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WARNING: K the information in this
manual is not followed exactly, a fire
or explosion may result causing prop-
erty damage, personal injury or death.

-~ Do not store or use gasoline or other
flammabie vapors and liquids in the

vicinity of this or any other appliance.

— WHAT TO DO IF YOU SMELL GAS
e Do not try to light any appliance.

¢ Do not touch any electrical switch;
do not use any phone in your
building.

«Immediately call your gas supplier
from a neighbor’s phone. Follow the
gas supplier’s instructions.

o |f you cannot reach your gas
supplier, call the fire department,

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

» ALL RANGES
CANTIP

COULD RESULT

o INSTALL ANTI-TIP
DEVICES PACKED
WITH RANGE

e SEE INSTALLATION
INSTRUCTIONS

° INJURY TO PERSONS

N

CARABIN GAS ASBOSIATION G

IMPORTANT SAFETY
INSTRUCTIONS

Read all instructions before using
this appliance.

IMPORTANT SAFETY NOTICE

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

Gas appliances cause minor exposure to four of
these substances, namely benzene, carbon monoxide,
formaldehyde and sool, caused primarily by the
incomplete combustion of natural gas or LP fuels.
Properly adjusted burners, indicated by a bluish rather
than a yellow flame, will minimize incomplete combus-
tion. Exposure fo these substances can be minimized
further by venting with an open window or using a
ventilation fan or hood.

* Fluorescent light buibs and safety valves on
standing pilot ranges contain mercury. If your
model has these features, they must be recycled
according to local, state and federal codes.

When You Get Your Range

e Have the installer show you the
location of the range gas cut-off
valve and how to shut it off if nec-
essary.

e Have your range installed and
properly grounded by a qualified
installer in accordance with the
Installation Instructions. Any adjust-
ment and service should be per-
formed only by qualified gas range
installers or service technicians.

¢ Plug your range (Electric Ignition models only) into
a 120-volt grounded outlet only. Do not remove the
round grounding prong from the plug. If in doubt about
the grounding of the home electrical system, it is your
personal responsibility and obligation to have an
ungrounded outlet replaced with a properly grounded,
three-prong outlet in accordance with the National
Electrical Code. In Canada, the appliance must be
electrically grounded in accordance with the Canadian
Electrical Code. Do not use an extension cord with this
appliance.




our range unless it is specifically recom-
iended ‘in this manual. All other servicing
houid be. referred o a qualmed technician.

,Be sure aﬂ packmg materials are removed
“from the range before operating it to prevent fire
or smoke damage should ihe packing ma’tenaﬁ
_-j!gmte —

5Locate the range mﬂ of kltchen traffic path
‘and out of drafty locations to prevent pilot
.‘outage (on models with standmg puots) and
~poor air circula’uon et

After prolonged useofa range, hzgh floor tem-
eratures may resuit and many 10oi Cover-
ngs will not withstand this kind of use. Never
“install the range over vinyl tile or linoleum that
‘cannot withstand such type of use. Never install
eiareci y over interior kitchen carpeting.

' Be. sure yaur range is correct!y adjusted by a
“qualified service technician or instalier for the
ype of gas (natural or LP), that is to be used.
our range can be converted for use with either
pe of gas. See the Installation Instructions.

'jWARNiNG These adjustments must be made by
-a qualified service technician in accordance with
-the manufacturer’s instructions and all codes and
equirements of the authority having jurisdiction.
ailure to follow these instructions could result in
erious injury or property damage. The qualified
_agency performing this Work assumes respmnsn-
-:vbllny for the conversion. R L

Usmg Your Range f E
o not. ieave children
lone - or  unatiended
‘where a range is hot or

-in operation. They could
e seriously | burmed.

Do not allow anyone to
_climb, stand or hang on
‘the door, storage or
-broiler drawer (on some madeis) or cookiop.

ver, causmg severe personal injury.

Let the burner grates and other surfaces cooi
.efere tcuchmg them or 1eavmg them where
hl!dren can reach them ' |

‘o not atteir;pt to re;:;air or repiace any part of -

hey could damage the range and even tzp it

» CAUTION: ITEMS OF INTER-
EST TO CHILDREN SHOULD
NOT BE STORED IN CABI-
NETS ABOVE A RANGE OR
ON THE BACKSPLASH OF A
RANGE—CHILDREN CLIMB-
ING ON THE RANGE TO
REACH ITEMS COULD BE
SERIQUSLY INJURED.

AWARNING—

All ranges can tip and injury
could resuit. To prevent acci-
dental tinnina of the range,
attach it to the wall and floor | by
installing the Anii-Tip device
supplied.

To check if the device is
installed and engaged properly,
carefully tip the range forward.
The Anti-Tip device should
engage and prevent the range
from tipping over.

If you pull the range out from the waii for any rea- .
son, make sure the device is properly engaged
when you push the range back against the wall.
If it is not, there is a possibie risk of the range tip-.
ping over ‘and causing injury if you ora Chlld stand o

)

sit or lean on an open door. i
Please refer to the Anti-Tip device mformat;on
in this manual. Failure to take this precaut oncould
result in tipping of the range and injury.

o Never wear loose fit-

ting or hanging gar- NO!

ments while using the | -

appliance. Be careful

when reaching for items g\y«%

stored in cabinets over |y

the cooktop. Flammable |2

material could be ignited _

if brought in contact with flames or hot oven su;w

faces and may cause severe burns.
» For your safety, never

use your appliance for

warming or heating the

room.

‘(cbnginued next page)



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS (continue)

¢ Do not use water on
grease fires. Never
pick up a flaming pan. J—
Turn the controls off. |G
Smother a flaming pan
on a surface unit by cov-
ering the pan completely
with a well-fitting lid,
cookie sheet or flat tray.
Use a multi-purpose dry
chemical or foam-type
fire extinguisher.

Flaming grease outside a pan can be put out by
covering it with baking soda or, if available, by
using a multi-purpose dry chemical or foam-type
fire extinguisher.

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

* Do not store flam-
mable materials in an
oven, range broiler or
storage drawer, or near
the cocktop.

° Do not store or use |=
combustible materials, |=

gasoline or other
flammable vapors and liquids in the vicinity of
this or any other appliance.

e Do not let cooking grease or other flammable
materials accumulate in or near the range.

o When cooking pork, follow the directions exactly
and always cook the meat to an internal tempera-
ture of at least 170°F (77°C). This assures that, in
the remote possibility that trichina may be pres-
ent in the meat, it will be killed and the meat will
be safe to eal.

Surface Cooking

» Always use the LITE position {on models with
electric ignition) or the HI position {on models
with standing pilots) when igniting the top burn-
ers and make sure the burners have ignited.

o Never leave the surface burners unattended at
high fiame settings. Boilovers cause smoking
and greasy spillovers that may caich on fire.

o Adjust the top burner flame size so it does not
extend beyond the edge of the cookware.
Excessive flame is hazardous.

« Use only dry pot holders—moist or damp pot
holders on hot surfaces may result in bums from
steam.

= Do not let pot holders come near open flames
when lifting cookware. Do not use a towel or
other bulky cloth in place of a pot holder.

e To minimize the possibility of burns, ignition of
flammable materials and spillage, turn cookware
handles toward the side or back of the range with-
out letting them extend over adjacent burners.

¢ Always turn the surface burners to off before
removing cookware,

o Carefully waich foods being fried at a high
flame setting.

* Never block the vents (air openings) of the
range. They provide the air inlet and outlet that
are necessary for the range to operate properly
with correct combustion. Alr openings are located
in the following places:

—Qven vent at the rear of the cookiop.
—Air intake under the broiler drawer.
—Air vent at the top of the oven door.

* Do not use a wok on models with sealed burn-
ers if the wok has a round metal ring that is
placed over the burner grate to suppott the
wok. This ring acts as a heat trap, which may
damage the burner grate and burner head. Also, it
may cause the burner to work impropetly. This may
cause a carbon monoxide ievel above that allowed
by current standards, resulting in a health hazard.

» Foods for frying should be as dry as possible.
Frost on frozen foods or moisture on fresh foods
can cause hot fat to bubble up and over the sides
of the pan.

e Use the least possible amount of fat for effec-
tive shallow or deep-fat frying. Filling the pan too
full of fat can cause spillovers when food is added.

* |f a combination of oils or fats will be used in
frying, stir together before heating or as fats melt
slowly.

e Always heat fat slowly and watch as it heats.

» Use a deep-fat thermometer whenever possi-
ble to prevent overheating fat beyond the smok-
ing point.

* Never try to move a pan of hot fat, especially a
deep fat fryer. Wait untit the fat is cool.



When using glass cookware, make sure it is
esngned for top of—range cookmg :
.= Use proper pan size. Avoid pans that are unsta-
-~ ble or easily tipped. Select cookware having flat
. bottoms large enough to properly contain food
~and ‘avoid boilovers and spillovers and large
.- enough to cover burner grates. This will both save
o :,;_cleamng time and prevent hazardous accumula-
“tions of food, since heavy spattering or spillovers
‘left on the range can ignite. Use pans with han-
:--’_-d!esg that can be eas&ly grasped and will remain
€00

3 Keep aEI piasﬂcs away
_from the top burners.

3 Do -not leave plastic
‘items ‘on the cook-
~top—they may melt if
left too close to the vent.

» Do noi leave any items on the cooktop. The
- hot air from the vent may ignite flammable jtems
ind will increase pressure in closed containers,
_%'nc:h may cause them to burst.

o avoid the posmb;llty of a burn, always be
_certain that the controls for all burners are at
-the off position and all grates are cool before
fattemptmg to remove them.

When fiaming foods are under the hood, furn
the fan off. The fan, if operatmg, may spread
._;,the ﬂames o

e If the range is incated near a window, do not
- hang long curtains that could blow over 'the top
: bumers and create a fire hazard.

,.When a pxlot goes out (on models with stand-

'~ ing pilots), you will detect a faint odor of gas as

- your signal to relight the pilot. When relighting the

" pilot, make sure the burner controls are in the off

- position, and follow instructions in the Instaliation
o gjlnstmctaons io relight.

= [f you smell gas, and you have aiready made
“sure the pilots are lit (on models with standing
_pilots), tumn off the gas 1o the range and call a
© o gualified service technician. Never use an open
i ;%ﬂame te iocate a leak. |

"Baking, Broiling and Roasting

Do not use the oven for a storage area. items
stored in the oven can ignite.

* Stand away from the range when opening the
door of a hot aven. The hot air and steam that
escape can cause burns to hands, face and eyes.

* Keep the oven free from grease buildup.

° Place the oven shelves in the desired position
white the oven is cool.

o Puiling out the shelf to the shelf-stop is a
convenience in lifting heavy foods. It is also a
precaution against burns from touching hot
surfaces of the door or oven walls. The lowest
position "R” is not designed io siide.

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

° Do not use aluminum foil anywhere in the
oven except as described in this manual,
Misuse could result in a fire hazard or damage to
the range.

* When using cooking or roasting bags in the
oven, follow the manutacturer’s directions.

e Use only glass cookware that is recommend-
ed for use in gas ovens.

¢ Always remove broiler pan from the oven or
the broiler compartment as soon as you finish
broiling. Grease left in the pan can caich on fire if
oven is used without removing the grease from
the broiler pan.

e When broiling, if meat is foo ciose to the
flame, the fat may ignite. Trim excess fat to pre-
vent excessive flare-ups.

° Make sure the broiler pan is in place correctly
to reduce the possibility of grease fires.

¢ {f you should have a grease fire in the broiler
pan, turn the oven off and keep the broiler compart-
ment door closed to contain fire until it burns out.

{continued next page)



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS (continveq)

Seli-Cleaning Oven
* Do not clean the door gasket. The door gasket

e

is essential for a good seal. Care should be taken
not to rub, damage or move the gasket.

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

° Before self-cleaning the oven, remove the broil-
er pan, grid, the shelves and other cookware.

e Clean only parts listed in this Use and Care
Manual.

° Keep the range clean and free of accumula-
tions of grease or spillovers, which may
ignite.

° Be sure to wipe up excess spillage before
starting the self-clean cycle.

e If the self-cleaning mode malfunctions, turn
the oven ofi and disconnect the power supply.
Have it serviced by a qualified technician.

SAVE THESE
INSTRUCTIONS



Features of Your Range

NOTE: Not all models have all features.

Appearance of features varies.

Sealed Burners

Standard Twin Burners

Bumer Cap

Diip Pan
{on somse
mogais)

Buenar Mead

W
B\ - Drip Pan

ion sotmg
medais)

Bt

@

B 8 &8 &

21, 23-25, 28

Feature index see page Feature Index see page
1 ?floéfel ar;é Serial Numbers - 11 Oven Vent 4,5 14, 28
on front frame of range, 12 Grates. Dri
; , Drip Pans (on some 3-5,
:ah;n;i tg’; Stor, &gzs Draweri T models) and Surface Burners | 8-10, 26-28
2 Anti-Tip Device (Lower right , 3,33, 4
rear corner on range back. 13 Surface Burner Control Knobs 9,28
See the Installation Instructions.} 14 Oven Door Latch 15, 16, 19,
3 Oven Bottom 59 «; iJ}sea fo; Zel;c;ieaﬂing cycle only. 52;”;:42;&5
Ny 5 Oven Shelf Supports y 14,19,
4 Oven Interior Light 14, 23,30 Shelf positions for cooking are 19, 21, 22,
5 Oven Light Switch 14 suggested in the Baking, 25
{on some models) Roasting and Broiling sections.
6 Cooktop 5,28 16 g\fe? Shelves with Stop-Locks | 5, 14-17,
-~ asily removed or repositioned 19, 23, 25
7 OVEN SET Knob 1%,9@52117, on shelf supports.
2325, 28 17 Lift-Off Oven {?cor 6, 15, 16,
: - Easily removed for oven 19, 21, 23,
8 Clock and Timer 111;,3,2;6, cleaning. 30
9 OVEN CYCLE Light T 18 Storage Dzawe; < 3,4, 31
- 19 Broiler Pan and Grid Do not 5,6,19,
10 OVEN TEMP Knob 10, 15-19, clean in the self-cleaning oven. 21,22




How Does This Cooktop Compare to Your Old One?

The best types of cookware o use, plus heat-up and
cool-down times, depend upon the type of burner or
surface unit you have.

Your new cooktop has gas burners. If you are used to
cooking with induction or other electric surface units,
you will notice some differences when you use gas

burners. The following chart will help you to understand the dif-
ferences between gas burner cooktops and any other
type of cooktop you may have used in the past.

Type of Cooktop | Description How It Works

Gas Burners

Regular or sealed
gas bumers use
either LF gas

or natural gas.

Flames heat the pans directly. Pan flatness is not critical to cocking resuits,
but pans should be well balanced. Gas bumers heat the pan right away and
change heat settings right away. When you turn the control off, cooking stops
right away.

Eiectric Coil

Flattened metal
tubing containing
electric resistance
wire suspended
over a drip pan.

Heats by direct contact with the pan and by heating the air under the pan. For
best cooking results, use good quality pans. Electric coils are more forgiving
of warped pans than radiant or solid disks. Heats up quickly but does not
change heat setfings as quickly as gas or induction. Electric coils stay hot
enough to continue cooking for a short time after they are turned off.

Solid Disk

Bolid cast iron
disk sealed to the
cookiop surface.

Heats by direct contact with the pan, so pans must be flat on the bottom for
good cooking results. Heats up and cools down more slowly than electric
coils. The disk stays hot enough to continue cooking after it is turmed off.
Hemove the pan from the solid disk if you want the cooking to stop.

Radiant (Glass
Ceramic) Cocklop

O

Electric coils
under a glass-
ceramic cookiop.

Heat travels to the glass surface and then to the cookware, so pans must be
flat on the bottom for good cooking results. The glass cooktop stays hot
enough to continue cooking after it is turned off. Remove the pan from the
surface unit if you want cooking to stop.

Induction

High frequency
induction coils
under g glass
surface.

Pans must be made of ferrous metals {metal that attracts a magnet). Heat is
produced by a magnetic circuit between the coil and the pan. Heats up right
away and changes heat settings right away, like a gas cooktop. After turning
the control off, the glass cooktop is hot from the heat of the pan, but cooking
stops right away.




Surface Cooking

Lighting Instructions

Your surface burners are lighted by electric ignition,
eliminating the need for standing pilots with constantly
buming flames.

In case of a power failure, you can light the surface
burmers on your range with a match. Hold a lighted
match to the burner, then turn the knob to the LITE
position. Use extreme caution when lighting burn-
ers in this manney.

Surface burners in use when an electrical power fail-
ure occurs will continue to operate normally.

