2. Seleccionela flechay oprimalahastaque On / Off......... /

SONIDOSaparezcaen pantalla.

3. SeleccioneSONIDOS.

4. SeleccioneSONIDOS TEMPOR.

5. Seleccioneel formate deseadode la serialsonoradel
temporizador(2-30SEC,2-60SECo 1 BIP).

6. Parasalir del modede ajuste,optima latecla "Setup".

Bloqueo dei control y de la puerta
del homo
Loscontroles del hornoy de lapuerta del horno puedenset
bloqueadosparaevitar programaci0naccidental. Si se est,1usando
unafunci0n del homo,el control y la puertano puedenser
bloqueados.

Para blequear los centreles y la puerta:

OprimaInsteclas "Back" (Atr_s)y "Enter" al mismotiempo,
manteni6ndolasoprimidasdurantetres segundoso hastaque las
palabrasCONTROLBLOQaparezcanen la pantalla.

Para desblequear los centreles y la puerta
del homo:

OptimaInsteclas "Back" y "Eater" al mismotiempo,
mantenk!ndolasoprimidasdurantetres segundos. DESBLOQUEO
aparecer_en la pantallacuando el controly la puertase estc!n
desbloqueando.

Back 0 Enter
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Horneado
Para homear: ...................
1. Oprima latecla "Bake" (Horneado). Bake

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

2. Seleccionelatemperaturadel homo usandolasteclas r_pidas.

Programelatemperaturadeseadausandolas teclas num6ricas.
Optima latecla "Eater" (Aceptar)paraguardarel ajuste.

, Latemperaturapuedeprogramarseentre 77° C (170° F)
y 288° C (550° F) en incrementosde5°.

, Despu6sdetres segundos,el homo comenzar_a precalentarse.
HORNEARy "PREHEAT"(Precalentamiento)aparecerdnen la
pantallajunto con "lOO°'' o la temperaturaactualdel homo [la
opci6n m_salta).

espedfico de tiempo. Cuandoesetiempo seacabe,el homo
reducir_ la temperaturaautom_ticamentea 77° C (WO° F),
mantendr_el alimentocalientedurante una horay luegose apagard
automdticamente.

Cuandose usa la funci6n "Delay",el homo comienzaacocinar m_s
tarde en el d[a. Programela cantidadde tiempoque usteddesea
esperarantesde encenderel homo y el tiempo de cocci6n. Elhomo
comenzar_a calentarsea la temperaturaseleccionaday cocinar_
durante el tiempoprogramado.Cuandoesetiempoacaba,el homo
mantendr_el alimentocaliente hastapor una horay luegose
apagardautomdticamente.

Para programar la funci6n "Cook & Hold":

1. Despu6sde programarel horneado,oprima ..........
la tecla "More Options" (Mdsopciones). More

Options;
2. SeleccioneCOCO/gALEN. .............

• Latemperaturaen el indicadoraumentar_en incrementosde
1° hastaqueel homo Ileguea latemperaturaprogramada.
Espereaproximadamente15minutosparaque el homo se
precaliente.

• Cuandoel homo se ha precalentado,se escuchar_una
sepalsonoray "PREHEAT"se apagar_en la pantalla.

3. AI final de lacocci6n,apagueel homo _,................
oprimiendolatecla "CANCEL" (Anular). Retire (CANCEL)
el alimentodel homo. Elhomo continuar_ ............................................
funcionandohastaque se optima latecla "CANCEL".

Notas:

• Si transcurren m_sde treintasegundosal oprimir unatecla y
unatecla numdrica,la pantallavolver_al despliegueanterior.

° Siempreque la temperaturaapareceen la pantalla,el homo
est_calentando.

, Paracambiar la temperaturadel homo durante el procesode
cocci6n,oprima latecla "Bake" y seleccioneunade las
temperaturasdesplegadaso use lasteclas num6ricaspara
programarla ternperaturadeseada.

° El homo se apagardautom_ticamentedespu6sde 12horassi
se dejaaccidentalmenteencendido. Paraprogramarun modo
sabdtico,vea lasecci6n "Modo sab#tico",en la p%ina 104.

Opciones de horneado
Lasopciones"Cook& Hold" (Cocinary mantenercaliente)y "Delay"
(Diferido) est_ndisponiblescuando se hornea. Cuandouse la
opciOn"Cook& Hold" (modelosselectos),el homo comienzaa
calentar inmediatamentedespu_sde que el control hasido
programado. A continuaciOn,el homo cocinapot un periodo

3. Selecionelacantidad detiempo queva a homear usandolas
teclas r_pidaso lasteclas numdricas.

4. Oprimala tecla "Eater".

5. "COOKTIME" [Tiempode cocci6n),el conteoregresivodel
tiempo de cocciOn,"PREHEAT",HORNEARy latemperatura
actualse desplegar_nen pantalla.

El homo cocinar_duranteel tiemposeleccionadoy luego mantendrd
el alimentocalientedurante una hora.

Para programar la funci6n "Delay" (Diferido):

1. Despu6sde programarel horneado,oprima ,

la tecla "Nlore Options". Optionsj
2. Seleccionelafunci6n DIE ...........

3. Seleccionela cantidaddetiempo que usteddeseadiferir el
comienzode la cocci6n usandolos tiemposdesplegadoso 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", HORNEARy la temperatura actual del
homo se desplegar_n en pantalla.
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"Oo vect" (Conveccion)
La cocci6n per convecciOnusa un ventiladorparacircular aire
calienteuniforrnementesobre,debajoy alrededordel alimento.
Comeresultado,los alimentosse cocinany doran uniformernente,a
menudoen tiempos m_scortes,a temperaturasrn_sbajasy con la
flexibilidadde usar m_isdeuna parrilla al mismotiempo.

Notas:

• Elcontroldel homo vieneprogramadodesdela f_bricapara
"Auto ConvectConversion"(ConversiOnautom_ticaa
convecciOn].Cuandose usa "ConvectBake" (Horneadoper
convecciOn]y "ConvectPastry"(Pasteler[aper convecciOn)
programelatemperaturade horneadoconvencional.Elcontrol
autom_ticamenteconviertela ternperaturaa 15° C (25° F]
menosque la ternperaturatradicionaldel homo.

. Cuandouseel asadoper convecci6n,la temperaturanose
reducir_iautom4ticamente.Programeel tiempoy latemperatura
deasadoconvencional.Elcontrol luego lehace sabercuando
haacabadoun 75%del tiempo y leadviertequeverifiqueel
gradede cocci6n delalimento.

• Paradesactivarlaconversionautom_ticade convecciOn,yea la
p_gina103.

Opciones de convecciOn
Lasopciones"Cook& Hold" (Cocinary rnantenercaliente] y "Delay"
(Diferido)est_ndisponiblescuandose cocinaper convecci6n. Vea
la p4gina97 paraobtener inforrnaci6nsobrec6mo programarla
funci6n "Cook& Hold" o "Delay".

Parrillasm01tiples
Horneadode

Galletas/Bizcochos
Panes

Cacerolas
Tartasfl-ortas

Tortas

Polio entero

Paveentero

Verduras

Asadosdecerdo

Asadosde res

Pasteles

congelados
Pastelitos

Ponqu_sde crema
Pasteler[a
decrema

"Convect Bake"
(Horneado per convecciOn)
Para hornear per convection:

1. Oprima latecla "Cenvect" (Convecci6n].
Convect i

2. Seleccione HORNEADO CONV usando las teclas r_pidas.

Programelatemperaturadeseadausando lasteclas numOricas.
Optimala tecla "Enter" (Acepta0 paraguardarel ajuste.

• Latemperaturadel homo puede programarseentre 91° C
(195° F)y 288° C (550° F) en incrementosde 1° C (5° F).Si la
convecciOnautom_iticaest_apagada,puedeprogramarla
temperaturadesde los 170° F.

• DespuOsde tressegundos,el homo comenzar_ia
precalentarse.HORNEADOCONVy "PREHEAT"
(Precalentamiento)aparecer_inen la pantallajunto con "100°"
o la temperaturaactual del homo 0aopciOnm_salta).

• Latemperaturaen el indicadoraumentar_en incrementosde
1° hastaqueel homo Ileguea la temperaturaprogramada.
Espereaproximadamente15 minutesparaque el homo se
precaliente.

• Cuandoel homo se ha precalentado,se escuchar_unaserial
sonoray "PREHEAT"se apagar_y se desplegar4HORNEADO
CONV."AUTO"(Autom_itico]aparecer_en la pantallasi la
funciOnde conversionautom_iticade convecciOn[modelos
selectos)est_activada.

