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Weall Oven

Your new Monogram wall oven makes an eloquent statement of style, convenience and kitchen

planning flexibility. Whether you chose it for its purity of design, assiduous attention to detail— or

for both of these reasons—you’ll find that your Monogram wall oven’s superior blend of form

and function will delight vou for years to come.

Your Monogram wall oven was designed to provide the flexibility to blend in with vour kitchen
cabinetrv. Its sleek design can be beautifully integrated into the kitchen.

The information on the following pages will help you operate and maintain yvour wall oven

properly.
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Remouve
packaging
lape

Carefully grasp a corner of the protective
shipping film with vour fingers and slowly peel
it from the appliance surface. Do not use any
sharp items to remove the tilm. Remove all

of the film before using the appliance for

the first time.

To assure no damage is done to the finish
of the product, the safest way to remove
the adhesive from packaging tape on new
appliances is an application ot a household
liquid dishwashing detergent. Apply with a
soft cloth and allow to soak.

NOTE: The adhesive must be vemoved from all parts.
It cammaot be yemaoved if it is baked om.
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Consumer Information

Weall Oven

Read this manual carefully. 1t is intended to
help vou operate and maintain vour new wall
oven properly.

Keep it handy for answers to your questions.

If vou don’t understand something or need
more help, there is a list of tollfree consumer
service numbers included in the back secrion of
this manual.

OR

Visit cur Website at: ge.com

You'll find them on a label on the front left

trim behind the oven door.

Fill out and return the Consuwmer Product
Registration Card that is packed with this
product.

Before sending in this card, please write these
numbers here:

Model Number

Serial Number

Use these numbers in any correspondence or
service calls concerning your wall oven.

Immediately contact the dealer {or builder)
that sold you the wall oven.

Before vou request service, check the
Problem Solver in the back of this manual.

It lists causes of minor operating problems that
you can correct yourself.

To obrain service, see the Consumer Services
page in the back of this manual.

We're proud of our service and want vou to be
pleased. If for some reason you are not happy
with the service vou receive, here are two steps
to follow for further help.

FIRST, contact the people who serviced vour
appliance. Explain why vou arve not pleased.
In most cases, this will solve the problem.

NEXT, if vou are still not pleased, write all the
details—including vour phone number—to:

Manager, Customer Relations
GE Appliances

Appliance Park

Louisville, KY 40225



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFETY NOTICE

« The California Safe Drinking Water
and Toxic Enforcement Act requires the
Governor of California to publish a list
of substances known to the state to cause
cancer, birth defects or other reproductive
harm, and requires businesses to warn
customers of potential exposure to such
substances.

* The fiberglass insulation in self-clean ovens
gives off a very small amount of carbon
monoxide during the eleaning cyele. Exposure
can be minimized by venting with an open
window or using a ventilation fan or hood.

IMPORTANT: The health of

some birds is extremely sensitive to the fumes

given off during the selt-cleaning cycle of any
oven. Move birds to another wellventilated

TOON.

SAFETY PRECAUTIONS

When using vour electrical appliances, basic
safety precautions should be followed,
including the following:

¢ Be sure all packing materials are removed
from the oven before operating it to prevent
fire or smoke damage should the packing
material ignite.

L

Use this appliance only for its intended use as
described in this Owner’s Manual.

Be sure your appliance is properly installed
and grounded by a qualified technician in
accordance with the provided installation
instructions.

Be sure the oven is securely installed in a
cabinet that is firmly atiached to the house
structure. Never allow anyone to climb, sit,
stand or hang on the oven door.

Have the installer show you the location of the
circuit breaker or fuse. Mark it for easy
reference.

L

Do not attempt to repair or replace any part
of your wall oven unless it is specifically
recommended in this manual. All other
servicing should be referred to a qualified
technician.

Teach children not to play with the controls or
any other part of the oven.

¢ Never Jeave the oven door open when vou are
not watching the oven.

Always keep dish towels, dish cloths, pot
holders and other inens a safe distance from
your oven.

For your safety, never use your apphance
for warming or heating the room.

Do not store Hammahle materials in the oven.

Always keep wooden and plastic wtensils
and canned food a safe distance away from
yOUr oven.

Always keep combustible wall coverings,
curtains or drapes a safe distance from
FOour over.

DO NOT STORE OR USE COMBUSTIBLE
MATERIALS, GASOLINE OR OTHER
FLAMMARBILE VAPORS AND LIQUIDS IN
THE VICINITY OF THIS OR ANY OTHER
APPLIANCE.

Do not let cooking grease or other flammable
materials accumulate in or near the wall oven.

Po pot use water on grease fires. Never pick
up a flaming pan. Turn the controls off.

Flame in the oven can be smothered
completely by closing the oven door and
turning the oven oft or by using a mult-
purpose dry chemical or foam-type fire
extinguisher.



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

SAFETY PRECAUTIONS

® Do not use aluminum foil to line oven
bottoms, except as suggested in this manual.
Iproper installation of aluminum foil may
result in a risk of electric shock or fire.

¢ Cook meat and poultry thoroughly—mear to
at least an INTERNAL temperature of 160°F
and poultry to at least an INTERNAL
temperature of 180°F. Cooking to these
temperatures usually protects against
foodborne illness.

¢ Before performing any service, DISCONNECT
THE OVEN POWER SUPPLY AT THE
HOUSEHOLD DISTRIBUTION PANEL BY
REMOVING THE FUSE OR SWITCHING
OFF THE CIRCUIT BREAKER.

e Do not leave children alone—children should
not be left alone or unattended in an area
where an appliance is in use. They should
never be allowed to sit or stand on any part
ot the appliance.

¢ Do not touch the heating elements or the
interior surface of the oven. These surfaces
may be hot enough to burn even though they
are dark in color. During and after use, do
not touch, orlet dothing o1 other flammable
materials contact, any interior area of the
oven; allow sutticient time for cooling fivst.

Potentially hot surfaces include the oven vent
openings and surfaces near the openings,
crevices around the oven door, the edges of
the door window and metal trim parts above
the door.

Remember: The inside surface of the oven
may be hot when the door is opened.

cCAUTION: rrEMS OF INTEREST

TO CHILDREN SHOULD NOT BE STORED
IN CABINETS ABOVE AN OVEN
CHILDREN CLIMBING ON THE OVEN TO
REACH ITEMS COULD BE SERIOUSLY
INJURED.

¢ Mever wear loose-fitting or hanging garments
while using the appliance. Be caveful when
reaching for items stored over the oven.
Flammable material could be ignited if
brought in contact with oven heating
elements and may cause severe burns.

+ Use only dry pot holders—moist or damp
pot holders on hot surfaces may result in
burns from steam. Do not let pot holders
touch hot heating elements. Do not use a
towel or other bulky cloth.

¢ Keep the oven vent unobsiructed.
¢ Keep the oven free from grease buildup.

¢ Stand away from the oven when opening the
oven door. Hot air or steam which escapes can
cause burns to hands, face and/or eyes.

+ After broiling, always take the broiler pan out
of the oven and clean it. Leftover grease in the
broiler pan can catch fire the next time you use
the pan.

¢ Large scratches or impacts to glass doors can
lead to broken or shattered glass.

¢ Never leave jars or cans of fat drippings in or
near Vour over.



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

SAFETY PRECAUTIONS

¢ Children in walkers, or children crawling, can
bhe attracted to the round oven door handle and
may grab and open the oven door. This can
result in injury from the door being pulled
open on a child, or severe burns if the oven
is in use and hot.

¢ Do not heat unopened food containers.
Pressure could build up and the container
could burst, causing an injury.

e Place the oven rack in the desired position
while the oven is cool. I racks must be handled
when hot, do not let pot holder contact the
heating elements.

¢ Extending the rack to its fully open position is a
copvenience in lifting heavy foods. It is also
a precaution against burns from touching
hot surtfaces of the door or oven walls,

e When using cooking or roasting bags in the
oven, follow the manufacturer’s directions.

* Do not use your oven to dry newspapers.
If overheated, they can catch on fire.

» Do not use oven for a storage area. [tems stored
i an oven can ignite.

¢ Do not leave paper products, cooking utensils
or food in the oven when not in use,

o Do not allow anyone to climb, stand or hang
on the door. They could damage the oven or
cause severe personal injury.

SELF-CLEANING OVEN

* Do pot clean the door gasket. The door gasket
is essential for a good seal. Carve should be
taken not to rub, damage or move the gasket.

e [Bo not use oven cleaners. No commercial oven
cleaner or oven liner protective coating of anv
kind should be used in or around any part of
the oven. Residue from oven cleaners will
damage the inside of the oven when the self-
clean cycle is used.

e Clean only parts lsted in this Owner’s Manual.

» Before self-cleaning the oven, remove the
broiler pan, grid and other cookware.

¢ Be sure to wipe up excess spillage before
starting the self-cleaning operation.

¢ If the self-cleaning mode malfunctions, tuin the
oven off and disconnect the power supply. Have
it serviced by a qualified technician.

¢ The oven racks may be cleaned in the oven
during the self-cleaning cycle.

SAVE THESE INSTRUCTIONS



Features of Your Wall Oven

Wall Oven

Design
information

{Not all featires

are on all models.

Aprpearance may vary.)
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Feature Index Page
1 Full Extension Oven Racks {3 in each oven) 10, 11, 12, 13, 14, 17,
18,19, 20, 22, 23, 25, 34
2 Broiler Pan and Grid 19, 33
3 Probe 9, 15, 16, 20, 35
4 Oven Mode knob 9,12, 14, 16, 18,
19, 20, 22, 25, 26, 27
5  Display 9
6  Mini-Knob — Turn to set and push to enter PROBE, 9, 16, 20, 23, 24, 26,
TIMER, CLOCK, COOK TIME and DELAY START 27, 28, 29, 30, 31, 32
settings.
7 Temperature knob 9, 12, 14, 16, 18,
19, 20, 22, 26, 27
8  Probe, Timer, Clock, Cook Time and Delay Start 9, 16, 20, 23, 24, 26,
buttons. Push to select feature, turn the Mini-Kiob 27, 28, 29, 30, 31, 32

to set and push it to enter

9 Sub-Displays — Upper and lower oven temperatures —
shown in their dedicated displays (on models so

equipbed).
10  Probe Outlet 15, 16, 20, 22, 26, 38, 39
11  Halogen Oven Lights 36, 38
12  Oven Rack Supports (3 positions) 11, 36
13 Convection Fan (operates during convection cooking 12, 13, 16, 17, 18, 19,
and_while preheating) 20, 22, 23, 26, 27, 39
14 Removable Oven Door 35
15 Oven Door Gasket 37
16 Bake Element {under the oven floor) 4, 18, 33
17 Broil Element 17, 33, 38
18 Automatic Oven Door Latch 26, 27
19 Oven Vent 5, 39

~1



Features of
Your oven
control,
clock and
timer

(Not all
Sfeatwres
are on all
models.
Appearance
may vary. )

Oven Control, Clock and Timer

Weall Ouven
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Double oven control — Pro style shown {Appearance may vary)

O] ®

aven|wone

TEMPERATHRE

O

I

Single Oven control — Integrated style shown (Appearance may vary)
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1 Oven Mode knob — Turn to select:

PROOF - Maintains a warm environment
useful for rising veast-leavened products.
BAKE — Select for traditional baking.

CONV BAKE 1 RACK ~ Use for convection
baking on one rack.

CONV BAKE MULTY — Use for convection
baking on multiple racks.

CONV ROAST — Use for convection roasting.
CONV BROIL — Use for convection broiling.
DUAL BROIL — Select to provide traditional
broiling for a larger food quantity.

STD BROIL - Select to provide traditional
broiling for a smaller food quantity.
CLEAN - Select for the self-cleaning
function. See the Self-Cleaning Oven section.
Temperature knob — Turn to select:

Use to set baking temperatures from 200°F
to B50°F.

WARM — Keeps already cooked foods warm
for up to 2 hours after the cooking function
is finished.

LOW BROIL — A lower broiling temperature
is automatically set.

HIGH BROIL — A higher broiling
temperature is automatically set.

CLEAN — The self-clean temperature is
automatically set.

Mini-Knob

Turn to select and push to enter PROBE,
TIMER, CLOCK, COOK TIME and DELAY
START settings.

PROBE — Push to select the probe to cook
food to a set internal temperature. Turn and
push the Mini-Knob to set.

TIMER — Push to select the timer function.
The timer does not control oven ()perzlti()ns.
The timer can time up to 1] hours and 59
minutes. Turn and push the Mini-Knob

to set.

CLOCK — Push to enter the time of day. Turn
and push the Mini-Knob to set.

COOK TIME — Push to enter the desired
length of cooking time for baking (or
roasting), convection baking and convection
roasting. Turn and push the Mini-Knob

to set.

DELAY START — Push to delay the start

of cooking or the self-clean cycle. Turn and
push the Mini-Knob to set the time you want
the oven to start.

Temperature Display — Shows the oven set
temperature or pr()be set temperature and if
the oven is preheating. (On some double
wall oven models, UPPER and LOWER are
displayed above their respective settings.)
NOTE: On some wall oven maodels, the sel
lemprerature shows in displays between their
respective control knobs.

10 Timing and Cleaning Status Display - 1t set,

shows the remaining COOK TIME and the
DELAY START time. Lights indicate the
status of the self-clean cvcle.

11 Time of Day Display — Shows set time of day.



Introduction
to the oven
controls

Introduction
lo the probe
lemperalure
set and time
controls

Controls Overview

Wall Ouven

OFF
®

PROCF
L]

s BAKE

@ CONY BAKE
TRACK

conveeTion © ® £any BAKE
BROE LTE
CONVECTION
ROABY
Oven Mode knob

For all modes except Proof, the oven will not
operate unless both the Oven Mode and the
Temperature knobs are set. See table.

Mode Enob Temperature Knob
PROOF OFF
BAKE WARM to 550°F

CONV BARE /1 RACK

WARM w 550°F

CONV BARE /MULTI

WARM to 550°F

CONVECTION/ROAST

WARM to H60°F

CONVECTION/BROIL.

{IGH or LOW BROIL

DUAL BROIL

11GH or LOW BROIL

STD BROIL

{IGH or LOW BROIL

CLEAN

CLEAN

oFF
CLEAN WARM
. L 200
HiGH B
BROIL ° 250
BROIL® * 300

e ‘00
00 g

Temperature knob

To cancel a feature, turn either the Oven Mode
knob or the Temperature knob to OFF.

To cancel PROOF, turn the Oven Mode knob
to OFF.

Double oven display shown

Mini-Knob

TIMER CLOCK

Push the PROBE, TIMER, CLOCK, COOK
TIME or DELAY START buttons and set them
by turning and pushing the Mini-Knob. See
each respective section for details.

Turn 1o select
Push to enter

TIMIE

The Mini-Knob will select in increments of 1, 5
or 10 depending on how fast it is turned. Turn it
clockwise to increase probe set temperatures
and time or counterclockwise to reduce them.
Push to set.

See the Control lockout section for how to lock
and unlock the controls.



Oven air flow

Alvwmainum

Sfoil

Pan
Placement

Baking
pans/sheets

The type of
margarine
will affect
baking
performance!
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Baking Tips

Weall Oven

An internal cooling fan operates during all oven
modes. The warm air from inside the oven will be
exhausted out through vents located between the
door and control panel.

Do not allow this air flow to be obstructed by
draping kitchen towels over the front of the oven in
undercounter applications.

Never entirely cover a rack with aluminum foil. This
will disturb the heat circulation and result in poor
baking. A smaller sheet of foil may be used to catch
a spillover by placing it on a lower rack several
inches below the food.

NOTE: For general baking, only one or two racks
will be used. Three racks will be used only when
multi-rack baking. Remove the third rack from the
oven when it is not is use.

\ Alurainum foil 1o
= catch spillovers

For even cooking and proper browning, there
must be enough room tor air circulation in the
oven. Baking results will be better if baking pans
ave centered as much as possible rather than
being placed to the front or to the back of

the oven.

Pans should not touch each other or the walls of
the oven. Allow 1- to 14" space between pans as
well as from the back of the oven, the door and
the sides.

I you need to use twe racks, use rack positions
Aand C, Band D) or A and D) and stagger the

te Tl
pans so that one is not directly above the other.

Use the proper baking pan. The type of finish on
the pan determines the amount of browning that
will occur.

* Dark, rough or dull pans absorb heat resulting in
a browner, crisper crust. Use this type for pies.

* Shiny, bright and smooth pans reflect heat,
resulting in a lighter, more delicate browning.
Cakes and cookies require this type of pan
or sheet.

* Glass baking dishes also absorb heat. When
baking in glass baking dishes, the temperature
may need to be reduced by 25°F.

Allow the oven to preheat before placing food in
the oven. Preheating is necessary for good results
when baking cakes, cookies, pastry and breads.

1o preheat, set the oven at the correct temperature. The
PREFEAT light will turn on and 10O will appear in
the display. (The temperatuse display will start to change
omce the oven temperatrae reaches 100°F ) The convection

Jan will also turn on during prehealing. The control

wnll beep when the oven is prehected—rthis will take
approximately 10 io 15 minades. The PREHEAT light will
turn of [ and the display will show the sel temperature.
When the PREHEAT Light goes of], foods should be
Placed in the oven.

Most recipes for baking have been developed
using high-tat products such as butter or
margarine (80% fat). If you decrease the fat,
the recipe may not give the same results as
with a higherfat product.

Recipe failure can result if cakes, pies, pastries,
cookies or candies are made with lowsfat spreads.
The lower the fat content of a spread product, the
more noticeable these differences become.

Federal standards require products labeled
“margarine” to contain at least 80% fat by weight.
Low-fat spreads, on the other hand, contain Jess
fat and more water. The high moisture content
of these spreads affect the texture and flavor of
baked goods. For best results with vour old
favorite recipes, use margarine, butter or stick
spreads containing at least 70% vegetable oil.



Betore You Begin

Wall Oven

Fodl To avoid possible burns, place the racks in the 3. Firmly holding onto both the upper and
corTect position before turning on the oven. lower tront rack rails, pull the rack forward
and remove it from the oven.

extension
oven vacks The correct rack position depends on the
kind of food and the browning desired.

Upper
front rail

The racks have a frame that locks into the
rack supports on both sides. Once the frame is
locked into place, always pull the rack out, by
its upper front rail, to its full extension stop ” s
position, when placing or removing cookware. == _ == R

Lower M i ! The oven
front rail 7 .‘ . has 5 rack

\\jiower .
Upper frontrail L=

TM . . front rail
l-. @ _ L positions

Tl

4 Rack frame

Rack extended  ['o replace a rack:
e 10 15 Tull stop
S position

1. Place the rear rack locks over and onto
the rack supports (five rack positions are
available including the top position).

\1Upper front
rack rail

To remove a rack:

1. Make sure the rack is pushed all the way into
the oven.

2. Slide the rack all the way in until the
rear rack locks are secure on the rear rack

supports and press the front rack locks onto

the front rack supports.

2. Grasp the rack by both its upper front rail
and its lower front rail and [t straight up
to unlock the front rack locks from the
vack supports.

Lit 1o unlock
front rack
locks from
the rack
support

Upper front rail 2=
front rail

Slide the rack all the way in
and push down to lock the
front rack locks onio the
front rack supports

11



How to set
the oven for
baking

Baking

Weall Ouven

OFF
CLEAN, 5  PROOF

« BAKE

® CONY BAKE
TRACK

convecron © ® cony BAKE
BROIL @ LT
CONVECTION
ROAST
Oven Mode knob

@ Turn the Oven Mode kuob 1o BAKE.

@ Usi ng the Temperature knob,

set the desired temperature, in 25°F

increments, from 200°F to 550°F
The oven and the oven interior lights will
turn on immediately and stay on until the
oven is turned off.

The convection fan will turn on (after a
short delay), the PREHEAT light will turmn
on and 1007F will appear in the display.
{The temperature display will start to
change once the oven temperature reaches

106°F) The control will beep when the oven

is preheated——this will take approximately
10 to 15 minutes. The PREHEAT light will
turn off and the

display will show the set remperature.
When the PREHEAT light goes off, place
food in the oven.

© Check the food for doneness at the

minimum time on the recipe. Cook
longer it necessary.

O Turu the Oven Mode knob and the

Temperature knob to OFF when baking
is finished.

e

The oven has 5 rack positions. See the Full extension oven racks
section for how to use, remove and replace the racks.

Type of Food Rack Position
Angel food cake A
Biscuits or muffing BorC
Cookies or cupcakes BorC
Brownies BorC
Layer cakes BorC
Bundt or pound cakes AorB
Pies or pie shells BorC
Single pie BorC
Frozen pies B or C (on cookie sheet)
Casseroles BorC

NOTE: A cooling fan will tutn on to cool
internal parts. This is novmal, and the fan
may continue to run even after the oven is
trned off.




Broiling

Wall Ouven

Introduction Different broil elements are used in each
o bTOZlZ?’Lg' broil mode as described below. There are

3 different broil modes, each providing a HI

and a LO setting. Outer broil
element
¢ The HI setting can be used to seal in —
juices or provide intense browning or element
charring when needed (a higher rack
is generally used).
¢ The O setting can be used when foods
need adequate browning and also need to
l)(_. tl]()l()llglll.} C()()ke(l.tllr()llgl] (a 1()‘\:(_.:( @IIlllllllllllllllllllllllllIIIIII!IIIIIIIIII!IIII!IIIII%
rack is used for large food items such as —] [

pork tenderloin or London Broil).

Dual Broil — Both the inside and outside
broil elements are used in this broil mode.
Use this mode for full broiler pan food leads.
See the How to set the oven for broiling section.

HI — Full broiler pan — hamburgers; roast
vegetables such as whole peppers, eggplant,
corn, assorted cut vegetables, kabobs and very
thin meats such as smoked pork chops

LO - Full broiler pan — fish fillets

Std Broil — Uses the inner element only - use
for smaller food loads. See the How lo set the
oven for brotling section.

HI - Small food quantity — (2—4) hamburgers
or 1/27-1” pork chops or steaks

LO - Small food quantity — (2—4) chicken
breasts or fish fillets

Convection Broil — Uses both the inside and
outside broil elements and the convection fan.
See the How to set the oven for convection broiling
section.

HI - 1%7-2" thick steaks, London Broil
and chicken breasts (seals in juices without
overbrowning)

- Large pork tenderloin or beef roast
LO - Larg k tenderl beef t
{provides adequate browning along with
thorough cooking)

Aluminum You can use aluminum foil to line the broiler

fO il pan nd broiler grid. However, you must mold

- the foil tightly to the grid and cuc slits in it just
like the grid.




How to set
the oven

Jfor broiling

Broiling

Wall Ouven

OFF
®

CLEARN PROOF
& ®

310
BROIL « e BAKE

DAL ® )

/ o convear
BROIL 1RACK

COD&IECTION ® ° CoNy BMEE

® BMULT
CORVECTION
ROAST

Oven Mode kinob

@ 1t the meart has fat or gristle around the
edge, cut vertical slashes through both about
2" apart. If desived, the fat may be trimumed,

227

leaving a layer about 1/8” thick.

@ Place the meat or fish on the broiler pan
and grid. Always use the grid so that any
far will drip into the broiler pan; otherwise
the juices mav become hot enough to catch
on fire,

e Pasition rack in oven.

O Close the door. Always broil with the door
closed.

© Turn the Oven Mode knob to DUAL BROIL
{for larger food quantities) or STD BROIL
{(for smaller food quantities).

@ Turn the Tem perature knob to LOW BROIL
or HIGH Broil. The broiling temperature
will be automarically set.

LO or HI will appear in the display
depending on the automatic broil
temperature selected.

The oven and the oven interior lights will
turn on immediately and stay on until the
oven is turned off,

o When broiling is finished, turn the
Oven Mode knob and the Temperature
knob o OFF.

NOTE: A cooling fan will turn on to cool

internal parts. This is normal, and the fan

may confinue to Tun even after the oven is
turned off.

OFF
@

Close the door. Always broil with the door closed.

The broiler does not need to be preheated
for most broiling. However, foods that cook
quickly, such as thin stips of meart or fish
may require a short preheating period of

2 to 3 minutes to allow the food surface to
brown in the same time the food akes to
be cooked throughout.

Turn the food only once during broiling.

MNOTE: Broil will not work if the temperature
probe is plugged in. Never leave vour probe
inside the oven during a broil cycle.



Using the Probe for Roasting

Wall Oven

Temperature
probe

For many foods, especially roasts and poultry,
internal food temperature is the best test for
doneness. The temperature probe takes the
guesswork out of roasting by cooking toods to
the exact doneness you want.

Use of probes other than the one provided
with this product may result in damage to the
probe.

Use the handles of the probe and plug when
inserting and removing them from the meat
and oven outlet,

* To avoid damaging the probe, do not use
tongs to pull on the cable when removing it.

* To avoid breaking the probe, make sure food
is completely defrosted before inserting.

¢ To prevent possible burns, do not unplug
the probe from the cutlet until the oven
has cooled.

* Never leave the probe inside the oven
during a broil or self-<cleaning cycle.

* Do not store the probe in the oven.

Handles

The temperature probe has a skewer-like probe at one end and a plug
at the other end that goes into the outlet in the oven.

Proper
placement
of the probe

After preparing the meat and placing it on

Ea) =}
the broiler pan grid, follow these directions for
proper probe placement.

* The tip of the probe should rest in the center
of the thickest meaty part of the roast.

* The probe must be inserted completely into
the meat, up to the handle, in order for it to
read the temperature properly. It should not
touch the bone, fat or gristle.

For roasts with no bone, insert the probe into
the meatiest part of the roast. For bone-in ham
or lamb, insert the probe into the center of the
lowest large muscle or joint.

Insert the probe into the center of dishes such
as meat loaf or casseroles. When cooking fish,
insert the probe from just above the gill into
the meatiest area, parallel to the backbone.

Insert the probe into the meatiest part of the
inner thigh from below and parallel to the leg
of a whole turkev.




How to set
the oven for
roasting
when using
the probe

Using the Probe for Roasting

Wall Oven

Double oven display shown.
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1 Insert the probe into the meat.

2 Plug the probe into the outler in the oven.
Make sure it is pushed all the way in.
Close the oven door.

3 Push the PROBE button.

NOTE: On double wall oven models, the oven
controd will automatically set the oven that has the
brobe plugged into it.

4 Turn the Mini-Enob to select and push it
to enter the desired internal food or meat
temperature. The minimum and maximum
internal temperatures for the food that you
can enter are 100°F ro 200°F.

"PROBE™ will flash in the display if the prabe is
fnserted inlo the owtlel and you have nat entered «
frrobe temperature,

5 Turn the Oven Mode knob to BAKE. For
convection roasting with the probe, see the
How to sel the oven for convection voasting with
the pole section.

§ Using the Temperature knob, set the desired
oven temperature, in 25°F increments, from
200°F to 550°F.

The oven and the oven interior lights will
turn on immediately and stay on until the
oven is tumed off,

The convection fan will turn on (after a
short delay), the PROBE light will turn on
and 100°F will appear in the display. {The
temperature display will start to change once
the internal temperature of the meat reaches
100°F)

CAUTION: To prevent possible burns, do not unplug
the probe from the oven outlet until the oven has
cooled. Do not store the probe in the oven.

7 When the internal temperature of the
meat reaches the number you have set,
the probe and the oven turn off, ENI will
show in the display and the oven control will
beep. (PROBE will remain lit along with the
pr()be tempemture.) To stop the reminder
beep, turn the Oven Mode knob and the
Temperature knob to OFF or push the
Mini-Knob. Use hot pads to remove the
probe from the food. Do not use tongs
to pull on it—they might damage it.

“PROBE” will flash in the display until the probe
is removed from the oven receptacle.

To change the set internal food or meat
{probe) temperature during the Roast cycle,
push the PROBE button, turn the Mini-Knob
to select the new temperature and push to
enter it.

* You can use the timer even though you
cannot use tmed oven ()pel'zlti()ll&



Convection
Jan

Using the Convection Oven

Wall Oven

In a convection oven, a fan circulates hot air
over, under and around the food.

This circulating hot air is evenly distributed
throughout the oven cavity. As a result, foods
are evenly cooked and browned—often in less
time with convection heat.

NOTE: The conuvection fan will eycle on and off
while cooking o best distribute hot air in the oven.
The convection fan shuts off when the oven door is
opened. DO NOT leave the door open for long periods
of time while using convection cooking or you may
shorten the life of the convection heating element.

Cookware for
convection
cooking

Before using vour convection oven, check

to see if vour cookware leaves room for air
circulation in the oven. If vou are baking with
several pans, leave space between them. Also,
be sure the pans do not touch each other or
the walls of the oven.

Paper and Plastic

Heat-resistant paper and plastic containers that
are recommended for use in regular ovens can
be used in convection ovens. Plastic cookware
that is heatresistant to temperatures of 400°F
can also be used.

NOTE: Do not allow any paper or plastic to come
into contact with the upper broil element.

Metal and Glass

Any type of cookware will work in your
convection oven. However, metal pans heat the
fastest and are recommended for convection
baking.

Darkened or matte-finished pans will bake
faster than shiny pans.

Glass or ceramic pans cook more slowly.

When baking cookies, vou will get the best
results if you use a flat cockie sheet instead

of a pan with low sides.

For recipes like oven-baked chicken, use a pan
with low sides. Hot air cannot circulate well
around food in a pan with high sides.

Adapting

rectpes

You can use your favorite recipes in the
convection oven.

When convection baking, reduce baking
temperature by 25°F. No temperature
adjustment is necessary when convection
roasting.

Use pan size recommended.

Some package instructions for frozen
casseroles or main dishes have been developed
using commercial convection ovens. For best
results in this oven, preheat the oven and use
the temperature on the package.

1-Rack
convection
baking

Multi-rack
convection

baking

When convection baking with only 1 rack,
use CONV BAKE 1 RACK and for best results
place the rack on rack position B or C at the
center of the oven. Cook times may decrease,
so food should be checked earlier than
package directions to make sure that it

does not overcook.

Ideal for cooking large casseroles and lasagna
with good results.

Because heated air is circulated evenly
throughout the oven, foods can be baked
with excellent results using multiple racks.

The amount of time required for multi-rack
baking may increase slightly for some foods,
but overall time is saved because two to three
times as much food is cooked at once.

Cookies, mutffins, biscuits and other quick
breads give good results with multi-rack baking.

17



Houw to set
the oven for
convection

baking
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Convection Baking

Wall Ouven
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Oven Mode knob

Convection Baking is ideal for evenly browned
baked toods cooked on single or multiple vacks.

When set on Convection Bake, the rear bake
element and the fan operate whenever the oven is
heating.

0 Turn the Oven Mode knob to CONV BAKE/
1 RACK {Convection Bake 1-Rack mode) for 1-
rack convection baking. This mode is used for
cooking food items on only 1 rack in
convection bake.

Turn the Oven Maode knob to CONV
BAKE/MULTT (Convection Bake Multi
mode) for multi-rack convection baking.
This mode is used for cooking food items on
more than one rack (i.e. 2, 3 or more racks)
at the same time in Convection Bake. See the
Mullti-rack comvection baking secticn tor more
information.

@ Using the Temperature knob, set the desired

remperature, in 25°F increments, from 200°F
to H50°F.

Type of Food Rack Position.
Biscuits {1 rack) BorC
Biscuits (2 racks) A& CorB&D
Muffins and Cuapcakes (1 rack) BorC
Muffins and Cupcakes (Zvacks) | A& CorB & D
Cookies (1 rack} BorC
Cookies (3 racks) A C&E
2-Layer Cakes (1 rack) BorC
4-Laver Cakes (2 racks) A& CorB&D
1 Frozen Pie (I rack) BorC

{on cookie sheet)

A& CorB&D
{on cookie sheet)

2 Frozen Pies (2 racks)

Casseroles (1 rack) BorC

12” Frozen Pizza (1 rack) BorC
2-12” Frozen Pizzas (2 racks) A& CorB&D
Roasting (large cuts of meat, A, BorC

turkeys, etc.)

NOTE: These rack positions are suggestions—use
racks which give best results. Racks A and D are
another suggestion.

Temperature knoh

The oven and the oven interior lights will rum
on immediately and stay on undl the oven is
twurned off,

The convection fan will twirn on {after a

short delav), the PREHEAT light will cium

on and 100°F will appear in the display.

{The temperature display will start to change
once the oven temperature reaches 100°F)
The control will beep when the oven is
preheated—this will take approximately 10 to
15 minutes. The PREHEAT light will turn off
and the display will show the set temperature.
When the PREHEAT light goes off, place food
in the oven.

© Check the food for doneness at the minimum
time on the recipe. Cook longer if necessary.

© T the Oven Mode knob and the
Temperature knob to OFF when convection
cocking is finished.

MNOTE: A cooling fan will turn on to cool internal
parts. This is normal, and the fan may continue to
run even after the oven is urned off.

The oven has 5 rack positions. See the Full extension oven racks
section for how {o use, remove and replace the racks.



How to set
the oven for
convection
roasting

Convection
roasting

lips

Convection Roasting

Wall Oven

OFF
@

CLEAN
&

ST0
BROW. »

/] @ CONY BAKE
7 IRACK

DUAL
BROIL

comyecTion * - ®cony pake
canveeTioN
ROAST
Oven Mode knob

Convection Roasting is good for roasting large
tender cuts of meat, uncovered.

© Turn the Oven Mode knob to
CONVECTION ROAST.

9 Using the Temperature knob, set the desired
remperature, in 25°F increments, from
200°F to H550°F.

The oven and the oven interior lights will
turn on immediately and stay on untl and
the oven is turned off.

The convection fan will turn on (after a
short delay), the PREHEAT light will turn
on and 100°F will appear in the display.
{The tempervature display will start to
change once the oven temperature
reaches 100°F) The control will beep
when the oven is preheated-—this will
take approximately 10 to 15 minutes.
The PREHEAT light will turn off and

the display will show the set remperature.

@
400

e v
580 450

Temperature knob

© Check rhe food for doneness at the
minimum time on the recipe. Cook longer
if necessary.

O Tum the Oven Mode kaob and
the Temperature knob to OFF when
convection cooking is finishec.

NOTE: A cooling fan will turn on to cool
internal pavts. This is normal, and the fan
may continue to run even after the oven is
turned off.

Using the broiler pan and grid provided, heated
air will be circulated over, under and arcund the
food being roasted. The heated aix seals in juices
quickly for a moist and tender interior while, at the
same time, creating a rich golden brown exterior.

When you are convection roasting, it is important
that you use the broiler pan and grid. The pan is
used to catch grease spills and the grid is used to
prevent grease spatters and allow heated air to
circulate under the meat and increase browning

on the underside of the meat or poultry.

¢ Place the grid on the broiler pan.
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How to set
the oven for
convection
roasting
with the
probe

Convection Roasting with the Probe

Wall Oven

Double oven display shown.
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Turn to select
Push to enter

See the Convection roasting tips section.

1 Place the rack in the desired rvack position
and insert the probe into the meat.

2 Plug the probe into the outlet in the oven.
Make sure it is pushed all the wav in.
Close the oven door.

3 Push the PROBE button.

NOTE: On double well oven models, the oven
contyol will aulomatically set the oven that has
the probe plugged into it.

4 Furn the Mini-Enob to select and push it
to enter the desired internal food or mear
temperature. The minimum and maximum
internal temperatures for the food that vou
can enter are 100°F o 200°F.

“PROBE” will flash n he display if the probe ts
mserted into the outlet and you have notl enteved
G f)}'niﬁrz tewmperatire.

5 Turn the Oven Mode knob to
CONVECTION ROAST.

6 tsing the Temperature knob, set the desired
oven temperature, in 25°F increments, from
200°F to hH0°F.

The oven and the oven interior lights will
turn on immediately and stay on until the
oven is tumed off.

The convection fan will turn on {(after a
short delay), the PROBE light will turm on
and 100°F will appear in the display. {The
temperature display will start to change once
the internal temperature of the meat reaches
100°F.)

CAUTION: To prevent possible burns, do not unplug
the probe from the oven outlet until the oven has
cooled. Do not store the probe in the oven.

7 When the internal temperature of the
meat reaches the number vou have set,
the probe and the oven turm off, END will
show in the display and the oven control will
beep. (PROBE will remain lit along with the
probe temperature‘) To stop the reminder
beep, tum the Oven Mode knob and the
Temperature knob to OFF or push the
Mini-Knob. Use hot pads to remove the
probe from the food. Do not use tongs
to pull on it—they might damage it.

“PROBE™ will flash wn the display until the probe
is removed from the oven receptacle.

To change the set internal food or meat
{probe) temperature during the Roast cycle,
push the PROBE button, turn the Mini-Knob
to select the new temperature and push to
enter it,

¢ If the probe is removed from the food before
the final temperature is reached, a tone will
sound and the display will flash until the
probe is removed from the oven.

* You can use the timer even though you
cannot use timed oven operations.



Convection
roasting
guide

Convection Roasting

Wall Oven

Meats Minutes/Eb. | Oven Temp. | Ioternal Temp.
Beef Rib, Boneless Rib, Rare 20-24 495°F 140°F+
Top Sirloin Medium 2428 G5°F 160°F
(310 5 1bs) Well 2852 895°F L7O°F
Beef Tenderioin Rare 13-14 F25°F 140°FT
Medium 1418 G25°F LGO°F
Pork Bone-n, Boneless {310 5 lbs.) 28927 G25°F L70°F
Chops (172 1o 17 thick) 2 chops 3085 1otal ¥ [T0°F
4 chops 3540 total 525°F 170°F
6 chops 4045 total F25°F L70°F
Ham Canned, Butr, Shank (3 o 5 Ibs) 1418 825°F L140°F
{tully cooked)
Lamb Bone-in, Boneless (510 5 hs.) Medium 1720 F 160°F
Well 20-24 F L7O0°F
Seafood | Fish, whole (3 to 5 1bs)) 3040 total F
Lobster Tails (6 to 8 oz. each) 2025 total 450°F
Poultry | Whole Chicken (2% 10 8% 1bs.) 2426 S50°F 180°-185°F

Cornish Hens Unstuffed (1t 136 1bs) H0-55 total 450°F 180°-185°F
Stuffed (1 to 1% Ihs)) 5560 total 450°F 180°-185°F
Duckling (4 to 5 lbs)) 24-26 $26°F [ 80 —185F
Turkey, whole*

Einstutfed (F0 o 16 Tha)) H-11 325°F 180°-185°F
Unstuffed (I8 to 24 1bs.) -1 425°F 18O -185°F
Turkey Breast {4 to 6 1bs.) 16-14 G25°F L70°F

* St fed berds generally vequire 3043 minudes additional voasting time. Shicld legs and breast with joil lo prevent cver-browning and

drying of skin.

1 The U5 Departinent of Agriculture says “Rare beef s populay, bud you showld levow that cooking it to ondy F0°F means some food
potsorang arganisins mey surveve,” (Sovrce: Safe Food Book, Your Ketchen Grade, USDIA Rew, fune 1983, )



How to set
the oven for
convection
broiling

Aluminum

foil

Convection Broiling

Wall Ouven
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Convection Braoil is good for broiling fish or
smaller cuts of meat. When set at Convection
Broil, both top elements operate whenever
heating.

@ 1f the meat has fat or gristle around the
edge, cut vertical slashes through both abowt
2" apart. If desived, the fat may be trimumed,
leaving a laver about 1/8” thick.

@ Place the meat or fish on the broiler pan
and grid. Always use the grid so that any
far will drip into the broiler pan; otherwise
the juices mav become hot enough to catch
on fire.

e Paosition rack in oven.

@ Close the door. Always broil with the door
closed.

O Tun the Oven Mode knob o
CONVECTION BROIIL.

O Turn the Tem perature knob to LOW BROIL
or HIGH Broil. The broiling temperature
will be automatically set. LO or HI will
appear in the display depending on the
automatic broil temperature selected.

The oven and the oven interior lights will
turn on immediately and stay on uatil the
oven is turned off.

The convection fan will turn on (after a
short delay).

o When broiling is finished, tin the
Oven Mode knob and the Temperarure
knob to OFF.

OFF
@

(Close the door. Always broil with the door closed.

NOTE: A cooling fan will turn on to cool

intevnal parts. This is normal, and the fan
may continue to run even atter the oven is
turned off.

The broiler does not need to be preheated
for most broiling. However, foods that cook
quickly, such as thin strips of meat or fish,
may require a short preheating period of

2 to 3 minutes to allow the food surface to
brown in the same time the food takes to
be cacked throughout.

Turn the food only once during broiling.
MNOTE: Convection broil will not work if
the temperature probe is plugged in. Never

leave your probe inside the oven during a
broil cycle.

You can use aluminum foil to line the broiler
pan and broiler grid. However, you must mold
the foil tightly to the grid and cut slits in it just
like the grid.




Tuned Cooking

Weall Ouven

'1 ‘Z' me d Double oven display shown,

cooking
(immediate
start and
avtomatic

stop)

Timed cooking allows you to set the oven
to turn on immediately, cook for a selected
length of time and turn off automatically.

To set the oven to turn on innnediately and
turn off automatically:

NOTE: Before beginning, make sure the clock
shows the correct time of day.

To aveid possible burns, place the racks in the
correct position before turning on the oven.

© Turn the Oven Mode knob to the desired
cooking function.

NOTE: Timed cooking cannot be set for the
Broil or Proof features.