The electrode of the spark igniter is exposed.
When one burner is turned to LITE, all the bumn-
ers spark. Do not disassemble or clean around
any burner while another burmner is on. An elactic
shock may result, which could cause you to knock
over hot cookware.

Surface Burner Controls

The knobs that turn the surface bumers on and off are
located on the control panel in front of the burners.

The two knobs on the left control the left front and left
rear burners. The two knobs on the right control the
right front and right rear burners.

On ranges with sealed burners:

» The smaller burner (right rear position} wili give
the best simmer results. it offers precise cooking
performance for delicate foods, such as sauces
or foods which need to cook over low heat for a
long time. It can be turned down to a very low
simmer setiing.

= The right front burner is higher powered than the
others and will bring liquids to a boil quicker
(natural gas instailations only).

Surface Light (on some models)

Use the switch on the control panel to turn the light
on and off,

Before Lighting a Burner

s If drip pans are supplied with your range, they should
be used at all times.

* Make sure all grates on the range are in place before
using any burner.

To Light a Surface Burner

Push the control knob in and turn it
to LITE. You will hear a little clicking B
noise—the sound of the electric spark

igniting the burner.

After Lighting a Burner

* After the burner ignites, turn the knob to adjust the
flame size.

« Check 1o be sure the bumer you tumed on is the one
you want to use.

° Do not operate a burner for extended periods of time
without having cookware on the grate. The finish on
the grate may chip without cookware to absorb the
heat.

* Be sure the burners and grates are cool before you
place your hand, a pot holder, cleaning cloths or
other materials on them,

How to Select Fiame Size

Watch the flame, not the knob, as you reduce heat.
The flame size on a gas burner should match the
cookware you are using.

FOR SAFE HANDLING OF
COOKWARE NEVER LET
THE FLAME EXTEND UP
THE SIDES OF THE
COOKWARE. Any flame
larger than the botiom of the
cookware is wasted and
only serves io heat the handle.

{continued next page)



Sﬁ ﬂace C@ngﬁg {continued)

Top-of-Range Cookware

Aluminum: Medium-weight cookware is recommend-
ed because it heats quickly and evenly. Most foods
brown evenly in an aluminum skillel. Use saucepans
with tight-fitting lids when cooking with minimum
amounts of water.

Cast iron: If heated slowly, most skillets will give sat-
isfactory resulis.

Enamelware: Under some conditions, the enamel of
some cookware may melt. Follow cookware manufac-
turer's recommendations for cooking methods.

Glass: There are two types of glass cookware—
those for oven use only and those for top-of-range
cooking (saucepans, coffee and teapots). Glass con-
ducts heat very slowly.

Heatproof Glass Ceramic: Can be used for either
surface or oven cooking. It conducts heat very slowly
and cools very slowly. Check cookware manufactur-
er's directions to be sure it can be used on gas
ranges.

Stainless Steel: This metal aione has poor heating
properties and is usually combined with copper, alu-
minum or other metals for improved heat distribution.
Combination metal skillets generally work satisfactorily if
used at mediurn heat as the manufacturer recommends.

Wok Cooking (on models with sealed burners)

We recommend that you gy

use only a flat-bottomed
wok. They are available
at your local retail store.

Do not use woks that

have support rings. Use
of these types of woks,
with or without the ring in
place, can be dangerous.
Placing the ring over the

burner grate may cause the burner to work tmproperiy
resulting in carbon monoxide levels above allowable
current standards. This could be dangerous o your
health. Do not try to use such woks without the ring.
You could be seriously burned if the wok tipped over.

Stove Top Grills (on models with sealed bumers)

Do rnot use stove top griils
on your sealed gas bum-
ers. If you use the stove
top griif on the sealed gas
burner it will cause incom-
plete combustion and can
result in exposure to car-
bon monoxide levels above allowable cutrent stan-
dards. This can be hazardous to your health.

Oven Controls, Clock and
Timer

OVEN SET Control Knob

The OVEN SET control knob
has settings for BAKE, BROIL,
TIME BAKE and CLEAN. When
you turn the knob to the desired
setting, the proper burner is acti-
vated for that operation.

BAKE—Use this setting for all
normal oven operations—for
example, for cooking roasts or
casseroles. Only the bottom
oven burner operates during
baking.

TIME BAKE-—Use this setting to turn the oven on and
off at specified times when you want cooking to start
and stop.

BROIL—Use this setting for broiling. Only the top
(broil} burner will operate.

CLEAN—Use this setting for the self-cleaning func-
tion only. See the Operating the Self-Cleaning Oven
section.

OVEN TEMP Control Knob

The OVEN TEMP control knob
maintains the temperature you
set for normal oven operation as
well as for broiling. Push in and
turn o set the temperature or to
set to the CLEAN paosition.

OFF—Shuts off power to the
oven controls. The oven will not
operate. The OVEN TEMP knob
should be turned to OFF when-
ever the ovenis notin use.

For normal oven operation, push in and turmn the
knob to the desired temperature. It will normally take
30-80 seconds before the flame comes on.

After the oven reaches the selected temperature,
the oven burner cycles—off completely, then on with a
full flame—to keep the oven temperature controlled.
The OVEN CYCLE light will cycle on and off with the
burner.

OVEN SET

OVEN TEMP




Clock and Timer with Press Pads
{(on some models)

© 2 & 3 &
s N
CLOCK %?;&’E VAN
ON/OFF
§ 71701711 SET TIME
(1= 1011 O
TIMER OVEN
oworr. ) \_TIME N CYCLE
o /
© @ G

. CLOCK. Press this pad before setting the clock. To
set the clock, first press the CLOCK pad. Then
gress the UP or DOWN pads to change the time of

ay.

. COOK TIME ON/OFF. Turn the OVEN SET knob to
TIME BAKE and the OVEN TEMP knob to the
desired cooking temperature. Press the COOK
TIME ON/OFF pad and then press the UP or
DOWN pads to set the amount of time you want
your food to cook. The oven will shut off after Cook
Time has run oul.

3. DISPLAY. Shows the time of day, the times set for
the timer, the times set for the automatic oven
operations and the clean cycle.

4. UP. Short taps to this pad increase the time by
small amounts. Press and hold the pad to increase
the time by larger amounts.

5. OVEN CYCLE light. Cycles on and off with the
burner(s) to maintain the oven temperature.

11

6. DOWN, Short taps to this pad decrease the time by

small amounts. Press and hold the pad to decrease
the time by larger amounts.

. START TIME ON/OFF. Press this pad to delay the

starting of your oven up to 11 hours and 58 min-
utes. Use the UP and DOWN pads to set the
desired time.

. TIMER ON/OFF. Press this pad to select the timer

feature. The timer does not control oven operations.
The timer can he set for 24 hours.

To set the timer, first press the TIMER ON/CFF
pad. Press the UP and DOWN pads to set the
amount of ime you want.

To cancel the timer, press the TIMER ON/OFF
pad.

{continued next page)



Oven Controls, Clock and
Timer (continued)

Clock (on models with press pads)

The clock must be set for the automatic oven timing
functions to work properly. The time of day cannot he
changed during a Timed Baking or a Self-Cleaning
cycle.

To Set the Clock (on models with press pads)

1. Press the CLOCK pad.

2. Press the UP or DOWN pad to set
the time of day.

3. Press the CLOCK pad to start.

Timer (on models with press pads)

The timer is a minute timer only; it does not control
oven operations. The maximum setting on the timer
is 24 hours.

To Set the Timer (on models with press pads)

1. Press the TIMER ON/OFF pad.

2. Press the UP or DOWN pad fo set
the amount of time on the timer.

To set the timer one minute at a
time, tap the pads. To set the timer
ten minutes at a time press and hold
the pad.

The timer will start automatically
within a few seconds of releasing
the UP or DOWN pad.

TIMER

ON/OFF

To Reset the Timer (on models with press pads)

Press the UP or DOWN pad until the desired time
is set.

To Cancel the Timer
{on models with press pads)

Press the TIMER ON/OFF pad until the time remain-
ing is cleared.

Power Outage (on models with press pads)

When power is restored, you will need to reset
the clock.

All other functions that were in operation when the
power went out will have to be programmed again.

End of Cycle Tones (on models with press pads)

The end of cycle tone is a series of three beeps.
Reminder beeps continue until the oven is turnad off.



Clock and Minute Timer with Dials
(on some models)

To set the clock, push the knob
in and turn the clock hands to the
correct time. Then let the knob
out and continue turning to OFF.

The minute timer has been
combined with the range clock.
Use it to time cooking operations.
You'll recognize it as the pointer
that is different in color from the
clock hands.

Minutes are marked up to 80 on the center ring of the
clock.

To set the minute timer, turn the knob to the left,
without pushing in, untii the pointer reaches the num-
ber of minutes you want to time.

At the end of the set time, a buzzer sounds to tell
you time is up. Turn the knob, without pushing in,
until the pointer reaches OFF and the buzzer stops.
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Automatic Oven Timers with Dials
{on same models)

These timers will
automatically  start
and stop your oven
for you.

STOPTIME DELAY START
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PUSHTO TURN

Here’s what you do:

1. Make sure both your range clock and the DELAY
START dial show the correct time of day. When
gither the DELAY START dial or STOP TIME dial is
pushed in and turned, it will “pop” into place when
the time shown on the range clock is reached.

. Set the DELAY START dial. Push in and turn the
DELAY START dial to the time you want the oven

to turn itself on. (If you want it to start cooking
immediately, do not set DELAY START time.)

3. Set the STOP TIME dial. Push in and turn the
STOP TIME dial to the time you want the oven to
turn self off.

NOTE: There must be at least a half-hour difference
between the DELAY START and STOP TIME dials,
and times can be set only up to 11 hours and 45 min-
utas in advance.

4. Set the OVEN SET knob to TIME BAKE (or
CLEAN]).

5. Set the OVEN TEMP knob to the desired cooking
temperature (or CLEAN).

The oven will turn itself on immediately unless you
have set the DELAY START dial for a later starting
fime. It will operate at the temperature you selected
and turn itself off at the Stop Time you selected.

Turn the OVEN TEMP knob to OFF and then take
your food out of the oven.



Using Your Oven

Before Using Your Oven

Be sure you understand how to set the control proper-
ly. Practice removing and replacing the shelves while
the oven is cool. Read the information and tips on the
following pages. Keep this manual handy where you
can refer to i, especially during the first weeks of
using your new range.

Electric Ignition

The oven burner and broil burner are lighted by
electric ignition.

To light either burner, turn the OVEN SET knob 1o
the desired oven operation and the OVEN TEMP
knob to the desired temperature. The burner should
ignite within 30-90 seconds.

After the oven reaches the selected temperature, the
oven burner cycles—off completely, then on with a full
flame—io keep the oven temperature controlied.

Power Outage

CAUTION: Do not make any attempt to operate
the electric ignition oven during an electrical
power failure. The oven or broiler cannot be lit
during a power failure. Gas will not flow unless
the glow bar is hot.

If the oven is in use when a power failure occurs,
the oven burner shuts off and cannot be re-lit until
power is restored.

Oven Light

Use the switch on the control panel to turn the oven
light on and off.

Oven Vents

The oven is vented through duct openings at the rear
of the cookiop. See the Features section. Do not block
these openings when cooking in the oven—it is impor-
tant that the flow of hot air from the oven and fresh air
to the oven burners be uninterrupted.

+The vent openings and nearby surfaces may
become hot. Do not touch them.

* Handles of pots and pans on the cooktop may
become hot if left toc close to the vent.

*Do not leave
plastic items on
the cooktop-—
they may melt if
left too close to
the vent.

= Metal items will become very hot if they are left
on the cooktop and could cause burns.

%

Vernt appearance amﬁ focation vary
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¢ Do not leave any items on the cooktop. The hot
air from the vent may ignite flarmmable tems and will
increase pressure in closed containers, which may
cause them to burst.

Oven Shelves

The shelves are designed
with stop-locks so when
placed correclly on the
shelf supports, they will
stop before coming com-
pletely out of the oven and
will not it when you are
removing food from them
or placing food on them,

When placing cookware on a sheif, pull the shelf out
to the bump on the shelf support. Place the cookware
on the shelf, then slide the shelf back into the oven.
This will eliminate reaching into the hot oven.

To remove a shelf from
the oven, puil the shelf
toward you, titt the front end
upward and pull the shelf
out.

To replace, place the shelf
on the shelf support with =
the stop-locks (curved
extension under the shelf}
facing up and toward the rear of the oven. Tilt up the
front and push the shelf toward the back of the oven
until it goes past the bump on the shelf support. Then
;awir the front of the shelf and push it all the way
ack.

Shelf Positions

The oven has five shelf
supports for baking and
roasting—aA (bottom), B, C, D
and E (fop). It also has a spe-
cial low shelf position, (R) for
roasting extra large items,
such as a large turkey. The
shelf is not designed to slide
out at this position. The sheif
pssstions for cooking are sug-
gested in the Baking, Roasting and Broiling sections.

=%

Oven Moisture

As your oven heats up, the temperature change of
the air in the oven may cause water droplets to form
on the door glass. These droplets are harmless and
will evaporate as the oven continues to heat up.




Do not lock the oven door with the latch during
baking. The latch is used for self-cleaning oniy.

Your oven temperature is controlled very accurately
using an oven control system. It is recommended that
you operate the oven for a number of weeks to
become familiar with you new oven's performance. If
you think an adjustment is necessary, see the Adjust
the Oven Thermostat section.

How to Set Your Range for Baking

To avoid possible burns, place the shelves in the
correct position before you turn the oven on.

1. Close the oven door. Turn the QVEN SET knob to
BAKE and then turn the OVEN TEMP knob to the
desired temperature.

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

3. Turn the OVEN TEMP knob to OFF and then
rernove the food.

Oven Shelves

Arrange the oven shelf
or shelves in the desired
locations while the oven
is cool. The correct
shelf position depends |
on the kind of food and
the browning desired.
As a general rule, place
most foods in the mid-
dle of the aven, on either shelf position B or C.
See the chart for suggested shelf positions.

Type of Food Shelf Position
Angel food cake A

Biscuits or muffins BorC
Cookies or cupcakes BorC
Brownies BorC

Layer cakes BorC

Bundt or pound cakes AorB

Pies or pie shells BorC

Frozen pies A (on cookie sheet)
Casseroles BorC
Roasting BorR
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Preheating

Preheat the oven if the recipe calis for it. Preheat
means bringing the oven up to the specified tempera-
ture before putting the food in the oven. To preheat,
set the oven at the correct temperature—selecting a
higher temperature does not shorten preheat time.

Preheating is necessary for good results when baking
cakes, cookies, pastry and breads. For most
casseroles and roasts, preheating is not necessary.
For ovens without a preheat indicator light or tone,
preheat 10 minutes. After the oven is preheated place
the food in the oven as quickly as possible to prevent
heat from escaping.

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

DOCCUr.

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

= Shiny, bright and smooth pans reflect heat, resulting
in a lighter, more delicate browning. Gakes and
cookies require this type of pan.

» Glass baking dishes also absorb heat. When baking
in glass baking dishes, the temperature may need to
be reduced by 25°F (13°C}.

Pan Placement

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

Pans should not touch each other or the walls of the
oven. Allow 1- to 1%-inch (2.5- to 4-cm) space
between pans as well as from the back of the oven,
the door and the sides. If you need to use two
shelves, stagger the pans so one is not directly above
the other.

Baking Guides

When using prepared baking mixes, follow package
recipe or instructions for the best baking resuits.

feontinued next page)



Baking (continued)

Cookies

When baking cookies, flat
cookie sheets (without
sides) produce better-
looking cookies. Cookies
baked in a jelly roll pan
{short sides all around)

TR

@:*:} S e o\
may have darker edges
and pale or light brown-

4
ing may occur. /

Do not use a cookie sheet so large that it touches
the walls or the door of the oven.

For best results, use only one cookie sheet in the
oven at a time.

-

Pies

For best results, bake pies in dark, rough or dull pans
to produce a browner, crisper crust. Frozen pies in foil
pans should be placed on an aluminum cookie sheet
for baking since the shiny foil pan reflects heat away
from the pie crust; the cookie sheet helps retain i.

Cakes

When baking cakes, warped or bent pans will cause
uneven baking results and poorly shaped products.
A cake baked in a pan larger than the recipe recom-
mended will usually be crisper, thinner and drier than
it should be. If baked in a pan smaller than recom-
mended, it may be undercooked and batter may over-
flow. Check the recipe to make sure the pan size used
is the one recommended.

Aluminum Foil

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

Don’t Peek

Set the timer for the estimated cooking time and do
not open the door to look at your food. Most recipes
provide minimum and maximum baking times such as
“pake 30-40 minutes.”