• Coloqueel alimentoen el homo. (CANCEL)
..... /

4. AI final de lacocci6n,apagueel homo ..............
oprimiendola tecla "CANCEL" (Anula0. Retireel alimentodel
homo. Elhomo continuar_funcionandohastaquese optima la
tecla "CANCEL".

"Rapid Preheat"
(Precalentamiento Mpido)
Usepara reducir el tiempo de precalentamientocuandouse las
funcionesde horneadoo de horneadoper convecci6n.Useparatodos
los alimentoscuando horneeenuna sola parrilla.

. DespuOsde haberprogramadoy activadoel horneadoo el
horneadoper convecciOn,optimala tecla "Rapid Preheat".

. SOLO1 REJILLAse desplegar_en la pantalla;despuc!sde 10
segundoslapantalla mostrar_RAPIDOy "PREHEAT".

Para regresar al precalentamiento normal:

• Oprima latecla "RapidPreheat"nuevamente.Estoproporcionar_
precalentamientoest_indary "PREHEAT"y la funci6n seleccionada
se mostrar_inen pantalla.

Notas:

• Paraobtener losmejoresresultados,coloquela parrilla en la
posiciOn2 o 3 con la opci6n deprecalentamientor_pido.

• Paraobtener losmejoresresultadosde horneadoy dorado,no
se recomiendael use de precalentamientor_ipidocuando se
usenm01tiplesparrillas.

3. Seleccione la opciOn deseada usando las teclas r_pidas
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"Convect Roast"
(Asado por convecciOn)
Para asar per convection:

1. Coloqueel alimentoen el homo. Laasaderade dos piezas
proporcionadascon su homo puedenset usadasparaasar pot
convecci0n.

j .............

2. Oprimalatecla "Convect" (Convecci0n). ( Convect )

3. SeleccioneASAR POR CONVusando las
teclas r_pidas.

"Convect Pastry"
(Pasteleria por convecciOn)
La opci0n "ConvectPastry"est_ dise_adapara hornearart[culosde
pastelerfatalescomopayscongelados,empanadasdulces,pastelitos
de cremay pastelitosde hojaldre.Useuna,dos o tres parrillas
cuando utiliceestacaracteristica.

1. Oprimalatecla "Convect". ....... "
Convect ;

J2. SeleccionePASTELESCONVusandolas ...............................
teclas rdpidas..

4. Seleccionelatemperaturadel homo usandolasteclas r_pidas. 3. Seleccionelatemperaturadel homo usandolasteclas r_pidas.

O

5,

Programelatemperaturadeseadausando lasteclas num_ricas.
Oprimalatecla "Enter" (Aceptar)paraguardarel ajuste.

• Latemperaturadel homo puedeprogramarseentre 77° C
[170° F)y 288° C [550° F) en incrementosde 1° C (5° F).

Programeel tiempo de cocci0ndeseado.Programeel tiempo de
asadoconvencionalusandolasteclas numOricas.

• DespuOsdetres segundos,el homo comenzar_a calentar.
ASARPORCONVaparecer_inen la pantallajunto con "100°"
o la temperaturaactualdel homo (laopci0n m_salta).

• Latemperaturaen el indicadoraumentar_en incrementosde
1° hastaque el homo Ileguea la temperaturaprogramada.

• Elconteoregresivodel tiempo de cocci0ncomenzar&

6. AI completarse750/odel tiempode cocci0n,el homo emitir_iuna
sepalsonora paraadvertirleque reviseel alimento. Verifiquela
cocci0n del alimentousandoun term0metrodecame. Siel
alimentoest_cocinado,retfrelodel homo y optima latecla
"CANCEL" (Anular)paraapagarel homo.

7. Si el alimentono est_ listo,continue asando.

Unavezque el tiempo programadohaacabado,el homo
automdticamentepasardal modo "KeepWarm" (Mantener
caliente)por una horay luegose apagar& Si el
alimentoes retirado del homo antesde que la CANCEL i
horahayaacabado,oprima latecla "CANCEL". ..............

NOtaS:

• Si la recetasugiereprecalentarel homo,a_ada15minutos a la
duraci0nde la cocci0n.

• Si la funci0n de conversionautom_ticade convecci0nest_
apagado,no ser_ necesarioprogramarel tiempode asado.

Programelatemperaturadeseadausando lasteclas numOricas.
Oprimalatecla "Enter" paraguardarel ajuste.

• La temperaturadel homo puedeprogramarseentre91° C
(195° F)y 288° C [550° F)en incrementosde 1° C (5° F).

• DespuOsdetres segundos,el homo comenzar_ia
precalentarse. PASTELESCONVy "PREHEAT"
(Precalentamiento)aparecer_nen la pantallajunto con "100°''
o la temperaturaactualdel homo (la opciOnm_salta). "AUTO"
(Autom_tico)aparecer_en la pantallasi la funci0n de
conversionautom_iticade convecci0nest_activada.

• La temperaturaen el indicadoraumentar_en incrementosde
1° hastaque el homo Ileguea la temperaturaprogramada.
Espereaproximadamente15minutospara queel homo se
precaliente.

• Cuandoel homo se ha precalentado,se escuchar_una seffal
sonoray "PREHEAT"se apagar_y se desplegar_PASTELES
CONV.

AI final de la cocci0n,apagueel homo oprimiendola tecla
"CANCEL". Retireel alimentodel homo.El .....................
homo continuar_funcionandohastaque se CANCEL ii
optima la tecla "CANCEL". ................
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"Broil" (Asa0
Paraobtenerlos mejoresresultados,precalienteel homo durante
cinco minutos con la puerta cerraday use una bandejadise_ada
para asar.La puerta del homo debeestarabierta enel tope de asar
[aprox.5 cmo 4"] cuandoase alimentos.

Para asar a la parrilla:

1. Coloquela parrilladel homo en laposiciOnapropiada.0Teala
Tabladeasar].

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

2. Oprimala tecla "Broil". " Broil
3. Seleccioneel nivelALTO - 288° C [550° F]. ...........

O

Seleccioneel nivel BAJO - 232° C [450° F].

, Elhomo tiene una caracterfsticavariablede asar a la parrilla Io
quesignifica quese puedeseleccionarunatemperatura m_is
bajaparaasar a la parrilla 049° C a 288° Co 300° F a550° F].
Paraseleccionaruna temperaturam_isbaja,oprima lasteclas
numOricascorrespondientes.Oprimala tecla "Enter"
[Acepta0 paraguardarel ajustedetemperatura m_sbajo.

Precalienteel homo durate cinco minutos.

5. Coloqueel alimentoen el homo y cierre la puertahastael tope
de asar.

6. Oprimalatecla "CANCEL" (Anular] cuando CANCEL i_
terminede asar. ",

Notas:

, Vea la Tablade asarpara obtenerinformaciOnsobre los
alimentosy tiempos de asado.

° Si pasanm_sde 30segundosentre laactivaciOnde latecla
"Broil" y laactivaciOnde lasteclas r_ipidaso numOricas,el
homo no quedar_programadoy la pantallamostrar_el
despliegueanterior.

, UseelajusteALTOparaasar la mayorfade los alimentos. Use
latemperaturade asadom_isbajacuando asealimentosque
requieranmayortiempo de cocciOn.Latemperatura m_isbaja
permitequeel alimentoquede biencocidosin quese dore
demasiado.

• Lostiempos deasar a la parrillaaumentar_ny el doradoser_
m_sclaro si el electrodomc!sticoes instaladoen un circuito de
208voltios.

°

o

Elalimentodebevoltearsea la mitad del tiempo de asado.

Lostiempos deasar a la parrillapuedenset m_islargos
cuandose banseleccionadotemperaturasm_sbajasde asar a
la parrilla.

