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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Read and foliow all instructions before us-
ing this appliance to prevent the potential risk
of fire, electric shock, personal injury or dam-
age to the appliance as a result of improper us-
age of the appliance. Use appliance only for its
intended purpose as described in this guide.

To ensure proper and safe operation: Appli-
ance must be properly installed and grounded
by a qualified technician.

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

IN CASE OF HIRE

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

&= Cooktop: Smother fire or flame in a pan with
a lid or cockie sheet,

NEVER pick up or move a flaming pan.

= Oven: Smother fire or flame by closing the
oven door,

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

GENERAL INSTRUCTIONS

WARNING: NEVER use appliance door(s), or
drawer, if equipped, as a step stool or seat as
this may result in possible tipping of the appli-
ance, damage to the appliance, and serious
injuries.

If appliance is installed near a window, pre-
cautions should be taken {o prevent curtains
from blowing over surface elements.

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

NEVER wear loose-fitting or hanging garments
while using the appliance. Clothing could catch
utensil handles or ignite and cause bums if
garment comes in contact with hot heating el-
ements.

To ensure proper operation and to avoid dam-
age to the appliance or possible injury, do not
adjust, service, repair or replace any part of
the appliance unless specifically recom-
mended in this guide. Refer all other servicing
{o a qualified technician.

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

To prevent grease fires, do not let cooking
grease or cther flammable materials accumu-
late in of near the appliance.

Use only dry potholders. Moist or damp
potholders on hot surfaces may result in a
steam burn. Do not let potholders touch hot
heating elements. Do not use a towel or other
bulky cloth which could easily touch hot heat-
ing elements and ignite.

Always turn off all controls when cooking is
completed.

NEVER heat unopened containers on the sur-
face unit or in the oven. Pressure build-up in
the container may cause container to burst re-
sulting in burns, injury or damage to the appli-
ance.

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

Aerosol-type cans are EXPLOSIVE when
exposed to heat and may be highly flammable.
Do not use or store near appliance.

This appliance has been tested for safe per-
formance using conventional cookware. Do
not use any devices or accessories that are
not specifically recommended in this manual.
Do not use eyelid covers, stove top grills or
add-on oven convection systems. The use
of devices or accessories that are not ex-
pressly recommended in this manual can cre-
ate serious safety hazards, result in perfor-
mance problems, and reduce the life of the
components of this appliance.

(0OKTOP

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

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

if pan is smaller than element, a portion of
the element will be exposed to direct contact
and could ignite clothing or potholder.

Only certain types of glass, glass-ceramic,
ceramic, earthenware, or other glazed uten-
sils are suitable for cooktop or oven service
without breaking due to the sudden change
in temperature. Follow utensil manufacturer’s
instructions when using glass.

Turn pan handie toward center of cooktop,
not outinto the room or over another surface
element. This reduces the risk of burns, igni-
tion of flammable materials, or spillage if pan
is accidently bumped or reached by small
children,

(OIL ELEMENTS (seiecT MobELs)

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

Make sure drip bowls are in place as absence
ofthese howls during cooking could damage
wiring.



Protective Liners: Do not use aluminum foil to
line surface unit drip bowls or oven botloms,
except as suggested in the manual. improper
installation of these liners may resultin a risk of
electric shock or fire.

GLASS-CERAMIC COOKTOP
(SELECT MODELS)

NEVER cook on broken cooktop. If cooktop
should break, cleaning solutions and spillovers
may penetrate the broken cooktop and create
arisk of electric shock. Contact a qualified tech-
nician immediately.

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

DEEP FAT FRYERS

Use exireme caution when moving the grease
pan or disposing of hot grease. Allow grease
to cool before attempting to move pan.

OVEN(S)

Use care when opening door(s). Let hot air or
steam escape before removing or replacing
food.

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

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

SELF-CLEANING OVEN

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

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

Before seif-cleaning the oven, remove broiler
pan, oven racks and other utensils fo prevent
excessive smoking, discoloration of the oven
racks or possible damage to utensiis.

Wipe up excessive spillovers, especially greasy
spills, before the clean cycle to prevent smok-
ing, flare-ups or flaming.

It is normal for the cooktop to become hot dur-
ing a clean cycle. Therefore, avoid touching the
cooktop, door, window or oven vent during a
clean cycle.

HEATING ELEMENTS

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

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

Other potentially hot surfaces include: Cooktop,
areas facing the cooktop, oven vent, and sur-
faces near the vent opening, oven door(s), ar-
eas around the door(s) and oven window(s).

CHILD SAFETY

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

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

CAUTION: NEVER store items of interest to
children in cabinets above an appliance or on
backguard of a range. Children climbing on ap-
pliance, door or drawer to reach items could
damage the appliance or be burned or seriously
injured.

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

VENTILATING HOODS

Clean range hood and filters frequently to pre-

vent grease or other flammable materials from &
accumulating on hood or filter and to avoid £

grease fires.

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

IMPORTANT SAFETY NOTICE
AND WARNING :

The California Safe Drinking Water and Toxic
Enforcement Act of 1986 (Proposition 65) re-
quires the Governor of California to publish a
list of substances known to the State of Califor-
nia to cause cancer or reproductive harm, and
requires businesses to wamn customers of po-
tential exposures to such substances.

Users of this appliance are hereby warned that
when the oven is engaged in the self-clean cycle,
there may be some low level exposure to some
of the listed substances, including carbon mon-
oxide. Exposure fo these substances can be

minimized by properly venting the oven fo the £
outdoors during the self-clean cycle by opening |

awindow and/or door in the room where the ap-
pliance is located.

IMPORTANT NOTICE REGARDING PET ¢

BIRDS: Never keep pet birds in the kitchen orin 8
rooms where the fumes from the kitchen could
reach. Birds have a very sensitive respiratory
system. Fumes released during an oven self-
cleaning cycle may be harmful or fatal {o birds.
Fumes released due to overheated cooking oil,
fat, margarine and overheated non-stick cook-
ware may be equally harmful.

SAVE THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REFERENCE




SURFACE COOKING
SURFACE CONTROLS

Usetoturnonthe surface elements. Aninfinite
choice of heat settings is available from LOW
to HIGH. The knobs can be seton or between
any of the settings.

SETTING THE CONTROLS

1. Place pan on surface element.

2. Pushinandturnthe knobin either direction
to the desired heat setting.

& The backguard is marked to identify
which element the knob controls. For

| example, indicates right front
® clement

3. There is an indicator light by each pair of
control knobs. When one or both of the
surface control knobs are furned on, the
light will turn on. The light will turn off when
the surface elements are turned off.

4, After cooking, turn knob to OFF. Remove
par.

DUAL ELEMENT (select models)

Selectglass-ceramic surfaces
are equipped with a dual ele-
ment located in the right front
position. To operate, press the rocker switch
onthe control panel toward @ to control the
large element ortoward e o control the smali
element,

SUGGESTED HEAT SETTINGS

The size, type of cookware and cooking opera-
tion will affectthe heat sefting. Forinformation
on cookware and other factors affecting heat
settings, refer to “Cooking Made Simple”
booklet.

HIGH:

Use to bring liquid to a boil. Always reduce
setting o a lower heat when liquids begin to
boil or foods begin 1o cook.

MED. HIGH (8-9):

Use fo brown meat, heat cil for deep fat frying
orsauteing. Maintain fastboil forlarge amounts
of liquids.

MEDIUM:
Use to maintain slow bail for large amounts of
liquids and for most frying operations.

MED. LOW (3-4):
Use fo continue cooking covered foods or
steam foods.

LOwW:
Use to keep foods warm and melt chocolate
and butter,

MEDIUM ’



GLASS-CERAMIC SURFACE (seect Mobes)

GLASS-CERAMIC SURFACE

is normal.

fouch.

in settings as quickly as coil elements.

I NOTE: Do not attempt to lift the cooktop.

I On Canadian models, the surface will not operate during a self-clean cycle.

I Cookiop may emit light smoke and odor the first few times the cooktop is used. This

I Whenacontrolisturned on, a red glow can be seen through the glass-ceramic surface.
The element will cycle on and off to maintain the preset heat setting.

I Glass-ceramic cooktops retain heatfor a period of time after the unitis furned off. When
the HOT SURFACE light turns off (see below), the cooking area will be cool enough to

Because of the heat retention characteristics, the elements will not respond to changes

COOKING AREAS

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

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

For more information on cookware, refer to
“Cooking Made Simple” bookiet.

WARMING CENTER
(SELECT MODELS)

ROT SURFACE
LIGHT ON COOKTOR

HOT SURFACE LIGHT

The hot surface indicator lightis located atthe
front center of the cooktop. The light will be
illuminated when any cooking area is hot. It
will remain on, even after the control is turned
off, until the area has cooled.

WARMING CENTER
{select models)

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

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

WARMING CENTER

= Allfoods should be covered with a lid
or aluminum foil to maintain food qual-
ity.

= When warming pastries and breads
the cover should have an opening to
allow moisture to escape.

= Donotuseplasticwrap to coverfoods.
Plastic may melton tothe surface and
be very difficult to clean.

= Use only cookware and dishes rec-
ommended as safe for oven and
cooktop use.

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

= [t is not recommended to warm food
for longer than one hour, as food
quality may deteriorate.

&= |t is not recommended to heat cold

food on the Warming Center.

TIPS TO PROTECT THE
GLASS-CERAMIC SURFACE

&= Before first use, clean the cooktop. (See
Cleaning, page 13.)

& Do not use glass pans. They may scratch
the surface.

& Do not allow plastic, sugar or foods with
high sugar content to melt onto the hot
cooklop. Should this happen, clean im-
mediately. (See Cleaning, page 13.)

# Neverletapan boil dryasthis will damage
the surface and pan.

& Never use cookiop as a work surface or
cutting board. Never cook food directly on
the surface.

&= Neveruse foil-type disposable containers
or place a trivet or wok ring between the
surface and pan. These items can mark
or etch the top.

& Do not slide aluminum pans across a hot
surface. The pans may leave marks which
need toberemoved promptly. (See Clean-
ing, page 13.)

_@_ = Make sure the surface and the pan bot-
tom are clean before turning on to prevent

scratches.

# To prevent scratching or damage to the
glass-ceramic top, do not leave sugar,
salt or fats on the cooking area. Wipe the
cookiop surface with a clean cioth or
paper towel before using.

= Never use a soiled dish cloth or sponge to
clean the cooktop surface. A film will re-
mainwhichmay cause stains on the cook-
ing surface after the area is heated.

&= To retain the appearance of the glass-
ceramic cookiop, clean after each use.




SURFACE COOKING, con.
(OIL ELEMENT SURFACE (seLecr mobs)

— >

COIL ELEMENT SURFACE

I On Canadian models, the two front ele-
ments will not operate during self-clean.

I Clean cooktop after each use.

using high heat for long periods.

I Do not use oversized cookware. Pans
should not extend more than 1-2 inches
beyond the element.

I Wipe acid or sugar spills as soon as the | When home canning or cooking with big
cooktop has cooled as these spills may  notg ysethe Canning Element (Model CE1).
discolor or etch the porcelain. Contact your Maytag dealer for details or

To protect drip bow! finish: call 1-800-688-8408 to order.

I Tolessendiscolorationandcrazing, avoid | Clean frequently. (See page 13.)

COIL ELEMENTS

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

LIFT-UPPORCELAIN COOKTOP

To lift: When cool, grasp the cooktop front
edge. Gently lift up until the two support rods

snap into place. & Coil elements are self-cleaning. Do not

To lower: Hold the cooktop front edge and immerse in water.

carefully push back on each support rod to
release. Then lower the top info place.

!

. SUPPORT

et © ROD
|
1

Toremove: Whencool raise element. Care-
fully pull out and away from receptacle.

To replace: Insert element terminals into
receptacle. Guide the element into place.
Press down on the outer edge of element
undil it sits level on drip bowl.

TERMINALS

DRIP BOWLS

The drip bowls under each surface element
catch boilovers and must always be used.
Absence of drip bowls during cooking may
damage wiring.

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

Drip bowls will discolor (blue/gold stains) or
craze overtimeif overheated. Thisdiscolora-
tion or crazing is permanent. This will not
affect cooking performance.



OVEN COOKING

The electronic condrol is designhed for ease in programming. The display window on the control shows time of day, timer and oven functions.
Messages wilt scroll to prompt your programming steps. The display shows the lower oven set at 375° F and TIMER 1 setfor 45 minutes. Bracket

line (upper left side) coincides with message in display. Conirol panel shown includes Convect Bake feature.

. Warm :

Keep

OVEN (ONTROL PADS

= Press the desired function pad for the
upper or lower oven.

&= Press the AUTO SET pad or the ap-
propriate number pad(s) to enter time
or temperafure.

&= A beep will sound when any pad is
pressed.

= A double beep will sound if a pro-
gramming error occurs.

i

& Further instructions will scroll in display
after function pads are pressed.

NOTE: The temperature or time will be
automatically entered four seconds after se-
lection,

If more than 30 seconds elapse between
pressing a function pad and the AUTO SET
pad or number pads, the function will be
canceled and the display will return to the
previous display.

(ONTROL OPTIONS

Several control options are indicated under
the number pads on the control. Factory-set
options can be changed to your preferences.
See page 10 for more information.

SHHNG THE CLOCK

. Press CLOCK pad. Indicator word TIME
will flash in the display.

2. Press the appropriate number pads for
the current time. (Time is in a 12-hour
format.)

After a power interruption, the last clock time
before the interruption will flash.

12HourOHf  TimerBeeps CookTimeBesps
e

ControlLock  ScrollSpeed DisplayDim

/

YR o Défault

Siop’ CLOCK
Hme SetupOptions DisplayCn/Off

To recall the time of day when another function
is showing, press CLOCK pad. Clock {ime can-
not be changed when the oven has been pro-
grammed for clock controlled cooking, self-clean
or delayed self-clean.

SETTING UPPER AND LOWER
OVEN FUNCTIONS

CANCEL PAD

Use to cancel all programming except the Clock
and Timer functions.

AUTO SET PAD

Use with function pads to automatically set:
& 350" F bake temperature

& Hior LO broil

&= three hours of cleaning time

== four minutes of toasting time

&= 170° F keep warm temperature

& to change conirol options




OVEN COOKING, cowr,

BAKE PAD

Use for baking and roasting.
1. Press BAKE pad.

2. Press again for 350° F or press the AUTO
SET pad. Each additional press of AUTO
SET will raise the temperature 25°F. Cr,
press the appropriate number pads forthe
desired temperature between 100° F and
550°F.

3. When the oven tumns on, a red preheat
indicator will light.
LOWER

OVEN
BRA C\'/( (2

BAKE
ICON

PREHEAT
INDICATQR

4. A single beep will indicate the oven is
preheated to the set temperature. The
preheat indicator will turn off.

5. When cooking is complete, press CAN-
CEL pad. Remove food from oven.

CONVECT BAKE PAD

(Lower OvEN ONLY = SELECT MODELS)

1. Press CONVECT BAKE pad.

2. Press again for 325° F or press the AUTO
SET pad. Each additional press of AUTO
SET will raise the temperature 25°F. Or,
press the appropriate number pads forthe
desired temperature between 100° F and
550°F.

3. When the oven tumns on a red preheat

indicator will light and the
convect icon will be displayed.

4. A single beep will indicate the oven is
preheated to the set temperature. The
preheat indicator will turn off.

5. When cooking is complete, press CAN-
CEL pad. Remove food from oven.

BAKING

I Ifthe TOASTING function is operating
in the upper oven when lower oven
BAKE pad and temperature are en-
tered, the control will display HEAT-
ING DELAYED X MIN followed by WAIT.
At the end of the delay the lower oven
will start automatically.

I Torecall the settemperature during pre-
heat press the BAKE pad.

I Tochange oventemperature during cook-
ing, press the BAKE pad and the appro-
priate number pads.

I Allow 4-8 minutes for the upper oven to
preheat. Allow 10-16 minutes for the lower
oven to preheat.

I Allow atleast'/>-inch between the bak-
ing pan or casserole and the top ele-
ment in the upper oven. Loaf, angel
food or bundt pans are notrecommended
in the upper oven.

I Do not use temperatures below 140° F
to keep food warm or below 200° F for
cooking. For food safety reasons, lower
temperatures are not recommended.

I The back part of the lower oven bake
element will NOT glow red during baking.
This is normal.

I When baking frozen, self-rise pizzas in
the upper oven, place the pizza on a
cookie sheet fo avoid overbrowning.

I For additional baking and roasting tips,
refer to the “Cooking Made Simple”
booklet.

S, - S—

CONVECT BAKING

(SELECT MODELS)

1 As a general rule, when convection
baking, set the oven temperature
25° F lower than the conventional
recipe or prepared mix directions.
Baking time will be the same to a few
minutes less than directions.

1 When roasting meat using the con-
vection setting, roasting times may
be up to 30% less. (Maintain conven-
tional roasting temperatures.)

1 See roasting chart in “Cooking Made
Simple” bookletfor recommended roast-
ing temperature and times, and addi-
tional baking and convection cooking
tips.

BROILING

1 Ifthe TOASTING function is operating
in the upper oven when lower oven
BROIL pad is pressed, a doubie beep
will sound and display will read
TOASTING WAIT X MIN.

1 Hlbroilis used for most broiling. Use LO
broil when broiling longer cooking foods
to allow them to cook to well done stage
without excessive browning.

1 Nevercoverbroiler paninsertwith alumi-
num foil. This prevents fat from draining
to the pan below.

1 Expectbroiltimestobe longerand brown-
ing to be slightly lighter if appliance is
installed on a 208 volt circuit.

BROIL PAD

Use for top browning or broiling. For best
results, use the broiler pan provided with your
range.

1. Press the BROIL pad.

2. Press the AUTO SET pad for HI broil,
press again for LO broil, or press the
appropriate number pads to set desired
broil temperature between 300° and
550° F.

3. Foroptimal broiling, preheat three to four
minutes or until the broil element is red.

4. Place food in cven leaving the oven door
open fo the first stop position (about four
inches).

5. Follow broiling recommendations in
‘“‘Cooking Made Simple” booklet.

6. When broiling is complete, press CAN-
CEL pad. Remove food and breiler pan
from oven.




TOASTING PAD o
(UpPER OVEN ONLY) 5. At the end of the set toasting time, the
display will read TOASTING COMPLETE

and beep four times. One reminder beep TOASTING
will sound every 30 seconds for 5 minutes
or until CANCEL pad is pressed or door is

For toasting bread and products that are

toasted in a toaster or toaster oven. I Toasting is based on time not tem-

g perature.
1. Press the TOASTING pad. openea. .
NOTE: F timal tts when toasting 4.5 I Formore even browning results, pre-
2. Pressthe AUTO SET pad to set4 minutes OTE. TOr oplimalTesulls when toasting 4- heat the oven 3-4 minutes.
pieces of bread or other similar items, follow

of toasting time. Each additional press will
increase the toasting time by 10 seconds.
TOASTING will be displayed.

Cr, press the appropriate number pads /// /MMW

diagram below for food placement. I Toasting times will be shorter when
the oven is hot or when repeated
toasting functions are done.

KEEP WARM

I Foroptimalfood quality and nutrition,

{o set the foasting time in minutes and
seconds between 10 seconds and 10

minutes. oven cooked foods should be kept
Browning time may vary, watch toast- warm for no longer than 1o 2 hours.
ing carefully to aveid over-browning. KEEP WARM PAD I For optimal food quality and color
3. The AUTO SET toasting time (4 minutes) (UpPER OVEN ONLY) foods cooked onthe range top should
can be changed for your convenience. To be kept warm for an hour or less.
changethe AUTO SETtoastingtime, press  For safely keeping foods warm or forwarming | § 1o keep foods from drying, cover

TOASTING pad, enter the desired time,  praads and plates.
then press and hold AUTO SET pad for
several seconds. The control will beep
and NEW AUTO SET ENTERED will be 2, Press AUTO SET pad for 170°F or press - cover rolls loosely with foil and

loosely with foil or a lid.
1. Press KEEP WARM pad. I To warm dinner rolls:

displayed.

NOTE: The AUTO SET time for TOAST-
ING can be set from 3 to 10 minutes or on
select models from 10 seconds to 10
minutes.

4. If the lower oven is operating when the
TOASTING pad is pressed, TOASTING
NOT AVAILABLE - LOWER OVEN IN
USE will be displayed.

the appropriate number pads for tempera-
tures between 145° and 190°F,

. KEEP WARM and the temperature se-

lected will be displayed when the function
is active.

. When warming is complete, press CAN-

CEL pad. Remove food from the oven.

- . 'Qoa'st-'rime*z
v Food . . ColdStart
Sliced White Bread 3'/2 - 4'/2 min.

TOAS TING CHART

Foad- . Caldste

Tortmas (ﬂour) 2'f2- 3 min.

Waffles (frozen) 4 -4'2min.

Toaster Breaks*,
Hot Pockets*™ 4 -5 min.

Bagels 42 - 5 min.

Toaster Pastry
(unfrozen) 32 - 4 min,
Toaster Pastry
(frozen) 42 - 434 min

English Muffins 32 - 4 min.

* Toasting times are approximate and should be used as a guide oniy.
* Brand names are registered trademarks of the respective manufacturers.

Cheese Sandwich 3"z -4"2min

place in upper oven.

- press KEEP WARM and
AUTO SET pads.

- warm for 12-15 minutes.

I To warm plates:

- place 2 stacks of up to four plates
each in the upper oven.

- press KEEP WARM and AUTO
SET pads.

- warm for five minutes, turn off the
oven and leave plates in the oven
for 15 minutes more.

- use only oven-safe plates, check
with the manufacturer.

- do not set warm dishes on a cold
surface as rapid temperature
changes could cause crazing.




OVEN COOKING, conr.

COOK TIME/STOP TIME PADS

Crock ConTroLLED OvEN CoOKING

Use to program the ovens to start and stop
automatically. Cook time may be setforupto
11 hours and 59 minutes (11:59). The clock
must be functicning and correctly set for this
feature to work.

Both ovens may be set for clock con-
trolled cooking. To set both ovens:

1. Set COOK TIME and bake temperatures
for both ovens.

2. Set STOP TIME for both ovens.
#= Thewords STOP TIME mustbe flash-
ing in the display to set STOP TIME.

To Start Immediately and Turn Off Auto-
matically:

1. Press COOK TIME pad. COOK TIME will
flash. Pressthe appropriate number pads
to enter cooking time in hours and min-
ules.

2. Press the upper or lower oven BAKE or
CONVECT BAKE (select models} pad
and select the bake temperature. COCK
TIME will be displayed along with the
temperature.

3. One minute before the end of the pro-
grammed cook time, the light will turn on,
a beep will sound and CHECK FOOD will
be displayed. Light will turn off automati-
cally when CANCEL pad is pressed or
after oven door is opened and closed.

4. Atthe end of cook time, the oven will shut
off automatically, "End" and COOK TIME
will be displayed and four beeps will sound.

5. Press CANCEL pad. Remove food from
oven. If the program is not canceled,
therewill be 1 reminderbeep every minute
for up to 30 minutes.

NOTE: The Cook Time/Stop Time re-
minder beeps may be changed. See Con-
trol Opticns (Cook Time Beeps), page 10.

To Delay the Start of Cooking and Turn
Off Automatically:

1.

— D> —

Press COOK TIME pad. COOK TIME will
flash. Press the appropriate number pads
to enter cooking timein hours and minuies.

Press the upper or lower oven BAKE or
CONVECTBAKE (selectmodels) pad and
selectthe bake temperature. COOKTIME
will be displayed along with the tempera-
ture.

Press STOP TIME pad. Display shows
when the ovenwill stop based onanimme-
diate start.

Press STOP TIME pad again. STOP TIME
must be flashing to set the delay start
time,

Press the appropriate number pads to en-
ter the time you want the oven to stop.

DELAY and BAKE will be displayed.

Atthe end of the delay period, COOK TIME
will be displayed along with the tempera-
ture.

Follow steps 3-5 in preceding section.

I Highly perishable foods such as dairy
products, pork, poultry orseafood are
hot recommended for delayed cook-
ing.

I Clock controlled baking is notrecom-
mended for baked items that require
a preheated oven, such as cakes,
cookies and breads.

TIMER PADS

The timer(s) may be set for any time period
up to 99 hours and 59 minutes (99:59).

The timer(s) operate independently of any
other function and can be set while another
oven function is operating. THE TIMER
DOES NOT CONTROL THE OVEN.

1.

Pressthe TIMER 1 or 2 pad. TIMER 1or
2 will flash respectively. CHR:00 wilt ap-
pear in the display.

Press the appropriate number pads to
enter desired time.

TIMER 1 or TIMER 2 will be displayed. If
both timers are active TIMER 1+ 2will be
displayed.

EXAMPLE: To set a timer for 5 minutes,
press the TIMER 1 pad and the number
pad 5. The control will begin countdown
after a four second delay.

The last minute of the countdown will be
displayed in seconds.

At the end of the set time, “END” will be
dispiayed and one four second beep will
sound followed by two beeps every 30
secondsforupiofive minutes. Press the
corresponding TIMER pad to cancel
the beeps.

NOTE: The Timerreminder beeps atthe
end of a set time may be changed. See
Control Options (Timer Beeps), page 10.

To Cancel a Set Time:

Press and hold the correspending TIMER
pad for several secands. After a slight delay
the time of day will appear.

OR

Press the TIMER pad and the “0° number
pad. After a slight delay the timer will be
canceled,



(ONTROL OPTIONS

To Change Factory Set Default Options:

1. Control opfions may be changed by se-
lecting the Sefup Options (0) pad and the
desired option pad. {See Options below.)

2. Current option will appear in the display.

3. Press the AUTO SET pad to change the
option.

4, Press CANCEL pad to set the displayed
option and exit the program.

OPTIONS AVAILABLE:
12 Hour OFF (1)

The oven may be set to turn off after 12
hours or stay on indefinitely. The defaultis
set to turn off after 12 hours.

TiMER BEEPS (2)

There are three choices for the end of
"timer" reminder signals.

& One beep followed by two beeps every 30
seconds for up to five minutes (default
setling).

& One beep followed by two beeps every
minute for up to 30 minutes.

&= One heep followed by no other beeps.

Cook Time Beers (3)

There are three choices for the end of
"elock controlled cooking” reminder sig-
nals.

& Four short beeps followed by one beep
every minute for up to 30 minutes (default
setling).

&= Four short beeps followed by no other
beeps.

&= Four short beeps followed by one beep
every 30 seconds for up to five minutes.

ControL Lock (4)

The function pads on the control can be
locked to prevent unwanted use for safety
and cleaning benefits. The current time of
day will remain in the display.

ScroLL Speep (5)

The scroll speed of the messages in the
display may be changed from FAST to
MEDIUM to SLOW. The default is set for the
medium speed.

DispLAY Dim (6)

The control intensity may be changed for
easier reading. The default is set for the
highest intensity ******** The fewer **** the
less the intensity.

Temp C/F (7)

The temperature scale may be changed to
Centigrade or Fahrenheit. The defaultis set
for Fahrenheit.

LANGUAGE (8) (select models)

The words which scroll in the display may
be changed from Englishto French or Span-
ish.