@ Using the Temperature knob,
set the desired temperature, in 25°F
increments, from 200°F o 550°F.
The oven and the oven interior lights will
turn on immediately and stay on untl the
oven rms off.
The convection fan will turn on {after a
short delay), the PREHEAT light will rurn
on and 100°F will appear in the displav.
{The temperature display will start to
change once the oven temperature reaches
100°F.) The contrel will beep when the oven
is preheated—this will take approximately
10 to 15 minutes. The PREHEAT light will
turn off and the display will show the set
temperature.
When the PREHEAT light goes off, place
food in the oven.

® Push the COOK TIME burton.

NOTE: If your recipe requires preheating,
vou may need to add additional time to the
length of cocking tme {approximately 10
to 15 minutes).

Push to select Mini-Knoh
Turn 1o select
Push 1o enter

O Turn the Mini-Knob to select and push it
to enter the desired length of cooking time.
{The maximum cooking time is 9 hours and
59 minutes. The minimum cooking time is
1 minute.}

The display will show COOK TIME and the
cooking time countdown.

NOTE: The cook time coundown will start
immediately.

The oven will continue to cook for the
programmed amount of time, then furn off
automatically.

To vecall the cook time, push the COOK TIME
button. To change it, turn and push the Mini-
Knob.

6 At the end of timed cooking, the oven
will turn off, 0:00 will flash quickly, END will
show in the display and the oven control will
beep. To stop the reminder beep, turn the
Oven Mode knob and the Temperature
knob to OFF.

NOTE:
s The WARM (175" shows in the display)

temperature setting of this oven is available to
keep hot cooked foods warm. Food kept in
the oven longer than two hours at these low
temperatures may not be safe to eat.

» Foods that spoil easily, such as milk, eggs, fish,
stutfings, poultry and pork, should not be
allowed to sit for more than one hour before
or after cooking. Room temperature
promotes the growth of harmiul bacteria.

23



Timed Cooking

Wall Oven

”[ ‘Z‘ me d Double oven display shown.

cooking
(delayed

start and

automeatic

stop)

PROBE THMER GLOCHK

Timed cooking with DELAY START allows

you to set the oven to turn on at the time of day
you set, cook for a selected length of time and
iy off automatically. DELAY START cannot
be used with the Sabbath feature.

To delay the start of cooking:
NOTE: Before beginnin

shows the correct time of day.

g, make sure the clock

To avoid possible burns, place the racks in the
correct position before turning on the oven.

NOTE: Timed cooking cannet be set for the Broil
or Proof features.

© Push the DELAY START butron. The current
trime of day will flash in the display.
On double aven models, push the DELAY START
fratiom omee lo set the wpper aven and lwice o set the
{oewer oven,

@ T the Mini-Knob o select and push it to
enter the time of day vou want the oven to trn
on and start cooking.

© Push the COOK TIME button.

NOTE: If vour recipe requires preheating, vou
may need to add additional ticne to the length of
cooking time (approximately 10 to 15 minurtes).

© Twun the Mini-Knob to select and push it
to enter the desired fength of cooking tme.
{The maximum cooking time is 9 hours and
59 minutes. The minimum cooking time
is 1 minure.)

6 Turn the Oven Mode knob to the desired
cooking function.

@ Using the Temperature knob,
set the desired temperature, in 25°F

increments, from 200°F to 550°F

To recall the start time, push the DELAY START
button. To change it, twm and push the Mini-

O-6-0©
SOGK DELAY
IIxE START
Pushto  Pushto Mini-Knob

select select  Tum to select
Push to enter

Knob. To recall the cook time, push the COOK
TIME button. To change it, turn and push the
Mini-Knob.

The display will return to the time of day and
show START TIME indicating the oven is set.
When the start tme is reached the oven and
the oven interior lights will urn on.

NOTE: The cook time countdown will start
when the delay start time is reached. The display
will show COOK TIME and the cooking time
countdown.

The oven will continue o cook for the
programmed amount of time, then turn off
automatically.

@ At the end of timed cooking, the oven will tum,
off, 0:00 will flash quickly, END will show in the
display and the oven contrel will beep. To stop
the reminder beep, turn the Oven Mode knob
and the Tempesature knob to OFF.

One deuble oven models, you can use timed baling in
both ovens al the same time. Twrn the Oven Mode knob
and the Temperature knob of the second oven to the
destred settings. Push the COOK TIME tutton and turn
and push the Mini-Knob to enter. Push the DELAY
START bution and turn and push the Mini-Knaob

to erder.

NOTE:

e The WARM (175" shows in the display)
temperature setting of this oven is available to
keep hot cooked toods warm. Food kept in the
oven longer than two howrs at these low
temperatures may not be safe to eat.

# Foods that spoil easily, such as milk, eggs, fish,
stuffings, poultry and pork, should not be
allowed to sit for more than one hour before or
after cooking. Room temperature promotes the
growth of hanntul bacteria.
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The proofing feature maintains a warm
environment useful for rising veast-leavened
products.

Place the covered dough in a dish in the
oven on rack A.

© Turn the Oven Mode knob to PROOFE The
display will show PrF {proof). Proofing will
not operate when oven is above 125°F. The
display will show “too hot”. Allow the oven
thne to cool.

NOTE: For best results, cover the dough with
a cloth or with greased plastic wrap (the plastic
may need to be anchored underneath the
front of the container so the oven fan will

not blow it off).

The proofing feature automatically provides the
opticnum temperature for the proofing process;
therefore the Temperature knob does not
affect the proof temperature.

The oven interior lights cycle on and off unril
the Oven Mode knob has been turmed to OFF

9 Set the TIMER for the minimum proof time,
as a reminder to check food.

® When proofing is finished, turn the Oven
Mode knob to OFF.

¢ To avoid lowering the oven temperature and
lengthening proofing time, do not open the
oven door unnecessavily.

# Check bread products early to avoid
over-proofing.

NOTE: Do not use the proofing mode
for warming food or keeping food hot.
The proofing oven temperature is not hot

enough to hold foods at safe temperatures.

The WARM temperature setting of this
oven is available to keep hot cooked foods
warm. Food kept in the oven longer than
two hours at these low temperatures may
not be safe to eat.




Before a
clean cycle

Houw to set
the oven for
cleaning

Self-Cleaning Oven

Well Oven

The oven door must be closed and all controls
must be set correctly for the self-clean cycle to
work properly.

We recommend venting vour kitchen with
an open window or using a ventilation fan
or hood during the first self-clean cvcle.

e Clean soil from the frame around the oven
deor and outside the door gasket. These
areas must be cleaned by hand.

* Do not clean the door gasket by hand as this
could damage it.

» Wipe up excess grease and other food spills
with a damp cloth. This will minimize the
amount of smoke created during self-
cleaning.

&

Remeve all cookware, broiler pan, grid, probe
and any aluminum foil from the oven.

s The oven racks may be left in the oven during
the self-clean cycle.

¢ Make sure the oven light lens and lens frame
are in place.

s Do not use commercial oven cleaners,
abrasives or oven protectors in or near the
self-cleaning oven.

IMPORTANT: The health of some birds is
extremely sensitive to the fumes given off
during the self-cleaning cycle of any oven.
Maove birds to another well-ventilated room.

NOTE: Self-Clean will not work if the
temperature probe is plugged in or if the
Sabbath feature is set.

On double oven models, you can set a clean cyele

in both ovens at the same time. The last oven set will
automatically delay is start until the end of the first
oven’s clean cyele.

On double oven models, you can use timed baking
one oven and self-clean in the other at the same time.
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Oven Mode knobh Temperatirre knob

© Turn the Oven Moade knob to CLEAN.
© Turn the Tem perature knob to CLEAN.

The oven is set to clean for its normal clean
time of 5 hours. {(If a clean time less than
5 hours is needed, turn the Mini-Knob to
the clean time desired.) Push to enter it.

You can change the clean time to any

ame berween % and 5 hours, in 15 minute
increments, depending on the amount of soil
in your oven.

MOTE: The Mini-Knob must be pushed for the
self-clean cycle to start.

If your oven is connected to a 208V electrical
supply, we recommend that vou set your clean
time for 5 hours.

If LOCKED flashes in the display, the selt-clean
cycle has been selected but the door is not
closed. Close the oven door.

Double aven display shown,

050

FPROBE TERBER: CLOCKH oK DELAY
TEME SYART

Mini-Knob
Turn 10 select
Push to enter

The display will show CLEAN and the clean
time remaining.

As the oven heats to the clean temperature,
the door will lock automatically. The LOCKED
light will turn on. The display will show the
clean time remaining. It will not be possible
to open the oven door until the temperature
drops below the lock temperature and the
LOCKED light goes oft.

© Afier the clean cycle is complete and
the oven has cooled, END will show in the
displav and the LOCKED light will turn
off. Turn the Oven Mode knob and the
Temperature knob to OFF.

To stop a clean cycle, turn the Oven
Maode knob and the Temperature knob

to OFF. When the LOCKED light goes off,
indicating the aven has cooled below the
locking temperature, vou will be able

to open the door



How to
delay the
start of
cleaning

After a
clean cycle

Self-Cleaning Oven

Wall Oven

Double oven display shown

BROI

Pushic  Mini-Knoh
select  Tumn 1o select
Push to enter

You can set the oven to delay the start of cleaning, clean
for a selected length of time and turn off automatically.

NOTE: Before beginning, make sure the clock shows
the correct time of day.

€@ Tusn the Oven Mode knob 0 CLEAN,
9 Turn the Oven Temperature knob to CLEAN.

The oven will be set to clean for its normal clean
time of B hours, (If a clean time less than 5 hours
is needed, tum the Mini-Knob to the clean time
desired.) Push to enter it.

You can change the dean time to any time between
3 and 5 hours, in 15 minute increments, depending
on the amount of soil in vour oven,

MNOTE: The Mini-Enob must be pushed for the
self-clean cvcle to be set.

6 Push the DELAY START buton. The current time
of day will flash in the display.
On double oven madels, push the DELAY START
button once to set the whper aven and twice {o set
the lower oven.

O Turn the Mini-Knob & select and push it to enter
the tme of day you want the oven to turn on and
start cleaning.

NOTE: The Mini-Knob must be pushed for the
self-clean cvcle to be set to start at the time of dav
entered.

The oven is now set to turn on at the time of day vou set
and clean for the set mmount of clean tme.

Ifvour oven is connected to a 208V electrical supply, we
recommend that you set your clean time for 5 hours.

e CLEAN PROGF
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Oven Mode knob Temperature knob

I LOCKED flashes in the display, the self<clean cycle has
heen selected but the door is not closed. Close the oven
door,

To check the start time, push the DELAY START button.
To change it, turn and push the Mini-Knob.

The display will show START TIME. When the start time
is reached, the oven will turn on avtomaticalls

The display will show CLEAN and the dean time
remaring,

As the oven heats to the dean temperature, the door
will lock atstomatically, The LOCKED light will tirn on.

The display will show the clean dme remaining.

It will not be possible to open the oven door until the
temperature drops below the lock temperature and the
LOCKED light goes off.

@ After the cdean cycle is complete and the oven
has cooled, END wil show in the display and
the LOCKED light will turn off. Turmn the Mode
Setector and the Temperature knobs to OFF

To stop a clean cycle, turn the Mode Selector and

the Temperature knobs to OFF. When the LOCKED
light goes off, indicating the oven has cooled below the
locking temperature, vou will be able to open the door.

NOTE: On double cven models, you can set a delay elean
i both ovens at the same time. Tirn the Oven Mode knob
and the Temperature knob of the second oven to CLEAN.
The seeond oven set will audomatically delay the stavt of
cleaning until the end of the first oven’s clean eycle.

You may notice some white ash in the oven. Wipe it up
with a danmp cloth after the oven cools.

If white spots remain, remove them with warm sudsy
water and rinse thoroughly with a vinegar and water
mixture. These deposits are usually a salt residue that
cannot be removed by the clean cvcle.

¥ the oven is not clean after one clean cycle, repeat
the cvde.

You cannot set the oven for cooking untl the oven is
cool enough for the door to unlock.

[
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Power
Jailure

Clock

1o set
the clock

Control
lockout

Clock and Control Lockout Features

Weall Ouven

If a flashing time of day is in the display,
you have experienced a power tailure.
Reset the clock.

The clock maust be set for the automatic oven timing
Junctions to work properky.

The time of dav clock eannot be changed
during Belay Start. {Jt can be changed during
a regular bake or broil operation.)

I Push the CLOCEK butron.

2 Turn the Mini-Knob to select the time of day
and push it te enter

NOTE: While setting, the time will roll
around from AM to PM.

Double oven display shown.

©-0-0

PROBE THAER oLoEr LoD
TEVIE

Push to Mini-Knoh
select Turn 1o select
Push to enter

Allows vou to lock out all controls so that

the Oven Mode knob, Temperature knob and
the control panel buttons cannot be activated
when set.

NOTE: On double oven models, this aclivales this
Jfeature for hoth ovens.

To lock /unlock the controls:

I Push and hold the COOK TIME and
DELAY START buttons at the same time
for 3 seconds until the control beeps and
the display shows “Loc.” After locking the
controls, the time of day will appear in the
display.

2 To unlock, push and hold the COOK TIME
and DELAY START butrons at the same time.
(“Loc” will appear in the display). Hold for
3 seconds until the control beeps and “Loc”

disappears from the display.

When this feature is on and the controls are
attempted to be set, the display will show “Loc.”

NOTES:

o ff locked while a cooking, cleaning or timed fenction
aye in operation, they will be cancelled,

& The adpustinent will be vetained in memory after a
pover faibure.

Double aven display shown.

©-6-0

PROBE TIRRER CLEIEK ooy DELAY
T ESRT

Push and hold at
the same time to
lock/unlock



Timer

Timer Feature

Weall Oven

NOTE: The timer is independent of all the other

functions and i does not control the oven.

You may program the timer to time cooking
or other household acrivities for up to 11 hours
and 5Y minutes.

To set the tmer:
I Push the TIMER button.

2 Turn the Mini-Enob to select the length of
time for the timer up to 11 hours and 59
minutes and push to enter it.

On double oven models, a second timer may be sel by
pressing the TIMER button twice.

The tmer display will show hours and minutes
counting down 1 minute at a time from 24
hours to © hour. It will then change to show
minutes and seconds counting down until the
last minute is reached. The control will beep
and the display will show seconds untl the
timer counts down to 00,

When the timer reaches 00, the control
will beep 3 times followed by one beep every
6 seconds untl the TIMER button is pushed.

The 6-second tone can be cancelled by
following the steps in Tones at the end of «
timed eycle in the Special Features section.

To cancel the timer:
I Push the TIMER butron.

2 Turn the Mini-Enob to :00 and push to enrer

Double oven display shown.

PySh
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PFROBE TR CLOGK

Push to select Mini-Knob
Turn to select
Push to enter



Special
features of
YOUr oven
control

Oven
thermostat
adjustment

Tones at
the end of a
timed cycle
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Special Features

Weall Ouven

Your oven has additional Special Features that you
may chaose o use,

They remain in the control’s memory until
the steps are repeated. The Special Features
will remain in memory after a power failure.

Fither the Oven Mode knob and/or the
Temperature knob must be fuimed
to OFF

On double oven wmaodels, either the Oven Mode knob or
the Temperature knob will have to be turned to OFF for
each oven,

NOTE: While in the Special Featuyes made, if the
Mini-Kno is not pushed ta enter a choice after 60
seconds, the mode will be cancelled Cwithout changes)
and the time of day will yeturn to the displeay.

The following are the features and how vou
may activate them.

You may find that your new oven cooks differently than
the ome 1t veplaced. Use your mew oven Jor a few weeks 1o
became move familicr with i Jf you sl think your new
oven 1s too hot or oo cold, you can adjust the thermostat
yonrself.

To adjust the oven thermostat:

1 Push and hold the PROBE and DELAY START
burtens at the same time for 4 seconds until the
display shows SF {Special Features).

2 Push the PROBE button. A “0” will show in the
display.
On double well oven models, @ <07 will show in
both the wirper and lnwer aven displays. Push the
PROBE button a 2nd time (“UPPER” will show in
the display) o set the upper sven, and push PROBE
a 3vd time (“"LOWER will show in the display) (o
set the lower oven.

3 Turn the Mini-Knob to adjust the oven
thermostat up to 35°F hotter ot (-} 35°F cooler
in 1°F increments.

4 Push the Mini-Knob to enter vour choice.

Double oven display shown.

rusH
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PROBE TERER CLOCK EODHK BELAY

\ THE START

Z. Push to choose. 3. Mini-
L Knob
1. Push and hold at the same time {0 enter/exit SE. Push o

enter choice

5 Push and hold the Mini-Enob for 5 seconds
to exit SF (Special Features) and returm to the
time of day clock.

Do not use thermometers, such as those found in
grocery stores, to check the temperature setting of
your oven. These thermometers may vary 20—40

degrees.

NOTE: This adjustwent will only affect baking
temperatwres; i does not affect broling, convection
or self-cleariing temperatures. The adjustment will
be rdcined i memory after a power faihure.

At the end of a timed cycle, 3 short beeps will sound
[followed by one beep every 6 secands until the TIMER
bndttone 1s pushed. This continvous Gsecomd beep may be
cancelled. 1o cancel the Gsecond beep:

1 Push and hold the PROBE and DELAY START
buttons at the same tme for 4 seconds undl the
display shows SF (Special Features).

2 Push the TIMER button to choose between:

con SF bEEP — Contdnuous Beeps — Reminder
beeps will sound after a timed cycle has ended
untl the TIMER button is pushed.

SF BEEP — No beeps — The reminder beeps
after a timed cycle is cancelled.

3 Push the Mini-Enob to enter your choice.

4 Push and held the MiniKnob for 5 seconds
to exit SF (Special Features) and return to the
time of day dock.

Double oven display shown.

©-6-0
PROBE TERER CLOCK COOK BELAY
FEAAE STHRT
Z. Push to choose. 2 Mini-
’ - ] Knob
1. Push and held at the same time to enter/exit SE Push 1o

enter choice

NOTE: On double oven models, this cancels the
end-of-cycle tone for both ovens.



12-houy,
24-houyr
or clock

blackout

Tone
volume

Special Features

Wall Oven

Yoner contvol is set to use a 12-howr clock. If you Double oven display shown.
would prefer o have a 24-howr military time clock or
Wlack oul the clock display, follow the steps below.

I Push and hold the PROBE and DELAY
START buttons at the same time for

4 seconds until the display shows SF : o - o -
{Special Features). -—ﬁ-—

PROBE FERAER CLOCK COOKR DELAY
TEAE STHAT

wysa
Eenten

2 Push the CLOCK button to choose between:

12 br — 12 hour clock with AM and PM. 2. Push to choose. 3 Mini-

! Knob
1. Push and hold at the same time o enter/exit SF. Push 1o

OFF - blacks out the clock from the display. enter choice

24 br — 24 hour clock — military time.

3 Push the Mini-Knob to enter your choice.

4 Push and hold the Mini-Knob for 5 seconds
to exit S5F (Special Features).

NOTE: If the clock is in the black-out mode, you will
nat be able to use the Delay Start funclion.

This feature allows you to adjust the tone volumes {0 a Dauble oven display shovar.
mare accefitable volume, Theve are thiee possible volume
levels.

1 Push and hold the PROBE and DELAY
START buttons at the same time for
4 seconds untl the display shows SF

{Special Features). “ﬁ”

posH

o
EAITER

PROBE FERAER CLOCK LK DELA¥
2 Push the COOK TIME button to choose “*E vy
berween:
2. Push to choose. 3. Mini-
1 SF bEEP - Quietest Beep Volume. L Knob
1. Push and hold at the same time 10 enter/exit S Push 1o

2 SF bEEP — Middle Beep Volume.
3 SF bEEP — Loudest Beep Volume.

enter choice

3 Push the Mini-Knob to enter your choice.

4 Push and hold the Mini-Knob for 5 seconds to
exit SF (Special Features) and veturn to the
time of day cdock.

NOTE: On double aoven models, this activates this
special featuve for both ovens.
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1 2-hous,
24-hour
or clock

blackout

Tone
volume

Special Features

Wall Oven

Your control is set to use ¢ 1 2-howr clock. If you

wonld prefer lo have a 24-howy wilitary time clock or

Wlack oul the clock display, follow the steps below.

I Push and hold the PROBE and DELAY
START buttons at the same time for
4 seconds until the display shows SF
{Special Features).

2 Push the CLOCK button to choose between:

12 br — 12 hour clock with AM and PM.

24 br — 24 hour clock — military time.

OFF — blacks out the clock from the display.

3 Push the Mini-Knob to enter your choice.

4 Push and hold the Mini-Knob for 5 seconds
to exit SF (Special Features).

NOTE: If the clock is in the black-out mode, you will
nat be able to use the Delay Start function.

Double oven display showrn,

wasn
EentER

PROBE FERAER CLODR COOKR DELAY

* TERAE STHRFT

Z. Push to choose.

1. Push and hold at the same time o enter/exit SF.

0-6-0

3. Mini-
Knob
Push 1o
enter choice

This feature allows you to adjust the tome wobumes (o a
move acceptable volume. There are three possible vohume
levels,

I Push and hold the PROBE and DELAY
START buttons at the same time for
4 seconds untl the display shows 5F
{Special Features).

2 Push the COOK TIME button to choose
between:

I SF BEEP - Quietest Beep Volume.
2 SF BEEP — Middie Beep Volume.
3 SF bEEP — Loudest Beep Volume.
3 Push the Mini-Knob to enter your choice.

4 Push and hold the Mini-Knob for 5 seconds
to exit SF (Special Features) and return to
the time of day clock.

NOTE: On double oven models, this activates this
special feature for both ovens.

Double oven display showrr,

posH

T
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PROBE TEMIER CLOCK OO DELAY

2. Push to choose.

1. Push and hold at the same time 10 enter/exit S

3. Mini-
Knoh
Push to

enter choice



Control
panel and
knobs

Oven
heating
elements

Broiler pan
and grid

Care and Cleaning

Wall Oven

BE SURE ELECTRICAL POWER IS OFF AND ALL SURFACES ARE COOL BEFORE CLEANING ANY
PART OF THE OVEN.

Clean up spatters with a damp cloth. Remove
heavier soil with warm, scapy water.

Do not use abrasives of any kind on the control
panel or knobs.

The control knobs may be removed for easier
cleaning. To remove a knob, pull it straight oft
the stem. Wash the knobs in soap and water but

do not soak.

NOTE: The Mini-Knob is not removable.

Do not clean the broil element. Any soil will The bake element is not exposed and is

burn off when the element is heated. under the oven floor. If spillovers, residue
or ash accumulate on the oven floor, wipe
up before self-cleaning.

trom the oven. Remove the grid from the pan.

After broiling, remove the broiler pan and grid Grid / T mil’\)’\;ﬁ(\‘(m \
/ [ |

Carefully pour out the grease from the pan into a

Broiler pan
proper container. Wash and rinse the broiler pan

and grid in hot water with a soap-illed or plastic
scouring pad.

If food has burned on, sprinkle the grid with
detergent while hot and cover with wet paper
towels or a dishcloth. Soaking the pan will
remove burned-on foods.

The broiler pan and grid may be cleaned
with a commercial oven cleaner.

The broiler pan and grid can alse be cleaned
in the dishwasher.

Do not store a soiled broiler pan or grid
anywhere in the oven.

CAUTION: Do not clean the broiler pan or grid
in a self-cleaning oven.



(rven racks

Care and Cleaning

Weall Oven

The racks may remain in the oven during the
self-cleaning cycle without being damaged.

Periodically, after several selt-clean cycles, the
oven racks may need to be lubricated using
the Graphite Lubrication shipped with vour
wall oven. To orvder additional Graphite
Lubrication, call our National Parts Center
804.626.2002 and reference WBG2T10303.

1 Remove rack from the oven. See the Full
extension oven racks section.

2 Fully extend the rack on a table or
countertop. Newspaper may be placed
underneath the rack for easv clean up.

3 If there is debris in the slide wacks, wipe
it away using a paper towel. NOTE: Any
graphite lubricant wiped away must be replaced.

% \_

T ¥

4 Shake the graphite lubricant before opening

it. Starting with left slide mechanism of the

g

rack, place four (4) small drops of lubricant

on the two (2) bottom tracks of the slide
close to the bearing carriers.

i
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Left side

T e \\
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5 Repeuat tor the right slide mechanism of
the rack.

Rack right-side-up

g 0 A

I
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|
i
Right side {’

Rack right-side-up

6 Open and dose the rack several times to
distribute the lubricant.

7 Replace the cap on the lubricant and shake
it again. Turn the vack over and repeat steps
3. 4.5 and 6.

Rack up-side-down

8 Close the rack, turn rack richtside-up and
o
place in the oven. See the [ull extension oven
racks section.

9 Repeat above steps for each rack.

NOGTE: Do not spray with Pam® ar other lubricant
spreays.



Lift-off
oven
door—

removal

Probe

Care and Cleaning

Wall Oven

The door is very heavy. Be careful when removing
and lifting the door.

Do not Uft the door by the handle.
To remove the door:
1 Fully open the door.

2 Pull the hinge locks down toward the door
frame, to the unlocked position. A tool, such
as a small flatblade screwdriver, may be
required.

3 Firmly grasp both sides of the door at the top.

4 Close door to the door removal position,
which is most of the way and lift it up and out
until the hinge arm is clear of the slot.

To replace the door:
1 Firmly grasp both sides of the door at the top.

2 With the door at the same angle as the
removal position, seat the indentation of the
hinge arm into the bottom edge of the hinge
slot. The notch in the hinge arm must be
fully seated into the bottom of the slot.

3 Fully open the door. If the door will not fully
open, the indentation is not seated correctly in
the bottom edge of the slot.

4 Push the hinge locks up against the front
frame of the oven cavity, to the locked
position.

5 Close the oven door.

Hinge lock

Pull hinge locks down to unlock

Bottom Hinée airm
edge of i
sloty] ’
t\

/ﬂientaﬁon

Push hinge locks up to lock

The temperature probe may be cleaned with
soap and water or a soap-filled scouring pad.
Cool the temperature probe before cleaning.
Scour stubborn spots with a soap-filled scouring
pad, rinse and dry.

Do not immerse the temperature probe in water,

Do not store the temperature probe in the oven.

=]
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Oven lights

R

Care and Cleaning

Weall Ouven

Each oven is equipped with two halogen light
assemblies located on the side walls of the oven.
The lights come on when the door is opened or
when the oven is in a cooking cycle. The oven
lights do not come on during self-cleaning or

it the Sabbath Feature is set.

Each light assembly consists of a removable light
caver with two locking dlips, a light compartment
with three light bulb sockets and three halogen
Light bulbs.

CAUTION: Betore replacing the bulb, disconnect
electrical power to the oven at the main fuse or
circuit breaker panel.

Be sure to let the light cover and bulb cool
completely.

For vour safety, do not touch a hot bulb with bave
hands or a damp coth.

To removes:

© Remove the racks from the oven. See the Jull
extension oven racks section.

@ Using an adjustable wrench, remove the four
nuts holding the rack support over the light
assenbly,

© Remove the glass light cover by pulling its back
edge out and rolling it toward you.
Do not remove any screws.

- §
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NOTE: The two locking clips may fall from the

glass light cover. Upon replacement, they will
need to be placed in the correct position on
the: light cover and pressed back into the light
compartnent untl seated.

(/] Using gloves or a dry cloth, remaove
the burned-out light bulb by pulling
it straight out.

To replace:

Use a new 120wolt Halogen bulb, with G8 pins,
not to exceed 25 watts,

Replacement lnadbs mery be purchased by calling

800.626.2002. Order Part Number WB25T10064,
NOTE: Higher wattage bulbs will damage your oven.

Using gloves or a dry cloth, vemove the bulb

from its packaging. Do not touch the bulb with
bare fingers. Oil from bare fingers mayv cause hot
spots on the glass surface and lead to premature
failure of the bulb. If you do touch the glass, clean
it with alcohol prior to installation.

© Push the bulb straight into the receptacle all

the way.

i

@ Replace the light cover, by placing its
fromt edge under the front two tabs in the light
compartment. Roll the back edge into place,
making sure that it is firmly seated.

NOTE: If = Hold Place front
rhe ]()\Cki.l]g %E\&] lc?ﬁg:ﬂ 3] ,enesdf&g
clips tell lace on f onder
from the lens cover . front two
glass lens cover, back edge” ) tabs
hold them on the

cover, in the correct
position, while N %
replacing the cover on Press the light cover

into place

the light compartment.

The light cover must be in place when using
the oven,

For improved lighting inside the oven,

clean the glass cover frequently using a wet
cloth. This should be done when the oven is
off, disconnected from the power supply, and
completely cool.

5] Replace the vack support with the slotted holes
over the rear bolts and the round holes over
the front bolts. Lightly secure with the four
nugs removed earlier, but do not over-tighten
or the enamel could be chipped.

(7] Replace the racks. See the full extension oven
racks section.

© Reconnect elecirical power to the oven.



Care and Cleaning

Wall Ouen

To clean
the door

Inside of the door:

» Because the area inside the gasket is cleaned
during the self-clean cycle, vou do not need to
clean this by hand. Any soap lett on the liner
causes additional stains when the oven is
heated, so be sure to rinse thoroughly.

» The area outside the gasket can be cleaned
with a soap-filled scouring pad.

¢ o not rub or clean the door gasket—
the fiberglass material of the gasket has an

extremely low resistance to abrasion. An intact

and well-Hfitting oven door gasket is essential
for energy-efficient oven operation and good
baking results. If you notice the gasket
becoming worn, fraved or damaged in

any way or if it has become displaced on

the oven, vou should have it replaced.

Outside of the door:

® Depending on vour model, see the Stainless
steel surfaces section or the Painted surfaces
section.
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Stainless steel
surfaces (on
some models)

Do not use a steelwool pad; it will scratch the
surface.

To clean the stainless steel surface, use

warm sudsy water or a stainless steel cleaner or
polish. Always wipe the surface in the direction
of the grain. Follow the cleaner instructions for
cleaning the stainless steel surface.

To inquire about purchasing stainless steel
appliance cleaner or polish, or to find the
location of a dealer nearest you, please call our
toll-free number, 800.626.2002 or visit ge.com.

Painted
surfaces (on
some
models)

Painted surfaces include the door, top

of the control panel and the drawer front.
Clean these with soap and water or a vinegar
and water solution.

Do not use comumercial oven cleaners, cleaning
powders, steel wool or harsh abrasives on any
painted surface.
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Save time
& money!

Review the
troubleshooting
tips on the
Jollowing pages
Jforst and you may
not need to call
Jfor service.

The Problem Solver

Wall Ouven

PROBLEM POSSIBLE CAUSE
OVEN WILL NOT ® A fuse in vour home may be blown or the circuit breaker tripped.
WORK ® The oven controls are not properly set.
@ The oven controls are set for cleaning. If necessary, allow the oven to cool;
then apen the door
& Make sure the Oven Mode knob is set to BAKE and the Temperature knob
is set to a temperature,
OVEN LIGHT(S) @ The light bulb is defective, Replace the bulb,
DO NOT WORK @ The oven is selcleaning or the Sabbath feature is set. The oven lights do
not come on during selt-cleaning or if the Sabbath feature is set.
FOOD DOES NOT @ The oven controls are improperly set. See the Baking or Roasting section.
BAKE OR ROAST & Oven not preheated for a long enough time (use approximately 10 to 13
PROPERLY minutes).
® Incorrect cookware or cookware of improper size being used. See the Fan
flacement section.
#® Racks in the wrong position. See the Baking or Roasting section.
@ Use a foil tent to slow down browning during roasting,
@ Oven thermostat needs adjustnent. See the Oven thermostal adjustment
section.
FOOD DOES NOT ® This model is designed for closed deor broiling only. Close the door. Always
BROIL PROPERLY broil with the door closed.
@ The oven controls are not set at BROIL. See the Broiling section.
@ The probe is plugged into the outlet in the oven. Remove the probe from
the oven.
® Improper rack position being used.
® Food is being cooked in a hot pan. Use the broiling pan and grid that came
with your oven,
® Cookware is not suited for broiling, Use the broiling pan and grid that came
with your oven.
@ Aluminum foil used on the broiling pan and grid has not been fitted
properly and slit as recommended.
® In some areas the power (voltage) may be low. Preheat the broil element
for approximately 10 to 15 minutes,
GVEN WILL NOT ® The oven temperature is too high to set a seff-clean operation.
SELF CLEAN Allow the oven to cool below the locking temperature and reset the

controls.
@ The controls are not properly set. See the Self-Cleaning Ouven section.

“CRACKING” OR
“POPPING” SOUND
DURING CLEANING

® This is normal. This is the sound of the metal heating and cooling
during both the cooking and deaning functions.

EXCESSIVE SMOKING

® Excessive soil. Turn the Oven Mode and the Temperature knobs

OCCURS DURING to OFF. Open the windows to rid the room of sinoke. Wait until the locked
CLEANING door indicator light goes off. Wipe up excess soil and reset the clean cvcle.
OVEN NOT CLEAN ® The oven was heavily soiled. Clean up heavy spillovers before starting
AFTER A CLEAN the clean cycle. Heavily soiled ovens may need to self-clean again.
CYCLE ® Oven is connected to a 208V electrical supply. Set vour cleaning
time for 5 hours.

@ The oven controls are not properly set. See the Self-Cleaning Cuen section.
OVEN RACKS ARE @ The racks were cleaned in the self-clean cycle and now need periodic
DIFFICULT TO SLIDE lubrication. Do not spray with Pam® or other lubricant sprays. See Full

extension oven vacks in the Care and Cleaning section.




Save time
& money!

The Problem Solver

Wall Oven

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

CLOCK AND TIMER
DO NOT WORK

s A fuse in your home may be blown or the circuit breaker tripped.
Replace the fuse or reset the circuit breaker.

s Oven controls improperly set. See the Clock and Timer sections.

OVEN » Oven thermostat needs adjustment. See the Oven thermastal
TEMPERATURE adjustment section.

TOO HOT OR

TOO COLD

OVEN DOOR WILL e The oven is too hot. Allow the oven (o cool below locking temperature,
NOT OPEN AFTER

A CLEAN CYCLE

LOCKED ® The selt-clean cvcle has been selected but the door is not closed.
FLASHES IN Close the oven door

THE DISPLAY

LOCKED LIGHT
IS ON WHEN YOU
WANT TO COOK

® The oven door is locked because the temperature inside the oven has
not dropped below the locking temperature. Turn the Oven Mode
and the Temperature knobs to OFF Allow the oven to cool.

FOFLASHES e The oven has a function error code. Turn the Oven Mode and the
IN THE DISPLAY Temperature knobs to OFF. Allow the oven to cool for one hour Put the
oven back inte operation.
s Disconnect all power to the oven for 30 seconds and then reconnect
power. It the function etvor code repeats, call for service.
DISPLAY GOES » A fuse in your home may be blown or the circuit breaker tripped.
BLANK Replace the fuse or reset the circuit breaker.
» The clock is in the black-out mode. See the Special Features section.
DISPLAY FILASHES ¢ Power failure. Reset the clock.
UNABLE TO GET ® The PROBE and the DELAY START buttons must be pushed at the
THE DISPLAY TO same time and held for 4 seconds.
SHOW §F
“PROBE” APPEARS ® This is reminding you to enter a probe temperature after plugging in
IN THE DISPLAY the probe. Enter a probe temperature.
POWER OUTAGE, s Power outage or surge. Reset the clock. If the oven was in use, you
CLOCK FLASHES must reset it by pushmcr the CLOCK button, turning and pushln(r the
Mini-Knob 1o enter.
STEAM FROM ¢ When using the convection feature, it is normmal to see steam coming
THE VENT out of the oven vent. As the number of racks or amount of food being
cooked increases, the amount of visible steam will increase.
“BURNING™ OR @ This is nommal in a new oven and will disappear in time.
“OILY” ODOR
EMITTING FROM
THE VENT

STRONG ODOR

s This is temporary. An odor from the insulation around the inside of the
oven is normal for the fivst few times the oven is used.

FAN NOISE

e A cooling fan or a convection fan (depending on the function vou are
using ) may turn on. This is normal. The cooling tan will turm on to cool
internal parts. It may run after the oven is nnned off. The convection fan
may cycle onand off until the function is over or the door is opened.
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Weall Oven
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General Electric Company

Warranty Registration Department
P.O. Box 32150

Louisville, KY 40232-2150
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Consumer Product Ownership Registration

Dear Customer:

Thank you tor purchasing our product and thank you for placing your confidence in us. We are proud to
have vou as a customer!

Follow these three steps to protect your new appliance investment:

L
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
! Complete and mail After completing this Read your Owner’s
your Consumer registration, write your Manual carefully. [t will
d.b Product Ownership model and serial numbers help vou operate your
. Registration today. in this manual. You will new appliance properly.
! Have the peace of mind need this information
! of knowing we can should you require service.
! contact you in the I'he service nnumber in the
: unlikely event of a USA: 800.444.1845. In
: safety modification, Canada: 1.888.880.3030.

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

Important: To ensure that your product is registered, mail the separate product registration card.
If the separate product registration card is missing, fold and mail the form below. Ne envelope is needed.

Consumer Product Ownership Registration

Product Model Serial
Wall Oven

Mr O Ms. O Mrs. O Miss [J

First Last | |
Name ] 1 ] 1 ] 1 ] 1 ] Name 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 1
Street |
/ Address | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1

Apt. # | ] 1 ] 1 ] 1 ] |

Zip |

(iilylIIIIIIIIIIIIIIII|Si;u(~|I(T()d(‘lllll

Date Placed

In Uscl | | | | | Phone | | | | | |
Month Day Year Number L1 - - - L1 1

Monogram® av.com
. General Electric Company

Louisville, KY 40225

TAPE CLOSED



Consumer Services

With the purchase of your new Monogram appliance, receive the
assurance that if you ever need information or assistance from GE,
we’ll be there. All you have to do is call—toll- free!

GE Answer
Center®

800.626.2000

Whatever your question about any Monogram major appliance, GE Answer Center®

information service is available to help. Your call—and vour question—uwill be answered

promptly and courteously. And vou can call any time. GE Answer Center® service is open
24 hours a day. 7 days a week.

OR

Visit our Website ar: ge.com

In-Home Repair
Service

800.444.1845

A GE consumer service professional will provide expert repair service, scheduled at a time
that’s convenient for you. Many GE Consumer Service company-operated locations offer
you service today or tomorrow, or at your convenience (7:00 a.m. to 7:00 pan. weekdays,
9:00 aan. to 2:00 p.m. Saturdays). Our factory-trained technicians know vour appliance

inside and out—so most repairs can be handled in just one visit.

For Customers
With Special
Needs...

800.626.2000

GE ofters, free of charge, a brochure to assist in planning
a barrierdree kitchen for persons with limited mobility.

Consumers with impaired hearing or speech who have access to
a TDD or a conventional teletypewriter may call 800 TDD.GEAC
(8001.833.4322) to request information or service.

SEGTION AnA
1 EMALLEW IR SINKS 107 W I AN,
GINK GHOULE AL 50 it GRIBENTOA T soALE vus

Service Contracts

800.626.2224

You can have the secure feeling that GE Consumer Service will still be there after vour
warranty expires. Purchase a GE contract while your warranty is still in effect and you’ll
receive a substantial discount. With a multiple-vear contract, you're assured of future
service at today’s prices.

Parts and
Accessories

800.626.2002

Individuals qualified to service their own appliances can bave parts or accessories sent divectly
ta their home. The GE parts system provides access to over 47,000 parts...and all GE Genuine
Renewal Pares ave fully warranted. VISA, MasterCard and Discover cards are accepted.

User maintepance instructions contained in this manual cover procedures intended to be
performed by any user. Other servicing generally should be referred to qualified service
persomnel. Caution must be exercised, since bmproper servicing may cause unsafe operation.
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Warranty

Wall Oven

YOUR MONOGRAM WALL OVEN WARRANTY

Staple sales slip or cancelled check here. Proof of original purchase
date is needed to obtain service under warranty. Please have serial
number and model number available when calling for service.

WHAT IS
COVERED

From the Daie
of the Original
Purchase

LIMITED ONEYEAR WARRBANTY

For one vear from date of original |>mrhase we will provide, free of charge, parts and
service labor in your home to repair or replace any part of the oven that hllls because of
a nmnut.mrmmfv defect.

SO 658 B AR 66065060 G E B RO A5 6 560 6O E 0 EEAEa6 65800400000 YEINEaENUER0EeRs0EEnsETTIITRES
This warranty is extended to the original purchaser and any succeeding owner for products
purchased for ordinary home use in the 48 mainland states, Hawaii or Washington, D.C.

If the product is located in an area where service by our Authorized Servicer is not available, you
may be responsible for a trip charge or you may be required to bring the product to an Authorized
Service location for service. In Alaska the warranty is the same except th(n vou must pay to ship the
product to the service shop or for the service technician’s wavel costs to vour home.

All warranty service will be provided by our Factory Service Centers or by our authorized Customer
Care® servicers during normal working hours.

Should your appliance need service, during warranty period or beyond, call 800.444.1845.

WHAT IS NOT
COVERED

s Service trips to your home to teach you how e Improper installation, delivery or
to use the product. maintenance.

¢ Replacement of house fuses or resetting of If you have an installation problem, contact
circuit breakers. your dealer or installer. You are responsible

for providing adequate electrical, gas,
exhausting and other connecting facilities
as described in the Installation Instructions

¢ Damage to the product caused by accident,
fire, floods or acts of God.

+ Damage after delivery. provided with the product.

¢ Failure of the product if it is used for « Incidental or consequential damage caused by
other than its intended purpose or used possible defects with this appliance.
commercially. ’

e Product not accessible to provide required
service,

EXCLUSION OF IMPLIED WARRANTIES—VYour sole and exclusive remedy is product
repair as provided in this Limited Warranty. Any implied warranties, including the
implied warranties of merchantability or fitness for a particular purpose, are
fimited fo one year or the shortest period allowed by law.