Tabla de asar

Came de res (Asadoa 74° C o 165° F)
6 hamburguesasde 1,3cm {1/2") de grueso
2 filetes,2,5cm [1"] degrueso
2 filetesde res"New YorkStrip",2,5cm (1"] degrueso
2 filetes"T-Bone", 2,5cm (1"] degrueso

Came de ave [Asado a 77° C o 170° F]

4 pechugas deshuesadas/sin pellejo

4 pechugas de polio con hueso

Came de cerdo (Asadoa71° Co 160° F)
4 chuletasde cerdodeshuesadas,2,5cm [1"] de grueso
4 chuletasde cerdocon hueso,2,5cm (1"] de grueso
RebanadadejamOn,2,5cm (1"] de grueso]

Pescado (Asadoa 60° C o 140° F]
4 filetesde pezespada,2,5cm (1"] de grueso
2 filetesde mero,2,5cm [1"] de grueso
Relojanaranjado,2,5cm [1"] de grueso
Camarones06 a20 camaronespor libra]
2 filetesde salmon,1,3cm 0/2") degrueso
2 filetesde salmon,2,5cm [1"] de grueso

10a 12 minutos

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 16 minutos

10a 14 minutos

10a 14 minutos

10a 12 minutos

8 a 10 minutos

8 a 12minutos

10a 14 minutos

4

4

4
4

4

3

4

4

4

3

3

4

4

4

3

*importante: Parareducir el doradoy el humo excesivodurante el asado,use una posiciOnde parrilla bajay aumenteel tiempo de asado.
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Ventilador del homo
Elventiladorde convecci6n(modelosselectos)se usapara hacer
circularaire calienteenel homo cuandose seleccionalafunci6n de
convecci6n.

importante: Elventiladorde convecciOnse detendra
automaticamentecuando se abra lapuerta del homo.

Respiradero del homo
Elrespiraderodel horno esta incorporadoalsistemadeventilaci6n
descendenteen lasuperficiede cocciOn.

Cuandoel homo estaen uso,el areacercanaal respiraderodel
homo puedecalentarseIo suficientecomo paracausarquemaduras.
Paraobtener los mejoresresultados,no bloqueeel respiradero.

Luz del homo
La luz del hornose enciendeautomaticamente ..........

/ Oven ",
cuandose abre lapuerta del homo. Cuandola
puerta est_cerrada,oprimala tecla "Oven Light"
[Luzdel homo) paraencendero apagar la luz del
homo.Cadavezqueoprima la tecla "OvenLight" escucharauna
sehal sonora.Si la luz del homo estaencendidacuandose abre la
puerta, la luzse apagaracuandose cierre la puerta.

Parte inferior del homo
Protejala parte inferiorde los hornoscontra derrames,
especialmentelosderramesacidoso azucarados,ya quepueden
decolorarla porcelana.Useutensiliosde tama_oadecuadopara
evitarderrames.No ¢oloque utensilioso papel de aluminio
directamentesobre el rondo del homo.

Parrillas del homo

Posiciones de las parrillas
PARRILLA5 (posiciGnmdsalta):

Seusapara hornear
con dos parrillasy
paraasar.

PARRILLA4:

Seusapara hornear
con dos parrillasy
paraasar.

PARRILLA3:

Seusapara la

Cocci6n por convecci6n
con tres parrillas

-- 5 - plana

--4

-- ] - plana

--2

I - plana

mayor[ade los alimentosquese horneanen una bandejade
galletaso de dulces,tortas decapas,pastelesde frutas o alimentos
congelados.

PARRILLA2:

Seusaparaasar cortes peque_osde camey cacerolas,para
hornearpanes,pastelitoso flanes,pastelescongeladosy para
hornearcon dos parrillas.

PARRILLA1:

Seusaparaasar cortesgrandesde came de resy de ave,sufidso
tortas de angely parahornearcon dos parrillas.

COCCI6N CON VARIASPARRILLAS.

Dos parriiias:Uselasparrillas en las posiciones2 y 5 o 1y 4.

Tres parrillas [convecciOnsolamente):Uselas posiciones1,3 y 5
[yeala ilustraciOn).

Notas:

• Cuandohorneepor convecci6nen dos o tres parrillas,
verifique losalimentosal transcurrir el tiempo mfnimosugerido
para evitarel doradoexcesivoo lasobrecocci6n.

• No cubra una parrilla completa con papel de aluminimo ni
coloquepapeldealuminioenel fondo delhomo. Estoafectaralos
resultadosde la cocciOny puede ocasionardahos al fondo del
homo.

Elhomo incluyetres parrillasplanas normales.

Para retirar la puerta del homo:

1. Tire de la parrillahastael tope.

2. Levantela parte delanterade la parrillay tire de ella parasacarla.

Para velvet a instalar:

1. Coloquela parrillaen el
soportecorrespondienteen
el homo.

Incline levementeel
extremodelantero;deslice
la parrilla haciaatrashasta
que paseel tope.

3. Bajeel extremodelanteroy deslice la parrilla enel homo.
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Coloquelastortas en las parrillascomose muestra.



OPC|ON

IVies opciones

"Cook & Hold" (Cocinary mantener caliente)

1. Oprimalatecla "More Options" (M_sopciones).

2. SeleccioneCOCClON/CALENT. t Options
............................. /

3. Programeel tiempo de cocci@ usando lasteclas rdpidaso las
teclas num6ricas.

4. Seleccionelafunci6n HORN o CONVEC.

5. Cuandooprima HORNEAR,seleccionelatemperaturausandolas
teclas r_pidaso Insteclas num6ricas.

6. Cuandooptima la teclaCONVEC,seleccioneHORNEADO
CONV, ASARPOR CONV o PASTELESCONVy programela
tempera-tufa deseadausandolas teclasr_pidaso lasteclas
numc!ricas.

Elhomo cocinar_durante el tiemposeleccionadoy luegomantendr4
el alimentocalienteduranteuna horn. Elhomo se apagar_
autom_iticamente.

Importante: Si la recetarecomiendaprecalentarel homo,a_ada 15
minutos a laduraci6n de la cocci@.

"Delay" (Diferir)
1. Oprimalatecla "More Options".

2. Oprimalaflecha para navegarentre Insopciones
hastaque se muestreDIFERIRen pantalla.

3. Seleccionelafunci6n DIFERIR.

/"#0re
Options)

4. Programeel tiempo a diferir usando lasteclas r_pidaso las teclas
num6ricas.

5. SeleccioneHORNEADO,CONVECo LIMPIEZA y programela
temperaturausando lasteclas r_pidaso lasteclas num6ricas.

Para programar an homeado diferido:
1. Sign los pasos1 a 4de lafunci6n "Delay" (veaarriba).

2. Elijauna de Instemperaturasdesplegadaso use Insteclas
numc!ricaspara programarla temperatura.

3. Elijael tiempo decocci@ de los tiemposdesplegadoso use Ins
teclas num6ricasparaprogramarel tiempode cocci@.

4. Lapantalla mostrar_"DELAY",la funci6n seleccionada,la
temperaturaprogramaday el conteoregresivodel tiempo
diferido. Cuandoel tiempo diferidotermina, se muestrael tiempo
de cocci@ y el homo comienzaa precalentar.

Para programar an homeado por convecci6n
diferido:

1. Sigalos pasos1a 4 de lafunci6n "Delay" (veaabajoa la izquierda).

2. Seleccionela funci6n HORNEADO,ASAR o PASTELES.

3. Elijaunade Instemperaturasdesplegadaso use Insteclas
num6ricaspara programarla temperatura.

4. Elijael tiempo de cocci@ de lostiemposdesplegadoso use Ins
teclas numc!ricasparaprogramarel tiempode cocci@.

5. Lapantalla mostrar_i"DELAY",la funci6n seleccionada,la
temperaturaprogramaday el conteoregresivodel tiempodiferido.
CtJandoel tiempo diferido termina,se muestrael tiempode cocci@
y el homo comienzaa precalentar.

Para programar la autolimpieza diferida:

1. Signlos pasos1a/4 de lafunci6n "Delay" (veaabajoa la izquierda).

2. RETPARRILLASse desplegar_en la pantalla.Retire Insparrillas
del homo y seleccione CONTINUAR.

3. Seleccioneel nivel desuciedadLEVEintroduciendoel n0mero
200con Insteclas num6ricasparaprogramardos horns de limpieza.
Seleccioneel nivel desuciedadMED o INTENSOusandoIns
teclas r4pidas.Hayuna esperabrevemientrasla puertase bloquea.

4. Lapantalla mostrard"DELAY",el tiempo de limpiezay el tiempo de
desbloqueode la puerta (on baseal nivelde suciedad
seleccionado).Cuandoel tiempo diferidotermine,se mostrar_el
tiempo de limpiezay el homo comenzar_a precalentar.

Paramayorinformaci6nsobre autolimpieza,yea la p%ina 78.

"Proofing" (Espajamiento)
Estacaracteristicase utilizaparaque los productosde pan de
levadurase eleveny fermenten antesdel horneado.Haydos
m6todosde espajamientodisponibles- RAPIDOy NORMAL.