DerauLt (9)

The control can be reset fo restore the
factory setting for each option.

DispLAY ON/OFF (CLock)

The time-of-day display may be shut off
when the oven is not in a cooking or clean-
ing function,

OveN TEMPERATURE ADJUSTMENT

If you think the ovenis operating too coldor |

hot, you can adjust it. Bake several test -
items and then adjust the temperature set-
ting not more than 10°F at a time.

To Adjust:

1. Press the BAKE pad (upper or lower
oven) and enter 550° F.

2. Pressandholdthe BAKE pad (upperor
lower oven) for several seconds until
TEMP ADJ is displayed.

3. Pressthe AUTO SET pad - each press
changes the temperature by 5°F. The
control will accept changes from -35°to
+36°F.

4. |fthe oven was previously adjusted, the
change will be displayed. Forexample,
if the oven temperature was reduced by
15° F, the display will show -15° F.

5. When you have made the adjustment,
press the CANCEL pad and the time of
day will reappear in the display. The
oven will now bake at the adjusted
temperature,

OVEN LIGHTS

The ovenlights automatically come onwhen
the doors are opened. Whenthe doors are
closed, press the LIGHT pad (upper or
lower oven) on the control panel o turn the
lights on or off.

The oven lights will not operate during a
clean cycle. The oven lights will come on
automatically one minute before the end of
a clock controlled cooking operation.
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OVEN VENT

When the ovenisin use, the area near the
vent may become hot enough to cause
burns. NEVER block the vent opening.

OVEN VENT LOCATION
« O glass-ceramic range
« on colf element range

= On a coil element
surface, be sure the
drip bowl in the vent
location has a hole
inthe center. Do not
cover the drip bowl with aluminum
foil.

OVEN VENT
OPENING

When high moisture foods are cooked in
the upper oven, steam may be visible
coming from the oven vent. This is nor-
mal.

OVEN RACKS

Allracks are designed with a lock-stop edge.

UPPER OVEN

== |s equipped with one rack and rack posi-
tion.

& When pulling the up- TR
per oven rack out to H\V\k\\\\%\\mﬁ
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remove or check
food, grasp the top
edge of the rack.

LOWER OVEN

= Conventional: Is equipped with one
RollerGlide™ rack and one regular flat
rack (select models) or two regular flat
racks.

= Convection (select models): Is equipped
with one RollerGlide ™ rack and two regular
flat racks.

To REMOVE OVEN RACKS:

& Pullrack straight out until it stops at the lock-
stop position; lift up on the front of the rack
and pull out.

#= For RollerGlide™ rack (select models), pull
both the rack glide and rack hase out to-
gether.

7/ N

To REPLACE OVEN RACKS:

= Place rack on the rack support in the oven;
tilt the front end up slightly; slide rack back
until it clears the lock-stop position; lower
front and slide back into the oven.

RACK POSITIONS

-

ig‘&gﬁ =
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Three-rack Convection
Baking (Racks 1, 3 and 5)

RACK 5: (highest position)
Use for toasting bread or broiling thin, non-
fatty foods.

RACK 4;
Use for two-rack baking and for broiling.

RACK 3:
Use for most baked goods on a cookie
sheet or jelly roll pan, layer cakes,
fruit pies, or frozen convenience foods,
and for broiling.

RACK 2:
Useforroasting small cuts of meat, casse-
roles, baking loaves ofbread, bundtcakes
or custard pies, and two-rack baking.

RACK 1
Use for roasting large cuts of meat and
poultry, frozen pies, dessert souffles or
angel food cake, and two-rack baking.

Multiple Rack Cooking:

Two rack: Use rack positions 2 and 4,
or1and 4.

Three rack: (convection baking only,
select models) Use rack positions 1, 3
and 5. (See illustration.)

HALF RACK ACCESSORY
(LOWER OVEN ONLY)

A half rack, to increase oven capacity, is
available as an accessory. It fits in the left,
upper portion of the ovenand provides space
for a vegetable dish when a large roaster is
on the lower rack. Contact your Maytag
dealerfor the "HALFRACK™ Accessory Kitor
call 1-800-688-8408 to order.
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CLEAN PAD

Use to set a self-clean cycle. (Only one
oven may be cleaned at atime. Both ovens
will lock when either is being cleaned.)

1.

Clean oven
frame, door
frame (area
ouiside of
gasket) and
around the
opening inthe door gasket with anonabra-
sive cleaner such as Bon Ami®. These
areas are not exposed to cleaning tem-
peratures.

Remove oven racks. If racks are left in
during a clean cycle, it may impair function
and they will discolor. Turn off the oven
light and close door.

3. Press CLEAN pad.

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

Press the AUTO SET pad for 3 hours of
cleaning time, press again for 4 hours and
again if 2 hours of clean time is desired.

CLEANING and LOC plus the clean time
will appear in the display and both ovens
will lock.

When the clean cycle is complete,
CLEANED will be displayed. LOC will
remainonuntilthe oven has cooled (approx.
1 hour).

— >

1 To prevent damage to oven door, do not
attempt to open either oven door when
the LOC indicator word is displayed.

1 During the cleaning process, the kitchen
should be well ventilated to help elimi-
nate normal odors associated with clean-
ing. Odors will lessen with use.

1 It is normal for flare-ups, smoking or
flaming o occur during cleaning if the
ovenis heavily soiled. Itis bettertoclean
the ovenregularly rather than to wait until
there is a heavy buildup of soil,

1 Wipe up excess grease or spillovers to
prevent flare-ups. For ease in cleaning,
the bake element in the upper or lower
oven can be lifted slightly (1 inch).

1 As the oven heats and cools, you may
hear sounds of metal parts expanding
and contracting. This is normal and will
not affect performance.

Wipe up sugary and acidic spillovers such
as sweet potatoes, tomato or milk-based
sauces prior to a self-clean cycle. Porce-
lain enamel is acid resistant, not acid
proof and may discolor if spills are not
wiped up before a self-clean cycle.

A white discoloration may appear after
cleaning if acidic or sugary foods are not
wiped up before the clean cycle. This
discoloration is normal and wilt NOT af-
fect performance.

Whenthe ovenis cool, LOC will no longer
bedisplayed and the docrmay be opened.

Wipe out the oven interior with a damp
cloth. If soil remains itindicates the cycle
was not fong enough.

To Cancel Self-Clean Cycle:

1.
2,

Press CANCEL pad.

IfLOCis NOT displayed, open ovendoor.
If LOC is displayed, aliow oven to cool.

To Delay the Start of a Self-Clean Cycle:

1.
2.

Foliow steps 1-4 above.

Press the STOP TIME pad. STOP TiME
will flash.

As STOP TIME flashes, press the appro-
priate number pads to enter the time you
wish the oven to stop.

DELAY CLN and LOC will be displayed.

When the delay period is completed and
cleaning begins, CLEANING, LOC and
the clean time will be displayed.

(LEANING PROCEDURES

BROILER PAN AND INSERT

&= Place soapy cloth over insert and pan;
let soak o loosen soil.

= Wash in warm soapy water. Use scour-
ing pad to remove stubborn soil.

= Broiler pan and insert can be cleanedin
dishwasher.

BRUSHED CHROME

{SELECT MODELS)

= Whencool, washwith soapy water rinse
and buff the surface.

» For heavier soil, use a mild abrasive
cleaner such as baking soda or Bon
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Ami*, rubbing with the grain to avoid
streaking the surface. Rinse and buff.

To prevent scratching, do not use abra-
sive cleaners,

To restore luster and remove streaks,
follow with Stainless Steel Magic Spray*
(Part #20000008)**. Chrome will per-
manently discolor if soil is allowed to
bake on.

STAINLESS STEEL -
(SELECT MODELS)

DO NOT USE ANY CLEANING PROD-
UCTCONTAINING CHLORINE BLEACH.

ALWAYS WIPE WITH THE GRAIN WHEN
CLEANING.

Daily Cleaning/Light Soil —— Wipe with
one of the following - soapy water, white
vinegar/water solution, Formula409 Glass
and Surface Cleaner” or a similar glass
cleaner - using a sponge or soft cloth.
Rinse and dry. To polish and help prevent
fingerprints, follow with Stainless Steel
Magic Spray (Part No. 20000008)**

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

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

CLOCK AND CONTROL
PAD AREA

=

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

To activate “Control Lock” for cleaning,
see page 10.

Wipe with a damp cloth and dry.

Class cleaners may be used if sprayed
on a cloth first. DO NOT spray directly
on control pad and display area.

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

CONTROL KNOBS

#» Remove knobs in the OFF position by
pulling forward.

& Wash, rinse and dry. Do not use abrasive
cleaning agents as they may scratch the
finish,

= Turn on each element to be sure the
knobs have been correctly replaced.

DRIP BOWLS - PorceLan
{SELECT MODELS)

Porcelainmay discolororcraze ifoverheated.
This is normal and will not affect cooking
performance.

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

&= To clean heavy soil, soak in hot sudsy
water, then use a mild abrasive cleaner
such as Soft Scrub® and a plastic scour-
ing pad.

2= For burned on soil, remove from range,
place on newspapers and carefully spray
with commercial oven cleaner. (Do not
spraysurrounding surfaces.)Placeinplas-
tic bag and allow {o soak several hours.
Wearing rubber gloves, remove frombag,
wash, rinse and dry.

DRIP BOWLS - Chrowne
{SELECT MODELS)

= When cool, wash after each use, rinse
and dry {o prevent staining or discolora-
tion.

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

ENAMEL (PAINTED) - Sioe paneLs,
DOOR PANELS & HANDLES

= When cool, wash with warm soapy water,
rinse and dry. Never wipe a warm or hot
surface with a damp cloth as this may
damage the surface and may cause a
steam burn.

& For siubborn soil, use mildly abrasive
cleaning agents such as baking soda

paste or Bon Ami*. Do not use abrasive
cleaners such as steel wool pads or oven
cleaners. These products will scratch or
permanently damage the surface.

NOTE: Use dry towe/ or cloth fo wipe up spils,
especially acid or sugary spills. Surface may
aiscofor or dull if soil is not immediately re-
moved. This is especially important for white
surfaces.

GLASS — Oven winpows & DOORS

» Avoid using excessive amounts of water
which may seep under or behind glass
causing staining.

= Wash with soap and water. Rinse with
clear water and dry. Glass cleanercanbe
used if sprayed on a cloth first.

» Do not use abrasive materials such as
scouring pads, steel wool or powdered
cleaners as they will scratch glass.

GLASS-CERAMIC COOKTOP -
(SELECT MODELS)

Never use oven cleaners, chlorine bleach,
ammonia or glass cleaners with ammonia.
NOTE: Call an authorized servicer if the
glass-ceramic top should crack, break or if
metal or aluminum foil should melf on the
cooktop.

= Aflow the cookiop to cool before cleaning.

= General - Always clean cookiop after
each use, or when needed, with a damp
papertowel and Cooktop Cleaning Creme
(Part No. 20000001)**. Then, buff with a
clean, dry cloth.

NOTE: Permanent stains will develop if
soil is allowed to cock on by repeatedly
using the cockiop when soiled.

= Heavy Soils or Metal Marks — Dampen a
“scratchless” or “never scratch” scrubber
sponge. Apply Cooktop Cleaning Creme*
(Part No. 20000001)** and scrub to re-
move as much soil as possible. Apply a
thin layer of the creme over the soil, cover
with a damp paper towel and let stand 30
to 45 minutes (2-3 hours for very heavy
soil). Keep moist by covering the paper
towel with plastic wrap. Scrub again, then
buff with a clean dry cloth.



NOTE: Only use a CLEAN, DAMP
“scratchless” pad that is safe for non-stick
cookware. The pattern and glass will be
damaged ifthe pad is notdamp, if the pad
is soiled, or if another type of pad is used.

& Burned-on or Crusty Soeils - Scrub with
a “scralchless” or “never scrafch” scour-
ing pad and Cookiop Cleaning Creme*,

NOTE: Hold a razor blade scraper at a
30° angle and scrape any re-
maining soil. Then, clean as
describedabove. Donot /
use therazorblade
for daily cleaning /-
asitmaywear

the pattern 2
on the glass.

#= Melted Sugar or Plastic - Immediately
turn element to LOW and scrape from hot
surface {o a cool area. Then turn element
OFF and cool. Ciean residue with razor
blade scraper and Cooklop Cleaning
Creme*.

OVEN INTERIORS

& Follow instructions on page 12 to set a
self-clean cycle.

OVEN RACKS
= Clean with soapy water.

& Remove stubborn soil with cleansing pow-
der or soap-filled scotiring pad. Rinse and
dry.

= |f over time, racks do not slide out easily,
wipe the rack edge and rack support with
a small amount of vegetable oil to restore
ease of movement, then wipe off excess
oil. Likewise, place one drop of vegetable
oil on rack roller,

NOTE: Remove oven racks during a clean
cycle. lfracks are feffin the oven, itmay impair
function and they will discolor.

PLASTIC FINISHES -
Trv & END CAPS

= When cool, clean with soap and water,
rinse and dry.

= Use a glass cleaner and a soft cloth.

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

NOTE: Toprevent staining ordiscoforation,
wibe Up fat grease or actd (fomato, lemon,
vinegar, milk, fruit juice, marinade) immed-
ately with a dry paper lowe!

PORCELAIN ENAMEL -
BACKGUARD AREA, TRIM ON GLASS CERAMIC
SURFACE, COOKTOP ON COIL SURFACE

Porcelain enamel is glass fused on metal
and may crack or chip with misuse. ltis acid
resistant, not acid proof. All spillovers, es-
pecially acidic or sugary spillovers, should
be wiped up immediately with a dry cloth.

= When cool, wash with soapy water,
rinse and dry.

= Never wipe off a warm or hot surface
with a damp cloth. This may cause
cracking or chipping.

= Never use cven cleaners, abrasive or
caustic cleaning agents on exterior fin-
ish of range.

MAINTENANCE

OVEN DOOR(S)

Both the upper and lower oven doors are
removable.

To Remove:

1. Whencool, openthe oven door tothe broil
stop position (opened about four inches).

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

3. Liftupevenlyuntildoor clears hinge arms.

To REePLACE:
1. Grasp door at each side.

2. Alignsiots inthe door with the hinge arms
on the range.

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

NOTE: The oven door on a hew range may
feel“spongy’ when itis closed. Thisis normal
and will decrease with use.



15

CARE & CLEANING, cont

OVEN WINDOW(S)
TO PROTECT THE CVEN DOOR WINDOW:

1. Do notuse abrasive cleaning agents such
as steel wool scouring pads or powdered
cleaners as they may scratch the glass.

2. Do not hit the glass with pots, pans, furni-
ture, toys, or other objects.

3. Do not close the oven door until the oven
racks are in place.

Scratching, hitting, jarring or stressing the glass
mayweakenits structure causinganincreased
tisk of breakage at a later date.

LEVELING LEGS

== Be sure the anti-tip bracket secures one of
the rear leveling legs to the floor. This
bracket prevents the range from acciden-
tally tipping.
The range should be leveled when
installed. If the range is not level
turn the plastic leveling legs, lo-
cated at each comer of the
range, until range is
level, &

" ANTRTIP
BRACKET

NLEVELING LEG

CONVENIENCE OUTLET
(CANADIAN MODELS ONLY)

The convenience outlet is located on the lower
left side of the backguard.

Be sure appliance cords do not rest on or near
the surface element. If the surface elementis
turned on, the cord and outlet will be damaged.

The convenience outlet circuit breaker may trip
if the small appliance plugged into if exceeds
10amps. Toresetthe circuit breaker, pressthe
switch located on the lower edge of the back-

guard.
NUPNIY

CIRCUIT BREARKER SWITCH

UPPER AND LOWER OVEN
LIGHTS (seLEcT MoDELS)

To assure the proper replacement bulb is
used, order bulb from Maytag Customer
Service. Call 1-800-688-8408, ask for part
number 74004458 - halogen bulb.

TO REPLACE OVEN LIGHT BULB:

1. Whenovenis cool, usefingertipstograsp
edge of bulb cover. Pull out and remove,

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

3. Toavoid damaging or decreasing the life
ofthe new bulb, do nottouch the bulb with
bare hands orfingers. Hold with a cloth or
paper towel. Push new bulb prongs
straightinto smallholes of ceramicbase.

4. Replace bulb cover by shapping into
place.

5. Reconnect power to the range. Reset
clock.

LOWER OVEN LIGHT

(SELECT MODELS)

RETAINER

TO REPLACE OVEN LIGHT BULB:

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

2. Remove bulb cover and light bulb.
3. Replace with a 40-watt appliance buib.

4. Replace bulb cover and secure with wire
retainer.

5. Reconnect power to range. Reset clock.



BEFORE YOU CALL FOR SERVICE

FOR MOST CONCERNS, TRY
THESE FIRST:

1 Checkif oven controls have been prop-
erly set.

I Check to be sure plug is securely in-
serted into receptacle.

1 Checkorre-sstcircuitbreaker. Checkor
replace fuse.

1 Check power supply.

PART OR ALL OF APPLIANCE
DOES NOT WORK.

NOTE: Canadian models: During a self-
clean cycle, the glass-ceramic cooking
surface will not operate, and the two
front elements on coil element modeis
will not operate.

1 Check if surface andfor oven conirols
have been properly set. See pgs. 3& 7.

1 Checkif oven dooris unlocked after self-
clean cycle. See pg. 12.

1 Checkifoven is set for a delayed cook or
clean program. See pgs. 9 & 12.

1 Upper oven may be in a toasting opera-
tion. Lower oven wili operate when the
toasting operation is completed.

1 Check if coil element is properly installed
or needs 1o be replaced. See pg. 5.

GLASS-CERAMIC SURFACE
SHOWS WEAR.

1. Tiny scratches or abrasions.

1 Make sure cooktop and pan bottom
are clean. Do not slide glass or metal
pans across fop. Make sure pan bot-
fom is not rough. Use the recom-
mended cleaning agents. See pg. 13.

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

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

4, Areas with a metallic sheen.
1 Mineral deposits fromwater and food.

5. Pitling or flaking.
1 Sugary boilovers that were not
removed promptly. See pg. 13.

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

1 Make sure the oven vent has not bsen
blocked. See pg. 11 for location.

1 Check to make sure range is level.

1 Temperatures often vary between a new
ovenandanoldone. Asovens age, theoven
temperature often “drifts” and may become
hotter or cooler. See pg. 10 for instructions

on adjusting the oven temperature. NOTE:

It is not recommended {o adjust the tem-
perature if only one or two recipes are in
question.

1 Check that oven temperature is decreased
by 25° F when convect baking.

1 See “Cooking Made Simple” booklet for
more information on bakeware and baking.

FOOD IS NOT BROILING PROPERLY
OR SMOKES EXCESSIVELY.

1 Checkovenrack positions. Food may be too
close o element.

1 Broil element was not preheated.

1 Aluminum foil was incorrectly used. Never
line the broiler insert with foil.

1 Ovendoorwasclosedduring broiling. Leave
the door opento the first stop position (about
4 inches).

1 Trim excess fat from meat before broiling.
1 A soiled broiler pan was used,

OVEN WILL NOT SELF-CLEAN.

1 Check to make sure the cycle is not set for
a delayed start. See pg. 12.

1 Checkif door is closed.

OVEN DID NOT CLEAN PROPERLY.

1 Longer cleaning time may be needed.

1 Excessivespillovers, especially sugary and/
or acidic foods, were not removed prior 1o
the self-clean cycle.

OVEN DOOR WILL NOT UNLOCK
AFTER SELF-CLEAN CYCLE.
1 Oven interior is still hot. Allow about one

hour for the oven to cool after the comple-
tion of a self-clean cycle. The door can be

opened when the LOC indicator word is not
displayed.

Both ovens will lock when either oven is
cleaned.

MOISTURE COLLECTS ON OVEN
WINDOW OR STEAM COMES FROM
OVEN VENT.

This is normal when cocking foods high in
moisture. :

Excessive moisture was used when clean- |
ing the window.

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

This is normal for a new range and will
disappear after afew uses. Initiatingaclean [
cycle will *burn off” the odors more quickly. £

Turning on a ventilation fan will help remove
the smoke and/or odor. '

Excessive food soils on the oven bottom.
Use a self-clean cycle. '

STEAM COMES FROM VENT AREA.

When high moisture foods are cooked in the
upper oven, steam may be visible coming ¢
from the vent area. This is normal. '

“F” PLUS A NUMBER AND THE
MESSAGE: “CALL AN AUTHORIZED
SERVICER OR 888-462-9824"*

This is called a fault code. If a fault code |
appears in the display and beeps sound, £
pressthe CANCEL pad. ifthefaultcodeand ¢
beeps continue, disconnect power to the
appliance. Wait a few minutes, then recon- §
nect power. If fault code and beeps still ¢
continue, disconnect power to the appliance ¢
and call an authorized servicer. :

Ifthe oven is heavily soiled, excessive flare-
ups may result in a fault code duringaclean ¢
cycle. Press CANCEL pad and aliow the &
ovento coolcompletely, thenresettheclean ¢
cycle. If the fault code and beeps still con- ¢
tinue, disconnect power to the appliance [
and call an authorized servicer. '

* For PRIORITYONE SERVICE GALL TOLL-FREE
1-888-4MAYTAG (1-888-462-9824).
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MAYIAG RANG£ WARRANTY

WHAT S NOT (OVERED BY THESE WARRANTIES:

. Conditions and damages resulting from any of the following:
a. Improper installation, delivery, or maintenance.

b. Any repair, modification, alteration, or adjustment not authorized by the manu-
facturer or an authorized servicer.

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

Warranties are void if the original serial numbers have bee removed, altered, or
cannot be readily determined.

3. Light bulbs.

Products purchased for commercial or industrial use.

B. The cost of service or service call {o:

a. Correct installation errors.
b. Instruct the user on the proper use of the prodtct.
¢. Transport the appliance to the servicer.

Conseguential or incidental damages sustained by any person as a result of any
breach of these warranties. Some states do not allow the exclusion or limitation of
consequential or incidental damages, so the above exclusion may not apply.

IF YOU NEED SERVICE

Call the dealer from whom your appliance was purchased or call Mayiag Appliances
Sales Company, Maytag Customer Assistance at 1-888-462-9824, USA to locate
an authorized servicer.

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

If the dealer or service company cannot resolve the problem, wrile to Maytag
Appliances Sales Company, Attn: CAIR® Center, PO. Box 2370, Cleveland, TN
37320-2370, or call 1-888-4Maytag for PriorityOne Service (1-888-462-9824).

U.S. customers using TTY for deaf, hearing impaired or speech impaired, call
1-800-688-2080.

NOTE: When writing or calling about a service problem, please include the follow-
ing information:

a. Your name, address and telephone number,

b. Model number and serial number (found behind the backguard),
¢. Name and address of your dealer or servicer;

d. A clear description of the problem you are having;

¢. Proof of purchase (sales receipt).

User’s guides, service manuals and parts information are available from Maytag
Appliances Sales Company, Maytag Customer Assistance.

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



CUISINIERE ELECTRIQUE GEMINI™ DE MAYTAG

Installateur : Veuillez laisser le présent
guide avec l'appareil.

Client : Veuillezlire le présent guide etle
conserver pour référence future.
Conservez aussi les regus de caisse et
les chéques oblitérés 3 titre de preuve
d'achat.

Numéro de modéle

¢ clisson. En
peut que nous |

Si vous avez des questions, téléphonez
au:

1-888-4MAYTAG (1-888-462-9824)
(lundiau vendredi, de 8 ha 20 h HNE)
Internet : http://www.maytag.com

Pour obtenir des renseignements sur
le service, consultez la page 37.

W http://www.maytag.com Lithoc US A .
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IMPORTANTES CONSIGNES DE SECURITE

Veuillez lire et observer toutes les consignes
avant d'utiliser le présent appareil pour prévenir
toutrisque d'incendie, d'électrocution, de blessures
ou de dommages a'appareil en raison d'un emploi
impropre. Utilisez I'appareil seulement pour son
but prévu, conformément au présent guide.

Pour assurer une utilisation appropriée et
sécuritaire : seul un technicien qualifié devrait
installer 'appareil et le mettre a la terre.

Pourvérifier sile dispositif est correctementinstallé,
regardez sous la cuisiniére au moyen d'une lampe
de poche pour vous assurer gue la patte réglable
arriere soit hien enclenchée dans la fente de la
ferrure. Le dispositif antibasculement fixe |a patte
réglable arriére au plancher lorsqu'il est correcte-
ment installé. Vérifiez cette installation chague
fois que vous aurez déplacé 'appareil.

EN CASE D'INCENDIE

Eteignez tous les éléments ainsi que le four st
arrétezlahotte pour éviter de propager lesflammes.
Eteignez les flammes, puis faites fonctionner la
hotte pour évacuer la fumée et 'cdeur.

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

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

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

Ne versez jamais d'eau sur un feu de graisse.

Utilisez plutdt du bicarbonate de soude, un

exfincteur a produit chimique sec¢ ou a mousse

pour étouffer les flammes.

INSTRUCTIONS GENERALES

MISE EN GARDE : Ne montez au ne vous
asseyez JAMAIS sur la porte du four ou surle
tiroir de la cuisiniére, car vous risguez alors de
faire hasculer 'apparell, de 'endommager et
de vous blesser gravement.

Silacuisiniére estinstaliée prés d'une fenétre,
prenezles mesures de précaution nécessaires
pour empécher les rideaux de virevolter au-
dessus des éléments de cuisson.

N'utilisez JAMAIS I'appareil pour réchauffer
une piece, sinon vous risquez de causer des
brilures, des blessurss, un incendie ou des
dommages a l'appareil.

Ne portez JAMAIS des vétements amples ou
pendants lorsque vous utilisez la cuisiniére.
De tels vétements risquent de s'accrocher aux
poignées des casseroles oude s'enflammer et
de causer des brilures sils touchaient les
éléments de cuisson allumés.

Pour assurer un fonctionnement approprié et
gviter d'endommager 'appareil ou de causer
des blessures, ne procédez a aucun ajuste-
ment, entretien, réparation ou remplacement
d’uine piéce a moins que le présentguide nele
mentionne expressément, Référez tout autre
enfretien a un technicien qualifie.

N'entreposez ou n'utilisez JAMAIS d'essence
ou tout autre carburant ou produitinflammable
dans le four, prés des éléments de cuisson ou
a proximité de cet apparell, car les vapeurs
pourraient provoquer un incendie cu une ex-
plosion.

Pour prévenir les feux de graisse, ne laissez
pas la graisse & friture ou fout autre produit
inflammable s'accumuler dans I'appareil ou a
proximité de celui-ci.

Utilisez seulement des poignées séches. Une
poignée humide ou imbibée d’eau gisant sur
une surface chaude risque de provoquer une
brilure en raison de |a vapeur dégagée. Ne
laissez pas les poignées toucher les eléments
de cuisson chauds. N'utilisez pas un essuie-
toutou toutautrelinge quirisgue de s'enflammer
au contact d'un élément.

Tournez toujours tous les boutons a la position
OFF (arrét) lorsque vous avez terminé des
éléments ou du four.

Ne chauffez JAMAIS un contenant fermé sur
un élément ou dans le four. La pression
accumulée dans le contenant risque dele faire

éclater, provoquant ainsi des brliures, des
blessures ou des dommages matériels.