DO NOT open the door to check until the minimum
time. Opening the oven door frequently during cook-
ing allows heat to escape and makes baking times
fonger. Your baking results may also be affected.

Vs
Mo

Y il

i
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Timed Baking

Automatic Oven Timer (on models with press pads)

For models with DELAY START and STOP TiME
diails, see the Automatic Oven Timers section in
Oven Controls, Clock and Timer.

How to Time Bake

Do not lock the oven door with the latch during
regular timed baking. The latch is used for self-
cleaning only.

Your oven can be set 1o turn on and off automatically.

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

To set the clock, first press the
CLOCK pad. Press the UP or DOWN
pad until correct time of day is dis-
played. Press the CLOCK pad again to
start.

How to Set Immediate Start and
Automatic Stop

To avoid possible burns, place the shelves in the
correct position before you turn the oven on.

The oven will turn on immediately and cook for a
selected length of time. At the end of Cook Time the
oven will turn off automatically.

1. Turn the OVEN SET knob to TIME BAKE.

2. Tumn the OVEN TEMP knob to the desired temper-
ature,

COOK
TIME
ON/OFF

3. Press the COOK TIME ON/OFF pad.

. Set the desired amount of cocking time using the
UP and DOWN pads.

. The oven will turn on. The display will show the
Cook Time remaining. When the oven reaches the
set temperaturg, a tone sounds. The oven will con-
tinue to cook for the programmed amount of time
up to 11 hours and 50 minutes, then shut off auto-
matically.

- When the oven automatically turns off, the oven
cpntr?l will signal. Turn the oven off to stop the
signal.

7. Remove the food from the oven. Remember,
foods that are left in the oven continue cooking after
the conirols are off.

NOTE: Foods that spoil easily such as milk, eggs,
fish, stuffings, poultry and pork should not be allowed
to sit for more than one hour before or after cooking.
Room temperature promotes the growth of harmful
bacteria. Be sure that oven light is off because heat
from the bulb will speed harmful bacteria growth.



How to Set Delay Start and Automatic
Stop

Quick Beminder
1. Turn the OVEN SET knob to TIME BAKE.

2. Turn the OVEN TEMP knob to the desired
temperature.

3. Press the COOK TIME ON/OFF pad.

4, Press the UP or DOWN pad to set the de-
sired length of cooking time.

5. Press the START TIME ON/OFF pad.

6. Press the UP or DOWN pad to set the
fime of day you want cooking to start.

You can set the oven control to turn the oven on auto-
matically, cook for a specific length of time and turn
off automatically.

For example: Let's say it's 2:00 and dinner time is
shortly after 7:00. The recipe suggests 3 hours bak-
ing time at 325°F (163°C). Here’s how:

1. Turn the OVEN SET knob to TIME BAKE.

2. Turn the OVEN TEMP knob to the desired temper-
ature [in this example 325°F (163°C)].

e 3. Press the COOK TIME ON/OFF pad.

COOK

TIME

ON/QFF

4, For 3 hours of cooking time, press
the UP pad until “3:00" appears in
the display.

— 5. Press the START TIME ON/OFF pad.
START

TIME
ON/OFF
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. Press the UP pad until "4:00" appears in the dis-
play. The timer is now set to start baking in 2 hours,
at 4:00.

Once the oven begins cooking, the Cook Time
remaining will be displayed.

At the end of the 3 hour cooking time (7:00), the
oven will automatically turn off.

. When the oven automatically turns off, the oven
contro! will signal. Turn the OVEN TEMP knob to
OFF to stop the signal. Remember, even though
the oven shuts off automatically, foods continue
cooking after the controls are off.

NOTE:

* The low temperature zone of this range [between
150°F and 200°F (65°C and 93°C)] is available to
keap hot cooked foods warm. Food kent in the oven
longer than two hours at these low temperatures
may spoil.

» Foods that spoil easily such as milk, eggs, fish, stuff-
ings, poultry and pork should not be allowed to sit
out for more than one hour before or after cooking.
Room temperature promotes the growth of harmiful
bacteria. Be sure the oven light is off because heat
from the bulb will speed harmful bacteria growth.

Questions and Answers

Q. Can | use the minute timer during oven cook-
ing?

A. The minute timer can be used during any cooking
function.

Q. Can | change the time of day on the clock while
I'm Time Baking in the oven?

A. The time of day on the clock should not be
changed during any program that uses the oven
timer. You must either stop those programs or walit
until they are finished before changing the time.



Adjust the Oven Thermostat—Do It Yourself!

You may feel that your new oven cooks differently
than the one it replaced. We recommend that you
use your new oven for a few weeks to become more
familiar with it, following the times given in your
recipes as a guide.

If you think your new oven is too hot or too cold,
you can adjust the thermostat yourself. If you think
it is too hot, adjust the thermostat to make it cooler. If
you think it is too cool, adjust the thermostat to make it
hotter.

We do not recommend the use of inexpensive
thermometers, such as those found in grocery
stores, to check the temperature setting of your new
oven. These thermometers may vary 20-40°F
(11-22°C).
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To Adjust the Thermostat:

Pull the OVEN CONTROL knob off the range and look
at the back side.

To make adjustment, loosen (approximately one turn),
but do not completely remove, the two screws on the
back of the knob. With the back of the knob facing
you, hold the outer edge of the knob with one hand
and turn the front of the knob with the other hand.,

{(appearance may vary}

To raise the oven temperature, move the top screw
toward the right. You'll hear a click for each notch you
move the knob. To lower the temperature, move the
top screw toward the left. £ach click will change the
oven temperature approximately 10°F (6°C). [Range
is plus or minus 60°F {33°C) from the arrow.]

We suggest that you make the adjustment one click
from the original setting and check oven performance
before making any additional adjustmeants.

After the adjustment is made, retighten screws so they
are snug, but be careful not to overtighten. Reinstall
knob on range and check performance.

Air Adjustment Shutter for Oven Burners

The air adjustment shutter for the bottom burner regu-
lates the flow of air to the flames.

See the Installation Instructions of this manual for
instructions for location and proper adjustment of the
shutter.



Roasting

Do not lock the oven door with the latch during
roasting. The latch is used for self-cleaning only.

Roasting is cooking by dry heat. Tender meat or poul-
try can be roasted uncovered in your oven. Roasting
temperatures, which should be low and steady, keep
spattering to a minimum.

- The oven has a special
low shelf (R) position just
above the oven bottom.
Use it when extra cooking
space is needed, for
example, when roasting a
large turkey. The shelf is
¥ not designed to slide out
at this position.

Roasting is really a baking procedure used for meats.
Therefore, the oven controls are set for Baking. (You
may hear a slight clicking sound indicating the oven
is working properly.)

Most meats continue to cook slightly while standing
after being removed from the oven. Recommended
standing time for roasts is 10 to 20 minutes. This
allows the roasts to firm up and makes them easier to
carve. The internal temperature will rise about 5° to
10°F (3° to 6°C). If you wish to compensate for the
temperature rise, remove the roast from the oven
when its internal temperature is 5° to 10°F {3° to 6°C)
less than the temperature shown in the Roasting
Guide.

Remember that food will continue to cook in the hot
oven and therefore should be removed when the
desired internal temperature has been reached.
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1. Position oven shelf at
(B) position for small
size roast [3 to &
Ibs.(1.3 to 2.8 kg)] and
at (R} position for larg-
er roasts.

2. Check the weight of the meat. Place the meat fat-
side-up or the poultry breast-side-up on roasting
grid in a shallow pan. The melting fat will baste the
meat. Select a pan as close to the size of the meat
as possible. (The broiler pan with grid is & good pan
for this.)

. Turn the OVEN SET knob to BAKE and the OVEN
TEMP kriob to the desired temperature. See the
Roasting Guids for temperatures and approximate
cooking times.

4. When roasting is finished, turmn the OVEN TEMP
knob to OFF and then remove the food from the
over.

Dual Shelf Cooking

This allows more than one food to be cooked at the
same time. For example: While roasting a 20-b. (10 kg)
turkey on shelf position R, a second shelf (if so
equipped) may be added on position D so that scal-
loped potatoes can be cooked at the same tlime.
Galculate the total cooking time to enable both dishes
to complete cooking at the same time. Allow 15-20
minutes of additional cooking time for the potatoes.

Use of Aluminum Foil

You can use aluminum
foil to line the broiler
pan. This makes clean-
up easier when using
the pan for marinating,
cooking with  fruits,
cooking heavily cured
meats or basting food
during cooking. Press
the foil tightly around
the inside of the pan.

{continued next page)



Roasting (ontinued)

Frozen Roasts

Frozen roasts of beef, pork, lamb, etc., can be started
without thawing, but allow 15 to 25 minutes per pound
(450 grams) additional time [15 minutes per pound for
roasts under 5 pounds (2.3 kg), more time for larger

roasts}].

Make sure poultry is thawed before roasting.
Unthawed poultry often does not cook evenly. Some
commercial frozen poultry can be cooked successfully
without thawing. Follow the directions given on the

package label.

Roasting Guide
Oven Approximate Roasting Time Internal

Type Temperature | Doneness | in Minutes per Pound Temperature
Meat 3105 Ibs. 610 8 Ibs.

(141023 kg) {2.7 t0 3.6 kg)
Tender cuts; rib, 325°F (183°C) | Rare: 24-35 18-25 140~150°F {60-66°C)t
high quality sirloin tip, Medium: 3539 25-31 150-180°F (66~71°C)
rump or top round* Well Done: | 39-45 31-33 170-185°F (77--85°C)
Lamb leg or hone-in 825°F (163°C) | Rare: 2125 20-23 140-150°F (60~66°C)f
shoulder* Medium: 25-30 2428 150-180°F (66-71°C)

Well Done: | 30-35 28-33 170-185°F (77—-85°C)

Veal shoulder, 325°F (163°C) | Well Done: | 35-45 30-40 170-180°F (77-82°C)
leg or loin*
Pork loin, rib 325°F (163°C) | Well Done: | 35-45 30-40 170-180°F (77-82°C)
or shoulder”
Ham, precooked 325°F (163°C) | To Warm: 18~23 minutes per pound 115-125°F (46-52°C)

(450 grams) any weight
Poultry 3105 bs, Over 5 ibs.

(1.4 t0 2.3 kg) (2.3 kg)
Chicken or Duck 325°F (163°C) | Well Done: | 35-40 30-35 185-180°F (85-88°C)
Chicken pieces 380°F (177°C) | Well Done: | 35-40 185~-190°F (85-88°C)

10 to 15 Ibs. Over 15 Ibs.

(4.5 to 6.8 kg) (6.8 kg) In thigh:
Turkey 325°F (163°C) | Well Done: 16-22 1218 185--180°F (85-88°C)

*For boneless rolled roasts over 6” (15 cm) thick, add 5 to 10 minutes per pound (450 grams}) to times given above.

TThe U.S. Department of Agriculture says, “Rare beef is popular, but you shouid know that cooki

ng it to only 140°F.

(60°C) means some food poisoning organisms may survive.” (Source: Safe Faod Beok. Your Kitfchen Guide.

USDA Rev. June 1885.)
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Do not lock the oven door with the laich during
broiling. The latch is used for self-cleaning only.

Broiling is cooking food by direct heat from above the
food. Most fish and tender cuts of meat can be
broiled. Follow these directions to keep spattering and
smoking o a minimum.

The oven door should be closed during broiling.

Turn the food only once
during cooking. Time the
foods for the first side
according to the Broiling
Guide.

Turn the food, then use
the times given for the
second side as a guide to

1. If the meat has fat or gristle around the edge, cut
vertical slashes through both about 27 (5 cm) apart.
if desired, the fat may be trimmed, leaving a layer
about 1/8” (3 mm) thick.

. Place the meat on the broiler grid in the broiler pan
which comes with the range. Always use the grid
so fat drips into the broiler pan; otherwise the juices
may become hot enough to catch fire.

. Position the shelf on the recommended shelf posi-
tion as suggested in Broiling Guide.

. Close the oven door but do not atch it. If the door
latch is moved to the right during a broil opera-
tion the door may lock and you may not be able
o open it until the oven cools.

. Turn the OVEN SET knob and the OVEN TEMP
knob to BROIL.

. When broiling is finished, turn the OVEN TEMP
knob to OFF. Remove the broiler pan from the
range and serve the food immediately. Leave the
pan outside the range to cool.
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Use of Aluminum Foil

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

Without the slits, the foil
will prevent fat and meat juices from draining to the
broiler pan. The juices could become hot enough to
catch on fire. If you do not cut the slits, you are frying,
not broiling.

Questions & Answers

Q. When broiling, is it necessary to always use a
grid in the pan?

Yes. Using the grid suspends the meat over the
pan. As the meat cooks, the juices fall into the pan,
thus keeping the meat drier. Juices are protected
by the grid and stay cooler, thus preventing exces-
sive spatter and smoking.

. Should | salt the meat before broiling?

. No. Salt draws out the juices and allows them to
evaporate. Always salt after cooking. Turn the
meat with tongs; piercing the meat with a fork also
allows the juices to escape. When broiling poultry
or fish, brush each side often with butter.

. Why are my meats not turning out as brown as
they should?

. Check to see if you are using the recommended
shelf position. Broil for the longest period of time
indicated in the Broiling Guide. Turn the food only
once during broiling.

A,

(continued next page)



Broiling Guide (continued)

= Always use the broiler pan and grid that comes with
your range. It is designed to minimize smoking and
spatitering by trapping juices in the shiglded lower
part of the pan.

e For steaks and chops, slash fat evenly around out-
side edges of meat. To slash, cut crosswise through
outer fat surface just to the edge of the meat. Use
tongs to turn meat over to prevent piercing the meat
and losing juices.

e If desired, marinate meats or chicken before broiling.
Or brush with barbecue sauce last 5 to 10 minutes only.

= When arranging food on the pan, do not let fatty
edges hang over the sides because dripping fat
could soil the oven.

* Broiler compartment does not need to be preheated.
However, for very thin foods, or to increase brown-
ing, preheat if desired.

* Frozen steaks ¢an be broiled by posttioning the broil-
er pan and grid at next lowest shelf position and
increasing cooking time given in this guide 1% times
per side.

Quantity andfor Broil 1st Side | 2nd Side
Food Thickness Position | Minutes | Minutes | Comments
Bacon 1/2 . (about 8 c 3% 3 Arrange in single layer.
thin slices)
Ground Beef 1 Ib. (4 patiies) C 1011 4~5 Space evenly. Up to 8 pallies take
1/2 to 3/4 inch thick about same time.
Beef Steaks
Rarg 1 inch thick B 9 7 Steaks less than 1 inch thick cook
Medium (1to 1%lbs) B 12 5-6 through before browning. Pan frying
Well Done B 13 8-9 is recommended.
Rare 1 inch thick B 10 67 Slasth fat.
Medium (2to 2% 1bs.} B 12-158 10-12
Well Done 8 25 1618
Chicken 1 whole B 3035 25-30 | Reduce times about 5 to 10 minutes per
(2to 2% Ibs.), side for cut-up chicken. Brush each side
split lengthwise with melted butter. Broil skin-side-down first.
Bakery Products
Bread (Toast} or 2 to 4 slices C 2-3 1/2-1 Space evenly. Place English muffins
Toaster Pasiries t pkg. (2) cut-side-up and brush with butter
if desirad.
English Muffing 2, spiit C 3-5
Lobster Tails 2to4 G 13-16 Donot | Cut through back of shell and spread
(6 to 8 oz. each) turn over. | open. Brush with melted butier
before broiling and after half of time.
Fish 1-ib. fillets B 5 5 Hardle and turn very carefully. Brush with
14 to 1/2 inch thick lemon butter before broiling and during
broiling if desired. Preheat broiler to
increase browning.
Ham Slices 1 inch thick G 8 8 Increase time & to 10 minutes per side
Precooked for 1% inch thick or home cured.
Pork Chops 2 (1/2 inch thick} B 10 4-5 Slash fat.
Well Done 2 (1 inch thick), B 13 912
about 1 Ib.
Lamb Chops
Medium 2 {1 inch thick}, 8 8 4-7 Slash fat.
Well Done about 1010 12 0z, B 10 10
Medium 2 (1% inch thick), B 10 48
Well Done about 1 ib. B 17 12-14
Wieners 1-b. pkg. (10) C 8 12 if desired, spiit sausages in half
similar precooked lengihwise; cut into 8- to 8-inch pieces,
sausages, bratwurst
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Operating the Self-Cleaning Oven nomal cieaning Time: 3 hours

Before a Clean Cycle

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

1. Remove the broiler pan, broiler grid, all cookware
and any aluminum foil from the oven—they cannot
withstand the high cleaning temperatures.

NOTE: Take the shelves out of the oven before you
begin the self-clean cycle.

