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Installer: Please leave this manual
with this appliance.

Consumer: Please read and keep
this manual for future reference. Keep
salesreceiptand/or cancelled check
as proof of purchase.

Model Number

Serial Number

Date of Purchase

i you have questions, call:

Jenn-Air Customer Assistance
1-800-JENNAIR (1-800-536-6247)

1-800-688-2080 { US. TTY for hear-
ing or speech impaired)
(Mon.-Fri,, 8 am-8 pm Eastern Time)

Internet: hitp://www jennair.com

For service information, see page
11

PORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

SAFETY INSTRUCTIONS

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

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

RECOGNIZE SAFETY SYMBOLS,
WORDS, LABELS

A warnine

WARNING ~ Hazards or unsafe practices
which COULD result in severe personal
injury or death.

A\ cauvrion

CAUTION ~ Hazards or unsafe practices
which COULD resuit in minor personat in-

jury.

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 enly foritsintended purpose
as described in this guide.

To ensure proper and safe operation:
Appliance must be properly installed and
grounded by a qualified 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 10 a
qualified servicer. Have the installer show
you the location of the gas shut off valve
and how to shut it off in an emergency.

Always disconnect power to appiiance
before servicing.

WARNEING: If the
information in this manual
is not followed exactly, a fire or
explosion may result causing
property damage, personal

injury or death.

- Do not store or use gasoline or
other flaimmable vapors and lig-
uids in the vicinity of this or any
appliance.

IF YOU SMELL GAS:

* Do not try to light any
appliance.

« Do not touch any electrical
switch.

« Do not use any phone in your
building.

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

+ if you cannot reach your gas
supplier, call the fire
department.

Installation and service must be
performed by a qualified installer,
service agency or the gas
supplier.




To Prevent Fire or
Swmoke Damace

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

Keep area around appliance clear and
free from combustible materials, gasoline,
and cther flammable vaporsand materials.

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

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

Manyplastics 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 a
lighted surface burner.

To eliminate the hazard of reaching over
hot surface burners, cabinet storage
should not be provided directly above a
unit. [f 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.

A faint gas odor may indicate a gas leak.
If a gas odor is detected, shut off the gas
supplyto thecooktop. Callyourinstalleror
focal gas company to have the possible
leak checked. Never use a match or
other flame to locate a gas leak.

in Case oF FIRE

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

e Smother fire or flame in a pan with a lid
or cookie sheet.

NEVER pick up or move a flaming pan.

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

CuiLn Sarery

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

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

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

Apout Your
APPLIANCE

Do not use the cooktop as a storage area
for food or cooking utensils.

Potentially hot surfaces include cookiop,
and areas facing the cookltop.

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, beside or around 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.



IPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS, conr.

NEVER heat an unopened container on
the surface burner. Pressure build-up may
cause container to burstresultinginserious
personal injury or damage to the appliance.

Use dry, sturdy potholders. Damp pot-
holders may cause bums from steam.
Dishtowels 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 leng-sleeved
apparel while cooking. Clothing mayignite
or catch utensil handles.

GrLass-Ceramic
Cookrtop

NEVER cook onbrokencooktop. if cooktop
should break, cleaning solutions and
spillovers may penetrate the broken
cooktop and create arisk of electric shock.
Contactaqualified technician immediately.

Clean cooktop with caution. Some cleaners
can produce noxious fumes ifapplied to a
hot surface. If a wet sponge, cloth, or
paper towel is used on a hot cooking area,
be careful to avoid steam burn.

Never stand on the cooktop.

UTensIL SAFETY

Use pans with flat bottoms and handles
that are easily grasped and stay cool.
Avoid using unstable, warped, easily tipped
or loose-handied pans. Also avoid using
pans, especially small pans, with heavy
handies 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 islarge enough to properly
contain food and avoid boilovers. Pan size
is particularly importantin deep fat frying.
Besure panwill accommodate thevolume
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.

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

This appliance has been tested for safe
performance using conventional
cookware. Do not use any devices or
accessories that are not specifically
recommended in this guide. Do not use
element covers for the surface units or
stovetop grills. The use of devices or
accessories that are not expressly
recommended in this manual can create
serious safety hazards, result in
performance problems, and reduce the
life of the components of the appliance.



CLEANING SAFETY

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

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

IMPORTANT SAFETY
OTICE AND

WarniNG

The California Safe Drinking Water and
Toxic Enforcement Actof 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
businessesto warn customers of potential
exposures to such substances.

SAVE THESE INSTRUCTIONS FOR

Users of this appliance are hereby warned
that the burning of gas can result in low-
level exposure to some of the listed
substances, including benzene,
formaldehyde and soot, due primarily to
the incomplete combustion of natural gas
or liquid petroleum (LP) fuels. Properly
adjusted burners wilminimize incomplete
combustion. Exposure to these substances
can also be minimized by properly venting
the burners to the outdoors.

IMPORTANTNOTICE REGARDING PET
BIRDS: Never keep pet birdsinthekitchen
or in rooms where the fumes from the
kitchen could reach. Birds have a very
sensitive respiratory system. Fumes
released during an ovenself-cleaning cycle
may he harmful or fatal to birds. Fumes
released due to overheated cooking oil,
fat, margarine and overheated non-stick
cookware may be equally harmful.

ELECTRICAL
CONNECTION

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

Always disconnect power fo appliance
before servicing.

The three-prong grounding plug offers
protection against shock hazards. DONGT
CUT OR REMOVE THE THIRD
GROUNDING PRONG FROM THE
POWER CORD PLUG.

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

rUTURE REFERENCE



(//sinGg Your CooKToP

Surrace ConTROLS

Surrace ConTROL
KnoBs

Use to turn on the
surface burners. An £
infinite choice of heat
settingsisavailable from
Low to High. At the High &z
setting a detent or notch may be felt,

PiLoTiess lGNITION

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

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

BURNER CAP

BURNER BASE

SETTING THE
CoNTROLS

Your cooktop has sealed gas burners with
automatic re-ignition. If the burner flame
should go out, the systemwill automatically
spark to re-ignite the burner.

1. Place a pan on the burner grate. (To
preseive the gratefinish, do notoperate
the burners without a pan on the grate
to absorb the heat from the bumer
flame.)

2. Push in kneb and turn immediately
counterclockwise to the desired setting.

+ A clicking (spark) sound will be
heard and the burner will light.
{All ignitors will spark when any
surface burner knob is turned on.
However, only the selected burner
will light)

3. Visually check setting.

&=

Do not leave unattended.

Suaeestep Cooking
(GUIDELINES

The size and type of cockware, type and
amount of food and BTU of the burner will
determine where to set the knob for
cocking operations. Use the graphics
printed around the knobs as a guide. The
following descriptions will aid in choosing
the setting that will give optimum results:

Hold or Warm: Food maintains a
temperature above 140° F without
continuing to cook. Food is heated on a
higher flame size until it reaches this
temperature and then the flame size is
reduced. Never use ahold or warmsetting
to reheat cold food. Be sure knob is
adjusted to produce a stable flame. (Use
the LOW setting or the simmer burner o
keep food warm.)

Simmer: Food forms bubbles that barely
break the surface. Foods are between

185° F and 200° F. A simmer setting can
also be used to steam or poach foods or
continue cooking covered foods. (Adjust
the knob between High and Low to obtain
the desired simmer action.)

Slow Bail: Food forms bubbles at a
moderate pace. A slow boil setting can
also be used for most frying and for
maintaining the cooking oflarge amounts
of liquids. (Adjust the knob between High
and Low to obtain the desired boil action.)

Boil: Liquid forms bubbles at a rapid
pace. A fast boil setting can be used to
bring liquid to a boil, brown meat, stir fry,
saute, and heatoil for frying before turing
to a lower setting. The High setting is
always used to bring liquids to a bail.
Once the liquid boils, always reduce the
flame size to the lowest setting that will
maintain the boil action. {Turnthe knob to
High then adjust the flame size to fit the
size of the pan.)

Operaning During A

Power FaILURE

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

2. Push in and turn the control knob
slowly 1o the desired setiing.



CooKTOP AT A
GLANCE

1. Leftrearsurface simmer burner (5,000
BTUs on High, 650 BTUs on Low).

2. Leftfrontsurface burner (9,200 BTUs).

3. Center surface burner (17,000 BTUs).

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

5. Rightrearsuriacesimmerburner (5,000
BTUs on High, 650 BTUs on Low).

MODEL JGC9430

1. Leftrearsurfaceburner (10,500 BTUs).
2. Leftfrontsurface simmerburner (5,000
BTUs on High, 650 BTUs on Low).

3. Right front surface burner (15,000

BTUs).
4. Rightrear surface burner (9,200 BTUs).

SeaLep BURNERS
The sealed burners are secured o the
cooktop and are not designed to be
removed. Since the burners are sealed
into the cooktop, boiloversor spills will not
seep underneath the cookiop.

However, the burners should be cleaned
after each use. The head portion of the
burner has a removable cap that is easily
removed for cleaning. {See page 8.)

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

HicH PERFORMANCE
BURNER™

There is one high speed burner on your
cooktop, located in the center (select
models) or right front position. Thisburner
offers higher speed cooking that can he
used to quickly bring water 1o a boil and
for large-quantity cooking.

SimmEeRr BUrRNERs®

These burners are located in the left and
right rear positions (select models) or the
left front position. The simmer burner offers
a lower BTU flame for delicate sauces or
melting chocolate.

* BTU ratings will vary when using LP gas.

BurNer GRATES

The grates must be properly positioned
before cooking. In the proper position the
grates should be flush and level (see the
graphic to the left). Improper installation
of the grates may result in chipping or
scratching of the cooktop. To ensure
proper positioning, alignbumperson grate
bottom with the indentations in the
cookiop.

Do not operate the burners without a
panonthe grate. The grate’s porcelain
finish may chipwithout a pantoabsorb
the heat from the burner flame.

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

OK

Use flat bottom wok accessory for optimum
resuits. Use caution when removing wok
from cooktop, handies could be hot.

Important: Use care when lifting pans
over the knobs to prevent sliding the
pan across the knob. This could cause
surface scratching of the knob.

To prevent the cooktop from discoioring

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 surface.

NOTES:

warranty.)

adjustment is not necessary.

pan.

+ Aproperly 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

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

¢« 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.

+ Toimprove cooking efficiency and to prevent possible damage to the cooktop or
pan, the flame must be adjusted so it
does not extend beyond the edge of the

\
!

k‘m /




(//sing Your COOKTOP, conr.

GrLass=-CEramic SURFACE

NOTES:

+ Cooktop may emit light smoke and
odor the first few times the cooktop
is used. This is normal.

+ The glass-ceramic surface may
appear discolored when it is hot.
This is normal and will disappear
when the surface cools.

+ Glass-ceramiccooktopsretainheat
for a period of time after the unitis
turned off.

« NOTE: Do not attempt to lift the
cocklop.

Tirs 10 ProT1ECT THE
GrLass~-Ceramic
SURFACE

+ Before first use, clean the cooktop. (See

Cleaning, page 8.)

De not allow plastic, sugar or foods with
high sugar content to melt onto the hot
cooktop.  Should this happen, clean
immediately. {See Cleaning, page 8.)

Never use cookiop as a work surface or
cutting board.

Do not slide metal pans across a hot
surface. The pans mayleave marks which
can be difficult to remove or leave
permanent marks. Any marks should be
removed promptly. {See Cleaning,
page 8.)

To prevent scratching or damage to the
glass-ceramic top, do not leave sugar,
saltorfatsonthe cooking area. Wipethe
cooktop surface with a clean cloth or
paper towel before using.

Never use a soiled dish cloth or sponge
to clean the cooktop surface. A film will
remain which may cause stains on the
cooking surface after the areais heated.

Do not use foil or foil-type containers.
Foil may melt onto the glass. If metal
melts on the cockiop, do notuse. Callan
authorized servicer.

Do not allow spills to remain on the
cooking area or the cooktop trim for a
fong period of time.

Do not use abrasive cleansing powders
or scouring pads which will scratch the
cookiop.

Do not use chlorine bleach, ammonia or
other cleansers not specifically
recommended for use on glass-ceramic.

To retain the appearance of the glass-
ceramic gas cooktop, clean after each
use.



BURNER GRATES PoRCELAIN
oN CasT Iron
+ Allow grates to cool.

+ Wash grates with warm, soapy water and
a nonabrasive, plastic scrubbing pad. For
stubborn soils, clean with a soap-filled,
nonabrasive pad or Cooktop Cleaning

« To ensure even cooking performance, keep
burner ports free of food soils/debris.

ContrRoL KnoBs

» Remove knobs in the OFF position by
pulling up.