Ne JAMAIS garnir les grilles du four, le fond
du four ou les cuvettes de récupération de
feuille d'aluminum sinon il v a risque
d'électrocution, d'incendie ou de dommage a
lappareil. Utllisez le papier d’aluminium
seulement selon les directives du présent
guide.

De nombreuses bombes aérosois sont treés
inflammables st méme EXPLOSIVES
lorsqu'elles sont exposées ala chaleur. Evitez
deles utiliser ou de les entreposer a proximité
de la cuisiniére.

D'aprés nos essais, cet appareil offre un
rendement sécuritaire & I'utilisation de casse-
roles conventionnelies. N'utilisez aucun
dispositif ou accessoire qui n'est pas
précisément recommandé dans le présent
manuel. N'utilisez pas de couvercles a rabat,
de grils de surface ou de systemes a convec-
tion pour four. L'utilisation de dispositifs ou
d’'accessoires qui ne sont pas expressément
recommandés dans le présent manuel
présente de graves dangers, réduit le
rendement et diminue la durée de vie des
compasants du présent appareil.

SURFACE DE CUISSON

Ne laissez JAMAIS les éléments de cuisson
sans surveillance lorsqu'ils chauffent a leur
intensité la plus forte. Un débordement sans
surveillance peut provoquer de la fumée, et
un débordement de matiéres grasses risque
d'allumer un incendie.

Cet appareil comporte des éléments de
cuisson de diverses tailles. Choisissez une
casserole dont le fond permet de couvrir
entiérement I'élément.  Pour optimiser
I'efficacité, choisir un ustensile de méme taille
que le brlleur,

Si la cassercle est plus petite que 'élément,
une partie de l'élement est alors exposés et
risque d'allumer un linge ou une poignée.

Seuls certains types de casseroles de verre,
de vitrocéramique, de céramique, de terre
cuite ou d'autres émaux peuvent étre placés
sur un élément de cuisson sans casser a la
suite du changement rapide de température.
Observezlesinstructions dufabricantliorsque
vous employez une casserole faite d'un
matériau vitreux.



Tournez la poignée des casseroles vers le cen-
tredelasurface de cuisson, etnonvers'extérieur
delacuisiniére ouau-dessusd'un autre éiément.
Cette pratigue réduit le risque de briiures,
dallumage des matériaux inflammables et de
renversement en cas d'accident ou si un jeune
enfant iouche la casserole.

ELEMENTS EN SPIRALE
(CERTAINS MODELES)

Pouréviter que les éléments chauffants subissent
des dommages, ne pas les immerger ou les
laver dans un lave-vaisselle, ou dans un four
autonettoyant. Unélémentendommagé pourrait
produire un court-circuit suscitant un risque de
choc électrique.

Veiller a ce que les cuvettes de récupération
soient toujours en place; leur absence durant la
cuisson peut exposer le céblage a des
dommages.

Garnitures de protection: Ne pas garnir les cu-
vettes de récupération sous les éléments ou le
fond du four avec de la feuille d'aluminium, sauf
lorsque ceci est suggéré dans le manuel. La
mise en place d'un tel garnissage peut susciter
un risque de choc électrique ou d'incendie.

SURFACE DE CUISSON EN

VITROCERAMIQUE
(CERTAINS MODELES)

Ne faites JAMAIS de cuisson sur une surface
cassée. Silasurface decuisson venait acasser,
les liguides nettoyants etles débordements des
casseroles risqueraient de s'infiltrer sous la sur-
face, provoquant un danger d'électrocution. Dans
un tel cas, communiguez immédiatement avec
un technicien qualifié.

Nettoyez la surface de cuisson avec précaution.
Certains produits nettoyants dégagent des
vapeurs nocives lorsqu'ils viennent en contact
avec une surface chaude. Si vous utilisez une
éponge, un chiffon ou un essuie-tout imbibé
d'sau pour essuyer une surface chaude,
procédez avec précaution pouréviter les brillures
causées par la vapeur.

FRITEUSES

Agissez avec grand soin lorsque vous déplacez
la friteuse ou lorsgue vous jetez I'huile chaude.
Laissez refroidir 'huile avant de tenter de déplacer
la friteuse.

FouR(s)

Ouvrez la(s) porte(s) du four avec soin. Laissez
s'échapper air chaud ef la vapeur avant d'en
retirer ou d'y introduire une casserole.

Pour assurer le fonctionnement et le rendement
approprié du four, ne masquez pas et n'obsiruez
pas la bouche d'aération. Lorsque le four
fonctionne, la zone peuventdevenir suffisamment
chauds pour provoguer des brlilurss.

Placez toujours les grilles du four aux positions
appropriées lorsque le four est froid. Si vous
devez déplacer une grille lorsque le four est
chaud, veillez & ne pas toucher un élément
chaud avec la poignée.

FOUR NETTOYANT

Nettoyez seulementles pieces énumérées dans
le présent guide. Ne nettoyez pas le joint de la
porte. Ce joint est une piéce essentielle pour
assurer une bonne isolation. Ne pasfrotter,
endommager ou déplacer le joint.

N'utilisez aucun produit nettoyant pour le four.
De plus, n'utilisez aucun produit nettoyant com-
mercial pour le four ou revétement protecteur a
lintérieur du four ou autour de foute piece du
four.

Avant de procéder a l'autonettoyage du four,
retirez la léchefrite, les grilles du four et foute
autre casserole pour éviter 'exces de fumee, la
décoloration des grilles et les dommages aux
casseroles.

Essuyez I'exces des débordements, surfout s'il
s'agit de matiéres grasses, avant de démarrer le
cycle d’autonettoyage pour éviter la formation de
fumée, la production de braise ou l'aliumage.

[lest normal que la surface de cuisson devienne
chaude durant le cycle de nettoyage. En consé-
quence, évitez de taucher la surface, la porte, le
hublotetiabouched'aération durantie netioyage.

ELEMENTS CHAUEEANTS

Ne touchez JAMAIS les éléments de la
surface de cuisson ou du four, les zones 3
proximité des éléments et les surfaces
intérieures du four dans les minutes qui
suivent leur utilisation.

Méme si les éléments ont repris leur couleur
d'origine (foncée), ils peuvent encore éire
trés chauds. Les zones autour des éléments
de la surface de cuisson et les surfaces
intérieures du four peuvent devenir assez
chaudes pour causer des brilures. Durantou
immédiatement aprés leur utilisation, ne
touchez pas et ne laissez aucun vétement ou
autre matériau inflammable toucher un
élément, une zone autour d’'un élément ou la
surface intérieure dufour avant de leur laisser
le temps de refroidir suffisamment.

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

SECURITE DES ENFANTS

Ne laissez JAMAIS un enfant seuf ou sans
surveillance lorsque la cuisiniére fonctionne
ou gu'elle est chaude.

Ne laissez JAMAIS un enfant s'asseoir ou
monter sur toute piéce de la cuisiniere.

ATTENTION :N'entreposez JAMAIS d'objets
susceptibles d'intéresser un enfant dans les
armoires situées au-dessus de la cuisiniére
ou sur le dosseret. Un enfant qui grimpe sur
lacuisiniére, la porte ol le tiroir pour atteindre
detels objets risque d’endommageri'apparei,
de se briler ou de se blesser gravement.

Apprenez a vos enfants gue la cuisiniére et
les casseroles déposées sur la surface de
cuisson ou introduites dans le four peuvent
&fre chaudes. Faites refroidir les casseroles
chaudes dans un endroit sécuritaire, hors de
la portée des enfanis. Les enfants doivent
comprendre que la cuisiniére n'est pas un
jouet; ilsne doiventpas jouer avecles boutons
ol toute autre piéce de I'appareil.
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IMPORTANTES CONSIGNES DE SECURITE, sulte

HOTTES

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

Faites fonctionner fa hotte au momentde flamber
un mets (comme des cerises jubilées).

MISE EN GARDE £T AVIS
IMPORTANTS EN MATIERE
DE SECURITE

En vertu de la California Safe Drinking Water
and Toxic Enforcement Act of 1986 (Proposi-
tion 65), le gouverneur de la Californie doit

publier une liste des substances qui, selon'état
de la Californie, causentle cancer ot présentent
un risque pour la reproduction. En outre, les
entreprises doivent avertir leurs clients de
I'exposition potentielle a de telles substances.

Les utilisateurs du présent appareil sont par la
présente, avertis que ['utilisation du cycle
d’autonettoyage risque de produire de faibles
émanations de certaines des substances
énumerées, y compris le monoxyde de carbone.
Pour minimiser I'exposition & ces substances,
aérezlacuisiniére & l'air extérieur, ¢.-a-d. ouvrez
une fenétre ou la porte de la piece pendant le
cycle d’autonsitoyage.

AVIS IMPORTANT - OISEAUX FAMILIERS:
Ne laissez jamais vos oiseaux domestiques
danslacuisine oudans une piece olles vapeurs
de la cuisine pourraient les atteindre. Les
oiseaux ont un systéme respiratoire trés sen-
sible et les vapeurs qui s'échappent d'un four
pendant le cycle autonettoyant peuvent leur
&fre nocives ou méme fatales. De plus, les
vapeurs qui s'échappent lorsque Fhuile a
cuisson, les corps gras, la margarine et les
poéles ou chaudrons a revétement antiadhésif
sont surchaffés peuvent également étre nocives.

CONSERVE LES PRESENTES INSTRUCTIONS POUR REFERENCE FUTURE.



CUISSON SUR ELEMENTS

BOUTONS DES ELEMENTS
DE SURFACE

Ces boutons servent a allumer les éléments de
surface. Chague bouton offre une plageinfinie de
réglages, de LOW (faible intensité} 3 HIGH (forte
intensité). Vous pouvez régler ces boutons a
toute valeur inscrite et & toute position entre ces
valeurs.

REGLAGE D'UN BOUTON

1. Placez une casserole sur I'élément.

2. Poussezlebouton et tournez-le danslune ou
Fautre direction jusqu'au réglage de chaleur
désiré.

& Le dosseret comporte des symboles qui
indiquent chaque élément et son bouton

_I_ correspondant. Par exemple,
® indique F'élément avant de droite.
3. llyaunvoyantpour chague paire de boutons.
Lorsgu'un ou les deux boutons des éléments
de surface correspondants sont tournés dans
la plage dintensité, le voyant s'allume. Le
voyant s'éfeint lorsque les deux boutons

correspondants sont revenus a la position
OFF (arrét).

4. Aprés la cuisson, tournez le bouton & la
position OFF (arrét). Enlevez la casserole.

ELEMENT DOUBLE

(CERTAINS MODELES)

Certaines surfaces en vitro-
céramique sont equipées d'un
élément double situé a l'avant droit. Pour le
metire en marche, appuyer sur linterrupteur
berceau du tableau de commande, a (@ pour le
grand élément ou 2 @ pour le petit élément.

. pour proteger Vaos ains.

REGLAGESDE
CHALEUR SUGGERES

Lataille etle type de casserole de méme quele
type de cuissoninfluentsurle réglage de chaleur.
Pour cbtenir de plus amples renseignements
sur les casseroles et autres facteurs quiinfluent
sur les réglages de chaleur, consultez fe livret
« La cuisine simplifiée ».

HIGH (élevée) :

Pour amener un liguide & ébuliition. Réduisez
foujours la chaleurlorsque le liguide commence
abouillir oulorsgue'aliment commence 3 cuire.

MED. HIGH (8-9) (moyenne-élevée) :

Pour rétir une viande, chauffer de 'huile afriture
ou pour sauter. Maintenez I'élément & une
chaleur élevée pouramener une grande quantité
de liquide a ébullition.

;

5

MEDIUM

MEDIUM {moyenne) :
Pour maintenir & ébullition une grande quantité
de liquide ef pour la plupart des fritures.

MED. LOW (3-4} (moyenne-basse) :
Pour continuer la cuisson d’aliments couverts
ou pour cuire des aliments a la vapeur.

LOW (basse):
Pour maintenir les aliments & la chaleur, pour |
faire fondre du beurre ou du chocolat, '



(UISSON SUR ELEMENTS, SUITE
SURFACE DE CUISSON BN VITROCERAMIQUE - Nularpsdscssisdorrs s

risquent d'égratigner la surface.
(CERTA'NS MODELES) & Ne laissez pas les objets de plastique, le

REMA RQUES . sucre etles aliments a forte teneur en sucre

fondre surla surface de cuisson chaude. Si

SURFACE DE CUISSON EN VITROCERAMIQUE cela se produt, nettoyez immédiatement.
{(Voir Nettoyage, page 33.)

= N'utilisez jamais la surface de cuisson pour
travailler ou pour couper des aliments. Ne
faites jamais cuire les aliments directement
sur la surface de cuisson.

I Sur les cuisinieres destinées au marché canadien, la surface de cuisson ne fonctionne pas
durant le cycle d’autonettoyage.

I 1l peut émaner une légere fumée ef une faible odeur de la surface de cuisson les premiéres
fois que vous T'utilisez. 1l s'agit la d'une situation normale.

I Lorsau’'un bouton est réglé a une intensité de chaleur, I'élément devient rouge, visible au » Ne laissez jamais une casserole bouillir &
travers de la surface de vifrocéramique. L'élément s'aliume et s'éleint sans cesse pour sec. Vous risquez d'endommager la cas-
maintenir l'intensité de chaleur sélectionnée. serole et la cuisiniére.

I Une surface de cuisson en vitrocéramique conserve la chaleur pendant une certaine période = Nutllisez jamais de contenants jetables en
aprés gue I'éiément se soit éteint. Lorsque le voyant HOT SURFACE (surface chaude) s'éteint aluminium et ne placez jamais un sous-plat
{voir ci-dessous), la surface de cuisson a assez refroidi pour vous permettre de fa toucher. ou un support a wok entre la surface et fa

casserole. Cesarticles risquentde marguer
ou d'égratigner la surface.
= Ne faites pas glisser des cassercles

. d'aluminium sur la sutface chaude. Les
I REMARQUE : N'essayez pas de soulever la surface de cuisson. casseroles risquent de laisser des marques

Les surfaces en vitrocéramique conservent la chaleur. Eteindre les éléments quelques minutes
avant que la nourriture soit complétement cuite et se servir de la chaleur restante pour terminer
la cuisson.

que vous devrez aussitdt supprimer. (Voir
Nettovage, page 33.)

= Assurez-vous gue lasurfaceetiefonddela
casserole sont propres avant d'allumer
I'élément, pour ainsi éviter les égratignures.

WARMING CENTER (CENT,RE DE & Pour eviter d'érafler ou d'endommager ia
RECHAUFFAGE) (CERTAINS MODELES) surface devitrocéramique, n'y laissez aucun

dépdt de sucre, de sel ou de matiéres
Utiliser le centre de réchauffage pour maintenir

. ' i grasses. Essuyez la surface au moyen
au chaud des aliments cuits comme légumes,

d'un chiffon propre ou d'un essuie-tout avant
SURFACES DE CUISSON sauces et des assiettes-repas allant au four. de Vous en servir.

Les surfaces de cuisson sont indiquées sur la Appuyer sur l'interrupteur berceau & marche- = Nutilisez jamais un linge 4 vaisselle ou une

cuisiniere pardes dessins permanentsappliques  ,-at éponge sale pour nettoyer la surface de
surla surface de vitrocéramique. Pouraccroitre cuisson. Il peut se déposer sur la surface

le rendement de la cuisson, choisissez une - une pellicule qui laisserait des taches aprés
cassercle de la taille de I'élément. gl?gg AEéLES [I;EO \L/jﬁ'RnggggthﬂRQbAE le chauffgge cf(e la zone.

et confintie 2 luire jusqu'a ce cuie la surface de
cuisson sse soit refroidie.

Les casseroles ne doivent pas dépasser de " it & Pour maintenir I'aspect du la surface de
plus de Yz po (12mm) a 1po (25 mm) au- = Avantla premiere utiisation, netfoyer a sur- cuisson en vitrocéramique, nettoyez aprés
deli de [a surface de cuisson. face de cuisson. (Voir Nettoyage, page 33.) chague utilisation.

Pour obtenir de plus amples renseignements

sur les casseroles, consultez le livret « La Qui-
sine Simplifiée ». CENTRE ;ZE REMARQUES:

(CERTAINS MODELES ) . \ , s . ;
A 1 Couvrirtouslesalimentsd'uncouvercleou | Nutiliser que des ustensiles recommandés

d'un papier d'aluminium pour préserver la pour le four et la table de cuisson.
qualite de la nourriture. I Portertoujours desgants isolants pour retirer
1 Lors du réchauffage de patisseries et de la nourriture du centre de réchauffage, les
SR e ‘ pains, le couvercle doit comporier une assiettes et ustensiles seront trés chauds.
ouverture pour que Fhumidité s'échappe. I Il nest pas recommandé de réchauffer la
VOYANT HOT SURFACE 1 Nepasutifiser de film étirable pour recouvrir nourriture plus longtemps qu'une heure, la
(SURFACE CH ALFDE) les aliments. Le plastique risque de fondre qualité de la nourriture risquant d'en souffrir,

surlasurface et serait trés difficile anettoyer. I Il nest pas recommands de réchauffer des

L t de surface chaude situé a l'avant
® voyant de surace tiaude stue atavan, au aliments froids surle centre de réchauffage.

2 3 centre, s'allume lorsque 'appareil est en marche




TABLE DE CUISSON AVEC ELEMENT EN SPIRALE

(CERTAINS MODELES)

1 Sur les modeles canadiens, les deux
€léments avant ne fonctionnent pas pen-
dant 'autonetioyage.

1 Netioyer laprés chague utilisation.

1 Eliminer les résidus de renversement de
produits acides ou sucrés des que la
table de cuisson a refroidi, pour éviter
une attaque ou un changementde couleur
de I'émail.

Pour protéger la finition de cuvettes de

récupération :

I Pour minimiser le fajencage et le
changement de couleur, éviter d'utiliser

REMARQUES:
TABLE DE CUISSON AVEC ELEMENT EN SPIRALE

I Ne utiliser un ustensile trop grande.

I Lorsdel'utilisationd'un ustensile de grande

I Nettoyer frequemment. (voir page 32.)

la puissance de chauffage maximum pen-
dant une longue période.

L'ustensile ne devrait pas dépasser de
plus 1 a 2 po au-dela de la zohe de
chauffage.

taille, par exemple pour la préparation de
conserves, utiliser 'elément spécial congu
pour la préparation de conserves (modéle
CE1). Contacter le revendeur Maytag pour
les détails ou téléphoner au 1-800-688-
2002 pour commander.

SOULEVER LA TABLE DE
CUISSON

Soulévement: Aprés le refroidissement,
saisir le bord avant de la table de cuisson.
Soulever doucement jusqu’a la mise en
place des deux tiges de support.

Abaissement: Maintenir le bord avant de la
table de cuisson, et pousser chaque tige de
supportvers['arriére pourlalibérer. Abaisser
ensuite a table de cuisson.

3 TIGE DE
SUPPORT
-

A

ELEMENTS CHAUFFANTS

& Lorsqu'un élément est utilisé, 1 est alimenté
par intermittence pour le maintien de la
puissance de chaufiage désirée.

= Les éléments chauffanis sont autonst-
toyants. Ne pas les immerger dans de 'eau.

Dépose: Soulever I'élément refroidi. Tirer
prudemment pour extraire 'élément du bloc
de connexion.

Mise en place: Insérer les tiges de contact dans [
le bloc de connexion. Guider pour la mise en ¢
place. Abaisser |'élément pour le placer d'aplomb
en appui sur la cuvette de récupération. '

TIGES DE CONTACT

CUVETTES DE RECUPERATION

La cuvette de récupération doit toujours étre en |
place lors de I'utilisation de chaque élément de la |
tabledecuisson; ensonabsence, le cablage pourrait
subir des dommages. Sa fonction est de récupérer |
toute matiére renversée lors d'un débordement. |

Pour ne pas infroduire un risque de choc électrique |
ou d'incendie, ne jamais garnir les bols de |
récupération de feuille d'aluminium.

Aprés un certain temps, on observeraunfaiencage
et un changement de couleur des cuvettes de |
récupération. Ceci n'affectera pas la performance |
de cuisson. '
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(UISSON AU FOUR

Le panneau de commande électrigue est congu pour faciliter la programmation du four. L'affichage indigue les fonctions d'horloge, de minuterie et de
cuisson. Des messages défilent pour guider la programmation. L'affichage montre que le four inférieur est réglé sur 190 °C (375 °F) et que la minuterie
n” 1{TIMER 1) est réglée sur 45 minutes. Les crochets (cdte gauiche supérieur) coincident avec les messages. Le tableau de commande illustré inclut
ia fonction de cuisson au four avec convection.

TOUCHES DE (OMMANDE
DU FOUR

= Appuyer sur |a touche correspondant a
la fonction désirée pour le four inférieur
OU supérieur.

= Appuyer sur la touche AUTO SET
(réglage automatique) ou sur la ou les
touches chiffrées qui conviennent pour
entrerlheure, ladurée oulatempérature.

& Le four produit un bip chaque fois que
I'on appuie sur une touche.

= Le four produit un bip double en cas
d'erreur de programmation.

# Des indications supplémentaires défilent a
I'affichage une fois que l'on a appuyé sur
une touche de fonction.

REMARQUE : Une fois que 'on appuie sur un
chiffre; I'heure ou la température est
automatiquement enregistrée au boutd'un délai
de quatre secondes.

S'il s'écoule pius de 30 secondes entre le
moment ol l'on appuie sur une fouche de
fonction et sur la touche AUTO SET ou sur une
touche chiffrée, la fonction est annulée et
I'affichage retourne a l'affichage précédent.

OPTIONS DE COMMANDE

Plusieurs options de commande sontindiguées
a coté des fouches de nombre. Vous pouvez
modifier les valeurs implicites réglées en usine
par vos propres valeurs. Consultez la page 29
pour obtenir de plus amples renseignements.

REGLAGE DF L'HORLOGE

1. Appuyer sur CLOCK (horloge). L'indication
« TIME » (heure) clignote a 'affichage.

2. Appuyer sur les touches chiffrées
correspondant a I'heure {en format 12
heures).

Apres une panne de courant, l'heure qu'indiquait
le four au moment de la panne clignote a
{'affichage.

Pour vérifier 'heure pendant que l'affichage
indique une fonction minutée, appuyer sur
CLOCK. lin'estpaspossiblede changer'heure
lorsquele four est programmé pour une cuisson

a1 2 3

12HourOff  TimerBeeps CookTimeBeeps

" Controllock  ScrollSpeed DisplayDim

e /

TempC/F

o Atept CLOCK
4Time Setqutions DisplayOn/Off

Default

minutée, un cycle d'autonettoyage ou cycle
d'autonetioyage différé,

REGLAGE DES FONCTIONS DES
FOURS SUPERIEUR ET
INFERIEUR

TOUCHE CANCEL (AnnuLer)

S'utilise pour annuler toute programmation a
I'exception des fonctions d'horloge et de minuterie.

TOUCHE AUTO SET (RecLace

AUTOMATIQUE)

S'utilise avec les touches de fonctions pour pro-
grammer automatiguement .

®  Lne température de cuisson au fourde 177°C
(350° F)

¥ Lne cuisson au gril sur le réglage Hi (élevé)ou
LO (doux)

= {rois heures de cycle de nettoyage
¥ guatre minutes de grille-pain

®  Une température de maintien au chaud de 77°
C170°F)

¥ ainsi que pour changer les options de configu-
ration des commandes



REMARQUES:

CUISSON CUISSON AU FOUR AVEC

TOUCHE BAKE

(CUISSON AU FOUR)
CONVECTION (CERTAINS MODELES)

S'utilise pour la cuisson de pain, de patisseriss

et de rétis. en cours dans le four supérieur quandon | En régle générale, sélectionner pour la
1 foer s BAKE o B oson e e s s nchon sl
2. Appuyer a nouveau pour un réglage & P P inférieure de -4°C ( yacelle indiquee

JCONE DE 1 Pour modifier la température du four en de rétissage recommandés et pour des
SUPPORT VOYANT DE CLHESON AL . . - .
INFERIEUR  PRECHAUFFAGE Py cours de cuisson, appuyer sur BAKE et les conseils additionnsls pour la cuisson au

177°C(350°F), ou sur AUTO SET {réglage
automatigue). Chaque pression sur AUTO
SET augmente la température de 14 °C
(25°F). Ouencore, appuyer sur les fouches
chiffrées correspondant ala fempérature de
cuisson désirée, entre 38 °C et 288 °C
(100 °F et 550 °F).

Lorsque le four s'allume un voyant de
préchauffage rouge s'allume.

Le four produit un seul bip pour indiquer que
le préchauffage est terminé. Le voyant de
préchauffage s'éteint.

Une fois la cuisson terminée, appuyer sur
CANCEL (annuler). Enleverlanourriture du
four,

TOUCHE CONVECT BAKE
(CUISSON AU FOUR AVEC
CONVECTION) (Four INFERIEUR

SEULEMENT - CERTAINS MODELES)

1.

Appuyer sur la touche CONVECT BAKE.

2. Appuyer de nouveau pour 163° C (325°F),

ou appuyer sur la touche AUTO SET
(réglage automatigue). Chague pression
successive sur la touche AUTO SET
augmente la température de -4° C (25° F).
Ou bien, appuyer sur les louches
numériques appropriées pour sélectionner
une température enfre 38° C (100° F) et
288° C (550° F).

Lors de I'allumage du four, un témoin rouge
de préchauffage s'illumine, deméme

que le témoin de convection (ictne).
Un signal sonore unique indique que le four
a3 atteintla température de préchauffage. Le
témoin de préchauffage s'éteint.

Lorsque la cuisson est terminée, appuyer
surlatouche d’annulation CANCEL. Retirer
le mets du four.

1 Si la fonction TOASTING (grille-pain) est

inférieur, I'affichage indique « HEATING
DELAYED X MINUTES » (chauffage différeé
X minutes) suivi de « WAIT» {attendre).
Une fois le délai d’attente écoulé, le four
inférieur se met en marche
automatiquement.

1 Appuyer sur BAKE pour voir un rappel de la
température a laquelle le four est réglé pen-
dant le préchauffage.

touches chiffrées appropriées.

1 Prévoir 4 3 8 minutes pour le préchauffage
du four supérieur. Prévoir 10 & 16 minutes
pour le préchauffage du four inférieur.

1 Prévoir delaisser aumoins 13 mm (/2 po)
entre le plat de cuisson ou la cocotte etla
résistance supérieure du four supérieur.
L'utilisation de plats & pains estdéconseillée,
gateau de Savoie, ou de gateau en moule a
cheminée dans le four supérieur.

1 Ne pas garder la température & un niveau
inférieur 280 °C (140 °F) pour le maintien au
chaud ni a un niveau inférieur a 83 °C
(200 °F) pour cuire car ces températures ne
sont pas suffisamment brillantes pour cuire
la nourriture.

1 Durant la cuisson, la partie arriére de
['élément du four inférieur ne devient PAS
incandescente; ceci est normal.

1 Lors de la cuisson d’une pizza surgelée
(pdte autolevante) dans le four supérieur,
placer la pizza sur une t0le a biscuits pour
éviter un brunissage excessif.