Some states do not allow the exclusion or limitation of incidental or consequential damages, so the
above limitation or exclusion may not apply to vou. This warranty gives you specific legal rights, and
vou may also have other rights which vary from state to state. To know what vour legal rights are in
vour state, consult your local or state consumer affairs office or your state’s Attor ney General.

Warrantor: General Electric Company,
Louisville, KY 40225

GE Consumer & Industrial
Appliances

General Electric Company
Louisville, KY 40225

ge.com




Introduction

Contenu

Retirez le
ruban
d’emballage

Information pour le client

Four mural

Votre nouvean four mural Monogram offre un stvle éloquent. une grande commodité et de la

souplesse dans 'agencement de votre cuisine. Que vous le choisissiez pour la pureté de ses lignes,

Pattention assidue pour le détail ou ces deux raisons, vous constaterez que le mariage exceptionnel

de la forme et de Ja fonctionnalité de votre four mural Monogram vous apportera satisfaction

pendant de nombreuses années.

Vote four mural Monogram a été congu pour vous offrir la flexibilité veulue permettant de

I'agencer a vos armeires. Son style élégant permet de 'intégrer en toute beauté 4 votre cuisine.

L'information des pages suivantes vous aidera a faire fonctionner et & entretenir correctement

votre four mural.

Entretien et nettoyage

Ampoulesdutour ... .. oL 79
Grilles . ... 77
Lechefvite et grille ... ... .. ... ... .. 76
Portedufour ........ ... .. ...... 78, 80
Sonde ... 78

Service a la clientele

Carte d'enregistrement du produit .. .. .. 46
Consignes de séeourité ... ... ... 47-49
Garantie .. ... ... e 86
Numéros de modéle et de sérle ... ... ... 46
Numéros de téléphone importants ... ... 85
Solutions de problémes ... . ... 81, 82

Four

Caracterisiiques ... ... e 50

Commandes . ... ... .....51,52, 55, 57,59, 61,
62, 63, 65, 68, 6Y, 70

Cuisson a minuterie . .............. 66, 67

Cuisson an grilloiv ... ... ... ... .56, 57

Cuisson par convection 5

Directives pour Pautonettoyage .. .. .. 69, 70
Fermentation . ........ ..o, 68
Fonction Sabbath .. ... ... ......... 75
Fonctions spéciales ... ... . 0. 7375
Grilles dufour ......... ... ..........54
Hovloge ... ... .. ... ... ... ... . ... 71
Minuterie . . ... ... ... 72
Papier d aluminivm 35
Réglage du thermostat .. ... ... ..., 73
Sonde .. ...... .. ... .....5%2 58 59 63 78
Verrouillage des commandes . ... ... ... .. 71

Pincez avec soin entre vos doigts un coin

de la pellicule de protection pour lexpédition
et détachezla lentement de la surface de
Pappareil. N'urtilisez pas d’objets tranchants
pour retiver la pellicule. Retirez toute la
pellicule avant d utiliser Vappareil pour la
premiére fois.

Pour s’assurer de ne pas endommager le fini
du produit, le meilleur moyen pour décoller du
nouvel appareil 'adhésif du ruban d’emballage
est d'appliquer du détergent liquide pour laver
la vaisselle, Appliguez avec un chiffon doux et
laissez tremper.

REMARQUE : Uadhésif doit étve vetivé de tonites les
pieces, I ne powrra Uétre 5751 a 61€ cuit en place.



Information pour le chient

Four mural

Avant

d utiliser
votre four
mural

Lisez attentivernent ce manuel, Linformation
contenue dans ses pages vous aidera a faire
fonctionner ef i entrerenir caorrectement votre
four mural.

Garderle a portée de la main pour répondre a
vOs questions.

Si vous ne comprenez pas certains points ou si
vous avez besaoin d'aide, vous trouverez une
liste de numéros de service a la clientéle sans
frais a la section arriére de ce manuel.

ou

Visitez notre site Web 4 'adresse suivante ¢
ge.com

Inscrivez
les
NUIEVOS
de modele
et de série

Vous les trouverez sur une étiquette située sur
la partie avant gauche de la garniture derriére
la porte du four

Remplissez et faites-nous parvenir la carte
d’enregistrement du produit qui accompagne
ce produit.

Avant d’envoyer la carte, veuillez inscrire les
numéros ci-dessous ¢

Numéro de modeéle

Numéro de série

Utilisez ces numéros pour toute
correspondance ou tout appel de service au
sujet de votre four mural.

St vous avez
reci un four
mural

endommagé

Contactez immédiatement le déraillant (ou le
fabricant} qui vous a vendu le four mural.

Gagnez du
lemps el
ECONOMISEL

Avant toute demande de service, consultez la
section Solution de problémes & Uarriére de
ce manuel,

Vous v trouverez une liste des causes de
problémes de fonctionnement mineurs que
VOUS pOUVEZ corriger vous-meéme.

St vous
avez besoin
de service
d’entretien
o e
réparation

Pour obtenir du service, reportezvous aux
pages du service a la clientele i Uarriére de
ce manuel.

Nous sommes fiers de notre service et nous
tenons & votre satisfaction. Si pour quelque
raison que ce soit vous n’'éres pas satisfait dun
service Tecu, voich deux étapes a suivre pour
obtenir de aide supplémentaire.

IYABORD, contactez les personnes qui ont
réparé votre appareil. Expliquez votre
insatistaction. Dans la plupart des cas, cette
démarche résoudra le probléme.

ENSUITE, si vous n'étes toujours pas sarisfait,
écriver tous les dértails (sans oublier d'inscrire
votre numérc de téléphone) au :

Manager, Customer Relations
GE Appliances

Appliance Park

Louisville, KY 40225



MESURES DE SECURITE IMPORTANTES

AVIS IMPORTANT EN MATIERE DE SECURITE

e Le California Safe Drinking Water and Toxic
Enforcement Act exige que le gouverneur de
Californie publie une liste de substances que
I'on sait occasionner le cancer, des anomalies
congénitales ou d’avtres anomalies de
reproduction, et exige que les entreprises
avertissent leurs clients des dangers que leur
font courir une exposition & ces substances,

e [ 'isolement en fibre de verre dans les fours
auto-nettovants émet un trés petit montant
de gaz carbonique pendant le cycle de
nettoyage. Vous pouvez réduire votre
exposition a ce gaz en aérant, en ouvrant
la fenétre ou en utilisant un ventilateur
ou une hotte d'aération.

. IMPORTANT ¢ Certains oiseaux

sont extrémement sensibles 4 la fumée produite
pendant le programme d’autonettoyage de
n’importe quel four Placez les oiseaux

dans une autre piéce bien aérée.

MESURES DE SECURITE

Pour utiliser des appareils électroménagers,
vous devez suivre des précautions élémentaires
de sécuriié, en particulier :

e Assurez-vous d’enlever tous les matériaux
d’emballage du four avant de le mettre en
marche, pour éviter tout danger d’incendie
ou de dommage di a la fumée si ces
matériaug d’emballage prennent feu.

* N wtilisez cet appareil gue pour I'usage auqguel
il est destiné, conpme expliqué dans le présent
Manuel da propriétaire.

e Assurez-vous que votre appareil est bien installé
et mis a la terre par un installatewr quadifié,
conformément aux directives d'installation
fournies.

+ Assurezvous que le four est bien installé dans
e armoire solidement fixée ala charpente
de la résidence. Ne laissez personne grimper,
s'asseoir ou monter sur la porte du fous,
ou 8"y agrippern

+ Demandez a Vinstallateuwr de vous montrer
Pemplacement du disjoncteur ou du fusible.
Identitiezde pour pouvoir le trouver facilement.

¢ Ne tentez pas de réparer i de remplacer aucune

piece du four, a moins que cela ne soit

recommandé dans le présent manuel. Tour autre

service d'entretien doit étre assuré
par un réparatenr qualifié.

¢ Apprenez aux enfants a ne pas jouer avec les
commandes ou toute antre piéce du four

+ Ne laissez jamais la porte du four ouverte
lovsque vous ne surveillez pas Pappareil.

e Gardez toujours les Hnges a4 vaisselle, les mitaines
de four et antres articles en tissu a une distance
sécuritaire de voire four.

« Pour votre sécwrité, n'utilisez pas cet appareil
pour réchauffer la piece.

e Ne rangez pas de matériaux inflannnables dans
le four.

+ Gardez toujowrs les ustensiles en plastique et en
bois, de méme que les aliments en conserve, &
une distance sécuritaire de voire four,

e Gardez toujours les revétements muraux
combustibles, les rideaux et les tentures a une
distance sécuritaire de voire four.

¢ NE PAS EMMAGASINEZ OU UTILISEZ DES
MATERIELS COMBUSTIBLES, L'ESSENCE
OU LES AUTRES VAPEURS ET LES
LIGUIDES INFLAMMABLES A PROXIMITE
DE CECI OU AUCUN AUTRE APPAREIL.

e Ne laissez pas de graisse ou autres matiéres
mtlemmables s’ accumuler dans le four ou a
proximité de ce dernier.

« Ne tentez pas d’éteindre des feux de graisse avec
de Pean. Ne soulevez jamais une casserole en
flammes. Mettez tous les réglages en position off
{arrét).

Vous pouvez éteindre complétement les flammes
en fermant la porte du four et en éteignant
Pappareil, ou en utilisant un extincteur chimique
& poudre ou & mousse.



MESURES DE SECURITE IMPORTANTES

MESURES DE SECURITE

e N’utilisez pas de papier d’aluminium pour
couvrir la sole du four, sauf de la facon indiguée
dans le présent manuel. Une utilisation
inadéquate du papier d'aluminium peut
présenter des risques de chocs dectigues ou
d’incendie.

e Faites cuire la viande et la volaille a fond—1a
température INTERNE de la viande doit étre
d’au moins 160 °F, et celle de la volaille d’au
meins 180 °F. La cuisson 4 ces températures
internes assure généralement une bonne
protection contre les intoxications alimentaires.

e Avant d'effectuer une réparation, COUPEZ

TOUJOURS LALIMENTATION DU FOUR AU

PANNEAU DE DISTRIBUTION EN
ENLEVANT LE FUSIBLE OU EN
DECLENCHANT LE DISJONCTEUR.

¢ Ne laissez pas les enfants sans surveillance—
I ne faur jamais laisser les enfants seuls ou sans
surveillance prés de Uappareil, lorsque celui-ci
fonctionne. On doit également leur interdirve de
grimper ou de sassecir sur Pappareil.

¢ Ne touchez pas aux éléments chauffants, ni
aux parois du four. Ces surfaces peuvent émre
suffisamment chaudes pour causer des brddures,
méme si elles ne sont pas rouges. Pendant et
apres Putlisagon, faites en sorte gue vos
vétements et autres matériavs intlammables ne
viennent pas en contact avec les parais du four
Laissezdes d'abord refroidin

Les surtaces susceptibles de devenir chandes
comprennent notamment Pévent du four et les
surtaces qui 'entourent, les aspérités autour de
Ia porte du four, la surface périphérique du
hublot et les moulures métalliques av-dessus
de la porte.

MNoubliez pas 1 Les pavois du four peuvent &tre

chaudes lorsque vous ouvrez la porte.

ATTENTION : nERranGEZ PAS
DES ARTICLES QUI PRESENTENT UN
INTERET POUR LES ENFANTS, DANS LES
ARMOIRES SE TROUVANT AU-DESSUS DP'UN
FOUR CAR CEUX-CI POURRAYENT
GRIMPER SUR I’APPAREIL POUR LES
ATTEINDRE ET RISQUERAIENT DE SE
BLESSER.

¢ Me portez jamais de vétements amples
lorsque vous utilisez cet appareil. Faites attention
lovsque vous prenez des articles rangés dans les
armoires av-dessus du four. Les tissus
inflammables peuvent prendre feu au contact
des sirfaces chandes et causer de graves
briifures.

« N'utilisez que des poignées ou des mitaines de
four seches—Iles poignées on mitaines de four
humides ou mouillées peuvent causer des
brdfures de vapeur Ne laissez pas les poignées
venir en contact avec les éléments chauds.

N utilisez pas de serviette ou autre objet
encombrant en tissu au liew de mitaines de four.

¢ Assurez-vous gque évent du four n'est jamais
obstrué.

¢ Ne lalssez pas s’accomuler de dépdts graisseus
dans le four,

e Ne vous tenez pas trop pres du fowr lorsque vous
ouvrez la porte, L'air chaud et Ja vapeur quis’en
échappent peuvent vous briler les mains, le
visage et les veux.

¢ Apres le grillage, sortez toujours la lechefrite
du four et nettoyezda. La graisse qui 'est
accumulée dans la léchefrite pourrait prendre
feu la prochaine fois que vous utiliserez le four

e De grandes égratignures ou des impacts sur la
surface vitrée des portes peuvent entrainer le
bris du verve.

¢ Ne laissez jarnais de pots 2 graisse ou de boites
de conserve contenant des maticres grasses a
proximité de votre four.



MESURES DE SECURITE

¢ Les enfants en marchetie ou les enfants qui ¢ 1 est plus pratique de soulever des plats
rampent peuvent étre attirés par la poignée lourds lorsque Ia grille est entierement ouverte.
ronde de porte du four et peuvent la saisir, ot Vous éviterez ainsi de vous brider en touchant
ainsi ouvrir la porte. Cela peut occasionner une aux parois de la porte ou du four

ouverture de la porte sur enfant ou - X
¢ Lorsque vous utilisez des sachets pour Ia cuisson

des bridures sérieuses si le four est en . ” ’ } o
ou le rétissage, suivez les divectives du fabricant.

fonctionnement et chaud.
o MNe faites pas sécher de jouwrnaux daws le four.

e Ne faites pas chauffer de récipient fermé, - . )
Sils surchaunffent, ils risguent de prendre feu.

Laccumulation de pression dans le récipient
peut le faire éclater, causant ainsi des blessures. e Wentreposez pas d'articles dans votre fourn

N .y s pourraient prendre feu.
¢ Placez les clayettes a la hauteur désirée Jorsque S ponrraent prer

le four est froid. Si vous devez les manipuler ¢ Ne laissez pas de produits en papier, d’ustensiles
lorsque le four est chaud, évitez que vos mitaines de cuisson ou d'aluments dans le four Jorsqu'il
de four entrent en contact avec n'est pas utilisé.

les éléments du four, . .
s Ne laissez personne grimper ou monter

sur la porte du four, ou 8’y agripper. Cela
pourrait endommager Uapparei] ou cavser
de graves blessures.

FOUR AUTONETTOYANT

¢ Ne nettoyez pas le joint de la porte. Ce joint s Avant de copmmencer Pautonettoyage, enlevez la
est essentiel & une bonne étanchéité. 1l faut éviter lechefrite, la grille et autres ustensiles de cuisine.
de le récurer, de Vendommager ou

P e Avant de commencer Pautonettoyage, essuyez les
de le déplacer €

aliments renverseés,

* MN’utilisez pas de produils nettoyants
commerciaux pour Je four Il ne faur jamais
utiliser des produits nettoyants commerciaux ou
des enduits protecteurs dans le four ou prés des

e Si le programme d’autonettoyage fonectionne mal,
éteignez le four et couper l'alimentation
électrique. Faites réparer Iappareil par un

.. . ) . ] technicien qualifié.
pigces du four Les vésidus de ces produits

nettoyants endonunageront intérieur du four » Vous pouvez nettoyer les clayettes du four
lovsque vous effectuerez un autonettoyage. pendant le cycle d’auto-netioyage.

¢ Ne nettoyez gue les pitces Indiquées dans le
présent manuel d'utilisation.

CONSERVEZ CES DIRECTIVES
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Caractéristiques de votre four mural

Four mural
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ZETZ : iHustre avec ses boutons stylisés Pro

L

ZETV : fHustre avec ses boutons stylisés intégres

Index des caractéristiques Page
1 Grilles de four a extension compléte (3 par four) 53, 54, 55, 56, 57, 60,
61, 62, 63, 65, 66, 68, 77
2 Léchefrite et grille 62, 76
3 Sonde 52, 58, 59, 63, 78
4 Bouton de sélection du mode de cuisson 52, 55, 57, 59, 61,
62, 63, 65, 68, 69, 70
5  Afficheur 52
6 DBouton de sélection miniature : Tournez pour 52, 59, 63, 66, 67, 69,
sélectionner et enfoncez pour saisir les réglages des 70, 71,72, 73, 74, 75
fonctions PROBE (sonde}, TIMER (minuterie),
CLOCK (horloge), COOK TIME (temps de cuisson)
et DELAY START (démarrage différé).
7  Bouton de sélection de la tempéramure 52, 55, 57, 59, 61,
62, 63, 65, 69, 76
8 Boutons sonde, minuterie, horloge, temps de cuisson 52, 59, 63, 66, 67, 29,
et démarrage différé. Sélection d’une caractéristique 70,71, 72, 73, 74, 75
par enfoncement : tournez le bouton de sélection
miniature pour sélectionner et enfoncez pour saisir.
9  Sous-affichages : Les températures supérieure et —
inférieure apparaissent dans leurs afficheurs respectifs
(sur certains modéles).
16 Sortie de la sonde 58, 59, 63, 65, 69, 81, 82
11 Ampoules de four a halogene 79, 81
12 Supports a grille de four (5 positions) 54, 79
13 Ventilateur de convection (fonctionne durant la cuisson 55, 56, 59, 60, 61, 62,
a convection et le préchauffage) 63, 65, 66, 69, 70, 82
14  Porte de four amovible 78
15 Joint de porte de four 80
16  Elément de cuisson (sous le plancher du four) 47, 61, 76
17 Elément chauffant pour griller 60, 76, 81
18 lLoquet de porte du four automatique 69, 70
50 19  Event du four 48, 82




Commandes, I'horloge et la minuterie

Four mural

Caracteristiques
des commandes,
de Uhorloge

et de la
minuterie de
volre four (les
caracteristiques
n'apparaissent
pas sur tous

les modeles.
Laspect peut
varier. )
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Commandes du four double . Modéle Fro illustré (I'aspect peut varier)
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Commandes du four simple . Modele intégré illustré {I'aspect peut varier.)

1 Bouton de sélection du mode de cuisson : Tournez

pour sélectionner :

PROOF (levage) : Pour maintenir un
environnement chaud, utile pour faire lever les
produits contenant de la levure.

BAKE (cuisson)} : Pour la cuisson conventionnelle.
CONYV BAKE 1 RACK (cuisson par convection a une
rille) : Pour la cuisson par convection sur une

8 I

grille.

CONY BAKE MULTI (cuisson par convection &
plusieurs grilles) : Pour la cuisson par convection
sur plusieurs grilles.

CONV ROAST (rétissage par convection) : Pour le
roOtissage par Convection.

CONY BROIL (grillage par convection) : Pour la
cuisson au grilloir par convection.

DUAL BROIL (grillage par convection a 2 éléments) :
Pour la cuisson conventionnelle au grilloir pour
une grande quantité de nourriture,

STD BROIL (grillage a I élément) : Pour la cuisson
conventionnelle au grilloir pour une petite
quantité de nourriture.

CLEAN (neftoyage) : Pour la fonction
d’autonettoyage. Reportez-vous a la secrion Four
autoneltioyand.

Bouton de sélection de la température : Jowrnez
powr sélectionner :

Pour le réglage de 1a température entre

200 °F et 350 °F (93 °C et 288 °C).

WARM (réchauffer) : Pour garder les aliments
chauds jusqu’a 2 heures apres arrét de la
fonction cuisson.

LOW BROIL (grillage faible) : Pour le réglage
automatique d’une température basse de cuisson
au grilloir.

HIGH BROIL (grillage élevé) : Pour le réglage
auntomatique dune température élevée de cuisson
au grilloir.

CLEAN (nettoyage) : Pour le réglage automatique
de la fonction d’autonettoyage.

3

Bouton de sélection miniature
Tournez pour sélectionner et enfoncez pour saisir
fes réglages PROBE (sonde), TIMER (minuterie),
CLOCK (horloge), COOK TIME (temps de
cuisson) et DELAY START (démarrage différé).
PROBE (sonde) : Enfoncez pour s¢lectionner la
sonde et cuire les aliments & une température
interne. Tournez et enfoncez le bouton de
sélection miniature pour valider ce réglage.
TIMER (mimsterie) : Enfoncez pour sélectionner
la fonction minuterie. Elle ne controle pas les
opérations du four. La minuterie permet un
réglage allant jusqu’a 11 heures et 59 minutes.
CLOCK (horloge) : Enfoncez pour saisir 'heure

de la journée. Tournez et enfoncez le bouton

de sélection miniature pour valider ce réglage.
COOK TIME (temps de cuisson) : Enfoncez pour
saisir le temps désiré pour la cuisson (ou le
rOtissage), la cuisson par convection ou le
rotissage par convection. Tournez et enfoncez le
bouton de s¢lection miniature pour valider ce
réglage.

DELAY START (démarrage différé} : Enfoncez pour
differer le démarrage de la cuisson ou du cycle
d’autonettovage. Tournez et enfoncez le bouton
de sélection miniature pour régler 'heure désirée
du démarrage de la cuisson.

Afficheur de température : Indique la température
de réglage du four ou de la sonde et si le four est
en prechauffage. (Sur certains modéles de four
mural double, UPPER et LOWER (haut et bas)
apparaissent at-dessus de leurs réglages respectifs.)
REMARQUE : sur certains modéles de four mura,

la température de viglage apparail dans les afficheurs
enbre lewrs boulons de commande ')'("S‘/)[’('fif

10 Afficheur d’avancement de tenzps de cuisson et

dlautonettoyage : Lorsque sélectionné, indique le
temps de cuisson (COOK TIME) restant et le
temps de démarrage difféeré (DELAY START). Les
mdicateurs lumineux indiquent avancement du
cvcle d'autonettovage.

11 Afficheur de Uheure de la journée : Indique "heure

de la journée. -
) 3l



Presentation
des
commandes
du four

Presentation
des
commandes
de réglage de
la sonde de
lempeérature
et de temps

Apercu général des commandes

Four mural

OFF
®

GLEAN‘ o PROOE

S0 7
BROIL o / s BAKE

DUAL

« CORY BAKE
BROIL TRACK

CONVECTION ¢ L .GDN\F BAKE
BROI s L¥i
COMYECTION
ROAST

Bouton de sélection du mode de cuisson

Pour tous les modes sauf Proof {levage), le four
ne fonctionnera que si le mode du four et la
température ont tous deux été sélectionnés a
I'aide des boutons. Voir le tableau.

Bouton de sélection Bouton de sélection

OFF
@

. ".
< e * apo
500 450

Bouton de sélection de la température

Pour annuler cette fonction, tournez a QFF
(arrét) soit le bouton de sélection du mode
de cuisson ou le bouton de sélection de la
température.

Pour annuler PROOF (levage), tournez le
bouton de sélection du mode cuisson a OFF

du mode de cuisson

de la température

PROOF (levage)

OFF (arrvér)

(arrét).

BAKE (cuisson)

De WARM (chaud)
& BhO TF (288 7C)

CONY BAKE,/ T RACK
(cuisson par convection
sur une grille)

De WARM (chaut)
& D50 TF (288 *C

CONY BAKE /MULTI
(CussOn par convection
sur plusieurs grilles)

De WARM (chaud)
ADBBO T (288 °C)

CONVECTION/ROAST

(rotissage par convection)

De WARM (chaud)
& bbo F (288 7C

Bouton de sélection
du mode de cuisson

Bouton de sélection
de la température

CONVECTION/BROITL
(cuisson au grilloir
par convection)

HIGH ou L.OW BROIL.
(cuisson au grilloir
haute ou basse)

DUAL BROIL
(cuisson au grilloir
a 2 éléments)

HIGH ou LOW BROIL
(cuisson au grilloir
haute ou basse)

STD BROIL.
(cuisson au grilloir
a 1élément)

HIGH ou LOW BROIL.
{cuisson au grilloir
haute ou basse)

CLEAN (nettoyage)

CLEAN (nettoyage)

Hustration de 'afficheur du four double

Bouten de sélection

PROBE

TIMER

CLOCK

miniature
Tournez pour selectionner
Enfoncez pour saisir

Enfoncez les boutons PROBE (sonde), TIMER
{minuterie), CLOCK (horloge), COOK TIME
{temps de cuisson) ou DELAY START
{démarrage différé) et validez la sélection

en tournant et en enfoncant le bouton de
sélection miniature. Reportez-vous a chaque
section respective pour les détails.

Le bouton de sélection miniature affiche une
sélection en incréments de 1, 5 ou 10 selon la-

vitesse a laquelle le bouton est tourné. Tournez
le dans le sens horaire pour augmenter la
température de réglage de la sonde et du
temps et dans le sens antihoraire pour la
réduire. Enfoncez pour valider le réglage.

Consultez la section Verrouillage des commandes
pour savoir comment verrouiller et
déverrouiller les commandes.



Conseils de cuisson

Four mural

Ecoulement
d’air du four

Un ventilateur de refroidissement interne fonctionne
durant tous les modes de cuisson du four. Lair
chaud & Vintérieur du four est évacué par les évents
situés entre la porte et le tableau de commande.

Dans le cas des installations sous le comptoir,

ne placez pas de serviettes sur le devant du four,

car cela viendrait obstruer 1'écoulement d’air
des évents.

Le paprer
daluminium

Ne déposez jamais ume feuille de papier d’aluminium
sur toute la surface d'une grille, car cela affectera la
airculation de I'air chaud et donnera une cuisson
inadéquate. Vous pouvez placer une petite feuille
de papier d’aluminium sur une grille placée a
quelques pouces au-dessous de I'aliment que vous
faites cuire afin de recueillir les débordements.
REMARQUE : vous n’utiliserez généralement
qu'une ou deux grilles pour la cuisson générale.
Vous utiliserez trois grilles uniquement lorsque vous
faites la cuisson sur plusieurs grilles. Retirez la
troisiéme grille du four lorsqu’elle n'est pas utilisée.

Le papier d'aluminium pour
recueillir les débordements

FPositionnement
des casserole

Pour une cuisson uniforme et un brunissage
corvect, il doity avoir sutfis: pace pour
la civeulation d’air dans le four Les vésultats de
cuisson seront meilleurs si les plats sont centrés
autant que possible dans le four plutdt que d'étre
placés a Vavant ou a larviere du four.

Les plara‘ ne doivent ni se toucher, ni toucher aux
panus du four: Prévovez un espacement de 2,5 a
3,75 am {14 1.5 po) entre les plats ainsi qu’avec
Parriére, la porte et les ¢6tés du four.
Si vous dever utiliser deux grilles, utilisez les
positions A et C, B et I ou A et I} et décalez les
plats de maniére & ce quiils ne solent pas
directement 'un au-dessus de Pautre.

Moules de
cuisson/
plagues a
patisserie

Utilisez les moules de cuisson appropriés. Le type
de fini du moule détermine la quantité de
brunissage qui aura liew.

* Les moules de couleur foncée, rugueus ou
ternis absorbent la chaleur et il en résultera une
crotite plus brunie et croustillante. Utilisez ce
type de moule pour les tartes.

¢ {.es moules brillants, de couleur claire et lisses
reflétent la chaleur et il en résultera un
brunissage plus clair et plus délicat. Clest le type
de moule ou de plaque a patisserie qu'il faut
utiliser pour les gateaux et les biscuits.

*# Les plats de cuisson en verre absorbent aussi la
chaleur. Pour les plats de cuisson en verre, il
peut étre nécessaire de réduire la température
de cuisson de 25 °F (14 °C).

Préchauffage

Laissez le four préchauntfer avant 'y placer les
aliments. Pour de meilleurs remitats il est nécessaire
de préchautfer le four lors de la préparation de
Oﬁteuux. de biscuits, de patisseries et de pain.

Powr préchauffer, véglex le fowr a la bonne température.
Lindicatewr bumineux PREHEAT (préchauffage)
salbume et Uaffichewr de température indique 100 °F
(38 °C). (La température affichée commence a changer
une fois que la température du four atteint 100 °F

[38 °C.J.) Le ventilatewr a convection se met ausst en
marche lors duu préchauffage. La commende émet un
wgna[ sonore ([)Jj)) une fois que le four est préchauffe, ce
qui prend envivon 10 a 15 mindes. Lindicateur
bemineux PREHEAT (préchauvffage) s éeint el
Lafficheur indique la température de véglage.

Les aliments peuvent étre places dans le four wne fois
que le voyant lumineux PREHEAT (préchauffage) s'est
éleind.

Le type de
margarine
utilisee affecte
la cuisson!

La plupart des recettes nécessitant une cuisson
exige l'utilisation de produits 4 forte teneur en
matiéres grasses, cormume du beurre ou de la
margarine (80 % de matiéres grasses). Si vous
diminuez la quantité de gras, vous pourriez ne
pas obtenir les mémes résultats qu’avec un
produit a plus forte teneur en matiéres grasses.
Vous powvez rater votre vecetle de galeaw, de tarie, de
pitisseries, de bisculs ow de frmnr{i ses lovsque vous
wlilisez de la graisse tartinable a faible tenewr en matieres
grasses. Plus la teneur en matieres grasses d'une graisse
tartinable est faible, plus la f!z[/m()nm est apprée mbla

En vertu des normes fédérales, les produits
étiquetés comme étant de la «margarine» doivent
contenir au moins 80 % de matiéres grasses. Par
contre, les graisses tartinables a faible teneur en
matiéres grasses contiennent moins de gras et
plus d’ean. La forte teneur en eau de ces grais
tartinables affecte la texture et la saveur des
produits de boulangerie. Pour obtenir de bons
résultats avec vos anciennes recettes préférées,
utilisez de la margarine, du bewrre ou de la
graisse A tartiner contenant au moins 70 %
d’huile végétale. 5%

€S



Grilles de
Jour a
extension
complete

Verrouillage avant de la grille

Avant d utiliser votre four

Four mural

Afin d’éviter de vous brider, placez les grilles &
la bonne position avant de mettre le four en

marche.

La position de rail correcte dépend du type
d'aliment et du brunissage désiré.

Le cadre des grilles s’adapte aux supports a
grille des deux cHtés. Une fois le cadre de grille
en place, utilisez le rail avant supérieur de la
grille pour tirer celle-ci en position d’extension
compléte, lorsque vous placez ou retivez un plat

Rail avant
supérietr

de cuisson.

Le four
comporte 5
positions de

3.

Alors que vous tenez fermement les vails
avant supérieunr et intérieur, tirez la grille vers
Pavant et retivez-la du four.

Navant

Rail avant avan
inférieur

supérieur

'~ grilles

Rail avant
inferieur

- Cadre de grille

Grille en
e pOSItiON
d'extension

Rail avant
supérieur de
la grille

Pour enlever une grille :
1. Assurezvous que la grille est bien au fond
du four.

2. Saisissez la grille 4 la fois par son rail avant
supérieur et son rail avant intérienr et
souleverla vers le haut de maniére i
désenclencher les mécanismes de
verrouillage avant de la grille des supports
a grille.

Soulever pour
désenclencher les
mécanismes de
verrouillage avant
de la grille des
supports  grille

avant
inférieur

Rail avant
supérieur

P

Pour remettre une grille en place :

I. Placez les mécanismes de vervouillage arriére

par dessus et sur fes supports & grille {cing
positions de grille sont possibles v compris la
position supérieure).

2. Glissez la grille complétement en place
Jusqu'a ce que les mécanismes de verrouillage
arriére de la grille soient bien fixés sur les
supports arviére de grille et poussez les
mécanismes de verrouillage avant de Ia grille
sur les supports avant de grille.

|
T,

Verrouitlage
avant de la grille

Glissez la grille completement vers
Vintérieur et poussez vers le bas de
maniére a enclencher les
mécanismes de verrouillage avant
sur les supports avant de la grille



Comment
regler une
CULSSON.

Cusson

Four mural

OFF
L]

PROOF
L

» BAKE

@ CONY BAKE
TRACK

CONVELTION © ® conv BAKE
BRORL @ YL
CONVECTION
ROAST

Bouton de sélection du mode de cuisson

@ Tournez le bouton de sélection du mode
cuisson a BAKE (cuisson).

9 A Taide du bouton de sélection de la
temnpérature, réglez la température désirée,
pav incrément de 25 °F, de 200 °F 4 350 °F
{93 °C a4 288 "C).

Le four et les ampoules intérieures du four
s'allument immédiatement et demeurent
allumés jusqu’a ce que le four soit éteint.

Le ventilatenr 4 convection se met en
marche (aprés un court délai), Uindicatenr
lumineux PREHEAT (préchauflage)
s‘allume et I'afficheur indique 100 °F (38
*C2). (La température affichée commence a
changer une fois que la température du four
atteint 100 °F [38 °C.]) La commande émet
un signal sonore (bip) une fois que le four
est préchautté, ce qui prend enviren de 10 2
15 minutes, L'indicateur lumineux
PREHEAT (préchauffage) s'éteint et
Iafficheur indique la température de
réglage.

Les aliments peuvent étre placés dans le
four une fois que le vovant lumineux
PREHEAT {préchauffage) s’est éteint.

6 Vérifierz si les aliments sont préts au temps
minimum indiqué dans la recette. Faites
cuire plus longtemps au besoin.

O Tournez le bouton de sélection du mode
cuisson et le bouton de sélection de la
température a OFF (arrét) une fois Ia
cuisson terminée,

REMARQUE : un ventilateur de
refroidissement se met en marche pour
retroidir les pieéces internes. Cela est normal

et il se peut que le ventilateur continue &
fonctionner méme apreés que le four soit éteint.

LW «

Bouton de sélection de la température

@

=l

Le four possede 5 positions de grille. Reportez-vous a la section
Grilles de four a extension compléete pour les instructions sur
V'utilisation, 'enlévement et la remise en place des grilles.

Type d’aliment Position de la grille

Gateau des anges A
Biscuits ou mutfins B ouC
Biscuits ou petits gateaux BouC
Carrés au chocolat B ouC
Gateaux a étages BouC
Gateaux moulés et AouB
quatre-quarts

Tartes et fonds de tarte B ouC
Une seule warte BouC

Tartes congelées

patisserie)

B ou C (sur plaque a

B ouC

Casseroles




Presentation
de la cuisson
aw grillowr

Papier
d’aluminium

Grillage

Four mural

Dittérents éléments de grillage sont utilisés
pour chagque mode de cuisson au grilloir, tel
que décrit ci-dessous. Iy a 3 modes de cuissen
au grilloir, et pour chacun, un réglage HI et LO
(haut er bas).

» Le réglage HI (haut) peut étre utilisé pour
entermer les jus a Uintérienr et fournir un
brunissage intense ou un grillage lorsque
nécessaire {une grille en position supérieure
sera alors utilisée).

o Le réglage LO (bas) peut étre utilisé lotsque
les aliments requiérent un brunissage adéquat
et nécessitent aussi ' étre cuits de part en part
{une grille en position basse sera utilisée pour
les pieces plus grosses telles que e filet de
porc ou le bifteck de flanc roulé}.

Dual Broil (cuisson au grilloiv i 2 éléments) :
les éléments de grillage intériewr et extérieur
sont tous deux utilisés pour ce mode de cuisson
au grilloir. Utilisez ce mode lorsque fa
lechefrite est entierement chargée daliments.
Reportezvous a la section Comment végler le four
pour la cutsson aw grilloir.

HI (haut} (lechefrite enti¢rement chargée) :
hamburgers; légumes grillés tels que poivrons
entiers, aubergines, mais, légumes coupés
assortis, kebabs et viandes tranchées trés minces
telles que les chtelettes de pore fumées

LO (bas) (lechefrite entiérement chargée) -
filets de poisson

Std Broil (cuisson au grilloir a 1 élément) :
utilise I'élément intérieur seulement (pour les
plus petites quantités de nourriture ). Reporter-
vous a la section Comnent végler le four pour la
CULSSON. e grilloir.

HI (haut) (petite quantité de nourriture) :
2 4 4 hamburgers ou cotelettes de porc ou
tranches de beeut de 1,25 4 2.5 am (0.5 4 1 po)

LO (bas) (petite quantité de nourriture) :
2 & 4 poiines de pouler ou filets de poisson

Convection Broil Cuisson au grilloir par
convection : les éléments de grillage intérieur
el extérieur sont tous deux utilisés ainsi que le
ventilateur & convection. Reportezvous a la
section Comment végler le fouwr pour la cuisson au
grillotr par convection.

e w e

HI (haut) : tranches de beeuf de 3,754 5 cm
(1.5 a4 2 po), bifteck de flanc roulé et poitrines
de poulet {enferme les jus sans brunissage
excessif)

¥ yas) o eros filets de porc ou réts de beeuf
LO {1 gros filets d tis de | f
{permet le brunissage adéquat et une cuisson
complére)

O EEE O
[ZIN- I
Flément e S o e e o o e e o |
de grillage
extérieur

Eiément =
de grillage
interieur

LT T A R R T P R T TR
= =y

Vous pouvez utiliser du papier d’aluminium
comme doublure pour la lechefrite et sa grille.
Par contre, vous devez placer le papier bien
ajusté sur la grille et découper des fentes
semblables a celles de la grille.




Comment
régler un
grillage dans
volre four

OFF
@

CLEAN PROOGF
& ®

3TD
BROIL » o BAKE

nual e \

® CONY BAKE
BROIL TRACK

convection * * cony ake
BROIL # ULTE
CONVECTION
RUAST

Bouton de sélection du mode de cuisson

7 STRP pitce de viande comporte du gras ou
du cartilage sur le pourtour, faites des
entailles verticales dans les deux & environ 5
cm {2 po) d'intervalle. §i désivé, le gras peut
étre enlevé, pour ne laisser qu'une couche
de 0.3 cm (1/8 po).

@ Places la viande ou le poisson sur la
lechetrite et sa grille. Utilisez toujours fa
grille pour que tout le gras tombe dans la
lechefrite; sinon, les jus pourraient devenir
suttisamment chauds pour s’ enflammer.

® Places la grille dans le four.

O Fermer Ia porte. Fermez towjours la porte
lorsque vous cuisiner au grilloir.

O Toumer te bouron de sélection du mode
cuisson 4 DUAL BROIL (cuisson au grilloir
a 2 éléments) {(pour les grandes quantités de
nourriture} ou STD BROIL {cuisson au
grilloir & 1 élément) (pour les plus petites
quantités de nourriture).

O Toumer le bouton de sélection de la
temnpérature a LOW BROIL (cuisson basse
au grilloir) ou HIGH BROIL {cuisson haute
au grilloir). La température de cuisson au
grilloir est alors réglée automatiquement.
LO ou HI {bas ou haut) apparait sur
Uatficheur selon la température de cuisson
an grilloir sélectionnée.

Le four et les ampoules intérieures du four
s'allument immédiatement et demenrent
allumés jusqu’a ce que le four soit éteint.

(7] Lorsque la cuisson au grilloir est terminée,
tonrney 4 OFF (arrér) le bouron de sélecrion
du mode cuisson et le bouton de sélection
de la température.

OFF
@

. *
450

Bouton de sélection de la température

Fermez la porte. Fermez toujours Ia porie lorsgue vous
cuisinez au grilloir.

REMARQUE : un ventilateur de
refroidissement se met en marche pour
refroidir les piéces internes. Cela est normal

et il se peut que le ventilateur continue de
fonctionner méme aprés que le four soit éreint.

Le préchautfage n’est pas nécessaire pour la
plupart des cuissons au grilloir. Cependant,

les aliments qui cuisent rapidement, les
lapguettes de viande ou de poisson tines par
exemple, peuvent nécessiter une courte
période de préchauffage de 2 & 3 minutes pour
permettre a la surface des aliments de branir
tout en cuisant entiérement.

Ne retournez les aliments qu'une seule fois
pendant la cuisson au grilloir.

REMARQUE : il n’est pas possible de griller
si la sonde de température est branchée. Ne
ladssez jamais votre sonde 4 Uintérieur du four
lors d'un cycle de cuisson au grilloir.

~F



Utlisation de la sonde pour la cuisson

Four mural

Sonde
thermigue

Dans le cas de nombreux aliments, plus
particuliérement dans celui des rétis et de la
volaille, la température interne de I'aliment
constitue le meilleur moyen d’en évaluer la
cuisson. Grice a la sonde thermique, plus
besoin de deviner la durée du rotissage.

Si vous utilisez une autre sonde que celle
fournie avec votre four, cela pourrait
I'endommager.

Saisissez la sonde par la poignée lorsque vous
I'insérez dans la viande et la votte du four et
lorsque vous 'en retirez.

* Pour ne pas endommager votre sonde,
n'utilisez pas de pinces pour tirer sur le cible
lorsque vous 'enlevez.

* Assurez-vous que I'aliment est complétement
dé congelé avant d'insérer la sonde, afin
d’éviter de la casser.

* Pour éviter tout risque de bralures, ne
débranchez la sonde de la prise que lorsque
le four a refroidi.

* Ne laissez jamais votre sonde i l'intérieur du
tour lors d'un cycle de cuisson au grilloir ou
d’autonettovage.

* Ne laissez pas la sonde dans le four.

Poignées

La sonde thermigue ressemble a une broche pourvue a une extrémité
d'une fiche que vous dever brancher dans la prise aménagee dans la
volite du four,

Positionnement
correct de la
sonde

Apres avoir préparé la viande et avolr placée
sur une grille dans une lechefrite, suiver les
étapes ci-dessous pour bien positionner la
sonde.

* La pointe de la sonde doit étre placée au
centre de la partie la plus épaisse de la viande
du roti.