El fermentadoest4ndaren el homo protege la masacontra los
cambiosdetemperaturay Inscorrientesque corn@monteafectan
los resultadosdelespajamientoefectuadofuera del homo.

El fermentador@ido proporcionaresultadosm_isr@idos sin da_ar
la levaduraquesi se usael fermentadoest_indaro se deja la masa

reposarfueradeJhorno.
1. Oprimalatecla "More Options". ,Options ,:
2. SeleccioneESPAJAMIENTO. '"......................../

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

3. SeleccioneRAPIDOo NORMAL. ( CANCEL (
4. Cuandose hayacompletadoel espajamiento,retire .............

la masadel homo y optima latecla "CANCEL" (Anular).
Cont.
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Notas:

, Paracualquier masaque requiera levantarseuna vez,se puede
usarel espajamientonormal o r_ipido.

, Cuandouse masade pancongelada,elija laopci6n de ESPONJ
RAPIDA.No es necesariodescongelarla masaantesde
fermentarla.

• Parala masaque requiera levantarsedosveces,se debeusar el
espajamientonormal parael primer ciclo de espajamiento.Se
puedeusarcualquierade losdos ciclos de espajamientoparael
segundo levantamiento.

, Si la temperaturadel homo es demasiadoalta parael
espajamiento,ENFRIAMIENTOaparecer4en pantalla.

, No coloque los platescalientessobre superficiesfrfas puesel cambio
r_pidodetemperaturapuede hacerque se rompano causar fisuras.

Notas:

, Losalimentosdebenestarcalientescuandose colocanen el homo.

, Paraobtenerla meiercalidad de los alimentos,los mismosdeben
mantenersecalientesdurante norn4sde I hera.

° Paraevitarque los alimentosse sequen,ct_bralosligeramentecon
papelde aluminioo con unatapa de vidrio.

"Meat Probe" (Sonda para came)
Eluse de la sondasuministradacon su
homo asegurasiempreexcelentes
resultadoscon los asados.

"Keep Warm" (Mantener caliente) 1.
La caracter[stica"KeepWarm"se usapara mantenercalientes
alimentosqueest_ncalienteso para calentarpanesy plates.

1. Oprimalatecla "More Options" (M_isopciones). /_..............More

2. Oprimalaflecha para navegarentre las opciones. Options' 2.

3. SeleccioneMANT CALJENTE.

4. Seleccioneunade las temperaturasdesplegadaso programela
temperaturadeseadausandolas teclas num6ricas.Puede
seleccionartemperaturasentre 63° C (145° F)y 88° C [190° F).

5. MANTENCALIENTy latemperaturaaparecer_inen pantalla.

6. Cuandoel homo se hayaprecalentado,escuchar4una sepal
sonoray MANTENCALIENTy latemperaturase desplegar_inen
la pantalla.

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

7. Cuandotermine,oprima la tecla "CANCEL" "C__AN(ZEL "
(Anuar) y retire e a imentoo ca p atosde homo.- ........... "

Para calentar panecilles:

° Cubra los panecilloslevementecon papelde aluminio y
col6quelosen el homo.

° Optimala tecla "More Options". More
,Options )

° SeleccioneMANT CALIENTE. . .........................../

• Elijaunatemperaturade 77° C (170° F].Calientedurante
12a 15minutes.

Para caientar plates:

° Coloquedos filasde hastacuatroplatescada una en el homo.

• Oprimala tecla "More Options".

, SeleccioneMANT CALIENTE.

° Elijaunatemperaturade 77° C [170° F).

° Calientedurante cinco minutes. Apagueel homo oprimiendola
tecla"CANCEL" y deje los platesen el homo durante 15minutes
m_is.

Usesolamenteplates resistentesal homo; verifiquecon el
fabricante.

3,

4.

Insertela sondaen el alimento.
Para lascarnes,la punta de lasonda
debeubicarseenel centrede la
parte m_sgruesade la camey no
en la grasao tocandoun hueso.

Inserteel enchufede la sondaen el tomacorrientesituadoen el lade
superiorderechodel homo. AsegL_resede queel enchufequede
bien insertadoen el tomacorriente.

Oprimala tecla "More Options". ( Ontions__,.
Oprimala flechapara navegarentre las opciones. "...............................

5. SeleccioneSONDACARNE.

6. Programelatemperaturainterna deseadaparael alimento
seleccion-andounade las temperaturasdesplegadaso programe
latempera-tura usandolasteclas num_ricas. Latemperaturade la
sonda puedeprogramarseentre 38° C (100° F)y 85° C (185° F).Si
lasonda no est_ insertada,INSERTESONDAse desplegar4en la
pantalla.

7. Seleccionela funci6nHORN o CONVEC.

8. Programelatemperaturadel homo deseadaseleccionandouna de
lastemperaturasdesplegadaso programela temperaturausando
lasteclas num6ricas.

Importante:Sise retira lasonda del recept4culodel homo durante el
procesode cocciOn,lapantalla mostrar4el mensajeINSERTESONDA.Si
lasonda no es insertadadurante los siguientes30 segundos,el
programase anular_y el homo se apagar&

Cuando se selecciona HORN:

• El indicador mostrar_ibrevementela temperaturaseleccionada
parael homo y para la send&

° Despu6sde 10segundos,la pantallamostrar_la temperatura
realdel homo y latemperatura realde lasonda.

Cuando se selecciona CONVEC:

° Seleccionela funci6nHORNEADOCONV, ASAR PeR CONVo
PASTELESCONV.

° Programelatemperaturadel homo deseadaseleccionandouna
de las temperaturasdesplegadaso programelatemperatura
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• Lapantallamostrardbrevementelatemperaturaseleccionada
paraelhomoyparalasonda.

• Despu6sde10segundos,lapantallamostrar_latemperatura
realdelhomoy latemperaturarealdelasonda.

9. CuandoseIogralatemperaturainternaseleccionadadel
alimento,elhomoseapagar&yseoirdunasetalsonora.

10.Retirelasondadeltomacorrientedelhomo.Lasondaestard
caliente.Sujeteelenchufedelasondaconguantesdehomoo
tomaollascuandolasaquedelhomo.

Notas:

• Lasonda debeser sacadadel homo cuando no est6siendousada.

• Debidoal excelenteaislamientodel homo,el calor retenido
continQacocinandoel alimentohastadespudsde que ha sonado
lasetal y el homo se ha apagado. Poresta raz6nes importante
sacarel alimentodel homo tan pronto comosuene lasetal sonora.

• Usela manijade la sondapara insertarlao retirarla. Ne tire del
cable.

• La sonda est_ eaJientedespu6s de Jacoeci6n - useun
tomaollaso un guantede horno parasacarla.

• Paralimpiar una sondafr[a, fr6telacon un patio con jab6n.
No sumerja la sonda en agua ni la lave en el lavavajillas.

Temperaturas internas para los alimentos

Camederes molida 74° C
Camefrescade res,ternera, Semicruda 63° C
cordero T6rminomedio 71° C

Biencocida 77° C
Polio,Pavo Entero

Pechuga
Cerdo T6rminomedio

Biencocida

JamOn,precocid_

(165° F]

(145° F]

(160° F]

(170° F]
82° C (180° F]
77° C (170° F]

71° C (160° F)
77° C (170° F]

60° C (140° F)

"Drying" (Secado)
Paraobtenerlos mejoresresultados,utilice una rejillade secado.
Estasrejillaspermitenque el airecircule uniformementealrededordel
alimento.

Elventiladorde convecci6nfuncionar_duranteel secado.

Para programar el secado:

1. Lapuerta del hornodebeser abierta
levementeparapermitir que la humedad
escapedel homo durante el secado.

. Abra la puerta del homo levemente.

• Coloqueel espaciadormagn6ticopara la puerta [piezaNo.
8010P146-60)sobreel interruptoren el ladosuperior derecho
del marcodel homo. Elespaciadorproporcionauna abertura
entre el marcoy la puerta del homo para permitirque la
humedadescape.

• Cierrela puerta con cuidado hastaque el espaciadormagn6tico
entre en contactocon la puertadel homo. El imdnsostendrdel
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espaciadoren la posici6ncorrectadurante el procesode secado
y permiteque la puertasea abiertaen cualquier momento
durante el secadosin que pierdasu posici6ncorrecta.