2. Wipe up heavy soil on the oven bottom. If you use
soap, rinse thoroughly before self cleaning to
prevent staining.

Oven light

Oven door
gasket

Area out‘&:ide Area inside
gasket gasket

. Clean spatters or soil on the oven front frame and
the oven door outside the gasket with a dampened
cloth. The oven front frame and the oven door out-
side the gasket do not get cleaned by the self-clean
cycle. On these areas, use detergent and hot water
or a soap-filled steel wool pad. Rinse well with a
vinegar and water solution. This will help prevent a
brown residue from forming when the oven is heat-
ed. Buff these areas with a dry cloth. Do not clean
the gasket.

Do not use abrasives or oven cleaners. Clean
the top, sides and outside front of the oven door
with soap and water.

Make sure the oven light bulb cover is in place.

Do not rub or clean the door gasket—the fiber-
glass material of the gasket has an extremely low
resistance to abrasion. An intact, well-fitting oven
door gasket is essential for energy-efficient oven
operation and good baking results. If you notice the
gasket becoming worn, frayed or damaged in any
way or if it has become displaced on the door, you
should have it replaced.
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4. Close the oven door and make sure the oven
light is off. If the oven light is not turned off,
the life of the bulb will be shortened or it may
burn out immediately. The door latches automati-
cally after the clean cycle is set.

CAUTION: The grates and drip pans (on some
models) should never be cleaned in the self-clean-
ing oven.

Do not use commercial oven cleaners or oven
protectors in or near the seli-cleaning oven.
A combination of any of these products plus the high
clean cycle temperatures may damage the porcelain
finish of the oven.

How to Set the Oven for Cleaning

1. Follow the directions in the Before a Clean Cycle
section.

2. Turn the OVEN SET knob and the OVEN TEMP
knob to CLEAN. The controls will snap into the final
position when the CLEAN location is reached.

= 3, Slide the latch handie fo the
right as far as it will go.

Never force the door latch handle. Forcing the
handle may damage the door lock mechanism.

For models with press pads, the oven will now be
set to clean for its normal time of three hours. If you
wish 1o change the amount of cleaning time, see the
How to Set the Amount of Cleaning Time section.

For models with dials, see the How to Set the
Amount of Cleaning Time section.

4, When the clean cycle is
complete, you will be able to
slide the door latch handie to
the left as far as it will go and
open the door.

Never force the door latch handle. If you cannot
slide the latch easily to unfock the door, aflow
additional time for cooling.

Turn the OVEN TEMP knob to OFF.
{eontinued next page}




Operating the Self-Cleaning Oven (ontinued)

How to Set the Amount of Cleaning Time

Models with press pads:

The clean cycle is normally 3 hours. You can change
the clean time to any time between 2 and 4 hours
depending on the amount of soil in your aven.

1. Turn the OVEN SET knob and the OVEN TEMP
knob to CLEAN. Slide the latch handle to the right
as far as it will go.

2. Press the UP or DOWN pad to set the desired
cleaning time.

You have one minute to change your clean time after
the cleaning time of 3 hours is displayed.

Models with dials:

Set the automatic oven timers: Make sure the range
clock is set to the correct time of day. Clear the
DELAY START and STOP TIME dials of any previous
timed cooking or cleaning function by: one at a time,
push the DELAY START and STOP TIME dials in and
turn the dials. Using a light touch, continue turning the
knob until it “pops” out. Both dials should now be in
the out position.

Decide on the cleaning hours necessary. The rec-
ommended cleaning times are: Light to Moderate
Soil—2-3 hours (thin spills and light spatters), Heavy
Soil—4 hours (heavy, greasy spills and spaiters).

Add these hours to the present time of day, then push
in and turn the STOP TIME dial clockwise 1o this later
stop time.

The oven door gets hot during self-cleaning. DO NOT
TOUCH. The CLEANING light will glow, indicating the
controls have been set correctly and the clean cycle
has begun. i a delayed start has been selected, the
CLEANING light will not glow until the start fime has
been reached and the clean cycle begins. The door
will lock approximately 20 minutes after the clean
cycle has begun.

To Stop a Clean Cycle

Tumn the OVEN TEMP knob to the OFF position. This
will stop the cleaning cycle but you will not be able to
open the door until the oven cools below the locking
temperature.
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After a Clean Cycle

After a clean cycle, you may notice some white ash
in the oven. Just wipe it up with a damp cloth.

If white spots remain, remove them with a soap-
filed steel wool pad. Be sure to rinse thoroughly
with a vinegar and water mixture. These deposits
are usually a salt residue that cannot be removed by
the clean cycle.

If the oven is not clean after one cycle, the cycle
may be repeated.

NOTE:

* While the oven is self-cleaning (on models with
press pads), you can press the CLOCK pad to dis-
play the time of day. To return to the clean count-
down, press the COOK TIME ON/OFF pad.

* You cannot set the oven for cooking until the oven is
cool enough for the door to be unlatched.

How to Delay Start of Cleaning

Models with press pads:
You will have one minute to set a delayed start.

1. Turn the OVEN SET knob and the OVEN TEMP
knob to CLEAN. Slide the latch handle to the right
as far as It will go.

2. lf you want to change the normal cleaning time,

press the UP or DOWN pad until the desired
arnount of clean time is reached.

3. Press the START TIME ON/OFF pad.

4. Press the UP or DOWN pad to set the time of day
you want cleaning to start.

Models with dials:

If you wish to start and stop cleaning at a later time
than shown on the clock, push in and turn the DELAY
START dial to the time you wish to starl. Add the
hours needed for cleaning to this “start” time, then
push in and turn the STOP TIME dial to this later stop
time, The oven will automatically turn on and off at the
set times.



Questions and Answers

Q.

A.

Q.

If my oven clock is not set to the correct time of
day, can 1 still seif-clean my oven?

if the clock is not set o the correct time of day, you
will not be able to set a delay clean 1o end at a
specific time.

Can | use commercial oven cleaners on any
part of my self-cleaning oven?

. No cleaners or coatings should be used around

any part of this oven. If you do use them and do
not thoroughly rinse the oven with water, wiping it
absolutely clean afterward, the residue can scar
the oven surface and damage metal parts the next
time the oven is automatically cleaned.

. What should | do if excessive smoking occurs

during cleaning?

. This is caused by excessive soil and you should

turn the OVEN TEMP knob to OFF. Open the win-
dows to rid the room of smoke. Allow the oven to
cool for at least one hour before opening the door.
Wipe up the excess soil and reset the clean cycle.

. Is the “crackling” or “popping” sound | hear

during cleaning normal?

. Yes. This is the sound of the metal heating and

cooling during both the cooking and cleaning func-
tions.
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. Should there be any odor during the cleaning?
. Yes, there will be a slight odor during the first few

cleanings. Failure to wipe out excessive soil might
also cause a strong odor when cleaning.

. What causes the hair-like lines on the enam-

eled surface of my oven?

. This is a normal condition, resulting from heating

and cooling during cleaning. These lines do not
affect how your oven performs.

. Why do | have ash left in my oven after cleaning?
. Some types of soil will leave a deposit, which is

ash. It can be removed with a damp sponge or
cloth.

. Can 1 cook food on the cockiop while the oven

is self-cleaning?

. Yes. While the oven is seli-clsaning, you can use

the cooktop just as you normally do. However, be
careful when standing in front of the range—the
oven becomes very hot while self-cleaning.



Care and Cleaning

Proper care and cleaning are important so your range
will give you efficient and satisfactory service. Follow
these directions carefully in caring for it to help assure
safe and proper maintenance.

BE SURE ELECTRICAL POWER I8 DISCONNECT-

ED BEFORE CLEANING ANY PART OF YOUR
RANGE.

CAUTION: DO NOT OPERATE THE BURNER
WITHOUT ALL BURNER PARTS AND DRIP PANS
(IF SO EQUIPPED) IN PLACE.

Sealed Burner Assemblies
(on some modeis)

fﬁ%ﬁ%‘*o— Grate

Burner Cap

Orip Pan
{on sorne maodeis)

Burner Head

[ ST

Electrode

Turn ali controls OFF before removing burner
parts and drip pans (if so equipped).

The burner grates, caps, burner heads and drip
pans (if so equipped) can be lifted off, making them
easy to clean.

The electrode of the / 1\
spark igniter s K@ Ty free
exposed when the — \\
burner head is =

removed. When one burner is turned to LITE, all
the burners spark. Do not attempt to disassemble
or clean around any burmner while another burmer
is on. An electric shock may result, which could
cause you to knock over hot cookware.
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Burner Heads (on sealed burners only)

For proper ignition, make sure the small hole in the
section that fits over the electrode is kept open. A
sewing needle or wire twist-tie works well to unclog it.

The slits in the burner heads of your range must
be kept clean at all times for an even, unhampered
flame.

You should clean the surface burners routinely, espe-
cially after bad spillovers, which could clog these
openings.

To remove burned-on food, soak the burner heads
in a solution of mild liquid detergent and hot water for
20-30 minutes. For more stubborn stains, use a tooth-
brush.

Before putting the burner head back, shake out
excess water and then dry it thoroughly by setting it
in a warm oven for 30 minutes.

Replace the burner caps. Make sure that caps are
replaced on the correct size burner. There is one
small, 2 medium and one large cap.



Burner Caps (on sealed burners only)

Lift off when cool. Wash burner caps in hot, soapy
water and rinse with clean water. You may scour with
a plastic scouring pad to remove burned-on food par-
ticles.

Dry them in a warm oven or with a cloth—don't
reassemble them wet. Replace the burner caps.

Make sure that caps are replaced on the correct size
burner. There is one small, 2 medium and one large
cap.

small —————»

medium .__.@

medium w—@ w-“- small
medium "-"- -"'“ large

Front of Range

Standard Twin Burners (on some modeis)

CAUTION: DO NOT OPERATE THE BURNER
WITHOUT ALL BURNER PARTS AND DRIP PANS
(IF SO EQUIPPED) IN PLACE.

Giraje

-Drip Pan
{on some models)

Surface Burnar

On models with standard twin burners, the cooktop
lifts up for easy access.

Turn all controls OFF before removing burner
parts and drip pans (if so equipped).

The burner grates and drip pans (if so equipped)
can be lifted off, making them easy o clean.
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The holes in the surface
burners of your range
must be kept clean at all
times for proper ignition
and an even, unham-
pered flame.

You should clean the
surface burners rou-
tinely, especially after

Clean these

bad spiliovers, which holes
could clog these holes. thoroughly
on sach

Wipe off surface burners.
If heavy spillover occurs,
remove the surface burners from the range. Burners
fift out for cleaning. Lift up the cooktop and then lift out
the surface burners.

To remove burned-on food, soak the surface burner
in a solution of mild liquid detergent and hot water.
Soak the surface burner for 20 to 30 minutes. For
more stubborn stains, use a cleanser like Soft Scrub®
brand or Bon Ami® brand. Rinse well to remove any
traces of the cleanser that might clog the surface
burner openings. Do not use steel wool because it
will clog the surface burner apenings and scratch the
surface burners. If the holes become clogged, clean
them with a sewing needle or twist tie.

Before putting the surface burner back, shake out
excess water and then dry it thoroughly by setting it
in a warm oven for 30 minutes. Then place it back in
the range, making sure it is properly seated and level,

Check the flame pattern of each burner. If the flames
are “jumpy” (not steady), clean the holes again with a
sewing needie or twist-tie,

buner

{continued next page)



Care and Cleaﬂing (continued)

Drip Pans (on some models)

Remove the grates and
lift out the drip pans.
The drip pans can be
cleaned in a dishwasher
or by hand. To get rid of
burned-on food, place
the drip pans in a covered container (or plastic bag)
with 14 cup ammonia to loosen the soil. Then scrub
with a soap-filled scouring pad if necessary.

CAUTION: Do not clean the drip pans in the self-
cleaning oven.

Burner Grates

Lift out when cool. The
grates should be
washed regularly and,
of course, after s =
spillovers. Wash them in hot, soapy water and rinse
with clean water. After cleaning, dry them thoroughly
by putting them in a warm oven for a few minutes. Do
not put the grates back on the range while they are
wet. When replacing the grates, be sure they're posi-
tioned securely over the burners.

To prevent rusting on cast iron grates, apply a light
coating of cooking oil on the hottom of the grates.

To get rid of burned-on food, place the grates in a
covered container {or plastic bag) with 1/4 cup
ammonia to loosen the soil. Then scrub with a soap-
filled scouring pad if necessary.

Although they're durable, the grates will gradually lose
their shine, regardless of the best care you can give
them. This is due to their continual exposure to high
temperatures.

Do not operate a burner for an extended period of
time without cookware on the grate. The finish on
the grate may chip without cookware to absarb the
heat.

CAUTION: Do not clean the drip pans in the self-
cleaning oven.

QOven Air Vents

Never biock the vents (air openings) of the
range, They provide the air inlet and outlet that are
necessary for the range to operate properly with
correct combustion. Air openings are located at the
rear of the cooktop, at the top and bottom of the
oven door, and at the bottom of the range, under
the kick panel, storage drawer or broiler drawer
(depending on the model).
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Cooktop Surface (on some models)

To avoid damaging the porcelain enamel surface
of the cooktop and to prevent it from becoming
dull, clean up spills right away. Foods with a lot of
acid (tomatoes, sauerkraut, fruit juices, etc.) or foods
with high sugar content could cause a dull spot if
allowed to sit. When the surface has cooled, wash
and rinse,

For other spills such as fat spatterings, efc., wash with
soap and water once the surface has cooled. Then
rinse and polish with a dry cloth.

Do not store flammable materials in an oven or
near the cooktop. Do not store or use combustible
materials, gasoline or other flammable vapaors and
liquids in the vicinity of this or any other appliance.

Brushed Chrome Cooktop (on some models)

Clean the brushed chrome top
with warm, soapy water or Bon
Ami® brand cleanser and immedi-
ately dry it with a clean, soft cloth.
Take care to dry the surface fol-
lowing the “grain.” To help prevent
finger marks after cleaning, spread a thin film of baby
oil on the surface. Wipe away excess oil with a clean,
soft cloth.

Control Panel and Knobs

I's a good idea to wipe the control panel afier
each use of the oven. Clean with mild soap and
water, or vinegar and water, rinse with clean water
and polish dry with a soft cloth.

Do not use abrasive cleansers, strong liquid
cleaners, plastic scouring pads or oven cleaners
on the control panel—they will damage the finish. A
80/50 solution of vinegar and hot water warks well.

The conirol knobs may be removed for easier
cleaning. To remove the knob, pull it straight off the
stem. If knob is difficult to remove, place a towel or
dishcloth between the knob and control panel and pull
gently. Wash the knobs in soap and water, or vinegar
solution, but do not soak.

Metal parts can be cleaned with soap and water. Do
not use steel wool, abrasives, ammonia, acids or
commercial oven cleaners. Dry with a soft cloth.



Broiler Pan and Grid

After broiling, remove the
broiler pan from the oven
or broiler compartment
(depending on your model).
Remove the grid from the
pan. Carefully pour out
grease from the pan into a
proper container. Wash and
rinse the broiler pan and
grid in hot water with a
soap-filled or plastic scour-
ing pad.

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

Both the broiler pan and grid can also be cleaned in
the dishwasher.

Do not store a soiled broiler pan and grid anywhers
in the range.

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

Oven Shelves

»Y

v

Clean the shelves with an abrasive cleanser or steal
wool. After cleaning, rinse the shelves with clean
water and dry with a clean cloth.

NOTE: Take the shelves out of the oven before you
begin the self-clean cycle.
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Oven Bottom

The oven bottom has a
porcelain enamel finish.
To make cleaning easier,
protect the oven bottom
from excessive spillovers
by placing a cookie sheet
on the shelf below the
shelf you are cooking on.
You can use aluminum foil
if you do not cover the
whole shelf. This is partic-
ularly important when
baking a fruit pie or other foods with a high acid con-
tent. Hot fruit fillings or other foods that are highly
acidic {such as milk, tomatoes or sauerkraut and
sauces with vinegar or lamon juice) may cause pitting
and damage to the porcelain enamel surface and
should be wiped up immediately.

To clean up spillovers, use soap and water, an abra-
sive cleaner or scouring pad. Rinse well o remove
any soap before self-cleaning.

Surface Light and Starter (on some models)

CAUTION: Do not touch
the bulb with wet hands
or when bulb is hot.
Never wipe the light
area with a wet cloth.
Electrical power must
be shut off if you have
to replace a bulb,

To replace the bulb:

1. With one hand at each
end of the hinged
canopy, grasp it by the
front edge and flip it up.

2. Remove the fluorescent light bulb. Replace the bulb
with one of the same length and wattage.

3. Lower the canopy.
To repiace the starter:

1. Open the canopy and remove the bulb as explained
above.

2, Grasp the starter, tum it counterclockwise about
one-quarter turn and lift out. Replace with one of
the same wattage.