* La sonde doit étre insérée complétement dans
la viande, jusqu’a la poignée, pour qu’elle
puisse indiquer la température correctement.
Elle ne devrait pas toucher ]’ os, le gras ou le
cartilage.

Dans le cas d un r6tl désossé, insérez la sonde
dans la partie coupée, dans la région la plus
charnue. Dans le cas d'un jambon ou d'un gigot
avec os, insérez la sonde jusqu’au centre du
muscle inférieur le plus gros ou de
I'articulation.

Insérez la sonde au centre du plat, par exemple
un pain de viande ou une casserole. Pour la
cuisson du poisson, insérez la sonde juste au-
dessus des branchies, dans la partie la plus
charmue, parallélement d l'aréte.

Insérez la sonde dans la partie la plus charnue
de I'intérieur de la cuisse, par le dessous et
parallélement au pilon de la dinde.




Comment
regler un
rotissage avec
la sonde
thermique

Hlustration de ['afficheur du four double

Enfoneaz pour sélectionner

i
2

START

Bouton de sélection
miniature
Tournez pour
sélectionner
Enfoncez pour saisir

Insérez la sonde dans la viande.

Branchez la sonde dans la prise aménagée
dans le four. Assurezvous qu’elle est bien
brapchée. Refermez la porte du four.

Enfoncez le bouton PROBE (sonde).

REMARQUE : sur les madéles de four mural
double, lea commande du four sélectionne
automatiguement le four swr lequel la sonde
est branchée,

Tournez le bouton de sélection miniature
pour sélectionner et enfoncez pour saisir
la température interne désirée pour les
aliments ou la viande. Les températures
internes minimum et maximum pour la
pnourriture gque vaus pouvez saisir sont

100 “F 4 200 “F (38 "Ca 93 °C)H.
Llindicateuy huminewx PROBE (sonde) clignote
sur Uaffichewr st la sonde est insérée dans la prise
MCES Gue vOus nEver pas saisi une températire
pouy celle-ci.

Touwrnez le bouton de sélection du mode
cuisson 4 BAKE (cuisson). Pour le rétissage
par convection avec la sonde, reportezvous a
la section Comment végler un rolissage pay
comuection aoec la sonde thermique.

A Vaide du bouton de sélecrion de la
temnpérature, réglez la température désirée,
par incrément de 25 °F, de 200 °F 4 550 °F
(93 °C a 288 °C).

Le four et les ampoules intérieures du four
s'allument immédiatement et demeurent
allumeés jusqu’a ce que le four soit éteint.

Le ventilateur & convection se met en marche
{aprés un court délai), indicateur lumineux
PROBE (sonde) s'allume et Iafficheur
indigue 100 °F (38 “C). (La température
atfichée commence a changer une fois que la

ternpérature intérieure de la viande atteint
100 °F [38 °C])

e , DUAL @ )
PROBE TEMAEH LLOGK LOGK BELAY
TEAGE

CORYVECTION ©
BRI

Bouton de sélection du mode

OFF
L]

PROOF
1.2

« BAKE

® CONY BAKE
TRACK

©coney pAKE
iRi]

L]
CONVECTION
BROAST

Bouton de sélection de

de cuisson fa températire

MISE EN GARDE : Pour éviter tout risque de brilures, ne
débranchez la sonde de la prise que lorsque le four a refroidi.
Ne laissez pas la sonde dans le four.

7 Une fois que la température intérieure de la

viande a atteint la température désirée, la
sonde et le four s’éteignent, le mot END
{(fin) apparait sur I'afficheur et le four émet
un signal sonore {(bip). (L'indicateur
lumineux PROBE [sonde] demeure allumé
ainsi que la sonde de température.) Pour
arréter le signal sonore (bip), tournez 3 OFF
(arrét) le bouton de sélection du mode
cuisson et le bouton de sélection de la
température ou enfoncez le bouton de
sélection miniature. Utilisez des poignées
chaudes pour retirer la sonde des aliments.
N'utilisez pas de pinces pour la retirer—vous
risquez de 'endommager.

Lindicatewr tumineux PROBE (sonde) clignote sur

Uafficheur jusqu’a ce que la sonde soit retirée du
réceptacle du four,

Pour changer le réglage de la température
interne des aliments ou de la viande (sonde) au
cours du cycle de rotissage, enfoncez le bouton
PROBE (sonde), tournez le bouton de
sélection miniature pour sélectionner la
nouvelle température et enfoncez pour la saisir.

* Vous pouvez utiliser la minuterie méme si

vous ne pouvez effectuer une cuisson
minutée.
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Ventilateur
de
convection

Uthsation du four a convection

Four mural

Dans un four a convection, 1'air chaud circule
au-dessus, au-dessous et autour des aliments
griace a un ventilateur.

L’air est ainsi distribué uniformément dans
toute la cavité du four. Par conséquent, les
aliments sont cuits uniformément et dorés a
point—et la durée de cuisson est souvent plus
courte que dans un four ordinaire.
REMARQUE : Le ventilateur de convection se mel

en marche et s’arvéte pendent la cuisson pour mieux
distribuer Ueair chaud dens le four

Le ventilatewr du four @ convection s éteint lorsque
vous owvrez la porte du four. Ne laissez PAS la porte
ouverte pendant de longues périodes lorsgue vous avez
PrOranymé une cuisson par convection SEomn, vous
risquer d écovrter la durée de Uélément chauffant du
systéme & convection.

Casseroles
pour la
cuisson par
convection

Avant d’utiliser votre four a convection, vérifiez
'l v a suffisamment d’espace autour de votre
plat de cuisson pour assurer une bonne
circulation de 'air dans le four. Si vous utilis
plusieurs plats, laissez de I'espace entre eux.
Assurez-vous également qu’ils n’entrent pas en
contact avec d’autres casseroles ou avec les
parois du four.

Papier et plastique

Vous pouvez utiliser dans le four a convection
les contenants de plastique ou de papier

tant a la chaleur, recommandés par leur
fabricant pour utilisation dans un four
ordinaire. Les plats de cuisson en plastique
résistant & une température de 400 °F (200 °C)
conviennent également.

REMARQUE : ne laissez aucun papier ou
plastique en contact avec I'élément de grillage
supérieur.

Métal et verre

Vous pouvez utiliser n'importe quel type de
plats de cuisson dans votre four a convection.
Toutefois, ce sont les plats en métal qui
chautfent le plus rapidement. Ils sont d’ailleurs
recommandés pour la cuisson par convection.
Les plats de couleur foncée ou au fini mat
assurent une cuaisson plus rapide que les plats
luisants.

Les plats en verre ou en céramique assurent
une cuisson plus lente.

Lorsque vous préparez des biscuits, vous
obtiendrez de meilleurs résultats sl vous utilisez
une plaque a biscuit plate plutét qu'un moule a
bords bas.

Dans le cas de certaines recettes, comme le
poulet au four, utilisez un plat dont les parois
sont peu élevées. L’air chaud ne peut circuler
adéquatement autour de I'aliment lorsque
celui-ci est placé dans un plat a parois élevées.

Pour
adapter vos
recettes

Vous pouvez vous servir de vos recettes prétérées
dans le four i convection.

Pour cuire a convection, réduisez la température
de cuisson de 25 °F (14 °C). Aucun ajustement de
température n’est requis pour le rotissage par
convection,

Utilisez le format de casserole recommandé

dans la recette.

D’emballage de certains plats principaux ou plats
surgelés comportent des directives congues pour Jes
fours & convection commerciaux. Pour obtenir de
bons résultats dans votre four, faites réchauffer le four
et réglez la température indiquée sur 'emballage.

Cuisson par
convection
sur 1 grille

Cuisson a
convection
avec plusieurs
grilles
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Pour la cuisson par convection sur | seule
grille, utilisez CONV BAKE 1 RACK et pour de
reilleurs résultats, placez Ja grille 4 la position
B ou Cau centre du four. Les temps de cuisson
peuvent étre inférieurs a ceux prévus; il faut

donc vérifier les aliments plus tot que ce qui est
indiqué sur le paquet afin de s’assurer de ne
pas trop cuire.

Idéal pour préparer avec succes de larges
casseroles et des lasagnes.

Parce que l'air chaud circule uniformément
dans le four, la cuisson des aliments sur
plusieurs grilles & la fois donne d’excellents
résultats,

Le temps requis pour la cuisson sur plusieurs
grilles pourrait augmenter un peu pour certains
aliments, mais le temps d’ensemble est

conservé puisque deux a trois fois plus
d’aliments peuvent étre préparés en méme
temps.

Vous obtiendrez d’excellents résultats en
cuisant a convection avec plusieurs grilles les
biscuits, les muffins, les petits giteaux et les
petits pains.



Comment
regler une
cuisson par
convection

Cuisson par convection

Four mural

DUAL ®
BROIL

®
EONVECTION

®
CONVECTION
ROAST

) o BAKE

& COHY BAKE
1TRACK

®cony Bake
BALILTE

Bouton de sélection du mode de cuisson

La cuisson par convection est idéale pour le
brunissage uniforme d'aliments cuits sur une

ou plusieurs grilles.

Lorsque réglé pour la cuis

SOI rar convection .

Pélément de cuisson arviére et le ventilateur
fonctionnent dés que le four commence a

chautter.

@ Tournez le houton de sélection du mode
cuisson 4 CONV BAKE /1 RACK pour la
cuisson par convection sur § grille. Ce mode
est utilisé pour faire cuire les aliments sur une
seule grille dans le four & convection.

Tournez le bouton de sélection du mode
cuisson a CONV BARKE/MULTT (Convection
Bake Multi mode) pour la cuisson par
convection sur plusieurs grilles. Ce mode seyt
a préparer les aliments sur plus d’une grille

<

{s0it 2,

3 ou plus) en méme temps pour la

cuisson par convection. Reportezvous a la
section Cuisson par convection suy plusienrs
grilles pour plus dinformation.

Type d’aliment

Position de la

grille
Biscuits {1 grille) B ou C
Biscuits (2 grilles) A& CouB &D
Muffins et petits giateaux (1 grille) B ou C
Muffins et petits gateaux (2 grilles) | A& Cou B & D
Biscuits (1 grille) B ou C
Biscuits (3 grilles) A, C&E
2 gateaux a etages (1 grille) B ou C
4 ghteaux & étages (2 grilles) A& CouB&D
1 tarte congelée (1 grille) BouC
{sur plaque a
patisserie)

2 tartes congelées (2 grilles)

A& CouB&D
{sur plaque a

patisserie)
Casseroles (I orille) B ou C
Pizza congelée de 50 cm BouC

(12 poy (A grille)

2 Pizzas congelées de 30 cm

{12 po) (2 grilles)

A& CouB&D

Roussage (rranches de viande
épaisses, dindons, ete.)

A, BouC

REMARQUIE : ces positions de grilles sont
suggérées; utilisez celles qui donnent les meilleurs
résultats. Les grilles A et D sont une autre suggestion.

OFF

y s - ‘aoo
500 qep

Bouten de sélection de {a température

@ A laide du bouton de sdlection de la
température, réglez la température désirée, par
incrément de 25 °F de 200 °F a 550 °F
(93 °C 3 988 °C).

Le four et fes ampoules intérieures du four
s'allument immédiatement et demeurent
allumés jusqu’a ce que le four soit éteint.

Le ventilateur 4 convection se met en marche
{apres un court délai, 'indicateur humineux
PREHEAT (préchautfage) s'allume et
Vafficheur indique 100 “F (38 °C). (La
température affichée commence 4 changer
une fois que la température du four a atteint
100 °F [38 °C.1.) La commande émet un
signal senore (bip) une fois que le four est
préchantté, ce qui prend environ de 104 15
minutes. L'indicateur lnmineux PREHEAT
(préchauttage) s"éteint et Nafficheur indique la
température de réglage.
Les aliments peuvent étre placés dans le four
une fois que le voyvant lumineux PREHEAT
{(préchauttage) s'est éreint.

© Viérifier si les aliments sont pPréts au temps
minimum prévu dans la recette. Faites cuire
plus longtenps au besoin.

O Towner i OFF (arvér) le bouton de sélection
du mode cuisson et le bouton de sélection de
la tenpérature une fois la cuisson par
convection terminée.

REMARQUE : un ventilateur de refroidissement
se et en marche pour refroidir les piéces
internes. Cela est nortmal et il se peur que le
ventilateur continue de fonctionner méme apres
que le four soit éteint.

Le four possede B positions de grille. Beportez-vous & la section
Grilles de four a extension complete pour les instruetions sur
{'utilisation, enlévement et la remise en place des grilles.
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Rotissage par convection

Four mural

OFF
cLEan, %~ PROCF
2

STO
BROU. -

DUAL &

 CONV BAKE
BROIL /

CRRBR
CoNVESTION

ROAST

Bouton de sélection du mode de cuisson

Le réssage par convection convient pour les
grosses pieces de viande tendre, 4 découvert.

€@ Tournez le bouton de sélection du mode

cuisson A CONVECUTION ROAST (rétssage

par convection}.

@ 4 Uaide du bouton de sélection de la

température, réglez la température désirée,
par incrément de 25 °F, de 200 °F 4 550 °F

{93 “Ca 288 °C).

Le four et les ampoules intérieures du four

s'allument immédiatement et demeurent
allumés jusqu’a ce que le four soit éreint.

Le ventilateur & convection se met en

marche {(aprés un court délai), U'indicateur

lumineux PREHEAT (préchauffage)
s'allume et lafficheur indique 100 °F
(38 °C). {La température affichée
comumence i changer une fois que la

température du four a atteint 100 °F
[38 °C.1) La commande émet un signal

Bouton de sélection de la température

sonore (bip) une fois que le four est
préchantté, ce qui prend environ de 104 15
minutes. L'indicateur lumineux PREHEAT
{préchaunttage) s'éteint et afficheur indique
Ia température de réglage.

©) Vérifiez si les aliments sont préts an temps
minimum indiqué dans la recette. Faites
cuire plus longtemps au besoin.

O Tourner le bouton de sélection du mode
cuisson et le bouton de sélection de la
température 4 OFF (arrét) une fois la
cuisson terminée.

REMARQUE : un ventilateur de
refroidissernent se met en marche pour
refroidir les pigces internes. Cela est normal

et il se peut que le ventilateur continue a
fonctionner méme apres que le four soit éreint

En utilisant la lechefrite et sa grille pour rétir, Pair
réchauffé circule au-dessus, au-dessous et autour
des aliments pendant le rétissage. Lair réchaufté

enferme les jus rapidement, ce qui donne un
intérieur tendre et juteux tout en créant un
extérieur d’un brun doré.

Lorsque vous faites rotir par convection, il est
important d’utiliser Ja léchefyite et sa grille. La

lechetrite sert a recueillir les écoulements de gras

et la grille sert & empécher les écdaboussures de
gras et 4 permettre a 'air réchaufté de circuler

sous la viande et d’ainsi augmenter le brunissage

sur le dessous de la viande ou de la volaille.

® Placez la grille sur la léchefite.

Grille

/ YO Tfr‘fffafﬁ’“\??‘\’\‘(\?n
PERGNTRANKNNY

Lechefrite

& Y




Comment
regler un
rotissage par
convection
avec la sonde
thermique

Rotissage par convection avec la sonde thermique

Four mural

Hustration de l'afficheur du four double.

T
BROI &

&) £ () YO s AL
" - | - ; BROIL
PROGE TIMIER CLODK TADK GELAY

ERRIE ETART

Bouton de sélection
miniature
Tournez pour sélectionner
Enfoncez pour saisir

Enfoncez pour sélectionner

Reportez-vous a la section Conseils pour le

rétissage par convestion.

1 Placez la grille 4 la position désirée et insérez
la sonde dans la viande.

2 Branchez la sonde dans la prise aménagée
dans le four. Assurezvous qu'elle est bien
enfoncée dans la prise. Fermez la porte
du four

3 Enfoncez le bouton PROBE (sonde).
REMARQUE : sur les madéles de four mural

double, la commande du four sélectionne
automatiquement le four sur lequel la sonde
est branchee.

4 Tournez le bouton de sélection miniature
pour sélectionner et enfoncez pour saisir
la température interne désirée pour les
aliments ou la viande. Les tempérarures
internes minimum et maximum pour la
NOUITIIUTE qUe FOoUS POUVeZ SAlsir sont
100 “F & 200 °F (38 °C a 93 “C).

L'indicateur lumineux PROBE (sonde) clignote
sur Uaffichewr si la somde est insérée dans la prise
WaLS que vous Baver pas saisi une températire
pour celle-ci.

5 Tournez le bouten de sélection du mode
cuisson & CONVECTION ROAST (roussage
par convection).

6 A Paide du bouton de sélection de la
température, réglez la température désirée,
par incrément de 25 °F, de 200 °F a 550 °F
(9% °C & 988 °C).

Le four et les ampoules intérieures du four
s"allument immeédiatement et demeurent
allumés jusqu’a ce que le four soit éteint.

Le ventilateur & convection se met en marche
{aprés un court défai), Findicateur lumineux
PROBE (sonde) s’allume et afficheur
indique 100 °F (38 "C}. (La température
affichée commence & changer une fois que la
température intérieure de la viande atteint
100 °F [38 °C1.)

CLEAN

e
CONVECTION
ERO

Bouton de sélection du mode
de cuisson

OFF
L]

& comy sane
THACK

'uanE%;iE C e .
e -
i} a%n 400

@
CORVESTION
ROAST

Bouton de sélection de
la température

MISE EN GARDE : Pour eviter tout risque de brlllures, ne
débranchez la sonde de la prise que lorsque le four a refroidi.
Ne laisser pas la sonde dans ke four

7 Une fois que la température intérieure de la

viande a atteint la température désirée, la
sonde et le four s’éteignent, le mot END
{fin) apparait sur I'afficheur et le four émet
un signal sonore (bip). {L'indicateur
lumineux PROBE [sonde] demeure allumé
ainsi que la sonde de température.) Pour
arréter le signal sonore (bip), tournez a OFF
(arrét) le bouton de sélection du mode
cuisson et le bouton de sélection de la
température ou enfoncez le bouton de
sélection miniature. Utilisez des poignées
chaudes pour retirer la sonde des aliments.
N'utilisez pas de pinces pour la retirer—vous
risquez de I'endommager.

Lindicateur lumineux PROBE (somde) clignote sur
Uafficheur jusqu'a ce que la sonde soit vetivée du
receplacle du four

Pour changer le réglage de la température
interne des aliments ou de la viande (sonde)
au cours du cycle de rotissage, enfoncez le
bouton PROBE (sonde), tournez le bouton
de sélection miniature pour sélectionner la
nouvelle température et enfoncez pour la saisir.
* Si vous retirez la sonde de I'aliment avant que
la température finale ait été atteinte, une
tonalité se fait entendre et I'écran d’affichage
clignote jusqu’a ce que vous enleviez la sonde
du four.

¢ Vous pouvez utiliser la minuterie méme si
vous ne pouvez effectuer une cuisson
minutée,
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Rotissage par convection

Four mural

Viande Minutes/Ib | Temp. dufouwr | Temp. interne
Boeuf Cotes, enirecote, Saignant 2024 1480 °F (60 7Oy
haut de surlonge A point 2428 160 °F (71 °C)
Badlb 14428 kel) Bien cuit 2832 170 °F (82 °(C)
Filet Saignant 10-14 140 °F (60 °() ¢
A point F4-18 160 °F (71 °C)
Porc Désossé ovnon (34 51b {1,445 25 kgD 2827 170 °F (B2 7
Cotelettes (172 a1 po 2 cotelettes 3085 au toal 70 °F (82 °Ch
{134 2,5 em] d’épaissenr) 4 eiteleites 4540 au total 70 °F (82 °0)
G ¢Brelettes 4045 au total 170 °F (82 °C)
Jambon | En conserve, soc, jarrer (3 a5 1b [1,44 2,9 kgl, cuiy) P4-18 140 °F (60 °C)
Agnean Désossé ounon (34 51b {1,445 2.5 kgD A point 720 160 °F (71 °Oy
Bien cuir 2024 [70 °F (82 °()

Frodes Poisson, entier (3a 5 [1,434 2,3 kgl) 3040 au rotal
de mer Cuenes de homard (64 8 oz [0,17 30,22 kgl ch.) 2025 au roml
Volaille Pouler entier (244 3% 1b [1,1 4 1,6 kg]) 2496 LROF-EE5 °F (A2

Poulets de Cornouailles non farcis (1 & 1% 1 [0.45 30,7 kgl) | 50-55 au rotal 180185 °F (82~
Farcis (1 a 1% 1b [0,45 3 0.7 ke]) 5560 au total 180185 °F (52
Canard (425 1b {18429 kgl) 9496 LHG-185 F (8288 ()
Dinde, entiére*

Non farcie (104 161b {454 7,3 kegl) 811 225 °F (163 °C) | 1807185 °F (82°-85 °C)
Non farcie (18424 1b [8,2 4 10,9 kp]) 716 395 °F (163 °CY | [80°-185 °F (82°.85 ()
Poitrine de dinde (446 1b [1,84 2.7 kg 16-19 325 °F (163 °C) [70 °F (82 °()

# 1 fanl géndratement allonger la dusée de rotissage de 30 @ 45 minules powr la volaille farcie. Protége les pitons et la poitrine avec du pagier
dalviniranm pour éuler wun brunissage excessif et lo desséchement de la pean.

* Le manistére de PAgriculture des Etats-Unis fait la mise en pavde suivante @ «Méme s la consommation du boeuf saignant est bés répandue, il faut
savoir que lovsque L température interne de e viande atteint seulement 1490 °F (60 °C), certains micro-organismes nuisibles powr la santé ne sont pas

détruits.» (Sewrce : Safe Food Book, Yowr Kitchen Guide, USDA, réu. juin 1985}




Grilloir par convection

Four mural

Comment
regler le four
pour la
CULSSON au
grilloir par
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Bouton de sélection du mode de cuisson

La cuisson ag grilloir par convection convient
pour fa cuisson au grilloir du poisson et des
coupes de viande plus petites. Lorsque le four est
réglé pour la cuisson au grilloir par convection,
fes deux éléments du haut se mettent en marche
lorsque la cuisson est lancée,

7 RPN piece de viande comporte du gras ou
du cartilage sur le pourtour, faites des
entailles verticales dans les deux 4 environ
5 cam (2 po) dlintervalle. Si désiré, le gras
peut étre enlevé, pour ne laisser qu'une
couche de 0.3 cm {1/8 po).

@ Placez la viande ou le poisson sur la
lechefrite et sa grille. Utdlisez toujours la
grille pour que tout le gras tombe dans la
lechetvite; sinon, les jus pourraient devenir
suttisamment chauds pour s’ enflammer.

© Placez la grille dans le four

O Fermer 1a porte. Fermez toujours la porte
lorsque vous cuisinez au grilloir

O Toumer te bouron de sélecrion du mode
cuisson a CONVECTION BROIL (cnisson

ant gl"l”()ll‘ par C(')]‘I\'@CTI(}I]).

O Towmner le bouton de sélection de la
température d LOW BROIL (cuisson basse an
grilloir) ou HIGH BROIL (cuisson haute au
grilloir). La température de cuisson au
grilloir est alors réglée automatiquement. LO
ou HI (bas ou haut) apparait sur Uafficheur
selon la température de cuissen au giilloir
sélectionnée.

Le four et les ampoules intérieures du four
s’ allument bnmédiatement et demeurent
allumeés jusqu’a ce que le four soit éteint.

Le ventilateur a convection se met en
marche (apreés un court deélai).

a Lorsgue la cuisson au grilloir est terminée,
tournez 4 OFF (arrér) le bouton de sélection
du mode cuisson et le bouton de sélection
de la température.

OFF

CLEAN
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HiGH
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BROIL
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550 .
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Bouton de sélection de {a température

Fermez la porte. Fermez toujours Ia porte lorsque vous
cuisinez au grifloir.

REMARQUE : un ventilateur de rvefroidissement
se met en marche pour refroidir les piéces
internes. Cela est normal

et il se peut que le ventilateur continue de
fonctionner méme apres que le four soit éteint.
Le préchautfage n’est pas nécessaire pour la
plupart des cuissons au grilloir. Cependant, les
aliments qui cuisent rapidement, les languettes
de viande ou de poisson fines par exemple,
peuvent nécessiter une courte période de
préchauffage de 2 43 minutes pour permettre
i la surface des aliments de brunir tout en
cuisant entiérement.

Ne retournez les aliments qu’une seule fois
pendant la cuisson au grilloir.

REMARQUE : Il est impossible d'utiliser le
mode de cuisson au grilleir par convection si la
sonde de température est branchée. Ne laissez
jamais votre sonde & Uintérieur du four Jors

dun cyvcle de cuisson au grilloir

Papier
d’aluminium

Vous pouvez utiliser du papier d’aluminivm
comme doublure pour la léchefrite et sa grille.
Par contre, vous devez placer le papier bien
ajusté sur la grille et découper des fentes
semblables a celles de la grille.




Cuisson a
minuterie
(mise en
marche
immediate

el arret
automatique)

Cuisson a 'aide de la minuterie

Four mural

[ustration de I'afficheur du four double.

La cuisson a minuterie vous permet de mettre
e four en marche immédiatement, de faire
cuire pendant la période de temps
sélectionnée et de programmer Parrét
automatigue.

Afin de programmer la mise en marche
immmédiate et Parrét automatique du four :

REMARQUE : avant de commencer, assurez-

vous que 'horloge atfiche la bonne heure.

Afin d’éviter de vous brider, placez les grilles a
la bonne position avant de mettre le four en
marche.

© Tournes le bouton de sélection du mode
cuisson a la fonction de cuisson désirée.

REMARQUE : la cuisson d minuterie ne
peut étre utilisée pour les modes Broil
{cuisson au grilloir) et Proof (levage).

@ A Taide du bouson de sélection de la

température, réglez la température désirée,

pav incrément de 25 °F, de 200 °F 4 350 °F
{98 °C a 288 °C).

Le four et les ampoudes intérieures du four
s‘allument immédiatement et demeurent
allumés jusqu’a ce que le four soit éteint.

Le ventilateur & convection se met en
marche (aprés un court délai), Uindicateur
lumineux PREHEAT (préchauffage)
s’allume et Uatticheur indigue 100 °F

(38 °C). (La température affichée
commence a changer une fois que la
température du four a atteint 100 °F

[38 “C.].) La commande émet un signal
sonore (bip) une fois que le four est

préchautfé, ce qui prend environ de 10 4 15

minutes. L'indicateur lumineux PREHEAT
{préchautfage) s éteint et aflicheur
indique la température de réglage.

Les aliments peuvent étre placés dans le
four une fois que le vovant lumineux
PREHEAT {préchauffage) s’est éreint.

© Enfoncez le bouton COOK TIME (remps
de cuisson).

Bouton de sélection
miniature
Tournez pour sélectionner
Enfoncez pour saisir

Enfoncez pour
sélectionner

REEMARQUE : si votre recette exige que vous
préchautties le four, vous deviez peut-Ge
augmenter le temps de cuisson {environ

10 a 15 minutes).

O Tournez le bouton de sélection miniature
pour faire une sélection et enfoncez pour
saisir le temps de cuisson désiré. (Le temps
de cuisson maximal est de 9 heures et
59 minutes. Le temps de cuisson minimal
est de 1 minure.)

L atficheur indique COOK TIME (temps de
cuisson) et le décompte du temps de cuisson.

REMARQUE : le décompte du temps de
cuisson commence immédiatement.

Le four continue & cuire pour la période
de temps programmeée, puis s éteint
automatiquement.

Pour rappeler le temps de cuisson, enfoncez le
bouton COOK TIME (remps de cuisson). Pour
le changer, tournez et enfoncez le bouton de
sélection miniature.

6 Lorsque la cuisson a minuterie a pris fin,
e four s"éteint, 0:00 s’affiche en succession
rapide, le mot END {fin) apparait sur
Patficheur et Ia commande du four émet
un signal senore (bip). Pour arvéter le
signal sonore (bip) de rappel, tournez a
OFF {arrét) le bouron de sélection du
mode cuisson et le boutan de sélection
de la température.

REMARQUE :

e [e réglage de température WARM (chaud)
{Iatficheur indiquera 175 °F), offert sur ce
tour, permet de garder les aliments chauds.
Les aliments gardés plus de deux heures au
four i ces basses températures pourraient ne
plus ére propres 4 la consommartion.

e Ne laissez jamais des alimnents comume des
produits faitiers, du poisson, de la farce, de la
volaille et du pore reposer pendant plus d'une
heure avant ow aprés la cuisson. Lorsque ces
aliments sont laissés a la température de la
pigce, cela favorise la prolifération de bactéries
nocives.




Cuisson a 'aide de la minuterie

Four mural

Cuisson a
minuterie
(mise en
marche
différée et
arvet
automatique)

Hlustration de 'afficheur du four double.

PROBE THMER GLOCHK

Enfoncez pour
sélectionner

La cuisson a nuinuterie avec DELAY START
(démarrage différé) vous permet de metire le
four en marche a 'heure gue vous avez choisie,
de faire cuire durant la période sélectionnée et
de programmer Parrét automatique. La fonction
DELAY START (démarage différé) ne peut étre
utilisée avec la fonction Sabbath.

Pour différer Ie début de la cudsson ¢
REMAROQUE : avant de commencer, assurez-

vous que 'horloge affiche la bonne heure.

Afin d’éviter de vous bréiler, placez les grilles a la

bonne position avant de mettre le four en marche,

REMARQUE : la cuisson & minuterie ne peut

étre utilisée pour les modes Broil (cuisson au

grilloir) et Proof (levage).

@ Fotoncer le bouton DELAY START
{démarrage différé). L'heure de la journée
apparait en succession rapide sur Uafficheur.
Pour les modéles de four double, enfoncer te bouton
DELAY START (démarrage différé) wne fois povr végler
le fowr supériewr et dewx fois por végler le four inférieu.

9 Tournez le bouton de sélection miniature pour
faire une sélection et enfoncer pour saisiv
I'heure de fajournée a laquelle vous désivez
que débute la cuisson.

© Enfoncez le bouton COOK TIME (remps

de cuisson).

REMARQUE : si votre recerte exige que vous
préchauttiez le four, vous deviez peut-Stre
augmenter le temps de cuisson (environ 104
15 minutes).

0 Tournez le bouton de sélection miniature powr
faire une sélection et enfoncez pour sasir Je
temps de cuisson désiré, (Le temps de cuisson
maximal est de 9 heures et 59 minutes. Le
temps de cuisson minimal est de 1 minute,)

@ Towrner le bouron de sélection du mode
cuisson 4 la foncton de cuisson désirée.

6] A l'aide du bouten de sélection de la
température, réglez la température désirée,
par incrément de 25 °F, de 200 °F 2 550 °F
{93 “C a 288 °().

Pour rappeler Vheure de démarrage, enfoncez le

bouton DELAY START (démarrage dittéré). Pour

le changer, tourmez et enfoncez le bouton de

O-8-O

CBK DELAY
TIxE START

Enfoncez pour
sélectionner

Bouton de sélection
miniature
Tournez pour sélectionner
Enfoncez pour saisir

sélection miniatwe, Pour rappeler le temps de
cuisson, enfoncez le bouton COOK TIME (temps
de cuisson). Pour le changer; tourmez et enfoncez
le bouton de séleciion miniature.

Lafficheur atfiche & nouveau heure de la

journée et START TIME (hewve de démarrage)

pour indiquer que le four est réglé. Une fois
I'heure de démarrage atteinte, le four et les
ampoules de four intérieures s allument.
REMARQUE : le décompte du temps de cuisson
commence lorsque heure de démarrage différé est
atteinte, L'afficheur indique COOK TIME (temps de
cuisson) et le décompte du temps de cuisson.

Le four continue a cuire pour la période
de temps programmeée, puis s'éteint
automariquement.

@ Lorsque la cuisson & minuterie a pris fin,
le four s'éteint, 00 s'affiche en succession
rapide, le mot END (fin) apparait sur
Pafficheur et la commande du four émet un
signal sonore (bip). Pour arréter le signal
sonore {(bip) de rappel, tournez 4 OFF {arréq)
e bouton de sélection du mode cuisson et le
bouton de sélection de la température,
Pour les modeles de fowr double, vous powver witliser la
cugsson & minuterie dans les deux fowrs en méme lemps.
Tournez le bouton de sélection du mode cuisson et le bowton
de sélection. de la température du deuxieme fouwr awx réglages
désivés. Enfoncez le bovton COOK TIME (lemps
de cuisson), towrnez el enfoncez le bowdon de sélection
miniaiure povr saisiv le durée de cuisson. Enfoncer le
bouton DELAY START (démarrage differé], lournez el
enfoncex le bowton de sélection miniediure powr saisir hewre.
s Le réglage de température WARM (chaud)
(Vatficheur indiquera 175 °F}, offert sur ce
tour, permet de garder les aliments chauds.
Les aliments gardés plus de deux heures au
four a ces basses températures pourraient ne
plus &re propres a la consommation.

# Ne laissez jamais des aliments comme des produits
laitiers, du poisson, de la farce, de la volaille et du
pore reposer pendant plus d’une heure avant ou
aprés ka cuisson. Lorsque ces aliments sont laissés
afa température de la piéce, cela favorise fa
profifération de bactéries nocives.
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Bouton de sélection du mode de cuisson

La fonction de fermentation maintient une
chaleur sutfisante pour faire lever les produits &
la levare.

Placez la pate dans un plat couvert au four sur
la grille A.

© Tournez le bouton de sélection du mode
cuisson & PROOF (levage). L'aftficheur
indique PrF (levage). Le levage de la pate
ne fonctionne pas lorsque la température
du four dépasse 125 °F (52 “C). L'afficheur
indique alors « too hot » (trop chaud}).
Laissez le four refroidir.

REMARQUE : Pour de meilleurs résultats,
recouvrez la pate d'un linge ou d'une pellicule
plastique enduite d'une matiére graisseuse

(il peut étre nécessaire de fixer la pellicule
plastique sous le contenant afin que le
ventilateur du four ne la souffle pas).

La fonction de fermentation procure
antomatiquenent la température optimale
demandée par le processus de fermentation;
¢’est pourquoi le bouton de sélection de la
température n’atfecte pas la température de
levage de Ia pate.

Les ampoules intérieures du four s'allument et
s’ éteignent en fonction du cvcle jusqu’a ce que
le bouton de sélection du mode cuisson du
four ait été towné i OFF {arrét).

& vous pouver régler la fonction TIMER
(minuterie} pour le temps de levage
minimal, atin de vous rappeler de vérifier
la pire.

© Une fois le levage terminé, towmerz le
bouton de sélection du mode de cuisson a
OFF {(arvér).

s Pour éviter d'abaisser la température du four
et ainsi augmenter la durée de la
fermentation, n’ouvrez pas la porte du four
inutilement.

s Vérifiez le pain sans trop tavder pour éviter
une fermentation excessive,

REMARQUE : N'utilisez pas le mode de
termentation pour réchauffer les aliments
ou les garder au chaud. La température
de fermentation du four n’est pas
suffisamment élevée pour garder les
aliments a des températures sécuritaires.

Le réglage de température WARM (chaud)
de ce four permet de garder chaud les
aliments cuits. Les aliments gardés plus de
deux heures dans le four a ces basses
températures pourraient ne plus étre
propres a la consormmation.




Four autonettoyant

Four mural

Avant
lautonetioyage

Comment
régler le
SJour pour
le nettoyage

Pour que le programme d’autonettoyage
fonctionne adéquatement, il faut que la porte
du four soit fermée et que toutes les
commandes soient réglées correctement.

Nous vous recommandons d’assurer une

ventilation adéquate en ouvrant une fenétre

ou en utilisant un ventilateur ou une hotte de

cuisine au cours du premier autonettovage.

* Enlevez la saleté du cadre autour de la porte
de four et a I'extérieur du joint de porte. Ces
parties doivent étre nettovées a la main.

* Ne nettoyez pas le joint de porte a la main car
cela pourrait 'endommager.

* Ramassez tout excés de graisse et autre
déversement de nourriture a 'aide d'un
chiffon humide. Cela permet de réduire au
minimum la quantité de fumée produite lors
du cycle d’autonettoyage.

¢ Retirez toutes les casseroles, la lechefrite et sa
grille, Ia sonde et tout papier aluminium du four.

* Vous pouvez laisser les grilles dans le four an
cours du cycle d’autonettovage.

* Assurez-vous que la lentille de ampoule de
four et le cadre de la lentille sont bien en place.

* N’utilisez pas de produits nettoyants,
d’abrasifs ou de protecteurs de four
commerciaux a I'intérieur ou a proximité
du four autonettoyant.

IMPORTANT : certains olseaux sont

extrémement sensibles a la fumée produite

pendant le programme d’autonettoyage de
n'importe quel four. Placez les oiseaux dans
une autre piéce bien aérée.

REMARQUE : le cycle d’autonettoyage ne

fonctionne pas si la sonde de température

est branchée ou si la fonction Sabbath est
programimeée.

Sur les modeéles de four mural double, il vous est

possible de végler un cycle de neltoyage powr les deux

Jours en méme temps. Le dernier four & étre réglé

retardera automatiquement le début de son cycle

Jusqu'a la fin du cycle de nettoyage du premier four.

Sur les modéles de four sral double, il vous est

passible d wtiliser lu cuisson @ minwlerie pour un

) [mlr el l’(ru((m.e[{.()_wrg'e pour Uacudre en meme temps.
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Bouton de sélection du mode

de cuisson Ia température

@ Tournez le bouton de sélection du mode
de cuisson 4 CLEAN (nettoyage).
@ Tournez le bouton de sélection de la
température 2 CLEAN (nettoyage).
Le four est préréglé pour effectuer Vautonettoyage
normal sur & heures, (51 un temps d'autonettoyage
de moins de b heures est requis, ournez le bouton
de sélection miniature au temps d'autonettoyage
désiré.) Enfoncez pour saisir le temps,
Vous pouvez changer le temps d’autonettovage
pour une durée allant de 3 4 5 heures, par
incrément de 15 minutes, en foncrion de la
quantité de saleté dans le four
REMARQUE : le bouton de sélection miniature
doit étre entoncé pour que le cycle
d’autonettovage commence.
5i votre four est branché 4 une source d’alimentation
électrique de 208V, nous recommandons que le
teraps d autonettoyage soit réglé & 5 heures.
Sile mot LOCKED {(verrouillé) apparait en
succession rapide sur Pafticheus, le cycle
d’autonettovage a été sélectionné mads la porte
n’est pas fermée. Fermez la porte du four
L’afficheur indigue CLEAN (nettoyage) et le
temps d'autonettoyvage restant.

Bouton e sélection de

Hustration de F'afficheur du four double.

FROBE TEEER CLOEK COE DELAY
TiME START

Bouton de sélection
miniature
Tournez pour sélectionner
Enfoneez pour saisir

Une fois que le four commence a chauffer pour
atteindre la température d’ autonetioyage, la
porte se verrouille automariquement. Le vovant
Tumineux LOCKED {verrouillé) s'allume.
Dafficheur indigue le temps d’autonettoyage
restant. Il n'est pas possible d"ouvrir la porte du
four avant que la température ne tombe sous la
température de verrouillage et avant que le
vovant lumineux LOCKED {(verrouillé) ne
s'éteigne.
© Une fois le cycle d’autonertoyage terminé et
le four refroidi, lafficheur indique END
{fin) et le vovant lumineux LOCKED
(verrouillé) s’éteint. Tournez a OFF (arver)
le bouton de sélection du mode de cuisson
et le bouton de sélection de Ja température.
Pour arréter un cycle d’autonettoyage,
touwrnez a OFF (arrét) le bouton de
sélection du mode de cuisson et le bouton
de sélection de la température. Quand le
vovant lumineux LOCKED (verrouillé) s’éteint
powr indiguer que Ja température du four est
descendue sous la température de verrouillage,
vous pauvez ouveir la porte.
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Four autonettoyant

Four mural

flustration de !'afficheur du four double.
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Bouton de sélection
miniature
Tournez pour sélectionner
Enfoncez pour saisir

Enfoncez pour
selectionner

Vous pouvez régler le démarrage différé de 'autonettoyage
du four, Ja durée d’autonettoyage et Parrét automatique.
REMARQUE : avant de commencer, assurez-vous
que "horloge affiche la bonne heure.

o Tournez le bouton de sélection du mode
de cuisson a CLEAN (nettoyage).

@ Tournez le bouton de sélection de la
température & CLEAN (nettoyage).

Le four est préréglé pour effectuer autonettoyage
normal sur 5 heures. (S un temps d’autonettoyage
de moins de 5 heures est requis, tournez le bouton
de sélection miniature au temps d’autonettoyage
désivé.) Enfoncez pour saisir le temps.

Vous pouvez changer le temps d’autonettovage
pour une durée allant de 3 4 5 heures, par
incrément de 15 minutes, en fonction de la
quantité de saleté dans le four

REMARQUE : le bouton de sélection

minjature doit étre enfoncé pour que

le cycle d’autonettoyage commence.

9 Enfoncez le bouton DELAY START
(démarrage différé). I’ heure courante
apparait en succession rapide sur atficheur.
Powr les modéles de four double, enfoncez le borton
DELAY START (démarrage différé) une fois pour végler
le four supériewr et devx fois porr végler le forur inférieur.

e Tournez le bouton de sélection miniature pour faire
une sélection et enfoncez pour saisir heure a laquelle
vous désirez que I'autonettoyage du four soit mis en
marche,

REMARQUE : le bouton de sélection miniature doit

étre enfoncé pour que le cycle d’autonettoyage soit

réglé afin de commencer a Pheure de la journée saisie.