+ Wash in warm soapy water, rinse and dry.
Do not use abrasive cleaning agents or
abrasive pads as they may scratch the finish.

+ Do not soak.

+ Knobs may be cleaned in the dishwasher.
Remove any water marks with hot soapy
water to prevent permanent stains.

« After replacing the knobs, turn on each
burner to be sure the knobs have been
correctly replaced.

Cookror - GLAass-CeramMiC

will be damaged If the pad is not
damp, ifthe pad is soiled, or if another
type of pad is used.

Burned-on or Crusty Soils - Scrub
with a “scratchless” or “never scratch”
scouring pad and Cooktop Cleaning
Creme*. Hold a razor blade
scraper at 30° angle and
scrape any remaining
soil. Then, clean
as described
above.

Melted Sugar or

Plastic - Immediately turn hurner OFF
and allow to cool. Clean residue with
razor blade scraperand Cooktop Cleaning
Creme™.

Cookrop - STAINLESS STEEL

(SELECT MODELS)

« DONOTUSEANYCLEANING PRODUCT
CONTAINING CHLORINE BLEACH.

« ALWAYSWIPE WITH THE GRAIN WHEN

Creme {Part #20000001)** 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.

Never use oven cleaners, chiorine bleach,
ammonia or glass cleaners with ammonia.
NOTE: Call an authorized servicer if the glass-
ceramic top should crack, break or if metal or

+ Donotcleanindishwasheror self-cleaning
oven.

Burner CAPs AND SEALED
(GAs BURNERS

Removable Burner Caps

+ Allow bumer to cool. Remove bumer 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.

« Donotcleanindishwasheror self-cleaning
oven.

Sealed Gas Bumer

« Clean after each use. Aliow burner to cool.
Clean with soap and plastic scouring pad.
For stubborn soils, clean with a soap-
filled, nonabrasive pad.

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

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

aluminum foil should melt on the cookiop.

o Allow the cookiop to cool before
cleaning.

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

NOTE: Permanent stains will develop if soil
is allowed fo cook on by repeatedly using
the cooktop when sofled.

* Heavy Soils or Metal Marks - Dampen
a“scratchless” or “never scratch” scrubber
sponge. Apply Cooktop Cleaning Creme*
{(PartNo. 20000001} and scrub to remove
as much soil as possible. Apply a thin layer
of the creme over the soil, cover with a
damp paper towel and let stand 30-45
minutes (2-3 hours for very heavy soil).
Keep moist by covering the paper towel
with plastic wrap. Scrub again, then buff
with a clean dry cloth.

NOTE: Only use a CLEAN, DAMP
“scratchiess” pad that is safe for non-
stick cookware. The pattern and glass

CLEANING.

Daily Cleaning/Light Soil - Wipe with
one of the following - soapy water, white
vinegar/water solution, Formula 408 Glass
and Surface Cleaner* or a similar glass
cleaner - usingaspongeor soft cloth. Rinse
and dry. To polish and help prevemt
fingerprints, follow with Stainless Steel
Magic Spray {Jenn-Air Model A912, Part
No. 20000008)*,

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

Discoloration - Using a damp sponge
or soft cloth, wipe with Cameo Stainless
Steel Cleaner*. Rinse immediately and dry.
Toremovestreaks 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 1-800-688-8408.

8



SURFACE BURNER FAILS TO LIGHT.

= Checktobesureplug issecurelyinserted
into receptacle.

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

« Check power supply.

« Check to be sure burner is correctly
rated for your kind of gas.

« Checkto be sure burner ports orignition
ports are not clogged.

« Check to be sure ignitor is dry and
clicking. Burner will notlightif ignitor is
damaged,soiled orwet. if ignitor doesn’t
click, turn control knob OFF.

« Check to be sure burner capis correctly
seated on the burner base.

SURFACE BURNER FLAME LIFTS
OFF PORTs.

+ Check to be sure a pan is sitting on the
grate above.
+ Contact an authorized servicer.

THE FLAME IS UNEVEN.

+ Burner ports may be clogged.
+ Flamemay need to be adjusted. Contact
an authorized servicer.

SURFACE BURNER FLAME IS

YELLOW IN COLOR.

+ Contact an authorized servicer.

+ Some yellow tips on the flame are
acceptable when using LP gas.

GLASS=CERAMIC
SURFACE SHOWS WEAR.

1.Metal marks.

« Do not slide metal pans across top.
When cool, clean with Cooktop
Cleaning Creme. See pg. 8.

2.Brown streaks and specks.

« Spills were not removed promptly.
Surface was wiped with soiled cloth
or sponge.

3.Areas with a metaliic sheen.
« Mineral deposits from water and food.
4. Pitting or flaking.

« Sugary boilovers that were not

removed promptly. See pg. 8.

{GNITER CONTINUES TO CLICK.
« Be sure ignitors are dry.
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_iipumhase date;' i
g'app lance purohased)

CUSTOMER'S SOLE AND EXCLUSIVE REMEDY UNDER
THIS WARRANTY SHALL BE PRODUCT REPAIR AS
PROVIDED HEREIN. IMPLIED WARRANTIES, INCLUDING
WARRANTIES GF MERCHANTABILITY OR FITNESS FOR
A PARTICULAR PURPOSE, ARE LIMITED TO ONE YEAR
OR THE SHORTEST PERIOD ALLOWED BY LAW.
MAYTAG CORPORATION SHALL NOT BE LIABLE FOR
INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES. SOME
STATES AND PROVINCES DO NOT ALLOW THE
EXCLUSION OR LIMITATION OF INCIDENTAL OR
CONSEQUENTIAL DAMAGES, OR LIMITATIONS ON THE
DURATION OF IMPLIED WARRANTIES OF
MERCHANTABILITY OR FITNESS, SO THESE
EXCLUSIONS OR LIMITATIONS MAY NOT APPLY TO
YOU. THIS WARRANTY GIVES YOU SPECIFIC LEGAL
RIGHTS AND YOU MAY ALSO HAVE OTHER RIGHTS,
WHICH VARY STATE TO STATE OR PROVINCE TO
PROVINCE.

WHATISNOT COVERED BY THESE WARRANTIES

1. Conditions and damages resuiting from any of the following:
a. Improper installation, delivery, or maintenance.
b. Any repair, modification, alteration, or adjustment not autharized by
the manufacturer or an authorized servicer.
¢. 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 instaliation 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.

Ir YoU NEED SERVICE

First see 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) US.A. and Canada.

To OBTAIN WARRANTY SERVICE

To locate an authorized service company in your area, confact 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.0. Box 2370, Cleveland, TN 37320-2370

1.8, and Canada 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247)

U.S. customers using TTY for deaf, hearing impaired or

speech impaired, call 1-800-688-2080.

MNote: 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 numhber of your appliance;

¢. Name and address of your deater and date appliance was purchased;
d. A clear description of the problem you are having;

e. Proof of purchase.

Use and Care guides, service manuals and parts information are available from
Maytag Services, LLC, Jenn-Air Customer Assistance.
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Installateur: Remettre ce manuel
au proprietaire.

Consommateur: Lire le manuel; le
conserver pour consultation
uitérieure. Conserver la facture
d’achat ou le cheéque encaissé
comme preuve de I'achat.

Numéro de modele

Numeéro de série

Date d'achat

Pour toute guestion, contacter:

Service-client Jenn-Air
1-800-JENNAIR (1-800-536-6247)
{(Lundi - vendredi, 8 h - 20 h -- heure
de 'Est)

Site Internet: hittp://www jennair.com

Pour le service aprés-vente, voir
page 23.

IMPORTANTES

NSTRUCTIONS DE SECURITE

INSTRUCTIONS
DE SECURITE

Les instructions de sécurité importantes et les
paragraphes «avertissement» de ce guide ne
sontpasdestinés a couvrirtoutes les conditions
et situations qui pourraient se présenter. Il faut
faire preuve de bon sens, de prudence et de
soin lors de l'installation, de Fentretien ou du
fonctionnement de 'appareil.

Toujours prendre contact avec le détaillant, le
distributeur, 'agent de service aprés-vente ou
le fabricant dans le cas de problemes ou de
conditions qui ne seraient pas comprises.

RECONNAITRE LES ETIQUETTES,
PARAGRAPHES ET SYMBOLES SUR LA
SECURITE

spécifiquement recommandé dans ce guide.
Tout autre entretien doit &tre exécuté par un
préposé qualifié au service aprés-vente.
Demander & l'installateur de montrer ot se
trouve le robinet d'arét de gaz et comment le
fermer en cas d'urgence.

Toujours débrancher I'appareil avant d'y faire
de l'entretien.

A AVERTISSEMENT:

Si les directives données dans
fe présent guide ne sont pas
respectéesalaletire, ilyarisque
d’incendie ou d’explosion
pouvant causer des dommages,
des blessures et méme fa mort.

A\ AverTissemenT

AVERTISSEMENT - Dangers ou pratiques
dangereuses qui POURRAIENT résulteren de
graves blesstures ou méme la mort.

A arrention

ATTENTION - Dangers ou pratigues
dangereuses qui POURRAIENT résulter en
des blessures mineures.

Lire toutes les instructions avant d'utiliser
cet appareil; observer toutes les instructions
pour éliminer les risques d'incendie, choc
électrique, dommages matériels et corporels
que pourrait susciter une utilisation incorrecte
de l'appareil. Utiliser Tappareil uniquement
pour les fonctions prévues, décrites dans ce
guide.

Pour une utilisation adéquate et en
sécurité, il faut que lappareil soit
convenablement installé par un technicien
qualifié, et relié & la terre. Ne pas essayer de
faire desréglages, desréparations, del'entretien
ou de remplacer une piéce quelconque de
Pappareil a8 moins que cela ne soit
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Ne pas ranger ni utiliser de gaz ou

autre matiere inflammable 3

proximité de cet appareil ou de tout

autre appareil.

QUEFAIRESIL'ON SENTUNE ODEUR

DE GAZ

* Ne mettre aucun appareil en
marche.

* Me pas toucher 3 un interrupteur
électrique.

¢ Nutiliser aucun téléphone de
limmeuble.

* Se rendre chez un voisin et
téléphoner immédiatement a la
compagnie de gaz. Suivre les
directives données par le préposé
de la compagnie de gaz.

¢ §'il est impossible de joindre Ia
compagnie de gaz, téléphoner au
service des incendies.

L'installation et les réparations

doivent étre confiées & un installateur

compétent, 5 une entreprise de
service ou 4 la compagnie de gaz.




POUR EVITER UN INCENDIE OU
DES DOMMAGES DE FUMEE

S'assurer que tous les matériaux de
conditionnement sont retirés de l'appareil
avant de le mettre en marche.

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

Sil'appareil estinstallé prés d'une fenéire, des
précautions appropriées doivent étre prises
pouréviter que le vententraine les rideatixau-
dessus des brileurs.

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

De nombreux articles en plastique peuvent
étre détériorés par la chaleur. Conserver les
articlesen plastique a distance descomposants
de l'appareil susceptibles de devenir tiedes ou
chauds.Nepasiaisserdesarticles en plastique
surlasurface decuisson;unarticleen plastique
trop proche de Pévent du four ou d'un brileur
allumé pourrait s'amollir ou fondre.

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

Une faible odeur de gaz peut indiquer une
fuite de gaz Si'on décele une odeur de gaz,
fermer 'arrivée de gaz & la surface de cuisson.
Appeler linstallateur ou la compagnie de gaz
de la région pour vérifier les fuites éventuelles.
Ne jamais identifier de fuite de gaza I'aide
d’une allumette ou d’une flamme.

EN CAS DYINCENDIE

Interrompre le fonctionnement de l'appareil et
de la hotte de ventilation pour minimiser le
risque d'extension des flammes. Eteindre les
flammes, puis metire fa hotte en marche pour
évacuer la fumée et l'air vicié.

» Utiliserun couvercle ou une plaque & biscuits
pour étouffer les flammes d'un feu qui se
déclare dans un ustensile de cuisine.

» NE JAMAIS saisir ou déplacer un ustensile
de cuisine enflammé.

Ne pas projeter de l'eau sur un feu de graisse.
Utiliser du bicarbonate de sodium, ou un

extincteur a mousse ou & produit chimique sec
pour éteindre les flammes.

4

SECURITE POUR LES ENFANTS

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

NE JAMAIS laisser un enfant g'asseoir ou se
tenir sur une partie quelconque de l'appareil. Il
pourrait se blesser ou se briler.