1 Pour plus de conseils sur la cuisson au four
et sur les rétis, se reporter au guide «La
Cuisine Simplifiée»

GRILLER
1 Silafonction TOASTING (grille-pain} est

dans une recette conventionnelle ou sur
I'emballage duproduit. Le temps de cuisson
seraalorsidentique ouinférieur dequelques
minutes a celui indiqué dans la recette.
Pour la cuisson d'un roti avec convection,
le temps de cuisson peut lre réduit de
30%. (Maintenirlatempérature durdtissage
conventionnel).

Pourles temps de cuisson et températures

four et avec convection, voir le tableau de
rétissage dans la guide «La Cuisine
Simplifiéer.

en cours dans le four supérieur quand on
appuie sur BROIL (cuisson au gril) pour le
four inférieur, il se produit un bip double et,
Paffichage indique « TOASTING WAIT X
MINUTES » (grille-painattendre x minutes).
Le réglage Hlestutilisé danslaplupart des
cuissons au gril. Utiliser le réglage LO pour
les aliments qui doivent cuire plus
longtemps. La température moins élevée
permet a la nourriture de cuire a point sans
cependant trop brunir.

Ne jamais garnir d'une feuille d'aluminium
la plague amovible de la léchefrite; ceci
empércherait I'écoulement de la graisse.
Prévoir un temps de cuisson au gril et de
brunissement légérement plus long dans
le cas d'un appareil qui fonctionne sur le
208 V.

TOUCHE BROIL (Gru)

S'utilise pour dorer la nourriture ou la cuissonau
gril. Pour des résultals optimums, utiliser la
lechefrite fournie avec la cuisiniére.

1. Appuyer sur BROIL.

2. Appuyer sur une fois AUTO SET (réglage
automatique) pour une cuisson au gril a
pleine puissance (HI) ou une deuxieme fois
pour une cuisson au gril plus douce(LO). On
peutaussiappuyer surles touches chiffrées
correspondant a la température désirée,
entre 149 °C et 288 °C (300 °F et 550 °F),

. Pour des résultats optimums, préchauffer le

four pendant 3 a 4 minutes, ou jusqu'a ce
que la résistance du gril soit rouge.

. Meitre la nourriture dans le four en laissant

la porte du four entrouverte a la position de
cuisson au gril (environ 10 em /4 po).

. Appliguer les recommandations de cuisson

au gril présentées dans la guide «La Cui-
sine Simplifiée».

. Unefois lacuisson au gril terminée, appuyer

sur CANCEL (annuler). Enlever lanourriture
et la l&chefrite du four.
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TOUCHE TOASTING (GRILLE-PAIN
— FOUR SUPERIEUR SEULEMENT)

Sutilise pour griller du pain et des articles qui
sont normalement griliés dans un grille-pain ou
un four-grille-ain.

1. Appuyer sur TOASTING (grilie-pain).

2. Appuyer sur AUTC SET (réglage automati-
que) pour commander une période de grillage
de 4 minutes. La durée augmente de 10
secondes chaque fois que I'on appuie sur la
touche. Le témoin TOASTING sera iluminé.

Ou appuyer sur les touches numériques
qui conviennent pour régler un temps de
fonctiongrille-painenminutes et secondes
d'une durée de 10 secondes a 10 minutes.

Ladurée nécessaire pour ohtenir la colora-
tion désirée peutvarier; surveiller les roties
pour éviter qu’elles ne brilent.

3. La durée (4 min} préréglée pour la touche
AUTO SET (réglage automaticue) peut étre
modifiée pour plus de commodité. A cette fin,
appuyer sur TOASTING, entrer la durée
désirée, puis appuyer sur AUTO SET pendant
plusieurs secondes. La commande produit un
bip et I'affichage indique « NEW AUTO SET

ENTERED » (nouveau Auto Set (regl. autom.).

REMARQUE : La durée pour laguelle la tou-
che AUTO SET est régiée pour la fonction
TOASTING (grille-pain) peut étre de 3 2 10
minutes ou en modéles seléctionnes peut étre
de 10 secondes a 10 minutes.

4. Si le four inférieur est en cours d'utilisation
lorsqu’on appuie sur TOASTING, I'affichage
indique «TOASTING NOT AVAILABLE -
LOWER OVER IN USE» {grille-pain non
disponible - four inférieur occupe).

5. Ala fin de la durée entrée, I'affichage indiqus

«TOASTING COMPLETE» (rétie préte} et de
4 bips. Le four produit ur bip de rappel toutes
les 30 secondes pendant S minutes ou jusqu’a
ce gue 'on appuie sur CANCEL (annuler) ou
la porte du four est ouverte.

REMARQUE: Pourdes résultats optimums avec
4 ou 5 tartines ou franches, placer les franches
de pain comme sur le dessin ci-dessous.

o,
{ )
TOUCHE KEEP WARM

(TENIR AU CHAUD = FOUR SUPERIEUR
SEULEMENT)

S'utilise pour garder les aliments au chaud et
pour chauffer le pain et les assiettes.

1. Appuyer sur KEEP WARM.

2. Appuyer sur AUTO SET (réglage
automatique) pour un réglage sur 77° C
(170°F) ou appuyer sur les touches chiffrées
correspondant a la température désirée, qui
doit &tre entre 63 et 88 °C (145° et 190 °F).

3. Lorsque la fonction est en cours, l'affichage
indique «KEEP WARM » {tenir au chaud)
ainsi gue la température sélectionnée.

4, Lorsque la fonction n'est plus nécessaire,
appuyer sur CANCEL (annuler). Enlever les
articles du four.

TABLEAUDE LA

e Froid

pain {congelée) 423 4% mn

. iment e Frol
Tartine de pain blanc 3"z a4'>mn Tortillas (faring) 2'2a3mn
Gaufres (congelées)  4a4':mn Toaster Breaks™,

YT - Hot Pockets™ 4a5mn
Patisserie pour grille- :
pain (décongelée) 3244 mn Bagels 4'245mn
Pétisserie pour grille- Muffins 3'kadmn

* Les durées indiquées pour préparer des rélies sont approximatives et sont données 4 titre indicatif seulement.
** Les margues de produits sont des marques déposées de leurs fabricants respectifs.

Sandwich au fromage 3"z -4"2min

GRILLE PAIN

I La fin de la période de grillage est
déterminée d'apres le temps écoulé, et
non d’'aprés la température.

I Pour obtenir un brunissage plus
uniforme, préchauffer le four pendant
3-4 minutes.

I Le temps de grillage est plus court
lorsque le four est déja chaud (par
exemple, lors d'utilisations successives
de la fonction).

TENIR AU CHAUD

1 Pour une qualité et une nutrition opti-
mums, ne pas tenir au chaud les ali-
ments cuits au four pendant plus de 1
a 2 heures.

I Pour une qualité et une coloration opti-
mums, ne pas tenir au chaud les ali-
ments cuits sur la surface de cuisson
pendant plus d'une heure et
préférablement moins longtemps.

I Pour éviter que la nourriture ne se des-
seche, couvrir sans serrer d'une feuille
d'aluminium ou d'un couvercle.

1 Pour réchauffer des petits pains :

- couvrir les petits pains d'une feuifle
d'aluminium sans serrer et les
mettre dans le four supérieur.

- appuyer sur KEEP WARM {tenir au
chaud) et AUTO SET (réglage
automatigue).

- faire chauffer 12 & 15 minutes.

I Pour chauffer des assiettes :

- mettre deux piles de 4 assietftes ou
moins dans le four supérieur.

- appuyer sur KEEP WARM (tenir au
chaud) et AUTO SET (réglage
automatique).

- faire chauffer 5 minutes, éteindre le
four et laisser les assiettes dans le
four pendant 15 minutes ou
davantage.

- utiliser uniguement des assiettes
allant au four; vérifier auprés du
fabricant.

- ne pas placer des assiettes
chaudes sur une surface froide car
la baisse rapide de température
pourrait faire fendiller les assiettes.




TOUCHES COOK TIME/STOP TIME
(TEMPS DE CUISSON/HEURE D'ARRET) (CUISSON CONTROLEE PAR L'HORLOGE)

S'utilise pour programmer fa mise en marche
stl'arrét automatiques du four. Le réglage maxi-
mum est 11 heures 59 minutes (11:59). L'hor-
loge doit fonctionner et étre a 'heure pour que
celte fonction puisse 8ire utilisée,

On peut régler les deux fours pour une
suisson controlée par 'horloge. Pour pro-
grammer une cuisson dans les deux fours:

1,

Sélectionnerle COOKTIME (temps de clis-

son)etlestempératures de cuisson pourles

deux fours.

Régler 'heure de fin de cuisson des deux

fours a Paide de la touche STOP TIME

(heure d'arrét).

== Les mots STOP TIME (heure d'arrét)
doivent clignoter a I'affichage pour que
I'heure de fin de cuisson puisse &tre
réglée.

Pour une cuisson immédiate et un arrét
automatique:

1.

Appuyer sur COOK TIME (temps de cuis-
son). «COOK TIME» (temps de cuisson)
clignote a I'affichage. Appuyer sur les tou-
ches chiffrées qui conviennent pour entrer
le temps de cuisson désiré en heures et en
minutes.

Appuyer sur la touche BAKE (cuisson au
four) ou CONVECT BAKE (cuisson au con-
vection) {certains modéles) du four inférieur
ou supérieur, puis sélectionner la tempéra-
ture. L'affichage indique «COOK TIME»
{temps de cuisson) et la température.

Une minute avant la fin du temps de cuis-
son programme, la lumiere s'allume, le four
produit un bip etl'affichage indique «CHECK
FOOD» (vérifier la nourriture). La lumiere
s'etiendre automatiquement lorsque la porte
du four est ouverte ou la touche CANCEL
est appuie.

Ala fin du temps de cuisson, le four s'éteint
automatiquement, 'affichage indigue «End»
(fin) et « COOK TIME » (temps de cuisson)
et le four produit 4 bips.

Appuyer sur CANCEL (annuler). Enleverla
nourriture du four. Sile programme n'est pas
annulé, il se produira un bip de rappel tou-
tes les minutes jusqu’a un maximum de 30
minules.

NOTE: On peut modifier les caractéristiques
des signaux sonores de rappel Temps de
cuisson/Fin de cuisson. Voir les options de
commande & la page 29.

Pour une cuisson différée et un arrét
automatique:

1.

8.

REMARQUES:

Appuyer sur COOK TIME {temps de cuisson).
«COOK TIME» (temps de cuisson) clignote
a l'affichage. Appuyer sur les fouches chif-
frées qui conviennent pour entrer le temps
de cuisson désiré en heures et en minutes.
Appuyer surla touche BAKE (cuisson au four}
ou CONVECT BAKE (cuisson au convection)
{certains modéles) du four inférieur ou
supérieur, puis sélectionner la température.
L'affichage indique « COOK TIME» (temps de
cuisson) et la température.

. Appuyer sur STOP TIME (heure d'arrét). L'af-

fichage indique quand le four va s'arréter s'il
est mis en marche immédiatement.

. Appuyer a nouveau sur STOP TIME (heure

darrét). «STOP TIME» doit clignote pour
meftrer le différée en marche.

Appuyer sur les fouches chiffrées qui con-
viennent pour entrer 'heure & laquelle la cuis-
son doit se terminer.

. L'affichage indique «DELAY» {attente) et

«BAKE» {cuisson au four).

Une fois le délai d'attente écoulé, le four se
met en marche et 'affichage indigue «COOK
TIME» (temps de cuisson) et la température.
Suivre les indications 3 a 5 précédentes.

I Uutilisation de la fonction de mise en
marche du four différée est
déconseiliée pour les aliments trés
périssables commeles produitslaitiers,
le pore, la volaille, les fruits de mer.

I Lacuisson contrbiée par Fhorloge est
déconseiliée pour les articles qui exi-
gent le préchauffage du four, tels que
gateaux, biscuits ef pain,

TOUCHES TIMER
(MINUTERIE)

La ou les minuteries peuvent étre réglées pour
une durée allant jusqu'a 99 heures et 59 mi-
nutes (99:59).

Les minuteries peuvent s'utiliser indépendam-
ment de toute autre activité du four et elles
peuvent élre réglées pendant qu'une autre
fonction du four est en cours. LES MINUTE-
RIES NE CONTROLENT PAS LE FONCTION-
NEMENT DU FOUR.

1,

Appuyer sur TIMER1 ou TIMERZ (minute-
rie). Lindication «TIMER» {minuterie) cli-
gnote & l'affichage ainsi que «#1 » ou «#2»
{numéro 1 ou 2) et I'affichage indique
«OHR:00».

Appuyer sur les touches chiffrées corres-
pondant au nombre d'heures et de minu-
tes désirées.

L'affichage indigue « TIMER 1» ou «TIMER
2», (minuterie 1 ouminuterie 2). Si les deux
minuteries sont en cours de fonctionne-
ment, I'affichage indigue «TIMER 1 + 2»
{minuteries 1 ou 2)».

EXEMPLE : Pour régler la minuterie sur 5
minutes, appuyer sur TIMER 1 et sur la tou-
che chiffrée 5. La minuterie commence le
compte & rebours au bout de 4 secondes.
Pendant la derniere minute, le compte 2
rebours est affiché en secondes.

Alafin de la durée programmeée L'affichage
indigue «END» et la commande produit un
bip de 4 secondes suivi de deux bips tou-
tes les 30 secondes pendant un maximum
de 5 minutes. Pour annuler, appuyer sut
{a touche TIMER {minuterie} qui convient.

REMARQUE: Pour changer les bips, voir
Options de réglage Timer Beeps (Bips de
fa minuteris), page 29.

Pour annuler:

Appuyer sur la touche TIMER (minuterie) qui
convient pendant plusieurs secondes. Au bout
d'un court laps de temps, I'affichage indigue &
nouveau 'heure.

ou

Appuyer sur TIMER et sur Ia touche chiffrée
«0». Au bout d'un court aps de temps, le mi-
nuterie annulg.
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OPTIONS DE REGLAGE

Pour modifier les options par défaut
sonfigurées en usine

1. Les options peuvent étre modifiées en sé-
lectionnant |a fouche SETUP OPTIONS (0)
(configuration des options) et ia touche
correspondant a 'option désirée. {Voir op-
tions ¢i-dessous.)

2. L'option actuelle apparait a I'affichage.

3. Appuyer sur AUTO SET (réglage automati-
que) pour modifier 'option.

4. Appuyer sur CANCEL (annuler) pour confir-
mer Poption affichée et sortir du programme.

OPTIONS DISPONIBLES :

12-Hour OFF 1(1)
(ARRET APRES 12 HEURES)

Le four peut étre configuré pour s’éteindre
au bout de 12 heures de fonctionnement ou
rester allumé indéfiniment. L option par défaut
est Parrét du four au bout de 12 heures.

Timer Beeps (2)
(BIPS DE LA MINUTERIE)

Il existe trois choix pour les bips signalant
la fin du compte 3 rebours de [a minuterie.

= Un bip suivi de deux bips toutes les 30
secondes pendant un maximum de 5 minu-
tes (réglage par défaut).

= Un bip suivi de deux bips toutes les 80
secondes pendant un maximum de 30
minutes.

& Un bip suivi d'aticun autre bip.

Cook Time Beeps (3)
(BIPS DE FIN DE CUISSON)

Il existe trois choix pour les bips signalant
la fin d’une cuisson contrélée par I'horloge.

= Qualre bips rapides suivis d'un bip toutes
les minutes pendant un maximum de 30
minutes {réglage par défaut).

= Quatre bips rapides suivis d'aucun autre bip.

= Quatre bips rapides suivis d'un bip toutes
les minutes pendant un maximum de 5
minutes.

ControL Lock (4)
(BLOCAGE DES COMMANDES)

Les touches de fonctions peuvent étre bio-
quées de facon a empécher leur utilisation
pour des raisons de sécurité ou pour permet-
tre le nettoyage. U'affichage continue a indiquer
lheure.

ScrotL Speep (5)
(RAPIDITE DE DEFILEMENT)

La rapidité des messages qui défilent 2 I'affi-
chage peut 8tre modifiée et passée de FAST
{vite) 3 MEDIUM {moyenne} ou a SLOW
{lente). La vitesse moyenne est 'option par dé-
faut.

DispLAY Dim (6) (REDUCTION DE LA
LUMINOSITE DE L'AFFICHAGE)

Lintensité des commandes peut étre modi-
fiée pour en faciliter la lecture. Le réglage par
défaut est sur la plus haute intensitg e,
Moins il y a de **** moins l'intensité est forte.

Temp C/F (7) (temPERATURE EN C/F)

Les températures peuvent étre expriméesen
degrés Centigrade ou Fahrenheit. Les degrés
Fahrenheit sont l'option par défaut.

LANGUAGE (8) (LANGUE)
{CERTAINS MODELES)

On peut sélectionner la langue — anglais,
frangais ou espagnol — pour les messages
qui apparaissent sur Pafficheur.

DerauLt (9) (DEraur)

Chaque option peut étre remise au réglage
usine.

DispLAY ON/OFF (AFFICHAGE
ALLUME/ETEINT) (HORLOGE)

Laffichage de I'heure peut étre éteint lors-
que le four n’est pas en cours de cuisson ou
d’autonettoyage.

REGLAGE DU THERMOSTAT DU
FOUR

S'il sembie que le four devrait &tre plus chaud
ou moins chaud, il est possible de le régler
soi-méme. Faire cuire plusieurs types de ga-
teaux, puis modifier le réglage de la
température d'un maximum de 6 °C (10°F) a
la fois.

Réglage du thermostat :

1. Appuyer sur BAKE (cuisson au four) (four
supérieur ou inférieur) et entrer 288 °C
(550 °F).

2. Appuyer de fagon continue sur BAKE (four
supérieur ou inférieur) pour plus secondes
jusqu'a ce quelaffichage indique « TEMP
ADJ» (modif. temp.).

3. Appuyer sur AUTO SET (réglage automa-
tique). La température change de 5 °F
chague fois que l'on appuie sur la touche.
La commande accepte des modifications
de -35a +35 °F

4, Sile thermostat a déja été réglé aupara-
vant, ce réglage sera indigué. Si, par
exemple, le thermostat a été baissé de
15 °F, I'affichage indigue -15°.

5. Unefoislamodification effectuée, appuyer
surCANCEL {annuler). L'affichage indicue
a nouveau Fheure. Le four va maintenant
cuire en tenant compte de la modification
apportée au thermostat.

fCLAIRAGE

La lumiére du {des} four(s) s’allume automati-
quement lorsgue la porte est ouverte. Pour voir
& l'intérieur du ou des fours lorsque la porte
est fermée, appuyer sur la fouche LIGHT
(flumiere} {four inférieur ou supérieur) pour al-
lumer {(ou éteindre) la lumiére du four. La
lumiére du (des) four(s) ne fonclionne pas
pendant le cycle d'autonettoyage.

La lumiére du {des) four(s) s’allume automati-
quement 1 minute avant la fin du fonction du
four controlée.



CONDUIT D' AERATION

Lorsque le four fonctionne, la région du
conduit peuvent devenir suffisamment
chauds pour provoguer des brileurs. NE
JAMAIS bloquer 'ouverture.

L’EVENT DU FOUR
o vilro-céramiquie
o &léments en sprrale

CETTRN TNy
N

= 8ur une surface
d’élément d’enroule-
ment, soyez sdr quela
cuvette d’égoutte-

OUVERTURE

ment dans Pemplace-  cewvrraros
SA LA CUVETTE DE
ment d’event a un trou BECUPERATION

au centre. Ne couvrez
pas la cuvette d’égouttement de papier
d’aluminium.

Lorsque des aliments contenant beaucoup
de liquide sont cuits dans le four supérieur,
il peut sortir de la vapeur du conduit d'aé-
ration. Ceci est normal.

GRILLES

Toutes les grilles comportent un rebord & butée
d'arrét.

FouRr sUPERIEUR

= Equipe d'une grille et d'une seule hauteur

de grille possible. L .

8

| ] R

& Pour tirer sur la grille I
du four supérieur

pour enlever de la

nourriture ou vérifier w

sa cuisson, saisir le rebord supérieur de
la grille.

FOUR INFERIEUR

= Conventionnel: Doté d'une grille
RollerGlide™ et d'une grille standard
(certains modeles) ou de deux grilles stan-
dard.

= Convection (certains modéles): Doté d'une
grille RollerGlide™ et de deux grilles standard.

POUR RETIRER LES GRILLES :

= Tirer sur la grille jusqu'a ce qu'elle s'arréte.
Soulever alors le devant et continuer 4 tirer sur
la grille jusqu'a ce qu'elle soit completement
sortie.

& Pour la grille RollerGlide™, tirer ensemble les
glissigres et la base de la grille.

n
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POUR REMETTRE LES GRILLES
EN PLACE .

= Mettre la grille sur le support de grille du four ;
relever légérement le rebord avant ; pousser
lagrille jusqu'a ce qu'elle arrive ala buiée d'ar-
rét ; abaisser l'avant et pousser a fond dans le
four.

HAUTEURS DE GRILLE
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Four a convection a trois grilles.
Utiliser les positions 1,3 et 5.

NIVEAU 5 : (la plus élevée)
Utilisé pour griller le pain ou griller
nourritures minces et non grasses.

es

NIVEAU 4 :
S'utilise pour la uisson sur deux grilles et des
cuissons au gril.

NIVEAU3:
Pour la plupart des afiments qui se cuisent
sur une fole a biscuits, dans un moule a
gateat roulé, pour les gateaux a étages,
les tartes aux fruits ou pour les plais con-
gelés et des cuissons au gril.

NIVEAU 2:
Pour les petits rétis, les plats en cocotte,
la cuisson de pain, de gateaux en moule
a cheminée ou de tartes au flanc, ou pour
la cuisson sur deux grilles.

NIVEAU1:
Pour les gros rétis ou les grosses volailles,
les tartes congelées, les soufflés sucrés
et les gateaux de Savoie ou pour la cuis-
son sur deux grilles.

Cuisson sur plusieurs grilles :

Deux grilles : Utiliser les niveaux 2 et 4,
oulet4.

Trois grilles: (Four a convection
seulement - certains modéles). Utiliser
les positions 1, 3 et 5. (Voir l'llustration).

DEMI-GRILLE ACCESSOIRE
(Four INFERIEUR)

Il existe une demi-grille, disponible comme
accessoire, pour augmenter la capacité du
four. Elle se place dans la partie supérieure
gauche dufouret permet de mettreunplatde
légumes a cuire lorsqu'une piece plus
importante est en train de rbtir sur le niveau
inférieur. Contacter le revendeurMaytag pour
se procurer la demi-grille («HALFRACK») or
appeler 1-800-688-2002 pour commander.
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ENTRETIEN £T NETTOYAGE

— MISES EN GARDE

TOUCHE CLEAN (NEeTTOYAGE)

S'utilise pour régler la cuisiniére sur un cycle
d'autonettoyage. (Un seul four peut étre net-
toyé 3 la fois. Toutefois, les portes des deux
fours sont verrouillées pendant Pauto-
nettoyage, quel que soit le four.)

1. Nettoyer I'enca-
drement du four,
'encadrement
de la porte (la
partie extérieure
par rapport au
joint) et autour de I'entrée du conduit d’aéra-
tion du four avec un agent nettoyant non abra-
sif comme Bon Ami*. Ces surfaces ne sont
pas soumises aux températures élevées du
cycle d'autonetioyage.

2. Enlever les grilles du four (si elles sont lais-
sées dans le four pendant 'autonettoyage,
elles pourraient ne plus glisser aussi bien et
se décolorer). Eteindre la lumiére du four et
fermer la porte.

3. Appuyer sur CLEAN.

4. Appuyer sur AUTO SET (réglage automati-
gue) pour un cycle de 3 heures, appuyer a
nouveau pour un cycle de 4 heures et & nou-
veau encore pour un cycle de 2 heures.

5. L affichage indigue « CLEANING» (nettoyage)
et «LOC» (verrouillage) insi gue la durée de
netfoyage ; les deux fours se verrouilient.

6. Une fois le cycle de nettoyage complet, I'affi-
chage indigue «CLEANED» (four propre).
«LOC» (verrouillage) reste a I'affichage jus-

.

1 Pour éviter que le four ne se frouve en-

dommagé, ne pas essayer d'ouvrir la porte
du four lorsque lindication «LOC» {ver-
rouillage) est affichée,

1 Bien aérer la cuisine pendant le cycle

d'autonettoyage afin d’aider a éliminer les
odeurs qui sont normalement produites par
l'autonettoyage. Ces odeurs diminueront
avec le temps.

I Il estnormal qu'il se produise un excés de

flammeches et de fumée pendant
l'autonsttoyage si le four est trés sale. |l
est préférable de nettoyer le four régulié-
rement que d'attendre que la saleté se soit
accumulée dans le four.

1 Essuyer le fond du four afin d'éliminer

l'excés de graisse ou les liquides qui ont
débordé en cours de cuisson et d'empé-

cher la production de flamméches. La
résistance peut étre légerement relevée
(de 2,52 3,9 cm[1 po]) afin de faciliter le
nettoyage.

I Essuyerles produits sticrés ou acides qui
ont pu débordé, tels que patates douces,
sauces a base de fomates ou de laif, avant
le cycle d'autonettoyage. L'émail de finition
est résistant aux acides, mais if peut
cependant se tacher si on n'élimine pas
les résidus de renversement avant une
opération d’autonettoyage.

I Une déccloration blanche peut apparaitre
aprés le nettoyage si des salissures acides
ol sucrées n'ont pas été essuyés avantle
cycle dautonetioyage. Ceci est normal et
r'affectera PAS le bon fonctionnement du
four.

qu'a ce gue le four ait refroidi (environ 1
heure).

7. Une fois le four refroidi, 'affichage cesse d'in-

diguer «LOC» (verrouiflage) et il est a nou-
veau possible d’ouvrir a porte.

8. Essuyer 'intérieur du four avec un linge hu-

mide. S'if reste des taches, cela indique que
fe cycle de netfoyage n'a pas été assez long.

Pour annuler le cycle d’autonettoyage :

1. Appuyer sur CANCEL (annuler).
2. 3 I'affichage n'indique pas «LOC» (ver-

rouillage), ouvrir la porte du four. S'il lindi-
que, laisser le four refroidir.

Pour différer un cycle d'autonettoyage :

1. Suivre les indications 1 & 4 ci-dessus.
2. Appuyer sur STOP TIME (heure d'arrét).

«STOP TIME» (fin) ¢lignote & I'affichage.

. Pendant que «STOP TIME» {fin} clignote &

{'affichage, appuyer sur les fouches chiffrées
voulues pour indiguer 'heure a laquelle le
cycle d'autonettoyage doit se terminer.

. Laffichage indique «DELAY CLN» (net-

toyage différé) et «LOCy» (verrouillage).

. Une fois le délai dattente écoulé et que le

nettoyage commence, I'affichage indique
«CLEANING» (nettoyage) et «LOC» (ver-
rouillage) ainsi que la durée de nettoyage.

MARCHES A SUIVRE

- .MISES EN GARDE

3% s’assuref.qu’aucune 'me de la nu;-g.