Le four est maintenant prét & démarrer a [’heure de la

journée @ laquelle vous avez réglé et a sautonettoyer

pour la période de temps choisie.

Si votre four est branché a une source d’alimentation

électrique de 208 V, nous recommandons que le temps

d’autonettovage soit réglé a b heures,

Bouton de sélection du mode

Bouton de sélection de

de cuisson Ia température

Sile mot LOCKED (verrouillé) apparait en
succession rapide sur "afficheur, le cycle
d'autonettoyage a €té sélectionné mais la porte
n'est pas fermée. Fermez la porte du four.,

Pour rappeler I'heure de démarrage, enfoncez le
bouton DELAY START. Pour le changer, tournez et
enfoncez le bouton de sélection miniature.

L afficheur indique START TIME (heure de
démarrage). Une fois que ’heure de démarrage est
atteinte, le four se met en marche automatiquement.
L afficheur indique CLEAN (nettovage) et le temps
d’autonettovage.

Une fois que le four commence a chauffer pour
atteindre la température d'autonettoyage, la porte se
verrouille automatiquement. Le voyant lumineux
LOCKED (verrouillé) sallume.

L’afficheur indique le temps d’autonettoyage restant.
Tl n’est pas possible d’ouvrir la porte du four avant
que la température ne tombe sous la température de
verrouillage et avant que le vovant lumineux
LOCKED (verrouillé) ne s’éteigne.

6 Une fois le cycle d’autonettoyage terminé et
le four refroidi, 'afficheur indique END (fin)
et le voyant lumineux LOCKED (verrouillé)
s’éteint. Tournez & OFF (arrét) le bouton
de sélection du mode de cuisson et le bouton
de sélection de la température,

Pour arréter un cycle d’autonettoyage, tournez a OFF

{arrét) le bouton de sélection du mode de cuisson et le

bouton de sélection de fa température. Quand le voyant

lumineux LOCKED (verrouillé) s'éteint pour indiquer
que la température du four est descendue sous la
température de verrouillage, vous pouvez ouvrir la porte,

REMARQUE : sur les modeles de four mural double, il vous

est possible de végler le démarrage différé du netloyage pour les

dewx fours en méme temps. Tournez i@ CLEAN (netloyage) le
baudon de sélection du mode de cuisson el le bowdon de
sétection de la températuwre sur le devieme four. Le dewxiene

Jour a étre réglé velardera automatiquement le début de son

oyele jusqu’a la fin du eycle de netioyage du remier four

Apres
Uautoneltoyage

Vous remarquerez un peu de cendre blanche dans
le four. Essuyezla avec un linge humide lorsque
le four a refroidi.

5i des taches blanches persistent, enlevezles &
Peau tiede savonneuse, puis rincez comme il faut
avec un mélange d’eau et de vinaigre. Il 8’agit
généralement de résidus de sel qui ne
disparaissent pas lors de Pautonettoyage.

Si le four n’est pas propre apres un premier
nettoyage, programmer i NOuveau un
autonettovage.

Vous ne pouvez programmer aucune fonction de
cuisson tant que le four n'a pas sutfisamment
refroidi pour que vous puissiez déverrouiller la
porte.



Panne de
courant

Horloge

Pour régler
Uhorloge

Verrouillage
des
commandes

Fonctions horloge et verrouillage des commandes

Four mural

Si Pheure de Ia jowrnée apparait en succession
rapide sur Pafficheur, c’est qu'il v 2 eu panne
de courant. Remettez Uhotloge & I'heure.

Pour que les dispositifs de chronométvage automatiques du
Jour fomctiorment corveclement, vous devez végler Uhovloge
a la bonme hewre.

L'heure de I'horloge ne peut éire changce
pendant que la fonction Delay Start

(démarrage diftéréd) est programumée. (Elle
peut étre changée que pendant la cuisson
conventionnelle ou la cuisson au grilloir)

e,

Enfoncer le bouton CLOCK (horloge).

no

Tournez le bouton de sélection miniature
pour sélectionner I'heure et enfoncez pour
SARSIT.

REMARQUE : pendant le réglage, le temps
basculera de AM &4 PM.

Mustration de afficheur du four double.
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PROBE TERER TLBER. CODK BELAY
ThviE

Bouton de sélection
miniature
Tournez pour sélectionner
Enfoneez pour saisir

Enfoncez pour
sélectionner

Cette commande vous permet de bloquer
toutes les autres commandes de maniére a ce
que le bouton de sélection da mode de cuisson,
le bouton de sélection de la température et les
boutons du tableau de commande ne puissent
&tre acrivés une fois qu'il a éeé réglé.
REMARQGUE : sur les modéles de four mural

double, cette commande active cette forction pour les
dewx fours.

Pour verrouiller /déverrouiller les conmmandes :

I Enfoncez et maintenez enfoncés les boutons
COOK TIME (temps de cuisson) et DELAY
START (démarrage différé) simudtanément
pendant 3 secondes jusqu’a ce que la
commande émette un signal sonore (bip) et
que latficheur indique « Loc ». Une fois les
commandes verrouillées, 'heure de la
Jjournée apparait sur Uafficheur.

2 Pour déverrouiller, enfoncez et maintenez
enfoncés les boutons COOK TIME (temps
de cuisson) et DELAY START (démarrage
diftéré) simultanément. (L' atficheur indique
« Loc »). Maintenez les boutons enfoncés
pendant 3 secondes jusqu’a ce que la
commande émette un signal sonore (bip) et
que le mot « Loc » disparaisse de Pafficheur.

[Ine fois cette foncrion activée, Pafficheur
indique « Loc » lorsqu’on tente d’effectuer un
réglage des commandes.

REMARQUES :

¢ Si une fonction de cuisson, d aulonettoyage ou de
minaterie est programmee, elle sera annulée,

¢ Lujustement reste en mémotre aprés huil pannes
de courant.

Mustration de 'afficheur du four double.
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FPROBE TIMIER CLOEIC %Iﬂ"?g\/ggkg\'{
Enfoncez st
maintenez enfoncés
simultanément pour
verrouiller ou
déverrouitier
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Minuterie

La foncton minuterie

Four mural

EMARQUE : la minuderie est indépendante de
toutes les autres fonctions et ne permet pas de
contriler le four.

Vous pouvez programmer la minuterie pour
la cuisson 4 minuterie ou toute autre activité
domestique pour une période allant jusqu’a
11 heures et 59 minutes.

Pour régler la minuterie :
I Enfoncez le bouton TIMER {(minuterie).

2 Tournez le bouton de sélection miniature
pour sélectionner la période de temps sur la
minuterie jusqu'a 11 heures et 59 minutes et
entoncez pour saisir.

Pour les modéles de four double, une deuxidme
minatterie peut étre réglée en enfoncant le bouton

TIMER (minuterie) deux fois.

L atticheur de la minuterie indique le
décompte des heures et des minutes, une
minute a la fois, de 24 heures & 1 heure, [l
changera alors pour indiguer le décompte des
minutes et des secondes jusqu’a ce que Ja
derniére minute soit arteinte. La commande
émet un signal sonore (bip) et Pafficheur
indigue les secondes jusqu’a ce que fa
minuterie arteigne 00,

Lorsque la minuterie atteint :00, la commande
fait entendre 3 signaux sonores (bips) suivis
dun signal sonore (bip) toutes les 6 secondes

Jusqu’a ce que le bouton TIMER (minuterie)

soit enfoncé.

La tonalité de 6 secondes peut étre arrétée en
suivant les étapes indiquées 4 Tonalités & la fin
d'un cyele @ minuterie de la section Fonctions
spécicles.

Pour annuler la minuterie ¢

I Enfoncezle bouton TIMER (minuterie).

2 Touwrnez le bouton de sélection miniature
a :00 et enfoncez pour saisir.

Hlustration de I'afficheur du four double.
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Bouton de sélection

Enfoncez pour
sélectionner miniature
Tournez pour sélectionner
Enfoncez pour saisir



Caractérisaques spéciales

Four mural

Caractéristiques
speciales des
commancdes
du four

Votre four comporte d'autres fonctions spéciales que
vous pouvez utiliser.

Elles sont conservées dans la mémoire de la
commande jusqu’a ce que vous suiviez d nouveau
les étapes indiquées. Ces caractéristiques spéciales
sont conservées en mMeEmoire, meérme apres une
panne de courant.

Soit le bouton de sélection du mode de cuisson,
soit le bouton de sélection de la température doit
étre tourné i OFF (arrét).

Powr les modéles de four double, soit le bowton de
sélection du mode de cuisson, soit le bowion de sélection
de la température doil étve tourné & OFF (aivét) sur
chacun des fowrs.

REMARQUE : alors que vous éles en mode Fonctions
spéciales, st le boudon de sélection miniature west pas
enfoncé pour saisir un choix dans les 60 secondes, le
mode sera annulé (sans changement) et Uheure de la
jorrnée reapparaitra sur Uafficheur.

Voici les fonctions et comment les activer,

Réglage du
thermostat
du four

H est possible que vous trouvier que dans votre nowvean four
la cutisson est différente que dans votre ancien four: Utifisex
votre nowweaw four pendant quelgues semaines afin de vous

Jamiliariser avec son fonctionnement. St vous trovez que la

températire dans votre novvean oy est trop devée o brop
besse, vous povven vigler la commende de températutre vous-
meme.

Pour ajuster le thermostat du four :

1 Enfoncez et maintenez enfoncés simultanément
les boutons PROBE (sonde) et DELAY START
(démarrage différé) pendant 4 secondes jusqu’a ce
que Vatficheur indique SF (fonctions spéciales).

2 Enfoncez le bouton PROBE (sonde). Un « (0 »
apparait sur Uafficheur.

Sur les modéles de fouer maral double, wn « O » a;’);bm"ﬂii
sur les affichenrs des dewx fours. Enfoncez le bouton
PROBE (sonde) une 2e fins (Vafficheur indiguera «
UPPER » } pour permettre le viglage du fum superieus,
a enfonee le bowton PROBE (. wnd(’) une e fors
(Laffichewr indiquera « LOWER » ) pour permetive le
réglage du four inférienr.

3 Tournez le bouton de sélection miniature pour
ajuster le thermostat du four jusqu’a 30 “F de plus
ou de moins par incrément de 1 °F

4 Enfoncez le bouton de sélection miniature pour
saisir votre choix,

5 Enfoncez et maintenez enfoncé le bouton de
sélection mindature pendant 5 secondes pour

Hustration de F'afficheur du four double.
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BROBE THRAER CLOCK CO0K DELI-W

TERAE START
\ 3. Bouton de
Z. Enfoncez pour choisir. sélection
l miniature
1. Enfoncez et maintenez enfoncés simultanément Enfoncez pour

les deux houtons pour entrer ou quitter SE saisir voire choix

quitter SF (F(‘)nctiom spéciales} et revenir a
I'affichage de I’horloge.
Nous vous recommandons de ne pas utiliser un
thermométre bon marché, comme ceux vendus dans
les épiceries, pour vérifier le réglage de température
de votre nouveau four. Ces thermomeétres peuvent
présenter des €carss de 20 a 40 degrés.
REMARQUE : ce véglage affectera seudement les
températues de cuisson et de votissage. Ce véglage n affectera
ratllemend les lempératures de grillage, de convection ou
d'an tonetloyage. De filues, il seva conservé en mémone si
Jamas une panne de couvand suroient.

Tonalités a
la fin du
cyele de
mintere

Ala fin d'une fonction minadée, brols signae sonoves courts se
Jont entendre, swivis dun signal sonove tondes les 6 secondes,
Jusgrd ce que ves apreyies sur TIMER (minderie). Cetle
tonalité toudes les 6 seeondes peut tve anmulée. Pour anviuler
lee tomalite tondes les 6 secondes :

1 Enfoncez et maintenez enfoncés simultanément
les boutons PROBE (sonde) et BELAY START
{démarrage différé) pendant 4 secondes jusqu’a ce
que Patficheur indique SF (fonctions spéciales).

Z Enfoncez le bouton TIMER (minuterie) pour
chotsir entre :
con SF BEEP (signaux sonores (bips) continus) :
Les rappels sonoves (bip) sont émis aprés la fin
d'un cycle de minuterie jusqu'’a ce que le bouton
TIMER (minuterie) soit enfoncé,

SFBEEP (aucun signal sonore) © Aucun rappel
sonore (bip) apres la fin d'un cycle de minuterie,

3 Enfoncez le bouton de sélection miniature pour
saisir votre chodg,

Hlustration de 1'afficheur du four double.
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PROBE TEWIER CLOCK COOK DELAY
TERAE START
3. Bouton de
2. Enfoncez pour choisir sélection
miniature

Enfoncez pour
saisir votre choix

1. Enfoncer et maintenez enfoncés simultanément
les deux houtons pour entrer ou quitier SE

4 Enfoncez et maintenez enfoncé le bouton de
sélection mindature pendant 5 secondes pour
quitter SE (Fonctions spéciales) et revenir a
Patfichage de horloge.

REMARQUE: sur les modeles de four mural double, cette

commande annnle la tonalité de fin de cycle pour les dewx fouss.
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12 heures,
24 heures
ou

extinction
de Uhewre

Volume
du son

Caractéristiques spéciales

Four mural

Votre commande est véglée pour fonctionner avec le systéme
horaive de 12 hewres. Si vous désirez wtiliser le systéme
horaive de 24 hewres ou préfévez ne pus afficher Uheure,
suvez les élapes ci-dessous.

1 Enfoncez et maintenez enfoncés simultanément
les boutons PROBE (sonde) et DELAY START
{démarrage différé) pendant 4 secondes jusqu’a
ce que lafficheur indique SF (fonctions
spéciales).

2 Enfoncez le bouton CLOCK {(horloge) pour

choisir entre :

12 hr : affichage sur 12 heures avec AM et
PM.

24 br : affichage sur 24 heures.
OFF : aucun affichage.

3 Enfoncez le bouton de sélection miniature pour
saisir votre choix.

4 Enfoncez et maintenez enfoncé le bouton de
sélection miniature pendant 5 secondes pour
quitter SF (Fonctions spéciales).

REMARQUE : lorsque Uhorloge est véglée aw mode
«extinction», vous ne powvez wliliser le fonction de mise
en marche différée.

Hustration de Pafficheur du four dauble.
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PROE FEMATR CLDK CK DELAY
* TEWIE STHRT
- 3. Bouton de
2. Enfoncez pour choisir. sélection
L miniature
1. Enfoncez et maintenez enfoncés simultanément  Enfoncez pour
tes deux boutons pour entrer ou quitter SFE saisir votre
choix

Celte caractéristique vous permet de végler le vobume du
some o wn volume plus acceptable. 11y a trois niveaie de
vofume possibles.

I Enfoncez et maintenez enfoncés simultanément
Ies boutons PROBE (sonde) et DELAY START
{démarrage ditféré) pendant 4 secondes jusqu’a
ce que afficheur indique SF (fonctions
spéciales).

2 Enfoncez le bouton COOK TIME (temps de
cuisson) pour choisir entre

1 SF bEEP : Signal sonore (bip) de faible
intensité.

2 SF BEEP : Signal sonove (bip) d'intensité
movenne.

3 SF bEEP : Signal sonore (bip) de grande

intensité.

3 Enfoncez le bouton de sélection miniature pouy
saisir votre cheix.

4 Fnfoncez et maintenez enfoncé le bouton de
sélection miniature pendant 5 secondes pour
quitter SF (Fonctions spéciales) et revenir a
Paftichage de U'horloge.

REMARQUE : sur les modéles de four snural double,
cette commande active la fonction spécicde pour les
deux fours.

Hustration de ['afficheur du four double.

PROBE TEWIER DLOCK COGI CBEEAY
TEME START
“} 3. Bouton de
2. Enfoncez pour choisir. sélection
} miniature
1. Enfoncez et maintenez enfoncés simultanément Enfoncez pour
les deux boutons pour entrer ou quitter SE. salsir votre
choix



Fonction
Sabbath, arrét
apres 12
heures, ou
pas d'arvet
apres 12

hewres

Avec cetle fonclion, la commande éleindrea le forr
autamatiquement apres 12 hewres de fonctions de
cuisson, sl vous arrive de le laisser allumé par oubli.
Si vous désirez désactiver cetle fonction, suiver les
flapies ci-dessous.

1 Enfoncez et maintenez enfoncés simultanément
les boutons PROBE (sonde) et DELAY START
(démarrage diftéré) pendant 4 secondes jusqu’a
ce que latficheur indique SF (fonctions
speciales).

2 Entoncez le bouton DELAY START
(démarrage différé) pour choisir entre :
12 SF Shdn ¢ Le four s éteint

automatiquement aprés 12 heures.

no SF Shdn : Le four ne s’éteint pas
antomatiquement apres 12 heures.

SAbbAth : Fonction congue pour servir au
sabbat juif et aux fétes.

La fonction du sabbat peut serviv seulement
en mode cuire/rétin Elle ne peut servir pour
la cuisson par convection, par grillage, pour
Pautonettovage ou le démarrage différé,
Lorsque la fonction Sabbath est réglée, la
lampe du four et tous les signaux sonoves
{bip) sonores sont annulés, La fonction
prévoit aussi une période de différé aléatoire
allant de 30 secondes 2 1 minute, avant que le
four ne démarre une fois qu’il est réglé a
BARE (cuisson).

3 Enfoncez le bouton de sélection miniature pour
saisir votre choix.

4 Enfoncez et maintenez enfoncé le bouton de
sélection miniature pendant 5 secondes pour
quitter SF (Fonctions spéciales) et revenir i
Paffichage de 'horloge.

REMARQUE : sur les modéles de four maral dovble,
cetle commande active cetle fonction pour les deux

Jours.

Hustration de l'afficheur du four double.
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FROBE TIMER CLOCK CooK DELAY
TEWAE START
3. Bouton de
2. Enfoncez pour choisir. sélection
miniature

Enfoncez pour
saisir votre
choix

1. Enfoncez et maintenez enfoncés simultanément
les deux boutons pour entrer ou quitter S
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Tableau de
commande
et boutons

de sélection

Eléments
chauffants
du four

Lechefrite
et grille

~J
o

Entretien et nettoyage

Four mural

AVANT DE NETTOYER UNE PIECE QUELCONQUE DU FOUR, ASSUREZ-VOUS QUE
LALIMENTATION ELECT. RIQUE A ETE COUPEE ET QUE TOUTES LES SURFACES DE

L’APPAREIL ONT REFROIDI.

Essuyez les éclaboussures avec un chiffon
humide. Retirez les saletés les plus grosses avec
de I'eau tiéde savonneuse.

N'utilisez aucun abrasif sur le tableau de
commande et les boutons de sélection.

Les boutons de sélection se retirent pour
taciliter 'autonettovage. Pour retirer un bouton
de sélection, retirezle directement de sur la
tige. Lavez les boutons de sélection au savon et a
I’eau, mais ne les laissez pas tremper.

REMARQUE : [e bouton de sélection miniature n'est pas amovible.

Ne nettoyez pas I'élément du gril. Toute saleté
brilera lorsque 1'élément sera chauffé.

L/élément de cuisson n’est pas exposé et se
trouve sous le fond du four. S%il v a des
déversements ou de la cendre accumulée sur le
tond du four, essuyez le tout avant
Iautonettoyage.

Apres avoir grillé, retirez la lechefrite et sa grille
du four. Retirez la grille de la lechefrite. Versez
délicatement Ja graisse de la léchefrite dans un
contenant approprié. Lavez et rincez la
lechefrite et sa grille dans ’'eau chaude avec un
tamnpon a récurer de plastique ou imbibé de
SAVOI.

Si des aliments brilés se trouvent sur la grille,
saupoudrez-la de détergent tandis qu’elle est
chaude et couvrez-la d’essuie-tout ou d’un linge
a vaisselle. Faire tremper la lechefrite éliminera
les aliments cuits.

La leéchefrite et sa grille se lavent avec un
détergent comumercial pour four.

La léchefrite et sa grille se lavent aussi au lave-
vaisselle.

Ne rangez pas la léchefrite et sa grille dans le
tour alors qu’elles sont sales.

MISE EN GARDE : ne nettoyez pas la leéchefrite
et sa grille dans un four autonettoyant.

Grille / VLU0 N DN HNY
TR aanNy \\\

Lechefrite




Grilles

du four

Les grilles peuvent étre laissées dans le four pendant
le cvcle d'autonettovage sans étre endommagdées,

Périodiquement, aprés plusieurs cvcles
dravtonettovage, il peut éwre nécessaire de lubrifier
les grilles du four a Taide du lubrifiant au graphite
accompagnant votre four mural. Pour conumander
du fubrifiant au graphite additdonnel, appelez le
Centre national des piéces au 1.800.626.2002 et
mentionner le numéro de référence WB02T10303.
1 Retivez la grille du four, Reportezvous a la
section Grilles de four a extension compléte.
2 Ouvrez fa grille entiérement et posez-la sur une
table ou un comptoir. Du papier journal peut étre
placé sous la grille pour faciliter le nettoyage.

e N N
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3 Sl v ades débris dans les glissiéres, essuyezdes a
Paide d’un essuie-tout. REMARQUE : tout tubrificnt
aw graphite gue vous enlevez dodt étre vemplacé.

b
4 Secouez le contenant de Jubrifiant au graphite
avant de Pouvrir. En commencant par le cdté
gauche du mécanisme de glissement de la grille,
placez quatre (4) petites gouttes de lubrifiant sur
les deux (2) glissiéres du bas prés des boitiers de
roulement,
R
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Goté gauche
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Grille tournée vers le haut

5 Répétez pour le mécanisme de glissement
droir de la grille.
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6 Ouvrez et refermez la grille plusieurs fois
afin de répartir le lubrifiant.

7 Replacez le capuchon sur le contenant de
lubrifiant et secouezle encore une fois.

Retournez fa grille et répétez les étapes 3, 4,
5er 6.

I ® Eh
1. /
\ | COt gauche
1

&

AV

Grille tournée vers le has

8 Fermez la grille, retournez la grille vers le
haut et replacez-la dans le four. Reporter-
vous ala section Grilles de four ¢ extension
compléte.

9 Répétez les érapes ci-dessus pour chaque
grille.

REMARQUE : ne vaporisez pas de Pam®™ ou tout

autre lubrifiant & vaporiser.
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Entretien et nettoyage

Four mural

Enlevement de
la porte du
Jouren la
soulevant—
enlevement

La porte est trés lourde. Faites attention guand
vous Penlevez ou vous la soulevez.

Ne sowlevez jamais la porte par sa poignée.
Enlévement de Ja porte :
I Ouvrez complétement la porte.

2 Tirez les verrous de charniéves vers
Parmature de la porte, en position
déverrouillée. Un outl, comme un tournevis
a lame plate, peurt étre nécessaive.

3 Tenez fermement les deux cOtés du haut de
la porte.

4 Retermez la porte 4 la position d’enlévement
de la porte, ce qui veut dire presque
complétement et soulevezla vers le haut puis
vers Iextérieur jusqu’a ce que le bras
d’articulation soit entiérement sorti de la

rainure.

Remise en place de Ia porie :

I Tenez fermement les deux cHtés du haut de
la porte.,

2 Avec fa porte au méme angle que pour
I'enlever, mettez le renfoncement du bras de
charmiére dans 'aréte du bas de la fente de
chamiére. Le renfoncement du bras de
chamiére doit étre bien installé dans le bas
de la fente.

3 Ouvrez complétement la porte.
51 la porte west pas complétement ouverte,

Iindentation ne repose pas bien a Uextrémité

inférieure de la fente.

4 Poussez les verrous de charniére contre
I'armarare de devant du trou du four, en
position verrouillée.

5 Fermez la porte du four.

Verrous de charniere

Tirez en bas les verrous des charnieres
pour deverrouiller

Extremite

dela !
fentE\ »
N

Bras de
charniére

Verrous de
charniere

Poussez vers e haut les verrous des chamigres
pour verrouiller.

Sonde

Lavez la sonde thermique avec de I'eau
savonneuse ou un tampon a récurer
savonneux. Laissez refroidir la sonde avant de
la laver. Faites disparaitre les taches tenaces
avec un tampon a récurer savonneux, puis
rincez et séchez.

Ne plongez pas la sonde thermique dans Ueau,

Ne rangez pas la sonde thermigue dans le four.




Ampoules
du four

Chague four est muni de deux unités ampoule
a halogéne situées sur les parois latérales du four
Les ampoules s’allument lorsque la porte est
ouverte ou lorsque le four exéoute un cyvcle de
cuisson. Les ampoules du four ne s"allument pas
pour le cyele d avtonettoyage ou si le four est
réglé & la fonction du sabbat

Chaque unité d’ampoule comprend un couvercle
de lampe amovible sur lequel se trouvent deux
mécanismes de verrouillage, un compartiment de
fampe dans lequel se trouvent trois culots et trois
ampoules & halogéne.

MISE EN GARDE : avant de remplacer ume ampoule,
débranchez Palimentation électrique au four d meéme le
panneau de fusibles ou de disjoncteurs,

Assurervous de laisser le couvercle et lampoule
refroidic complétement.

Pour votve sécurité, ne manipulez pas dlampoule
chaude 3 mains nues ou avec un chiffon humide.

Pour retiver :
© etiver les grilles du four Reportezvous i la
section Grilles de four G extension compleéte.

@ A laide dune clé a molette, vetires les quatre
écrons qui maintiennent le support & grille par
dessus Punité de Ja lampe.

0 Retirez le couvercle de lampe en verre en tirant
vers Uextérieur son rebord arriére eten le
faisant rouler vers vous, Ne retivez aucune vis.

@
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REMARQUE : les pinces de fixation pourraient
tomber du couvercle de verre. Aprés le
remplacement, elles devront étre placées dans la
bonne position sur le couvercle de la lampe et
réinsérées dans le compartiment de fa lampe en
les enfoncant bien en place,

O vorier des gants ou utilisez un chiffon propre

Pour remplacer :

Utilisez une nouvelle ampoule 4 halogéne de 120
volts, & broches G8, sans dépasser 25 watts,

Les empoules de remplacement pewvent étve achetées en
appelant le 800.626.2002. Numéro de piéce : WB25T10064.
REMARQUE : les ampoules d'infensité supérienre
endommageront votre four:

Portez des gants ou utilisez un chitfon propre et
retirez I’ Ampmzie de son emballage. Ne touchez pas
Pampoule a doigts nus. L'huile de vos doigs peut
causer des points chauds sur la surface de verre et
causer le grillage prématuré de ampoule. S vous
touchez le verre, netioyez-le avec de 'alcool avant
Pinstallagon.

@ tafoncez Pampoule dans le culot jusqu’au fond.

(2] Replacez le couvercle de Ia lampe, en placant son
bord avant sous les deux languettes dans le
compartiment de la lampe. Roulez le rebord
arriere en place, en prenant soin de vous assurer
qu'il appuie bien en place.

REMARQUE :

st les pinces Placez le
de fixation Tenez les ‘ rebord
sont ombées f_pzn;es de 7 avant dg“
e ixation en couvercle
du couv 61‘(‘16 place sur le < de la
de Fu lentille, rebord arriere /" lentille sous
maintenez-les du couvercle les deux
sur le couvercle, de la lentille languettes
dans la bonne avant
position, pendant Gl

GUe ¥ous l‘t’pEéi(‘t’}’.

Appuyez sur le couvercle de la
lentille pour le fixer en place

le couvercle sur le
compartiment de la lampe.

Le couvercle de la lampe doit éue en place
lorsque le four est mis en marche.

Pour tn meillewr éclaivage a Vintérieur du four,
nettovez fréquemment le couvercle vitré 4 Paide
d’'un chiffon humide. Cela devrait étre fait
lorsque le four est éteing, débranché de
Palimentation et complétement refroidi.

(5] Replacez le support & grille de maniére 4 ce que
les trous ovales se retrouvent par-dessus les
boulons arriére et les trous ronds pardessus les
houlons avant. Fixez légérement a Vaide des
quatre €Crous que vous avez retirés
précédemment, mais ne serrez pas trop car cela
pourrait endommager émail.

et retivez I’ ampoule grillée en trant pour la ?TULI’S Trous
faire sorfir. D;? &s ronds par
gessus dessus
los les
baulons boulons
o avant

- arridre

4] Replacer les grilles. Reportezvous a la section
Critles de four a extension compléte,

O Rebrancher le courant électrique au four,



Pour
nettoyer
la porte

Surfaces

en acier
inoxydable
(sur certains
modeles)

Entretien et nettoyage

Four mural

Eintérieur de la porte :

» Puisque la section & intérieur du joint se
nettoie durant le cvcle d'autonettovage, aucun
besoin de le nettover a la main, Tout savon
faissé sur la doublure pourra causer des taches
addirionnelles lorsque le four est chautfé, alors
assurez-vous de bien la rincer.

s La section a l'extérieur du joint se nettoient
avec un tampon a récurer de vempli de savon.

* Yous ne devez ni frottez ni neltoyez le joint de
porte; le marériau de fibre de verre du jeint a
une trés faible résistance & labrasion. Un joint
de porte intact et bien ajusté est essentie]l pour
obtenir un bon rendement énergétique et de
bons résultats de cuisson Si vous remarquez
qu'il devient usé, s'eftiloche, est endommagé
de quelque facon ou a été déplacé sur la
porte, vous deviiez le remplacer.

Dextérieur de la porte :
s En fonction de votre modele, reportez-vous

ala section Surfaces en acier inoxydable ou
Surfaces peintes.

N'utilisez pas de tampons de Jaine d’acier; ils
pourraient rayer la surface.

Pour nettoyer la surface en acier inoxydable,
utilisez de 1'eau chaude savonneux ou un
produit nettoyant ou cire a acier inoxydable.
Essuyez toujours la surface dans le sens du
grain. Suivez les instructions du produit
nettoyant pour nettover la surface en acier
inoxydable.

Pour savoir comument acheter le produit nettoyant
ou le cire pour appareils électroménagers en acier
inoxvdable, ou pour connaitre les coordonnées
du détaillant le plus prés de chez vous, veuillez
appeler notre numéro sans frais :
1.800.626.2002 ou visitez notre site Web ge.com.

Surfaces
peintes

(sur certains
modeles )
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Les surfaces peintes incluent la porte, le dessus
du tableau de commande et 1'avant du tireir.
Nettoyezles avec du savon et de I'eau ou une
solution de vinaigre et d’eau.

N'utilisez pas de nettoyant commercial pour le
four, de poudres de nettovage, de laine d’acier
ou d’abrasifs forts sur quelque surface peinte
que ce soit.
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Consultez d'abord
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réparateur.

Solutions de problemes

Four murat

PROBLEME CAUSE PROBABLE
LE FOUR NE s Un fusible peur &tre grilié ou un disjonctenur peut éire déclenché dans le
FONCTIONNE PAS panneau de vote résidence.
» Les commandes du four ne sont pas réglées correctement,
o« Les commandes du four sont réglées pour lautonettovage. 51 besoin est, laissez le
four refroidiv; ouvrez ensuite ka porte.
s Assurezvous que le bouton de sélection du mode de cuisson est réglé & BAKE
{cuisson) ot gue le bouton de sélection de la température est 1¢gle 4 une wempérature.
LA LAMPE DU FOUR NE o La laanpe est défectuense. Remplacez lampoule.
SALLUME PAS e Le four effectue un cvcle dlantonettoyage ou il est régle sur la fonction Sabbath. Les

fampes du four ne s'allument pas pendant lautonettovage ou si le four est réglé a la
tonction Sabbath.

CUISSON OU ROTISSAGE
INADEQUATS DES
ALIMENTS DANS
LEFOUR

o Les commandes du four ne sont pas réglées correctement. Reportezvous & la section
Cauisson ou Rotissage.

o Le four n'a pas préchaudté suffisasmnment longtemps (laisser environ 10 & 15 minutes).

s Des plats de cuisson ne convenant pas ou des plats de cuisson de mauvaise taille sent

utilises, Reportez-vous 4 Ia section Positionnement des plats.

o Les grilles sont dans Ta mauvaise posiion. Reportezvous & la section Cudsson ou
Rétrssage.

s Reconvrez kes aliments de papier daluminium pour ralentir e brunissage lors du
ritssage.

o Le thermostat du four doit ¢tre ajusté. Reportezvous a la section Réglage du thermostat
du forr:

GRILLAGE INADEQUATS

o Ce modeéle est congi pour une porte fermée. Fermez la porte. Grillez

DES ALIMENTS DANS toujours avec la porte fermée.
LEFOUR s Les commandes du four ne sont pas réglées 4 BROIL. Reporiezvous d la section
Cusson au griflom
« La sonde est branchée dans le four. Enlevez a sonde de fourn
« Grille placée a une hauteur inadéquate.
o Aliments cuits dans un plat de cuisson chaud. Udlisez la lechefrite et sa grille
COMIISEs avec voire four
s Plat de cuisson qui ne convient pas au grillage. Udlisez ka Fechefvite et sa grille
comprises avec voire fourn
o Le papier d'aluminiwm wtilise sur la lechefrite et sa grille n'a pas été ajuste
correctement et n'a pas &t¢ fendu tel que recommandé.
s Dans certaines régions, la tension de Palimentation peut étre basse. Faites
préchautter Pélément chawdfant environ 10 4 15 minutes,
LE PROGRAMME + La température du four est wop élevée pour pouvoir régler un autonettovage.
DPAUTONETTOYAGE NE Laissez la température du four descendre sous la température de
FONTIONNE PAS verrouillage et refaites le réglage des commandes.

« Commmandes mal réglées, Voir la section Four autonettoyant.,

SONS DE « CREPITEMENT »
OU « D’ECLATEMENT »

AU COURS DE
LAUTONETTOYAGE

s Ce phénoméne est normal. Ces brudes sont produits par le métal sous effer
de la chaleur ¢t du refroidissement pendant les fonctions de cuisson

et ‘{EU((')H("It(')}"ZIg‘('*.

FUMEES EXCESSIVES

o Quantité excessive de salete. Tournez le bouton de sélection du mode de

AU COURS DE cuisson et le bouton de sélection de la température a OFF (arrét). Ouvrez
L’AUTONETTOYAGE les fenétres pour dissiper la fumée. Attendez que le voyant lumineux dn
verrouillage de la porte s’¢teigne. Essuvez P'excés de saleté, et programmez
a nouveau autonettovage.
LE FOUR N’EST PAS ¢ Le four était rés sale. Essuyez le surplus de saleté avant
PROPRE APRES de programmer Pautonettoyage. Lorsque le four est wrés sale, 1l peut
I’AUTONETTOYAGE étre nécessaire de programmer un autre autonettoyage.
s Le four est branché & une source d’alimentation électrique de 208 V. Réglez le temps
d’autonettoyage a 5 heures.
¢ Les commandes du four ne sont pas réglées correctement. Voir la section Fowr
avlonetloyand,
LES GRILLES + Les grilles ont été nettovées a l'aide du cvele d'autonettovage et il est maintenant
DU GLISSENT temps effectuer une lubrification périodique. Ne les vaporisez pas de Pam® ou
DIFFICILEMENT d’un autre lubrifiant 4 vaporiser. Reportez-vous 4 la section Grilles de four & extension

compléte de 1a section Entretien et autonetloyage.

81



Feonomisez
du temps el de
Fargent!

82

Solutions de problemes

Four mural

PROBLEME CAUSE PROBABLE

UPHORLOGEET 1A & Lin fusible peut étre grillé ou un disjoncteur peut étre déclenché dans le pannean
MINUTERIE NE de voire résidence. Remplacez le fusible ou réenclenchez le disjonctenr.
FONCTIONNEMENT s Les commandes du four ne sont pas réglées correctement. Voir les sectiones
PAS Hovtoge et Minudevie

TEMPERATURE ¢ La commande de température du four doit &tre réglée. Voir la section
TROP ELEVEE OU Réglage du thermostal du four.

TROP BASSE DANS

LEFOUR

LA PORTE NE S"OUVRE
PAS APRES
LDAUTONETTOYAGE

Le four est trop chaud. Laissez la température du four descendre sous ka
température de verrouillage.

LE MESSAGE
“LOCKED” CLIGNOTE
A LECRAN

Vous avez progranmmé I'autonetiovage mais n'avez pas fermé ka porte.
Fermer ka porte du four,

LE MESSAGE
“LOCKED” S’ALLUME
LORSQUE VOUS
DESIREZ EFFECTUER
UNE CUISSON

La porte du four est verrouillée parce que Ia température dans le four

nest pas descendue sous la température de verrouillage. Tournez le bouton
de sélection du mode de cuisson et le bouton de sélection de la température
a OFF (arrét). Laissez le four refroidir

CLIGNOTEMENTS F9
EST AFFICHE
A LECRAN

&

@

Le four wilise un code derreur de fonctiormement. Toumer le bouton
de sélection du mode de cuisson et le bouton de sélection de la
température a OFF (arrét). Laissez le four refroidir pendant une heure,
Remettez ke four en marche.

Débranchez Valimentation électrique du four pendant 30 secondes,
puis remettez le four sous tension. 5i le code derreur de
fonctionnement réapparait, faites appel & un service dentretien.

LECRAN PAFFICHAGE
NEST PAS ALLUME

&

Un fusible peut étre grillé ou un disjonctenr pent étre déclencheé dans le panneau
de votre résidence. Remplacez le fusible ou réenclenchez le digjoncreun
L'horloge est véglée au mode dextinction. Voir la section

Caractévistiques spéciales.

LECRAN DAFFICHAGE
CLIGNOTE

Panne de courant. Réglez a nouveau Phorloge,

IMPOSSIBILITE s Les boutons PROBE (sonde) et DELAY START (démarrage différé) doivent
DPAFFICHER 1LE étre enfoncés sinultandément et maintenus enfoncds pendant 4 secondes.
MESSAGE «SF»
LE MESSAGE -PROBE- # Ce message vous rappelle d’entrer une température intermne
EST AFFICHE apres avoir branché a sonde, Entrez une température interne.
A LECRAN
PANNE DE COURANT, s Panne de courant ou surtension. Réglez 4 nouveau horloge. Sile
LHORLOGE four était en fonctionnement, vous devez le régler de nowveau en
CLIGNOTE enfoncant ke bouton CLOCK thorloge). et en tournant et enfongant

le bouton de sélection miniature pour saisir les réglages,
DE LAVAPEUR ¢ A cuisson par convection, il est normal que de la vapewr s'échappe par
SECHAPPE PAR FPévent du foun Plus le nombre de grilles wilisées ou Ia quantité d’aliments
LEVENT dans le four augmente, plus il v a de vapeur visible qui s’échappe.

ODEUR DE BRULE. QU
DYHUILE» PROVENANT

Ce phénoméne est normal lorsque e four est neul et disparaitra aveg
fe temps.

DE LEVENT

FORTES ODEURS ¢ Ce phénomeéne est temporaire. Les premiéres fois que vous utilisez le four,
il est normal de sentir une odeur provenant de isolant qui se trouve a
Pintérieur du four

BRUIT DE s (Uest normal. Le ventilateur de refroidissement se mettra en marche pour

VENTILATEUR refroidir les pieces internes. 11 peut fonctonner aprés le four éeeint. Le

ventilateur de comvection se mettra en marche et s"arvétera jusqu’a ce que
fa fonction de cuisson par convection soit terminée ou que la porte
SOit ouverte.
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Service a la chentele

Four mural

Avec Uachat de votre nouvel appareil Monogram, vous recevez
ausst Uassurance que st vous avez besoin d’information ou d’aide de
notre part, nous serons la pour vous. Vous n’avez qu’a appeler le
numéro sans-frais!

GE Answer
Center®

Aux Etats-Unis :
&800.626.2000

Peu importe votre question au sujet des appareils électroménagers Monogram, le GE Answer
Center® est 1a pour vous aider. Vous aurez les réponses 4 vos questions rapidement et de
maniere courtoise, Vous pouvez appeler en tout temps. Le GE Answer Center® est ouvert 24
heures par jour, 7 jours par semaine.

oU

Visitez notre site Web au : ge.com

Le service de
réparation In-
Home

Aux Etats-Unis :
800.444. 1845

Un professionnel du service a la clientéle GE vous fournira un service de réparation expert &
un moment qui vous convient. De nombreux endroits gérés par GE Consumer Service
(service 4 la clientéle} vous offrent un service le jour méme ou le lendemain ou selon ce qui
vous convient {(de 7 h 00 4 19 h 00 en semaine, de 9 h 00 4 14 h 00 le samedi). Nos
techniciens formés en usine connaissent votre appareil de tond en comble et la plupart des
réparations peuvent donc étre réglées en une seule visite.

Pour les clients
aux besoins
spéciaux. ..

Aux Etats-Unis :
8O0.626.2000

GE met a votre disposition une brochure pour vous aider dans

Paménagement dune cuisine adaptée aux personnes 4 mobilité
réduite.

Les clients malentendants ou avant des difficultés d'élocution et qui ont
acces a un ATME ou a un téléimprimeur traditionnel peuvent appeler e
1.800.TDD.GEAC (1.800.833.4322) pour demander de Vinformation ou
des services.

Contrats de
service

Aux Etats-Unis :
800.626.2224

Ne vous inquiétez pas non plus pour le service aprés la fin de votre garantie, GE Consumer
Service {service i la clientele) sera encore la pour vous. Achetez un contrat de GE avant la fin
de votre garantie et profitez d'un rabais important. Avec un contrat de plusieurs années, vous
étes assuré d'avoir les prix actuels pour le service a I'avenir.