It est important d'enseigner aux enfants que la
cuisiniére et les ustensiles placés dessus ou
dedans peuvent étre chauds. Laisser refroidir
les ustensiles en un lieu sGr, hors d'atteinte des
enfants. ll estimportantd'enseigner aux enfants
quun appareil ménager n'est pas un jouet, et
qu'ils ne doivent toucher aucune commande ou
autre composant de l'appareil.

FAMILIARISATION AVEC
L APPAREIL




ISTRUCTIONS DE SECURITE In

IPORTANTES, suite

Ne pasremiserdesalimentsou ustensiles
de cuisine sur la surface de cuisson.

Surfaces potentiellement chaudes: sur-
face de cuisson, zohes faisant face a la
surface de cuisson.

CUISSON ET SECURITE

Placer toujours un ustensile surun brileur de
surface avant de lallumer. Veiller & bien
connaitrelacorrespondance entre les boutons
de commande etles brileurs. Veiller a allumer
le brileur correct et vérifier que le brileur
s'allume effectivement. A la fin de la période
de cuisson, éteindre le brileur avant de retirer
{'ustensile, pour éviter une exposition aux
flammes du brileur.

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

NE JAMAIS laisser un brlleur de surface
allumésanssurveillance, particulitrementavec
une puissance de chauffage élevée ou lors
d'une opération de friture. Un débordement
pourrait provoquer la formation de fumée et
des produits gras pourraient s'enflammer.
Eliminer des que possible les produits gras
renversés. Ne pas utiliser une puissance de
chauffage élevée pendant une période
prolongée.

NE JAMAIS faire chauffer un récipient non
ouvert dans le four ou sur un brileur de
surface; Taccumulation de pression dans le
récipient pourrait provoquer son éclatement
etdegravesdommages matérielsou corporels,

Utiliser des maniques robustes et seches. Des
maniques humides peuvent provoquer la
formationdevapeurbrilante. Ne jamais utiliser
un torchon & vaisselle ou autre article textile &
la place de maniques; un fel article pourrait
trainer sur un brileur et s'enflammer, oy
accrocher un ustensile ou un composant de
{'appareil.

Laisser toujours refroidir un récipient d'huile
defriture chaude avantde tenter dele déplacer
et le manipuler,

Ne pas laisser la graisse de cuisson ou autre
matériau inflammable s'accumuler dans ou
prés del'appared, de la hotte ou du ventilateur
de l'évent. Nettoyer fréquemment la hotte
pour empécher toute accumulation sur la
hotte elle-méme ou sur le filtre. Lors du
flambage d'aliments sous la hotte, allumer le
ventilateur.

NE JAMAIS porter lors de T'utilisation de
{'appareil des vétements faits d'un matériau
inflammable, ou amples, ou a longues
manches. De tels vétements peuvent
s'enflammer ou accrocher 13 poignée d'un
ustensile.

SURFACE DE CUISSON EN

VITROCERAMIQUE

NE JAMAIS utiliser une surface de cuisson
cassée ou félée: les solutions de nettoyage et
renversements peuvent pénétrer dans la
surface de cuisson en entratnant un risque de
choc électrique. Prendre immédiatement
contact avec un technicien qualifie.

Nettoyer prudemment la surface de cuisson.
Certains produitsdonnent desfuméesnocives
5'ils sontappliqués sur une surface chaude. Si
{'on uiilise un linge, une éponge humide ou du
papier essuie-tout sur une surface de cuisson
chaude, faire preuve de prudence afin d'éviter
de se briler par la vapeur.

NE JAMAIS stand sur la surface de cuisson.

USTENSILES ET SECURITE

Utiliser des ustensiles a fond plat comportant
une poignée qu'on peut facilement saisir et
qui reste froide. Bviter d'utiliser un ustensile
ins-table ou déformeé, qui pourrait facilement
basculer, ou dont la poignée est mal fixée.
Eviter également d'utiliser des ustensiles de
petite taille comportant une poignée lourde;
ces ustensiles sont généralement instables et
peuvent facilement basculer. Un ustensile
lourd lorsqu'il est rempli peut également étre
dangereux lors des manipulations.

Veiller & utiliser un ustensile de taille suffisante
pour que le contenu nerisque pas de déborder.
Cedi est particulierement important pour un
ustensile rempli d'huile de friture. Vérifier que
a taille de I'ustensile est suffisante pour qu'i
puisse recevoir les produits alimentaires &

is

cuire, et absorber Paugmentation de volume
suscitée par 'ébullition de la graisse.

Pour minimiser les risques de brilure,
d'inflammation de matiéresetde renversement
par contactnon intentionnel avec un ustensile,
ne pas orienter la poignée d'un ustensile vers
un broleur adjacent; orienter toujours la
poignée d'un ustensile vers le cOté ou l'arriére
del'appareil;ne pas laissernon plusia poignée
d'un ustensile déborder & Tavant de Fappareil,
ol un jeune enfant pourrait facilement la
5aisir.

Veiller & ne jamais laisser le contenu liquide
d'un ustensile s'évaporer complétement;
['ustensile et Pappareil pourraient subir des
dommages.

Seuls certains matériaux de verre,
vitrocéramique, céramique, ou certains
ustensilesvitrifiés/émailiés peuvent &tre utilisés
sur la surface de cuisson ou dans le four sans
risque de bris sous l'effet du choc thermique.
Observer les instructions du fabricant lors de
['utilisation d'un ustensile de verre,

La sécurité de fonctionnement de cet appareil
a été testée & l'aide d'ustensiles de cuisine
conventionnels. Ne pas utiliser un ustensile
04 accessoire qui mest pas spécifiquement
recommandé dans ce guide. Ne pas utiliser de
couvre-brileurs ou gril placé surla surface de
cuisson ou systéme de convectionadditionnel.
L'utilisation d'un dispositif ou accessoire qui
n'est pas expressément recommandé dans ce
guide peut dégrader la sécurité de l'appareil
ou sa performance, ou réduire lalongévité des
Composants.

NETTOYAGE ET SECURITE

Eteindre tous les broleurs et attendre le
refroidissement de tous les composants avant
deles toucher ou d'entreprendre le nettoyage.
Ne pas toucherlagrilled'un brileur oulazone
voising avant que ces composants aient pu
refroidir suffisamment.

Exercerunegrandeprudencelorsdunetioyage
detappareil Travaillerprudemment pouréviter
des brlilures par la vapeur en cas d'utilisation
d'un chiffon ou d'une éponge humide lors de
['élimination d'un produit renversé sur une
surfacechaude. Certains produits de nettoyage
peuvent générer desvapeursnocivesiorsqu'on
les applique sur une surface chaude.



AVERTISSEMENT ET AVIS
IMPORTANT POUR LA
SECURITE

La loi californienne «Safe Drinking Water and
Toxic Enforcement Ach de 1986 (proposition
65) stipule la publication par le gouverneur de
la Californie d'une liste des substances que
I'état de Californie considére comme
cancérigénes ou dangereuses pour lesystéme
reproducteur, et impose aux entreprises
commerciales Fobligation de signaler & leurs
clients les risques d'exposition a de telles
substances.

Nousinformons les utilisateurs de cetappareil
qu'ils peuvent étre exposés a une faible
concentrationde certaines substances figurant
dans la liste mentionnée ci-dessus, dont
benzéne, formaldéhyde et suie, du fait de la
combustion incompléte du gaz naturel ou du
gaz de pétrole liquéfié. Pour minimiser la

combustion incomplete, veiller a ce que les
brileurs solent parfaifement réglés.  Pour
minimiser'exposition & ces substances, veiller
4 bien évacuer les gaz de combustion 2
fextérieur.

AVIS IMPORTANT - OISEAUX
FAMI-LIERS: Les oiseaux ont un systéme
respiratoire tres sensible. Ne pas garder un
viseau familier dans la cuisine ou dans une
piece ot il pourrait étre exposé aux fumées.
Les fumées émises durant une opération
d'autonettoyage peuvent é&tre dangereuses
ou mortelles pour un oiseau, de méme que les
fumées émises lors du chauffage excessif de
graisse, huile, margarine, par exemple dans
un ustensile & garnissage anti-adhésion.

RACCORDEMENT
ELECTRIQUE

Les appareils nécessitantune
alimentation électrique
comportent une fiche
a trois broches mise
4 la terre qui doit étre
branchée directement
dans une prise de 120 volis a trois cavités et
correctement mise a la terre.

Toujours debrancher 'appareil avant d fafre
de lentretien.

La fiche a trois broches mise & la terre fournit
une protection contre les décharges
électriques. NE PAS COUPER NI ENLEVER
LA BROCHE DE TERRE DU CORDON
’ALIMENTATION.

Sila prise ne comporte que detix cavités, n'est
pas mise a la terre ou n'est pas appropriee, le
propriétaire de [appareil a la
responsabilité de faire remplacer Ia prise
par une prise a trois cavités correctement
mise 3 la teire.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS POUR CONSULTATION ULTERIEURE

&



( JUISSON SUR LA SURFACE

COMMANDES DE LA
SURFACE DE CUISSON

BOUTONS DE COMMANDE DE
LA SURFACE DE CUISSON

On utilise ces boutons pour
commander Tallu-mage
des broleurs de surface.
On peut regler chaque
bouton & toute position en-
tre les positions extrémes Low Eﬁ
{min.) et High (max.). On peut percevoir une
détente de calage & la position High (max.).

ALLUMAGE SANS FLAMME

DE VEILLE
CHAPEAU DU BROLEUR

Le  systeme ©HAPE
d'allumage sans ¢
flamme de veille
rend inutile
"alimentation
permanente
d une
flamme de veille, S
Chaque brileurde la

ORIFICE!

socLE DU
table de cuisson est doté d'un allumeur &
étincelles. Procéder avec prudence lors du
nettoyage au voisinage d'un brileur de la table
de cuisson.

Siun brileurdelatable de cuisson nes'allume
pas, déterminer si laliumeur est brisé, souillé
ou mouilié,

REGLAGE DES COMMANDES

La surface de cuisson comporte des briileurs
scellés avec réallumage automatique. Si la
flammedubrileurvenaita s'éteindre, le systéme
produiraitautomatiquementdesétincellespour
allumer de nouveau le brileur.

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

2. Appuyer sur le bouton et le tourner
immédiatement & gauche, sur le réglage
désiré.

« Un cliguetis (étincelle) s'entend et le
brileur s'allume. (Tous les allumeurs
produisentdesétincelleslorsqu'unbouton
de commande, quel qu'il soit, est allumé.
Cependant, seul Ie briileur choisi va
S'allumer)

3. Vérifiez visuellement le réglage.
4. Ne laissez pas le four sans surveillance.

SUGGESTIONS POUR LE
REGLAGE

La taille et le type d'ustensile, le type et la
guantité d'aliments et la puissance du brileur
en BTU permettront de déterminer & quelle
position ilfautréglerle bouton pourlesdifférents
types de cuisson. Utilisez les inscriptions
imprimées autour des boutons comme guide.
Les descriptions suivantes vous aideront 2
choisir le réglage quivous donnera les meilleurs
resultats

Maintien au chaud : Les aliments restent &
une fempérature supérieure & 60° C (140° F)
sans continuer & cuire. Les aliments sont
chauffés sur des flammes plus grandes jusqu’a
ce qu'ils atteignent cette température, puis, la
taille des flammes est réduite. N'utilisez jamais
le réglage demaintien au chaud pourréchauffer
des alimentsfroids. Assurez-vousque lebouton
est réglé pour que les flammes soient stables.
(Utilisez le réglage LOW ou le broleur de
mijotage pour garder les aliments chauds.)

7

Mijotage : Des bulies se forment & Ia surface
des aliments. Les aliments sont & une
température située enfre 85 et 93° C (185 et
200° F). Ce réglage peut aussi étre utilisé pour
cuire des aliments a la vapeur, pour les pocher
ou encore pour continuer la cuisson d'aliments
dans un récipient couvert. (Ajustez le bouton
entre HIGH et LOW pour obtenir le mijotage
désiré)

Ebullition lente : Des bulles se forment & un
rythme modéré. Ce réglage peut aussi servir
pour faire frire la majorité des aliments et pour
maintenir 'ébudlition de grandes quantités de
liquide. {(Ajustez le bouton entre HIGH et Low
pour obtenir 'ébullition désirée.)

Ebullition : Des bulles se forment dans le
liquide & un rythme rapide. Ce réglage peut
aussi étre utilisé pour porter un liquide &
ébullition, faire brunir de la viande, la faire
sauter et chauffer de T'huile pour faire frire
avant de passer a un réglage inférieur. Le
réglage High est toujours utilisé pour porter les
liquides a ébullition. Une fois que le liquide
bout, réduisez toujours la taille des flammes en
placant le bouton au réglage le plus bas, qui
maintiendral'ébullition. (Tournezleboutonvers
HIGH, puis ajustez la taille des flammes afin
qu'elles soient adaptées au diamétre de
['ustensile.)