3. Replace the bulb and lower the canopy.
{continued next page)

Liftup

Starter




Care and C!eaning (continued)

Oven Light Replacement (on some models)

CAUTION: Before
replacing your oven
light bulb, discon-
nect electrical power
to the range at the
main fuse or circuit
breaker panel. Be
sure to let the light
cover and bulb cool
completety.

The oven light (bulb) is covered with a removable
glass cover that is held in place with a bail-shaped
wire. Remove the oven door, if desired, to reach the
cover easiy.

To remove:

1. Hold a hand under the cover so it doesn't fall when
released. With fingers of the same hand, firmly
push back the wire cover holder, Lift off the cover.
DO NOT REMOVE ANY SCREWS TO REMOVE
THE COVER.

Do not touch a hot bulb with a wet cloth. Replace
the bulb with a 40-watt household appliance bulb.

To replace cover:

1. Place it into the groove of the light receptacle. Pull
the wire forward to the center of the cover untii it
snaps into place. When in place, the wire holds the
cover firmly. Be certain the wire is in the depression
in the center of the cover.

Connect electrical power to the range.

Wire cover holder

2.

2.

Lift-Off Oven Door

The oven door is removable, but
it is heavy. You may need help
removing and replacing the door.

To remove the door, open it a
few inches to the special stop
position that will hold the door
open. Grasp firmly on each side
and lift the door straight up and
off the hinges.

SN
NOTE: Be careful not {o place
hands between the hinge and the {
oven door frame as the hinge L~
could snap back and pinch fingers.

To replace the door, make sure the hinges are in the
special stop position. Position the slots in the bottom
of the door squarely over the hinges. Then lower the
door slowly and evenly over both hinges at the same
time. If the hinges snap back against the oven frame,
pull them back out.

[JLs

=
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TO CLEAN THE DOOR:
(Do not immerse the door in water.)

Inside of the door:

» Because the area inside the gasket is cleaned during
the self clean cycle, you do not need to clean this by
hand. Any soap left on the liner causes additional
stains when the oven is heated.

» The area oulside the gasket can be cleaned with a
scouring pad.

= Do not rub or clean the door gasket—the fiber-
glass material of the gasket has an extremely low
resistance 1o abrasicn. An intact and well-fitting oven
door gasket is essential for energy-efficient oven
operation and good baking results. If you notice the
gasket becoming worn, frayed or damaged in any
way or if it has become displaced on the door, you
should have it replaced.

Inside Gasket

-~ Gasket

g utside Gaskat

Qutside of the door:

¢ Use soap and water o thoroughly clean the top,
sides and front of the oven door. Rinse well. You
may also use a glass cleaner to clean the glass on
the outside of the door.

= Spillage of marinades, fruit juices, tomato sauces
and basting materials containing acids may cause
discoloration and should be wiped up immediately.
When the surface is cool, clean and rinse.

* Do not use oven cleaners, cleansing powders or
harsh abrasives on the outside of the door.




Removable Kick Panel (on some models)

The kick panel may be
removed for cleaning
under the range.

To remove, lift up the bot-
tom of the panel slightly to
disengage the panel from
the tabs at the base of the
range. Pull the bottom of
the panel forward until the
spring clips are released at
the top of the panel.

To replace, insert the two
slots at the bottom of the
panel onto the two tabs at
the base of the rangs and
push the top of the panel
forward to engage the
spring clips.

Removable Broiler Drawer (on some models)
To remove:

1. When the broiler is cool,
remove the grid and pan.

2. Pull the broiler drawer
out untii it stops, then
push it back in about
ane inch.

3. Grasp the handle, lift and puli the broiler drawer out.
Clean the broiler drawer with hot soapy water.

To replace:

Hold the broiler drawer in the raised position as you
slide it partway into the range. Then lower the drawer
and push it completely closed.
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Removable Storage Drawer
{on some models)
The storage drawer is a good place to store cookware

and bakeware. Do not store plastics and flammable
material in the drawer.

Do not overload the storage drawer. If the drawer is
too heavy, it may slip off the track when opened.

The storage drawer may be removed for cleaning
under the range. Clean the storage drawer with a
damp cloth or sponge. Never use harsh abrasives or
scouring pads.

To remove the storage drawer:

1. Pull the drawer straight out until it stops.

2. Tilt the front of the drawer up and free of the range.
To replace the storage drawer:

1. Set the stops on the back of the drawer over the
stops in the range.

2. Slide the drawer evenly and straight back, so that
the rails in the range are engaged.



INSTALLATION INSTRUCTIONS

FOR YOUR SAFETY

Iif you smell gas:

1. Open windows.

2. Don’i touch electrical switches.

3. Extinguish any open flame.

4. Immediately call your gas supplier.

FOR YOUR SAFETY

Do not store or use combustible materials, gaso-
line or other flammable vapors and liguids in the
vicinity of this or any other appliance.

BEFORE YOU BEGIN

Read these instructions compietely and carefully.

IMPORTANT: Save these instructions for the local
electrical inspector’s use.

INSTALLER: Leave these instructions with the
appliance after instailation is completed.

CONSUMER: Keep this Use and Care Manual and
the Installation instructions for future use.

This appliance must be properly grounded.

WARNING

Improper installation, adjustment, alteration, ser-
vice or maintenance can cause injury or property
damage. Refer to this manual. For assistance or
additional information, consult a qualified
instalier, service agency, manufacturer (dealer) or
the gas supplier.

CAUTION

Do not attempt to operate the oven of this range
during a power failure (Electric Ignition models
only).

IMPORTANT

Remove all packing material and literature from
oven before connecting gas and electrical supply
to range.

DIMENSIONS AND CLEARANCES

Provide adequate clearances between the range
and adjacent combustible surfaces.

Depth with door closed
{includes door handle);

4287 (718 cm)
(Glass door)

3011

27" (69.9 cm)
{Porcelain door)
MM’
Product
{ Height*
see charl ”
3B
below) (92.1 cm = 8 mm)
!
Depth with door oper:
46% (117 8 cm) .
{Giass door) =
46%" (117.5 cm) -
{Porcelain door)
-\/’,/
*Product Height:
46%2" (118.1 cm) 75361 75561 75568
75368 75565 75568
47V (120 cm) 75960
Maximum
depth for cabi-
A" tels above
{76.2 em) countertops
307H76.2 om) " 137
- ini —k’i'ﬂ" 17 (2.5
2:&7 em) Minimurm To \{ﬁ:aEE g;a s)zlﬁhear side g °'"l“l
Front edge
" To cabinets of earge
©c ;2) ?alew gmk- " Ve, jé?,e panel
rgﬁég b:ék (gr5em) Il (6 mm) forward
I from cabi-
net
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nstaiiatlon of this range must conform wrih iocai
codes, or in the absence of local codes, with the
Natlonal Fuel Gas Code, ANSI Z2223.1, latest edi-
ion. In Canada, instaliation must conform with
he .current Natural Gas Installation Code,
CAN/CGA-B149.1 " or the current Propane
nstallation Code, CAN/CGA-B149.2 and with
Dcal cades where applicable.

This range has been design-certified by the American
Gas Association according to ANSI Z21.1, latest edi-
tion and Canadian Gas Association ae:cordmg to
CAN/CGA-1.1 latest edition. As with any appliance
using gas and generating heat, there are certain safe-
ty precautions yéu‘ should follow. You will find these
precautions in the Important Safety Instructions sec-
tion in the front of this manual. Read them carefully.
r:..mﬁ ywr range M::.m::au by a quaiiiisd Inslaiier
serwce technician. . ‘

Your | range must E:aa e!ectrzcaily grounded in accor-
dance with local codes or, in the absence of local
codes, in accordance with the National Electrical
Code (ANSI/NFPA 70, latest edition). In Canada,
electrical grounding must be in accordance with the
current CSA-C22.1 Canadian Electrical Code Part 1
and/er Iee:al codes. See Eiectncal Connections in

ryr
i

Bafnra ms’sa! ing your range on imoieum or any oiher
synthetic floor covering, make sure the floor covering
can withstand 180°F (82°C) without shrinking, warp-
ng or discoloring. Do not install the range over car-
peting unless a sheet of 1/4” (6 mm) thick plywood
or similar msulatc;\r is ptac:ea‘ between the range and

-Makéﬂéum Vthe wall covermgs amund the range can
Wlthstand hea{ genera’fed by ihe range up to 200°F

votd p acmg cabmets aétsove the range. To reduce
he hazard caused by reaching over the open flames
of operating burners, install a ventilation hood over
he range that projects forward at least 5” (12.7 cm)
beyond the front of the cabinets.

The ventslatlng hood must be constructed of sheet
metal not less than 0.0122” (.31 mm) thick. Install
above the cooking top with a clearance of not less
han 1/4” (6 mm) between the hood and the under-
side of the combustible maierial or metal cabinet,
The hood must be at least as wide as the appliance
and centered ‘over the appliance. Clearance
between the cooking surface and the ventilation
hood s;nrface hﬁusT NE\!ER BE LESS THAN 24”
6lcm).

EXCEP'{ICJP@ Installat ion of a listed microwave
oven or cooking appliance over the cooktop shall
conform to the mstallatmn instructions packed with
hai a;:aphance ‘

MPORTANT SAFEW INSTHUCTE@NS

Celf cabme’fs are placed above the range, allow a mini-
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- mum clearance of 30" (76.2 cm) between the cook-
ing surface and the bottom of unprotected cabinets.

o |f a 30”7 (76.2 cm) clearance betwsen cooking sur-
face and overhead combustible material or metal
cabinets cannot be maintained, protect the under-
side of the cabinets above the cooking top with not
less than 1/4” (6 mmy) insulating millboard covered
\s;ithk sheet metal not less than 0.0122” (31 mm)
thick.

¢ Clearance between the cooking surface and protect-
ed cabinets MUST NEVER BE LESS THAN 24" (61
cm). The vertical distance from the plane of the
cooking surface to the bottom of adjacent overhead
cabinets extending closer than 17 (2.5 cm) 1o the
ptane of the range $ld$$ mum not be less than 18"
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fllustration in this section.)

« CAUTION: ltems of interest to children should not
be stored in cabinets above a range or on the back-
splash of a range—children climbing on the range to
reach items could be seriously injured.

WARNING

All ranges can tip and injury could
result. To prevent accidental tipping of
the range, attach an approved Anti-Tip
device to the wall. (See Installing the
Anti-Tip Device in this section.) To
check if the device is installed and
engaged properly, carefully tip the
range forward. The Anti-Tip device
should engage and prevent the range
from tipping over.

If you pull the range out from the wall
for any reason, make sure the Anti-Tip
device is engaged when you push the
range back against the wall.

 For your safety, never use your range for warming
or heating the room. Your oven and cooklop are not
designed io heat your kitchen. Top bumers should
not be operated without cookware on the grate.
Such abuse could result in fire and damage to your
range and will void your warranty.

= Do not store or use combustible materials, gasoline
or other flammable vapors and liquids in the vicinity
of this or any other appliance. Explosions or fires
could result.

* Do not use oven for a storage area. ltems stored in
the oven can ignite.

* Do not let cooking grease or other flammable mate-
rials accumulate in or near the range.




Installation Instructions

GENERAL

« See Dimensions and Clearances in this section for
all rough-in and spacing dimensions. These dimen-
sions must be met for safe use of your range. The
location of the electrical outlet and pipe opening {(see
Gas Pipe and Electric Outlet Locations) may be
adjusted to meet specific requirements.

» The range may be placed with 0” (0 cm) clearance
(flush) at the back wall and side walls of the range.

LOCATION

Do not locate the range where it may be subject to
strong drafts. Any openings in the floor or wall behind
the range should be sealed. Make sure the openings
around the base of the range that supply fresh air for
combustion and ventilation are not obstructed by car-
peting or woodwork.

PROTECT YOUR FLOOR

Your range, like many other household items, is heavy
and can settle into soft floor coverings such as cush-
ioned vinyl or carpeting. Use care when moving the
range on this type of flooring. it is recommended that
the following simple and inexpensive instructions be
tollowed to protect your floor.

The range should be instalied on a sheet of plywood
(or similar material). When the floor covering ends at
the front of the range, the area that the range will rest
on should be built up with plywood to the same level
or higher than the floor covering. This will allow the
range to be moved for cleaning or servicing.

MODEL AND SERIAL NUMBER LOCATION

Depending on your range, you'll find the model and
serial numbers on a label on the front frame of the
range, behind the storage drawer, broiler drawer or
kick panel.
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TOOLS YOU WILL NEED

* Phillips and flat-blade screwdrivers

= Pencil and ruler

* Two pipe wrenches (one for backup)

= 1%” open-end or adjustable wrench

¢ Nut drivers or wrenches: 3/16” and 1/4”

ADDITIONAL MATERIALS YOU MAY NEED

« Gas line shut-off valve

* Pipe joint sealant or UL-approved pipe thread tape
with Teflon* that resists action of natural and LP
gases

« Flexible metal appliance connector (1/2” 1.D.). A
5-foot (1.5 m) length is recommended for ease of
installation but other lengths are acceptable. Never
use an old connector when installing a new range.

e Flare union adapter for connection to gas supply line
(3/4” or 1/2” NPT x 1/2” 1.D.)

= Flare union adapter for connection o pressure regu-
lator on range (1/2” NPT x 1/27 1.D.)

*Teflon; Registered trademark of DuPont

PREPARATION

= Remove all tape and packaging. Lift up the cooktop
{on models with dual burners) and remove any pack-
ing material under it. Make sure the dual bumners are
properly seated and level.

» Remnove plastic film that covers some chrome parts
(around oven door, side trim).

= Take the accessory pack out of the oven.

= Check 10 be sure that no range parts have come
loose during shipping.



Step 1
Provide Adequate Gas Supply

Your range is designed to operate at a pressure of
4” (10.2 cm) of water column on natural gas or, if
designed for LP gas (propane or butane), 107 (25.4
cm) of water column. Make sure you are supplying
your range with the type of gas for which it is
designed. This range is convertible for use on natural
or propane gas, if you decide to use this range on a
different type of gas, conversion adjustments must be
made by a service technician or other qualified person
before attempting to operate the range on that gas.

For proper operation, the pressure of natural gas sup-
plied to the regulator must be between 4” (10.2 cm)
and 13”7 (33 cm) of water column. For LP gas, the
pressuie supplied must be between 10”7 (25.4 ¢m) and
13” (33 cm) of water column. When checking for prop-
er operation of the regulator, the inlet pressure must
be at least 1”7 (2.5 cm) greater than the operating
{manifold) pressure as given above. The pressure
regulator located at the inlet of the range manifold
must remain in the supply line regardless of whether
natural or LP gas is being used. A flexible metal appli-
ance connector used to connect the range to the gas
supply line should have an LD. of 1/2” and be 5 feet
{1.5 m) in length for ease of installation. In Canada,
flexible connectors must be single wall metal connec-
tors no longer than 6 feet (1.8 m) in length.

Step 2

Connect the Range to Gas

Shut off the main gas supply valve before disconnect-
ing the old range and leave it off until new hook-up
has been completed. Don’t forget to relight the
pilot on other gas appliances when you turn the gas
back on.

Because hard piping restricts movement of the range,
the use of an A.G.A.-cettified flexible metal appliance
connector is recommended unless local codes require
a hard-piped connection. Never use an old connector
when installing a new range. !f the hard piping method
is used, you must carefully align the pipe; the range
cannot be moved after the connection is made.

To prevent gas leaks, put pipe joint compound on, or
wrap pipe thread tape with Teflon® around all male
(external) pipe threads.

*Teflon: Registered trademark of DuPont
{continued next page)

Gas Pipe and Electric Outlet Locations for
Models Equipped with Sealed Burners

This area allows
for flush range
installation with
through-the-wall
connecton of pipe

30" /

{76.2 cmy)

e

stub/shut-off 4" {6.4
valve andrearwall | {102 || e
120V outlet. cm

Shortest con-
nection from
hard pipe
stub location

o range

rd N
ol A ’S ~
{(22.9 cmy) B @
) Ry, (159 cm)

This area aflows for
flush range installation
with through-the-floor
connection of pipe
stub/shut-off valve,

Gas Pipe and Electric Outlet Locations for
Models Equipped with Dual Burners

This area allows Shortest

for flush range connection
instafiation with / from hard pipe
through-the- 30" | stub location
wall connaction (76.2 cm} &1 10 range

of pipe hookup.
stub/shut-off

valve and rear

wall 120V outlet.