Importante: Si el espaciadorno se colocacorrectamente,el
ventiladorde convecci6nno funcionar&

J

2. Oprima latecla "Conveet" (ConvecciOn). ( Convect

3. Oprima laflecha paranavegarentre lasopciones.

4. SeleccioneSECADO.

5. Seleccioneuna de lastemperaturasdesplegadaso programe la
temperaturausandolas teclas num6ricas.Puedeprogramar
temperaturasentre 38° C [100° F)y 93° C [200° F).

6. Enel indicadoraparecer_SECADOy la temperatura. "PREHEAT"
{Precalentamiento]aparecerden pantalla hastaque el homo
alcancelatemperaturaprogramada. ,_...................

7. Cuandoel secadohayaterminado,retire el (.....CANCEL
alimentodel homo y oprima latecla "CANOE[." (Anuiar]i ........

Siga la Gufadesecadoen la p_gina100paraconocer lostiempos de
secado. Verifique los alimentosal habertranscurrido el tiempo
mfnimo indicado.Enfrfelos alimentoshastatemperaturaambiente
paraprobar el nivelde secado.

Notas:

. Paraadquiriruna rejillade secado,pOngaseen contactocon su
distribuidorJenn-Airy pidael kit de accesorio"DRYINGRACK"
(RejiNadesecado)o Ilameal 1-800-JENNAIR{1-800-536-6247).

• Lamayorfade lasfrutasy verdurasse secanbieny mantienensu
color cuandosesecana60° C (140° F).Lacamey la cecinadeben
secarsea entre63° C (145° F)y 66° C (150° F).Paraun sabor6ptimo,
sequelas hierbasa38° C [100° F).Sinembargo,debidoa estabaja
temperatura,el tiempodesecadopuedealargarsehasta8 horas.

. Eltiernpo de seeado varia de acuerdo con Io siguiente:
Contenidode agua y azttcar del alimente, tamale de las
piezas,cantidadde alimento que se est6seeando y la
humedaddel aire.

• Verifiquelosalimentosal habertranscurridoel mfnimotiempode
secado.Sequelosalimentosduranteun mayortiemposi es
necesario.

• Lasfrutas quese tornan marronescuandose exponenal airedeben
ser tratadascon un antioxidante.Pruebeunode lossiguientes
mdtodos:

1. Moje la fruta en unamezclade dosterciosdejugo de limOn
embotelladoy untercio deaguatemplada.

2. Remojela fruta en unasoluciOnde 1cucharaditade _cido
asc6rbicoo unantioxidantecomercialen un litro deaguafr[a.

• Losalimentospuedengotearduranteel procesode secado.Despu6s
de secaralimentoscon alto contenido_cidoo azucarado,limpiela
parteinferiordel homo con aguay jab6n. Elacabadode porcelana
del homo se puededecolorarsi lasmanchas_cidaso azucaradasno
se limpianantesdeun ciclode altatemperaturao de autolimpieza.

• Sepuedesecarrodsde unaparrilladealimentoa lavez.Sin
embargo,se requerir_un mayortiempodesecado.

• Consulteotrasfuentesdeinformaci6nen su bibliotecalocalo Name
a su serviciode extensi6ndel condadoparaobtenermayor
informaci6n.



Guia de secado

IVlanzanas* Variedadesfirmes:"Graven" 4 a 8 horas Flexiblesacrujientes.Las
"Stein","GrannySmith", manzanassecasse
"Jonathan","Winesap", preservanmejorcuando
"RomeBeauty","Newton". est_nun poco crujientes.

Duraznos* "Blenheim/Royal"m_s 18a 24 horas Suaves,flexibles.
comunes.Los "Tilton"
tambi6nson buenos.

Cambures' Variedadesfirmes 17a24 horas Flexiblesacrujientes.

Cerezas "Lambert","RoyalAnn", 18a24 horas Flexiblesy gomosos.
"Napole6n","Van"o "Bing".

Nectarinasy Variedades"Freestone". 24 a36 horas Flexiblesy gomosos.
melocotones*

Peras* "Bartlett" 24 a36 horas Suavey flexible.

Pifia Frescaoenlatada. Enlatada: Suavey flexible.

Concha de
Lirn6n o

Naranja

14a 18 horas
Fresca:
12a 16 horas

I a 2 horas Duras a fr_igiles.

Tolmate$

Zanahorias

Aji picante

Elijafrutas deconcha_spera.
No sequela conchade las
frutas con "color a_adido".

"Plum","Roma"

"Danvers"demediotama_o,
"Imperator",decentrorojo
"Chantenay"

"Ancho","Anaheim"

iiiii

Perejil, Menta,
Cilantre, Salvia,

Oregano

Albahaca

Lave,pelesi desea,elimineelcorazOny
corteen rebanadasde 32mm (1/8").

Lave,cortepor lamitad,eliminelas
semillas.

Peley corteen rebanadasde 64mm (1/4").

Lavey eliminelostallos.Cortepor la mitad
y elimine lassemillas.

Cortepor la mitady elimine lassemillas.
Puedepelarlos,peroresultaen
fruta secade mejoraspecto.

Pele,cortepor la mitady elimineelcoraz6n.

Lave,peley eliminelos ojuelosespinosos.
Cortea Io largoy elimineel coraz?)n
pequeffo.Cortea Io anchoen rebanadas
de 1,27cm (1/2").

Lavebien.Peledelgadamentela 16mm
(1/16")a 32mm (1/6") de la concha.No
use la m6dulablancaamargadebajode la
concha.

Cortepot la mitad,eliminelassemillas.
Coloquelostomatescon el pellejodel
tomateen la parrilla.Pincheel pellejo.

No usezanahoriasdefibra dura ocon
corazOnmeduloso.Lave,corte lostopesy
pelesi Io desea.Cortea Ioanchoo
diagonalmenteenrebanadasde 64mm
(1/4").Cocineal vaporpor 3 minutos.

Lave,cortepor lamitady eliminelas
semillas.Pincheel pellejovariasveces.

12a 18 horas

4 a 8 horas

4 a 6 horas

!!i!i!!i!!i!!i!!i!!i!!i!!i!!iiii!ii!iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii!i!i!i!i!i!i!!ii!iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii i                  !!!!!!!!i!i!i!!!iiii!i!iii!i!iii!i!iii!i!iii!i!iii!i!iii!i!iii!i!iii!i!iii!i!iii!i!iii!i!iii!i!!i!!i!!i!!i!!i!ii!! !!i!i!!!i i ! i i!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!ii!i!i!
Enjuagueen aguafria.Sequecon una I a 3 horas
toallade papel.Dejelostallos hastaque
lashojasestc!nsecas,y luegodes6chelos.

Corte lashojas7,62cm (3")a 10,16cm (4") 2 a 5 horas
desdeel tope de la plantajusto donde
comienzana brotar.Enjuaguelashojasen
aguafr[a.

Durosa crujientes.

Durasa fr_igiles.

Lasvainasdebenverse
arrugadas,de colorrojo
oscuroy crujientes.

Fr_gilesy desmenuzables.

Fr_gilesy desmenuzables.

*Frutasque requierenun antioxidanteparaevitarla decoloraci6ny lapc!rdidade los nutrientes.Consultelos m6todosespecificosenlasnotasde
lap_gina99.

** Lafunci6n deapagadoautom_iticodespu6sde 12horasno funcionar_duranteelsecado.
1OO



"Thaw and Serve" (Descongelar y servir)
UseestafunciOnpara alimentoscongeladosque necesitanser
descongeladospero nococinadosantesde servir.

Para programar la funci6n descongelar y servir:

1. Coloqueel alimentoen el hornoen la parrilla 2.

2. Oprima latecla "Conveet" (ConvecciOn). ( Convect )

3. Oprima laflecha paranavegarentre lasopciones.

4. SeleccioneDESCONG=SERVIR.

5. Seleccioneel nL_merode minutosde descongelaciOn.

Tabla para descongelar y sewir

6. DESCONG-SERVlR,el tiempo de cocciOny el conteoregresivo
del tiempode cocci0n aparecer_nen pantalla.

7. Si ladescongelaciOnterminaantesde queel tiempo haya
transcurrido,oprima latecla "CANCEl" (Anula0 y retire el
alimentodel homo.Cuandoel tiempode _.........................................
cocciOnhayaterminado,el homo se apagardy ( CANCEL i
emitir_una sepalsonora. ............ "

Importante: Estacaracteristicano debeusarseparadescongelar
carnesu otrosalimentosquedeben setcocinadosantesde servir.