UTILISATION DURANT UNE
PANNE D ELETRICITE

1. Approcher une allumette enflammée du
brileur & utiliser.

2. Appuyersurleboutonetietournerlentement
jusqu'au réglage désiré.



SURFACE DE
CUISSON

MODELE JGC9536

1. Briileur de mijotage arriére gauche (5,000
BTU sur High [max], 650 BTU sur Low
[min.).

Brileur avant gauche (9,200 BTU).
Brileur central (17,000 BTU).

Brileur avant droit (12,500 BTU).

Brileur de mijotage arriére droit (5,600
BTU sur High [max.], 650 BTU sur Low
[min.]).

i wh

MODELE JGC9430

1. Briileur arriere gauche (10,500 BTUs).

2. Brtleur de mijotage avant gauche (5,000
BTU sur High [max], 650 BTU sur Low
[min.]).

Brileur avant droit (15,000 BTUs).

4, Brileur arrigre droit (9,200 BTUs).

w

BROULEURS SCELLES

Les brideurs scellés sont fixés sur la table de
cuisson; ils ne sont pas congus pour étre
enlevés. Comme les brileurs sontscellés dans
la table de cuisson, un produit qui déborde
d'un ustensile ne s'infiltrera pas sur sous la
table de cuisson.

On devrait cependant nettoyer les brileurs
aprés chaque utilisation (voir la page 20).

Des chapeaux des brileurs doivent étre
correctement placés sur la socle de brileur
pour {'exécution appropriée du brilleur.

s RULFUR DE HAUTE
PERFORMANCE®

Cette table de cuisson est dotée d'un brileur
& haute vitesse, placé & la position central
(certains modéles) ou avant droit. On peut
utiliser ce brileur pourfaire bouillir rapidement
de eau ou cuire une grande quantité
d'aliments.

BrOLEURS DE MUOTAGE®

Ces brileurs sont situé & la position arriére
gauche et droit (certains modéles) ou la
position avant gauche. Le brileur de mijotage
offre une puissance de chauffage inférieure,
pour les sauces délicates ou la fusion du
chocolat.

* La puissance thermique des brieurs est
différentelors delafimentation at gaz de pétrole
fiquéftie.

GRILLES DU BRULEUR

Avant d'effectuer de la cuisson, vérifiez sila
grille est placée correctement. Lorsquelles
sont bien positionnées, les grilles doivent &tre
égales et de niveau (reportez-vous a
illustration ci-contre). Une mauvaise
installation des grilles peut écailler ou
égratigner la table de cuisson. Pour vous
assurer de bien installer les grilles, alignez les
butoirs de la partie inférieure des grilles dans
les cavités de la table de cuisson.

Ne pas taire fonctionner un brileur sans
qu'un ustensile soit placé sur la grille.
L'émiail de la grille peut s°écailler s'il 'y a
aucun ustensile capable d'absorber Ia
chaleur émise par le brileur.

Mémesilesgrillesde brileursontirésdurables,
elles perdront progressivement leur lustre et
changeront de couleur, du fait des
températures élevées auxquelles les brileurs
les exposent.

Utiliser le wok &
fond plat pourobtenir
les meilleurs résultats.
Exercer une prudence extréme lors du
déplacement duwok de la surface de cuisson,
poignées peuvent atteindre une temperature
chaud.

limportant : Lorsque vous soulevez un
ustensile, faites attention a ne pas le glisser
sur les boutons. Vous pourriez égratigneria
surface des boutons.

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

+ Netioyer la surface de cuisson aprés
chaque utilisation.

+ Enlever les résidus renversés de
produits acides ou sucrés dés que la
surface de cuisson a refroidi; ces
produits renversés peuvent faire
changer la couleur de 'émail.

REMARQUES:

interne bleu intense.

pas ce réglage)

d'un braleur de suiface. Ceci est normal.

& la périphérie de l'ustensile.

« Un brileur convenablement réglé et dont les orifices sont propres s'allume en quelques
secondes. Lors de l'alimentation au gaz naturel les flammes sont bleues, avec un cone

Siles flammes d’'un brileur sont jaunes ou si la combustion est bruyante, le ratio air/gaz
peutétre incorrect. Demander a un technicien d'effectuerle réglage. (La garantie ne couvre

Lors de T'alimentation au gaz de pétrole liquéfié, il est acceptable que l'extrémité des
flammes soit jaune. Ceci est normal; aucun réglage n'est nécessaire.

* Avec cerfains types de gaz, on peut percevoir un petit bruit d'explosion lors de 'extinction

+ Ajuster la puissance de chauffage de telie
maniére que les flammes ne débordent pas

(K



(OUISSON SUR LA SURFACE, surte

Surrack pE CUISSON EN

JITROCERAMIQUE

REMARQUES:

» Lors des premiéres utilisations dela
table de cuisson, 'appareil peut
émetire un peu de fumée et des
odeurs. Ceci est normal.

» L a surface en vitrocéramique peut
sembler changer de couleur
lorsqu’elle est chaude. Ceci est
normal etdisparaftlorsquelasurface
refroidit.

*la surface de cuisson en
vitrocéramique demeure chaude
pendant quelque temps aprés
extinction d'un brileur.

* REMARQUE: Ne pas tenter de
soulever la table de cuisson.

CONSEILS DE
PROTECTION DE LA
SURFACE EN
VITROCERAMIQUE

« Avant de s'en servir la premiére fois,
nettoyer la table de cuisson. (Voir
Nettoyage, page 20.)

+ Ne pas utiliser de plastique, de sucre ni
d'aliments riches en sucre fondre sur la
table de cuisson. Si cela se produisait
accidentellement, nettoyer immédiate-
ment. (Voir Nettoyage, page 20.)

+ Ne jamais utiliser la table de cuisson
comme surface de fravail ou comme
planche a découper.

+ Ne pas glisser de récipients métalliques
sur la table de cuisson brilante. lis
pourraient laisser sur le verre des
marques qui sont difficiles & enlever ou
qui sont permanentes. Ces marques
doivent étre nettoyées immédiatement.
{(Voir Nettoyage, page 20.)

+ Pour empécher que la table de cuisson
en vitrocéramique se trotive rayée ou
abimée, ne pas y laisser de sucre, de sel
ou de graisse. Prendre I'habitude
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d'essuyer lasurface avecunlinge propre
ou un essuie-tout avant de l'utiliser.

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

Ne pas utiliser de récipients en
aluminium. Laluminiumrisque de fondre
sur le verre. Si le métal fond sur fa table
de cuisson, ne pas 'utiliser. Appeler un
réparateur agréé Jenn-Air.

Ne pas laisser les produits renversés sur
la table de cuisson ou surla garniture de
la table de cuisson pendant une longue
durée.

Ne pas utiliser de poudre de nettoyage
abrasive ou de tampons & récurer gui
rayeraient la surface.

Ne pas utiliser de javellisant,
ammoniaque ou auftres produits de
nettoyage non spécifiqguement
recommandeés pour la vitrocéramique.

Nettoyer la surface a gaz en
vitrocéramique aprés chaque utilisation
pour préserver son aspect de produit
neuf.



MTTGW\GE ET ENTRETIEN

__ « Pour assurer faire cuisson méme l'exécution,

GRILLES DES BROLEURS ~ PORCELAINE
SUR LE FER DE FONTE

+ Laisser les grilles des brileurs refroidiment.

+ Laver les grilles avec de 'eau savonneuse tigde et
un tampon a récurer en plastique non abrasif.
Pour les souillures tenaces, nettoyer avec un
tampon en plastique nen abrasif, savonneuy, ou
avec une éponge et une créme commerciale
Cooktop Cleaning Creme* (produitn® 20000001)*,
Sile sol reste, réappliquer la Cooktop Cleaning
Creme, la couvrer de serviette de papier humide
et limbibez pendant 30 minutes. Frotter encore,
rincer et sécher.

+ Ne pas laver les grilles dans le lave-vaisselle ou
four autonettoyant.

CHAPEAUX DE BRULEUR ET
BRrOLEUR A GAZ

Retirez les chapeaux de brileur

+ Laisser le brileur refroidir. Retirez les chapeaux
de brileur et laver & Peau savonneuse et avec un
tampon récureur en plastique. Pour les taches
rebelles, nettoyer avec un tampon non abrasif,
rempli de savon ou avec une éponge et Cooktop
Cleaning Creme* (piéce n°® 20000001)*.

+ Ne pas nettoyer dans le lave-vaisselle ou le four
autonettoyant.

Scellés de brileur 3 gaz

+ Nettoyer aprés chaque utilisation. Laisser le
brileur refroidir. Nettoyer avec du savon et un
tamponarécurerde plastique. Pour des souilures
tenaces, utiliser un praduit de nettoyage nen
abrasif avec un chiffon.

¢ Veiller 2 ne pas laisser de I'eau s'introduire dans
le centre du brileur.

+ Procéder prudemment lors du nettoyage de
lallumeur. Le brileur ne sallumera pas si
lallumeur est mouiflé ou endommagé.

maintenez les ports de briileur exempts de las
saletes de nourriture/debris.

. Boutons bDE COMMANDE

+ Placer chaque bouton a la position d'ARRET, et
refirer chaque bouton en le tirant. Ne pas enlever
le cachet ci-dessous le houton.

« Lavez avec de I'eau savonneuse tiede, rincez et
séchez. Nutilisez pas d’agent de nettoyage ou de
tampon abrasif susceptibles de rayer la finition.

-+ Ne laissez pas tremper.

+ Les boutons peuvent étre nettoyés dans le lave-
vaisselle. Au besoin, enlevez les traces laissées
par 'eau avec de l'eau chaude savonneuse afin
d'éviter 'apparition de taches permanentes.

+ Aprés avoir remis les boutons en place, allumez
chacun des brideurs pour vous assurer que les
boutons ont &té replacés cofrectement.

SURFACE EN VITROCERAMIQUE
Ne jamals utiliser de produits de nettoyage du four,

Javellisant ammoniaque ou produits de nettoyage

duverre contenantdel armimoniaque. REMARQUE:
Prendre contact avec un réparafeur agréé si fa
surface en vitrocéramique se fendille, se casse ou
si de latuminium ou du métal fond sur la surface.

- Laisser [a table de cuisson refroidir avant
d’entreprendre une opération de netioyage.

« Généralités - Nettoyer Ia table de cuisson
aprés chaque utilisation, avec un essuie-fout
humide et de la créme de nettoyage pour table
de cuisson* (produitn®20000001)* Polirensuite
avec un chiffon propre.

REMARQUE : Des taches indélébiles se
formeront si on utilise répétitivement fa table de
cuisson alors quelle est souillée.

Saleté épaisse ou marques métalliques -
Humidifier une éponge a récurer «ne rayant
pas». Appliquer de la créme de nettoyage pour
table de cuisson* (produit n° 20000001)* et
frotter pourretirer autant de saleté que possible.
Appliquerunemince couche de créme, recotivrir
avec du papier essuie-tout humidifié et laisser
pendant 30 & 45 minutes {2 & 3 heures pour une
souiliure tenace). Recouvrir le papier essuie-
tout d'une feuille plastique pour retenir
{'humidité. Frotter & nouveau, puis esstiyer avec
un linge propre et sec.

®

REMARQUE: Nutiliser qu’un tampon 2
récurer «ne rayant pas», PROPRE et
HUMIDE, sans danger pour les ustensiles
de cuisine non adhérents. Le verre et le
motif seront endommagés si le tampon
w'est pas humide, s'il est souillé ou si un
aitire lype de tainpon est ulilisé.

Saletés cuites ou desséchées - Frotter avec
un tampon & récurer «ne rayant pas» et une
crémedenetioyage pourtable de cuisson®.

Tenir une lame de rasoir & un angle de
30° et gratter pour enlever toute
saleté restante. Puis,
nettoyer comme |l
estdécrit ci-dessus.

Plastique ou sucrefondu

- Régler immédiatement | e brileur sur
ETEINDRE et le laisser refroidir. Nettoyer le
résidu avec un grattoir & lame de rasoir et une
créme de nettoyage pour table de cuisson®,

®

®

SURFACE DE CUISSON EN ACIER
INOXYDABLE (CERTAINS MODELES)

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

+ ESSUYER TOUJOURS DANS LE SENS DE
L’ACIER LORS DU NETTOYAGE.