« This area allows
for flush range
instaliation with
through-the-floor
connaction of pipe
stubrshut-off valve,




Installation Instructions (continueq)

Flexible Connector Hookup
for Models Equipped
with Sealed Burners

Pressure
Regulator ——p-

a0° Elbow ---—--—~»-—-ﬂw—~
{provided)

Flex Connector
Adapter

W

'Em‘ i Btfiipstesr

installer: Inform the _ Gas
consumer of the ﬂ Shig-0f
lccation of the gas | 1270or34% - B’} e \f Al
shut-off valve. Gas Plpe —p> ij

Rigid Pipe Hookup

for Models Equipped

with Sealed Burners

Pressure
~g— Beguilatar
60° Elbow —-3- I [FI =TT, ~e—90° Eibow
{provided} ﬁ
Nipple  Union Black

f! g {10 El8

i

@ e {00

|| et Nipple

installer: Inform the
consurner of the
location of the gas
shut-off valve

Gas

IP Shut-off
e ValvE

1270r 34"
Gas Pipg —1 ﬁ

B . (1 8m)max
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Flexible Connector and Rigid Pipe
Hookups for Models Equipped
with Dual Burners

Flexible Rigid Pipe
Connector Hookup
Pressure Hookup
80°
Elmw

Regulalor Union
% Adaite{ Nspple l
g % m@ﬁﬂ

fig Hiria Biack fron Pipe —~¢—
Flex Conneclor 9

gt {1 8m) max — Union . @
Manifold Pipe Ao, .
Adapter — Nipple ""—*”’
Gas

i} i ShUt-0ff g | 1

11} Valve iﬂ

ij VTR TVAS T CTL S . ﬂ
Gas Pipe

installer: Inform the
consumer of the location
of the gas shut-off valve




. Install a manual gas line shut-off valve in the gas
line in an easily accessed location outside of the
range. Make sure everyone operating the range
knows where and how to shut off the gas supply to
the range.

. Install male 1/2” flare union adapter o the 1/2” NPT
internal thread elbow at inlet of pressure regulator.
On models equipped with dual burners, install the
male pipe thread end of the 1/2” flare union adapter
o the 1/2” NPT internal thread at inlet of pressure
regulator. Use a backup wrench on the regulator fit-
ting to avoid damage.

When installing the range from the front, remove the
00° elbow for easier installation.

3. Install male 1/2” or 3/4” flare union adapter to the
NPT internal thread of the manual shut-off valve,
taking care to back-up the shut-off valve to keep it
from turning.

Connect flexible metal appliance connector to the
adapter on the range. Pasition range to permit con-
nection at the shut-off vaive.

5. When all connections have been made, make sure
all range controls are in the off position and tum on
the main gas supply valve. Use a liquid leak detec-
tor at all joints and connections to check for leaks in
the system.

4.

CAUTION: DO NOT USE A FLAME TO CHECK
FOR GAS LEAKS.

When using test pressures greater than 1/2 psig to
pressure test the gas supply system of the residence,
disconnect the range and individual shut-off valve
from the gas supply piping. When using test pres-
sures of 1/2 psig or less to test the gas supply sys-
tem, simply isolate the range from the gas supply sys-
tem by closing the individual shut-off vaive.
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Step 3

Electrical Connections (on some models)

Electrical Requirements

120-volt, 60 Hertz, properly grounded branch circuit
protected by a 15-amp or 20-amp circuit breaker or
fime delay fuse.

Extension Cord Cautions

Because of potential safety hazards associated with
certain conditions, we strongly recommend against
the use of an extension cord. However, if you still elect
fo use an extension cord, it is absolutely necessary
that it be a Ul-listed, 3-wire grounding-type appliance
extension cord and that the current carrying rating of
the cord in amperes be equivalent to, or greater than,
the branch cirouit rating.

Grounding—IMPORTANT (Please read carefully)

FOR PERSONAL SAFETY, THIS APPLIANCE MUST
BE PROPERLY GROUNDED.

The power cord s?ﬁthis)appiiance is equipped with a
three-prong (grounding

plug which mates with a ;%ﬁ;%%nga
standard three-prong _
grounding wall recepta-
cle to minimize the pos-
sibility of electric shock
hazard from this appli-
ance.

The customer should
have the wall recepta-
cle and circuit checked by a qualified electrician to
make sure the receptacle is properly grounded.

Where a standard two-prong wall receptacle is
encountered, it is the personal responsibility and obli-
gation of the customer to have it replaced with a prop-
erly grounded three-prong wall receptacle.

DO NOT, UNDER ANY CIRCUMSTANCES, CUT OR
REMOVE THE THIRD (GROUND) PRONG FROM
THE POWER CORD.

Ensure proper
ground exists
before use

{continued next page)



Installation Instructions (continueq)

A: Usage Situations where Appliance Power Cord
will be Disconnected Infrequently.

An adapter may be used only on a 15-amp circuit. Do
not use an adapter on a 20-amp circuit. Where local
codes permit, a TEMPORARY CONNECTION may
be made to a properly grounded two-prong wall
receptacle by the use of a Ul-listed adapter, available
at most hardware stores. The larger slot in the adapter
must be aligned with the larger slot in the wall recep-
tacle to provide proper polarity in the connection of the
power cord.

TEMPORARY METHOD
{Adapter plugs not permit-
ted in Canada)

Align large prongs/slots

Ensure proper ground and
firmy connection before use

CAUTION: Attaching the adapter ground terminal
o the wall receptacle cover screw does not ground
the appliance unless the cover screw is metal, and
not insulated, and the wall recepiacle is grounded
through the house wiring. The customer should
have the circuit checked by a qualified electrician
to make sure the receptacle is properly grounded.

When disconnecting the power cord from the adapter,
always hold the adapter with one hand. If this is not
done, the adapter ground terminal is very likely to
break with repeated use. Should this happen, DO
NOT USE the appliance until a proper ground has
again been established.
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B: Usage Situations where Appliance Power Cord
will be Disconnected Frequently,

Do not use an adapter plug in these situations
because disconnecting of the power cord places
undue strain on the adapter and leads o eventual fail-
ure of the adapter ground terminal. The customer
should have the two-prong wall receptacle replaced
with a three-prong {grounding) receptacle by a quali-
fied electrician before using the appliance.

The installation of appliances designed for maobile
home installation must conform with the Manufactured
Home Construction and Safety Standard, Title 24
CFR, Part 3280 (formerly the Federal Standard for
Mobile Home Construction and Safety, Title 24, HUD,
Part 280) or, when such standard is not applicable,
the Standard for Manufactured Home Installations, lat-
est edition {Manufactured Home Sites, Communities
and Set-Ups), ANSI A225.1, latest edition, or with
local codes. In Canada, mobile home installation must
be in accordance with the current CAN/CSA Z240/Mi
Mobile Home Installation Code.

Electric Disconnect

1. Locate disconnect plug on the range back.

2. Pinch sides of connector and pull out of range back.
You will have this disconnect plug:




Step 4
Seal the Openings

Seal any openings in the wall behind the range and
in the floor under the range when hookups are
completed.

Step b5

Check Ignition of Surface Burners

Surface Burner Ignition

Operation of all coockiop and oven burners should be
checked after the range and gas supply lines have

s mbnmombomed £
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Electric Ignition Models

Select a top burner knob and simuitaneously push in
and turn to LITE position. You will hear a snapping
sound indicating proper operation of the spark mod-
ute. Once the air has been purged from the supply
lines, burners should light within 4 seconds. After
burner lights, rotate knob out of the LITE position. Try
each burner in succession until all burners have been
checked.
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Quality of Flames

The combustion quality of burner flames needs fo be
determined visually.

(A) Yellow flames—Call
for service

(B) Yellow tips on outer
cones—Normal for LP
gas

(C) Soft biue flames—
Normal for natural gas

If burner flames look like (A), call for service. Normal
burner flames should look like (B) or (C), depending
on the type of gas you use.

With LP gas, some yellow tipping on outer cones is
normal.

Step 6
Check Ignition of Oven Burner

Your oven is designed to operate quietly and automati-
cally. To operate the oven, turn the OVEN SET knob to
BAKE and the OVEN TEMP knob to a sefting above
300°F. After 30-90 seconds, the aven burner will ignite
and burn until the set temperature is reached. The oven
burner will continue to cycle on and off as necessary to
maintain the oven at the temperature indicated by the
OVEN TEMP knob.

To check ignition of the broil burner, turn the OVEN
SET knob to BROIL and the OVEN TEMP knob fo
BROIL. After 3080 seconds, the broil burner will ignite.

Electric ignition models require electrical power io
operate. In case of a power outage, the oven burners
on these models cannot be lit manually with a match.
Gas will not flow unless the glow bar is hot.

If the oven is in use when a power outage occurs, the
oven burner will shut off and cannot be re-lit until
power is restored.

{continued next page)



instaliation Instructions (continueq)

Step 7
Adjust Broil and Oven Burner Air
Adjustment Shutters If Necessary

Air adjustment shutters for the fop and botiormn bumn-
ers regulate the flow of air to the flames.

Air gdjustment
shutter

The air adjustment shutter for the top (broil) burner is
in the center of the rear wall of the oven.

Logsen

Air adjustment
shutter

The shutter for the bottom (oven} burner is near the
back wall behind the storage drawer or kick panel
(depending on the model). Remove the drawer or
panel. See the Care and Cleaning section in this
guide.
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To adjust the flow of air to either burner, loosen the
Phillips head screw and rotate the shutter toward
open or closed position as needed.

The flames for the top {(broil) burner should bum
steady with approximately 1” blue cones and should
not extend out over the edges of the burner baffle.

Te determine if the bottom burner flames are burning
properly, remove the oven bottom. Flames should
have approximately 1” blue cones and, if range is
supplied with natural gas, should burn with no yeliow
tipping. (With most LP gas, small yellow tips at the
end of outer cones are normal.) Flames should not lift
off burner ports. If lifting is observed, gradually reduce
air shutter opening until flames are stabilized.



Step 8
Leveling the Range

1. Remove the storage drawer, broiler drawer or kick
panel.

Oven Botlom

To remove the oven bottom:

1. Remove the knurled screws holding down rear of
the oven bottom.

2. Grasp the oven bottom at finger slots on each side.

3. Lift the rear of the oven bottom enough to clear the
fip or range frame, then puli out.

2. Use a 3/16” open-end or socket wrench to back out
both rear leveling legs approximately two turns,

3. Use a 1%” open-end or adjustable wrench to back
out the front leveling legs two turns.

4. Install the oven shelves in the oven, then position
the range where it will be installed.

5. Check for levelness by placing a spirit level or a
partially filled cup of water on one of the oven
shelves, If using a spirit level, take two readings—
with the level placed diagonally first in one direction
and then the other.

6. Adjust the leveling legs until the range is level.

7. After the range is level, slide the range away from
the wall so that the Anti-Tip device can be installed.

{continued next pags)
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Step 9
Installing the Anti-Tip Device

WARNING:

< Range must be secured with an approved Anti-
Tip device.

= Unless properly installed, the range could be
tipped by you or a child standing, sitting or lean-
ing on an open door.

« After installing the Anti-Tip device, verify that it is
in place by carefully attempting to tilt the range
forward.

 This range has been designed to meet all recog-
nized industry tip standards for all normal condi-
tions.

» The use of this device does not preciude tipping
of the range when not properly installed.

« If the Anti-Tip device supplied with the range
does not fit this application, use the universal
Anti-Tip device WB02X7809.

. Mark the wall where the BIGHT EDGE of the range
is 1o be located. Be sure to allow for the countertop
overhang if you intend to install the range next to
cabinets.

Anti-Tip
— Device
Slotted
head s S
SOTEW e I! | Wallplate
Approx, 20° |
24 -~ Marked edge of range
G4om) 7
7
v

P

2. Locate the outside edge of the device 244" (5.4 c¢m)
toward the center of the range from the marked edge
of the range.

installation Instructions (continueq)
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3. Using the device as a template, mark the position of
the hole for the screw.

4. For wood construction, drill a pilot hole at an angle of
20 degrees from the horizontal. A nail or awl may be
used if a drill is not available.

Mount the Anti-Tip device with the screw provided.

For cement or concrete construction, you will need a
1/4” x 14" lag bolt and a 1/2” O.D. sleeve anchor,
which are not provided. Drill the recommended size
hole for the hardware.

Install the sleeve anchor into the drilted hole and then
install the lag bolt through the device. The bolts
must be properly tightened as recommended for the
hardware.

? Back of range

Waliboard

Anti-Tip
Device

SR R

5. Slide the range against the wall, and check for

proper installation by grasping the front edges of

the rear surface unit openings and carefully
attempting to tilt the range forward.

WHEN ALL HOOKUPS ARE COMPLETED:

MAKE SURE ALL OF THE CONTROLS ARE
LEFT IN THE OFF POSITION.

MAKE SURE THE FLOW OF COMBUSTION
AND VENTILATION AIR TO THE RANGE IS
UNOBSTRUCTED.




Converting to LP Gas (or converting Back to Natural Gas from LP)

This range leaves the factory set for use with natural gas.
if you convert to LP gas, keep these instructions and ori-
fices in case you want to convert back to natural gas.

The conversion should be done by a qualified technician
or installer.

Prepare the Range for Conversion

CAUTION—Before converling the range:
(1) Turn off gas supply at the wall and
(2) Turn off the electrical power to the range.

If range has not yet been connected to gas supply, or
if flexible connection was made, range may be pulled
out from the wall to make conversion easier.

Tools Required:

¢ Adjustable wrench

» 1/2” open~end wrench

= Flat blade screwdriver (small}

e Nut drivers: /32" or 7mm (for sealed burners)

e Nut drivers or wrenchs: 7mm, 5/18” or a small
adjustable (for standard twin burners)

Step 1

Convert The Pressure Regulator

WARNING: Do not remove the pressure regu-
lator from the range.

. Remove the storage drawer, broiler drawer or kick
panel and locate the pressure regulator at rear of
the range.

£

Remove Screws
Access Cover

On some models, you may have to remove an access
cover also.

For models equipped with standard twin burners,
remove the cooktop and locate the pressure regula-
tor at the right rear of the range.

2. Follow the directions in A for Sealed Burner Models
(maodels without a lift-up cooktop) or B for Standard
Twin Burner Models {models with a lift-up cooktop)
that maich your reguiator type.
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A Sealed Burner Models

{models without lift-up cooktops)
if it Is This Regulator:

Lever shown
closed. PULL
TO OPEN.

Gas Flow into
Range

Converier
nut and pin

e
NAT Kj
1. Use an adjustable wrench to remove the nut from

the pressure regulator.

2, Apply sideward finger pressure to remove the plas-
tic pin from the nut.

HINT: To remove the pin, place the nut on a flat sur-
face and press the pin sideways with your fingers.

3. Push down on the disc edges to replace the pin in
the nut.

4. Reinsert the assembly into the regulator.

B standard Twin Burner Models
{models with lift-up cooktops)

If it Is This Regutator:

Gas Flow
into Range

Lever shown
closed.
PULL TO OPEN

1. Use a coin to remove the cap from the pressure
regulator.

2. Turn the cap over and hook it into the slots.
The type of gas to be used should now be visible
on the top of the cap.

{continued next page)



Converting to LP Gas continuea)

If It Is This Regutiator:

Gas Flow
into ﬁaage

Danot
rarnove this
protective cap
except for
conversion

Laver shown closed

PULLTO OPEN Cap Assembly

1. Unscrew the plastic-protected hex-nut cap from the
regulator.

2. Carefuily pry the protective plastic cap off the
threaded metal cap. Gently pull the plastic washer
off the threads on the other side of the metal cap.

3. Push the plastic cap onto the end of the metal cap
displaying the type of gas you are converting to.
Press the attached plastic washer onto the threads
on the other side of the metal cap.

4. Screw the hex-nut cap back into the regulator. Do
not overtighien.

Step 2

Converting The Surface Burners

Follow the directions in A for Sealed Burner Models
(models without lift-up cooklops) or B for Standard
Twin Burner Models (models with lift-up cooktops).

A Sealed Burner Models

(models without lift-up cooktops)

Grate

Burner Cap

Drip Pan {on some models)

Bumer Head

AEaNy

1. Remove grates, burner caps and burner heads.

&fiM
—~___"
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2. Remove the brass orifice spud
inside the chimney of each
burner using a 9/32” or 7 mm
nut driver.

d Chimﬁey

. Install the orifice spuds accord-
ing to one of the following dia-
grams {see [a] or [&]) for LP gas
or natural gas, depending on
which you are canverting to.