LECHEFRITE ET GRILLE

¥ Placer un linge savonneux sur la léchefrite
et la grille et laisser tremper pour ramollir la
saleté.

= Laver a I'eau savonneuse chaude. Utiliser
un tampen a récurer pour enlever la saleté
rebelle.

# Lalechefrite et la grille peuvent se laver au
lave-vaisselle.

CHROME BROSSE
(CERTAINS MODELES)

= Unefois la cuisiniére refroidie, nettoyer avec
de I'eau savonneuse, rincer et faire briller.



= Sila surface est relativement sale, utiliser un
produit nettoyant légérement abrasif et frotter
dans le sens du grain pour éviter de faire des
rayures. Rincer et sécher,

# Pour éviter les éraflures, ne pas utiliser d'ar-
ticles ou produits abrasifs ou caustiques.

& Pour redonner a la surface son brillant et
éliminer les trainées, faire suivre de produit
avaporiser Stainless Steel Magic Spray* {ré-
férence n° 20000008)**. Le chrome sera
décoloré de fagon permanente si la saleté
cuit dessus.

ACIER INOXYDABLE
(CERTAINS MODELES)

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

» ESSUYERTOUJOURS DANS LE SENS DE
L’ACIER LORS DU NETTOYAGE.

> Nettoyage journalierisaleté légére -
Essuyer avec 'un des produits suivanis: eau
savonneuse, vinaigre blanc/eau, produit de
nettoyage pour verre et surface Formula 409
ol un produit semblable verre —avec unlinge
souple et une éponge. Rincer et sécher. Pour
polir et enlever les marques de doigts, faire
suivre par Stainless Steel Magic Spray®
{pigce n° 20000008).

= Saleté modérée/épaisse - Essuyer avec|'un
des produits suivants: Bon Ami, Smart
Cleanser ou Soft Scrub* — & I'aide d'un linge
souple ou d'une éponge humide. Rincer et
sécher. Les taches rebelles psuvent éire
enlevées avec un tampon Scotch-Brite*
humidifié. Frotter uniformément dans le sens
du métal. Rincer et sécher. Pour redonner
du lustre et retirer les rayures, faire suivre
par Stainless Steel Magic Spray*.

= Décoloration - A I'aide d'une éponge
humide ou d'un linge souple, essuyer avec
le Cameo Stainless Steel Cleaner®. Rincer
immédiatement et sécher. Pour retirer les
marques et redonner du lustre, faire suivre
par Stainless Steel Magic Spray”.

PANNEAU DE COMMANDE
ET HORLOGE

= Pour metire le dispositif de blocage des
commandes en fonction, voir page 29.

= Essuyer avec un linge humide et sécher.

# Les produits pour les vitres peuvent étre uti-
lisés s'ils sont d'abord vaporisés sur un
linge. NE PAS vaporiser directement sur
le panneau de commande.

BOUTONS

= Enlever les boutons de réglage en tirant di-
rectement dessus lorsqu'ils sont sur la po-
sition «OFF» (arrét).

» Laver, rincer et sécher. Ne pas utiliser net-
tovants abrasifs car il pourraient érafler le
fini.

= Allumer chacun des éléments de cuisson
pour s'assurer gue les boutons sont placés
correctement.

CUVETTES DE RECUPERATION -
EMAIL (CERTAINS MODELES)

Un échauffement excessif provoque le
fatencage et le changement de couleur de
I'émail; ceci est normal et naffecte pas la per-
formance de cuisson.

= Aprés chaque utllisation, laisser refroidir
puis laver/rincer/sécher pour éviter la for-
mation de taches ou de changement de
couleur. On peut laver les cuvettes au lave-
vaisselle.

= Pour enlever de grosses souillures, faire
tremper dans de l'eau savonneuse, puis
utifiser un produit de nettoyage légérement
abrasif comme SoftScrub® avec un tampon
de récurage de plastique.

= Pour un résidu carbonisé, retirer la cuvette
de récupération pour la placer sur un jour-
nal, et appliquer prudemment un produit
commercial pulvérisable de nettoyage de
four (ne pas pulvériser sur la surface
environnante). Placer la cuvette dans un
sachetde plastique pendantplusieursheures
pour faisser le produit agir. Porter des gants
de caoutchouc, retirer la cuvette du sachst,
puis laverfrincer/sécher,

CUVETTES DE RECUPERATION -

CHROME (CERTAINS MOBELES)

= Aprés chaque utilisation, laisser refroidir
puis laver/rincer/sécher pour éviter la for-
mation de taches ou de changement de
couleur.

= Pour enlever de grosses souillures, faire
tremper dans de 'eau savonneuse, puis
utiliser un produit de netioyage légérement
abrasif comme ScftScrub” avec un tampon
de récurage de plastique. Ne pas utiliser
produits de netfoyage abrasifs.

PEINTURE EMAIL = pPANNEAUX

LATEREAUX, TIROIR DE REMISSAGE ET POIGNES

DE PORTE

= Une fois la cuisiniére froide, laver avec de
I'eau savonneuse chaude, rincer et sécher.
Ne jamais essuyer une surface chaude ou
brilante avec unlinge humide car cela pour-
rait abimer la surface et provoguer des br(-
lures par la vapeur.

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

REMARQUE : Utiiser une serviette ou un linge
sec pour essuyer les figuides qui débordent
en particulier sl s agit de fguides actdes ou
sucrés. La surface peut se décolorer ou se fermir
s/ la saleté nest pas enlevée immediatement.
Ceci est parficuliérement important pouyr fes str-
faces blanches.

VERRE = FENETRE ET PORTE DES FOURS

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

= Nettoyer au savon et a l'eau. Rincer avec
l'eau ¢laire et sécher. Un nettoyant pour
vittres peutétre utilisé s'il estd’abort pulvérisé
sur un chiffon.

= Ne pas utiliser d'articles ou produits abra-
sifs tels que tampons & récurer, laine d'acier
ou poudres a récurer. lls endommageraient
le verre.




ENTRETIEN £T NETTOYAGE, sue

PLAQUE DE CUISSON EN
VITROCERAMIQUE
(CERTAINS MODELES)

Ne jamais utiliser de produits de nettoyage
du four, javellisant, ammoniaque ou produits
de netfoyage du verre contenant de
l'ammoniague. REMARQUE: Prendre con-
tact avec un réparateur agréé si la surface
envitrocéramique se fendille, se casse ou si
de P'aluminium ou du métal fond sur la sur-
face.

= Laisser|a surface de cuisson refroidir avant
de la nettoyer.

= Généralités-Nettoyerlasurfacedecuisson
apres chague emplol ou au besoin, avec du
papier essuie-tout humidifié et Cooktop
Cleaning Creme* (n° de piéce 20000001)™.
Puis, essuyer avec un linge sec et propre.

REMARQUE: Des margues permanentes
vont se produire si la saleté reste sur la
surface de cuisson et est cuite de fagon
répétée,

= Saleté épaisse ou marques métalliques -
Humidifier une éponge a récurer «ne rayant
pasy. Appliquer du Cooktop Cleaning Creme”
et frotter pour refirer autant de saleté que
possible. Appliguer une mince Cooktop Clean-
ing Creme*, recouvrir avec du papier essuie-
tout humidifié et laisser pendant 30 a 45
minutes (2 a 3 heures pour le sol trés lourd).
Conservez moite en couvrant la serviette de
papier d’enveloppe en plastique. Frofter a
nouveau, puis essuyer avec un linge propre
et sec.
REMARQUE: N'utiliser qu'un tampon a
récurer «ne rayant pas», propre et humide,
sans danger pour les ustensiles de cuisine
non adhérents. Le verre et le motif seront
endommageés si le tampon n'est pas humide,
s'il est souilié ou si un autre type de tampon
est utilisé.

= Saletés cuites ou desséchées - Frotter
avec un éponge a récurer «ne rayant pas» et
Cooktop Cleaning Creme* (n° de piece
20000001y,
REMARQUE: Tenir une lame de rasoir a un
angle de 30° et grafter pour enlever toute
saleté restante. Puis, nettoyer
comme il estdécritci-dessus.
Ne pas se servir de la
lame de rasoir tous les
jours, celapourrait
user le motif du
verre.

= Plastique ou sucre fondu - Régler
immédiatementlélémentsur LOW etgratter
le sucre etle plastique de la surface chaude
pour les pousser vers une zone moins
chaude. Puis ETEINDRE Félément et le
laisser refroidir. Nettoyer le résidu avec un
grattoir alame de rascir et Cooktop Cleaning
Crems*.

INTERIEUR DU FOUR

= \oir page 31 les renseignements sur le four
autonettoyant.

GRILLES DU FOUR

= Nettoyer a 'eal savonnsuse.

= Pour la saleté rebelle, utiliser un tampon a
récurer savonneux ou de la poudre a récu-
rer. Rincer et sécher.

= i, au bout d'un ceriain temps, les grilles ne
glissent plus trés bien, les enduire ainsi que
les supperts d'une fine couche d'huile végé-
tale, puis essuyer 'excés. Mettre également
une goutte d'huile végétale sur les roule-
menis des grilles.

REMARQUE: Enlever les grifles du four pen-
dant un cycle dautonettoyage. Les grilles
decoloreront de facon permanente et pouirront
ne plus glisser si elfes sont laissees dans le
four,

*Les marques de produits sont des margues déposées de leurs fabricants respectifs.
;; **Pour passer une commande directement au fabricant, appeler le 1-800-688-2002.

FINIS EN PLASTIQUE = GARNITURE DU

DOSSERET ET CAPUCHONS

& Une fois refroidis, nettoyer au savon et &
['eau, rincer et sécher.

= Utiliser du nettoyeur pour vitres et un linge
doux.

REMARQUE : Nejamais utiliser de netfoyeurs
pour four, de liquides abrasifs ou caustiques ni
de poudre 8 récurer sur les finis en plastigue.
Ces produits rayerarent ou abimeraient le fini.

REMARQUE : Pour évifer les faches ef la dé-
coloration, essuyer immédiatement foute
graisse, huile ou acide ffomates, cifron, vinar-
gre, 1ait jus de fruits, marinade) a laide d'un
linge.

EMAIL VITRIFIE — DOSSERET, GARNITURE
DE LA SURFACE DE CUISSON EN VITROCERAMI-
QUE ET TABLE DE CUISSON AVEC ELEMENT EN
SPIRALE

L'émail vitrifié est en fait du verre fusionné sur
le métal et il peut se fendiller ou s'écailler si
['on n'en prend - pas soin correctement. | ré-
siste aux acides mais nest pas totalement a
I'épreuve de ceux-ci. Lorsqu'un liquide déborde,
surtout s'il s’agit d'un liquide acide ou sucré,
essuyer immédiatement avec un linge sec.

= Une fois refroidi, nettoyer a I'eau savon-
neuse, rincer et sécher.

= Ne jamais essuyer une surface chaude ou
brilante avec un linge humide. Cela peut
faire fendiller ou écailler la surface.

= Ne jamais utiliser de nettoyeur pour four ni
d'agents nettoyants abrasifs ou caustiques
sur le fini extérieur de la cuisiniére.



ENTRETIEN

PORTE(S) DE FOUR

Les deux portes de four sont amovibles. Proce-
der tel qu'indigué ci-dessous.

POUR ENLEVER LA PORTE :

1. Une fois la cuisiniere froide, ouvrir la porte
jusau'a la premiére position d'arrét (environ
10 cm [4 po]).

2. Saisir la porte de chague c6té. Ne pas sou-
lever la porte
par la poignée.

3. Tirer vers le
haut sans sac-
cades jusqu’a
ce que la porie
ait passé les
bras de charniére.

POUR REMETTRE LA PORTE EN PLACE :

1. Saisir la porte de chaque cote.

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

3. Faire glisser la porte sur les bras de char-
niere jusqu'a ce qu'elle repose complétement
sur les charniéres. Pousser sur les coins su-

périeurs de la porte, de fagon a ce qu'elle
soit poussée a fond sur les charniéres. La
porte ne doit pas aveir 'air de travers.

REMARQUE : Une porte de four de cuisiniére
neuve pourra présenter une certaine résistance
3 la fermeture. Ceci est normal et diminuera a
lusage.

FENETRE(S) DU FOUR
POUR PROTEGER LA FENETRE DU FOUR :

1. Ne pas utiliser de produits abrasifs come
tampons & récurer, laine d'acier ou produit
de nettoyage en poudre qui risqueraient de
rayer le verre.

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

3. Ne pas fermer |a porte du four sans que les
grilles solent en place.

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

PIEDS REGLABLES

= S'assurer que 'un des pieds réglables de
I'arriére est bien engagé dans le dispositif
spécial de stabilisation fourni avec la cuisi-
hiére. Celui-ci empéche la cuisiniére de bas-
culer accidentellement.

La cuisiniére doit &tre mise de niveau lors de sa
mise en service. Si elle n'est pas
deniveau, tourner les pieds de mise
& niveau qui se trouvent a cha-
que coin de la cuisiniére
jusquace quelle soitde
hiveau.

\.
PIEDS REGLABLES

“DISPOSITIF DE
STABHISATION

AMPOULES DU FOUR - FOUR
INFERIEUR ET SUPERIEUR
(CERTAINS MODELES)

Pour s’assurer le remplacement de |
I'ampoule par une ampoule appropriée, la |
commander auprés du service-clients de &
Maytag. Appeler le 1-800-688-2002 et com- (&=
mander Particle référence n° 74004458, |
ampoule 3 halogéne.

_MISES EN GARDE:

Débrancher la cuisiniére 2
remplacer fampoule

laisserla

POUR REMPLACER L'AMPOULE DU
FOUR:

1. Une fois le four froid, saisir le rebord du
couvre-ampoule du bout des doigts. Uen-
lever en tirant dessus.

2. Enlever prudemment l'ancienne ampoule
en |a retirant directement de la base en
ceramique.

3. Pour éviter d'abimer ou de réduire la du-
rée de fonctionnement de la nouvelle
ampoule, ne pas la toucher a mains ou
doights nues. La tenir avec un linge ou un
essuie-tout. Pousser les broches de
Fampoule directement dans les petits
trous de la base en céramigue.

4. Enclencher le couvre-ampoule en place.

5. Rebrancher la cuisinigre ou la remettre
sous tension. Remettre [horloge a l'heure.
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ENTRETIEN ET NETTOVAGE, surre

POUR REMPLACER L'AMPOULE DU
FOUR:

AMPOULES DU FOUR - FOUR
INFERIEUR (CERTAINS MODELES)

MISES EN GARDE:

RESSORT DE RETENUE
(1 métattiue)

1.

Aprés le refroidissement du four, maintenir
le cabochon tout en enlevant la piéce
métallique qui la maintient en place.
REMARQUE: Le cabochon tombera si on
ne le maintient pas en place.

Enlever le cabochon et I'ampoule.
installer une ampoule de 40 watts pour
appareil ménager.

Réinstaller le cabochon et le fil métalligue
de refenue.

Rétablir I'alimentation de la cuisiniére.
Régler de nouveau I'horloge.

PRISE DE SERVICE
(MODELES CANADIENS SEULEMENT)

La prise de service se trouve sur la partie
gauche inférisure du dosseret. Elle est utile
pour les petits appareils électroménagers
comme les gaufriers.

Lors de Futilisation de cette prise, veiller a ce
que le cordon de T'appareil utilisé ne repose
pas sur un élément de cuisson ou & sa
proximité. S'il se trouve allumé, le cordon et la
prise se trouveraient endommagés.

Le disjoncteur de la prise de service peut
disjoncter si 'appareil utilisé fait plus de 10 A
Pour réenclencher le disjoncleur, appuyer sur
le commutateur qui se trouve sur le rebord
inférieur du dosseret {voir l'illustration ci-
dessous).

COMMUTATEUR DU DIS/ONCTEUR



AVANT D’ APPELER LE SERVICE A LA CLIENTELE

EN CAS DE PROBLEME,

ESSAYER D'ABORD CE QuUI

SUIT:

I Vérifiez si les commandes du four sont bien
réglées.

I Vérifiezsilafiche estbien branchée dans laprise.

I Vérifiez ou réencienchez le disjoncteur. Vérifiez
ou remplacez le fusible.

I Vérifiez Ialimentation.

UNE PARTIE OU LA TOTALITE DE LA
CUISINIERE NE FONCTIONNE PAS.
REMARQUE : Sur les modéles canadiens pen-
dant le cycle d’autonetfoyage, la surface de
cuisson en vitrocéramique ne fonctionne pas,
et les deux éléments avant des modéles a
éléments en spirale ne fonctionnent pas non
plus.

I Vérifiez si la surface etfou les commandes du
four sont bien réglées. Consultezles pages 22 et
26.

I Vérifiez sila porte du four est déverrouillée aprés
un autonetfoyage. Consultez la page 31.

I Vérifiez si le four est régié pour une cuisson
retardée ou pour un autonettoyage. Consultez
les pages 28 et 31.

I Le four supérieur peut étre en mode grille-pain.
Le four inférieur fonctionnera une fois que le grille-
pain s'arréte.

I Déterminer si Félément chaufiant est convena-
blement installé ou s'if faudrait ie remplacer. Voir
page 24.

LA SURFACE DE VITRO-CERAMIQUE
SEMBLE USEE.
1. Petites éraflures ou abrasions.

I Assurez-vous que la surface de cuisson et
le fond de la cassercle sont propres. Ne
glissez pas les casseroles de verre ou de
métal sur la surface. Vérifiez que le fond de
la casse role n'est pas rugueux. Utilisez le
produit nettoyant recommandé. Consultez
la page 33.

2. Marques de métal.

I Ne glissez pas les casseroles de métal sur
la surface. Lorsque la cuisiniére a refroidi,
utilisezle Cooktop Cleaning Creme. Consultez
la page 33.

3. Marques et taches brunes.

Il s'agit de dégts qui n'ont pas été essuyés
immédiatement. Vous avez essuyé avec un
chiffory ou une éponge sale. Le fond d'une
casserole n'est pas propre.

4, Zones portant un lustre métallique.

I Il s'agit dun dépdt minéral causé par 'sau

ou un afiment,
5. Piglres ou écalllage.
I Il s'agit de dégéts d'un aliment sucré qui

nont pas été essuyés immédiatement.
Consultez la page 33.

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

] Vérifiez que la bouche d'aération n'est pas
obstruée. Consultez la page 30 pour connaitre
I'emplacement de Ia bouche.

] Vérifiez que la cuisiniére est de niveau.

1 Les tempéraiures entre une cuisiniére neuve et
une cuisiniére usagée varient souvent. Avec
['4ge, la température du four s'écarte souvent de
la température implicite pour devenir plus froide
ou plus chaude. Consultez la page 29 pour
obtenir les instructions sur le réglage de la
température du four. REMARQUE It n'est pas
recommandé de régler la température lorsqu'une
ou deux recettes seulement donnent de mauvais
résultats.

1 Veiller a réduire la température de réglage de
25° F pour une cuisson avec convection.

] Consultez e fivret «La Cuisine Simplifiée »
pour obtenir de plus amples renseignements sur
les types de casseroles et la cuisson au four.

LES ALIMENTS NE GRILLENT PAS
CORRECTEMENT OU DEGAGENT
BEAUCOUP DE FUMEE.

] Vérifiez la position des grilies. Les aliments sont
peut-&tre trop proches des éléments.

1 L'éiément de grillage n'a pas été préchauffé.

1 Le papier d'aluminium a été mal utilisé. Ne
couvrez jamais |a grille de la 1echefrite au moyen
d'un papier d'aluminium.

1 Laporte du four a été fermée durant le grilage.
Laissez la porte ouverte a la premiére position de
butée {environ 4 pouces) (10 cm).

] Enlevez le gras de la viande avant de lamettre &
gritier.

1 Vous avez utilisé une léchefrite sale.

LE FOUR NE S'AUTONETTOIE PAS.

1 Vériliez que le cycle n'est pas programme pour un
départ retardé. Consuitez la page 31.

1 Vérifiez que la porte du four est fermée.

LE FOUR NE S'EST PAS NETTOYE

CORRECTEMENT.

1 {laurait faliu un cycle de nettoyage plus long.

1 Les grands dégéts, surtout d'aliments sucrés ou
acidulés, n'ont pas été essuyés avant le cycle
d'autonettoyage.

LA PORTE DU FOUR NE SE

DEVERROUILLE PAS APRES LE CYCLE

D’AUTONETTOYAGE.

] Lintérieur du four est encore chaud. Allouez
environ une heure pour que le four se refroidisse

aprés un cycle d'autonettoyage. Vous pouvez
ouvrir la porte lorsque le mot LOC (verrauiller) ne |
s'affiche plus. _
1 Les deux fours se verrouiflent lorsque I'un ou |
l'autre est en mode d'autonetioyage. '

L'HUMIDITE S’ACCUMULE DANS LE
FOUR OU SUR LE FENETRE. _
I Cette accumulation est normae lorsque fes al- §
ments au four ont une forte teneur en humidité. [
1 Vousavezutilisé unexcésdeliquide pournettoyer |
le fenétre, '

ILY A UNE FORTE ODEUR QU UNE
LEGERE FUMEE LORSQUE LE FOUR
EST ALLUME. _
I lis'agitd'une situation normale pourune cuisiniére §
neuve;elles'estomperaa ['utilisation. L'exécution §
d'un cycle d'autonettoyage aidera a éliminer plus |
rapidement les odeurs. i
] Faites fonctionner le ventilateur pour évacuer fa |
fumée et les odeurs. :
I llyaune quantité excessive de saleté aufond du §
four. Exécutez un cycle d'autoneitoyage. '

IL SORT DE LA VAPEUR DU
CONDUIT D’'AERATION. _
1 Lorsque de la nourriture contenant beaucoup de
liquide est cuite dans fe four supérieur, i est E
possible que l'on voie de la vapeur sortir du §
conduit d'aération. Cesi est normal. '

AFFICHAGE D'UN « F », D’'UN NOMBRE
ET DU MESSAGE : « CALL AN AUTHO-
RIZED SERVICER OR 888-462-3824 »
{APPELEZ UN TECHNICIEN)*

1 lis'agit d'un code de défectuosité. Siuntelcode |
saffiche et que des signaux sonores retentis- E
sent, appuyez surla touche CANCEL (annuler). £
Si le code demeure affiché et que les signaux E
sonoresse poursuivent, débranchezlacuisiniére. |
Attendez quelques minutes, puis rebranchez 1a
cuisiniére. Si le code s'affiche encore et que les |
signaux sonores se poursuivent, débranchez fa
cuisiniére et communiquez avec un fechnicien £
autorise. Q

1 Silefourestirés sale, une quantité excessive de |
saleté peut s'enflammer et activer ainsi un code ¢
de défectuosité durant le cycle d'autonettoyage. |
Appuyez sur la touche CANCEL (annuler) et
laissez refroidir le four complétement, &liminez
excessif de sol puis relancez le cycle |
d'autonetioyage. Si le code de délectuosité |
apparait encore et que les signaux sonores [
reprennent, débranchez la cuisiniére et |
communiguez avec un technicien autorisé. :

* POUR ACCEDER AU SERVICE PRIORTY O,
TELEPHONER SANS FRAIS AU 1-888-4MAYTAG
{1-888-462-9824).




GARANTIE DE LA CUISINIERE
MMAG

(E QUE CES GARANTIES NE COUVRENT PAS :

. Les états et les dommages causés par I'une des situations suivantes
a. Installation erronée, livraison ou entretien.

b. Réparation, modification, altération ou réglage non autorisé par le fabricant ou le
technicien autorisé.

¢. Mauvaise utilisation, abus, accidents ou utilisation déraisonnable.

d. Intensité de courant, tension ou alimentation électrique incorrecte.

e. Réglage erroné d'une commande.

. Les garanties sont nulles si les numéros de série originaux ont été enlevés ou modifies

ou encore il est impossible de les lire.

. Ampoules.
. Produits achetés pour une utilisation commerciale ou industrieile.

. Le colt de I'entretien dans les cas suivants :

a. Pour corriger les erreurs d'installation.
b. Pour instruire Futilisateur & {'utilisation appropriée du produit.
¢. Le transport de l'appareil jusqu'au centre de setvice.

. Les dommages consécutifs ou indirects causés par une personne a la suite dune

inobservation de ces garanties. Certains éfats ne permettent aucune exclusion ou
restriction des dommages consécutifs ou indirects. La présente exclusion peut donc ne
pas s’appliquer.

Sl YOUS AVEZ BESOIN D’ AIDE

| Aux Etats-Unis etau Canada, communiquez avec e détaillant qui vous a vendul'appareil
ou avec Maytag Appliances Sales Company, Maytag Customer Assistance au 1-888-
462-9824, Etats-Unis et Canada, pour localiser le centre de service le plus proche.

Assurez-vous de conserver une preuve d'achat pour vérifier 'état de la garantie.
Consultez la section Garantie pour obtenir de plus amples renseignements sur les
responsabilités du propriétaire en vue d'un service couvert par la garantie.

Sile détaillantou le centre de service ne peuvent résoudre le probléme, écrivez & Maytag
Appliances Sales Company, Attn : CAIR® Center, P.0O. Box 2370, Cleveland, TN 37320-
2370 ou appelez le 1-888-462-9824 pour du service PriorityCne.

REMARQUE : Aumoment d'écrire ou d'appeler au sujet d'un probléme, veuillez inclure
les renseignements suivants

a. Vos nom, adresse et numéro de téléphone,

b. Les numéros de modéle et de série,

¢. Les nom et adresse de votre détaillant ou du centre de service,
d. Une description détaillée du probleme éprouve,

. Une preuve d'achat (regu de caisse).

Les guides d'utilisation, les manuels d'enfretien et les renseignements de piéces sont
offerts auprés de Maytag Appliances Sales Company, Maytag Customer Assistance.

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



ESTUFA ELECTRICA MAYTAG GEMINI™

Instalador: Deje este manual con el
electrodoméstico.

Cliente: Lea y conserve este manual para
futuras referencias. Canserve el recibo de
compra y/o el cheque cancelado como
comprobante de compra.

Numero de modelo

Namero de serie

Pagina 54

Fecha de compra

Pagina 55

Si desea obtener mas informacién liame a:

1-888-4MAYTAG (1-888-462-9824)
{De lunes a viernes de 8:00 a.m.

a 5:.00 p.m. hora del Este)

Internet: hitp:/fwww maytag.com

Sidesea obtener mas informacion sobre el
servicio, consulte la pagina 55.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Leay sigatodas las instrucciones antes de usar
este electrodoméstico para prevenir un posible
riesgo de incendio, descarga eléctrica, lesionss
personales o dafios al electrodoméstico como
resultado de su uso inadecuado. Use este
electrodoméstico solamente para los propésiios
que se describen en esta gula.

Para asegurarse de una operacion adecuada y
segura: untéenico calificado debe instalary conectar
a tierra adecuadamente este electrodoméstico.

Para verificar si el soporte estabilizador esta
instalado adecuadamente, vea debajo del
electrodoméstico con una linferna para asegurarse
que una de las patas de nivelacion traseras esté
conectada de forma adecuada en laranura de la
pieza de montaie. El soporte estabilizador, cuando
estd conectado adecuadamente, asegura la pata
de nivelacidn trasera al piso. Cada vez que cambie
elelectrodomésticode lugar verifigue esta conexion.