+ Nettoyage journalier/saleté iégére - Essuyer
avec fun des produits suivants: eau savonneuse,
vinaigre blanc/eau, produit de nettoyage pour
verre et surface Formula 409* ou un produit
semblable verre - avec un linge souple et une
éponge. Rincer et sécher. Pour poliret enlever les
marques dedoigts, faire suivre parunevaporisation
de produit Stainless Steel Magic Spray* (Jenn-Air
modéle A912, pigce n® 200000087*.

Saleté modérée/épaisse - Fssuyer avec 'un
des produits suivants: Bon Ami, Smart Cleanser
ou Soft Scrub* - l'aide d’un linge souple cu d'une
éponge humide. Rincer et sécher. Les taches
rebelles peuvent étre enlevées avec un tampon
Scotch-Brite* humidifié. Frotteruniformément dans
le sens du métal. Rincer et sécher. Pour redonner
du lustre et retirer les rayures, faire Suivre par
Stainless Steel Magic Spray.

Décoloration - A l'aide d'une &ponge humide ou
d'unlinge souple, essuyeravec le Cameo Stainless
Steel Cleaner*. Rincer immédiatement et sécher.
Pour retirer les marques et redonner du lustre,
faire suivre par Stainless Steel Magic Spray.

-

*Les noms de marque des produits de nettoyage sont des marques déposées des différents fabricants.
** Pour commander directement, composer le 1-800-688-2002.
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'vANT DE CONTACTER UN

REPARATEUR

Un BROLEUR DE SURFACE NE

S’ALLUME PAS.

* Vérifier que la fiche de branchement est
correctement insérée dans la prise de courant.

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

» Contréler la source d'alimentation électrique.

+ Vérifier que le brideur correspond au type de
gaz qui l'alimente.

» Déterminer ¢l y a une ohstruction des orifices
du brileur ou de lorifice situé directement
sous lallumeur.

» Vérifier que 'allumeur est sec et qu'il émet des
étincelles. Le broleur ne peut sallumer si
Iallumeur est endommagé, seuillé ou moulillé.
Silallumeurnegénére pas d'étincelles, ramener
le bouton de commande a la position OFF
(ARRET).

» Vérifier que la chapeau du brilleur est hien
assise sur la base du brileur.

SEPARATION ENTRE LES FLAMMES ET

LE BRULEUR.

» Veiller & placer correctement Fustensile sur la
grille du brileur.

» Prendre contact avec un réparateur agréé.

FLAMMES NON UNIFORMES.
¢ Orifices du brileur obstrués.

» La flamme peut avoir & étre réglée. Prendre
contact avec un réparateur agréé.

LA FLAMME D'UN BROLEUR DE
SURFACE EST JAUNE.
» Prendre contact avec un réparateur agréé.

» Quelques pointes jaunes sur la flamme sont
acceptables avec le gaz de pétrole Tiquéfié.

INDICES D'USURE DE LA SURFACE EN
VITROCERAMIQUE.

1.Marques de métal.

+ Ne pas faire glisser un ustensile
métallique sur la surface. Aprés le r

b A

efroidissement, nettoyer avec de la
créeme de nettoyage pour table de
cuisson. Yoir page 20,

2.Petites marques et traces marron.

« Spills were not removed promptly.
Surface was wiped with soiled cloth
or sponge.

3.Zones a reflet métallique.

+ Dépots minéraux provenant de l'eau et
des aliments.

4. Ecaillage et petites marques de corrosion.

= Débordement de matiéres sucrées qui
n'ontpas &t éliminées rapidement Voir
page 20.

L’ALLUMEUR CONTINUE A PRODUISENT
UN CLIQUETIS {ETINCELLE).

« Vérifier que les allumeurs sont séche.
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Garantie compléte d’un an - Pigces et
main-d’'ceuvre

Dwant une pénode d'un {1} an a comptler de la date
d'achat d'origine, Loute piece qut se 1évélerait
défectuense dans les condiuons normales d'uilisation
domestique sera répatée ou remplacée gratuitement

Veuillez noter : Cette gatantie compléte ne s apphique
que st F'apparell se touve au Canada ou aux Etats-Unis
Les appareils stiues aillewrs ne sont couverts que par les
garanties imitées, y compris fes pieces gu se
tévéleralent défectueuses au cours de la prenuere année
stivant l'achat

Garanties limitées - Piéces seulement

De la deuxiéme a la cinquiéme année - A compter
de la date d'achat d'ongine les pieces de la liste ¢i-
dessous (le cas échéant) qui se révéleraent
défectuetises dans les canditions normales d'ufilisation
domestijue seront répatées ou remplacées gratutament
(méces seulement) et le propnétaire devia assumer tous
les auties frats dont cetix de matn-d'eetvie, de
déplacement, de tiansport, de kilométrage et de
diagnostc, si nécessatie

s Touches et microprocesseur
» Magnétron

* Surface de cuisson en vitrocéramique :
par suite de hris thermique

« Eléments chaufiants électrigues : Eléments de
surface, de gril et de cuisson au four sur
appareils de cuisson électrigues.

+ Commandes électroniques
+ Brdleurs a gaz scellés

Résidents canadiens

Cette garantie couvie umgrement les appatets instaligs
au Canada quil ont e1é agréés par la CSA, sauf st les
appateils ont et mbroduits au Canada en taison d'un
changement de résidence des Etats-Unis vers le Canada

Les garanties spécifiques formuldes ci-dessus sont les
SEULES que Ie fabnicant accorde Cetle garaniie vous
confere des droits jundiques spéeifiques. Vous pouvez
galement bénéfcier d'autres diorts, gut varient d'un Elat
alautie ou d'une piovince & Favtre.

LE SEUL ET UNIOUE RECOURS DU CLIENT EN VERTU DE CETTE GARANTIE EST
LA REPARATION DU PRODUIT COMME DECRIT PRECEDEMMENT LES
GARANTIES IMPLICITES, Y COMPRIS LES GARANTIES DE QUALITE MARCHANDE
OU D'ADAPTATION A UN USAGE PARTICULIER, SONT LIMITEES A UN AN OU A
LA PERKIDE LA PLUS COURTE PERMISE PAR LA LOI MAYTAG CORPORATION
NE PEUT ETRE TENUE RESPONSAELE DES DOMMAGES ACCESSOIRES OU
INDIRECTS CERTAINS ETATS ET CERTAINES PROVINCES INTERDISENT
LEXCLUSIGN OU LA LIMITATION DES DOMRAGES ACCESSOIRES QU
INDIRECTS QU LES LIMITATIONS SUR LA DUREE DES GARANTIES IMPLICITES
DE GUALITE MARCHANDE QU D'ADAPTATION A UN USAGE PARTICULIER IL

EST DONC POSSIBLE QUE CES EXCLUSIONS OU LIMITATIONS NE 5 APPLICUENT

PAS AVOUS  CETTE GARANTIE VOUS CONFERE DES DROITS JURIDIGUES
SPECIFIQUES VOUS POUVEZ EGALEMENT BENEFICIER D'AUTRES DROITS QUI
VARIENT D'UN ETAT A L'AUTRE QU D'UNE PROVINCE A L AUTRE

CEQUIN'ESTPAS COUVERT PAR CES GARANTIES ;

1

Les problemes et dommages 1ésultant des situations suvantes

a Installation, hvraison ou entretien effectues incoliectement

b Toute répatation, modification altération oul tout 1églage non autorisés
par te fabiicant ot pat un technicien de service autoiisé

¢ Utiisation madéquate, abusive ou non raisonnable, ou catastiophe
hattirelle

d Courant électtiggue, tension alimentation électiigue incorrectes

e Réglage mapproptié de toute commande

Les garanties sont annulées st les huméros de série d'otigine ont été enlevés,
modifiés ou ne sont pas facilement lisibles

Les ampoules
Les produts achetés a des [ins commerciales ou industielles

Les frais de dépannage ou de visite pout

a Coirection d'enreurs d'installation

b Intiation de Vutiisatewr 4 'uthsation approptiée de 'appated
¢ Transport de Fappaiell aux locaux du technicten de service

Les dommages indnects ou accessones sthis pat toute peisonne 4 fa suite d'une
quelconque violation des garanties Ceitains Ftats ou certaines provinces
intetchisent 'exclusion ot la lmitation des domimages indiects ou accessoires i
est cdonc possible que exclusion ci-dessus ne s'applique pas a vous

S1VOUS AVEZ BESOIN D’ AIDE

Consultez d'abord la section sur le dépannage du guide d'utiisation et d'entietien
ou appelez Maytag Services SARL, Service a la clientéle de Jenn-Ai au 1 800
JENNAIR (1 800 536-6247] aux Etats-Unis et au Canada

POUR OBTENIR UN SERVICE EN VERTU DE LA
GARANTIE

Pour localiser une entreprise ce réparation autonsée dans votie 1égion pienez
contact avec le détaillant auptes duguel vous avez acheté I'apparell ou appelez
Maytag Services SARL, Service a fa clientele de Jenn-An St le service obtenu en
verfu de la garantie ne vous satisfalt pas, veuillez éciire ou téléphoner a

Maytag Services, SARL

A l'attention du CAIR" Center

PO Box 2370, Cleveland, TN 37320-2370 ETATS-UNIS
Etats-Unis et Canada : 1 800 JENNAIR (1 800 536-6247)

Remargue : Lois de tout contact aupiés de Maytag Services SARL Seivice
a la clientéle de Jenn-Ai concernant un probleme veuwtllez fow Finformation
suvanie

a Yos nom, adiesse et huméro de téléphone

b Les numéros de modeéle et de séile de l'apparell

¢ Le nom et I'adiesse du détailtant et la date d'achat de I'appatell
d Une description détaiilée du probleme observe

e Une preuve d'achat

Les guides d'utibisation et d'entietien, les manuels de service et les
enseignements sur les pieces sont disponibles aupiés de Maytag Services, SARL,
Service a la clientele de Jenn-An
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/NSTRUCCIONES |
SOBRE SEGURIDAD

PORTANTES

Instalador: Por favor deje esta gula
junto con el eléctrodoméstico.

Consumidor: Por favor lea vy
conserve esta gufa para referencia
futura. Conserveelrecibodecompra
v/o el cheque cancelado como
prueba de compra.

Numero de Modelo

Nidmero de Serie

Fecha de Compra

Sitiene alguna pregunta, liame a:

Jenn-Air Customer Assistance
1-800-JENNAIR (1-800-536-6247)
(Lunes - Viernes, 8:00 am. - 8:00
p.m. Hora del Este)

Internet: http//www jennair.com

Para imformacion sobre servicio,
ver pagina 35.

INSTRUCCIONES DE
SEGURIDAD

Las advertencias e instrucciones importantes
sobre seguridad que aparecen en este manual
no estan destinadas a cubrir todas las posibles
circunstancias ysituaciones que puedan ocurrir.
Se debe ejercer sentido comun, precaucion y
cuidado cuando instale, realice mantenimiento
0 haga funcionar el artefacto.

Siempre pongase en contacto con su
distribuidor, agente de servicio o fabricante si
surgen problemas o situaciones que usted no
comprenda.

RECONGCZCA LOS SIMBOLOS DE
SEGURIDAD, ADVERTENCIAS, ETI-
QUETAS

a menos que sea especificamente
recomendado en esta gufa. Todas las
reparaciones deben ser efecfuadas por un
técnico calificado. Pida al instalador que le
indique fa ubicacion de la valvula de cierre del
gas y como cerrarla en caso de una
emergencia.

Siempredesenchufeeleléctrodomésticoantes
de efectuar alguna reparacion.

A\ ADVERTENCIA: si
no se sique estrictamente Ia
informacion proporcionadaenesta
guia, se puede producirunincendio
0 una explosion, causando dafios
materiales, lesiones personales o
mortales.

A\ ApverTeEncIA

ADVERTENCIA - Peligro o préacticas no
seguras que PODRIAN causar lesion personal
grave o mortal.

A\ PrRECAUCION

PRECAUCION - Peligros o practicas no
seguras que PODRIAN causar lesion personal
Menos grave.

Leay siga todas las instrucciones antes de
usar este eléctrodoméstico para evitar el
riesgo potencial de incendio, chogue eléctrico,
lesion personal o dafio al eléctrodoméstico
como resultado de su uso inapropiado. Utilice
este eléctrodoméstico solamente para el
propgsito que ha sido destinado segtn se
describe en esta gufa.

Para asegurar funcionamiento correcto y
seguro: El eléctrodomésticodebe serinstalado
debidamente y puesto a tierra por un técnico
calificado. No intente ajustar, reparar, prestar
Servicio o reparar ninguna pieza de su cubierta,
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-No almacene ni use gasolina ni
otrosvaporesyliguidosinflamables
en la vecindad de esle
eléctrodoméstico o de cualquier
otro.

-QUE HACER S| PERCIBE CLOR A
GAS:

* No trate de encender ningtin
artefacto.