Orifice Spud

Orifice Spuds for Converting to LP Gas:

LP orifice spuds are in a small plastic bag packed with
this Use and Care Manual. LP orifice spuds have a 2-
digit number and the letter “L” on top. Each orifice
spud will also have 1, 2 or 3 grooves on the top,
denoting the location on the range where it is to be
installed as shown below.

Orifice Spuds for Converting to Natural Gas:

Natural gas orifice spuds have a 3-digit number and
the letter *N” on the top. Each orifice spud will also
have 1, 2 or 3 grooves on {op denoting the location
on the range where it is to be installed as shown
below.

4. To prevent leakage, make sure tha orifice spuds
are securely screwed into the gas inlet tubes.
5. Put old orifice spuds back in the bag to save for
NOTE: If an orifice spud is acci-
dentally dropped, the cookiop
(=t
2 front clips with a large {lat blade
screwdriver,

possible future conversion.
>3
. . k 2:«:\
can be raised by disengaging the =
When lowering it, make sure it snaps over the clips.




B standard Twin Burner Models
(models with fift-up cooktops)

1. Lift the cooktop.

2. Lift the bumer
assemblies
straight up and
set aside to gain
agcess to sur-

face burner
spuds. .
3. With a 7mm,

5/16” or a small
adjustable
wrench (depend-
ing on the size
needad), remove each of the four spuds on the sur-
face burner gas inlet tubes and replace them with
the correct gas spuds mounted in a holder at the
right rear of the range, above the regulator. Natural
gas spuds are brass and LP gas spuds are red or
silver. (Mount the spuds that you removed from the
inlet tubes back in the holder.) To prevent leakage,
make sure spuds are securely screwed into gas
inlet tubes.

4. Replace the burner assemblies.

5. Keep all spuds with your range so you have them if
you move or get a different gas hook-up.

Top Burner | Orifice Drill Size Color
Natural Gas #54 (0550 Dia.) Brass
LP (Propane) | #66 (.0330 Dia.} | Red or Silver
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Step 3
Convert the Oven Burner Orifices

Oven Burner

1. Remove oven door, storage drawer or broiler draw-
er and oven bottom. The lower burner orifice spud
is located behind the storage drawer, broiler drawer
or kick panel. (On some models, a metal shield
must be removed to access the orifice.)

. To convert to LP gas, use a
1/2” wrench to turn the lower
burner orifice spud clockwise.
Tighten the spud only until it is
snug. To prevent damage, do
not overtighten the spud.

To convert to natural gas,
loosen the spud about 2 tums.

Broil Burner (on some models)

To convert to LP gas, use a 1/2” wrench to turn the
upper burner orifice spud clockwise. Tighten spud
only until it is snug with the base. To prevent damage,
do not overtighten spud.

To convert to natural gas, loosen the spud about
2 tums.

Step 4
Convert Air Adjustment Shutter(s)

For LP gas, loosen the Phillips
head screw and rotate the shut-
ter fo the full open pasition. With
baffle in place, flames should
have approximately 1”7 {2.5 cm)
blue cones and should not
extend beyond the edges of the
burner baffle. After 30 seconds
of burner operation, check for
flames lifling off burner ports. If lifting is observed,
gradually reduce air shutter opening until flames are
stabilized.

For natural gas, the shutter should be open 1/2”
(1.3 cm) or about 3/4 of the way open.

{continued next page)

Screw 3{@
Air
Shutter



Converting to LP Gas wontinueq)

Step 5
Check for Leaks

When all connections have been made, make sure all
range controls are in the off position and turn on the
main gas supply valve. Use a liquid leak detector
at all joints and connections to check for leaks in the
system.

CAUTION: DO NOT USE A FLAME TO CHECK
FOR GAS LEAKS,

When using test pressures greater than 1/2 psig to
pressure test the gas supply system of the residence,
disconnect the range and individual shut-off valve
from the gas supply piping. When using test pres-
sures of 1/2 psig or less fo test the gas supply sys-
tern, simply isolate the range from the gas supply
system by closing the individual shut-off valve.

Step 6
Convert Top Burner Valves

NOTE: Only valves with these types of
knobs are adjustable.

1. Turn all of the top burners to LOW.
2. Remove all 4 knobs.

3. With a small flat blade
screwdriver, turn  the
valve sel screws clock-
wise to decrease flame
size, counterclockwise {0
increase flame size.
Adjust until the flame is
about the same height as
the top of the burner.

. Replace the knobs.

. Check for flame outage by opening and closing the
oven door several times. If the flame goes out,
increase the flame size.

E -3
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Step 7
Check Quality of Flames

The combustion guality of burner flames needs to be
determined visually. See Installation Instructions sec-
tion “Quality of Flames,” Step 5.



QUESTIONS? USE THIS PROB

LEM SOLVER

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

'OVEN WILL NOT WORK

° Plug on the raﬁge is not completely inserted in the electrical outiet.
[ "i“he csmust breaker in yaur %wuse has been trag:sped or a fuse has been blown.

| = Dear ieﬁ in Eock pOSIiEOﬂ after $aif-cleamng

L] 'Oven contrais rm’z praperiy set.

'E'OP BL}F{NERS DC) NC}T
LIGHT OR DO NOT

1 ° 'Make sure electrical Pplug is plugged into a live power outlet.
| = Burner holes on the side or around the top of burner may be clogged.

~-Remove burners (on models with dual burners) or burner heads (on models
“with sealed burners) or burner caps on spill-proof models, and c¢lean them
*'fWith a sewing needie or twist tie. Make sure you do not enlarge the holes.

. On spill-proof | models, check electrode area for burned-on food or grease.

BUF{NER FLA%\EES V&HY o

LARGE OR YELLOW

e [f range is ccnnected to LF’ gas check all steps in the Installation
Enstruc’mﬂs ,

*("LOGK [}033 NC}? WORK

» Range e?ectrscai pmg must be $ecureéy gseated in a live power outlet.
- Check for biown fuse or tripped circuit breaker.

{OVEN LEGHT 1}053 i\l()";"
COMEON

* Bulb may be loose or burned out.
» Eiea’ﬁrmai plug must bep ugged into a live power outlet.

{STFRONG OQDH

lmpfoper air/gas ratio in oven. Adjust oven burner air shutter.

1 sAn odcr from the msu!a% ion around the oven liner is normal for the first few

*times oven is used This is temporary.

‘OVEN‘TWPERAWRE

@ The OVEN TEMP knob needs adjustment. See the Adjust the
TOO HOT OR TOO GC)L[Z} ~-Oven Thermostat—Do Jt Yourself section.
FOOD DOES NOT - - | # Oven controls not properly set. See the Broiling section.

'BROIL PROPERLY

‘» Oven Ck){?)r aneifor broiler drawer not closed.

° Impro;aer sheif position being used. See the Broiling section.

5] ° Fc;od is being cooked on a hot pan.
| = Gookware is not suited for EZ}T{BI ing.

'ﬁAIummum foil used on the broiler pan gr id has ne:}’a been fitted properly
: and slit as recommended. -

':'e' (}ven hm’{om not secureiy seated in position. -

,;FOOD DOES NOT HOAST
Oﬂ BAKE PROPER Y o

e Oven comrois not prope;iy se’c See ’me Bakmg or ﬂeastmg section.

*, Shelf posmcm is not correct.

£ g incan‘ect cm}kware or cookware of improper size is bemg used.

'"C}VEm thermostat needs ad;ustment See the Adjust the Oven Thermostat—
- Do It Yaursaff section. '

| e Ciack ncst set correctly.

e Aiummum fmi used smpmperéy in the oven.

o = Oven hottom not securely seated in position.

(continued next page}
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THE PROBLEM SOLVER (continued)

PROBLEM POSSIBLE CAUSE
'SURFACE BUHN&RS ° “i“he oven gas shut off va%ve may have acc demaiiy bears mcveci durzng
¥eamng or movmg R

LIGHT BUT OVEN |
DOESNOT

To check the oven gas shut cff valve on standarcﬁ twm humer models raise |
the csok’mp and look for the gas shut off lever at the extreme ﬂght rear cormer.

7 FoEiow the dsreetions m box AorB that match your regulatm type

Lever shown closed
PULL TO OPEN.

Lever shown closed
PULL TG OPEN.

B Standard Twm Burner Madeis; Standard ?wm Bumer Modeis

‘f‘Tc chack the oven gas shut off va!va on seatad burnar madels remove

1 the storage drawer, broiler drawer or kick panel and look for the gas s%wt o

~off lever at the. back of the range On some models you may have 1o -
~remove an access cover also, ,

Lever shown closed.
PULL TO OPEN

{Sealed Burner Models

'OVEN WILL NOT

« Oven temperature is too hlgh o set self-c ieanmg operation. . E
- Allow the range 1o cool to room temperaiure and reaet the controls: SRR
. Saor Iatch handle raot mc)ved all the way to the nghi IR

OVEN DOOR WILL
NOT UI\ELOCK s

« The oven must cool below the locking %emperature after the clean eycle
-is complete. Do not lock door with door Ia%ch exc:ept when ﬂsmg tiw ‘
se!f—ciean feature cu" the oven may Sm:k S F

DOOF& ACCi{JENTALLY

. Tum the OVEN TEMP knab to OFF. -
LOCKED WHILE BAKiNG P ot : S
OVEN NOT CLEAN AFTE?% . Dven contrcals ﬁat set p:‘aperiy Sea the Opemtmg the Salf~€‘laaﬂmg
;CL&A‘N‘ CYCLE : Oven section. =+~

. Heav;ly soiled c:xéens requnre 3’/2: tc; 4 houra m‘ cieanmg tsma o
. Heavy sp;llovers shauid be cieaned up befe:;a’e starting efearz cycle. .

SURFACE LIGHT &

DOES NOT WORK

* Fluorescent bulb i is loose or defective. Adjust or replaae
* Switch operating light is broken. Call for service. ‘

48



For the repair or replacement parts you need
Call 7 am-7pm, 7 daysa week

(1-808 -366-7278)

For in-home major hrand repair service
Call 24 hours a day, 7 days a week

d AN £ BREFRAL IR

Bt M e B e

CEP SOy S i e B AR E B R

(1-800-473-7247)

For the location of a
Sears Repair Service Center in your area
Call 24 hours a day, 7 days a week

For information on purchasing a Sears
Maintenance Agreement or to inqguire
ahout an existing Agreement

call 3 am - 5 pm, Monday-Saturday
1-800-827-6655

QE/A\S

ﬁimenca s F?epair Spec:aifsts
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ADVERTENCIA: Sila informacién en
este manual no se sigue precisa-
mente, un incendio o explosién puede
resultar causando dafos a la pro-
piedad, heridas personales o muerte.

— No guarde ni use gasolina u otros
vapores o liquidos inflamables cerca
de este o cualquier otro aparato.

- S| HUELE A GAS

» No trate de encender ningtn aparato.
= No toque ningdn interruptor eléctrico;

no use hingan teléfono en su edificio.

| lame inmediatamente a su abaste-
cedor de gas del teléfono de su veci-
no, Siaa lae ingtruccionacg del

abastecedor de gas.

e Si no puede comunicarse con su
abastecedor de gas, llame al cuerpo
de bomberos.

— La instalacién y el servicio se deben
completar por un instalador calificado,
la agencia de servicio o el abaste-
cedor de gas.

A\ ADVERTENCIA

e TODAS LAS
ESTUFAS SE
PUEDEN VOLCAR

« DANOS PERSO-
NALES SE PODRIAN
RESULTAR

* INSTALE LOS
APARATOS ANTI-
VOLCADURAS
ENVASADOS
CON LA ESTUFA

* VEA LAS INSTRUC-
CIONES DE
INSTALACION

INSTRUCCEONES §MPOR~=
ANTES DE SEGURED&E

: , mstmccmms antes de
| usar este aparato .

ADVERTENCSA

® Ei Caiiforma Safe Brznkmg Water and Toxic
: ;}}Enforcemeni Act (Ley sobre los productos toxicos y
- -de agua potable de California) requiere que el gober-
~nador de California publique una lista de sustancias
.-que el estado sabe causan cancer, defectos de
- _pacimiento u otros dafios de repmduc*mon y requiere
que los’ negcmos les avisen a los clienies contra la
ﬁ.i;iexposmlon potencsal a %ales sustancias,

Lose paratos de gas causan ex Xposicion minima a
-‘cuatro de estas sustancias, tales como el benceno,
- el monéxido de carbdn, la formaldahida y el hollin
" causados primordi almente por la combustion incom-
“'pleta de gas natural 0 gas LP (Propano). Los que-
-madores bien ajustados, indicados por una llama azul
en vez de una llama amarilla, minimizaran la com-
~“bustién incompleta. La exposicién a estas sustancias
~puede minimizarse mas, ventilando con una ventana
‘abierta o usando un ventsiadz)r 0 una campana de ven-

; ;-‘rifiamon

s Los focos !"Ewrwwntas y las valvulas de seguri-
dad sobre las estufas con pilotos permanentes
contienen mercurio. Si su modelo tiene estas carac-
- teristicas, se deben reciclar de acuerdo con cddigos
locales dei estade} y federales.

Cuamm recrba su estufa

. .Pgda qua el instalador le muestre el

lugar de la vélv&ia que corta el gas
de la estufa y como apagarla si
fuara necesano

° Haga que un ms;iaiae:fe}r calificado

" instale y conecte a tierra su estufa
.de acuerdo con las Instrucciones
_-de instalacién. Cualquier ajuste o
‘servicio se debe completar sélo por
ms%:aladcres de estufas de gas califi-
cados ) técnicos de servicio.

e No traze de reparar o reemplazar ninguna parte de

- su estufa a menos que se recomiende especifica-

~mente en este manual. Todo otro servicio se debe
- - remitir a un técnico de servicio calificado.




¢ Enchufe su estufa (solo modelos de Energia
eléctrica) sélo dentro de una salida del con-
tacto de pared conectada a tierra de 120
voltios, No quite la punta redonda con conexion
& tierra del enchufe. Si cabe duda de la conexién
de tierra del sistema eléctrica de la casa, es su
responsabilidad personal y su obligacién reem-
plazarla por un contacto adecuado para tres pun-
tas con conexion a tierra de acuerdo con el
National Electrical Code (Cddigo eléotrico
nacional), En Canadd, el aparato debe estar eléc-
tricamente conectado a tierra de acuerdo con el
Canadian Electrical Code (Codigo eléctrico de
Canada). No use un cable de extension con este
aparato.

* Asegurese de quitar todos los materiales de
envase de la estufa anies de operarla para evi-
tar incendio o dafos del humo, si los materiales
de envase se encendieran.

* Situe la estufa fuera de las éreas con mucho
tréfico de la cocina y fuera de lugares ven-
tosos para evitar el apagado de los pilotos {en
modelos con pilotos permanentes) y circu-
lacién de aire inadecuada.

° Después del uso prolongado de una estufa,
temperaturas altas del piso pueden resuliar y
muchos recubrimientos del suelo no pueden
resistirse a este tipo de uso. Nunca instale la
estufa sobre baldosas de vinilo o lindleo que no
pueden resistirse a tal uso. Nunca la instale direc-
tamente sobre la moqueta de cocina interior.

° Asegurese de que su estufa esté ajustada
correctamente por un técnico de servicio o
instalador calificado para el tipo de gas
[natural o LP (Propano)], que se va a usar. Su
estufa se puede convertir para uso con ambos
tipos de gas. Consulte la seccidn Instrucciones de
instalacion.

ADVERTENCIA: Estos ajustes se deben comple-
tar por un técnico de servicio calificado de acuerdo
con las instrucciones del fabricante y todos los
codigos y requisitos de la autoridad que tiene juris-
diccion. La falla de seguir estas instrucciones
podria resultar en dafos serios o dafios a la
propiedad. La agencia calificada completando este
trabajo asume responsabilidad para la conversidn.

Al usar su estufa

s No les deje a los nifios
solos o0 desatendidos
donde hay una estufa
caliente o en operacion.
Pueden quemarse grave-
mente.

* No permita que nadie se suba, se pare, 0 se
cuelgue de la puerta, del cajén de almace-
namiento o para asar (en algunos modelos) o
de la cubierta de la estufa. Podria dafarse Ia
estufa o volcarla, causando dafio personal grave.

° PRECAUCION: ARTICULOS DE
INTERES A LOS NINOS NO SE
DEBEN GUARDAR DENTRO
DE LOS ARMARIOS ENCIMA
DE UNA ESTUFA O SOBRE LA
CONSOLA POSTERIOR DE LA
ESTUFA—LOS NINOS QUE
SUBEN A LA ESTUFA PARA | &
TOMAR  ALGO  PUEDEN [==K4
DANARGE GRAVEMENTE.