Pieces et
accessoires

Aux Etats-Unis :
&800.626.2002

Les personnes qualifiées pour la réparation de lewrs propres appareils peuvent faire envover
directement les piéces ou les accessoires & leur vésidence. Le systéme de piéces GE offre un
accés 4 plus de 47 000 pieces et toutes les piéces de rechange authentiques de GE sont
entierement garanties. Nous acceptons les cartes de crédit Visa, Mastercard et Discover.

Les instructions de maintenance de Putilisateur dans ce manuel couvrent les procédures &
effectuer par tout viilisatevr. Tout autre entretien ou toute réparation doivent étre confiés a
du personnel qualifié. Il faut éire prudent puisqu’un mauvais entretien ou une mauvaise
réparation pourraient rendre dangereux le fonctionnement de Pappareil.



Garantie

Four mural

LA GARANTIE DE VOTRE FOUR MURAL MONOGRAM
Agrafez votre recu ou votre cheéque encaissé ici. La preuve de date
d’achat original est nécessaire pour obtenir le service sous garantie.
Veuillez avoir le numéro de série et de modele sous la main lorsque
vous appelez notre service de réparations.

CE QUI EST
COUVERT

A partir de la
date d’achat
original

GARANTIE LIMITEE DPUN AN

Pour une durée dun an a partiv de la date d’achat originale, nous fournirons, sans frais, les
picces et la main-d’ ceuvre a votre domicile pour la réparation et le remplacement de toute
pitce du four défectueuse en raison d'un détaut de fabrication.

P T T T T T L L LR R L T T T T T T T LT TP PP PP PP ISP
Cette garantie est offerte a Vacheteur original et & tout autre propriétaire pour les produits achetés
pour une utilisation résidentelle dans les 458 Frats continentaus, Hawaii et Washington (D.C.). Si
Pappareil se trouve dans une zone ou le service de réparations autorisé n’est pas disponible, des fiais
de déplacement pourraient s’ajouter ou vous pourriez devoir apporter Pappareil 4 un réparateur
autorisé. En Alaska, la garante est la méme sauf que vous devez paver Pexpédidon du produica
Fatelier de service ou le cott du vovage d'un technicien de service chez vous,

Tout le service sous garantie est fourni par nos Cenires de service en usine ou par un technicien de
Customer Care® autorisé durant les heures normales de travail.

5’1l devient nécessaire de réparer votre apparell, au cours de la période de garantie ou aprés,
appelez le 1.800.444.1845 aux Etats-Unis.

CE QUI NEST
PAS COUVERT

¢ Les déplacements du service pour vous ¢ Mauvaise installation, Bvraison ou
enseigner comment utiliser le produit. maintenance.

¢ Remplacement des fusibles résidentiels ou Si vous éprouvez des problemes avec
réinitialisation des disjoncteurs. Pinstallation, communiquez avec votre vendeur

ou avec Vinstallateur. Il vous incombe de
fournir les prises adéquates pour Pélectricité,
le gaz, I'évacuation et les autres raccords, telles

s Tout dommage au produit a la suite d’un
accident, incendie, mondation ou force

majeure, L . ”e .
que décrites dans les Instructions d’installation
¢ Tout dommage apres livraison. fournies avec ce produit.
e 3t 5 - ke . M ) 2 » 4
¢ Defaillance du produit 4 la suite d’'un abus, ¢ Dopmages mdirects ou consécutifs causés par
d'une mauvaise utilisation, d’une utilisation a des défauts possibles de Fappareil.

des fins autres que celles prévues ou a une

utilisation commerciale. Produit non accessible pour faire les

réparations nécessaires.
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EXCLUSION DES GARANTIES TACITES : Votre seule et unique voie de droit est Ia
réparation du produit aux termes de la présente garantie limitée. Toutes les garanties
tacites, y compris les garanties de valeur marchande ou d’adéquation a un usage
particulier, sont limitées a une durée d’un an, ou a Ia durée la plus courte autorisée par
fa loi en vigueur.

Certains Etats n'acceptent pas d’exclusion ou de limites aux dommages indirects et conséeutifs, il se
peut donc que Pexclusion précédente ne s'applique pas dans votre cas. Cette garantie vous donne
des droits juridiques précis et vous pourriez aussi avoir d’autres droits qui varient d’une juridiction
4 Pantre. Pour connaitre vos droits juridiques dans votre Etat, consultez votre bureau des affaires
aux consemmateurs local ou d'Eat ou Pavocat général de voure Etat.

Garant aux E-U. : General Electric Company,

Louisville, KY 40225 GE Consumer & Industrial

Appliances

General Electric Company
Louisville, KY 40225
ge.com




Informacion para los clientes

Horno de pared

Introduccion

Su nuevo horno de paved Monogram brinda una impresion elocuente de estilo, conveniencia
v tlexibilidad para el diseno de su cocina. Ya sea que lo elija por su pureza de diseno, atencién

minuciosa a los detalles, o por ambas razones, descubrird que la combinacién superior de formas

v funciones de su horno de pared Monogram lo deleitard por anos.

Este horno fue disenado para brindar flexibilidad va que se ajusta al modelo del gabinete de

su cocina. Su elegante disenio puede integrarse maravillosamente en su cocina.

La informacién en las siguientes pdginas lo ayudard a manejar v mantener adecuadamente

su horno de pared.

Contents

Cuidados v mpieza

Asaderavrejilla ..o oo o oo L 118
Lucesdel homo ... ... ... ... ... ... 121
Parrillas . ... ... .. ... ... ... ... 119
Puerta del homo ... ... ... .. 126, 122
Sonda ... 120

Servicio al cliente

Garantlo . ... ..o e 128
Instrucciones de seguridad ... ... 8991
Modele vy namero de sevie ... ... ... 88
Numeros de teléfono importantes ... . .. 127
Registro del producto ... .. 88, 125, 126
Solucion de problemas ... ... 123, 124

Horno
Ajuste del termostato oL L L L 115
Asaralaparilla ... ... L L g8, 99
Blogueo del control .. ... . o L 113
Coccidn por conveccidn ... ... ... 102-107
Coccién programada ... ... ... ... 108, 109
Controles .. ...... 95, 04, 97, 99, 101, 103, 104,
165, 107, 110, 111, 112
Fermentacidén ... ... ... ... . ... .. .. 110
Funcienes ....... ... .. ... . ... . ... 92
Funciones especiales ... ... ... ... . 115117
Funcién Sabbath ... .. ... .. 117
Homear ..., 97
Instrucciones para
la limpieza automatica .. ... ... .. .. 11, 112
Papel de aluminio ... ... ... . 05, 98, 107
Parvillas ... .. ... ... 96
1 113
Sonda ........ ... .. G4, 100, 161, 105, 120
Temporizador ... o L o oL L 114

Retire la
cinta de
empaqgiue

Tome cuidadosamente una esquina de

la pelicula protectora y despéguela lentamente
de la superficie del aparato. No use ningtin
cbjeto puntiagudo para retivar la pelicula.
Retive toda la pelicula antes de usar el aparato
por primera vez.

Para asegurarse de no danar el acabado

del producto, Ia manera mas segura de retivar
el adhesivo de la cinta de empaque sobre
aparatos nuevos es la aplicacidén de

un detergente doméstico liquido para lavar
platos. Aplique con un pato suave v moje.

NOTA: debe vetivar el adhesivo de todas las partes,
No pruede retivarse si se quema.

a7



Antes de
wlilizar su
horno de
pared

Anote los
NUINEYOS
de modelo
y serie

St recibe
un horno
de pared
danado

Ahorre
tiempo y
dinero

81 necesita
SEVYULCLO
tecnico
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Informacion para los clientes

Horno de pared

Lea detenidamente este manual, ya que
fo ayvudard a operar v mantener en buenas
condiciones su nuevo horno de pared.

Téngalo a mano para consultar cualguier duda.

Si no entiende algin punto o necesita mas
avuda, hay una lista de nlimeros gratuitos

de atencién al cliente en la dltima seccién
del manual.

O

Visite nuestro sitio web en: ge.com

Los encontrara en una etiqueta sobre la banda
izquierda frontal de la puerta del herno.

Complete los datos v envie la Tarjeta de registro

del producto del cliente que viene con el
producto.

Antes de enviar esta tarjeta, anoie estos
pameros aqud:

Namero de modelo

Noamero de serie

Utilice estos nimeros en cualquier
correspondencia o llamada de sevvicio
relacionada con su horno de pared.

Comuniquese inmediatamente con
el distribuidor (o fabiicante) que le vendid
el producto.

Antes de selicitar servicio técnico, consulre
La seccidn Solucion de froblemas al final de este
manual.

Se enumeran causas de problemas menores
de funcionamiento que puede corregir usted
Mismo.

Para obtener servicio técnico, consulte
la pagina de “Servicios al cliente” al final
de este manual.

Estamos orgullosos de nuestro servicio y
queremos que se sienta satisfecho. 5i por
alguna razén no esta conforme con el servicio
que recibe, puede seguir los dos pasos
siguientes para obtener ayuda adicional.

EN PRIMER LUGAR, comuniquese con

la gente que revisd su aparato. Explique

la razén de su disconformidad. En la mayoria
de los casos, esto solucionard el problema.

LUEGO, si adn no esta conforme, escriba
todos fos detalles, incluyendo su ndmero de
reléfono, a:

Manager, Customer Relations
GE Appliances

Appliance Park

Louisville, KY 40225



INSTRUCCIONES IMPORTANTE DE SEGURIDAD

AVISO IMPORTANTE DE SEGURIDAD

o La Ley de Aplicacion de la Legislaciéon
sobre Téxicos vy Agua FPotable Segura exige
al Gobernador de California publicar una lista
de las sustancias que el Estado sabe que
causan cancer, defectos congénitos u otros
danos reproductivos; ademis, exhorta a
las empresas a que adviertan a los clientes
sobre la potencial exposicion a dichas
SUSEANCIAS.

e Fl aislamiento de {ibra de vidrio de los hornos
autolimpiantes despide una peqgueia cantidad
de monédxido de carbono durante el ciclo de
limpieza. La exposicidn a esta sustancia puede
minimizarse si se deja una ventana abierta o
se utifliza un venrtilador o campana de
ventilacion.

IMPORTANTE: la salud de

algunos pajaros es extremadamente sensible

a los gases despedidos durante el ciclo de
autolimpieza de cualquier horno. Traslade
los pdjaros a otra habitacién bien ventilada.

PRECAUCIONLES DE SEGURIDAD

Cuando utilice electrodomésticos, debe tomar
precavciones basicas de seguridad, ncluyendo
las siguientes:

¢ Asegtirese de retirar todo el material de
embalaje del horno antes de ponerlo en
funcionamiento a fin de evitar incendios o
danios causados por el humo en caso de que
el material de embalaje coja fuego.

Use este aparato finicamente para los fines
descritos en este Manual del propietario.

Cercidrese de que su aparato esié
correctamente instalado y conectado por
un réenico calificado de acuerdo con

las instrucciones de instalacién provistas.

e Asegtirese que el horno esté instalado
como es debido, es decir, en vn gahinete que
esté frmementie amurado a la estructura de
Ia casa. Nunca permita que alguien se trepe,
se siente, se pare o se cuelgue de la puerta
del horno.

Pida al instalador que le muestre la ubicacién
del cortacireuitos o fusible. Mirquelo para
una referencia ficil.

No intente reparar nd reemplazar ninguna
pieza de su horno a menos que en este
manual se recomiende tal accidon de manera
especifica. Todos los demds servicios deben
referirse a un técnico calificado.

Indique a los nifios que no jueguen con
los controles ni ninguna otra pieza del horno.

Nunca deje la puerta del horno abierta
cuando no lo esté mirando.

L

Siempre mantenga las toallas para platos,
guantes para cacerolas v otros objetos de tela
a una distancia segura de su horno.

Para su seguridad, nunca use su aparato para
calentar la habitacién.

No almacene materiales inflamables en
el horno.

L

Siempre mantenga los utensilios de madera
v plastico, asi como Jos alimentos enlatados,
a una distancia segora de su horno.

Siempre mantenga los tapices, las cortinas o
los panos combustibles a una distancia segura
de su horno.

NO ALMACENE NI UTTLICE MATERIALES
COMBUSTIBLES, GASOLINA NI OTROS
VAPORES Y LfQUIDOS INFEAMABILES
CERCA DE ESTE O DE CUALQUIER OTRO
APARATO.

Neo deje que se acumule grasa de la coccién
ni otro material inflamable dentro o cerca
del horno de pared.

No use agua para extinguir los incendios
ocasionados por la grasa. Nunca rome

una cacerola que se esté quemando. Apague
los controles.

Las lamas del horno pueden eliminarse

por comapleto si cierra la puerta del horno vy
lo apaga, o bien si utiliza un extintor de polvo
quimico seco o de espuna.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTE DE SEGURIDAD

PRECAUCIONLES DE SEGURIDAD

9o

e Mo use papel de aluminio para cubrir
el fondo del horno, excepto que asi se sugiera
en el manual. La colocacidn incorrecta
del papel de aluminio puede provocar
una descarga eléctrica o incendio.

Cocine los diferentes tipos de carne en

su totalidad. La carne debe alcanzar,

al menos, una temperatura INTERNA de

160 °F, mientras que la de aves debe registrar
una temperatura INTERNA de 180 °F
aproximadamente. La coccidn a estas
temperaturas ofrece proteccion contra
enfermedades de transmision en

los alimentos.

e Antes de realizar cualquier tarea,
DESCONECTE EL SUMINISTRO DE
ENERGIA DEL HORNO DESDE KEL PANEL
DE DISTRIBUCION DE LA CASA. PARA
ELLO, RETIRE LOS FUSIBLES O APAGUE
ELINTERRUPTOR DE ENERGIA,

No deje solos a los nifios; siempre deben estar
acompanados por un adulto si se encuentran
en un drea donde un aparato estd en uso.

No se les debe permitir sentarse o pararse
sobre ninguna de las partes del aparato.

No toque las piezas de calentamiento

ni la superficie interna del horno. Estas
superficies podrian estar lo suficientemente
calientes como para quermar aiin si estan
oscuras, Durante v luego del uso, no toque
el interior del horno ni permita que tefas u
otro material inflamable entre en contacto
con esta parte; primero espere hasta que

se enfrie lo suficiente.

Las superficies potencialmente calientes
incluyen las aberturas de ventilacién

del horno y las superficies cercanas a
las aberturas, hendiduras alrededor de
Ia puerta del homo, los extremos de

la ventana de la puerta v las piezas de
metal sobre la puerta.

Recuerde: la superficie interna del horno
puede estar caliente cuando la puerta estd
abierta.

.PRECAUCION. 105 OBJETOS

DE INTERES DE LOS NINOS NO DEBEN
ALMACENARSE EN GABINETES ENCIMA
DE UN HORNO YA QUE PUEDE SER MUY
PELIGROSO QUE LOS NINOS SE TREPEN
HASTA ALLI PARA BUSCARLOS.

e MNunca use vestimenta floja o que cuelgue
mientras usa el aparato. Tenga cuidado
al tomar los objetos que estén almacenados
sobre el horno. El material inflamable podiia
prenderse si entra en contacto con las piezas
de calentamiento del horno y podria provocar
quemaduras graves.

Use tnicamente gouantes para cacerolas que
estén secos; los guantes hamedos o mojados
sobre superficies calientes podrian causar
quemaduras debido al vapor. No permita que
los guantes entren en contacto con las piezas
de calentamiento. No use una toalla v otro
tipo de tela voluminosa.

No obstruya la ventilacién del horno.

Mantenga el horno libre de acumulaciéon
de grasa.

Manténgase alejado del horno cuando abra su
puerta. El aire caliente o el vapor que se escapa
puede provocar quemaduras en las manos,

la cara v los ojos.

Luego de asar ala parrilla, siempre sague
la asadera del horno y lavela. La grasa que
queda en la asadera puede incendiarse

la préxima vez que la utilice.

Los rayones o impactos severos sobre
las puertas de vidrio podrian romper o astillar
el vidrio.

¢ Nunca deje frascos ni latas con grasa
derramada dentro o cerca de su horno.



INSTRUCCIONES IMPORTANTE DE SEGURIDAD

PRECAUCIONLES DE SEGURIDAD

¢ Los ninos en caminadores o los bebés que « ¥s conveniente extender la parilla
gatean pueden verse atraidos por Ia manija completamente cuando se levanten alimentos
redonda de la puerta del horno, y pueden pesados. Asimismo, sirve como una precaucion
alcanzaria v abrirla. Esto puede causar lesiones para evitar posibles quemaduras, va que podria
si la puerta del horno se abre de golpe sobre tocar superticies calientes de la puerta o
un nino, o quemaduras graves si el homo estd las paredes del horno.

encendido v caliente. i . .
’ e Cuando utilice holsas para cocinar o asay, siga

Mo caliente envases de alimentos sin abrix, las instrucciones del fabricante.

ya que esto [')(')(ll'il'l atimentar su ]')TGSi(}H ¥

. . « No utilice su horno para secar periodicos.
COTNO consecuendcia, reventar v causar hevidas.

Ya que si se calientan demasiado podrian Hegar
Cologue la parrilla del horno en la posicion a incendiarse.
deseada mientras el horno estd frio. 5i debe

+ o utilice el horno como area de

tocar las parrillas cuando estin calientes, . .
almacenantento. Los elementos almacenados

no permita que la asadera entre en contacto . .
. . en un horno pueden incendiarse.

con las piezas de calentamiento.
¢ No deje objetos de papel, utensilios de cocina
o alimentos sobre el horno mieniras no esta en

UST.

¢ No deje que nadie se suba, se pave o
se cuelgue de la puerta. Podrian danar
el horno o provocar heridas personales graves.

AUTOLIMPIEZA DEL HORNO

e Mo limpie la junia de la puerta. Esta constituye « Antes de activar la limpieza automatica
una parte importante del buen sellado. Debe del horne, retire la asadera, la rejilla v los demais
tener cuidado de no refregar, danar ni mover utensilios de cocina.

fa junta. ) ..
J + Asegirese de limpiar el exceso de derrames

¢ No use Bmpiadores de horpo. No deben usarse antes de iniciar la fonmcién de autolimpieza.
limpiadores de horno comerciales ni ningtn

. L. . 2 8 este modo no funciona adecuadamente,
tipo de recubrimiento protectivo para hornos

. apague el hormo v desconecte el suministro
dentro o alrededor de ninguna parte del homo. ) . ..
de energia. Hagalo revisar por un técnico

Los residuos de los limpiadores de horno .
calificado.

danaran su interior cuando se utilice el ciclo
de limpieza antomatica. ¢ Las parrillas del horno pueden limpiarse en

e su interior durante el ciclo de autolimpieza.
e Limpie (nicamente las partes enumeradas en

este Manual del propietario.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES



Funciones de su horno de pared

Horno de pared

Informacion
del diserio

{(No todas las funciones
corresponden a todos
los modelos.

La apariencia

putede variar. )
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ZET1—Se muestra con perillas de estilo integradas

ZET2—Se muestra con perifias de estilo profesional

Indice de funciones

Pagina
1 Parrillas de horno con extension completa 95, 96, 97, 98, 99, 102, 103,
{3 en cada homo) 104, 105, 107, 108, 116, 119
2 Asaderay rejilla 104, 118
3  Sonda 94, 100, 101, 105, 120
4 Perilla de modo del horno 94, 97, 99, 101, 103,
104, 105, 107, 1190, 111, 112
5  Pantalla 94
6 Perilla pequena: se gira para programar y se presiona para ingresar 94, 101, 105, 108, 109, 111,
las contiguraciones de PROBE (SONDA), TIMER 112, 113, 114, 115, 116, 117
{(TEMPORIZADOR), CLOCK (RELOJ), COOK TIME (TIEMPO
DE COCCION) v DELAY START (INICIO TARIDIO).
7 Perilla de temperatura 94, 97, 99, 101, 103,
104, 105, 107-112, 115, 118
8 Botones Probe (Sonda), Timer (Temporizador), Clock (Reloj), Cook | 94, 101, 105, 108, 109, 111,
Time (Tiempo de coccién) v Delay Start (Inicio tardio). Presione 112, 113, 114, 115, 116, 117
alguno de ellos para seleccionar la funcion, gire la perilla pequena
para proceder con la configuracion v presionela para aceptar.
9 Subpantallas: las temperaturas altas y bajas del horno aparecen en —
sus pantallas correspondientes {en modelos equipados de esta manera).
10 Tomacorriente de la sonda 100, 101, 105,
107, 111, 123, 124
11  Luces halogenas del horno 121, 123
12 Soportes de la pagrilla del horino (5 posiciones) 96, 121
13 Ventilador de conveccion (funciona durante la coccion de conveccron 97, 98, 101, 102, 103, 104,
y durante ¢l precalentamiento) 105, 107, 108, 111, 112, 124
14 Puerta removible del homo 120
15 Junta de la puerta del horno 122
16  Pieza para hornear (debajo del piso del horno) 89, 103, 118
17 Pieza para asar 102, 118, 123
18 Seguro automatico de la puerta del horno 111, 112
19  Ventilacion del homo 90, 124




Funciones
del control
de su horno,
reloj y
temporizacor
(No todos los
modelos
presentan
todas las
Sunciones.
La
apariencia
puede

variar. )

Control del horno, reloj v temporizador

Horno de pared
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Control de horno doble: se muestra el estilo profesional {La apariencia puede varfar)
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Control de horng simple: se muestra el estilo integrado (La apatiencia puede variar)

1 Perilla de modo del horno: girela para hacer la seleceion

correspondiente:

PROOF (Fermentar}: mantiene un ambiente
templado il para levar alimentos.

BAKE (Hornear): seleccione esta funcion para

el horneado tradicional.

CONV BAKE 1 RACK (Hornear por conveccion en

1 parrilla): se utiliza para hornear por conveccion
en una parrilla.

CONV BAKE MULTI (Hornear por conveccion en varias
parrillas): se wtiliza para hornear por conveccion
en mulaples parrillas,

CONV ROAST (Asar por conveccion): se utiliza para
AsAr POX CONVECCion.

CONV BROIL (Asar a la parrilla por conveccion):

se utiliza para el asaclo a la pamilla por conveccion.
DUAL BROIL (Asar a la parrilla en dos posiciones):
seleccione esta funcion para un asado tradicional a
la parrilla en grandes cantidades.

STD BROIL (Asar a la parrilla estandar): seleccione
esta funcion para un asaclo wradicional a la parrilla
en pequenas cantidades.

CLEAN (Limpiar): seleccione esta funcion

para realizar Ja avtolimpieza. Consulte la seccion
Avtolimpieza del horno.

Perilla de temperatura: giela para hacer la seleccion
correspondrente:

Ultilicela para configurar temperaturas de horneado
desde 200 °F hasta 560 K

WARM (Calentar): esta funcion mantiene calientes
los alimentos cocidos hasta 2 horas después de
haberse completado la fumcion de coccion.

LOW BROIL (Asar a la parrilla a temperatura baja):
se configura automaticanente una emperatura mas
baja para asar a la parrilla.

HIGH BROIL (Asar a la parrilla a temperatura altu):
se configura automaticanente una emperatura mas
alta para asar a la parrilla.

CLEAN (Limpiar): Ja temperatura de autolimpicza
se configura antomaticamente.

3

10 Pantalla de estaco de limpieza y temporizacion: si

Perilla pequena

Girela para seleccionar alguna de las funciones

v presionela para aceptar las configuraciones de
PROBE (Sonda), TIMER (Temporizador), CLOCK
(Reloy), COOK TIME (Tiempo de cocciony v

DEIL: \\ START (Inicio tardio).

PROBE (Sonda): seleccione la sonda para cocinar
alimentos a una temperatura interna configurada,
Gire v presione la perilla pequena para configuran
TIMER (Temporizador): presione este boton

para seleccionar la funcién temporizador,

El temporizador no controla las funciones del horno.
Este puede cronometrar hasta 11 horas v 59 minutos.
Gire y presione la perilla pequena para configurar,
CLOCK (Reloj): presione este botén. para ingresar
la hora. Gire v prestone la perilla pequena para
configurar.

COOK TIME (Tiempo de coecion): presione este
boton para ingresar ¢l tiempo de coccion descado
para el horneado (o asado), horneado por
conveccion v asado por conveccion. Gire y

presione ka perilla pequeiia para (()31E1g.,urdr

DELAY START (Inicio tardio): presione este boton
para demorar el inicio de la coccidn o el ciclo de
autolmpieza. Gire v presione la perilla pequena
para configurar la hora en que desea que el horno
se encienda.
Pantalla de temperatura: muestra la temperatura
configurada para el hormo o la temperatura
((mhoumdd parala sonda; ademas, indica si
el horno esta precalentando. (En algunos modelos
cle hornos de pared doble, SU PERIOR ¢ INFERIOR
aparecen sobre sus respectivas configuraciones).

NOTA: en algunos modelos de hornos de pared,

la temperatura configuradea aparece en paniallas wbicadas
entie sus vespectivas periflas de control.

estd
configurada, muestra el TIEMPO DE COCCIC N
restante v 1a hora del INICIO T ARDIO. La luz indica
el estado del ciclo de autolimpieza,

11 Pantalla de la hora del dia: imuestira la hora del dia

configurada. 93



Informacion general de los controles

Horno de pared

Introduccion
a los controles
del horno

FPROGE
°

STH
BROIL e £/ » BAKE

BUAL & T ® CONV BAKE
BROIL TRACK

convecon
B

CORY BAKE
i

EONVECTION

ROAST

Perilla de modo del horno

Para todos los modos excepto para Fermentar,
el horno no funcionard a menos que tanto

la perilla de modo del horno como la de
temperatura estén configuradas. Ver tabla.

Perilla de modo

Perilla de temperatura

PROOF (Fermentar)

OFF {Apagado)

BAKE (Hornear)

WARM to 550°F
{Calentar hasta 550 °F)

CONV BAKE/1 RACK
{Hornear por conveceion
en | parrilla)

WARM to B50°F
{Calentar hasta 550 °F)

CONV BAKE/MULTI
{Hornear por conveccion
en varias parrillas)

WARM to B50°F
{Calentar hasta 550 °F)

CONVECTION/ROAST
{Asar por cotveccion)

WARM to B50°F
{Calentar hasta 550 °F)

CONVECTION/BROIL
(Asar a la parrilla
por conveccién)

HIGH or LOW BROIL
(Asar a Ja parrillaa
temperatura ala o haja)

DUAL BROIL
(Asar a la parrilla en
dos posiciones)

HIGH or LOW BROIL
(Asar ala parrilla a
terperatura alta ¢ bhaja)

STD BROIL
(Asar a la parrilla
estandar)

HIGH or LOW BROIL
(Asar a la parrilla a
temperatura alta o baja)

CLEAN (Limpiar)

CLEAN (Limpiar)

GFF
®

Perilla de temperatura

Para cancelar una funcién, girve la perilla
de modo o la de temperatura a la posicion
OFF (Apagado).

Para cancelar PROOF (Fermentacién),
gire la perilla de modo a la posicion OFF
(Apagado}.

Introduccion

a la configuracion
de la lemperatura
de la sonda y los
controles del tiempo

Se muestra la pantalla de un horno doble

PUSH

T
ENTER

Perilla pequeia

Presione los botones botones PROBE (Sonda),
TIMER (Temporizador), CLOCK (Reloj),
COOK TIME (Tiempo de coccidon) o DELAY
START (Inicio tardio) y configtrelos girando vy
presionado la perilla pequena. Consulte cada
seccién respectiva para obtener detalles.

Gire para seleccionar
Presione para aceplar

La perilla pequena seleccionard en incrementos
de 1,5 0 10, segan la velocidad a la que se

la girve. Girela en el sentido de las agujas del
reloj para aumentar las temperaturas v el
tiempo configurados para la sonda o en sentido
contrario a las agujas del reloj para reducirlos.
Presione para configurar

Consulte la seccién Blogueo del contiol
para saber cémo bloquear y desbloquear
los controles.



Hujo de aive
del horno

Papel de
aluminio

Ubicacion de
la cacerola

Placas/
planchas

para hornear

Precalentamaento

Al tipo de
margannda
afectara el
desempeno del
horneado!

Consejos para el horneado

Horno de pared

Durante todos fos modos del home funciona un ventitador

de refrigeracion interno. El aire caliente del interior del horno
serd despedido a través de ventilaciones ubicadas entre la
puerta y el panel de control.

No permita que este flujo de aire se obstruva colocando toallas
de cocina en ¢l frente del horno en aparatos de bajo mesada,

Nunca cubra por completo una parrilka con papel aluminio.
Esto obstruird la circulacion del calor y obtendrd un asado
deficiente. Puede utilizarse una pequena hoja de papel
aluminio para atrapar derrames colocandola en uno de las
partillas inferiores varias pulgadas por debajo det alimento.

NOTA: para el horneado general, s6lo se utilizaran una o dos
parrillas. Se wtilizardn tres parrillas sélo para el horneado con
varias parrillas. Retire la tercera parrilla del horno cuando no
la wtilice.

Papel de aluminio para
S jUNtAr 10s excedentes

Para una coccidn uniforme v un dorado adeciado,

debe haber suficiente espacio para la circulacion de aire

en el horno. Los resultados del horneado serdn mejores st
fas placas para hornear se centran lo mejor posible en lugar
de colocarse en la parte delantera o trasera del horno,

Las placas no deben tocarse ni tocar kas paredes del horno.
Deje un espacio de 1 a 147 enwre las placas, asi como en
la parte trasera del horno, la puerta v los laterales

Si necesita usar dos parriflas, use las posiciones Av C, By D o
Av D,y alterne Tas placas de manera que no quede una sobre
la otra.

Use la placa para hornear adecuada. ¥l tipo de acabado

de la placa determina lo mucho o poco que se dorardn Ios

alimentos.

* Las placas oscuras, dsperas 11 opacas absorben el calor,
resultando en una costra mds dorada y crujiente. Use este
tipo para pasteles.

* Para obtener un dorado mis suave v delicado, utilice
las placas brillosas v Hsas, ya que éstas reflejan el calor.
Las tortas v las galletitas requieren este tipo de placas
o planchas.

* Las firentes para hornear de vidrio también absorben
¢l calor. Cuando hornee en fuentes de vidrio,
la temperatara no necesita reducirse a menos de 25 °F

Deje que el horno se caliente antes de colocar los alimentos.
El calentamiento previo del horne es necesario para obtener
buenos resultados al hornear tortas, galletitas, masas y panes.

Para precalentar, configure d horno a la temperatura eorrecta.

Se encendert la iz PREHEAT (Precalentamaiento) y apavecerd 100 °F
en la pantalla. (La pantalla de la temperatura comenzard a cambrar
una vez que la lemperclura del horno aleance fos 100 °F),

El ventilador de conveceion tambien se encenderd durante

el precalentamiento. I control sonard cuando el horno esté
precalentado, lo cual tomard apmoximadamente de 10 « 15 manadtos.
Fa b PREHEAT (Precalentamiento} se apagard ¥ la pantalla
mostrard le temperatura configurada.

Una vez que se apague la iz PREHEAT (Precalentamaento),
deberd colocar los alimentos en d homo,

Ea mayoria de las recetas para hornear se han desarrolfado
usando productos de alto contenido en grasa como
mantequilla o margarina (80% de grasa). 5 disminoye

Ia grasa, es posible que la recera no tenga los mismos
resultacos que con i procicto de mayor contenido

de grasa.

Las recetas pueden fallar ¢ las wortas, pasteles, galletas o dulees
s¢ preparan con productos bajos en grasa. Mientras menos sea
el contenido de grasa de un producto tipo mantequilla, mds se
notardan estas diferencias.

Los estandares federales exigen que log productos

mareados come margarinas, contengan pox 1o menos

un 80% de grasa por peso. Por otra parte, [os producios tpo
mantequilla bajos en grasa contienen mMenos grasa v s agua.
El alto contenido de humedad de estos producios atecta

Ta textura v el sabor de los alimentos homeacdes.

Para mejores resubtados conn sus viejas recetas favoritas,

use mergaring, mantequilla w otros productos que contengan
por o menos un 7% de aceite vegetal.



Antes de comenzar

Horno de pared

Parrilias Para evitar posibles quemaduras, coloque 3. Sostenga la parilla firmemente sobre ambos
ra hor las parrillas en la posicidn correcta antes de rieles, superior e inferior, tire de ella hacia
[)Z(’LT(’Z Orno encender el horno. adelante y retivela del homo.
.. La posicion correcta de la parrilla depende
exlension del tipo de alimentos vy del dorado deseado.
C()?’?Zl)lé’f(é Las parrillas tienen un marco que encaja

en los soportes de ambos lados de la parrilla.
Una vez que el marco esté ubicado en el lugar
correcto, siempre tire de la parrilla hacia fuera,
por su tiel superior frontal y hasta su posicidén
de extensién completa, cuando cologue o

le extension completa, cu f\\
retire utensilios de cocina - & Rl frontal L
o — El home

posee 5

posicicnes de
| L parilla .
Marco de Para volver a colocar una parrilla:

Riel superior
frontal

1
Y

/
1 L= la parrilla . .

] . . I. Coloque las trabas posteriores de
L Parrilla extendida

la parrilla por encima vy sobre los soportes de
la parrilla (la parrilla tiene cinco posiciones,
incluida la posicion superior).

Riel inferior
frontal

.. hasta su posicion

e

de extension

z Riel superior
I frontal de
. la parrilla
Para retirar una parrilla:

1. Asegiirese que la parrilla esté extendida
completamente dentro del horno.

2. Deslice la parrilla hasta el fondo, es decir,
hasta que las trabas posteriores de la parrilla
estén bien enganchadas en los soportes
posteriores, vy empuje las trabas frontales
de la parrilla contra los soportes frontales.

2. Tome la parrilla por wnbos rieles, el frontal
superiory el frontal inferior, y levante en
forma devecha para destrabar las trabas
frontales de la parrilla de los respectivos
soportes.

Levante para
destrabar las
trabas frontales
de la parrilla
del soporte
correspondiente

-" W Traba frontal
S -J de la parrilla
. y
Deslice la parilla hasta
el fondo v empuje para trabar
las trabas frontales en

{os soportes frontales
de la partilla.

L S
== Riel frontal

Riel frontal inferior L

superior /

Traha frontal

o6 de fa parrifla t




Como
configurar
el horno
para
hornear

Hornear

Horno de pared
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Perilla de modo def horno

@ Gire ln perilla de modo del horno a BAKE
{Hommear).

@ Usando la perilla de temperatura, configure
la temperatura deseada, en incrementos de
25 °F, de 200 °F a 550 °F.

El horno v las luces interiores del
mismo se encenderan de inmediato y
permanecerin encendidas hasta que
se apague el horno.

El ventilador de conveccién se encendera
(luego de vn breve intervale), la luz

PREHEAT (Precalentamiento) se encendera

y aparvecerd 100 °F en la pantalla.

(La pantalla de la temperatura comenzari
a cambiar una vez que la temperatura del
homo alcance los 160 °F). El conrrol sonari
cuando el homo esté precalentado; esto
tomard aproximadamente de 10 a 15
minutos. Se apagard fa luz PREHEAT
(Precalentamiento) v la pantalla mostrard
la temperatura configurada.

Cnando la lnz PREHEAT
{Precalentamiento) se apague, coloque
los alimentos en el hormo.

3] Verifique en la receta el grado de
consistencia de los alimentos en el tiempo
minimo. Cocine durante mds tempo
81 es necesario.

O Gireln perilla de modo ¥ la perilla de
remperatura a la posicién OFF (Apagado)
cuando hava finalizado el horneado.

NOTA: se encenderd un ventilador de
refrigeracidn para enfriar las partes internas.
Esto es normal, v el ventilador puede continuar
funcienando incluso luego de que se apague

el horno.

CLEAN
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HicH
BROIL ©
LOW o
BROIL

550

El hotno tiene 5 posiciones de patrilla. Consulte la seccitn Parrillas
de homo de extension completa para saber como usar, retirar y volver
a colocar las parrillas.

Tipo de alimentos Posicion de la parrilla
Pastel de angel A
Bizcochos o molletes BoC
Galletitas o magdalenas BoC
Brownies BoC
Pasteles de capas BoC
Pastel Bundt o panqués AoB
Pasteles o base de pasteles BoC
Pastel simple BoC
Pasteles helados B o C (en plancha para

bhornear)
Guisos BoC




Introduccion
para asar a
la parnlla

Papel de

aluminio
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Asar a la parrilla

Horno de pared

Se utilizan diferentes elementos en cada
modo de asar a la parrilla, segin se describe

a continuacién. Hay 3 modos diferentes

para asar a la parrilla, y cada uno proporciena
una configuracion HI {Alto) y un LO (Bajo).

* La configuracién HI {Alto) puede utilizarse
para sellar en jugos o proporcionar
un dorado o carbonizado intenso cuando
sea necesario (generalmente se usa una
parrilla mas alta).

* La configuracién LO (Bajo) puede usarse
cuando los alimentos necesitan un dorado
adecuado v ademds necesitan estar cocidos en
forma pareja (se usa una parrilla mds baja
para alimentos grandes como lomo de cerdo
o London Broil [bife de vacio] ).

Dual Broil (Asado a la parrilla de

dos posiciones): se utilizan los elementos
para asar a la parrilla tanto internos como
externos en este modo para asar. Use este
modo para asaderas llenas de alimentos.
Consulte la seccion Gdmo configurar el horno para
asar a la parrilla.

HI {Alto): asadera llena; hamburguesas,
verduras asadas como pepinos enteros,
berenjenas, choclo, verduras cortadas surtidas,
brochetas v carnes muy finas como costillas

de cerdo ahumado

LO (Bajo): asadera llena; filetes de pescado

Std Broil (Asado a la parrilla estandar):
solo usa el elemento interno; se usa para
alimentos mds pequenos. Consulte la seccion
Como configurar el horno para asar a la parnilla.

HI (Alto): pequenas cantidades de alimentos;
2 a 4) hamburguesas o costillas de cerdo o
o)
bifes de 1/27-1"

LO (Bajo): pequenas cantidades de alimentos;
(2 a 4) pechugas de pollo o filetes de pescado

Convection Broil (Asar a la parrilla por
conveccion): usa los elementos para asar
ala parrilla tanto internos como externos

v el ventilador de conveccion. Consulte

la seccién Cémo configurar el horneo para asar

a la parrilla.

HI (Alto): bifes anchos de 1472 London
Broil {bife de vacio} y pechugas de pollo (sella
en jugos sin dorar de mds)

LO (Bajo): lomo de cerdo o roast beef
{proporciona un dorado adecuado ademas de
una coccidon uniforme )

Elemento
externo

para asar
ala
patrilla

O EEE O
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T i s i i Wi G MM G G WG G e SE
—

Elemento
intemo
para asar
ala
parrilla
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Puede usar papel de aluminio para cubrir
la asadera v la rejilla. Sin embargo, debera
moldear firmemente el papel a la rejillay
hacer cortes con la forma de la rejilla.




Asar a la parrilla

Horno de pared

Como configurar
el horno para
asar a la
parrilla
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Perilla de modo del horno

@ Si 1a carne riene grasa o cartilago en
los bordes, corte tajadas verticales con 27
de diferencia. Si lo desea, la grasa puede
reducivse, dejando una capa de
aproximadamente 1/87 de espesor

2] Cologue la carne o el pescado en la asadera
v la rejilla. Siempre use la rejilla para que
la grasa caiga dentro de la asadera, de lo
contrario, los jugos pueden calentarse
demasiade v prenderse fuego.

3] Cologue la parrilla en el horno.

O Cierre In puerta. Stempre ase con la puerta
cerrada.

O Gire Ia perilla de modo del horno a
DUAL BROIL {Asar a la parrilla con dos
posicoines) (para grandes cantidades de
alimentos) o a STD BROIL (Asar a
la parrilla estindar) (para pequenas
cantidades de alimentos).

0O Gire Ia perilla de temperatura a LOW
BROIL (Asar a la parilla a temperatura
baja} o HIGH BROIL (Asar a la parrilla
a temperatura alta). La temperatura
pava asar a la pavrilla se configurara
antomartcamente. Aparecera LO (Bajo)
o HI (Alto) en la pantalla dependiendo
de la temperatura automdtica para asar
seleccionada.

El hormo v las luces interioves

del mismo se encenderin de inmediato

y permaneceran encendidas hasta que

se apague el horno.
e Cuando termine de asar a la partilla,

gire la perilla de modo y la perilla de

temperatura a la posicion OFF (Apagado).
NOTA: se encendera un ventilador de
refrigeracién para enfriar las partes internas.
Esto es normal. Ademads, es posible que
el ventilador siga funcionando, incluso, luego
de que se apague el horno.

OFF
®

Cierre la puerta. Siempre ase a la parrilla con la puerta
cerrada.

La asadera no necesita ser precalentada
en la mavoria de los casos. Sin embargo,
los alimentos que se cocinan rapido, como
tiras finas de carne, pueden requeriv

un periodo corto de precalentamiento

de 2 & 3 minutos para permitir que

la superticie de los alimentos se dove

en la misma cantidad de tiempo que

los alimentos necesitan para cocinarse
por completo.

Gire los alimentos una sola vez durante el asado
a la parrilla.

MNOTA: el asado a la parrilla no funcionard
si la sonda de temperatura estd enchufada.
Nunca deje la sonda dentve del hormo
durante un ciclo de asado a la parrilla.
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temperatura

Ubicacion
apropriada de
la sonda
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Udlizacion de la sonda para asar

Horno de pared

Para muchos alimentos, especialimente la carne asada

v las aves, la temperatura interna del alimento es Ja mejor
prueba para el punto de coccion. La sonda de
temperatura elimina las conjeturas acerca de

los asados al cocipar los alimentos en el punto

de coccidn exacto que usted desea.