Pastelesy tortas completas
Pasteies:de lim6n,con crema,
de pacana,de chocolate,
batatas,pastelde seda
Tetras: Vainilla,chocolate,
coco y tortas de tres
capas,torta de ponqu&
pastelde crerna

Porcionesindividuales:
Rebanadasde pastel,rebanadas
torta, otros postresindividuales,
pastelitosrellenos,pastelitos
de crema

Toga de queso

1.Remuevael alimentocongeladode la cajay envoltorio.
2. Coloqueel alimentocongeladoen laparrilla centraldel

homo.
3. Usela funci0n dedescongelar-servirdurante 15

minutes paratortas y 30 minutospara pasteles.
4. Retireelalimentodel homo.
5. Corteen porcionesindividualesy coloqueen platos.
6. Vuelvaa colocar los platosen el homo.
7. Usela funciOnde descongelar-servirde 10a 30 minutes.

1.Retireel alimentocongeladodel envase.
2. Coloquela porciOnen el plato.
3. Coloqueel plato en la parrillacentraldel homo
4. Usela funciOnde descongelar-servirde 10a 30 minutes.

1.Remuevael alimentocongeladode la cajay envoltorio.
2. Coloqueel alimentocongeladoen laparrilla centraldel

homo.
3. Usela funciOndedescongelar-servirdurante 30minutes.
4. Retireelalimentodel homo.
5. Corteen porcionesindividualesy coloqueen platos.
6. Vuelvaa colocar los platosen el homo.
7. Usela funciOnde descongelar-servirhastapot 15

minutes si Io desea.

• Si descongeladurante 30 minutos,se
facilita cortarpastelesy tortas completasy
torta de queso.

• Lastortas de capasrequierensolamente
15minutosantesde cortar.

• Eltama_oy latextura del alimentoa
descongelarafectar_nel tiempode la
funciOndescongelar-servir.

• Lospostresm_isgrandeso densospueden
tomar m_stiempoparadescongelarse.

• Lasrebanadasdetorta se descongelan
m_isr_ipidamenteque las rebanadasde de
pastel.Lasrebanadasde pastelde batata
puedentomar entre 20y 30 minutos.

Estacaracteristica solo puede ser usada con alimentos congelados "Thaw and Serve" (descongelar y servir] o "Ready to Serve
(listo para servir). NO intente descongelar carnes congeladas, came de ave o mariscos.

** No es necesario precalentar el homo.
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FAVO

"Favorites" (Favoritos)
La opci6n "Favorites"[favoritos}guardala funci6n del homo, tiempo
de cocci6ny la temperaturahastapara 10de sus recetasfavoritas.
Los hornos deconvecci6nvienencon cinco recetas
preprogramadas.

Para seleccionar una receta de la lista
de recetas preprogramadas:

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

1. Oprimala tecla"Favorites". "Favorites
2. Seleccionela opciOnLISTARECETAS. \ or_/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
a_adir las funcionesCOCC/CALENo DIF.

5. Cuandotermine, optima latecla "CANCEL" (Anular] y retire el
alimentodel homo.

Para guardar la _ltima receta terminada:

(Hornear,Homeadoporconvecci6n,Asado porconvecciOn,
Pasteler[apot convecci6n,Asadoa la parrilla por convecciOn,Secado,
Mantenercaliente,Fermentado) .......................

1. Optimala tecla"Favorites". Favorites'
On / Off

2. Seleccionela opci6n GUARDAR@LTIMA. "................

3. Introduzcael nombreusando lasteclas.

• Pot ejemplo,paraguardar"lasagna",optima la tecla/-JKL>
tresvecespara la letra "L"; oprima latecla <ABC> unavez
para la letra 'W'; optima la tecla<STU> unavezpara la letra
"S".ContinOeasi hastaque hayaterminadola palabra.

4. Despu6sde programarcadaletra,esperetressegundoshasta
queaparezcauna lineaen el siguienteespaciou optima la tecla
"Enter" [Acepta0 antesde pasara lasiguiente letra.

, Sepueden usarhasta 14letras incluyendolos espacios.

5. Cuandoel hombrede la recetahayasido programado,los Liltimos
ajustesse desplegar_ndurante variossegundos.

6. LISTARECETASse desplegar_en la pantalla paranavegarpor las
opciones.

7. Optimala tecla"Favorites" parasalir del mere1
de recetasfavoritas.

Para croat una nueva receta favorita:

1. Oprima latecla "Favorites".

2. Oprima laflecha paranavegarpot las opciones.

3.

4. Introduzcael nombre usandolas teclas.

Favorites
.....On/Off,

SeleccioneCREAR NUEVA con latecla a la izquierda.

5,

6.

• Pot ejemplo,paraguardar"lasagna",optima latecla/--JKL> tres
vecespara la letra "L"; oprima latecla/--ABO> unavezpara la
letra "A"; optima latecla <STU> unavezpara la letra "S".
Contintieas[ hastaque hayaterminadola palabra.

, Despu_sde programarcada letra,esperetres segundoshasta
que aparezcauna lineaon el siguienteespaciou optima la tecla
"Enter" antesde pasara la siguiente letra.

• Sepuedenusar hasta14letras incluyendolosespacios.

Seleccionetecla "Enter" para guardarel hombre.

Seleccioneel tipo de cocci6n,como pot ejemploHORNEAR,
HORNEADOCONV,ASARA LA PARR,etc.

Seleccionela temperaturadel homo usando lasteclas r_pidas.

O

Programela temperaturadeseadausandolas teclas num6ricas.

8. Mada la funci6n "Cook/Hold" (Cocinar/mantenercaliente)
seleccionandola opci6n SI o sakeestafunci6nseleccionandoNO.

9. Sielige Sl, programeel tiempo de cocci6nusando lasteclas
r4pidaso lasteclas numdricas.

10.Mada lafunci6n "Delay" (Diferido] seleccionandolaopci6n SI o
sakeestafunciOnseleccionandoNO.

11.Sielige SI,programeel tiempo diferido usandolas teclas r_pidaso
lasteclas num6ricas.

12. Lapantalla mostrar4las opcionesprogrmadasy luegoregresar_al
men_de recetasfavoritas.

13.Optima latecla "Favorites"para salir del menO
de recetasfavoritas.

Para editar una receta guardada:

1. Oprimalatecla "Favorites".

2. Optimala flechapara navegarentre las opciones.

3. Seleccionela opci6n EDITARRECETA.

4.

5,

// .....,

/ Favorites
On/Off

\ ............. /

Elija la recetaque deseaeditar. Esposible quedeba oprimir las
teclas fiechadasparaencontrar la receta.

Sigael menOpara cambiarlas opcionesde la recetaseg_n Io
desee.

6. Lapantalla mostrar_el menOde recetasfavoritasnuevamente.
LISTARECETASaparecer_ien pantalla.

7. Optimalatecla "Favorites" parasalir del menOde recetas
favoritas.

Cont.
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Para borrar una receta favorita: _........................................
Favorites '_

1. Oprimala tecla"Favorites" [FavoritosJ. , On / Off /
\ .................................. /

2. Oprimala flechapara navegarentre las opciones.

3. Seleccionela opci0n BORRARRECETA.

4. Busquela recetaque deseaborrar. Esposible que debaoprimir
lasteclas flechadasparaencontrar la receta.

5. Elcontrol le preguntar_isi est_segurode que deseaborraresa
receta. SeleccioneSI o NO.

6. Optimalatecla "Favorites" parasalir del men0de recetas
favoritas.

Parasalir del taunt3de recetasfavoritasen cualquier momento,
optima latecla "Favorites".

"Setup" (Ajuste)
1. Optimala tecla "Setup".

/ ...... ,

/ Setup
, On/Off_

\ ........... /

2. Usela flechaparadesplazarsepor lasopcionesde "Setup".

3. Seleccione la opci0n deseada usando las teclas r_pidas.

]
_Ota: Parasalir de una pantallasin hacerningOncambio,optimaI

la tecla "Setup". La pantallavolverda desplegarla hora deld[a. J

"Clock" (Reloj)
Param_isinformaci6nver las p_ginas90-91.Uselaopci0n "Clock"para:

• Programarla hora del dfa.

° Programarel dfa de la semana.

° Seleccionar"AM" o "PM" (modo de 12 horus solamente)."AM" o
"PM" no aparecer_inen la pantallacon la horadel d[a.

• Seleccionarun formato de 12o 2/4horas parael reloj.