£N CASO DE INCENDIO

Apague el electrodoméstico y la campana de
ventilacién para evitar que las lamas se propaguen.
Extinga las lamas y luego encienda la campana de
ventilacién para eliminar el humo v olor.

& Superficie paracocinar; Extingalos incendios
ollamas en sartenes cubriéndolos conunatapa
© con un molde para galletas.

NUNCA togue ni mueva un sartén en famas.
Horno: Extingalosincendios o llamas cerrando
la puerta def horno.

\d

No use agua para extinguir incendios ocasionados
por grasa, use bicarbonato de sodio, 0 un extintor
de sustancias quimicas secas o de espuma.

INSTRUCCIONES GENERALES

ADVERTENCIA: NUNCA use la(s) puerta(s) del
electrodoméstico ni la gaveta, si la tiene, como
peldafio o asiento, pues puede provocar que el
electrodoméstico se vuelque y se dafie o cause
lestones personales graves.

Sielelectrodomésticoseinstalacercade una ventana
se deben tomar las precauciones adecuadas, para
evitar que las cortinas toquen los elementos de la
superficie.

NUNCA use el electrodoméstico para entibiar o
calentar una habitacidn. Sihace esto puede provocar
posibles quemaduras, lesiones, incendio o dafios al
electrodoméstice.

NUNCA use ropa suelta ni adomos colgantes
mientras use el electrodoméstico. La ropa puede
atorarse enlos mangosde los utensilios o encenderse
si toca los elsmentos de calentamiento.

Para asequrar la operacidn adecuada y evitar dafios
al electrodomeéstico o posibles lesiones personales,
no ajuste, repare ni reemplace ninguna pieza del
electrodoméstico a menos que se rscomiende
especificamente en este manual. Consulte con un
técnico calificado para cualquier ofro tipo de servicio,

NUNCA almacene ni use gasolina u ofros materiales
combustibles o inflamables en el horno, cerca de los
elementos de la superficie o en las cercanias del
electrodoméstico, ya que los vapores pueden crear
peligro de incendio o una explosion.

Para prevenir los incendios causados por grasa, no
deje que la grasa u ofros materiales inflamabies se
acumulen en o cerca del electrodoméstico.

Use solamenie agarracazuelas secos. Los
agarracazuelas mojados ¢ humedos sobre las su-
perficies calientes pueden provocar guemaduras
con el vapor. No permita que los agarracazuelas
toquen los elementos de calentamiento. No use
toallas ni ofro tipo de tela voluminosa que pudiesen
tocar facilmente los elementos de calentamiento y
encenderse.

Cuando termine de cocinar siempre apague todos
los controles.

NUNCA caliente utensilios cerrados en la supetficie
para cocinar o en el horno. La presion que se genera
dentro del utensilio puede causar que explote
provocando quemaduras, lesiones personales o
dafios al electrodoméstico.

NUNCA use papel de aluminioparaforrarlos platiios
protectores ni cubralas parrillas del horno o el fondo
del horno. El uso inadecuado del papel de aluminio
puede dar como resultado riesgos de descarga
eléctrica, incendio o dafios al electrodoméstico. Use
el papel de aluminio sélocomo seindicaenestaguia.

Muchas latas de aerosol son EXPLOSIVAS cuande
se exponen al calor y pueden ser altamente
inflamables. Evite st uso ¢ almacenamiento cerca
del electrodoméstico.

El rendimiento seguro de este electrodoméstico se
probd usandoutensilios paracocinar convencionales.
No use dispositivos ni accesorios que no se
recomienden especificamente en este manual. No
use tapas con valvulas de escape, parrillas para
estufa ni sistemas adicionales de conveccidn para
hornos. Eluso de dispositives o accesorios queno se
recomienden expresamente en este manual puede
crear graves riesgos a la seguridad, problemas de
rendimiento v la reduccién de la vida de los
componentes del electrodomeéstico.

SUPERFICIE PARA (OCINAR

NUNCA deje el electrodoméstico desatendido
especiaimente cuando use temperaturas altas.
Cuando los alimentos en ebullicién se derraman
pueden causar humo y un derrame de grasa puede
causar un incendio.

Este electrodoméstico tiene elementos de
calentamiento superficiales de diferentes tamafios.
Seleccione utensilios que tengan fondo plano de
tamafio adecuado para cubrir el elemento. Si utiliza
utensilios que sean def mismotamafio que el elemento
se mejorara la eficiencia.

Si el sartén es mas pequefio que el elemento, una
parte de éste quedard expuesto y puede encender ia
ropa ¢ el agarracazuelas.

Solo ciertos tipos de vidrio, cerdmica vidriada,
ceramica, barro U ofros utensilios barnizados son
apropiados para cocinar u hornear sin gue setompan
debido a los cambios repentinos de temperatura.
Siga las instrucciones del fabricante cuando use
utensilios de vidrio.

Siempre coloque el mango del sartén hacia el centro
de la superficie para cocinar, no hacia la cocina ni
sobre los ofros elementos de calentamiento. Si
observa estas instrucciones reducird el riesgo de
sufrir quemaduras, la ignicion de materiales
inflamables o derrames si el sartén se goipea
accidentalmente o si un nifio pequefio lo toca.

ELEMENTOS TUBULARES
(MODELOS SELECTOS)

Para evitar dafic a los elementos calefactores
removibles, no los sumerja, remoje ni limpie en un
lavavajillas o enunhorno autolimpiante. Unelemento
dafiado puede producir un cortocircuito resultando
en un incendio o riesgo de chogue eléctrico.

Aseglrese de que los platilios protectores estan en
stilugar pues la ausencia de estos durantela coceion
puede dafiar el alambrado.

Forros Protectores: No use papel de aluminio para
forrar los platillos protectores o la parte inferior del



horno, excepto como se sugiera en la gula. La
instalacidn incorrecta de estos forros puede resultar
en un riesgo de choque eléctrico o incendio.

SUPERFICIE DE VIDRIO/

CERAMICA PARA COCINAR
(MODELS SELECTOS)

NUNCA cocine sobre la superficie para cocinar si
estd rota. Sila superficie para cocinar se rompe, las
soluciones delimpieza ylos derrames pueden penetrar
enlas grietas y crear un riesgo de descarga eléclrica.
Péngase inmediatamente en contacto con un técnico
calificado.

Limpie con cuidadolasuperficie para cocinar. Algunos
limpiadores pueden producir vapores toxicos cuando
se aplican en una superficie calients. Si utiliza una
esponja, pafio o toalla de pape!l himeda para limpiar
una superficie caliente, hagalo con cuidade para
evitar quemaduras con el vapor.

FREIDORAS POR INMERSION

Extreme las precauciones cuando mueva un sarién
lleno de aceite o cuando deseche grasa caliente,
Permita que el aceite se enfrie antes de intentar
mover el sartén.

HORNO(S)

Tenga cuidado cuando abra la(s} pueria(s) del homo.
Permita que ef aire caliente o ¢l vapor escapen antes
de quitar o colocar alimentos.

Para la operacion y el rendimiento adecuados del
horno, no bloguee ni obstruya el conducto de
ventilacion def horno. Cuando esté usando el horno,
el area circundante se calientan lo suficiente como
para causar guemaduras.

Coloque sismpre las parrillas del horno en la posicion
mientras el horno esté frio. Si desea mover una
parrilta mientras el homo esta caliente, no permita
que el agarracazuelas enfre en contacto con los
glementos.

HORNO DE LIMPIELA
AUTOMATICA

Limpie sdlolas partes que semencionan enesta gula.
No limpie el empaque de la puerta. El empaque es
esencial para un buen sellado. No restriegue, dafieni
mueva el empaque de la puerta.

No use limpiadores para horno. No se debe usar
ninguna clase de limpiadores comerciales para oo
ni capas protecioras de horno dentre ni en ninguna
parte del horno.

Antes de la limpieza automatica del horno, saque Ia
bandeja para asar, las parrillas del horno y demas
utensilios, para prevenir la produccién de humo
excesivo, deccloracion de las parrillas del horno o
posibles dafios a los utensilios.

Antesdeiniciarelciclo delimpiezalimpie los derrames
grandes, especialmente los de grasa, para evitar la
produccién de hume v llamaradas.

Durante el ciclo de limpieza es normal que la superficie
paracccinarse cafiente. Asique evite tocar la superficie
paracacinar, puerta, ventana o conducto de ventiacion
del horno durante ¢l cicio de limpieza.

ELEMENTOS DE CALENTAMIENTO

NUNCA togue los elementos de calentamiento de
la superficie o del horno, las dreas adyacentes a
los elementos ni el interior de la superficie del
horne.

Los elemenios de calentamiento pueden estar
calientes aun cuando tengan un color ohscuro. Las
areas adyacentss a los elemenios de calentamiento
de la superficie y la superficie interior de un homo
pueden calentarse lo suficiente como para causar
quemaduras. Durante y después del uso del
electrodoméstico no foque ni permita que la ropa U
otros materiales inflamables entren en contacto con
los elementos de calentamiente, las areas adyacentes
a los elementos o ias superficies en el interior del
homo hasta que haya pasado suficiente tiempo para
que estos se enfrien.

Ofras superficies potencialmente calientes son: la
superficie para cocinar, las areas enfrente de la
superficie para cocinar, el conducto de ventitacién del
horno, las superficies cerca del conducto de
ventilacion, la(s) puertals) del horno, las areas
alrededlor de lafs) puerta(s) y ventana del horno,

SEGURIDAD PARA L0S NINOS

NUNCA deje a los nifios solos o sin supervisidn
mientras el electrodoméstico esté en uso o caliente.

NUNCA permita que los nifios se sienten o paren en
ninguna parte del electrodoméstico.

Se debe ensefiar a los nifios que los utensilios que
estan sobre o dentro del electrodomeéstico pueden
estar calientes. Deje enfriar los utensilios en un lugar
seguro fuera del alcance de los nifios. Se debe
ensefiar afos nifios que el electrodoméstico no es un
juguete y que no deben jugar con los controles ni con
ofras partes de 1a unidad.

PRECAUCION: NUNCA almacenearticulos que
atraigan el interés de los nifios en los gabinetes
que se encuentran sobre el electrodemestico ni
en el panel de controles defaestufa. Silos nifios
se suben en el electrodoméstico, en la puerta o
enlagavetaparaalcanzaresos articulos, pueden
dafiarelelectrodoméstico, quemarse o lesionarse
seriamente.

CAMPANAS DE VENTILACION

Limpie frecuentemente las campanas del
electrodoméstico v los filtras para prevenir la
acumulacion de grasa y ofros materiales
inflamables y evitar incendios.

Encienda el ventitador cuando flames alimentos
{como dulce de cerezas) bajo la campana.

AVISO Y ADVERTENCIA
IMPORTANTES DE
SEGURIDAD

LaLeysobre Sustancias Téxicas y Agua Potable
Segura de 1986 de California (Proposicion 65)
estipula que ef Gobernador de Caiifornia debe
publicar una lista de sustancias conocidas en el
estado de California que causen cancer o dafios
en el sistema reproductor, y requiere que las
empresas alerten a los clientes sobre la
exposicion potencial a tales sustancias.

Los usuarios de este electrodoméstico quedan
advertidos por este medio que, cuando el ciclo
delimpieza automatica esta funcionando, puede
haberun bajo nivel de exposicién a alguna de las
sustancias listadas, inclusive mondxido de
carbono. La exposicion se puede minimizar por
medio de la ventilacion apropiada del horno
durante el ciclo de limpieza automatica, abriendo
una puetta o ventana de la habitacion donde se
encuentra el electrodoméstico.

AVISO IMPORTANTE RESPECTO A LOS
PAJAROS DOMESTICOS: Nunca mantenga
lospdjaros dejaulaenlacocinaoenhabifaciones
hasta donde puedan llegar los humos de la
cocina. Lospajaros tienenun sistemarespiratorio
muy sensitivo. Los humos producidos durante el
ciclo de autolimpieza del horno pueden ser
perjudiciales o mortales para los pajaros. Los
humos que despiden el aceite de cocing, la
grasa, la margarina cuando se sobrecalientan y
la vajilla antiadherente sobrecalentada pueden
tambien ser periudiciales.
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SUPERFICIE PARA COCINAR

(ONTROLES DE LA
SUPERFICIE

Las perillas de conirol se usan para encender
los elementos de calentamientodela superficie.
Tienen unavariedad infinita de ajustes de calor,
desde LOW (BAJO) hasta HIGH (ALTO). Las
perillas se pueden ajustar en o entre cualquiera
de estas posiciones.

AJUSTE DE LAS PERILLAS
DE CONTROL

1. Cologue el sartén sobre el elemento de
calentamiento de la superficie.

2. Empuje y gire la perilla de control hacia
cualquier direccidn hasta el ajuste del calor
deseado.

# El panel de conirol estd marcado para
identificar cualelemento esta controlade
por la perilla de control. Por ejemplo,

indica el elemento del frente del
® |ado derecho.

3. Hayunaluzindicadoracercade lacadade
dos perilias de control. Cuandounaoambas
perillas de control de la superficie para
cocinar se encienden, la luz se encendera.
Laluz se apagaracuando los elementos de
la superficie se apaguen.

4, Cuandotermine de cocinar gire la perillade
control a la posicién OFF (APAGADO).
Quite el sartén.

ELEMENTO DOBLE
(MODELOS SELECTOS)

Las superficies exclusivos para cocinar esta
equipada con un elemento doble que se
encuentra al frente, del lado derecho del
electrodomeéstico. Para operarlo, empuje la
perilla de control y girslaala @ para contro-
lar el elemento grande o
empljelaygirelaala @ para
controlar el elemento pe-
guefic.

AJUSTES DE CALOR
SUGERIDOS

El ajuste de calor depende del tamafio, tipo de
utensilios paracocinary la operacion de cocido.
Si desea obiener mas informacién sobre los
utensilios para cocinar y ofros faciores que
afectan el ajuste de calor refiérase al folleto
“La Cocina Facil”.

HIGH (ALTO):

Seusaparahervirliquidos. Siemprereduzcael
ajuste a una temperatura menor cuando los
liquidos empiecen a hervir o los alimentos se
empiezan a cocinar.

MED. HIGH (8-9) (MEDIO ALTO}):

Se usa para dorar carne, calentar aceite para
freir por inmersion o saliear. Se usa para
mantener hirviendo rapidamente grandes
cantidades de liquidos.

7

MEDIUM

MEDIUM (MEDIO}:

Se usa para mantener hirviendo lentamente
grandes cantidades de Hquidos y enlamayoria
de las recetas para frefr.

MED. LOW (3-4) (MEDIO BAJO):
Se usa para continuar cocinando alimentos
cubiertos o cocinar alimentos al vapor.

LOW (BAJO):
Se usa para mantener alimentos calientes y
para derretir chocolate y mantequilla.



SUPERH(!E DE VIDRIO/CERAMICA PARA COCINAR

MQDELOS SEE_ECTOS)

automatica.

Esto es normal.

tocarse.

I La superficie para cocinar puede producir algo de humo y olor cuando se usa las primeras veces.

I Cuando se enciende una perilla de control se puede ver un brillo rojo a fravés de la superficie de
vidrio/ceramica. El elemento se encendera y apagard para mantener la temperatura seleccionada.
I Las superficies de vidrio/ceramica para cocinar retienen el calor por un periodo de tiempo después
de que los elementos se han apagado. Cuando se apague la luz rotulada HOT SURFACE
(SUPERFICIE CALIENTE) {ver abajo), las areas para cocinar estaran suficientemente frias para

§ NOTA: no intente levantar la superficie para cocinar.

——

SUPERFICIE DE VIDRIO/CERAMICA PARA COCINAR
I Enlos modelos canadienses, la superficie para cocinar no funcionara durante &l ciclo de limpieza

AREAS PARA COCINAR

Las dreas para cocinar en su esiufa esian
identificadas con patrones permanentes sobre la
superficie de vidrio/ceramica. Para obtener un
cocido mas eficiente use sarfenes de tamafio
adecuado al tamafio del elemento.

Eltamano de los sartenes no debe exceder las
&reas para cocinar mas de '» a 1 pulgada {de
1.26a2.5¢em).

Si desea obtener mas informacion acerca de
utensifios para cocinar refiérase al folleto “La
Cocina Facil”.

LUZ INDICADORA DE

SUPERFICIE CALIENTE

La luz indicadora HOT SURFACE (SUPERFICIE
CALIENTE) estén localizada al frente y al centro
de la superficie de cocinar. Se encenderd una luz
cuando el area para cocinar esté caliente. Esta
luz permaneceta encendida aun cuando la perilla
de control se apague, y hasta que el area se halla

enfriado. CENTRO QUE SE CALIENTA

(MODELOS SELECTOS)

LUZ INDICADORA
DE SUPERFICIE
CALIENTE

DE CENTRO QUE SE
CALIENTA (MoDELOS SELECTOS)

El uso de centro que se calentaba el centro que
se calentaba de guardar cocind los alimentos
calientes, por ejemplo vahiculos, las salsas y las
placas seguras de la cena del horno,

Empuije ef interruptor en el panel de conirol para
dar vuelta al centro que se calienta por intervalos.

~ >

DE CENTRO QUE SE CALIENTA:

E Todos los alimentos se deben cubrir con
una tapa o ef papel de aluminio para
mantener valor nutritive.

I Cuandose calienta los pasteles y los panes
la cubierta debe ener una apertura para
permitir que la humedad se escape.

I No utilice el abrigo plastico para cubrir los
alimentos. El plastico puede derretirenla
superficie y ser muy dificil de impiar.

I Utilice solamente el cookware vy los platos
recomendadcs como caja fuerte paraeluso
del horno v del cookiop.

I Utilice siempre los mitts del horno al quitar
el alimento dei centro que se calienta como
cookware y las placas seran calientes.

I Noserecomienda para calentar el alimento
para mas de largo de unahora, pues el valor
nutritivo puede deteriorar.

F Nose recomienda para calentar el alimento
frio en el centro que se calienta.

CONSEJOS PARA PRO-
TEGER LA SUPERFICIE
PARA COCINAR DE
VIDRIO/CERAMICA

= Antes del primer uso, limpie la cublerta. (Ver
Limpieza, pagina 51.}

&= No use sartenes de vidrio, ya que pueden
raspar la superficie.

& No permita que plastico, azlcar o alimentos
con alto contenido de azlicar se fundan sobre
la superficie caliente. Si esto llega a pasar,
limpie inmediatamente la superficie. (Ver
Limpieza, pagina 51.}

& Nunca use la superficie para cocinar como
area de trabajo ni como labla para cortar.
Nunca cocine alimentos directamente sobrela
superficie.

& Nunca deje que un sarién con agua hierva
hasta evaporarse completamente pues puede
dafiar permanentemente la supetficie v e
sartén.

& Nuncauserecipientes de aluminio desechables
ni cologue un trébede o un anillo de wok entre
la superficie y el sartén. Estos articules puieden
marcar o corroer la superficie,

& No deslice sartenes de aluminio a fravés de fa
superficie caliente. Los sartenes pueden dejar
marcas gue senecesitan remover rapidamente.
{Ver Limpieza, pagina 51.)

& AseqUrese de que la supetficie y el fondo del
sartén estén limpios antes de encender el
electrodoméstico, para prevenir raspaduras.

& Para prevenir raspaduras o dafios a la
superficie de vidrio/ceramica, no deje azlcar,
sal i grasa en el drea para cocinar. Limpie las
superficies para cocinar con una tela limpia ¢
toalla de papel antes de usarla.

& Nunca use un pafio ni una esponja que estén
sucios para limpiar la superficie. St lo hace,
quedard una capa que puede manchar la
superficie para cocinar después de que se
calienta el area.

& Paraconsetvar el apperance del cooktop vidriof
ceramica, limpie después de cada uso.
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SUPERFICIE PARA COCINAR, CONT.
SUPERFICIE DE L0S FLEMENTOS TUBULARES

{MODELOS SELECTOS)

I En ios modelos canadienses, los dos
quemadores delanteros ng funcionaran du-
rante el ciclo de autolimpieza.

I Limpielacubiertadelaestufadespués decada
uso.

I Limpie los derrames &cidos 0 azucarados tan
pronto como la cubierta se haya enfriado bues
estos derrames pueden descolorar o marcar la
porcelana.

Para evitar que los piatilios protectores se
descoiore o manche:
I Para disminuir la descoloracién y agrieta-

—

SUPERFICIE DE LOS ELEMENTOS TUBULARES

miento, evite usar calor alto por perfodos de
tiempo prolongado.

I No use utensilios demasiado grandes. Los
utensilios no deben extenderse 1-2 pulgadas
mas all4 del elemento.

I Cuando haga conservas o cocine con oilas
grandes, useel Elemento para Conservas (Modélo
CE1). Péngase en contacto con su distribuidor
Maytag para los detalles o llame al 1-800-688-
8408 para hacer un pedido.

I Limpielos con frecuencia. {Ver pagina 51.)

LEVANTE LA CUBIERTA DE
PORCELANA

Para levantar: Cuando esté fria, sujete la cubierta
por el borde delantero. Suavemente levantela
hasta que las dos varilias de soporte entren en su
lugar con un chasquido.

Para bajar: Sujete el borde delanterode la cubierta
y cuidadosamente empuje hacia atras sobre cada
vatilla de soporte para soltarlas. Luego baje la
cubierta a su lugar.

Y VARILLA
- DE
a4 D SOPORTE

ELEMENTOS TUBULARES

& Cuando un elemento estd encendido, ocurriran
ciclos de encendido v apagado para mantener
el ajuste de calor seleccionado.

= Los elementos tubulares se autolimpian. No
ios sumerja en agua.

Parasacar: Cuandoesténfrios, levante el elemento.
Cuidadosamente tire de &l hacia afueray aléjelo del
receptaculo.

Para volver a colocar: Inserte los bornes del
elemento en el receptaculo. Guie el elemento hasta
que quede en su lugar. Oprima hacia abajo en el
borde exterior del elemento hasta dejatlo nivefado
sobre el platillo protector.

BORNES

PLATILLOS PROTECTORES

Los platilios protectores debajo de cada elemento
recogen los derrames y deben ser usados siempre.
Laausencia de los platilios protectores cuando esté
cocinando puede dafiar ef alambrado.

Para evitar el riesgo de un choque eléctrico o de un
incendio, nunca forre los platillos protectores con
papel de aluminio.

Losplatillos protectores se descoloraran o agrietaran
con el tiempo. Esto no afecta la eficacia al cocinar.



HORNEADO

El control electronico esta disefiado para facilitar |a programacion. La ventana de desplisgue en el conirol muestra la hora del dia, las funciones del temporizador
y del horno. Los mensajes se desplazaran para desplegar sus pasos de programacion. La pantalla muestra el horno inferior ajustado en 190°C (375° F)yel
TEMPORIZADCR 1 ajustado para 45 minutos. La linea del corchete (lado izquierda superior} coincide con el mensaje en la pantalla. El panel de control que

se muestra incluye la caracteristica de Horeado por Conveccion.

TECLAS DE CONTROL DEL
HORNO

& Oprimalatecladefunciondeseadaparael
horno inferior o supetior.

& Oprima la tecla AUTO SET (ajustar
automaticamente) o la(s) tecla(s) de
nimero apropiada(s) para capturar e
tiempo o temperatura.

& Siempre que oprima cualquier tecla se
escuchara una sefial auditiva.

> En caso de qgue ocurra un error de
programacion se escuchard una sefial
auditiva doble.

= |asinstrucciones adicionales se desplazaran
en |a panialla después de que se opriman ias
teclas de funcién.

NOTA: La temperatura o la hora se capturaran
automaticamente clatro segunde después de que
se ha hecho ia seleccion.

Si transcurren mas de 30 segundos entre el
momento en que oprime una tecla de funcidn y la
tecla AUTO SET (ajustar automaticamente) o las
teclas de numeros, la funcién se cancelara y la
pantalla regresara a la pantalla anterior.

OPCIONES DE CONTROL

En el panel de control se indican varias opciones
de control debaic de las teclas de los nimeros.
Las opciones establecidas en la fabrica pueden
ser cambiadas de acuerdo asus preferencias. Ver
pagina 48 para mayer informacion.

AJUSTE DEL RELOJ {Crock)

1. Oprima la tecla CLOCK (reloj). La palabra
indicadora TIME (iempo) parpadeara en la
pantalla.

2. Oprima las teclas de nlimero correctas parala
hora actual. (La hora esta enun formatode 12
horas).

Después de una falla de energia, parpadeara la
Ultima hora del reloj que estaba antes de la
interrupcion.

12HourOff  TimerBeeps CookTimeBaeps

& L, 2D

-.T(:i)njér-
SRS onvolLook ScrollSpead DisplayDim

o 7 8

Tlmer
TempC/F Detault

' ¢ 8top CLOCK
Finie Sesugpﬁons DisplayOn/Otf

Paravolver a desplegar la hora del dia cuando se esta
desplegando ofra funcién, oprima la tecla CLOCK . La
hora del reloj no se puede cambiar cuando ethorno ha
sido programado para ciclo de coceidn controlado por
reloj, el ciclo de fimpieza automatica o para limpieza
automatica retardada.

AJUSTE DE LAS FUNCIONES DE
HORNO SUPERIOR O INFERIOR

TECLA CANCEL (CANCELAR)

Se utiliza para cancslar todala programacion, excepto
las funciones del reloj y el temporizador,

TECLA AUTO SET (AJUSTAR
AUTOMATICAMENTE)

Se utiliza con las teclas de funcién para ajustar
auiomaticamente:

la temperatura de horneado a 177° C {350° F)
asar en Hi {alto) o LO (bajo}

el tiempo de limpieza a tres horas

gl tiempo de tostado a cuatro minutos

v v v v ¥

mantener la temperatura de calentamiento a
T7°C{70°F)

y cambiar las opciones de configuracidn del con-
trol

A
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HORNEADO, CONT.

TECLA BAKE (HORNEAR)

Se utiliza para hornear y asar al horno.
1. Oprima la tecla BAKE.

2. Oprima nuevamente para 177° C (350° F) u
oprima la tecla AUTO SET {(ajustar
automaticamente). Cada vez que oprima la
tecla AUTO SET la temperatura aumentara
147 C {25° F}. O bien, oprima las teclas de
numero correspondientes paralatemperatura
deseada entre 38° C - 288° C (100° F -
550° F).

3. Cuando el homo se enciende se iluminard un
indicador rojo de precalentamiento.

CORCHETE  jnpicADOR DE  S/MBOLO DE

PARA HORNO
INEERIOR PRECALENTAMIENTO  HORNEAR

4. Una sefial auditiva indicara que el horno esté
precalentado. El indicador de precalenta-
miento se apagara.

5. Al terminar de cocinar, oprima la tecla CAN-
CEL {cancelar). Saque el alimento del homo.

TECLA CONVECT (HORNEADO
POR CONVECCION)

(HORNO INFERIOR SOLAMENTE — MODELOS
SELECTOS)

1. Oprima la tecla ‘CONVEQT BAKE’
(HORNEADC POR CONVECCION).

2. Oprima nuevamente para 325° F u oprima la
tecla ‘AUTO SET’ (AJUSTE AUTOMATICG).
Cada vez que oprima ‘AUTQ SET' se elevara
latemperaiuraen 25°F . También puede oprimir
las teclas con los nlimeros apropiados para la
temperatura deseada entre 100°F y 550° F.