El uso de sondas distintas a la suministraca con este
producto puede resultar en el dano la sonda.

Utilice las agarraderas de la sonda y el enchufe cuando
la inserte v la remueva de la carne v del enchufe
del horno.

® Para evitar danos a la sonda, no utlice tenazas para
tirar del cable cuando la remueva,
* Para evitar rupturas de la sonda, asegtirese de que

los alimentos estén completamente descongelados
antes de insertarla.

® Para prevenir posibles quemaduras, no desenchufe
la sonda del enchufe hasta que el horno se hava
enfriado.

¢ Nusnica deje la sonda dentro del horno durante un ciclo
de asado a la parrilla o autolimpieza.

* No almacene la sonda en el horno.

Enchufe

Sonda

Agarraderas

La sonda de temperatura tiene un detectar en forma de pincho en
un extremo y un enchufe en el otro extremo; dicho enchufe va dentro
del enchufe en el homo.

Después de preparar la care, colocarla sobre

un posafuentes o sobre una parrilla para asados, siga
estas instrucciones para la ubicacion apropiada de la
sonda.

* La punta de la sonda debe permanecer en
el centro de la parte mas gruesa del bife.

* La sonda debe insertarse por completo dentro
de la carne, hasta la manija, de manera que
pueda leer adecuadamente la temperatura.
No debe tocar el hueso, la grasa o el cartilago.

Para bistecs sin hueso, inserte la sonda dentro de

la parte carnosa del bistec. Para jamoén o cordero con
hueso, mserte la sonda dentro del centro del misculo
grande mds interno o la articulacion.

Inserte la sonda dentro del centro de platos como rollos
de carne o cacerolas. Cuando cocine pescado, inserte

la sonda justo por encima de Ta agalla en ¢l drea mas
carnosa, paralelo a la columna vertebral,

Inserte la sonda en la parte mids carnosa de ka parte
interna del muslo desde abajo v en paralelo a la pierna
de un pavo completo.




Como
configurar
el horno
para asar
cuando se
wliliza la
sonda

Utlizacion de la sonda para asar

Horno de pared

Se muestra la pantalla de un horno doble.
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seleccionar Perilla de modo del horno Perilla de temperatura
Presione para
aceptar

1

Inserte Ia sonda dentro de fa carne,

2 Conecte la sonda en ka toma dentro

del horno. Asegiirese de que quede bien conectada
en la toma. Cierre Ja puerta del homo.

3 Presione el botén PROBE (Sonda).

NOTA: en madelos de horna de pared doble,

el control del horno configurard awtomdticamente
el horno que posee {a sonda enchufada en el
SN,

4 Gire la perilla pequena para seleccionar

y presiénela para ingresar la temperatura
deseada de la carne o los alimentos.

Las temperaturas internas minimas y
maximas gue puede ingresar para

los alimentos son de 100 °F a 200 °F
"PROBE™ (“Sonda”™) titilard en la pantalla

st da sonda estd insertada dentro del lomacorrienie
y usted no ha ingresado una temperatura para

fa misma,

Gire la perilla de modo del horno a BAKE
(Hornear). Para asar por conveccion con

la sonda, consulte la seccion Como configurar
el horno peara asar por conveceidon al utilizar

la sonda.

Utilice la perilla de remperatura para
configurar la temperatura deseada, en
incrementos de 25 °F, de 200 °F a 350 °F

El horno v las luces inteviores del mismo

se encenderdn de inmediato v permaneceran

encendidas basta que se apague el horno.

Fl ventilador de conveccidn se encenderi
{luego de un breve intervale), la luz PROBE
(Sonda) se encendera y aparecerda 100 °F en
la pantalla. (La pantalla de la remperatura
comenzard a cambiar una vez que

la temperatura interna de la carne alcance
los 100 °F).

PRECAUCION: para prevenir posibles quemaduras, no
desenchufe la sonda del enchufe del horno hasta que el homo
se haya enfriado. No almacene la sonda en el centro de cocina.

7 Cuando la temperatura interna de la carne
alcance el namero que usted ha configurado,
la sonda v el horno se apagaran, aparecera
END (Fin) en la pantalla vy sonara el control
del horno. {PROBE [Sonda] permanecera
encendido junto con la temperatura
de la senda). Para detener el sonido de
recordatorio, gire la perilla de modo y
la perilla de temperatura a la posicién OFF
{Apgado) o presione la perilla pequena.
Use agarraderas para retirar la sonda
de los alimentos. No utilice tenazas para
extraerla: las tenazas pueden danarla.

“PROBL” (“Sonda”) titilard en la pantalla hasta
que se retire la sonda del yveceplaculo del horno.

Para cambiar la temperatura interna
configurada de los alimentos o la carne

{sonda) durante el ciclo Asar, presione ¢l botdn
PROBE (Sonda), gire la perilla pequena para
seleccionar la temperatura nueva v presione
para ingresarla.

¢ Usted puede utilizar el temporizador pero no

puede utilizar las operaciones cronometradas
del horno.



Ventilador
de
CONVECCIon

Uso del homo de convecaion

Horno de pared

En una horno a conveccién, un ventilador hace circular
aire caliente sobre, debajo v alrededor de los alimentos.

Este aire caliente en circulacién se distribuve de manera
uniforme por la cavidad del horno. Como resultado, los
alimentos se cocinan y se doran de manera uniforme; a
menudo, en menor tiempo con calor de conveccion.
NGTA: El ventilador de conveccién se encenderd y se apagard
en ciclos durante la coccion pava distribuir mejor el aive caliente
en el hormo.

Elventilador de convecenim del horno se apaga cuando se abre
la puerta del horno. NO deje la puerta abierta duvante peviodos
largos mientras whliza le coccidn por conveccion o podra
vececiy le vida 1l del elemento calefactor por conveccion,

Utensilios de
cocina para
la coccion por
CONVECCION

Antes de utilizar su horno por conveccion, verifique

si sus utensilios de cocina permiten que el aire circule
dentro del horno. Si estd horneando con varias bandejas,
deje espacio entre ellas. También, asegtirese de que las
bandejas no entren en contacto unas con otras ni con

las paredes del horne.

Papel y plastico

En los hornos por conveccién pueden utilizarse

los recipientes de papel y pldstico resistentes al calor
recomendados para el uso en hormos regulares, También
pueden udlizarse los utensilios de cocina pldsticos
resistentes al calor hasta temperaturas de 400 °F.

NOTA: no permita que ningtin papel o plistico entre en
contacto con el elemento superior para asar a la parrilla,

Metal y vidrio

Cualquier tipo de utensilio de cocina funcionara

en su horno por conveccion. Sin embargo, las bandejas
metdlicas se calientan mds rapido v estin recomendadas
para el hormeado por conveccion.

Las bandejas oscurecidas o con acabado mate horneardn
mads rdpido que ks bandejas brillantes.

Las bandejas de vidrio o cerdmica cocinaran mds
lentamente.

Cuando hornee galletas, obtendra mejores resultados
si usa una plancha plana para galletas en vez de
una placa de lados bajos,

Para recetas como el pollo al horno, utlice

una bandeja con lados bajos. El aire caliente no puede
circular bien alrededor de los alimentos en una bandeja
con lados altos.

Como
adaptar
recetas

Usted puede utilizar sus recetas favoritas en el horno por
conveccion.

Cuando hornee por conveccion, reduzea la temperatura
de horneado en 25 °F. No se necesitan ajustes de
temperatura durante el asado por conveccion.

Utilice los tamanos de cacerola recomendados.

Algunas instrucciones del paquete para cacerolas
congeladas o platos principales han sido desarrolladas
utilizando hornos comerciales por conveccién. Para
mejores resuttados en este horno, precaliente el horno
y utilice la temperatura indicada en el paquete.

Horneado
por
COnVeccion
en 1
parrilla

Horneado
por
conveccion
en varias
parrillas
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Cuando hornee por conveccion con 1 sola parilla, use
CONY BAKE 1 RACK vy para obtener mejores resultados
coloque fa parrilla en la posicion B o C en el centro del
horno. Los tiempos de coccion pueden disminuir, asi
que debe revisar los alimentos un poco antes de las
instrucciones del paquete para asegurarse de que

110 se cocinen de mas.

[deal para cocinar guisos grandes v lasana con buenos
resultados.

Ya que se circula aire caliente uniformemente a
lo largo det horno, los alimentos pueden hornearse
con excelentes resultados utilizando maltiples parrillas.

El iemnpo necesario para el horneado con varias parrillas
puede aumentar levemente para algunos alimentos,
pero el tiempo total disminuye de dos a tres veces,

vaL que se cocinan muchos alimentos a la vez.

Galletas, mouttins, bizcochos v otros panecillos rdpidos
dan buenos resultados con el homeado de maltiples
parrillas.
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Hornear por conveccion

Horno de pared
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Periila de modo del horno

El Horneado por conveccion es ideal para alimentos
hormeados uniformemente dorados cocinados en una o
varias parrillas.

Cuando se configura el Horneado por conveccidn,

el elemento para horpear trasero v el ventilador
funcionan siempre que el horno esté calentando.

o Gire la perilla de modo « CONV BAKE/ 1 RACK
(Hornear por conveccion en 1 parrilla) para
hornear por conveccién en | parrilla. Este modo
se usa para cocipar alimentos soélo en | parrilla
en el modo hornear por conveccion.

Gire la perilla modo del horno a CONV
BAKE/MULTT (Hornear por conveccion com varias
parrillas) para hornear por conveccion con varias
parrillas. Este modo se utiliza para cocinar aimentos
en mas de una parrilla (es decir, 2, 5 o mds parrillas)
al mismo tiempo en modo Hornear por conveccion,
Consulte la seccion Hornear por conveccion con varias
parridlas para obtener mas informacién.

@ Utilice la perilla de ternperatura para configurar
la temperatura deseada, en incrementos de 256 °F,
de 200 °F a 550 °F.

Tipo de alimento Posicion de la
pavrilla
Bizcochos (1 parrilla) BoC
Bizcochos (2 parrillas) A&CoB&D
Molletes v magdalenias (1 parrilta) Bodl
Molletes v magdalenas (2 parrillas) |A & CoB E&ED
Galletas (1 parrilla) BoC
CGalletas (3 parrillas) AC&EE
Pasteles de 2 capas (1 parrilla) BoC
Pasteles de 4 capas (2 parrillas) A&CoB&D
1 Pastel helado (1 parrilia} BoC
(en plancha para
hornear)
2 Pasteles belados (2 parrilias) AZRCoB&D
(en plancha para
hornear)
Gugsos (1 parriila) BoC
Pizza congelada de 127 (1 parrilla) BoC
2 pizzas congeladas de 127 A& CoB&D
(2 parrillas)
Agado (cortes grandes de came, A,BoC
Pavos, e1c.)

stas posiciones de parrilla son sugerencias; use k
NOTA: estas posictones de parrilla son sugerencias; nse las
parrillas que den el mejor resultado. Las parrillas Ay D son
otra sugerencia,
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Perilla de temperatura

El horno v Ias luces interiores del mismo se
encenderdn de immediato v permanecerdn
encendidas hasta que se apague el horno.

El ventilador por conveccion se encenderd
{luego de un breve intervalo), Ia luz PREHEAT
{Precalentamiento} se encenderd v aparecerd 100 °F
en la pantalla. (La pantalla de la temperatura
comenzard a cambiar una vez que la temperatura
del horno alcance los 100 °F). El control sonard
cuando el horno esté precalentado; esto tomard
aproximadamente de 10 a 15 minutos. La luz
PREHEAT (Precalentamiento) se apagardy la
pantalla mostrard la temperatura configurada.
Cuando la luz PREHEAT (Precalentamiento)

se apague, coloque los alimentos en el horno.

© Verifique el grado de consistencia de los alimentos
al cumplirse el tempo minimo especificado en
la receta. Cocine durante mds tiempo si es necesario.

0O Gire la perilla de modo v la perilla de temperatura a
la posicién OFF {Apagado) cuando haya finalizado
la coccion por conveccion.

NOTA: se encenderd un ventilador de refrigeracién

para enfriar las partes internas. Esto es nonnal,

y el ventilador puede continvar funcionando

incluso luego de que se apague el horno.

El horno tiene 5 posiciones de parrilla. Consulte la seccion Parriflas de
horno de extension completa para saber como usar, retirar y camhbiar
las parrillas.
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Asado por conveccion

Horno de pared

Como
configurar

el horno

para asar

por conveccion
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Perilla de modo del horno

El Asado por conveccion es bueno para asar
grandes cortes de carne tiernos, sin cubrir.

Gire la perilla de mode del horno a
I
CONVECTION ROAST (Asar por

conveccion).

@ Uiilice la perilla de remperatura para
configurar la temperatura deseada, en
incrementos de 25 °F, de 200 °F a 550 °F.
El horno v sus luces interiores
se encenderdn de inmediato y
permaneceran encendidas hasta
que se apague ef horno.

El ventilador de conveccidn se encendera
{luego de un breve intervalo), la luz
PREHEAT (Precalentamiento) se encenderi
y aparecerd 100 °F en la pantalla.

(La pantalia de la temperatura comenzard

a cambiar una vez gue la temperatura del
horno alcance los 100 °F) El control sonard
cuando el horno esté precalentado; esto
tomard aproximadamente de 10 a 15
minutos. La luz de PREHEAT
(Precalentamiento) se apagard v la pantalla
mostrard la temperatura configurada.

. e e
450

Perilla de temperatura

(5] Vertfique el grado de consistencia de
los alimentos al cumplivse o] tempo minimo
especificado en la receta. Cocine durante mds
tiempe si es necesario.

O Gire ln perilla de modo v la perilla de
temperatura a la posicidn OFF (Apagado)
cuando bava finalizado la coccidn por
CONveccion.

MNOTA: se encenderd un ventilador de
refrigeracién para enfriar las partes infernas.
Esto es normal, v el ventilador puede continuar
funciopando incluso luego de que se apague

el horno.

Comnsejos
para el
asado por
CONVeccion

Utilizando la asadera y la rejilla provistas,
circulard aire caliente sobre, debajo v alrededor
de los alimentos que se estan asando. El aire
caliente sella rapidamente en jugos para lograr
un intexior mas htiimedo y tierno mientras forma
una capa dorada en el exterion

Cuando use asar por conveccién, es importante
que use la asadera v Ja rejilla. La asadera se usa
para juntar los derrames de grasa v la rejilla se
usa para evitar salpicaduras de grasa y permite
que el aire caliente circule por debajo de la carne
y aumente el dorado en la parte de abajo de

la came o el ave.

* Coloque la rejilla sobre la asadera.

Rejilla




Asado por conveccion con la sonda

Horno de pared

Como
configurar

el horno

para asar

por conveccion
con la sonda

Se muestra la pantalla de un horno doble.

PROSE TiraER oK cook oELAY

Perilla pequeiia
Gire para seleccionar
Presione para aceptar

Presione para
seleccionar

Consulte fa seccion Consejos para asar por

coneccion.

1 Cologue la parrilla en la posicion deseada
e inserte la sonda dentro de la carne.

2 Conecte la sonda en fa toma dentro ded horno,
Asegtrese de que quede bien conectada en 1a toma,
Cierre la preerta del horno.

3 Presione el botén PROBE (Sonda).

NOTA: en modetos de horno de pared doble,

el control del horno configurard automdticamente
el horna que posee {a sonda enchufada en

el mismo.

4 Gire la perilla pequena para seleccionar
y presidnela para ingresar la temperatura
deseada de Ia carne o los alimentos.
Las temperaturas internas minimas y
méximas que puede ingresar para
los alimentos son de 100 °F a 200 °F.
"PROBE™ (“Sonda”™) titilayd en la pantalla si
lae sonda estd inserlada dentro del tomacorrienie
y usted no ha ingresado una temperatura para
fa misma,

5 Gire la perilla de modo del horno
a CONVECTION ROAST (Asar por

conveccion).

6 Utilice la perilla de temperatura para
configurar la temperatura deseada, en
incrementos de 25 °F, de 200 °F a 550 °F
El horno v las luces interiores del mismo
se encenderdn de inmediato v permaneceran
encendidas hasta que se apague el horno.

El ventilador de conveccidn se encenderd
(luego de un breve intervalo), Ia luz PROBE
(Sonda) se encenderd v apavecera 100 °F

en la pantalla. (La pantalla de la temperatura
comenzard a cambiar una vez que la
rempperatura interna de la carne alcance

los 100 °F).
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Perilla de modo del horno
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Perilla de temperatura

PRECAUCION: para pravenir posibles quemaduras,
no desenchufe la sonda del enchufe del horo hasta
qgue el horno se haya enfriado. No almacene la sonda
en el centro de cocina.

7 Cuando la temperatura interna de la carne
alcance el namero que usted ha configurado,
la sonda v el horno se apagardn, aparecera
END (Fin) en la pantalla v sonara el control
del horno. {PROBE (Sonda) permanecera
encendido junto con la temperatura de
la sonda). Para detener el sonido de
recordatorio, gire la perilla de modo v
la perilla de temperatura a la posicién OFF
{Apagado) o presione la perilla pequena.
Use agarraderas para retirar la sonda
de los alimentos. No utilice tenazas para
extraerla: las tenazas pueden danarla.

“PROBE™ (“Sonda”) titilard en la pantalla hasta
que se retive la sonda del veceptaculo del horno.

Para cambiar la temperatura interna
configurada de los alimentos o la carne (sonda)
durante el ciclo Asar, presione ¢l boton PROBE
{(Sonda), gire la perilla pequena para
seleccionar la temperatura nueva v

presione para ingresarla.

* Si se quita la sonda de la comida antes de
que se alcance la temperatura final, sonard
un tono y la pantalla parpadeard hasta que
la sonda sea removida del horno.

* Usted puede utilizar el temporizador
pero no puede utilizar las operaciones
cronometradas del horno.
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Asado por conveccion

Harne de pared

vy -
Guia j) ara Temperaora | Temperatura
asar j) or Carnes Minutos,/ b del horno interna
EO”UﬂCCi(}” Carne Costilias, Costillas deshuesadas, Poco cocido 20 a 24 ¢ 140°F+
Top Sirloin Medio 24 0 28 LGO°F
{(3a51b) Bien asado 28 a 32 L70°F
Lomo de res Poco cocido 10al4 140°F+
Medio 14 al8 LGO°F
Cerdo Con hueseo, Deshuesado (3 a 5 1) 28 a2 927 L70°F
Chuletas (1/2 a | pulg. de espesor) 2 chuletas 80 a 35 total LH°F
4 chuletas 35 a 40 rotal L70°F
6 chuletas 40 2. 45 roral L70°F
Jamdn Enlarado, Bue, Shank (3 a 5 b wombmente cocinado) 14 a I8 [40°F
Cordero | Con hueso, Deshuesado (3 a5 1b) Medio 17 a 20 L6O°F
Bier asaclo 20 a 24 L70°F
Mariscos | Pescado, entero (3 a 3 1b) 80 a 40 total
Colas de langosta (6 a 8 onzas cada unm) 20 a 25 total
Aves Pollo completo (2% a 314 1b) 24 a 26 I180° a 185°F
Gallina Cornish, no rellena (1 a 1% 1b) 50 a 55 total 807 a I85°F
Rellena (I a 14 1b) 55 a 60 ol L8O° a L85°F
Pato (4 a5 1) 24 a 26 [80° a 185°F
Pavo, completo*
Mo relleno (10a 16 1) Hall THO® a THEF
No relleno (18 a 24 1b) 7al0 I8G° a 180°F
Pechuga de pavo (4a 6 1b) 16a 19 L70°F

*Las aves vellenas yequaieren. generalmente 30 ¢ 45 mnutos de tempo adicional de cocoin. Cubra las patas v la pechige com papel abumimio para
eviler wn sobredorado y le desecacion de la prel.

+ I Departamento de Agricultira de los EE.UU. indice que: "la carne a poco cocda es poprden; pero vsted debe saber gue cocmarla a solamente
140 “F sigmifica que algunas orgarismos venerosos podricn sobreoiwir”. (Fuente: Safe Food Book. Yo Kiteher: Greide. USDA Reo, furio 1983,
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Papel de
aluminio

Asar a la parrilla por conveccion

Horno de pared
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Perilla de modo del horno

Asar a la parrilla por conveccidén es bueno para
asar pescado o cortes de carnes mds pequenos.
Cuando se configura asar a la parrilla por
conveccion, ambos elementos superiores
funcionan siempre que el horpo calienta.

@ Sila carne tiene grasa o cartilago en
los bordes, corte tajadas verticales con 27
de diferencia. Si lo desea. i grasa
puede reduciise, dejando una capa de
aproximadamente 1/87 de espesor.

2] Coloque la carne o el pescado en la asadera
v la rejilla. Siempre use la rejilla para que
la grasa caiga dentro de la asadera, de
lo contrario, los jugos pueden calentarse
demasiado v prenderse fuego.

(3] Cologue la parrilla en el horno.

O Cicrre lu puerta. Stempre ase o ln parrilln
con ln puerta cervada.

@ Cire la perilla de modo del hormo a
CONVECTION BROIL (Asar a la parrilla

conveccian ).

O Gicla perilla de temperatura a LOW
BROIL {(Asar a la parnilla a temperatura
baja) o HIGH BROIL (Asar a la parrilla
a temperatura alta). La temperatura para
asar a la parrilla se contigurara
antomaticamente. Aparecera LO (Baja)

o HI {Alto) en Ia pantalla dependiendo

de la temperatura automarica para asar

a la parrilla seleccionada.

El horno v las luces interiores del mismo se
encenderdn de inmediato v permanecerdn
encendidas hasta que se apague el horno.

Se encenderd el ventilador de conveccidn
{(lvego de un breve intervalo).
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Cierre la puerta. Siempre ase con fa puerta cerrada.

0 Cuando termine de asar a la parrilla,
gire la perilla de modo y la perilla de
temperatura a la posicién OFF (Apagado).
NOTA: se encenderid un ventilador
de retrigeracion para enfriar las partes internas.
Esto es normal. Ademas, es posible que
el ventidlador siga funcionando, incluso,
Inego de que se apague e] horno.

La asadera no necesita ser precalentada

en la mavoria de los casos. Sin embargo,
los alimentos que se cocinan rapido, como
tiras finas de carne, pueden reguerir un
periodo corto de precalentamiento de 2 a 3
minutos para permitir que la superticie de
los alimentos se dore en la misma cantidad
de tiempo que los alimentos necesitan para
cociparse por completo.

Gire los alimentos una sola vez durante el asado
a la parrilla.

NOTA: El asado ala parrilla por conveccién
ne funcionard si la sonda de temperatura estd
enchufada. Nunca deje la sonda dentro del
homo durante un ciclo de asado a la parrilla.

Puede usar papel de aluminio para cubrir
la asadera v la rejilla. Sin embargo, debera
moldear firmemente el papel a la rejillay
hacer cortes con la forma de la rejilla.




Coccion
programada
(inicio
tnmediato y
detencion
automatica)

Coccién programada

Horno de pared

Se muestra la pantalla de un horno doble.

FROBE TERAHER CLOGK

La coccidn programada le permite configurar
el horno para que se encienda de inmediato,
cocine durante una determinada cantidad de
tiempo v se apague automaticamente.

Para configurar ¢l horno para que se encienda
de inmediato v se apague automaticamente:

NOTA: antes de comenzar, asegiivese de que
el reloj muestre la hora correcta del dia.

Para evitar posibles quemaduras, coloque
las pavrillas en la posicidn correcta antes de
encender el horno.

© Gire ln perilla de modo a la funcién de
cocciom deseada.
NOTA: la coccidn programada no puede
configurarse para las funciones Asar a
la parrilia ¢ Fermentar.

® Uiilice Ia perilla de temperatura para
configurar la remperatura deseada, en
incrementos de 25 °F, de 200 °F a 550 °F.
El horno v sus luces interiores se
encenderan de inmediato v permaneceran
encendidas hasta que se apague el horno.

El ventilador de conveccidn se encenderi
{(luega de un breve intervalo), 1a luz
PREHEAT (Precalentamiento) se encenderi
y aparecera 100 °F en la pantalla.

(La pantalla de la temaperatura comenzard
a cambiar una vez que la temperatura del
horne alcance los 100 °F.) El control sonara
cuando el horno esté precalentado; esto
tomard aproximadamente de 10 a 15
minutos. La luz de PREHEAT
(Precalentamiento) se apagard v la pantalla
mostrard la temperatura contigurada.

Cuando la luz PREHEAT (Precalentamiento)

se apague, coloque los alimentos en ef horno.

© Presione el botén COOK TIME (Tiempo de

COCCIOn ).

NOTA: si su receta requiere precalentamiento,
deberd agregar tiempo adicional al tiempo de
coccion (aproximadamente de 10 a 15
Minutos).

Presione para

Perilla pequeiia
Gire para seleccionar
Presione para aceptar

seleccionar

O Gire la perilla pequena para seleccionar
v presidnela para ingresar el tiempo de
coccidn deseado. (El tiempo de coccidén
maximo es de 9 horas v 59 minutos. El
tiempo de coccidn minime es de | minuto}.

La pantalla mostrava COOK TIME (Tiempo de
coccidn} v el conteo regresivo del tiempo de
coccidn.

NOTA: el conteo rvegresivo del tiempo de
cocciton comenzara de inmediato.

Fl horno continuara cocinando durante
la cantidad de tiempo programada, luego
se apagara automaticamente.

Para recordar el tiempo de coccidn, presione
el botén COOK TIME (Tiempo de coccidn).
Para cambiarlo, gire y presione la perilla
pequena.

@ Al finalizar el tempo de coccidn,
el borno se apagara, 0:00 ritlara
rapidamente, aparecerda END (Fin) en
la pantalla y el control del horno sonard.
Para detener el sonido de recordatorio,
gire la perilla de modo v la de temperatura
ala posicién OFF (Apagado).

NOTA:

o La configuracion de temperatura WARM
(Calentar) {aparece 175° en la pantalla)
de este horno puede usarse para mantener
calientes alimentos cocidos. (QJuizds no sea
segure ingerir los alimentos que se mantienen
en el horno por mis de dos horas a estas
l);;ju.s temperaturas.

¢ No debe penmitirse que los alimentos que
se echan a perder ficilmente——como leche,
huevos, pescado, rellenos, aves v cerdo—
reposen por mas de 1 hora antes o después
de la coccién. La temperatura ambiente
promueve el crecimiento de bacterias
peligrosas.



Coccion programada

Horno de pared

Coccion
programada
(inicio
postergado vy
detencion
automdtica)

Se muestra la pantalla de un horno doble.
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PROBE TENEER ELOCK

La coccion programada con DELAY START
(Inicio tardio) e permite configurar el horno
para que se encienda a la hora del dia que
configurd, cocine durante wn periodo de tiernpo
seleccionado v se apague automaticamente.
DELAY START (Inicic tardio) no puede uilizarse
con la funcidn Sabbath.

Para postergar el inicio de la coccidn:

NOTA: antes de comenzar, aseglirese de que
el reloj muestre la hora correcta del dia.

Para evitar posibles quemaduras, coloque
las parrillas en la posicién correcta antes de
encender el horno.

NOTA: la coccidn programada no puede
configurarse para las funciones Asar a la parrilla
o Fermentar,

@ Presione el botén DELAY START (Inicio
tardio). La hora acrual del dia ririlard en
la pantalla.

Lin medelos de hornos dobles, presione el boton
DELAY START (Inicio tardio) una vez para
configurar el horno superior y dos veces pare
zmgfzg orgr el inferior

9 Gire la perilla pequena para seleccionary
presidnela para ingresar la hora del dia en
la cual desea que el horno se encienda y
COMIeNnce a COCINAr

© Presione el boton COOK TIME {Tiempo
de coccidn).

NOTA: si su receta requiere precalentamiento,

debera agregar tienapo adicional al tiempo

de coccidn (a[nt_)ml}]aclalnel.}.n:! de 10 als

MINUILOS) .

O Giucla perilla pequena para seleccionar v
presidnela para ingresar el tempeo de coccidn
deseado. (El dempo de coccidn maximo es
de 9 horas v 59 minuwtos. El tempo de coccidn
minimo es de 1 minute).

O Gire la perilla de modo a la funcidn de coccién
deseada.

© Utilice la perilla de temperatura para
configurar la temperatura deseada, en
incrementos de 25 °F, de 200 °F a 550 °F.

Para recordar Ia hora de inicio, presione e botdn
DELAY START (Inicio rardio). Para cambiarlo,

CGUK DfLAV
XE STZHT

Presione  Presione  Perilla pequeiia
para para Gire para seleccionar

seleccionar seleccionar Presione para aceplar

give y presione la perilla pequena. Para recordar
el iempo de coccidn, presione el botén COORK
TIME (Tiempo de coccién}. Para cambiarlo, gire
v presione la perilla pequena.

La pantalla volverd a mostrar la hora del dia

v aparecerda START TIME (Hora de inicio)
indicando que el horno estd configurado.
Cuando sea la hora de inicio, ¢l homoy

sus luces interiores se encenderan.

NOTA: el conteo regresivo del tiempo de
coccidn comenzara cuando sea la hora de inicio.
La pantalla mostrard COOR TIME (Tiempo de
coccion) v el conteo regresivo del tiempo de
coccién.

El homo continuara cocinando durante

la cantidad de tiempo programada, luego

se apagard automaticamente.

© 2 fnalizar el tempo de coccidn, el horno
se apagard, 0:00 tiglard rapidamente, aparecerd
END (Fin) en la pantalla v el control del homo
sonard. Para detener el sonido de recordatorio,
gire la [)enlla de modo v la de temperatura a
Il posiciom OFF (Apag a(lc))

Fnomodelos de hornos dobles, puw]p usar el hovneado
pngramada en ambos hornos af mismo tempo. Gire

la peville de modo v lo de temperatura del segundo horno
« la comfiguraciom deseada. Presione el iminn COOK
TIME (Tiempo de cocciom) y give y fresione la perilla
pequefia pava aceptay. Presione ol botén DELAY START
{(Fnicio laydio) y give y {resione la perilla pequena para
acepian

MNOTA:

s La configuracidn de temperatura WARM
(( «l]ﬁ‘ﬂhl]) {aparece 175° en la pantalla)
de este horno puede usarse para mantener
calientes alimentos cocidos. Quizds no sea seguro
ingerir los alimentos que se mantienen en
el horno por mas de dos horas a estas bajas
temperaturas.

& No debe penmitizse que los alimentos gue
se echan a perder facilmente—como leche,
huevos, pescado, rellenos, aves v cerdo—iyeposen
por mds de 1 hora antes o después de la coccidn.
La temperatura ambiente promueve
el crecimiento de bacterias peligrosas.
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Periila de modo del horno

La funcién de leudado mantiene un ambiente
tibio Gl para levar los productos con levadura.

Coloque la masa cubierta en un plato sobre
la parrilla A del horno.

@ Gire la perilla de modo del horno a
PROOF (Fermentar). La pantalla mostrara
PrF {(fermentar). La fermentacién no
funcionara cuando el horno esté por encima
de los 125 °F. La pantalla mostrard “roo hot”
{(“demasiado caliente”). Deje que el hormo
se enfrie.

NOTA: Para obtener mejores resultados, cubra
Ia masa con un pane o con pelicula adherente
engrasada {ef plistco deberd asegurarse debajo
del recipiente para que el ventilador de la estufa
ne lo guite).

La funcién de leudado proporciona
automdticamente la temperatura dptima para
el proceso de leudado; por lo tanto, la perilla
de temperatura no afecta Ja temperatura

de fermentacién.

Las luces interiores del horno se encienden
v se apagan hasta que la perilla de modo se gira
a la posicién OFF (Apagado).

2] Contigure el TIMER (Temporizador) para
el tempo de fermentacién minimo, para
acordarse de revisar los alimentos.

© Cuando ta fermentacion havya finalizado,
gire la perilla de modo a la posicién OFF
{Apagado).

e Para evitar reducir la temperatura del horno
v extender el tiempo de lendade, no abra
la puerta del horno sin necesidad.

e Controle los productos de pan con anticipacién
para evitar que leuden demasiado.

NOTA: No utilice el modo de leundado
para calentar alimentos o mantenerlos
calientes. La temperatura de leudado
del horno no es lo suficientemente alta
como para mantener los alimentos a
temperaturas seguras.

La configuracion de temperatura

WARM (Calentar) de este horno permite
mantener alimentos cocidos calientes.
Quizds no sea seguro ingerir los alimentos
que se mantienen en el horne por mas
de dos horas a estas bajas temperaturas.




Horno autolimpieza

Horno de pared

Antes de un La puerta del horno debe estar cerrada y todos

* Asegiirese que el lente de las luces del horno

ciclo de los controles deben estar configurados correctamente y el marco del lente estén en su lugar.
limbi para que el ciclo de autolimpieza. funcione * No use limpiadores de horno comerciales, abrasivos
Zmp el apropiadamente. ni protectores de hornos dentro o cerca del horno
Recomendamos ventilar su cocina dejando una ventana autolimpiante.
abierta o unhrl/ando‘un &'entﬂadqr O campana extractora  [MPORTANTE: la salud de algunas aves es
durante el primer ciclo de autolimpieza. extremadamente sensible a las emanaciones nocivas
* Limpie la suciedad del marco alrededor de la puerm despedidas durante el ciclo de autolimpieza de
del horno v fuera de la junta de la puerta. Estas dreas cualquier horno. Mueva las aves a otro cuarto
deben hmpmrse a4 mano. bien ventilado.
* No limpie la junta de la puerta a mano, ya que esto NOTA: la autolimpieza no funcionard si la sonda
podria dadarla. de temperatura estd enchufada o si estd configurada
* Limpie el exceso de grasa y otros derrames de fa funcion Sabbath.
alimentos con un trapo Iimedo. Esto mininiizard £ modelos de horno doble, preede configurar un eiclo de
la cantidad de humo que se forma durante limpieza en combos hornes sinadtaneamente. L viftima horno
la autclimpieza. configurado wtrasard automdlicamente su inicio hasta que
* Quite del horno todos los utensilios de cocina, Jinalice el ciclo de limpreza del primero.
la parxilla, ka plancha, la sonda de temperatura En nodelos de horne doble, pruede usar el horeado
v cualquier papel de aluminio. eronometrado en un horno y la mpreza avdomdtica en el otio
* Durante el ciclo de antolimpieza las rejillas del horno sindtaneamente.
pueden permanecer dentro del horno.
YA OFF OFF Se muestra la pantalla de un horno doble.
CO mo CLEAN, hd PRODF [
ajustar el w
BROIL « / o BAKE
horno para
17 Y DEAL / « comv ke
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Perilla de modo del horno

Perilla de temperatura

O CGiela perilla de modo 2 CLEAN (Limpiar).

9 Gire la perilla de temperatura a CLEAN (Limpiar).
El homo estd configurado para limpiar en su tempo de
impiem normal de 5 horas. (Si se necesita un riempn
de limpieza menor a b horas, gire la perilla pequena al
tiempo de limpieza deseado). Presione para aceptar.

Puede cambiar el dempo de limpieza a la cantidad que
desee entre 3v 5 horas, en incrementos de 15 minutos,
dependiendo de la suciedad de su horno.

NOTA: debe presionarse la perilla pequena para que
corpience el ciclo de autolimpleza.

St su homo esta conectado a un staninistro eléctrico
de 208V, le recomendamos que contigure of tiempo

de limpieza en 5 horas.

St LOCKED (Blogueado) titila en la pantadla, se ha
seleccionado el ciclo de autolimpiera pero lx puerta

o estd cerrada. Clerre la puerta del horno,

Perilla pequena
Gire para seleccionar
Presione para aceptar

La pantalla mostrara CLEAN {Limpiar) v €] tiempo

de limpieza restante.

A medida que el homo se calienta para alcanzar

la temperatira de limpieza, la puerta se trabara

automdticamente. La iy LOCKED (BE()qne&dU}

se encenderd, La pantalla mostrard el dempo de

lirnpieza restante. No serd posible abrir la puerta

del horno hasta que la temperatura descienda por

debajo de la temperatura de blogueo v la luz LOCKED

(Bloqueado} se apague.

6 Una vez que el ciclo de limpieza esté completo v
el horno se hava enfriado, aparecera END (Fin)
en la pantalla v la luz LOCKED (Bloqueado)
se apagard. Give fa perilia de moedo v la de
temperatura a la posicién OFF (Ap&mtdu}

Para detener un ciclo de limpieza, give la perilla
de modo vla de temperatura a fa posicion OFF
(%ptwudn} Crando se apague la Juz LOCKED
indicando que el homo se ha enfriado a una
temperatura interior a la de bloqueo, podrd
abrir la puerta del horno.
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Horno autolimpieza

Horno de pared

Se muestra la pantalla de un horno doble.
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Presione para  Perilla pequeiia
seleccionar Gire para
seleccionar
Presione para
aceptar

Puede configurar el horno para que retrase el inicio
de limpieza, limpie durante un periodo de tiempo
seleccionado y se apague automaticamente.

NOTA: antes de comenzar, aseglirese de que el reloj
muestre la hora correcta del dia.

© Cireln perilla de modo « CLEAN (Linipiar).

® Gire ln perilla de emperatura a CLEAN (Limpiar).
El horno estd configurado para Empiar en
st tiempo de limpieza normal de 5 horas,
(Si se necesita un tempo de limpieza menor a
5 horas, gire la perilla pequena al iempo de
limpieza deseado). Presione para aceptar,
Puede cambiar el tiempo de limpieza a la cantidad
que desee entre 3 v 5 horas, en incrementos de 15
minutos, dependiendo de la sudedad de su horno.

NOTA: debe presionarse la perilla pequeia para
que comience el ciclo de autolimpieza,

© Presione el botén DELAY START (Inicio tardio).
La hora actual del dia titilard en la pantalla,

En modelos de hornos dobles, presione el boton DELAY
START (Inicio lardip) una vez pava configurar el horno
swperior y dos veces para configarar el inferior
O Girela perilla pequena para seleccionar v presidnela
para ingresar Ia hora del dia en la cual desea que
el horno se encienda v comience a cocinar.
NOTA: debe presionarse la perilla pequena para
configurar el ciclo de autolimpieza para que comience
alahora del dfa ingresada.

Ahora el horno estd configurado para encenderse
ala hora del dia que usted configurd v limpiar durante
el tempo configurade.

Si su horno estd conectado a un suministro eléctrico
de 208V, le recomendamos que contigure el tiempo
de limpieza en 5 horas.

convecrion ®
BROIL

Perilla de modo del horno
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Perilla de temperatura

Si LOCKED (Bloqueado) titila en la pantalla,
se ha seleccionado el ciclo de autolimpieza pero
la puerta no estd cerrada. Cierre la puerta del horno,

Para controlar la hora de inicio, presione el boton
DELAY START. Para cambiarla, gire v presione fa
perilla pequeiia,

Exn la pantalla aparecerd START TIME (Hora

de inicio). Cuando egue la hora de inicio,

el horno se encenderd automdticamente,

La pantalla mostrard CLEAN (Limpiar) v €] tiempo
de limpieza restante.

A medida que el horno se calienta para alcanzar

la temperatura de limpieza, la puerta se trabara
automdtcamente. La luz LOCKED (Bloqueado)

se encenderd.

La pantalla mostrard el iempo restante de limpieza.

No serd posible abrir la puerta del homo hasta que

la temperatura sea inferior a la temperatura de blogueo
v se apague la luz LOCKED.,

O Unaves que ¢l ciclo de limpieza esté completo
v el horno se hava enfriado, aparecerd END (Fin)
en la pantalla y la luz LOCKED {Bloqueado)
se apagard. Gire la perilla de modo v la de
temmperatura a la posicion OFF (Apagado).

Para detener wn ciclo de limpieza, gire la perilla

de modo vla de temperatura a la posicion OFF

(Apagado). Cuando se apague Ja luz LOCKED

indicando que el horno se ha enfriado a una

temperatura inferior a ka de bloqueo, podrd abrir
la puerta del horno.

NOTA: En modelos de horno doble, puede configurar un ciclo
de limpieza velrasado en anbos hornos sandidneamente.

Gire la perilla de modo y la de temperatura del segunddo horno
a CLEAN (Limprar). El segundo horno configurado vetrasard
avdomaticamente el inicio de lu impiexa hasta que finalice

el ciclo de limpreza del primero.

Es posible que observe algunas cenizas blancas en el
horneo. Limpielas con on pano himedo después de que
el horno se enfiie.

Si quedan manchas blancas, quitelas con agua tibia

con mucho jabdn v enjuague bien con una mezcka de
vinagre v agua. Estos depdsitos son usualmente resideos
de sal que el cido de limpiera no puede eliminar

5i el horno no queda limpio después de un ciclo de
limpieza, repita el ciclo.

Usted no puede configurar el homo para coccidn hasta
que el horno esté lo suficientemente frio como para
que la puerta se desbloguee.



Corte de
energia

Reloj

Para
ajustar
el relog

Blogqueo
del control

Funciones del reloy y del bloqueo del control

Horno de pared

51 aparece la hora del dia titilando
en la paxtalla, ha sufrido un corte de energia.
Reinicie el reloj.

El velof debe ser ajustado para que las funciones
aqutomdticas cvonomelradas del horno funcionen
apropiadamende.

El reloj con la hora del dia no puede cambiarse
durante el Inicio tardio. (Puede cambiarse

durante un horneado regular o una funcién de
asado a la parrilla).

1 Presione el botén CLOCK (Reloj).

2 Gire la perilla pequena para seleccionar
Ia hora del dia v presione para aceptar.

MNOTA: durante fa configuracion, la hova
pasarda de AM a PM.