° Apagarel reloj.

|dioma
El idiomade las pantallaspuedeset programadoen inglOs,francc!so
espa_ol. Paracambiarel idiomade inglds a otro idioma:

1. Optimala tecla"Setup".

2. Elija IDIOMA

3. Uselaflecha parapasara lapantalla siguientedeser necesario.

4. Seleccioneel idioma deseado.

5. Optimala tecla"Setup" parasalir delmenO deconfiguraci6n.

"Auto Convect" (Convecci6n autom_tica)

Elhomo vieneprogramatic desdela f_bricapara la conversion
autom_iticade convecci6n.

"Auto ConvectConversion"reduce automdticamentela temperatura
programadaen 15° C (25° F) para las funciones"ConvectBake"
[Horneadopor convecci6n)y "ConvectPastry"(Pasteler[apor
convecci6n).

Parala funci6n "ConvectRoast"(Asadopor convecci6n)el control le
advertir_cuando hayatranscurridoel 75o/0del tiempode asado
programadoparaqueverifiqueel gradode cocci6nde los alimentos.
Lastemperaturasde asadopor convecci6nno se reducir_n.

Notas:

° Cuandouse "ConvectBake" (Horneadoporconvecci6n)y
"ConvectPastry"[Pasteleriapor convecci6n)con laopciOn"Auto
ConvectConversion"(ConversiOnautom_ticade convecci6n)
apagada,reduzcalatemperaturaprogramadaen 25°F [15°C).

• Si usael asadopor convecci6ncon la opci6nde conversion
autom_ticade convecci6napagada,no ser_inecesarioprogramar
un tiempo decocci6n.Verifiqueel alimentocuando haya
transcurridoel 75O/odel tiempotradicional.

Para desactivar la conversi6n autom;itica
de convecci6n:

1. Oprimala tecla "Setup".

2. Seleccionela opci6n CONVECCAUTOM.

3. SeleccioneDESACTIV.

Setup
On / Off

\ ..................... /

4,

Para reactivar la conversi6n autom;itica
de convecci6n:

1. Oprimala tecla "Setup".

2. Seleccionela opci6n CONVECCAUTOIVl.

3. SeleccioneAOTIV.

Optimala tecla "Setup" parasalir delmenO deconfiguraci6n.

/ Setup
, On/Off /

4. Optimala tecla "Setup" parasalir delmenO deconfiguraci6n.
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C/F
La escalade ternperaturadesplegadapuedeser cambiadade
Fahrenheita Celsius.

Para cambiar la escala:

1. Oprirnala tecla "Setup" (Ajuste].

2. Uselaflecha parapasar a lapantalla siguiente.

3. SeleccioneC/F.

Setup"
On / Off

\ ............ /

4. Seleccionela escalade temperaturadeseada.

5. Oprirnala tecla "Setup" parasalir del rnem_deconfiguraci6n.

Mode sab tico
Elhorno est_prograrnadoparaapagarsedespu6sde 12horussi
usted Iodeja accidentalrnenteencendido.Elmodesab_iticotiene
prioridadsobre estecierre autorn_ticode 12horusy puedeset
programadoparaquese activeautom_ticamenteo puedeser
programatic rnanualrnentecome se desee.

%1opuedeusar la fuci6n "Bake" (Hornea0 o "Cook/HoldBake"
(Horneadocon cocinary mantenercaliente)cuandoel homo est,1en
el mode sab_itico.Todaslas demosfuncionesson desactivadas.Si
cualquierfunci6n que no sea "Bake"o "Cook/HoldBake"cuando
comienzael rnodosab_itico,dicha funci6n ser_anulada.

Para activar el mode sab_tico:

1. Oprirna la tecla "Setup".
Setup

2. Oprirna la flecha para navegarentre las opciones. On / Off i
......... ,/

3. Seleccionela opciOnSABATICO.

4. SeleccioneAUTO o MANUAL.

• "Auto" (Autom_itico)le pedir_iqueprograme latemperaturade
horneadoel viernesalas 2:00p.m.y permanecer_en mode
sab_iticoper 33 horus.SABATICOy MODOSABATACTse
despliegaen la pantalla per90 minutes.Si deseausar"Bake"o
"Cook/Hold Bake"durante el rnodosab4tico,debenset
programadosduranteeste per[odede90 minutespreviosa la
activaci6ndel modesab_iticoautorn4tico.

. "Manual" colocaal homo en modesab_tico instant_neamente
durante 72 horus.SABATICOy MODOSABATACT
aparecer_inen la pantalla durantecinco minutes. Si
deseausar "Bake"o "Cook/Hold Bake"durante el mode
sab_itico,debenset programadosduranteesteper[odede
cinco minutespreviosa la activaci6ndel mode sab_itico
autorn_tico.

5. SeleccioneACTIV o DESACTIV.

6. Oprima latecla "Setup" parasalir del menOde configuraci6n.

Para anular el mode sab_tico:

Oprimay mantengaoprirnida la tecla "Setup" durante cinco
segundos.Elmode de horneadopuedeser anuladooprirniendola
tecla"CANCEL" (Anula0 durante el rnodosab_itico.

Notas:

Elhomo nodebe estaren use parapoder prograrnarel mode
sab_tico.

Elmode sab4ticono puedeactivarsesi el tecladoo lapuerta
est4nbloqueados.

Siel homo est,1funcionandocuandoel mode sab4tico
cornienza,no escuchar_so,ales sonoras.

Todoslos avisos,rnensajesy se5alessonorasestar_in
desactivadoscuandoel modesab_ticoest6activado.

Sideseautilizar la luzdel homo en mode sab_itico,la rnisma
debeestarencendidaantesde activarestafunci6n.

Elciclo de autolirnpiezay el bloqueoautom4ticode laspuertas
no funcionandurante el modesab_tico.

Latemperaturade horneadopuedeser cambiadadurante el
mode sab_ticoactive.Sirnplernenteoprima latecla "Bake" y
luego introduzcalatemperaturadeseadausandolas teclas de
prograrnaci6nr_pida.

Sioprime la tecla"CANOE[." se detendr_el ciclo de
horneado,pore el control permanecer4en rnodosab4tico.

Eldia de lasernanay "AM/PM" debenser programadospara
que el modesab_ticofuncione correctamente.

"Temp Adjust" (Ajuste de la temperatura)
Lasternperaturasdel homo son cuidadosarnenteprobadasen la
fabrica. Esnormalnotar una diferenciaentre la ternperaturade
horneadooen el doradoentre un homo nuevoy un homo usado.
A rnedidaque se usan los homes,la ternperaturade los rnisrnos
puedecarnbiar.

Ustedpuedeajustar la ternperaturadel homo si consideraqueel
misrnono est,1horneandoo dorandocorrectarnente.Paradecidir
cuantodebecarnbiarla temperatura,prograrnelaternperaturadel
homo a 15° C (25° F]m_isalta o rn_sbajaque laternperatura
indicadaen su recetay luegohornee. Los resultadosdel primer
horneadole darwinunarnejor ideade cu_ntodebe ajustar la
temperatura.

Para ajustar la temperatura del homo:

1. Oprima latecla "Setup".

2. Oprirna la flecha paranavegarentre lasopciones.

3. SeleccioneAJUSTARTEMP.

" Setup'
, On / Off

4,

5.

6,

Prograrne la temperatura deseada usando las teclas num6ricas.

7,

Seleccione"+/=" para indicar un aumentoo reducciOnde la
ternperatura. Elcambiode ternperaturase despliegaen la parte
superior de laventana.

x ..................

Oprima latecla "Enter" (Aceptar] oesperetres Setup
segundosparaaceptar los carnbios. \ On / Off /

........ /

Oprirnala tecla "Setup" parasalir del memO.

Latemperaturadel homo no necesitaset reajustadasi hay una falla
o interrupciOnde la energiaek!ctrica.

Lastemperaturasde asadoy de autolirnpiezano se puedenajustar.
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208/240 V
Paramejoresresultadoscuandousa la funci6n "Bake" (Hornear),el
homo puedeser cambiadode240V a 208V si su hogarusa208V.

Para programar ei homo a 208 V: _............
Setup1. Oprima latecla "Setup" (Ajuste). On/Off/

2. Optima laflecha paranavegarentre las opciones. ..............................

3. Seleccione 2031240 V.

4. Seleccione203V o 240V usandoInsteclas rdpidas.

5. Optima latecla "Eater" [Aceptar) paraguardar los cambios.

6. Optima latecla "Setup" parasalir del men&

Tones (Bips)
Sepuedeajustarel n_meroy elvolumende las se_alessonoras
emitidasal fin de la cocci6ny al fin de lafunci6n del temporizador.