3. Cuando el horno se enciends se luminara un

indicador rojo de precalentamientoy
aparecera el icono de conveccidn.

4, Untono sonoro Unico le indicara que e horno
estd precalentado a la temperatura

seleccionada. El indicador de precalenta-
miento se apagara.

5. Cuandosehaterminado de hornear, oprimala
tecla ‘CANCEL’ (CANCELAR). Retire &l
alimento del horno.

HORNEADO

1 Si esta operando fa funcion de TOASTING
(tostar) en el horno superior cuando se
captura la temperatura y ia fecla BAKE
(hornear), el control desplegara “HEATING
DELAYED X MIN” (calentamiento retardado
X min) seguido por “WAIT” (espere). Al
terminar el retardo, el horno inferior
arrancara automaticamente,

1 Oprima la tecla BAKE para volver a desplegar
la temperatura de ajuste durante el
precalentamiento.

1 Paracambiarlatemperaturadel horno mientras
cocing, oprimala tecla BAKE y las teclas de
nlmeros correspondientes.

1 Deje pasar de 4 a 8 minutos para que se
orecaliente el horno superior. Deje pasar de 10
a 16 minutos para que se precaliente el horno
inferior.

1 Deje un espacio de 13 mm (' pulgada), por
lo menos, entre el molde para hornear o
cacerola y el elemento superior en el herno
superior. No se recomienda usar moldes de
barra, pastelas de rosca o pastel alimento de
angel en el horno superior.

1 No emplee temperaturas por debajo de 60° C
{140°F) para mantener caliente el horno, o por
debajo de 83° C (200° F) para cocinar. No se
recomienda temperaturas bajo por razones de
sequridad para los afimentos.

1 Laparte posterior del elemento de hornear del
horno inferior NO se tornara rojo durante el
horneado. Esto es normal.

1 Cuando hornee pizzas congeladas en el horno
superior, cologue la pizza en una bandeja para
galletas para evitar que se dore demasiado.

1 Consulte en el folleto “La Cocina Facil” mas
sugerencias para hornear y asar al homo.

S, .. S—

HORNEADO POR CONVECCION
(MODELOS SELECTOS)

I Como una regla general, cuande desee
hornear por conveccion, coloque la
temperatura dei horno 14° C {26° F) mas
baja que la receta convencional o las
instrucciones de [a mezcla preparada. El
tiempo de horneado seraigual o con unos
minutos menos que la indicada en las
instrucciones.

[ Cuando haga asade por conveccion, los
tiempos de asado sonhasta 30% inferiores.
{Mantenga las temperaturas convencionales
de asar.)

I Vealatablaparaasarenelfolleto“LaCocina
Facil® para las temperaturas y tiempos
recomendados paraasary olras sugerencias
respecto alhorneadoy asado par conveccidn.

ASAR A LA PARILLA

I Silafuncion de TOASTING (tostado) esta
funcionando en el horno superior cuando
se oprima la tecla BROIL dei horno infe-
rior, se escucharaunasenal auditivadoble
y se desplegard el mensaje “TOASTING
WAIT X MIN” (tostando espere X minutos).

[ Para la mayoria de los asados se utiliza la
temperatura Hi (aito). Utilice la temperatura
LO {bajo) cuando quiera asar alimentos que
requieran mas coccion. La temperatura infe-
rior permite que el alimento se cocine bien sin
dorar demasiado.

I Nunca cubra el inserto de la asadera con
papel de aluminio. Esto evita que la grasa
escurra hacia la asadera.

I Esde esperarse que los tiempos de asados
sean mayores vy los de dorado ligeramente
menores si la estufa esta instalada en un
circuito de 208 volts.

TECLA BROIL (ASAR)

Se usa para dorar 0 asar. Para mejores resultados,
utitice el mole para asar incluido con su estufa.

1. Oprima la tecla BROIL (asar).

2. Oprima la tecla AUTO SET (ajustar
automaticamente) para asar en Hl {alto), oprima
de nuevo para asar en LO {bajo) u oprima las
tecias de nUmero apropiadas para ajustar la
temperatura de asado que desee, entre 145°Cy
288° C (300° y 550° F).

3. Para obtener un asado dptimo, precaliente de

tres a cuatro minutos hasta que el elemento
para asar esté rojo.

4, Coloque el alimento en el homo dejando la
puetta del horno abierta hasta la posicion de
detener el asado (alrededor de 10 cm/4
pulgadas).

5. Sigalasrecomendaciones paraasaralaparrilia
indicadas en el folleto “La Cocina Fagil”.

6. Cuando el asado esté completo, oprima la
tecla CANCEL (cancelar). Retire el alimento y
el recipienie para asar gue esta en el horno.



TECLA TOASTING (TOSTADO)

(HORNO SUPERIOR SOLAMENTE)

Se utiliza para tostar el pan y los productos que
normalmente se tuestan en un tostador u homo
tostador.

1. Oprimalatecla TOASTING (Tostado).

2. Oprimalatecla AUTO SET (Ajuste automatico)
para seleccionar 4 minutos de tiempo de
tostado. Cadavez que oprimalatecla, el tiempo
de tostado aumentara 10 segundos. TOAST-
ING (Tostade) aparecerd en la pantalla.

O bien, oprima las teclas de los nimeros
correspondientes para ajustar el tiempo de
tostado en minutos y segundos, entre 10
segundos y 10 minutos.

El tiempo para dorar puede variar, observe
con cuidado el tostado para evitar que se
dore de mas.

3. El tiempo de tostado AUTO SET (Ajuste
automatico) (4 minutos) puede modificarse
segunseaconveniente. Paracambiar eltiempo
de tostado AUTG SET (Ajuste automatico),
oprima {2 tecla TOASTING (Tostado), registre
el tiempo deseado, a centinuacién, oprima vy
mantenga oprimida la tecla AUTO SET (Ajuste
autematico) durante varios segundos. Ei con-
trol emitira una sefial auditiva y aparecerd
NEW AUTO SET ENTERED (Nuevo ajuste
automatico registrado).

NOTA: El ajuste automatice (AUTO SET) para
la funcién de tostado (TOASTING) puede
ajustarse de 3 a 10 minutos o en los modelos
selectos puede ajustarse de 10 segundos a 10
minutos.

Pan blanco en

rebanadas 3t - &'z min,
Waffles (congelados) 4 - 4% min.
Reposteria para tostador
{descongelada) 3'f2- 4 min,

Reposteria para tostador

{congelada) 442 - 4¥amin

** | gs nom

4. Siel homo inferior estd operando cuando se
oprime la tecla TOASTING, se desplegard
“TOASTINGNOTAVAILABLE-LOWER QVEN
IN USE” {tostado no disponible-horno inferior
&n uso).

8. Alterminar el tiempo de tostado establecido, el
desplegade dira “TOASTING COMPLETE”
(tostado terminado} v se escucharan cuatro
sefiales auditivas. Se escuchara ura sefial
recordatoria cada 30 segundos durante 5
minutos o hasta que se oprima la tecia CAN-
CEL {cancelar) o el puerto det horno se abran.

NOTA: Para obtener los mejores resuliados al
tostar de 4 a 5 piezas de pan o alimentos
similares, siga sl diagrama siguiente para la
colocacién del alimento.

[\

( )

TECLAKEEP WARM (COSERVER
CALIENTE) (HorNO SUPERIOR SOLAMENTE)

Se utiliza para conservar alimentos calientes o
paracalentar panes y platos, en una forma segura.

1. Oprima la tecla KEEP WARM.

2. Oprima la tecla AUTO SET (ajusiar
automaticamente)para77°C(170°F}uoprima
las teclas de numero apropiadas para
temperaturas entre 63°088° C {145°y 190° F).

3. Cuando la funcidn esté activa, se desplegara
“KEEP WARM" (conservar caliente) v la
temperatura seleccionada.

4. Alterminar de calentar, oprima fa tecla CAN-
CEL {cancelar). Saque el alimento del horno.

Toaster Breaks*,

Hot Pockets* 4-5min.
Bagels 4'%2- 5 min.
Muffins ingleses 32 - & min,
Sandwich de queso 32 - 412 min

¥ Los tiemgos de tostado son aproximados y deben usarse sdlo como guia.
res de marcas son marcas registradas de los respectivos fabricantes.

TOSTADO

| Eltostado se basaen el tiemponoenla
temperatura.

1 Para obtener un tostado mas uniforme,
precaliente &l horno de 3 a 4 minutos.

1 Lostiempos de fostado seran mas corios
cuando el horno esta caliente o cuando
se repite varias veces el fostado.

CONSERVER CALIENTE

1 Para una calidad de alimento y una
nutricién dptimas, los alimentos cocinados
en el horno deben conservarse calientes
per no mas de 16 2 horas.

1 Para una mejor calidad y color, los
alimentos cocinados en la supetficie
deberan conservarse calientes durante
una hora o menos.

{1 Paraevitarquelosalimentosseresequen,
cubra, sin ajustar, con papel de aluminio
0 ¢on Una {apa.

1 Para calentar bollos:

- cubra los bollos, sin ajustar, con papel
de aluminio v coldquelos en el homeo
superior.

- oprima las teclas KEEP WARM
(conservar caliente) y AUTO SET
{ajustar automaticamente}.

- caliente de 12 a 15 minutos.
1 Para calentar platos:

- Cologue dos pilas de hasta cuatro
platos cada una en el homo superior.

- Oprima las teclas KEEP WARM
{conservar caliente) y AUTO SET
{ajustar autométicamente).

- Caliente durante cinco minutos,
apague el homo y deje los platos en
el homo por 15 minutos mas.

- Utilice solo platos que sean de uso
seguro en el horno, consulte con el
fabricante.

- No ponga los platos calientes en una
superficie fria ya que los cambios
rapidos de temperatura pueden
provocar gue se agrieten,
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HORNEADO, CONL

TECLAS COOK TIME/STOP TIME (COCCION AL HORNO

CONTROLADA POR RELOJ)

Se utilizan para programar el arranque vy paro
automaticos del horno. Eltiempo de coccin puede
ajustarse hasta en 11 horas y 59 minutos (11:59).
Para realizar esta funcién es necesario que el relg]
esté funcionande y debidamente ajustado.

Los dos hornos pueden ajustarse para cocinar

con tiempo controlado. Para ajustar ambos

hornos:

1. Indique el TIEMPO DE COCCION (COOK
TIME) y las temperaturas de horneado para
ambaos hornos.

2. Seleccione ef TIEMPO DE PARADA (STOP
TIME) para ambos hornos.

= Las palabras 'STOP TIME' (TIEMPO DE
PARADA) deben destellar en el indicador
para poder seleccionar el tiempo de
parada.

PARA ARRANCAR DE INMEDIATO Y APAGAR
AUTOMATICAMENTE:

1. Oprima la tecla COOK TIME (tiempo de
coceidn). Esta empezara a parpadear. Oprima
las teclas de nimero apropiadas para capturar
el tiempo de coceidn en horas y minutos.

2. Oprima la tecla BAKE {hornear) o CONVECT
BAKE (homeado por conveceion) (modélos
selectos) en el horno superior o inferior y
seleccione la temperatura de horneado. Se
desplegaréd COOK TIME junio con la
temperatura.

3. Un minuto antes de que termine el tiempo de
coccion programado, la luz se encenderd, se
escuchara una sefial auditiva v se desplegara
CHECK FOOD (revisar alimento). Cuardo la
tecla CANCEL (cancelar) se opriman, a luce
se aparaga automaticamente o despues del
puerto se abran y cierran.

4, Al finalizar el tiempo de coccidn, el horno se
apagaraautomaticamente, sedesplegara ‘End’
(Fin) y COOK TIME, ademas se escicharan
cuatro sefiales.

5. Oprima la tecla CANCEL {cancelar). Saque el
alimento del horno. Si el programa no se ha
cancelado, habrd una sefial auditiva
recordatoria cada minuto, durante hasta 30
minutos.

NOTA: Las sefiales auditivas de TIEMPO DE
PARADA ¢ TIEMPO DE COCCION pueden ser
cambiados. Ver Opciones de Control, Cook
Time (sefiales auditivas del tiempo de coceions,
pagina 48.

PARA RETARDAR EL INICIO DE COCCION Y
APAGAR AUTOMATICAMENTE:

1

— D> —

Oprima {a tecla COOK TIME (tiempo de coccién).
Esta empezara a parpadear. Oprima las teclas
de nlmero apropiadas para caplurar ef tiempo
de coccidn en horas y minutos.

Oprima la tecla BAKE (homnear) o CONVECT
BAKE (horeado por conveccidn) (modéios
selectos) en el horo superior o inferior y
seleccione la temperatura de horneado. Se
desplegara COOKTIME junto con latemperatura.

Oprimalatecla STOP TIME (tiempo de paro). La
pantaila muestra cuando se detendra el horno
tomando como base el arranque inmediato.

Oprima de nuevo STOP TIME. STOP TIME
debe parpadeandarse para poner el tiempo
de retardo,

Oprima las teclas de ntmero apropiadas para
capturar el momento en que quiera que se
detenga el horno.

Se desplegaran DELAY (retardo) y BAKE
(hornear).

Al final del periodo de retardo, se desplegara
COOK TIME junto con la temperatura.

Siga los pasos 3 a 5 de la seccién anterior.

I No se recomienda la coccidn retardada
para [os alimentos altamente perecederos
como los lacteos, el puerce, las aves ¢ los
mariscos.

I No serecomienda el horneado controlado
por reloj para los alimentos horneados que
requieren un horno precalentado, como es
el caso de pasteles, gailetas v panes.

TECLAS TIMER
(TEMPORIZADOR)

El temporizador (o temporizadores) puede(n)
ajustarse para cualquier periodo detiempo, hasta
99 horas y 59 minutos (99:59).

El temporizador (o temporizadores) opera(n} de
manera independiente de cualquier otra funcién
ypuede(najustarse mientras que esté operando
cualquier otra funcién en el horno. EL
TEMPCRIZADORNOCONTROLAELHORNO.

1. OprimalateclaTIMER 1 (TEMPORIZADOR
1) o TIMER 2 (TEMPORIZADOR 2), cada
unaparpadeararespectivamente. Aparecera
OHR:00 en la pantalla.

2. Oprima las teclas de nimero apropiadas
para capturar el tiempo deseado.

3. Se desplegaran TIMER 1 o TIMER 2. Si
ambos relojes temporizadores estan activos
se desplegara TIMER 1+ 2.

EJEMPLO: Paraajustar untemporizador a5
minutcs, oprima la tecla TIMER 1 y la tecla
del nlimere 5. El control empezarala cuenta
regresiva después de un retardo de cuafro
segundos.

4. El (liimo minuto de la cuenta regresiva se
desplegara en segundos.

5. Alfinal deltiempofiado, se desplegara END
y se escuchara una sefial auditiva de cuatro
segundos seguida por dos sefiales auditivas
cada 30 segundos durante hasta cinco
minutos. Oprimaiatecla TIMER apropiada
para cancelar las sefiales auditivas,

NOTA: Para cambiar las sefiales auditivas
indicadoras al final deltiempofilado, consulte
las Opcionesde control Timer Beeps (sefiales
auditivas de temporizador) en pagina 48,

PARA CANCELAR UN TIEMPO FIJADO:

Oprima y mantenga oprimida la tecia TIMER
durante varios segundos. Después de un ligero
retardo aparecera la hora del dia.

O BIEN

Oprima 1a tecla TIMER v la tecla con el nimero
“0”. Después de un ligero retardo cancelara de
temporizador.



OPCIONES DE CONTROL

PARA CAMBIAR LAS OPCIONES AJUSTADAS
EN FABRICA/PREESTABLECIDAS:

1. Las opciones de control pueden cambiarse
seleccionando Ia tecla Setup Options (ajustar
opciones} (0) y la tecia de opcidn deseada
(consulte les opciones abaijo).

2. Laopcidn actual aparecera en la pantalla.

3. Oprima la tecla AUTO SET (ajustar
automaticamente) para cambiar la opeion.

4, Oprima la tecla CANCEL (cancelar) para
configurar la opcidn desplegada y salir del
programa.

OPCIONES DISPONIBLES:

12-Hour OFF (1) (APAGADO DE
12 HORAS)

Ethorno puede configurarse paraque se apague
después de 12 horas o para seguir encendido
indefinidamente. La funcion preestablecida esta
configurada para apagar el horno después de 12
horas.

Timer BEeeps (2) (SENALES
AUDITIVAS DEL TEMPORIZADOR)

Hay fres opciones para las sefales recorda-
torias del final dei “temporizador”.

= Una sefial auditiva seguida de dos sefiales
cada 30 segundos por hasta cinco minutos.
(preestablecida)

» Una sefial auditiva seguida de dos sefiales
cada 60 segundos por hasta 30 minutos.

= Una sefial auditiva sin ninguna otra sefial pos-
terior.

Cook TimE (3) (SENALES AUDI-
TIVAS DEL TIEMPO DE COCCION)

Haytres opciones para las sefiales recordatorias
del final de “coccion controlada por refoj”.

= Cuatro sefiales auditivas cortas seguidas de
una sefal cada minuto por hasta 30 minutos
{preestablesida).

= Cuatro sefiales auditivas cortas sin ninguna
otra sefial posterior.

= Cuatro sefiales auditivas cortas seguidas por
tinasefial cada minuto por hasta cince minutos.

ControL Lock (4) (CIERRE DE
CONTROL)

Las teclas de funcion en el control pueden
asegurarse para evitar el use involuntarioy por
razones de seguridad y limpieza. La hora actual
del dia permanecera en la pantalla.

ScroLL SPEeD (5) (VELOCIDAD
DEL DESPUEGUE)

Lavelocidad de despliegue del mensaje puede
cambiar de RAPIDA a MEDIA o a LENTA. El

valor preestablecido estd ajustado en velocidad
media.

DispLAY Dim (6) (INTENSIDAD DE
LA LUZ DE LA PANTALLA)

La intensidad del controf puede cambiarse
para facilitar 1a lectura. El valor preestablecido

se ajusta para la intensidad mas alta ****** Entre
menos *** mencr intensidad.

Temp C/F (7) (TEMPERATURA
C/F)

La escala de temperatura puede cambiarse 3
Centigrados o Fahrenheit. Eivalor preestablecido
es Fahrenheit.

LancuAce (8) (Ipiowa)
(MODELOS SELECTOS)

Las palabras que sedesplieganenel indicador
pueden ser cambiadas de inglés a francés o
espanol.

DerauLT (9) (PREESTABLECIDO)

El control puede restablecerse para voiver a
restaurar ¢l ajuste de fabrica en cada opcidn.

DispLAY ON/OFF (DESPLIEGUE
ENC/APAG) (RELOJ)
La pantalia de |a hora del dia puede apagarse

suando el horno no esta en uha funcion de
coccion o limpieza.

AJusTE DE TEMPERATURA DEL
Horno

Si piensa que el horno estd operando con una
temperaiura demasiadoalta obaja, puede ajustarlo
usted mismo. Hornee varios alimentos de prueba
y después configure la temperatura ajustando no
mas de 8° C (10° F) cada vez.

PARA AJUSTAR:

1. Oprima fa tecla BAKE (hornear) (horno supe-
rior o inferior} y capture 288° C (550° F).

2. Oprima y mantenga oprimida la tecia BAKE
(horno superior oinferior} para segundos varios
hasta que se despliegue TEMP ADJ {ajuste
temperatura),

3. Oprima la tecla AUTO SET (ajustar
automaticamente) - cada vez que oprima, la
temperatura cambiard 5°F . El control aceptara
cambios desde -35° F hasta +35° F.

4, Si el horno fue previamente ajustado, los
cambios se desplegaran. Por ejemplo, si la
temperatura del horno se redujoen 15° F la
pantalla mostrara -15° F.

5. Cuando haya hecho ef ajuste, oprima la tecla
CANCEL (cancelar) y la hora del dia
reaparecera enlapantalla. Elhornofuncionara
ahora a la temperatura ajustada.

LUCES DEL HORNO

La luz(o luces) del horno se enciende(n)
automaticamente cuandola{s)puerta(s)seabre(n).
Si la{s) puerta(s) esta(n) cerrada(s), oprima la
tecla LIGHT (luz) {horno superior o inferior) en el
panel de control para encender o apagar la luz{o
luces).

Las luces delhomono funcionaran durante el ciclo
delimpieza. Laluz{oluces)de hornoseenciende(n)
autematicamente un minuto antes de que termine
el tiempo de coceion programado.




HORNEADO, CONT.
VENTILA DEL HORNO

Cuando el horno esta en uso, esta area puede
estar tibia o caliente bastane por causa
quemara. Nunca bloquee la abertura de la

ventila.

-

LOCALIZACION DEL
RESPIRADERO DEL HORNO

* 28l de vidhioseeramica

g » esiiia de los elemenios
T/ lublares

Enun superficie del elemento de |2 bobina,
seasegura gue el tazon de fuente del goteo
en la localizacion del respiradero tiene un
agujero en el centro. No cubra el tazon de
funte del goteo con ei papel de aluminio.

Cuando se estan cocinando alimentos
altamente himedos en el horno superior, se
podra ver el vapor proveniente de laventila del
horno. Esto es normal.

PARRILLAS DEL HORNO

Todas las parrillas estan disefiadas con un borde

de tope de seguridad.

HORNO SUPERIOR AR
o TR A

= Estd equipado con s

una parrilla y una
posicidn para la
parrifla,

o7«
Cuando jale hacia fuera la parrilla del horno

superior paraquitarlao para revisarel alimento,
agarre el borde superier de la parrila.

HORNO INFERIOR

=

Convencional; Estaequipadoconunaparrifla
RollerGlide™ y una parrilla plana regular
{modélos selectos) o dos parillas planas
requlares.

Ef hornc de conveccion {modélos
selectos): Esta equipado con una partilla
RollerGlide™y dos parrillas planas regulares.

PARA QUITAR LAS PARRILLAS DEL HORNO.

& Jale las parrillas derechas hacia fuera hasta
que se detengan en la posicién del tope de
seguridad; levante el frente de la parrilla y jale
hacia fuera.

= Paralaparrila RollerGlide™ (modélos selectos),
tire hacia afuera de ambas, la corredera y la
base de la parrilia juntas.

)
7 D

PARA VOLVER A PONER LAS PARRILLAS!

&= Cologue la parrilia sobre el soporte de la parrilla
en el horno, incline &l extremo delanterc
ligeramenie haciaarriba; deslice laparrilla hacia
atras hasta que despeje la posicion del fope de
seguridad; baje el frente, deslice hacia atras y
hacia dentro del horne.

POSICIONES DE LAS PARRILLAS
Q VA i EI’T:"-"-\T m
%

- N W ]

Horneado de Conveccion de
Tres Parrillas {Parrillas 1, 3y 5)

PARRILLA 5 {posicién mas alta):
Se usapara tostar pan o asar alaparrillaalimentos
delgados no grasos.

PARRILLA 4:

Se utiliza para hornear en dos parriflas y ios
asados.

PARRILLA 3:

Se utiliza parala mayoria de bocados homeados
en una hoja para galletas o molde para roflo de
mermelada, para pasteles en capas, tartas de
frutas o afimentos preparados congelados y los
asados.

PARRILLA 2:
Seutiliza para asar athorno pequefios cores
de carne, cacerolas, para hornear hogazas
de pan, pasteles de rosca o tartas de flan y
para homear en dos partillas.

PARRILLA 1:
Se utiliza para asar al horno cortes grandes
de carne y aves, tartas congeladas, postres
de soufflé o pastel alimente de dngely para
hornear en dos parrilias.

Coccion en miltiples parrillas:

Dos parriilas: Utilice las posiciones 2y 4 &
1y4,

Tres parrillas: (horneado por conveccion
solamente, modélos selectos) Use las
posiciones 1, 3y 5 de la parrilla. (Ver
flustracion.}

ACCESORIO DE MEDIA
PARRILLA (HORNO INFERIOR
SOLAMENTE)

Paraaumentar la capacidad del horno, se ofrece
el accesorio de una media parrila. Esta se
ajusta a la parte izquierda superior del horno y
proporciona espacio para un plato de vegetales
cuando hay un asado grande en la parriila infe-
rior. Comuniguese con su distribuider Maytag si
desea el Juego de Accesorio "HALFRACK
{Media Parilia) o para ordenar lamme al 1-800-
£88-8408.




(UIDADO Y LIMPIEZA

TECLA CLEAN (LIMPIEZA)

Se utiliza para activar el ciclo de limpieza
automatica. (Sélo se puede limpiarunhorno ala
vez, Siempre que se esté limpiando alguno de

los hornos, ambaos se cerraran con seguro.)
1 ..

Limpie el marco -
del horno, la  * e
puerta  del o e ,r‘"’
marco (el drea “mlls T
externa al em-
paque) v alre-
dedor de la abertura en ef empague cie la
puerta con un limpiador no abrasivo, como
Bon Ami*. Estas areas no estan expuestas a
las temperaturas de limpieza.

Quite las parrillas del horno. Sise dejan las
parrillas durante el ciclo de limpieza, pueden
impedir la funcidn y se decoloraran. Apague fa
luz del horno y cierre la puerta.

3. Oprima latecla CLEAN.
4. Oprima la tecla AUTO SET (ajustar

*

automaticamente} para un tiempo de limpieza
de 3 horas, optima de nuevo para 4 horas y
unavez mas sise desean 2 horas de tiempo de
limpieza.

En la panialla apareceran CLEANING y LOC,
ademasdeltiempodelimpieza, yamboshornos
se cerrarédn con seguro.

Cuando se haya terminado el ciclo de fimpieza,
se desplegara CLEANED (limpiado). LOC
seguira hasta que el horno se haya enfriado
(aproximadamente 1 hora).

Una vez que se enfrie el homo, LOC ya no
estara desplegado y podra abrirse la puerta.

_®_

1 Paraevitar dafiar fa puerta det homo, no frate
de abrir ninguna de las puertas del horno
cuando la palabra indicadora LOC esté
desplegada.

1 Durante el proceso de limpieza, la cocina
debe estar bien ventilada para ayudar a
gliminar los olores normales asociados con la
limpieza. Los olores disminuiran con ef uso.

1 Esnomalquehayallamaradas, humooflamas
durante la limpieza si el horno esta bastante
sucio. Es mejorlimpiar el horno conregularidad
en lugar de esperar hasta que tenga mucha
suciedad acumulada.

1 Limpie el exceso de grasa y derrames para
evitarlas lamaradas. Parafacilitar lalimpieza,
se puede levantar un poce el elementc de

calentamiento en el horno supetior o en el
inferior (2,5 cm [1"]).

I Limpie los derrames de azlcar o acidos,
tales coma de camote, tomate o de salsas
con base de leche, antes de un ciclo de
limpieza automatica. Elesmalie es resistente
al dcido, no a prueba de acido. La porcelana
esmaltadaesresistente al acido, noa prueba
de acidos y puede descolorar silos derrames
no son limpiados antes de un ciclo de
autolimpieza.