* No toque ningun interruptor
eléctrico.

* No use ningun teléfono en su
edificio.

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

* Si no puede localizar a su
proveedor de gas, llame al cuerpo
de bomberos.

-La instalacion y reparaciones
deben ser efectuadas por un
técnico calificado, una agencia de
repara-ciones o el proveedor de
gas.




PARA EVITAR UN INCENDIO O
DANO CAUSADO POR EL
HUMO

PRECAUCION

Asegurese de que se hayan retirado todos los
materiales de empaque del eléctrodoméstico
antes de su uso.

Mantenga el drea alrededor del
eléctrodoméstico libre v exenta de materiales
combustibles, gasclina u oftros vapores y
materiales inflamables.

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

Muchos envases de tipo aerosol son
EXPLOSIVOS cuando son expuestos al calory
pueden ser altamente inflamables. Evite su
uso o su almacenamiento cerca del eléctro-
doméstico.

Muchos pldsticos son vulnerables al calor.
Mantenga los plasticos alejados de las piezas
de la cublerta que puedan estar tibias o
calientes. No deje articulos de pldstico sobre
la cubierta pues se pueden derretiro ablandar
si estdn demasiado cercadel respiradero o de
un quemador superior encendido.

Para eliminar el riesgo de pasar sobre los
quemadoressuperiores calientes, nosedeben
guardar articulos en los armarios que estan
directamente sobre la cubierta. Si tales
armarios son usados para almacenamiento,
debe limitarse a colocar articulos de uso poco
frecuente y que pueden guardarse en forma
segura en una drea que estd sujeta al calor
proveniente de la cubierta. Las temperaturas
pueden no ser apropiadas para algunos
articulos, tales como articulos voldtiles,
limpiadores o sprays en aerosol.

Un débil olor a gas puede indicar un escape
de gas. Si se detecta olor a gas, cierre el
suministro de gas a la estufa. Llame a su
instalador o a la compafifa de gas local para
queverifiquenlaprobablefugadegas. Nunca
use un fsforo encendido ni ninguna otra
llama para localizar un escape de gas.

EN CASO DE INCENDIO

Apague el electrodoméstico y la campana de

ventilacion para evitar que las llamas se

dispersen. Extinga las llamas luego encienda

la campana para expulsar el humo y el olor.

* Apague elfuegoolaliamaen unasarténcon
una tapa o una bandeja de homear.

+ NUNCA levante 0 mueva una sartén en
flamas.

No use agua en los incendios de grasa. Use
bicarbonato de soda, un producto quimico
seco o un extinguidor del tipo con espuma
para apagar un incendio o la lama.
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SEGURIDAD PARA LOS
NINOS

NUNCA deja alos nifios solos o sin supervision
cuando el electrodoméstico esté en uso o esté
caliente,

MNUNCA permita que Jos nifios se sienten o se
paren en ninguna parte del electrodoméstico
pues se pueden lesionar o quemar.

Se les debe ensefiar a los nifios que el electro-
doméstico y los utensilios que estdn en él o
sobre él pueden estar calientes. Deje enfriar
los utensitios calientes en un lugar sequro,
fuera delalcance de los nifios pequefios. Se les
debe ensefiar a los niftos que un
electrodoméstico no es un juguete. No se debe
permitirgue los nifios jueguen conloscontroles
Ui ofras piezas de la cubierta.

(GENERALIDADES




NSTRUCCIONES

IPORTANTES SOBRE SEGURIDAD, cont.

No use la cubierta como una érea para
almacenar alimentos o utensilios de cocina.

Las superficies potencialmente calientes
incluyen la cubierta, las dreas dirigidas haciala
cubierta.

SEGURIDAD PARA COCINAR

Siempre coloque un utensilio en un quemador
superior antes de encenderto. Aseglirese de
usar la perilla correcta que controla cada
quemador superior. Asegurese de encender el
quemador corecto y comprobar de que en
efecto el quemador haya sido encendido.
Cuando haya terminado de cocinar, apague el
quemador antes de retirar el utensilio para
evitar exposicion a fa llama del quemador.

Siempre ajuste la llama del quemador superior
de modo que no se extienda mas alla del borde
inferior del utensilio. Una llama excesiva es
peligrosa, desperdicia energfa y puede dafiar
la cubierta, el utensilio olos armarios que estén
sobre, junto o alrededor de la cubierta.

NUMCA dejessinsupervisionlacubierta cuando
esté cocinando, especialmente cuando usa un
ajuste de calor alto o cuando esté usando una
freidora. Los derrames pueden producir humo
y los derrames de grasa pueden inflamarse.
Limpie los derrames grasosos tan pronto como
seaposible. No use calor alto durante periodos
de coccidn prolongados.

NUNCA caliente un envase cerrado en el
guemador superior o en el horo. la
acumulacién de presion puede hacer explotar
el envase causando una lesion personal grave
o dafio a la cubierta.

Use tomaollas secos y gruesos. Los
tomaollas humedos pueden causar
quemaduras a causa del vapor. Las toallas u
otros sustitutos no deben ser usados como
tomaollas porque ellos pueden quedar
colgandoatravésdelosquemadores superiores
y encenderse 0 enredarse en las piezas de la
cubierta.

Siempre deje enfriar la grasa caliente que se ha
usado en la freidora antes de intentar mover o
manipularla.

No permita que se acumule grasa u ofros
materiales inflamables en la cubierta o cerca de
ella, en la campana o en el ventilador aspirador.
Limpie la campana extractora con frecuencia
para evitar que la grasa u otros materiales
inflamables se acumulen en la campana o enel
filtro. Encienda el ventilador cuando cocine
alimentos flameados debajo la campana.

NUNCA use vestimentas de materiales
inflamables, ropa suelta o de mangas largas
cuando esté cocinando. La vestimenta se puede
encender o enganchar en los mangos de los
utensilios.

Cusierta pe Vibrio
CERAMICO

NUMNCA cocine sobre una cubiertarota. Sila
cubierta de la estufa se rompe, los agentes de
limpieza v los derrames pueden penetrar la
cubierta rofa y crear un riesgo de choque
eléctrico. Péngase en contacta con un téenico
calificado inmediatamente.

Limpie la cubierta con cuidado.  Algunos
limpiadores pueden producir vapores nocivos
si se aplican a una superficie caliente. Si se
usa una esponja, pafio o toalla de papel
htimeda en una drea de la cubierta que esté
caliente, tenga cuidado para evitar
quemmaduras con el vapor.

Nunca se pare en la cubierta.

UTENSILIOS APROPIADOS

Use sartenes con fondos planos y mangos que
sean faciles de tomar y que permanezcan frios.
Evite usar sartenes u ollas inestables, combadas
que se pueden volcar faciimente u ollas cuyos
mangos estén sueltos. Ademds evite usar
utensitios especialmente pequefios o sartenes
con mangos pesados pues ellos pueden ser
inestables y volcarse facilmente. Los utensilios
que son pesados de mover cuando estan llenos
con alimento pueden también ser un peligro.
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Asegurese de que el utensilio sea lo
suficientemente grande como para contener
en forma debida los alimentos y evitar
derrames. El tamafio es particularmente
importante cuando se utilizan freidoras.
Asegtrese de que el utensilio tiene capacidad
para el volumen de alimentos que se va a
agregar al igual que para la formacién de
burbujas de la grasa.

Para reducir a un minimo las quemaduras y
que los materiales inflamables y los derrames
se enciendan debidos a contacto no
intencional con el utensilio, los mangos no
deben extenderse sobre el quemador supe-
rior adyacente. Siempre gire los mangos de
los utensilios hacia el lado o hacia la parte
trasera de fa cubierta, no hacia la habitacion
donde pueden ser faciimente golpeados o
alcanzados por {os nifios pequefios.

Nunca deje que un utensilio hierva hasta
quedarseco pues esto puede dafiarel utensilio
y la cubierta.

Solamente ciertos tipos de utensilios de vidrio/
ceramico, de cerdmica o glaseados son
convenientes para uso en la cubierta sin
quebrarse debido al cambio repentino de
temperatura. Siga las instrucciones del
fabricante cuando use utensilios de vidrio.

Este electrodoméstico ha sido probado
respecto a su rendimiento seguro usando
utensilios de cocina convencionales. No use
ningun dispositivo o accesorio que no haya
sido especificamente recomendado en esta
gufa.Nouse tapas para cubririos quemadores
superiores, rejillas para la cubierta. Ef uso de
dispositivos o accesorios que no son
expresamente recomendados en esta gufa,
puede crear serios peligros de seguridad,
resultaren problemas de rendimientoy reducir
la vida Uil de los componentes de la cubierta.

SEGURIDAD DE LA LIMPIEZA

Apague todos los coniroles y espere que se
enfrien las piezas de la cubierta antes de
tocarlas o limpiarlas. No toque las rejillas de
losquemadoresolasdreascircundantes hasta
gueellasno hayan tenido tiempo suficiente de
enfriarse.



Limpielacubiertacon cuidado. Tengacuidado
paraevitarquemaduras devaporsiseusauna
esponja o un pafio mojado para limpiar los
derrames en una superficie caliente. Algunos
limpiadores pueden producir vapores nocivos
cuando se aplican a una superficie caliente.

AvISO Y ADVERTENCIA
IMPORTANTE SOBRE

SEGURIDAD

La (Propuesta 65) de la Ley de 1986 del Estado
deCaliforniasobre Sequridady Contaminacion
del Agua Potable (California Safe Drinking
Water and Toxic Enforcement Act of 1986)
exigequeel Gobernadorde California publique
una lista de las sustancias que segun el
Estado de California causan céncer o dafio al
sistema reproductor y exige a las empresas
que adviertan a sus clientes de la exposicion
potencial a tales sustancias.

Se advierte alos usuarios de esta cubierta que
fa combustion del gas puede resultar en
exposicion de bajo nivel a algunas de las

sustancias publicadas en la lista, incluyendo
benceno, formaldehido y hollin, debido
principalmente a la combustion incompleta
del gas natural o de los combustibles de
petrdleo licuado. Los quemadores ajustados
en forma debida reduciran la combustion
incompleta. La exposicion a estas sustancias
puede también ser reducida a un minimo
ventilandolosquemadores al exteriorenforma
adecuada.

AVISO IMPORTANTE RESPECTO A LOS
PAJAROS DOMESTICOS: Nuncamantenga
a los péjaros domésticos en la cocina o en
habitaciones hasta donde puedan llegar los
humos de la cocina. Los pdjaros tienen un
sistema respiratorio muy sensitivo. Los humos
producidos durante el ciclo de autolimpieza
delhorno pueden ser perjudiciales o mortales
para los pdjaros. Los humos que despide el
aceite de cocina, la grasa, la margarina al
sobrecalentarse y la vajilla antiadherente
sobrecalentada pueden también ser
perjudiciales.

CONEXION ELECTRICA

Los electrodomésticos que requieren
energia eléctrica estdn
equipados con un enchufe
de tres clavijas con
conexién a tierra, el

cualdebe serenchufado

directamente en un

tomacorriente eléctrico

detresagujeros, para 120voltiosdebidamente
conectado a tierra.

Stempre desenchufe el electrodomestico an-
fes de efectuar reparaciones.

El enchufe de tres clavijas con conexion a
tierra ofrece proteccidn contra peligros de
choques eléctricos. NO CORTE NI ELIMINE
LA TERCERA CLAVUA DE CONEXION A
TIERRA DEL ENCHUFE DEL CORDON
ELECTRICO.

Si solamente se dispone de un tomacorriente
sin conexion a tierra, de dos agujeros u ofro
tipodetomacorriente eléctrico, el propietario
del electrodoméstico es personalmente
responsable de reemplazar el
tomacorriente con un tomacorriente
eléctrico de tres agujeros debidamente
puesto a tierra.