Se muestra la pantalia de un homao doble

S ©-6-0

PROBE TEVER TLOCK EROK RELAY

* TEMIE BTART
Presione Perilla pequeiia
para Gire para seleccionar
seleccionar Presione para aceptar

Le permite bloquear todos los controles

de manera que la perilla de mode, la de
temperatura v los botones del panel de control
no puedan activarse cuando se los configura.

NOTA: En los modelos de horne doble, esto activa dicha

Juncion en ambos hornes,

Para bloquear/ desbloquear los controles:

1 Mantenga presionados los botones COOK
TIME (Tiempo de coccidén) vy DELAY START

(Inicio tardio) al mismo tempo, durante

% segundos, hasta que el control suene y

la pantalla muestre “Loc”. Luego de bloquear

los controles, aparecerd la hora del dia en
la pantalla.

2 Para desbloquear, presione v mantenga
presionados los botones COOR TIME
{Tiempo de coccidn) v DELAY START
(Inicio tardio) al mismo dempo. (“Loc”
aparecera en la pantalla). Manténgalos
presionados durante 3 segundos hasta
que suene ef control v “Loc” desaparezca
de la pantalla.

Cuando esta funcion esti activa v se intenta
configurar los controles, la pantalla mostrard
“Loc”,

NOTAS:

® Si se los bloquea mientras hay wuna funcidn de coceidn,
bmprieze 0 programada active, le misma se cancelard.

@ [l ajuste permanecerd en le memaorir hiego de una
inlervupeion de la energia.

Se muestra fa pantalla de un homo doble

PROBE TFIMER ELOTK goax BELAY

Ir\;\m

Presione y mantenga
presionade al mismo tiempo
para bloguear/deshloquear



Funcion temporizador

Horno de pared

Temporizador

NOTA: el temporizador es independiente de todas
las demds funciones y no controle el horno,

Se muestra fa pantalla de un horno doble.

Usted puede programar el temporizador para
el tiempo de coccidén o para otras actividades
del hogar hasta 11 horas v 5% minutos.

Para configurar el temporizador:
é s

1 Presione el botén TIMER (Temporizador). PROBE TIMER

2 Gire la perilla pequena para seleccionar
la cantidad de tiempo para el temporizador
hasta 11 horas v 59 minutos v presione para
ingresarla.

Presione para
seleccionar

{om amodelos de hornos dobles, puede configurarse
un segundo lemporizador presionando dos veces
el botén. TIMER (Temporizador).

La pantalla del temporizador mostrara

horas v minutos contando en forma regresiva
de a1l minuto por vez de 24 horas a 1 hora.
Carmabiard para mostrar los minutos y segundos
en cuenta regresiva hasta alcanzar el Oltimo
minuto. El control sonard v la pantalla mostrara
segundos hasta que el temporizadeor llegue

a :00.

Cuando el temporizadeor legue a 00,

el control sonard 3 veces seguidas de un bip
cada 6 segundos hasta que se presione el botén
TIMER (Temporizador).

El tono de G segundos puede cancelarse
siguiendo los pasos de Tonos al final de un ciclo
programado en Ja seccién Funciones especiales,

Para cancelar el temporizador:
1 Presione el botén TIMER (Temporizador).

2 Gire la perilla pequena a :00 y presione para
ingresar.

Perilla
pequeiia
Gire para

seleccionar

Presione

para aceptar



Funciones especiales

Horno de pared

Caracteristicas
especiales

de control

de su horno

Su hovno tiene Funciones especiales que puede escoger v ufilizan

Dichos modos permanecen en la memoria del control
hasta gue los pasos sean repetidos, Las caracteristicas
especiales permanecerdn en la memoria después de
una falla en el suministro de electricidad,

Debe colocarse en OFF (Apagado) la perilla de modo
o la de temperatura,

Ein modelos de hovnos dobles, deberd colocarse en OFF (Apagado)
la pevitle de modo o la de tempervatura pare cada horno,

NOTA: en el modo Funciones especicdes, st no se presione
la perilla pequenta para ingvesar una opeiin luego de 60
sequndos, el modo se cancelard (sin cambios) ¥ volverd

a aparecer la hova del dia en la paniadla.

A continuacidn figuran las funclones v como puede
activarkas.

Ajuste del
termostato
del horno

Usted se puede pereatar que s horno muevo cocina distinto
al que reemplezo. Use su horno nuevo por varias semanas
para femiliovizarse con #. St adn plensa que suhorng wievo
es demasiado caliente o demasiade [vio, usted prede ajustar
ol termostado wsted mismo.

Para ajustar el termostato del horno:

1 Presione v mantenga presionados fos hotones PROBE
{Sonda) v DELAY START (Inicio tardio) al mismo
tiempo durante 4 segundos hasta que fa pantalla
muestre SF (Funciones especiales).

2 Presione el botén PROBE (Sonda). Aparecerd “(V
en la pantalla.

En los modelos de hornos de faved doble, aparecera “07
lanto en e pantalle del horno superior como inferior
Presione el boien PROBE (Sondu) wna sepunda vez
{“UPPER" [“superior™] aparecerd en la panialla) para
configrarar el horno superior, y presione PROBE (Sonda)
wna 3ra vew (aparecerd “LOWER” [“inferior”] en

la pantalla) pare configurar el hovno inferior

3 Gire la perilla pequena para ajustar el termostato
del homo hasta 35 °F muds caliente o (-} 35 °F mis frio
en incrementos de 1 °E

4 Presione la perilla pequena para aceptar su eleccidn,

5 Presione v mantenga presionada fa perilla pequena
durante 5 segundos par salir de SF (Funciones
especiales) v regresar al relo con la hora del dia,

Se muestra la pantalia de un horno doble.

mesn
o
EntER

060

PROBE TIWEER CLOCK Lo DELAY

\ TEMAE BYART

2. Presione para elegir. 3 Perilla

pequeiia
Presione para

aeeptar su

eleccion

No use termdmetros, como los que se venden en tiendas
de aprovisicnamiento para inspeccionar la temperatura
de su horno. Estos termémetros podrian variar de 20 a 40
grados.

1. Mantenga presionade al mismo tiempo para
ingresar/salir de SF{Funciones especiales).

NOTA: este aguste solo afectard la temperatura de horneado
y asado; no afecta las lemperatuvas de asado a la parvilla,
comveccion o autolimpiesa. Bl ajuste se abmacenard en

la memoria después de una falla eléctriea,

Tonos al
final de

un ciclo
cronometrado

Al final de wn ciclo cronometyado, sonaran 3 fitidos corlos
seguilos for un Pitido cada 6 sequndos fasta que se presione
ol botor, TEMER (Temporizador). Este pitido continuo cada
& segundos fruede cancelarse. Pava cancelar el pitido cadea 6
segundos:

1 Presione v mantenga presionados los botones PROBE
{(Sonda) y DELAY START (Inicio tardio) al mismo
tiempo durante 4 segundos hasta que la pantalla
muestre SI (Funciones especiales).

2 Presione el botén TIMER (Temporizador) para
escoger entre:

con SF BEEP: bips continuos; sonardn bips de
recordatorio luego de que haya finalizado un ciclo
programado hasta que se presione el boton TIMER
{Temporizador).

SF BEEP: sin bips; se cancelan fos bips de
recordatorio luego de un ciclo programado.

3 Presione la perilla pequeda para aceptar su eleccidn.

Se muestra la pantalla de un horno doble.

PROBE TIMIER

2. Presione para elegir.

3. Perilla
L _ . - pequeiia
1. Mantenga presionado al mismo tiempo para Presione para
ingresar/salir de SF {Funciones especiales). aceptar su
eleccion

4 Presione v mantenga presionada la perilla pequeia
durante 5 segundos par salir de SF (Funciones
especiales) v regresar al reloj con la hora del dia.

NOTA: en modelos de horno doble, esto cancela el sonido

del final del ciclo pava ambos hornos.



Reloj de

12 horas,
24 horas

0 supresion
del veloj

Volumen
del sontdo

Funciones especiales

Horno de pared

Su control estd configurado pave ubilizar un veloj de Se muestra la pantafia de un fiormo doble.
12 hovas. St usted preferivia leney wn veloj de 24 horas
o suprimir el veloy de la panialla, siga los pasos «a
CONEINUACHIN.

1 Presione y mantenga presionados los botones

PROBE (Sonda) y DELAY START (Inicio . - N B
tavdio} al mismo tdempo durante 4 segundes " "
hasta que la pantalla muestre SF (Funciones FREBE  TIMER erase Sivag SERRY

especiales).

2. Presione para elegir.

2 Presione el botén CLOCK (Reloj) para 3. Perilla
Oy . ’ ) ) ) pequeia
escoger entre: 1. Mantenga presionado al mismo tiempo para Presione
12 b I'elcbj de 12 horas con AM v PM. ingresar/salir de SF {Funciones especiales). para aceptar
’ ’ su eleccion

24 by reloj de 24 horas; horario militar.

OFF (Apagado): apaga el reloj de
la pantalla.
3 Presione Ia perilla pequena para aceptar
sin eleccion.
4 Presione y mantenga presionada la perilla
pequena durante 5 segundos par salir de SF

(Funciones especiales) .

NOTA: si el veloj estd en el mode suprimidn, no podyd
utthzey le funcion Delay Stert.

Este fencion le permite ajustar los volitmenes del sonido a So mugstra la pantaffa de un horno doble.
wadores mds aceptables. Existen tes naveles posibles de volumen.

pymH

EnER

1 Presione y mantenga presionados los borones

PROBE (Sonda) vy DELAY START (Inicio
tardio) al mismo tiempo durante 4 segundos

hasta que la pantalla muestre SF (Funciones - i . o - —
especiales). -ﬁ-'

PROBE TEMER CLOCK {I:“E)B'E( g%Lﬁ}’_
2 Presione el botén COOK TIME (Tiempo *
de coccién) para escoger entre:
. 2. Presione para elegir. 3. Perilla
1 S8F bEEP: volumen de bip mds bajo. L pequeiia
1. Mantenga presionado al mismo tiempo para Presione
2 SF bEEFP: volumen de bip medio. ingresar/salir de SF {Funciones especiales). vara aceptar
3 SF bEEP: volumen de bip mds alto. su eleccion

3 Presione la perilla pequena para aceptar
su eleccion.

4 Presione v mantenga presionada la perilla
pequena durante 5 segundos par saliv de
SE (Funciones especiales) y regresar al veloj
con la hora del dia.

NOT:

En los modelos de horno doble, esto activa dicha

Juncion especial para ambos hornos.



Funcion
Sabbath,
apagado

de 12 horas
o sin
apagado

Funciones especiales

Horno de pared

Con esta funcion, st usted deja accidentalmente
el horno encendido, el control lo apagard en forma
automdtica despuds de 12 hovas durante las

Junciones de hovneado. Si desea apagar esta
Juneidn, siga los pasos a continuacion.

I Presione v mantenga presionados los botones
PROBE (Sonda) vy DELAY START (Inicio
tarclio) al mismo tiempo durante 4 segundos
hasta que la pantalla muestre SF (Funciones

especiales).

2 Presione el botén DELAY START
(Inicio tardio) para escoger entre:
12 S¥ Shdn: el horno se apagara
automdticamente luego de 12 horas.
no SF Shdn: el horno no se apagara
antomiticamente luego de 12 horas.

SAbbAth: disefiado para usar en el Sabbath

judio v en los feriados.

La funcidén Sabbath puede usarse sélo

para hornear/asar. No puede usarse para
conveccidn, asado a la parrilla, avtolimpieza
o Inicio tardio de coccidn.

Cuando esté configurada la funcién
Sabbath, la luz del horno v todos los bips
audibles ser deshabilitarin. La funcidn
también proporciopard un periodo de
demora al azar, de aproximadamente
30 segundos a | minuto, antes de que
el hornoe se encienda una vez que
se configure para BAKE (Homear).

3 Presione la perilla pequenia para aceptar
su eleccidn.

4 Presione y mantenga presionada fa perilla
pequena durante 5 segundos par salir de SF
(Funciones especiales) v regresar al reloj

con la hora del dia.

WNOTA: En los modelos de horno doble, esto activa dicha

Juncicn especied pava ambos hornes.

Se muestra fa pantalla de un horno doble.

myge
T
EnTeR

040

PROBE FERAER CLOCH COOK DELAY
TRAE START

Z. Presione para elegir. 3. Perilla

’ ) - ) pequeia
1. Mantenga presionado al mismo tiempo para Presione
ingresar/salir de SF {Funciones especiales).

para aceptar
su eleccion



Cuidados y Limpieza

Horno de pared

ANTES DE LIMPIAR CUALQUIER PARTE DEL HORNO, ASEGURESE DE QUE EL SUMINSTRO
ELECTRICO ESTE DESCONECTADO Y TODAS LAS SUPERFICIES ESTEN FRIAS.

&) Limpie las salpicaduras con un trapo himedo.
anel de | | I
control y Quite la suciedad mds dificil con agua tibia y

. jabén.
perillas !

No use abrasivos de ningtn tipo en el panel de
control y las perillas.

Las perillas de control deben retirarse para
tacilitar la limpieza. Para retirar una perilla,

tirela hacia afuera del vistago. Lave las perillas

con agua y jabdén pero no las deje en remojo. _ _
NOTA: {a perilla pequefia no es removibie.

Elementos No limpie el elemento para asar a la parrilla. El elemento para hornear no estid expuesto,
Cualquier suciedad se quemard cuando estd debajo del piso del horno. Si se acumulan
calentadores 1 1 ~ . ) )
se caliente el elemento. excedentes, residuos o cenizas en el piso

del horno del horno, limpie antes de Ja autolimpieza.

Asadera Luego de asar a la parrilla, retire la asadera Rejlla T T T T T\
» veiilla v la rejilla del horno. Retire la rejilla de oot adutnny \
Y repilia la asadera. Vierta cuidadosamente la grasa de Asadera h—
la asadera en un contenedor adecuado. Lave

v enjuague la asadera v la parrilla con agua
caliente v una esponja con jabén o de plastico.
Si se han pegado alimentos, salpique la rejilla
con detergente mientras estd caliente y cabrala
con toallas de papel mojadas o un repasador.

Si remoja la asadera se removeran los alimentos
pegados.

La asadera y la rejilla pueden limpiarse con

un limpiador de hornos comercial.

La asadera y la rejilla también pueden limpiarse
en el lavaplatos.

No almacene una asadera o rejilla sucia en
ningn lugar del horno.

PRECAUCION: no limpie la asadera
ni la rejilla en un hornoe autolimpiante.



Parrillas

/) ave
hornos

Cuidados y Limpieza

Horno de pared

Las pamillas pueden permanecer en el horno durante 6 Abrav derre la pamyilla varias veces para distribuir
el ciclo de autolimpiera sin dafarse, el lubricante,

Periddicamente, luego de varios ciclos de autolimpieza, 7 Vuelva a colocar [a tapa en el lubricante v agitelo
las parriflas del hormo pueden necesitar ser fubricadas nuevamente. Dé vuelta Ia parrilla v repita los pasos
usando la Lubricacidn de grafito que viene con su 3.4, 5v6

homo de pared. Para pedir una Lubricacion de grafito
adicional, comuniquese con nuestro Centro nacional

de piezas al 800.626.2002 v refi¢rase a WB02T10303.

1 Redre la parvilla del horno. Consudte Ja seccion
Payrillas de horno de extension completa.

2 Extienda fa parrilla por completo en una mesa
o encimera. Debe colocarse periddico debajo de
Ta parrilla para facilitar la limpieza.

g - i iL

3 Si hay desechos en las vias de los rieles, Himpiclas
con una toalla de papel. NOTA: debe volver @ colocase
cualipaier liubricante de grafito que se haya climinado.

=

@ f

= o
—k\LadD izquierdo
4 Agite el lubricante de grafito antes de abrirlo. / A
Comenzando con el mecanismo de deslizamiento " J
irquierdo de la parrilla, ('cﬁoq e (4) gotas pequerias N
de Tubricante en las (2) vias mienm es del deslizador Parrilla de reverso
cercano @ los soportes.

i
CATTAS

1 N~ ¥

i
’i ;
e ! \ Lado izquierdo

f

Parrilla del lado derecho
Parrilla de reverso

5 Repita para el mecanistmo deslizante derecho de
fa parrifla. 8 Ciemre la p.m;?h; gl;ehn coléquela en el homo.

Consulte la seccidn Parvillas de horno de exlension
comiletre.

B

§ Repita los pasos anteriores para cada parrilla.
NOTA: no weie con Pam® ni otros sprays bubricantes.

Lado detecho

T

Parrilla del lado derecho

119



Cuidados y Limpieza

Horno de pared

Puerta La puerta es muy pesada. Tenga cuidado al quitar
extraible y levantar la puerta.

del No levanie la pueerta de la manga.

horno— Para quitar la puerta:

extraccion

1 Abra la puerta por completo.

B! de la bi
. . . . . eguro de la bisagra
2 Tire hacia abajo los seguros de la bisagra hacia

Tire los seguros de la bisagra hacia

el marco de la puerta, v coléquelos en la posicion ,
’ abajo para desbloquearlos

de desbloqueo. Podri ser necesario utilizar
una herramienta, como un destornillador
pequeno de hoja plana,

3 Sujete con finmeza ambos lados de la puerta
en la parte superior

4 Cierre la puerta hasta la posicion de remocién,
que es casi todo el recorrido y levantela hacia

arriba v hacia afuera hasta que la bisagra salga
de la ranura.

Posicion de extraccion

F i
Borde Brazo de la bisagra
Para volver a colocar la puerta: Imgg?; j
1 Sujete con firmeza ambos lados de la puerta rantira 4| \

en la parte superior.

2 Con la puerta en el misino dngulo que ka posicion
de extraccion, coloque ka muesca del brazo de

Ta bisagra en el borde inferior de la ranura de
la bisagra. La muesca en el brazo de la bisagra debe
estar bien asentada en la parte inferior de la ranura, Brazo de la
bisagra
3 Abra la puerta por completo. Si la puerta no

se abre C(')ﬂli)t(‘ﬁ}'{l}l(‘?il?(‘f, la muesca no esta asentada Seguro de

A la bisagra
correctamente en el borde inferior de la ranura.

4 Empuje los seguros de Ja bisagra ha.cm arriba Empuje los seguros de la bisagra
contra el marco delantero de la cavidad del horno hacia arriba para bloguearlos

y coloquelos en la posicion de blogueo.

5 Cierre la puerta del horno.

Sonda La sonda de temperatura puede limpiarse con
agua y jabén o con una esponja limpiadora llena
con jabén. Enfrie la sonda de temperatura antes
de limpiarla. Quite las manchas rebeldes con
una esponja limpiadora lena con jabén,

enjuaguelas v séquelas.
No introduzca la sonda de temperatura en el agua.

No almacene la sonda de temperatura en el horno.



Taces del
horno

Cuidados y Limpieza

Horno de pared

Cada horno estd equipado con dos unidades de fuces

haldgenas ubicados en fas pavedes katerales del mismo,

Las luces se encienden cuando la puerta se abre o

cuando el horno estd en un ciclo de coccion. Las luces

del horne no se encienden durante Ja autolimpieza o

st esta configurada [a funcidn Sabbath.

Cada unidad de luces consiste en una cubierta de luz

removible con dos trabas, un compartimiento de luz

con tres portalimparas v tres bombillas de Juz haldgena,

PRECAUCION: antes de cambiar la bombilla,

desconecte la energia eléctrica en el fusil principal

o en el panel del disvuntor.

Asegtirese de dejar enfriar por completo la cubierta de

fa uz v o bombilla.

Para su seguridad, no toque una bombilla caliente con

fas manos ni con un tapo himedo,

Para retirar:

© Retire las pagrillas del horno, Consulte Ia seccidn
Parvillas de horno de extension completa.

9 Con una llave ajustable, retire kas cuatro wercas que
sostienen el soporte de Ja parrilla sobre Ta unidad
de luz

Q Retirve la cubierta de vidrio de la luz drando de
st borde posterior bacia usted. No retire ningtn
tornillo,

1

]

e

NOTA: Ias dos trabas pueden caerse de la cubierta
de vidrio de Taluz. Loego del cambio, deberdn ser
colocadas en Ia posicion correcta sobre la cubierta
de fa luz v presionadas hacia adentro de la unidad
hasta que calcen.

O Usando guantes o un apo seco, quite 1 bombilla
de fuz quemada tirando hacia afuera,

Para volver a colocar:

Use wura bombilla de haldgeno del20 voltios nueva,
con clavijas G8, que no exceda los 25 vatios.

Las bombillas de repuesto pueden comprarse dameando of

§00.626.2002. Pida e ntomero de pieza WB25T10064.
NOTA: las bowmbillas con mayor voltaje dafiardr su horno,

Usande guantes o un wapo seco, retive la bombilla

de su empague. No toque fa bombilla con los dedos.

La grasa de los dedos puede provocar manchas calientes
en la superficie del vidrio v hacer que Ia bombilla tenga
menor vida (el 8i toca el vidiio, Hmpielo con alcohol
antes de colocarlo.

@ Fropuje Iz bombilla dentro del recepticulo,

m l
L

6 vichaa poner la cubierta de la luz, colocando
st borde frontal debajo de las dos lenglietas
frontales de la unidad de iz, Cologue el borde
trasero en su lugar, asegurdndose que encaje
firmemente.

NOTA: si Jas Sujete Cologue el
trabas se caen / las trahas ‘ borde
de la cubierta \ en su lugar 1 frontal de
de.l/leme de viclrio, " égijr: la dcé;%::i‘;
su\;ctel‘zas sobre tasern do N debajo de
la cubierta, en I cubierta fas dos
la posicidn correctsd,  del lente lengiietas
mientras vielve a frontales
colocar la cablerta sobre i |

Presione la cubierta de

la unidad de luz
la luz en su lugar

La cublerta de la luz debe
estar en su lugar cuando utilice el horno.

Para mejorar B ilaminacidn dentro del homo,
limpie frecuentemente la cublerta de vidrio
utilizando un trapo mojado. Esto puede realizarse
cuando e] horno estd apagado, desconectado de
la energia eléctrica v completarnente frio,

5 X Joloque el soporte de fa parrilla con los orificios
ranurados sobre los pernos posteriores v los orificios
redondos sobre los pernos frontales. Asegure
fevemente con las cuatro tuercas retiradas
anteriormente, pero no ajuste demasiado
para que no se salte el esmalte,

Orificios Orificios
ranurados redondos
sobre sobre
pernos  \ pernos
posteriore: frontales

@ Vuelva o colocar fas parrilias, Consulte la seccidn
Parrillas de horno de extension completa.

O vuelva a conectar fa energia eléctrica al homo.
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Cuidados y Limpieza

Horno de pared

Para
limprar la
pruerta

Interior de la puerta:

® Debido a que el drea dentro de Ta junta se limpia
durante el ciclo de limpieza automatica, no es
necesario que la limpie de manera manual.
Cualguier resto de jalén en el revestimiento
cansa manchas adicionales cuando el horno
se calienta, por lo tanto, aseglirese de
enjuagar bien.

El dvea fuera de la junta pueden limpiarse
con una esponja limpiadora Hena de jabdn.

* No refriegue ni limnpie la junta de la pueria,
el material de fibra de vidrio de la junta tiene
una resistencia extremadamente baja a los
abrasivos. Es esencial que la junta de la puerta
del horno esté intacta y bien mantenida para
un funcionamiento eficiente del horno y para
abtener buenos resultados al hornear.
51 observa que la junta se estd desgastando o
danando de alguna manera o si se ha movido
de lugar en el horno, bigala reparar.

Exterior de la puerta:

» Dependiendo de su modelo, consulte
la seccidn Superficies de acero inoxidable
o la seccidn Superficies pintadas.
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Superficies
de acero
inoxidable
(en algunos
modelos)

No use una almobhadilla de lana de acero;
rayara la superficie.

Para limpiar la superficie de acero inoxidable,
use agua jabonosa con poca espuma o bien
un limpiador o abrillantador para acero
inoxidable. Siempre limpie la superficie en

la direccion de las vetas. Siga las instrucciones
del limpiador para limpiar la superficie de
acero inoxidable.

Para averiguar acerca de la compra de un
limpiador o un lustrador de acero inoxidable,

o para encontrar Ja ubicacién de su distribuidor
mds cercano, por favor llame a nuestro nimero
gratuito, 800.626.2002 o visite ge.com.

Superficies
pintadas
(en algunos
modelos)

Las superficies pintadas incluyen la puerta,
la parte superior del panel de control y
la gaveta frontal. Limpielas con jabén y
agua o una solucién de vinagre y agua.

No use limpiadores de horno comerciales,
limpiadores en polvo, lana de acero ni
abrasivos fuertes en ninguna superficie
pintada.



jAhorran
fiempo y
dinero!

Revise promero los
consejos para
resolucion de
problemas en las
sigraerites paginas y
es posible que no
lenga que Hamar
para solicitar servicio
de manteniniento.

Solucion de problemas

Horno de pared

PROBLEMA

CAUSA POSIBLE

EL HORNO NO
FUNCIONA

# Un fusible en su casa puede estar fundido o el disvuntor activado.

® Los controles del horno no estén adectadamente configurados.

® Los controles del horno estan configurados para limpiar Si es necesario, deje que
el horno se enfrie; luego abia fa puerta,

& Asegtirese que la perilla de modo esté colocada en BAKE (Hornear) v que
ta perilla de temperatura esté configurada a una temperatura,

LA LUZ DEL HORNO
NO FUNCIONA

® La bombilla de 1a luz no funciona. Cambie ka bombitla.
B El homo se estd auto limpiando o estd configurada fa funcidn Sabbath,
Las huces del horno no se encienden durante la autol impieza o si estd configurada
Ia funcidn Sabbath.

LGOS ALIMENTOS NO
SE HORNEAN O ASAN
APROPIADAMENTE

® Controles del homo no contigurados apropiadamente. Consulte
Ia seccion Hornear o Asar,
& El horno no ha sido precalentado por un periodo de dempo suficiente
{(emplee aproximadamente de 10 a 15 minvtos).
# Se estan utlizando utensilios de cocina inadecuados o de un tamato ncorrecto.
Consulte la seccion Gambio de placa.
® Parrillas en posicion incorrecta. Consulte la seccidn Hormear o Asar.
& Use una ldmina de papel de aluminio para disminuir el dorado durante
el asado.

& El termostato del horno necesita un ajuste. Consulte el Ajuste del termostalo
el horno.

LOS ALIMENTOS
NOSEASANATA
PARRITIA
APROPIADAMENTE

® Este modelo estd disenado para un asado fnicamente con la puerta
cerrada. Cierre la puerta. Siempre ase a la parrilla con la puerta cerraca.
# Los controles del horno no estin mnﬂgumdus enn BROIL
(Asar ala parrilla), Consulte la seccion Asar ¢ le parrille,

& La sonda estd conectada o la salida en el horno. Desconecte v retire lasonda
del horno,

& Se estd utitizando una posicion inadecuada de la parrilla,

® Los alimentos se estin cocinando en una fuente caliente. Use ta asadera v Ta rejilla
que vipieron con su hormo.

# Los utensilios de cocina no son adecuados para asar 2 la parrilla, Use la asadera y
fa rejilla que vinieron con su homo.

& El papel de aluminio usado sobre ka asadera v la rejilla no se ha colocado
correctamente ni se ha cortado segin lo recomendado.

® En algunas dreas el voltaje puede ser bajo. Precaliente el elemento de asado
a Ta parrilia darante 10 paneos.

EL HORNO NO SE
AUTO LIMPIARA

® La temperatura del horno es demasiado alta para establecer una operacion
de autolimpieza, Deje que el horno se enfide por debajo de la temoperatura de
blogueo v reinicie los controles.

# [os controles del horno no estin adectadamente configurados.
Consulte laseccion Aulolimpiesa del horno,

SONIDO “CRUIENTE”
O DE “ESTALLIDO”

& Esto es normal, Este es el sonido del metal calentandose v
enfridndose durante las funciones de coccidn v limpieza.

DURANTE LA LIMPIEZA
HUMO EXCESIVOD ® Exceso de mugre. Gire la perilla de modo via de temperatura a Ia posicion
DURANTE LA LIMPIEZA OFF (%paoad()) Abra las ventanas para dejar salir el humo de la habitacion.
Espere hasta que la laz indicadora de puerta bloqueada se apague. Limpie
el exceso de mugre v reinicie el ciclo de limpieza.
EL HORNO NO I&STA ® Ll horno tene mugre dificil de eliminar, Limpie las sobras pesadas antes de
LIMPIO DESPUES comenzar ¢l ciclo de impieza. Es posible que los hornos que tienen una mugre
DE UN CICLO DE muy pesacla necesiten de autolimpieza nuevamente,
LIMPIEZA & El horno estd conectado a un suministro eléctrico de 208V, Configure su dempo
de limpieza en 5 horas.
@ 1 os controles del horno no estdn adecuadamente configurados. Consulte la
seccion Awtolimpieza del horno.
ES DIFICIL DESLIZAR @ Las parrillas se limpiaron en el ciclo de aut()hmpw/& v ahora necesitan una
LAS PARRILLAS DEL lubricacién periédica. No rocie con Pam® ni otros spravs lubricantes.
HORNO Consulte acerca de las Parrillas pava horno de extension complela

en la seccion Cuidados y Limpieza.
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Solucion de problemas

Horno de pared

PROBLEMA CAUSA POSIBLE
ELRELOJY EL e Un fusible en su casa puede estar fundido o e disyuntor activado.
TEMPORIZADOR Reemplace el fusible o reinicie el disvuntor.

NO FUNCIONAN

&

Controles del horno no configwrados apropiadamente. Consulte
los seccidnes Reloj v Temporizador,

LA TEMPERATURA e El termostato del horno necesita un ajuste. Consulte la seccidn
DEL HORNO ES Ajuste del termostaio.

DEMASIADO ALTA O

DEMASIADO BAJA

LA PUERTA DEL 1@ El horno estd demasiado calienre. Permita que el horno se enfrie
HORNO NO SEABRIRA | por debajo de la temperarura de bloqueo.

DESPUES DE UN CICLO

DE LIMPIEZA

LOCKED PARPADEA e Se ha seleccionado el ciclo autclimpieza pere la puerta no esta

EN LA PANTALLA

cerrada. Cierre a puerta del homo.

LA LUZ LOCKED ESTA
ENCENDIDA CUANDO

La puerta del horno estd bloqueada porque la temperatura dentro
del horno no ha caido por debajo de la temperatura de blogueo.

DESEA COCINAR Gire las perillas de modo v temperatura a la posicién OFF (Apagado).
Deje que el horno se enfrie,

FOTITILA e El home tiene un codigo de error de funcionamiento. Give fas perillas

DE LA PANTALLA de modo y temperatura a la posicion OFF (Apagado). Deje que e] homeo
se enfrie durante una hora. Vuelva a hacer funcionar el horno.

e Desconecte toda la energla del horno durante 30 segundos v luego vuelva a
conectarlo. 5i el cidigo de error de funcionamiento se repite, Hame al
servicio técnico,

LA PANTALLA SE ® Un fusible en su casa puede estar fundido o el disvuntor activado.
PONE EN BLANCO Reemplace el fusible o reinicie el disvuntor.

® El reloj estid en el modo de apagado. Consulte la seccion Funcianes
especiales.

LA PANTALLA PARPADEA | @ Falla en el suministro de electricidad. Reinicie el reloj.
IMPOSIBLE LOGRAR | ¢ Los botones PROBE (Sonda) v BELAY START (Inicio tardio) deben
LA PANTALLA presionarse al mismo tempo y mantenerse presionados durante
MUESTRE SF 4 segundos.

APARECE “PROBE” e Esto le recuerda ingresar una temperatura de sonda después de enchufar
ENTAPANTALLA la sonda. Inorese nna temperatura de sonda.

CORTE EN EL e Pico o corte def suministro eléctrico. Reinicie el reloj. Siel homo e
SUMINISTRO staba funcionando, debe reiniciarlo presionando el botén CLOCEK
ELECTRICO, FEL (Reloj), givando v presionando fa perilla pequena para aceptar.
RELOJ PARPADEA

SALE VAPOR DEL e Cuando se uriliza la carvacteristica por conveccién es nommal ver vapor
RESPIRADERO saliendo del respiradero del hormo. Conforme aumenta el ntmero de

CUANDO SE UTIHLIZA

parrilas o a cantidad de alimentos que estan siendo cocinados, asi
mismo anmentard la cantidad de vapor visible,

OLOR A “QUEMADO” | ¢ Esto es normal en un borno nuevo v desaparecerd con el tiempo.

O “ACEITOSO”

SALIENDO BEL

RESPIRADERO

OLOR FUERTE e Esto es temporal. Un olor del aislamiento al rededor del interior del
horno es normal las primeras veces gue se utiliza el horno.

SUENA UN s [n ventlador de enfriamiento o un ventilador de conveccidén

VENTILADOR {dependiendo de la funcidn que esté utilizando) puede encenderse.

Esto es normal. El ventilador de enfriamiento se encenderd para
vefrigerar [as partes internas. Puede tuncionar después que el horno
esté apagado. El ventilador de conveccién funcionard v se apagard
hasta que la funcidon termine o la puerta sea abierta.
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Inscripcion del consumidor de propiedad de producto

Estimado cliente:

Gracias por comprar nuestro producto y por depositar su confianza en nosotros. ;Estamos orgullosos de tenerlo como
cliente!

Siga estos tres pasos para proteger la inversion de su nuevo artefacto:

Complete y envie su Después de completar Lea su Manual
, Inscripcién del consumidor esta inscripcion, escriba del Usuario

d‘b de propiedad de producto los nitmeros de modelo y cuidadosamente.
hoy mismo. de serie en este manual. Le ayudard a operar
Tenga la tranquilidad Necesitard esta su nuevo artefacto
de saber que lo podemos informacién en caso de de manera correcta.
contactar en caso de que requeriv servicio técnico.
haya una modificacion Ll ntimero de servicio
de seguridad. técnico en los EE.UUL:

800.444.1845. En Canada: 1.888.880.3030.

Importante: Para garantizar que su producto se encuentre registrado, envie por correo la tarjeta individual
de inscripcion de producto. Si la tarjeta individual de inscripcién de producto se hubiera extraviado, doble y envie
el formulario incluido a continuacién. No se necesita un sobre.

--------------------------------------------------- DOBLE AQUI  tmmmeemmeame e e emmece e cececmeocccmcmccccmam—aa-
Inscripcion del consumidor de propiedad de producto
Producto Numero de modelo Numero de serie

Horno de pared
e [ Sra. [ Srta. [

Nombrcl I (R NN T NN N RN |,\],(,m(|0| I A NN T NN NN N NN SRR NN SR N R |

/ Direccién | | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 | 1 l 1 l 1 |

Departamento # ] 1 ] 1 ] 1 ]

(Ic'\d]g‘ol

Ciudad | ] 1 ] 1 ] 1 ] 1 ] 1 ] 1 ] 1 ] 1 | Estaclo | 1 postal ] 1 ] 1 |

Fecha de inicio

de uso | | | | | | Namero de | | _ | | _ | |
Mes Dia Ano teléfono | 1 1 1 1 1 1

[ ®
Monogram avcom
General Electric Company

Louisville, KY 40225

@,
......................................................... --------------------------------------------------------

CIERRE CON CINTA ADHESIVA
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Servicios al cliente

Horno de pared

Con la compra de su nuevo aparato Monogram, tiene la seguridad
de que si alguna vez necesita informacion o ayuda de GE, alli
estaremos. jTodo lo que tiene que hacer es llamar gratis!

Centro de
atencion GE®

500.626.2000

Cualquiera sea su pregunta acerca de cualquier aparato Monogram, el servicio de informacion
del Centro de atencion de GE® estd disponible para ayudario. Su Hamada, v su consulta, serdn
atendidas a la brevedad v con cortesia. Y puede HNamar en cualguier momento. El servicio del
Centro de atencidén GE?® estd abierto las 24 horas del dia, 7 dias a la semana.

O

Visite nuestro sitio web en: ge.com

Servicio de
reparacion a
domicilio

§00.444.1845

Un profesional del servicio al cliente de GE le brindard servicio de reparacion de calidad,
programado a un horario conveniente para usted. Muchas localidades en las cuales funciona
el Servicio al cliente de GE le ofrecen servicio hoy o manana, o cuando le sea conveniente
{7:00 aum. a 7:00 pam. dias de semana, 9:00 amm. a 2:00 p.m. sabados). Nuestros técnicos
entrenados en la fibrica conocen su aparato por dentro v por fuera, asi que la mayoria

de las reparaciones pueden atenderse en una sola visita.

Para clientes
con necesidades
especiales. ..

§00.626.2000

GE le ofrece un folleto de ayuda para disefiar cocinas sin impedimentos

VVVVVVVVV [T . ..
para personas con movilidad limitada.

!
- TexToLTe
pphieny

Los clientes con dificultades en el habla o la audicién que tienen acceso a
s un TDD o a un teletmpresor convencional pueden lamar al
[ 800, TDD.GEAC (800.833.4322) para solicitar informacidn o servicio,

s ircmesnanT

bty
GEISTAT
it
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zjre
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Contratos de
Servicio

800.626.2224

Puede tener la certeza de que el Servicio al cliente de GE ain estard disponible luego

de que su garantia cadugue. Compre un contrate con GE mientras su garantia estd vigente
y recibivd un gran descuento. Con un contrato de varios anos, se asegura los servicios futuros
a los precios actuales.

Refacciones y
accesorios

800.626.2002

Las personas calificadas para veparar sus propios aparatos pueden recibir piezas o accesorios
directamente en sus hogares. El sistema de piezas de GE le brinda acceso a 47.000 piezas... v

todas las Piezas de renovacion genuinas de GE estdn completamente garantizadas. Se aceptan
tarjetas VISA, MasterCard v Discover.

Las instrucciones de mantenimiento que contiene este manual abarcan procedimientos que
pueden ser realizados por cualquier usuaric. Otro tipo de servicio puede ser derivado a
personal de servicio calificado. Debe tomar sus precauciones, ya que una reparacién
inadecuada puede provocar wn funcionamiento inseguro.



Garantia

Horno de pared

GARANTIA DE SU HORNO DE PARED MONOGRAM

Adjunte la factura de compra o el cheque cancelado aqui. Se requiere
un comprobante de la fecha de compra original para obtener servicio
bajo la garantia. Cuando llame, tenga a la mano el nimero de serie

y el numero de modelo.

COBERTURA

A partir de la
Jecha de la
compra original

GARANTIA POR UN ANO

Durante un ano a partiv de la fecha de compra original le brindaremos, sin cargo, piezas de
repuesto v servicio de reparacidn en su hogar para reparar o cambiar cualquier pieza del horno
que no funcione debido a un defecto de fabricacién.

(A AT L ER Y EELARNS RSN NER RN ARSI AEEEE NSRS EEREENEEREEESESREXEEEEEENEEARERESNSEREEEENEEELEEEERKENJ YN
Esta garantia se extiende al comprador original v a cualquier propietario que lo suceda para

el caso de productos comprados para use doméstico en los Estados Unidos, Hawai o Washington,
D.C. 81 el producto estd ubicado en una zona donde nuestro Proveedor de servicios autorizado no
estd disponible, usted serd responsable de los gastos del flete o se le solicitard que Heve el producio

a una localidad con Servicio autorizado. En Alaska la garanta es la misma, excepto que usted debe
pagar el flete del producto al centro de servicio o el costo del viaje del tdonico hasta su hogar,

Todos los servicios de la garantia serdan provistos por nuestros Centros de servicios de fibrica o por
nuestros proveedores de servicios Care® durante el horario normal de trabajo.

Si su aparato necesitara servicio durante el periodo de garantia o mads adelante, Hame

al 800.444.1845,

QUE NO ESTA
CUBIERTO

e Visitas de servicio téenico a su hogar para
ensenarle a usar el producte.

e Reemplazo de fusibles de su hogar o reajuste
de cortocircuitos.

e Danos al producto causados por accidente,
incendio, mundacion o causas de fuerza mayor.

e Dafios luego de la entrega.

@ Falla del producto si se lo utiliza con fines
distintos a los propuestos o con fines
comerciales.

¢ Instalacion, entrega o manieninmiento
inadecuados.

5i tiene un problema de instalacién,
comuniguese con su distribuider o instalador.
Usted es responsable de proporcionar las
instalaciones eléctricas, de gas, de desagote

v otras instalaciones de conexidén segim se
describe en las Instrucciones de instalacion
provistas con el producto.

» Dafios incidentales o consiguientes provocados
por posibles defectos en este aparato.

¢ Producto no accesible para brindar el servicio
requerido.

EXCLUSION DE GARANTIAS IMPLICITAS: su recursa tinico y exclusivo es la reparacion
del producto segiin se estipula en esta Garantia limitada. Cualquier garantia implicita,
incluyendo las garantias implicitas de comerciahilidad o capacidad para un propasito
particular, estan limitadas a un afio o al periodo mas corto permitide por Ia ley.

Algunos estados no permiten la exclusion o limitacion de dafos incidentales o consiguientes, de
maoda que esta limitacion o exclusion quizds no le corresponda. Esta garantia le otorga derechos
Juridicos especificos v es posible que usted tenga también otros derechos que puedan variar de un
estado a otro estado. Para conocer los derechos juridicos de su estado, consulte con su oficina local
o estatal de asuntos del consumidor o al procurador general de su estado.

Garante : General Electric Company,
Lowsville, KY 40225

GE Consumer & Industrial
Appliances

General Electric Company
Louisville, KY 40225

ge.com