I Puede aparecer una decoloracién blanca
después de la limpieza, si los alimentos
acidos 0 azucarados no se limpian antes del
ciclo de limpieza. Esta decoloracién es nor-
mal y NO afecta al desempefio,

8.

Limpie ei interior del horno con un trapo
humedo. Si fa suciedad persiste, eso indica
gue el ciclo no durd lo suficiente.

PARA CANCELAR EL CICLO DE LIMPIEZA
AUTOMATICA:

1.
2

Oprima la tecla CANCEL (cancelar).

Si NO esta desplegado LOC, abra la puerta
del horno. SiLOC esta desplegado, deje que
el horno se enfrie.

PARA RETARDAR EL INICIO DE UN CICLO DE
LIMPIEZA AUTOMATICA:

1.
2,

4,

Siga los pasos 1 a 4 anteriores.

Oprima la tecla STOP TIME (tiempo de paro).
Esta parpadeara.

Mientras STOP TIME parpadea, oprima las
teclas de nimero apropiadas para capturar la
hora en que quiere que el horno se detenga.

Sedesplegaran DELAY CLN (limp retardada)
yLOC.
Cuando el periodo de retardo haya terminado

yempiecelalimpieza, se desplegaran CLEAN-
ING {limpieza}, LOC y &l tiempo de limpieza.

Los nombres de marca de productes de limpieza son marcas registradas de los respectivos

fabricantes.

PROCEDIMIENTOS DE
LIMPIEZA

o PRECAUCION: g

BANDEJA DEL ASADOR E INSERTO

B Cologue un trapo enjabonado sobre el insettoy
fa handeja; deje que se empape para aflojar la
suciedad.

» Lave enagua fibiajabonosa. Utilice un estropajo
fleno dejabén para quitar la suciedad persistente.

¥ la bandeja del asador y el inserio pueden
fimpiarse en el lavavajilas.

CROMO CEPILLADO (ucotLos seLecros)

& Cuando esté frio lave con agua jabonosa,
enjuague y pula la superficie con gamuza.

B Sf esta muy sucio, utilice un limpiador abrasivo
stiave, tallando con el grano para evitar rayar la
superficie. Enjuague y pula con gamuza.

¥ Para evitar los rayones no utilice agentes
abrasivos o causticos.

¥ Pararestaurar el brifio y quitar los rayones, siga
con Stainless Steel Magic Spray Inoxidable®
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CUIDADO Y LIMPIEZA, CONT.

{Parte #20000008)*. El cromo se decolorara
permanentemente si se hornea con la
suciedad encima.

ACERO INOXIDABLE (vcoeros seiectos)

# NO USE NINGUN PRODUCTO DE LIMPIEZA
QUE CONTENGA BLANQUEADOR A BASE
DE CLORO.

# SIEMPRE LIMPIE LAS SUPERFICIES DE
ACERO A FAVOR DEL GRANOC.

¥ Limpieza Diaria/Suciedad Leve - Limpie con
uno de los siguientes — agua con jabdn, una
solucién de vinagre blanco con agua, impiador
para superficies y vidrio Formula 409 o un
limpiador similar para superficies vidrio— usando
Una esponja ¢ un pafic suave. Enjuague vy
seque. Para puliry evitar marcas de los dedos,
use el producto ‘Stainless Stee! Magic Spray
(Pieza No. 20000008}

> Suciedad Moderada/Manchas Rebeldes -
Limpie con uno de los siguientes - ‘Bon Am?,
‘Smart Cleanser’ o ‘Soff Serub™ - usando una
esponja htimeda o un pafio suave. Enjuaguey
seque. Las manchas dificiles pueden ser
quitadas con una esponja ‘Scotch-Brite™
hdmeda; frote a favor del grano. Enjuague v
seque. Para restaurar el lustre y sacar las vetas,
aplique ‘Stainless Steel Magic Spray' {Pieza No.
20006008)™,

= Decoloracion - Usando una esponja mojada o
un pafic suave, impie con limpiador para acero
inoxidable ‘Cameo Stainless Steel Cleaner™
Enjuague inmediatamente y seque. Para sacar
las vetas y restaurar el lustre, utilice "Stainless
Steel Magic Spray' (Pieza No. 200000081,

AREA DE LA TECLA DE CONTROL
Y EL RELOJ

¥ Paraactivarel“Cierre de Conirol” paralalimpieza,
constite la pagina 48.

¥ Limpie con un trapo himedo y seque.

¥ Pueden usarse limpiadores para vidrio si se
rocian primero en un trapo. NO rocie
directamente en la tecla de control y en ef
drea de pantalla.

PERILLAS DE CONTROL

¥ Quitelas perilas en posicién de OFF (apagado),
jalandolas hacia defante.

¥ Lave, enjuague v seque. No use agentes de
limpieza abrasivos ya que pueden rayar &l
acabado.

& Encienda cada elemento para asegurarse que

las perilias se hayan colocado nuevamente de
manera correcta,

PLATILLOS PROTECTORES -
PORCELANA ({iootLos seLecros)

La porcelana se puede descolorar o agrietarse si se

sobrecalienta. Esto es normal y no afectara el

rendimiento al cocinar.

¥ Cuando se enfrie, lave después de cada uso,
enjuague y seque para evitar manchado o
descoloracién. Los platillos pueden ser lavados
en el lavavajilas.

¥ Para limpiar suciedad excesiva, remoje en agua
caliente conjabén, luegouse unlimpiador abrasivo
stiave tal como ‘SoftScrub™ yunaesponjaplastica
de fregar.

¥ Par suciedad quemada, saquelos de la esiufa,
colbguelos sobre periddicos v cuidadosamente
rocle con un limpiador de horno comercial. Vo
rocie fas superficies adyacentes.) Coloque en
una bolsa de plastico y deje remojar durante
varias horas. Poniéndose guantes de goma,
saquelos de la bolsa, lave, enjuague y seque
bien.

PLATILLOS PROTECTORES - CROMO

{MODELOS SELECTOS)

= Cuando se enfrie, lave después de cada uso,
enjuague y seque para evitar manchade o
descoloracion. Los platillos pueden ser lavados
en el lavavajillas.

#=  Para limpiar suciedad excesiva, remoje en agua
caliente conjabon, luegouse unlimpiador abrasivo
suave tal como ‘SoftScrub™ yunaesponjaplastica
de fregar.

ESMALTE (PINTADO) - PANELES LATERALES,
PANELES DE LA PUERTA Y MANIJAS

= Cuando esté frio, lave con agua jabonosa tibia,
enjuague y seque. Nunca limpie una superficie
tibia o caliente con un trapo hiimedo, ya que esto
puede dafiar la superficie y causar quemaduras
por vaper,

» Para la suciedad persistente, ulilice agentes
limpiadores moderadamente abrasivos como la
pasta de bicarbonato de sodio 0 Bon Ami *. No
utilice agentes limpiadores abrasivos como
estropajos con maila de acero ¢ limpiadores para
hornos. Estos productos rayaran o dafiaran
permanentemente la superficie.

NOTA: Utiice una foalla o frapo seco para fimpiar
derrames, especialmente Ios dcidos 0 azucarados.
La superficie puede decolorarse u opacarse si fa
suciedad no se elimina de inmediate. Esto es
especialmente importanie paralas superticies blancas.

VIDRIO - vENTANAS Y PUERTAS DE HORNG

¥ Evite usar muca agua pues puede escurrirse
debajo o defras del vidrio causando manchas.

¥ lLave con jabon. Enjuague con agua fimpia y
seque. El limpiador de vidrio puede usarse si se
rocia en un pafio primero,

= Noutilicemateriales abrasives comoestropajos,
estropajos con malla de acero o agentes
limpiacores en polvo, ya que éstos dafiaran el
vidrio.

SUPERFICIE PARA COCINAR DE
VIDRIO/CERAMICA (oozL0s seiectos)

Nunca utilice limpiadores para hornos,
blanqueador de cloro, amoniaco o limpiadores
para vidrie con amoniaco. NOTA: Llame al
proveedor de servicio autorizado si la cubierta
de vidrio/cerdmica se agrieta, quiebra o si el
metal o el papel de aluminio se derritiera sobre
la superficie para cocinar.

= Deje que la cubierta se enfrie antes de
limpiaria,

¥ Generalidades - Siempre limpie la cubierta
después de cada uso o cuando sea necesario
conuna foallade papel himeday con Cooktop
Cleaning Creme* (nGmeroc de parte
20000001)**. Luego lustre con un pafio limpio
y seco. NOTA: Se desarrofiaran manchas
permanentes st la suciedad se deja que se
cocine una y ofra vez usandola cublerta cuando
esié sucia.

# Manchas Rebeldes o Marcas de Metal -
Humedezca una esponja de goma que no deje
marcas. Aplique Cookiop Cleaning Creme* y
frote para sacar tanta suciedad como sea
posible. Aplique una capa delgada de crema,
cubra con una toalla de papel himeda v déjela
reposar durante 30 a 45 minutos (2 a 3 horas
para el stelo muy pesade). Mantenga himedo
cubriendolatoallade papel conel abrigoplastico.
Restriegue nuevamente, luego limpie con un
pafio seco vy limpio. NOTA: Solamente use
esporyas LIMPIAS, HUMEDAS y que no rayen
Y que seansequras para tienstios con acabado
antiadherente. Se dafiard el disefio y el vidrio s/
la esporya no estd mojada, sf a esponja estd
Sucia o se usa oo fpo de esporya.

# Suciedades Quemadas o Pegadas -
Restriegue con una esponja de goma que no
deje marcas y Cookiop Cleaning Creme®,
NOTA: Sostenga un restregador con hoja de
afeitar a un angulo de 30° y restriegue cualouier
suciedad que permanezca. Luego
limpie como se describié
anteriormente. Mo use /a
hoja de afeitar para
limpleza diaria [ .
pues  puede | Gz
desgasiar e/
disedio del (\
v,

= Aziicar o plastico derretidos - Gire de
inmediato el elemento a LOW (bajo) y raspe
desde la superficie caliente hacia &l area fria,
Enseguida, apague el elemento y enfrie. Limpie
¢l residuo con unraspador de navaja de rasurar
y con Cocktop Cleaning Creme”,




INTERIOR DEL HORNO

» Siga las instrucciones de la pagina 50 para
configurar un ciclo de limpieza automatica.

PARRILLAS DEL HORNO

¥ Limpie con agua jabonosa.

& Retire la suciedad persistente con polvo
limpiador o con un esfropajo lieno de jabdn.
Enjuague y seque.

s O con ¢f tiempo, las parrilfas no se deslizan
hacia fuera con facilidad, limpie el borde y el
soporte dela parrifla con una cantidad pequefia
de acsite vegetal para restaurar la facilidad de
movimiento, limpie despuéselexcesode aceite.
De igual manera, ponga una gota de aceite
vegetal en el rodiflo de la parrilla.

NOTA: Durante un ciclo de limpieza automatica,
quitare Ias parmilas del homo. Silas parrilas estan
dejaraclo enelhorno, nose funcioner correctamente
V' se decolorard,

ACABADOS DE PLASTICO - xGARRADERAS

DE LAS PUERTAS, VISTAS POSTERICRES Y TAPAS

TRASERAS

& Cuando esten frias, fimpie con jabén y agua,
enjuague y seque.

&= Ulilice unlimpiador para vidrio y un trapo suave.

NOTA: Nunca utilice impiadores parahorno, liguide
abrasivo o cdustico o limpiadores en polvo sobre
losacabados de plastico. Estos agenies limpladores
rayaran o marcaran el acabado.

NOTA: Para evitar fas manchas o fa decoloracion,
limple fa grasa o el dcido (fomate, imodn, vinagre,
feche, jugo de fruta, maninada) inmediatamente con
una toalla de pape!

ESMALTE DE PORCELANA - area 0E
PROTECCION TRASERA, VISTAS EN LA SUPERFICIE DE
VIDRIC/CERAMICA Y CUBIERTA EN LA SUPERFICIE
CON ELEMENTOS TUBULARES

El esmalte de porcelana es vidrio fundido scbre

metal y puede agrietarse o astillarse con el maluso.

Es resistente al acido, no a pruebha de Acido. Todos

los derrames, especialmente los de acido o azlcar,

deben limpiarse de inmediato con un trapo seco.

= Cuando esté frio, lave con agua jabonosa,
enjuague y seque.

= Nunca limpie una superficie tibia o caliente con
un frapo himedo, ya que esto puede causar
que se agriete o astille.

& Nunca utilice limpiadores para hornos, agentes
delimpiezaabrasivos o causticos en elacabado
exterior de la estufa.

MAINTENANCE

PUERTA(S) DEL HORNO

PRECAUCION h—

Tanto la puerta del horno superior como la del
inferior son desmontables. Siga las instrucciones
que se presentan a continuacién.

PARA QUITAR:

1. Cuando esté frio,
abra la puerta del
horno hasta la
posicién de tope
para asar (abierta
aproximadamente cualro pulgadas).

2. Agarre la puerta de cada lado. No utilice la
agarradera para levantar la puerta.

3. Levante el homo uniformemente hasta que la
puerta libre los brazos de la bisagra.

PARA VOLVER A COLOCAR:
1. Agarre la puerta de cada lado.

2. Alinee las ranuras enla puerta con los brazos de
|a bisagra sobre la estufa.

3. Deslice la puerta hacia abajo sobre los brazos
de la hisagra hasta que quede completamente
asentada en las bisagras. Empuje hacia absjo
las esquinas superiores de la puerta para
asentarla completamente sobre las bisagras.
La puetta no debe verse torcida.

NOTA: La puerta del homno en una estufa nueva
puede sentirse “esponjosa’ cuando se cierra. Esto
s normal y disminuira con el uso.

VENTANA(S) DEL HORNO

PARA PROTEGER LA VENTANA DE LA
PUERTA DEL HORNO:

1. No use agentes de limpieza abrasivos tales
como esponjas de fregar de lana de acero o
limpiadores en polvo pues pueden rayar el
vidrio.

2. Nogolpeeelvidrioconollas, sartenes, muebles,
juguetes u otros objetos.

3. No cierre la puerta del horno hasta que las
parrilias estén en su lugar.

Siraya, golpea, sacude o presiona el vidrio éste
puede debilitar suestructuraaumentando el riesgo
de quebraduras posteriormente.

TOMA DE CORRIENTE DE

CONVENIENCIA
(s6LO LOS MODELOS CANADIENSES)

La toma de corriente de conveniencia se localiza
sobre el lado izquierdo inferior de la proteccién
trasera. Es Ufif para electrodomésticos pequefios,
como las waffleras.

Siempre que ufilice latomade corriente, asegirese
de que el corddn de la eslufa no descanse sobre 0
cerca del elemento superficial. Si el elemento
superficial esta encendido, el corddn y la toma de
corriente se dafiaran.

El disyuntor de circuito de la toma de corriente de
conveniencia puede dispararse si el
electrodoméstico pequefio conectadoen élexcede
10 amps. Para restablecer el disyuntor de circuito,
oprima el interruptor colocado en el borde inferior
de la proteccion trasera. (Vea la ilusiracidn de
abajo).

INTERRUPTOR DEL
DISYUNTOR DE CIRCUITO
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CUIDADO Y LIMPIEZA, CONT.

PATAS NIVELADORAS

& Aseglrese de que la ménsula antivoicaduras
fiie de manera segura en e piso una de las
patas niveladoras traseras. Esta ménsula evita

que la estufa se vuelque accidentalmente.

La estufa debe nivelarse cuando se
instala. Sila estufa no esta nivelada,
gire las palas niveladoras de plastico
localizadas en cadaesquina del
horno hasta que ésta
quede nivelada.

T HENSULA

=W
FPATA NIVELADORA

LUCES PARA DEL HORNO
SUPERIOR Y INFERIOR
(MODELOS SELECTOS)

Para asegurarse que se utilice el foco de
reemplazo apropiado, ordénelo al Departamento
de Servicio al cliente de Maytag. Llame al 1-800-
688-8408. Pida Ia parte nimero 74004458- foco

halégeno.

PARA REEMPLAZAR EL FOCO DEL HORNO:

1. Cuando &l horno ya esté frio, utilice las puntas
de los dedos para tomar el borde de la cubierta

del foco. Jale hacia fuera y quite.

ANTIVOLCADURA

2. Con cuidado, quite el foco jalandolo

directamente hacia fuera de la base de
ceramica.

. Para evitar dafiar o disminuir |a vida del nuevo

foco, no lo teque con las manos desnudas.
Sujételo conunatoallade papel ofrapo. Empuje
las puntas del nuevo foco directamente hacia
adentre de los orificios pequefios de la base
tle ceramica.

. Vuelva a colocar ia cubierta del foco

acomodandola en su lugar.

. Conecte de nuevo la electricidad de la estufa.

Vuelva a ajustar el relo).

LUZ PARA DEL HORNO
INFERIOR (MODELOS SELECTOS)

PARA REEMPLAZAR EL FOCO DEL HORNO:

1.

Cuando el horno esté frio, sujete latapa de la
bombilia en su lugar, luego deslice el retén de
alambre fuera de la cubierta. NOTA: La cubierta
de la bombilla se caera si no es sujeta en su
lugar cuando esté sacando el retén de alambre.

2. Saque la cubierta del foco v el foco.

3. Coloque un foco de 40 walts para
electrodoméstico.

4. Vuelva a colocar la cubierta de la bombilla v

5

asegrela con el retén de alambre.

Vuelva a enchufar la estufa. Vuelva a colocar la
hora correcta.

CUBERTA DEL FOCO

RETEN DE ALAMBRE



ANTES DE LLAMAR PARA PEDIR SERVICIO

PARA LA MAYORIA DE LOS PRO-

BLEMAS, TRATE ESTO PRIMERO:

I Revisesilos controles del homo estén debidamente
ajustados.

I Verifique para asegurarse de que el enchufe esté
firmemente insertade en el tomacortiente.

I Verifique o vuelva a reponer ef disyuntor. Verifique
o reemplace el fusibie.

I Verifique el suministro de energia.

ALGUNA PARTE O TODA LAESTUFA

NO FUNCIONA.

NOTA: En los modelos canadienses, durante un

cicio de autolimpieza, la superficie de vidrio

cerdmico no funcionard y en los modeios con
elementos tubuiares, los dos quemadores
delanteros no funcionaran.

I Revise silos controles del horno y/o la superficie se
han ajustado correctamente. Consulte fas paginas
41y 45,

I Revise que la puerta del homo no tenga seguro
después del ciclo de limpieza automatica. Consuite
la pagina 50.

I Revisesielhomo esta configurado para el programa
de limpieza o coccién retardado. Consulte las
paginas 47 vy 50.

I El horno superior puede estar en operacién de
tostado. Ef horno inferior funcionard cuando la
operacion de tostado fermine.

I Verifigue si el elemento fubular esta debidamente
instalado o necesita ser reemplazado. Ver pagina
43,

LOS RESULTADOS DEL HORNEADO NO

SON LO QUE USTED ESPERABA O SON

DIFERENTES A LOS DEL HORNO ANTE-

RIOR.

I Asegurese de que el respiradero del homo no esté
bloqueado. Ver pagina 49 para la ubicacién.

I Verifique para asegurarse de que la estufa esta
nivelada.

I Las temperaturas a menudo varfan entre un homo
nuevo ¥ uno antiguo. A medida que pasa el iempo,
la temperatura del hormno cambia y puede hacerse
mas caliente o mas fria. Ver pagina 48 para las
instrucciones sobre como ajustar la temperatura del
horno. NOTA: No se recomienda ajustar la
temperatura si ha tenido problemas con solo una o
dos recetas.

I Verifique sila temperatura def horno ha disminuido
en 25° F cuando se homea por conveccidn.

I Vea &l folleto “La Cocina Facil” para mayor
informacién sobre los utensllios para hornear y el
horeado.

LA SUPERFICIE DE VIDRIO/CERAMICA
MUESTRA DESGASTE.

1. Pequefios rayones o abrasiones.

I Revise para asegurarse que la superficie
para cocinar y ef fondo de la handeja estén
limpios. No deslice sartenes de vidrio o de
metal por la cubierta. Aseglirese que el fondo
del sartén no sea aspero. Utilice los agentes
de limpieza recomendados. Consulte la
pagina 51.

2. Marcas de metal.

I No deslice los sartenes de metal por la
cubierta. Si aparecen marcas de metal,
limpie uando ya esté frio con la Cooktop
Cleaning Creme. Consulte 1a pagina 51,

3. Rayones o manchas de color café.

I Los derrames no se limpiaron de inmediato.
Se limpio con una tela o esponja sucia. El
fondo def sartén no estaba limpio.

4. Areas con brillo metalico.
I Depdsitos minerales de agua y alimento.
5. Picaduras o escamas.

I Derrames de azlicar que no se quitaron de

inmediato. Consulte la pagina 51.

LOS ALIMENTOS NO SE ASAN A LA
PARRILLA EN FORMA DEBIDA O SALE
DEMASIADO HUMO.

1 Verifique las posiciones de las parrillas del horno.
El alimento puede estar muy cerca del elemento.

1 Elelemento de asar no fue precalentado.

1 Elpapel de aluminio se usé de manera incorrecta.
Nunca forre el asador con papel de aluminio.

1 La puerta del homo estaba cerrada mientras se
asaba a la parrilla. Deje la puerta abierta en la
primera posicidn (alrededor de 4 pulgadas).

1 Recorte el exceso de grasa de la came antes de
nonerla asat a la parrilla.

1 Se usé una asadera sucia.

EL HORNO NO SE LIMPIA

AUTOMATICAMENTE.

1 Revise para asegurarse gue el ciclo no estd
configurado para arranque retardado. Ver pagina
50.

1 Revise que la puerta esté cerrada.

EL HORNO NO SE LIMPIO

CORRECTAMENTE.

1 Pudiera necesitarse mas tiempo para fa limpieza.

I Los derrames en exceso, especialmente de
alimentos azucarados y/o acidos, no se quitaron
antes del ciclo de limpieza automatica.

SALE VAPOR DEL AREA

DE LA VENTILA.

1 Cuando se cocinan alimentos altos en humedad en
el horno superior, el vapor puede hacerse visible al
salir del area de la ventila. Esto es normal,

EL SEGURO DE LA PUERTADEL |
HORNO NO SE DESTRABA DESPUES
DEL CICLO DE LIMPIEZA
AUTOMATICA.

1 El interior del horno todavia esta caliente. Deje
que el horno se enfrie aproximadamente una hora
después de terminar el ciclo de limpieza
automatica. La puerta puede abrirse cuando la
palabra indicadora LOC no esté desplegada.

1 Ambos hornos se cerraran con seguro cuando
cualquiera de ellos se esté limpiando.

SE JUNTA CONDENSACION

DE HUMEDAD EN LA VENTANA DEL

HORNO.

1 Esto es normal cuando se cocina aliments con
alta humedad.

1 Se utilizd demasiada humedad cuando se limpid
fa ventana.

HAY UN FUERTE OLOR O UN

HUMO LIGERO CUANDO SE ENCIENDE

EL HORNO.

1 Estoesnormalenunaestufanuevaydesaparecera
después que se utilice varias veces. El arranque
de un ciclo de limpieza “quemara’ los olores con
mas rapidez.

1 Encender el ventilador ayudara a efiminar el humo
ylo &l olor,

1 Hay demasiada suciedad en el fondo del horno.
Utifice un ciclo de limpieza automatica.

“F” ADEMAS DE UNNUMERO Y EL
MENSAJE “CALL AN AUTHORIZED
SERVICER OR 888-462-9824"

1 Estosellamacddigo defalla. Siaparece un codigo
de falla en el desplegado y se emiten sefiales
auditivas, oprima latecla CANCEL. Siel codigode
falla vy las sefiales continlan, desconecte la
electricidad de la estufa. Espero unos cuanios
minutes y vuelva a conectar la electricidad. Si el
codigo defallaylassefiales contindan, desconecte
la electricidad de la estufa y llame a un proveedor
de servicio autorizado.

1 Si el horno esta muy sucio, las liamaradas
excesivas pueden dar como resuitado un cédigo
de falia durante el ciclo de limpieza. Oprima la
tecla CANCEL vy deje que el omo se enfrie
completemente, limpie fuera de excesso de suelo,
luego restahlezcea el ciclo de limpieza. Siel codigo
de falla y las sefiales contintan, desconecte la
electricidad dela estufa y llame a un proveedor de
servicio autorizado.

*Para Servicio PrioriTYONE
LLAME GRATUITAMENTE AL 1-888-AMAYTAG
(1-888-462-9824}.




GARANTIA DEL
mcmommsnm MAYIAG
?b_;;,;_ FSTAS GARANTIAS NO CUBREN L0 SIGUIENTE:

1. Condiciones y dafios resultantes de cualquiera de las siguientes situaciones:

a. Instalacién, enfrega o mantenimiento inadecuados.

b. Cualquier reparacion, modificacion, alteracion o ajuste no autorizado por el fabricante
0 por un proveedor de servicio autorizade.

¢. Mal uso, abuso, accidentss o uso no razonable.
d. Corriente eléctrica, voltaje o fuente de poder incorrecta.
e. Ajuste inadecuado de un control.

2. Las garantias se invalidaran sise quita, altera o no se puede determinar rapidamente el nimero de setie
original.

3. Foco deialuz.
4, Productos comprados para uso comercial o industrial.
8. El costo del servicio o de la lamada para:
a. Corregir errores de instalacién,
b. Instruir al usuario en sl uso adectiado def producto.
¢. Transporte del electrodoméstico al proveedor del servicio.

8. Losdafios emergentes o incidentales ocasionades por una persona come resuitado de alguna violacion
a estas garantias. Algunos estados no permiten la exclusion ni limitacion de los dafios emergentes o
incidentales, asi que fa exclusidn antetior, puede no aplicar en su caso.

SI NECESITA SERVICIO

I Llame aldistribuidor al que le compré el electrodoméstico o llame a Maytag Appliances Sales Company,
Departamento de asistencia al cliente de Maytag al teléfono 1-888-462-9824, EE.UU. v Canada para
focalizar un proveedor de servicio autorizado.

i Aseglrese de conservar el comprobante de compra para verificar el estado de la garantia. Si desea
obtener mas informacidn sobre las responsabilidades del propietario para recibir el servicio de garantia,
refiérase a la seccitn de GARANTIA.

I Siel distribuidor o la compafiia proveedora de servicios no pueden resolver el problema, escriba a
Maytag Appliances Sales Company, Atin: CAIR® Center, P.O. Box 2370, Cleveland, TN 37320-2370, 0
flamar al 1-888-4MAYTAG para Servicio PriorityOne (1-888-462-9824).

NOTA: Cuando escriba o hable para un problema de servicio por favor incluya la siguiente informacion:
a. Nombre, direccion y ndmero de teléfono;

b. Numeto de modelo y nimero de serie;

¢. Nombre y direccidn del distribuidor o proveedor de setvicio;

d. Una descripcian clara del problema;

e. Comprobante de compra {recibo de venta)

i Los manuales def usuario, manuales de servicio y e informacion sobre repuestos estan disponibles en
Maytag Appliances Sales Company, Departamento de asistencia al cliente de Maytag.
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