Conserve Estas InsTrucciones Para RerFerencia FuTura

oY1



» Silallama se apaga cuando esté cocinando,
apaglie el quemador Si se getecta un olor
fuerte a gas, abra una ventana y espere
cineo minutos antes de volver a encender el
guemador

Aseglirese de que todos ios controles
superiores estén en la posicion "OFF
(APAGADO) antes de sununistrar gas a la
cubserta

NUNCA toque la superficie de la cubrerta
hasta que no sehayaenfriado Seesperade
que algunas de las pezas de la superficie,
especialmente alrededor de los elementos,
se entibien o calienten mientras esta
cocinando Usetomaoilas para protegersus

«

manos

e encender
los quemadores supe-riores R o
Se dispone de una seleccion
infinita de ajustes de calor desde ‘Low’ a ‘High'’
{(Bajo a Alto) Enelajuste ‘High’ se puede sentir
un tope o uha muesca

: i/”

P A PATET) IO Cun e
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El encendido sin piloto elimina la necesidad de
una luz piloto constante  Cada uno de los
guemadores superiores tiene unencendedor de
chispa Tenga cuidado cuando limpie alrededor
de 10s quemadores Tapa oL avemanor
superiores BE——

Siun quemadorsu—

PENor no enciende,
verifique sl el
encendedor orreios

estd roto, N _
sucio o mojado

BASE DEL QUEMADOCR
BB SR B R
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quemador se apaga, el sistema
automaticamente producird una chispa para
reencender el quemador

1. Cologue un utensilio sobre la rejila del
quemador (Para conseivarelacabadodela
rejilla, no haga funcionar los quemadores
sinun utensilio sobre fa rejilla para absorber
el calor proveniente de la llama del
quemador)

2. Oprima la perilla y gire inmediatamente a la
izquierda al ajuste deseado

+ Se escuchard un chasquido {chispa) y el
guemador se encenderd  (Todos los
encendedores produciran chispa cuando
cualquier perilla de los guemadores
superiores se enciende Sin embargo,
solamente el quemador seleccionado se
encendera)

3. Venfque el ajuste visualmente
4. No deje el electrodoméstico desatendido

Eltamafio y tipo de utensilio, el tipo y cantidad
de alimento que esté calentando y Ia potencia
del elemento determinaran la posicion ideal de
la penlla para la coccidn Utilice los ajustes
marcados alrededor de la perlla a modo de
guia Las siguientes descripeiones le ayudaran
el ajuste que le dard los resultados optimos

*Hold' Mantenercaliente) o ‘Warm'’ (Calentar):
Los alimentos mantienen una temperatura
sobre los 60° C (140° F) sin que sigan
cocindndose Los alimentos se calientan con
una llama mas alta hasta que alcanzan esta
temperatura luego se reduce la llama Nunca
use estos ajustes para recalentar alimentos
frios Aseglirese de que la perilla esté ajustada
de manera que se genere una llama estable
(Use ¢l ajuste ‘LOW’, 0 bajo, 0 &l quemador de

j ENONUEROR coccion a fuego lentopara mantener los

alimentos calientes)

‘Simmer’ (Coccién a fuego lento): Los
alimentos forman burbujas que apenas llegan
a la superficie Los alimentos tienen una
temperatura entre 85 C (185° B y 93° C

Su cubierta tiene quemadores de gas sellados
con reencendido automahco St fa llama del
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{200° F). EI auste de coccidn a fuego lento
también puede ser usado para henvir o escalfar
alimentos o seguir cocinando alimentos
cublertos (Ajuste la penilla entre las posiciones
HIGH y LOW', para obtener la cocclon a fuego
lento deseada)

‘Slow Boil’ (Hervorlento): Los alimentos forman
burbujas moderadamente El guste de hervor
lento también puede ser usado para la mayoria
de las frituras y para mantener la coccién de
grandes cantidades de liguido (Ajuste la penlla
entre las posiciones HIGH'y LOW' paraolitener
el hervor deseado)

‘Boil’ (Hervir): Los alimentos forman burbujas a
gran velocidad Este ajuste también puede ser
usado para hacer hetvir liguidos, dorar came,
paraprepararalimentos salteadosypara calentar
acelte para frefr antes de reducir la temperatura
Elguste HIGH' siempre se usa para hacer hervir
losliquidos Unavezqueelliquidoesté hirviendo,
siempre reduzca la llama al gjuste mas bajo que
mantenga el hervor (Gire la perilla a la posicion
‘HIGH’, y luego gjuste la llama segun el tamafio
del utensilio)
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1. Acerque un fosforo encendido a la cabeza
del guemador superior deseado

2. Oprimay gire la perilla de control lentamente
a la posicién deseada
PRECAUCION
» Cuando se encienden los quemadores
superiores, asegurese de que todas as penl-
las de control estén en la posicion "OFF"

Primero encienda eifdsforoy manténgalo en
pOSICion antes de girar la penlla

No deje desatendida fa cubierta cuando
cocne duranie una interrupcion de la
corrente eléctrica  La caracterfstica de
reencendido attomatico no funciona du-
rante una interrupcidn de la corriente
eléctrica




Vista GENERAL
pE LA CUBIERTA

MODELO JGC9536

1. Quemador a fuego lento superior trasero
izquierdo (5.000 BTU en “High”, 650 BTU en
“Low™).

2. Quemador superior delantero izquierdo

{9.200 BTU}.

Quemador superior central (17.000 BTU).

4, Quemador superior delantero derecho
(12,500 BTU).

5. Quemador a fuego lento superior trasero
derecho (5.000 BTU en “High™, 650 BTU en
“2ow™).

&

VIODELO JGC9430

1. Quemadorsuperiortraseroizquierdo {10.500
BTU).

2. (uemador a fuego lento superior delantero
izquierdo (5.000 BTU en “High”, 650 BTU en
“Low™.

3. Quemador superior delantero derecho
(15.000 BTU).

4. Quemador superior trasero derecho {9.200
BTU).

LJUEMADORES SELLADOS
Los quemadores sellados estan aseguradosa
fa cubierta y no han sido disefiados para ser
sacados. Debido a que los quemadores estdn
selladosenla cubierta, los derrames o reboses
no se escurriran debajo de fa cubierta,

Sin embargo, los quemadores pueden ser
limpiados después de cada uso. (Ver pagina
32 para las instrucciones sobre la limpieza.)

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

(JUEMADOR DE ALTO
RENDIMIENTO™

Existe un quemador de alto rendimiento en su
estufa, situado enla posicion central (modelos
selectos) o delanteroderecho. Este quemador
ofrece coccion mas rapiday puede ser usado
para hervir répidamente agua o para cocinar
grandes cantidades de alimento.

CJUEMADORES PARA
COCINAR A FUEGO LENTO®

Estes quemadores estdn ubicade en la
posicion trasero derecha y izquierdo
{modelos selectos) o la posicion delantero
izquierdo. El quemador para cocinar a
fuego lento ofrece unallamade menos BTU
para salsas delicadas o derretir chocolate.

*H régimen nominal de BTU varfard cuando se
usa gas licuado.

REJILLAS DE LOS
QUEMADORES

Las rejillas deben estar en la posicion correcta
antesdela coccion. La posicion correcta de las
rejillas es al ras y a nivel (vea la imagen de fa
izquierda). La instalacion inadecuada de las
rejillas puede causar picaduras o rasgufios en
lacubierta de la estufa. Para garantizar que se
colocan las rejillas correctamente, alinee los
bordes antigolpe de la parte inferior de la
rejilla con las ranuras de la cubierta de la
estufa.

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

Aunque las parrillas de los quemadores son
durables, gradualmente perderan su brifio y/o
se descolorardn, debido a las altas
temperaturas de la lama del gas.

Use el wok de fondo plano para obtener los
mejores resultados. Use extremo cuidado
cuando remueva
el wok de la
cublerta. Lasmanijas
puedenestar calientes.

limportante: Tenga cuidado cuando levante
utensifios por encima de las perillas para
evitar deslizarlos sobre ellas. Esto podriarayar
la superficie de la perilla.

Para evitar que la cubierta se descolore 0 se
manche:

+ Limpie la cubierta de la estufa después de
cada Uso.

+ Limpie los derrames dcidos ¢ azucarados
tanprontocomolacubiertase hayaenfriado
pues estos derrames pueden descolorar la
cubierta.

NOTAS:

azul profundo.

cubiertos por la garantia.)
es necesario hacer ningtin ajuste.
« L a llama debe ser gjustada de modo que

no se extienda mas alla del borde del
utensilio.

« Un quemador ajustado de manera correcta con orificios limpios se encendera dentro de
unos pocos segundos. Siesta usando gas natural la llama serd azul con un cono interior

Silallama del quemadoresamarilla 0 es ruidosa, la mezcla de aire/gas puede serincorrecta.
Péngase en contacto con un técnico de servicio para ajustarla. (Los ajustes no estan

Con gas licuado son aceptable algunas puntas amarillas en la flama. Esto es normaly no

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

>
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EN LA WUBIERTA, conr.

SUPERFICIE DE

prio CERAMICA

NOTAS:

+ La cubierta puede emitir un olor y
humo leve las primeras veces gue se
use. Esto es normal.

+ La superficie de vidrio ceramice se
puede ver descolorida cuando estd
caliente. Es normal y esto
desaparecera cuando la superficie se
enfrie.

+ Las superficies de vidrio cerdmico
retienen el calor durante un periode
después de que la estufa se ha
apagado.

« NOTA:Nointentelevantarla cubierta.

CONSEJOS PARA
PROTEGER LA
Superncie pe Viorio
CEeRAMICA

+ Antes de usar, limpie la cubierta. (Vea
Limpieza, pagina 32.)

» Nopermitaque sederrita plastico, aztcar
o alimentos con un alto contenido de

aztcar en la cubierta. Si esto liega a
ocurrir, limpie inmediatamente. (Vea
Limpieza, pagina 32.)

+ Nuncauselacubiertacomo unasuperficie

de trabajo ni como tabla de cortar.

« No deslice utensilios de metal a través de

la cubiertacaliente. Losutensilios pueden

dejar marcas que pueden ser dificiles de

sacar o dejar marcas permanentes.
Cualquier marca debe ser limpiada
inmediatamente. (Vea Limpieza, pdgina
32)

+ Paraevitar rayaduras o dafio ala cubierta
de vidrio cerdmico, no deje azicar, sal ni
grasa en el drea de coccion. Limpie la
superficie de la cubierta con un pafio
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limpio o con una toalla de papel antes de
usarla.

Nunca use un pafic ¢ una esponja sucia
para limpiar la superficie de la cubierta.
Quedard una pelicula que puede causar
manchas en la superficie de coccion
después de que el area sea calentada.

No use papel dealuminio ni contenedores
tipoaluminio. Elaluminio se puedederretir
en el vidrio. Stel metal se derrite sobre la
cubierta, nola use. Llame a un técnico de
servicio autorizado.

No permita que los derrames
permanezcan en el drea de coccién o en
la moldura de la cubierta durante un
periodo de tiempo largo.

No use polvos limpiadores abrasivos o
esponjas de restregar pues pueden rayar
la cubierta.

No use blanqueador con cloro, amoniaco
u ctros limpiadores no especificamente
recomendados para uso en vidrio
cerdmico.

Paraconservar laapariencia de lacubierta
a gas de vidrio cerdmico, limpie después
de cada uso.
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IPIEZA

ReJiLLAs DE LoS QUEMADORES -
PORCELANA EN EL HIERRO FUNDIDO

» Deje que las rejillas se efrien.

» | dvelas con agua tibia jabonosa y una esponja
deplasticonoabrasiva. Paramanchasrebeldes,
limpie con una esponja de pléstico rellena con
jabon, no abrasiva o con Cooktop Cleaning
Creme* (Crema para Limpieza de Cubiertas)
{Pieza# 20000001}y unaesponja.Sipermanece
el suelo, reaplique la Cookiop Cleaning Creme,
cUbrala con una toalla de papel humeda y
empdpela por 30 minutos. Friegue otra vez,
enjuague y seque.

* No lave en la lavavajilla 0 en €l homo
autolimpiante.

CaBezas DE L0S (QUEMADORES Y
(QUEMADORES SELLADOS

Quitan cabezas de los quemadores

* Deje que el quemador se efrien. Quitan
casquillos de la homilla y lave con agua
jabonosayunaesponja de restregarde pléstico.
Limpie la suciedad rebelde con una esponja
no abrasiva rellena con jabon y Cooktop
Cleaning Creme (Crema para Limpiar
Cubiertas), (Pieza #200000017*.

* No lave en la lavavajilla o en el horno
autolimpiante.

Quemadores sellados de gas

+ Limpie después de cada uso. Espere que €l
quemador se enfrfe. Limpie con una esponja
de fregar de plastico con jabon. Para Ia
suciedad persistente, use un limpiador no
abrasivo y un pafio.

+ Tenga cuidado de que no entre aguaen de los
centros de los quemadores.

+ Tenga cuidado cuando limpie el encendedor.
Si el encendedor estd hiimedo o dafiado el
quemador superior no encenderd.

» Paraasegurarincluso cocinarfuncionamiento,

mantenga los puertos de los quemadoreslibres
suciedad del alimento/debris.

PeriLLAS DE CoNTROL

*

@

-

Retire las perillas cuando estén en la posicion
‘OFF tirandolas hacia arriba. No quite el selio
debajo de perilia.