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

/ Setup
On/Off)

Para ajustar Ins se_ales sonoras:

1. Oprima latecla "Setup".

2. Oprima laflecha paranavegarentre las opciones.

3. Seleccionelaopci6n SONIDOS.

Para cambiar Ins 3e_ales sonoras al fin
de la cocci6n:

1.

2.

3.

/4.

Signlos pasosI a3 de la funci6n "Tones"(Tonos)(yeaarriba).

SeleccioneSONIDOS COCC.

Optima laflecha paranavegarentre las opciones.

Seleccione1-30 IVlINparao[r una serialsonoracada treinta
segundos.

O

Seleccione1-60 MIN paraoir unaserialsonoracada sesenta
segundos.

O

Seleccione1 BIP paraoir s61ouna serialsonoraal final de la
cocci6n.

5. Optima latecla "Setup" parasalir.

Para cambiar Ins 3e_ales sonoras del temporizador:

1. Signlos pasos1 a3 de la funci6n "Tones"[veaarriba).

2. SeleccioneSONIDOS TEMPOR.

3. Oprima laflecha paranavegarentre Insopciones.

4. Seleccione2-30 SECparaoir dos sefialessonorascadatreinta
segundos.

O

Seleccione2-60 SECparaoir dos sefialessonorascadasesenta
segundos.

O

Seleccione1 BIP paraoir s61ouna serialsonoraal final del tiempo
programado.

5. Optima latecla "Setup" parasalir.

Para cambiar el volumen de la8 se_ale3 3onoras:

1. Signlos pasosI a3 de la funci6n "Tones"(veaarriba).

2. Optima laflecha paranavegarentre las opciones.

3. SeleccioneVOLUNIEN.

4. SeleccioneALTOparael volumenrodsalto.

O

SeleccioneMEDIANO paraun nivel de volumenintermedio.

O

SeleccionesBAJO para elvolumenm_sbajo.

5. Optimala tecla "Setup" parasalir.

"12 Hr Shutoff" (Apagado despues de 12 horas)
Elhomo se apagar_autom_ticamentedespu6sde 12horas de
funcionamientosi Io dejaencendido accidentalmente.

Para de3activar e3ta caracteri3tica:

1. Optimala tecla "Setup".

2. Oprimala flechapara navegarentre Insopciones.

3. SeleccioneAPAGADO BE 12H.

i Setup
On/Off

\ /

3. SeleccioneACTIVo DESACTIVusandoInsteclasr_pidas.

4. Optimala tecla "Setup" parasalir.

Energy Saver (Ahorro de energia)
Paraahorrarenerg[a,la pantalla puedeser configuradaparaapagarse
si no estden use.

Para programar la caracteri3tica de ahorro de energia:
/ \

1. Optimala tecla "Setup". / Setup
2. Oprimala flechapara navegarentre Insopciones. On / Off /

\ /

3. SeleccioneAHORROENERG|A.

4. SeleccioneACTIVo DESACTIVusandoInsteclasr_pidas.

5. Optimala tecla "Setup" parasalir.

Optima cualquiertecla paraactivarel indicador.

"Sewice" (Servicio)

Esta_readelcontrol del homo despliegael nOmerogratisde atenci6n
al cliente de Jenn-Air. ,................." \

J" Setup '
1. Oprimala tecla "Setup". On / Off /
2. Optimala flechapara navegarentre Insopciones. .................

3. Seleccionela opci6n SERVICIO.

4. Optimala tecla "Setup"para salir.

"Demo" (DemostraciOn)
Cuandose seleccionalafunci6n "Demo" ustedverd unapequeSa
presentaci6ndescribiendolascaracteristicasde stJnuevaestufa
Jenn-Air. / ........ ,,
1. Optimala tecla "Setup". / Setup

On / Off
2. Optimala flechapara navegarentre Insopciones. "............ J

3,

4.

5.
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Seleccionela opci6n DEMO.

SeleccioneACTIVo DESACTIVusandolas teclasr_pidas.

Optimala tecla "Setup" parasalir.



CARTUCHOS Y AC |

Accesorios
Plancha el_ctrica - Modelo JGA8200ADX

La planchacon autodrenajefacilita la
preparaciOnde muchosalimentosfavoritos. La
superficie paraalimentosde tama_ofamiliar le
permitecocinarvariospanqueques,
hamburguesaso emparedadosa la planchaa la
vez. Cuentacon un acabadoantiadherente
negro.

Accesorio de wok para modelos
el_ctricoso a gas - IVlodeloAO142

ideal paraprepararalimentossalteados,
cocinaral vapor,ablandaralimentosy preparar
guisos. Elwok tiene un acabadoantiadherente,asasde madera,
tapa, rejilla paracocciOnal vapor,paletasparaarrozy consejosde
cocciOn.Elwok de fondo pianopuedeser usado enTODOSlos
cartuchos.

Cubierta de parrilla - NlodeloA341

Laatractivacubiertapara laparrilla laprotegecuando
noest_enuso.Deacerocontexturaenblancoonegro
y con manijasmoldeadas.

Cartucho de quernador sellado a gas =
Modelo JGA8150AD

Puedeser usadopara reemplazarel
conjunto delquemadorde la parrilla pot
una cubiertade cuatroquemadores.
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GARANTiAY ERV|

Lo que no cubren estas garantias
1. Situacionesy dafiosresultantesde cualquierade las siguienteseventualidades:

a. InstalaciOn,entregao mantenimientoinapropiados.
b. Cualquierreparaci0n,modificaci0n,alteraci0no ajusteno autorizadopot

el fabricanteo por unt(!cnico deservicioautorizado.
c. Mal uso,abuso,accidentes,uso irrazonableo hechosfotuitos.
d. Corrienteel_ctrica,voltajeo suministro incorrectos.
e. Programaci0nincorrectade cualquierade los controles.

2. Lasgarantfasquedanhulassi los nt_merosde serieoriginales hansido retirados,
alteradoso no son f_icilmentelegibles.

3. Bombillas.

4. Los productoscompradospara uso comercialo industrial.

5. Elcosto delservicio o Ilamadadeservicio para:
a. Corregirerroresde instalaci0n.
b. Instruir al usuariosobre el uso correcto delproducto.
c. Transportarel electrodomc!sticoal establecimientodeservicioy el retorno del

productoal cliente.

6. Losdafios consecuenteso incidentalessufridos por cualquierpersonacomoresultado
del incumplimientode estagarantfa.

Enalgunosestadosno se permite la exclusiono limitaciOnde dafiosconsecuenteso
incidentales,por Io tanto la limitaciOno exclusionanterior puedeno aplicarseen su caso.

Si necesita servicio

Primerolea lasecciOnde IocalizaciOny soluciOnde averfasen su gala de usoy cuidado
o Ilameal departamentode atenci0nal clientede Maytag Services,LLC,Jenn-Airal
1-800-JENNAIR(1-800-536-6247)en los EstadosUnidosy Canada.

Para obtener servicio bajo la garantia
Paraubicar unacompafifadeservicioautorizadoen su Iocalidad,pOngaseen contacto
con eldistribuidor dondeadquiri6su electrodomc!sticoo Ilameal departamentode
atenciOnal cliente deMaytag Services,LLC,Jenn-Air.Si no recibeservicio satisfactorio
bajo la garant[a,por favor Ilameo escribaa:

Maytag Services,LLC
Attn: CAIR_:Center
P.O.Box2370,Cleveland,TN 37320-2370
En losEstadosUnidosy Canad_ Ilame al 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247)

Nora: Cuandose pongaen contactocon el departamentodeatenciOnal
cliente deMaytag Services,LLC,Jenn-Air acercade un problema,por favor
incluyala siguiente informaciOn:

a. Su hombre,direcciOny nt2merodeteldono;
b. Los nOmerosde modeloy de seriede su electrodom_stico;
c. Nombrey direcciOnde su distribuidor y la fecha decompradel electrodomc!stico;
d. Una descripciOnclara del problemaqueestdexperimentando;
e. Pruebade compra.

Lasgu[asdeuso y cuidado,los manualesde servicioy la informaciOnsobre las piezaspuedensersolicitadasal departamentode
atenciOnal clientede Maytag Services,LLC,Jenn-Air.
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