Lave con agua tibia jabonosa, enjuague vy
seque. Mo use agentes de limpieza abrasivos ni
esponjas abrasivas, ya que los mismos pueden
rayar el acabado.

No sumetja en agua.

Las perillas se pueden limpiar en el lavavajillas.
Elimine cualquier mancha de agua con agua
jabonosa, a fin de evitar que dichas manchas
gueden permanentemente.

Tras volver a colocar las perillas, encienda cada
guemador para asegurarse de que las perillas se
ha colocado correctamente.

CuBIERTA = ViDRIO CERAMICA

Nunca use limpiadores de horno, blangueador
con cloro, amoniaco ¢ fimpiavidrios con
amoniaco. NOTA: Llame a un técnico de
servicio autorizado si la cubierta de vidrio
ceramico se agrieta, quiebra o sise derrite metal © SIEMPRE LIMPIE EL ACERO A FAVOR DEL

o papel de aluminio sobre la superficie.

Deje gue fa cubierta se enfife antes de
limpiarfa.

Generalidades -1 impielacubierta después
de cada uso, con toalla de papel hiimeda y
Cooktop Cleaning Creme (Part No.
20000001 (Crema de Limpieza para
Cubiertas). Luego, lustre con un pafio seco.

NOTA: Sedesarrollardn manchas permanentes
i fa suciedad se cocina sobre fa superficie con
el uso continuo de la cublerta sucia.

Suciedades Fuertes o Marcas de Metal -
Humedezca una esponja restregadora “que
no deje marcas” o que “nomarque”. Aplique
Cooktop Cleaning Creme* (Pieza No.
200000017 y restriegue para quitar tanta
suciedad como sea posible. Aplique una
capa delgada de la crema sobre la mancha,
cubra con una toalla de papel himeday deje
reposar durante 30 a 45 minutos (2 a 3horas
para suciedad muyincrustada). Mantengala
humedad cubriendo la toalla de papel con
envolturadeplastico. Restriegue nuevamente
y luego lustre con un pario limpio vy sece.

NOTA: Use solamente una esponja
LIMIPIA, HUMEDA “que no marque” que
sea segura para utensifios con
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*Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
** Para pedidos directos, llame al 1-800-688-8408.

revestimiento antiadherente. Se daffard
el vidrio y el disefio del elemento si la
esponja no estd himeda, si la esponja
estd suciaosiseusaolrotipode esponja.

Suciedad guemada o adherida -
Restriegue con una esponja “que no deje
marcas”y Cooktop Cleaning Creme*, Sujete
un raspador con una hoja de afeitar a un
angulo de 30° y raspe cualquier
suciedad que quede. Luego
limpie como se describio
anteriormente.

* Aziicar 0
Plastico Derretido
- Coloque inmediatamente
el quemador en el ajuste APAGUE v deje
enfriar. Limpie el residuo con un raspador
con hoja de afeitar y Cooktop Cleaning
Creme*.

CuBIERTA - ActRo INOXIDABLE
{MODELOS SELECTOS)

- NO USE NINGUN PRODUCTO DE

LIMPIEZA QUE CONTENGA BLAN-
QUEADOR A CASE DE CLORO.

GRANO.

+ Limpieza Diaria/Suciedad Leve - Limpie

con uno de los siguientes - agua con jabon,
una solucion de vinagre blanco con agua,
fimpiador paravidrioy cubiertas ‘Formula 409
o un limpiador similar para superficies vidrios
- usando una esponja o un pafio suave.
Enjuaguey seque. Para lustrary evitar marcas
de los dedos, use el producto ‘Stainless Steel
Magic Spray™ (Jenn-Air Modelo A812, Pieza
No. 20000008)*.

Suciedad Moderada/Manchas Rebeldes
- Limpie con uno delossiguientes - ‘Bon Ami,
‘Smart Cleanser’ o ‘Soft Scrub™ - usando una
esponja hiimeda o un pafio suave. Enjuague
y seque. Las manchas dificiles pueden ser
quitadas con una esponja ‘Scotch-Brite™
humeda; frote a favor del grano. Enjuague y
seque. Pararestaurarellustrey sacar las vetas,
aplique ‘Stainless Steel Magic Spray’.

Decoloracion -~ Usando una esponja mojada
o un pafio suave, limpie con limpiador para
acero inoxidable ‘Cameo Stainless Steel
Cleaner™. Enjuague inmediatamente y seque.
Para sacar las vetas y restaurar el lustre, utilice
‘Stainless Steel Magic Spray’.

®
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NTES DE SOLICITAR SERVICIO

EL QUEMADOR SUPERIOR NO SE

ENCIENDE.

* Verifique si el enchufe estd firmemente
insertado en el tomacorriente.

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

« Verifique el suministro de energia eléctrica.

* Asegurese de que el quemador sea
compatible con su clase de gas.

» Verifique paraasegurarse de quelosorificios
de los quemadores o los orificios del
encendedor no estén obstruidos.

+ Verifique para asegurarse de que el
encendedor esté seco y que emifa
chasquidos. El quemador no se encenderd
sielencendedorestadafiado, sucio omojado.
Si el encendedor no produce un chasquido,
gire la perilla de control a la posicion “OFF”,

* Asegurese de que la tapa del quemador
esté correctamente asentada en fa base del
quemador.

LA LLAMA DEL QUEMADOR
SUPERIOR SE LEVANTA DEL ORIFICIO.

* Verifique paraasequrarse de que el utensilio
estd asentado en la parrilla sobre el
quemador.

* Pongase en contacto con un técnico
autorizado.

LA LLAMA ES DISPAREIA.
* Los orificios del quemador pueden estar
obstruidos.

* Puede que sea necesario gjustar ia llama.
Péngase en contacto con un técnico
autorizado.

LA LLAMA DEL QUEMADOR

SUPERIOR ES DE COLOR AMARILLO.

+ Consulte a un técnico autorizado de Jenn-
Air.

* Algunas puntas amarillas en la tama son
aceptables cuando se usa gas propano
liquido

22

La Superricie DE ViDrio CERAMICO
MUESTRADESGASTE.

1. Marcas de metal.

+ No deslice utensilios de metal a través
de la cubierta. Cuando esté frfa, limpie
con una crema de limpieza para
cubiertas. Vea pag. 32.

2.Vetas y manchas marrones.

+ Spills were not removed promptly.
Surface was wiped with soiled cloth
or sponge.

3. Areas con un brillo metélico.

+ Depositos minerales del agua y del
alimento.

&, Picaduras o escamas.

+ Derrames azucarados que no fueron
retirados inmediatamente. Vea pég. 32

EL QUEMADOR CONTINUA CHASCANDO
(cHispa).

« Verifique si los quemadores estan segue.
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Garantia completa de un afio - Piezas y mano
de obra

Durante un {1} afio a partd de la fecha onginal de
compra al detal, se reparard o 1eemplazara glatunamente
cuialguier pieza gue falle durante ef uso nornal en el
hogat

Note lo siguiente: Esta garantia completa se aplica
Grucamente cuando el electiodoméstico se encuentra en
los Estados Unidos o Canada Los electrodomésticos que
se enclientren en ofrus paises estaran cubiertos
Grucamente por las garantias hmtadas, incluyendo las
pmezas gue fallen durante el pimer afio

Garantias limitadas - Piezas solamente

Del segundo al quinto afio - A paitir de la fecha onginal
de compia. se repataldn o reemplazaian gratuitamente las
piezas indicadas a continuacién (s1 se aplican al
electtodomestico adquirido) que Tallen dutante el uso
doméstico nonmal en lo que respecta alas piezas y el
maopletaiio deberd pagar todos los otios costos
nciuyendo la mano de obia, el kilometraje/millaje, el
tfransporte, el costo def wiaje y el costo del diagndstico

» Teclado vy microprocesador
+ Tubo magnetrén

+ Cubieria de vidrio cerdmico: Debido a rotura
térmica.

+ Elementos calentadores eléctricos: Elementos
superiores, de asar y de hornear en
electrodoimésticos de coccidn eléctricos.

+ Controles electrénicos
» Guemadores sellados a gas

Hesidentes canadienses

Esta garantia cubre solamente aquellos artefactos
mstaladus en Canaria que han sido certificados por la
Ascciacion de Normas Canadienses (CSA) a menos que
hayan sido tiaidos a Canada desde los Estados Unidos
debido a un cambio de 1esidencia

Las garantias especificas expresadas antesiotmente son las
UNICAS garantias provistas por el fabiicante. Esta garantia
le otoiga derechos legates especificos y usted puede tener
ademds olros detechos que vaillan de un estado a otio.

LA UNICA Y EXCLUSIVA SOLUCION PARA EL CLIENTE BAJG ESTA GARANTIA ES
LA REPARACION DEL PRODUCTO SEGUN SE INDICA AQUI LAS GARANTIAS
IMPLICITAS INCLUYENDO LAS GARANTIAS DE COMERCIALIZACION © DE
APTITUD PARA UN PROPOSITO EN PARTICULAR ESTAN LIMITADAS A UN AMNO G
AL PERICDO DE TIEMPO MINIMO PERMITIDG POR LA LEY  MAYTAG CORPORA-
TION NO SERA RESPONSABLE DE DANOS INCIDENTALES O CONSECUENTES
ALGUNGS ESTADOS Y PROVINCIAS NG PERMITEN LA EXC LUSION O LIMITACION
DE DANGS INCIDENTALES O CONSECUENTES O LA LIMITACION DE LA
DURACION [DE LAS GARANTIAS IMPLICITAS DE COMERCIALIZACION O APTITUD
POR LO QUE ESTAS EXCLUSIONES O LIMITACIONES PUEDEN NO APLICARSE EN

SUCASD ESTA GARANTIA LE OTORGA DERECHOS LEGALES ESPECIFICOS USTED
TAMBIEN PUEDE TENER OTROS DERECHOS GUE VARIAN DE UN ESTADO A OTRO

0 DEUNA PROVINCIA A OTRA

.0 QUENO CUBREN ESTAS GARANTIAS:

1 Situaciones y daitos 1esultantes de cualguera de 1as siguentas situaciones
a Instalacion entrega o mantenimento mapropiados
b Cualquietr reparacion, modificacion alteracion o gjusie no autorizados por el
fabticante o centro de servicio autonzado
¢ Mal uso, ahuso accidentes, uso no razonable v hechos fortuttos
d Cotiente voltaje o stunimistro eléctiico meoriectos
e Ajuste madecuado de cualquer contiol

2 Las garantias queclan nulas st los nimeros de setie onginales han sido
tetiracdos, alterados o no son facikmente legibles

3 Bombillas
4 Los productos comprados para uso comercial o mdustial

5 Etcosto del servicio o llamada de servicio para
a Coregil efrores de mstalacion
b Instiun al usuatio sohie el uso corlecto del producto
¢ Tiansporte del electiodoméstico al establectmiento de servicio

6 Los daiios consecuentes o incidentales sufridos por cualguier persona como
testiltacto det mcumpliniento de esta gatantia  En algunos estados no se
pernite fa exclusion o limitacion de daiios consectientes o mcidentales pot lo
tanto la limitacion o exclusién antenion puede no aplicalse en su ¢aso

SINECESITA SERVICIO

Piimeto lea fa seccion de localizacion y solucion de averias en su guia de uso y
curdaclo o llame al departamento de atencidn al cliente de Maytag Services LLC
Jenn-Alr al 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247) en los Estados Unidos y Canada

P ARA OBTENER SERVICIO BAJO LA GARANTIA

Para ubical una compaiiia de servicio autonzado en su localidad. pongase en
contacto con el distrnibuidor donde adauiinio su electiodomestico o lane al
departamento de atencidn al clente de Maytag Services, LLC Jenn-Ar Sino
tectbe servicio satisfactolio bajo la garantia, poi favor Hane o esciiba a

Maytag Services LLC

Atth CAIR™ Center

P O Box 2370 Cleveland, TN 37320-2370

1-800-JENNAIR (1-800-536-6247) en EE.UU v en Canad4.

Nota: cuando se ponga eh contacto con el departamento de atencion al
cliente de Maytag Services, LLC, Jenn-Arr acerca de un problema, por favor
incluya la sigunente informacion

a Su nomhbre, diueccion y nitimero de teléfono,

b Numeros de modelo y serie del electrodoméstico

¢ Nomhre y direccion del chstribuidor v fecha de compra del producto
¢ Una descupcion clara del problema,

e Comprohante de compia

Las guias de uso y cuidado los manuales de servicio y la informacion sobre las
ptezas pueden set solicitadas al departamento de atencion al cliente de Maytag
Services LLC Jenn-An

JENN-AIR ¢ 463 West Fourth Street North ¢ P.O. Box 39 » Newton, Iowa 50208
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