AADVERTENCIA—

Todas las estufas se pueden
volcar v se pueden resuliar
dafos personales. Para evitar el
volcado imprevisto de la estufa,
sujetela a la pared y al suelo
instalando el aparato anti-vol-
caduras dado.

Para asegurar que el aparato esté
bien instalado y conectado, cuida-
dosamente incline la estufa hacia
adelante. El aparato anti-vol-
caduras debe engranarse y evitar
que la estufa se vuelque.

Si se tire la estufa de la pared por cualquier razon,
asegurese de que el aparato esté bien conectado
cuando vuelva a colocar la estufa contra la pared.
Si no lo es, hay riesgo posible de que la estufa
vuelque y cause dafos si Ud. o un nifio se suba,
se asiente o se incline sobre una pueria abierta.

Favor de consuitar la informacion sobre el Aparato
anti-volcaduras en este manual. La falla de tomar
esta precaucion podria resultar en el volcado de la
estufa y dafio.

{contintia en la pagina siguiernts)



o lleve nunca vestl-

dos desabroahados 0
‘caidos al usar el apa-
‘rato. 'Fenga cuidado al
tomar los articulos guar- -
‘dados en ‘los armarios | 4
-sobre :la cubierta. Los.

_“materiales ' inflamables -

‘,causar quemadufas graves.

segurldad :
unca use ‘su - aparato
para . calentar Ia habl*,=
;;::,_‘taclon R v

Nouse agua para fue-
gos de grasa. Nunca
recoja. una sartén en
Jlamas.  Apague - los
-ooniroles ‘Ahogue una
sartén en llamas sobre
un -quemador cubriendo
ompletamente la sartén
con una tapa que ajuste .
bien, una -hoja de hor--
‘near, o una hoja plana.
Use un extintor de fue-
gos de sustancia quimi- *
ica seca de muiia-aso ode tx;:ao espuma

s0dio, 0 si esta dlspon;bie usando un extintor de

dent po espuma

espuma. -

Las Ilamas en ei homo se pueden ahogar com»]._-f
pletamente cerrando la puerta del horno y apa-
-gando el hornc o usando un extintor de fuegos de
isustanc:a qu:maca seca de mu!tl uso 0 de tlpo}

No: guarée IQS ;:mate~
;rtales inflamables den-
tro del  horno, - del
asador de la estufa o
del. cajon. de almace- |
namiento o cerca de la )
~ cubierta, N

'}-:INSTRUCCIONES iiﬂMPQRTANTE% DE %E@U%E@A D (continuacisn)

v"No gl,tarde ni use materiales combustibles,
-gasolina u otros vapores o liquidos cerca de
. este o cualquier otro aparato.

7 o ‘No deje que la grasa de cocina u otros mate-

“riales inflamables se acumulen dentro o cerca
- de [a estufa.

. » Deje que las parrillas de los quemadores y
. se podrfan encender si tuv;eran con’tacta con Iiaw o

- 'mas o superficies calientes c{el hano y podrian

- otras superficies se enfrien antes de tocarlas
- o dejarlas donde los nifios pueden tomarlas.

-« Al cocinar puerco, siga las instrucciones pre-
- - cisamente y siempre cocine el puerco a una tem-
.- peratura interna de al menos 170 °F (77 °C). Esto
_ asegura que, en la posibilidad remota que se pre-

- sente triguina en el puerco, se morird y se podra
--comer el puerco sin peiigro.

| ‘_fCocEn"ar en la parte superior
. Siempre use la posicion LITE (encender) (en

~modelos con energia eléctrica) o la posicién

- ;'Hl (alto) (en modelos con pilotos perma-
- -nentes) al encender lfos gquemadores supe-
- riores para asegurarse de que hayan encendi-
- do los quemadores.

e 'Nunca deje desatendidos los guemadores en
'las posiciones de llamas altas. Las salpi-
" -caduras pueden causar humo y derrames de
- -grasa que pueden encenderse.

Vj,é‘Aguste el tamafio de la llama del quemador
- superior para que no extienda sobre la
. extremidad de la cacerola. lia -
grasa en. llamas de fuera de una sartén se i‘-","gasrsg:q peligrosas. cerola. Las llamas excesi
Ppuede extinguir cubriéndola con bicarbonatode 7 K

-» Use solo agarraderas secas—las agarraderas

ifuegos de sustanma qu;m;ca seca de mul’u—uso 0.

himedas o0 mojadas sobre superficies calientes

- pueden resultar en quemaduras del vapor.
* No deje las agarraderas cerca de las llamas

" abiertas al levantar una cacerola. No use una
- toalla u otro trapo abuliado en vez de usar una

. agarradera.
"~ = Para minimizar la posibilidad de quemaduras,

- el incendio de materiales inflamables y derrames,

- coloque los mangos hacia la parte de airés de la
4 ' “estufa sin extenderlos sobre los qguemadores al
*lado.

,\‘*f“saempre apague los quemadores superiores
~ antes de quitar una cacerola.

. era con atencion los alimentos que se frien

en llama alta.



* Nunca obstruya las rejillas (aberturas de aire)
de la estufa. Estas proporcionan la entrada y la
salida de aire necesarias para que la estufa fun-
cione adecuadamente con la combustién correc-
ta. Las aberturas de aire se localizan en los
lugares siguientes:

—Ventilador del horno en la parte posterior de la
cublerta de fa estufa.

—Entrada de aire debajo del cajon del asador.

—Ventilador de aire en la parte superior de la puer-
ta del horno.

* No use ollas metélicas con modeios con que-
madores sellados si la olta metdlica tiene ari-
ilo metalico que se localiza sobre ia parrilla
del quemador para soportar la olla metélica.
Este arillo actia como trampa de calor, lo cual
puede dafar la parrilla del quemador y la cabeza
del quemador. También, puede causar que &l
quemador trabaje de manera inadecuada, Esto
puede causar que el nivel de mondxido de car-
bono sea superior a los estandares actuales per-
mitidos, resultando en un peligro de salud.

° Los alimentos para freir deben estar tan secos
como posible. La escarcha sobre los alimentos
congelados o la humedad sobre los alimentos
frescos pueden provocar que la grasa caliente
burbujee y escape por los lados del recipiente.

¢ Use la cantidad minima de grasa para freir con
poco o bastante aceite de una manera mas
eficaz. Llenar el recipiente de grasa demasiado
puede causar salpicaduras al ahadir alimentos.

* Si una combinacion de aceites o grasa se
usara al freir, revuelva antes de calentar o mien-
tras la grasa derrite lentamente.

° Nunca trate de mover una sartén de grasa
caliente, especialmente un freidor con bastante
aceite. Espere hasta que se enfrie el aceite.

* Siempre caliente la grasa lentamente y
obsérvela cuando se calienta.

e Use un termdémetro para freir con bastante
aceite cuando posible para evitar sobrecalentar
la grasa sobre el punto de humo.

Al usar recipientes de vidrio, asegiirese de que
sean disefiados para la coccion sobre la estufa.

¢ Aleje todos articulos de
materiales de plastico | |
de los quemadores su- |-
periores.

» No deje articulos de plastico sobre la cubier-
ta—se pueden derretir si se dejan muy cerca de
la rejilla de ventilacion.

* Use el tamafio correcto de recipiente. Evite
usar los recipientes que no son estables o se
vuelcan facilmente. Seleccione los recipientes
con fondo plano bastante grandes para contener
el alimento y evitar las salpicaduras y derrames y
bastante grandes para cubrir las parrillas de los
quemadores. Esto ahorraré el tiempo de coccion
e impedira la acumulacion peligrosa de alimen-
tos; las salpicaduras dejadas o los derrames
dejados sobre la estufa se pueden arder. Use
recipientes con mangos que se pueden agarrar
facilmente y que se quedaran frios.

* No deje articulos sobre la cubierta de la estu-
fa. El aire caliente de la regjilla de ventilacion
puede hacer que los objetos inflamables ardan y
aumentara la presion de los recipientes cerrados,
lo que puede originar que estallen.

e Para evitar la posibilidad de una quemadura,
siempre asegurese de que los coniroles para
todos los quemadores estén apagados y que
todas las parrillas de fos quemadores estén
frias antes de tratar de quitarlas.

° Cuando los alimentos incendiados estan

debajo de la campana, apague el ventilador. E!
;;entiiadﬁf, si funcionando, puede propagar las
amas.

* 8i la estufa esta cerca de la ventana, no

cuelgue las cortinas largas que podrian llevarse
por el viento sobre los quemadores superiores y
crear un peligro de incendio.

» Cuando un piloto se apaga {(en modelos con
pilotos permanentes), descubrira un olor ligero
de gas como una sefial para volver a encender el
piloto. Al volver a encender el piloto, aseglrese de
que los controles de los quemadores estén apaga-
dos, y siga las instrucciones en las Instrucciones
de instalacion para volver a encender.

o Si huele a gas, y se ha asegurado ya de gue los
pilotos esten encendidos (en modelos con pilotos
permanentes), apague el gas de la estufa y llame
a un técnico calificado. Nunca use una llama
abierta para encontrar una fuga.

{contimia en Iz pagina siguiente)



ea | fuego directo y asar

No use el horno para guardar cosas. Los
articulos guardados en el horno pueden
encenderse. |

o Quédese lejos de la estufa al abrir la puerta de

- -un horno caliente. El aire caliente y el vapor

~gque escapan pueden causar quemaduras en
- las manos, la cara y los ojos.

Njfa;ntfe_nga,el horno limpio contra la grasa.

Coloque las parrillas del horno en las posi-
ciones deseadas mientras que el horno esta
frio. o

, asar al

[P B ; . 1 1T NI TR T 52
. detiene es una ventaja al levantar los alimen-
" tos pesados. Es también una precaucion con-
tra - quemaduras -al tocar las superficies
calientes de la puerta o las paredes del horno.

" La posicion mas baja “R” no esté disefiada

. paradeslizarse.
" No caliente los recipientes cerrados. La pre-
~-si6n podria aumentar y el recipiente podria
estallar, causando dafios.
s No use pape! aluminio en cualquier sitio del
“ horno excepto como descrito en este manual.
- El mal manejo podria resultar en un peligro de
. incendio o dafio a la estufa.

Al usar las bolsas de coccion o de asar en el
horno, siga las instrucciones del fabricante.
Use sélo los recipientes de vidrio que se
" recomiendan para uso en los hornos de gas.

= Siempre quite la charola para asar del horno
"o del compartimiento para asar al fuego direc-
- to tan pronto como termine de asar al fuego
- directo. La grasa dejada en la charola se puede
“encender si se usa el horno sin quitar la grasa de
la charola para asar. -~~~

o Al asar al fuego directo, si la carne esta

‘demasiado cerca de la llama, la grasa puede
ncenderse. Corte la grasa excesiva para evitar
“que estalle excesivamente.

~« Asegiirese de que la charola para asar esté
- colocada correctamente para reducir la posibili-
" ‘dad de fuegos de grasa,

' i tuviera fuego de grasa en la charola para
- asar, apague el horno y mantenga cerrada la
_puerta para contener el fuego hasta que se

- apague.

STRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGU

@&@ (continuacion)

~ Horno de auto-fimpieza

* No limpie la junta de la puerta. La junta de la
puerta es esencial para un sello hermético. Tenga
cuidado de no frotar, dahar o mover la junta.

o No use limpiadores para hornos. Ningun
limpiador comercial para hornos ni ningun reves-
timiento protectivo de los bordes del horo de
cualquier tipo se deberia usar dentro o alrededor
de cualquier parte del horno. El residuo de los
limpiadores para hornos dafnara el interior del
horno cuando se use el ciclo de auto-limpieza.

» Antes de usar auto-limpieza, quite las parrillas,

la charola para asar, la rejilla para asar y otros
racinienteg,

» Limpie sélo las partes enumeradas en este
Manual de uso y de cuidado.

* Mantenga la estufa limpia y libre de acumula-
ciones de grasa o salpicaduras, las cuales se
pueden encender.

o Asegurese de limpiar las salpicaduras excesi-
vas antes de iniciar el ciclo de auto-limpieza.

e Si el ciclo de auto-limpieza tuviera un fallo,
apague el horno y desconecte la corriente
eléctrica. Un técnico calificado debe revisarlo.

GUARDE ESTAS
TRUCCIONES




Caracteristicas de su estufa

NOTA: No todos los modelos tien

en

todas las caracteristicas. Ef aspecto

de las caracterlisticas varia.
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anija dei seguro de la puerta , 17, 20,
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¢ COMO SE COMPARAN ESTA CUBIERTA Y LA VIEJA?

Su cubierta nueva tiene quemadores de gas. Si Ud.
esta acostumbrado a cocinar con coniunios superio-
res de induccion u otros conjunios eléctricos, se
notaran algunas diferencias al usar los guemadores

Los mejores tipos de recipientes que se pueden usar,
mas los tiempos de calentar y enfriar, dependen del
tipo de guemador o conjunto superior que Ud. tiene.

La tabla siguiente le ayudara a comprender las dife-

de gas. rencias entre las cubiertas con quemadores de gas y
cualquier otro tipo de cubierta que habria podido usar
en el pasado.

Tipo de cubierta | Descripcion Cémo funciona

Quemadores Los quemadores | Las llamas calientan los recipientes directamente. No es esencial que sl

reguiares o recipiente tenga fondo plano para obtener buenos resultados de coccion, pero

de gas

sellados de gas
usan el gas LP
(Propano) o gas
natural.

los recipientes deben estar bien equilibrados. Los quemadores de gas
calientan inmediatamente el reciplente y cambian los ajustes de calertamiento
inmediatamente. Al apagar el control, la coccion se para inmediatamente.

Rohina eléctrica

Tuberia de metal
allanada conte-
niendo alambre
gléctrico resistente
suspendido sobre

Se calienta por contacto directo con el recipiente y por calentando el aire
debajo del recipienie. Para obiener los mejores resultados de coccion, use
recipientes de calidad buena. Las bobinas eléctricas toleran mas los
recipientes con fondos deformados que los radiantes o los discos sélidos.
Se calienta rdpidamente pero no cambia los ajustes de calentamiento tan

ung charola rapidamente como el gas ¢ la induccion, Las bobinas eléctricas se quedan
grasera. bastante calientes para continuar la coccion poco tiempo después de apagarlas.

Disco sdlido Disco de hierrg Se calienta por contacto directo con el recipiente, por eso los recipientes

N colado solido deben tener fondos planos para obtener buenos resultados. Se calienta y se

sellado a la enfria mas lentamente que las bobinas eléctricas El disco se gueda bastants
supertficie de la caliente para conlinuar la coccion después de apagarlo. Quite el recipiente
cubierta. del disco sdlido si quiere parar la coccidn.

Cubierta radiante | Las bobinas El calor corre hacia la superficie de vidrio y enfonces a las ollas, por eso los

{vitroceramica)

eléctricas debajo
de una cublerta

recipientes deben tener fondos planos para buenos resultados de coccidn. La
cubierta de vidric se queda bastante caliente para continuar la coccion después

O vitroceramica. de apagaria. Quite &l reciplente de! conjunto superior si quiere parar la coccion.

Induccion Bobinas de Los recipientes deben ser de metales férreos {metales que atraen a los

S induccion de alta | imanes). El calor se produce por un circuito magnético entre la bobina y el
frecuencia debajo | recipiente. Se calienta inmediatamente y cambia los ajustes de calor

de una superficie
de vidrio.

inmediatamente, como una cubierta de gas. Después de apagar el control, la
cubierta de vidrio esta caliente a causa del calor del recipiente, pero la
coceidn se para inmediatamente.




Cocinar en la parte superior

Instrucciones de encendido

Sus quemadores se encienden por ignicién eléctrica,
eliminando asl la necesidad de pilotos permanentes
con llamas que estén encendidas de manera
constanie.

En caso de una interrupcion de la energia eléctri-
ca, puede encender los quemadores de su estufa con
un ceriilo. Acerque un cetilio encendido al quemador,
y luego haga girar la perilla del quemador hasta la
posicion LITE (encender). Tome precauciones
extremas cuando encienda los quemadores de
este mado.

Los quemadores superiores que se estén usando
cuando haya una interrupcion de la energia eléctrica
continuaran operando de manera normal.

El electrodo del encendedor de chispa estad
expuesto. Cuando se pone un quemador en posi-
cion de LITE (encender), todos los quemadores
producen una chispa. No desarme ni limpie los
alrededores de ningin quemador mientras otro
esté encendido. Esto puede provocarle un chogue
eléctrico y hacer que vuelque o tire ollas calientes.

Controles de los quemadores superiores

Las perillas de los quemadores que encienden y apa-
gan los quemadores superiores se localizan en el
panel de contro! frente a los quemadores.

Las dos perillas de los quemadores de la izquierda
controlan los quemadores del lado izquierdo, el de
adelante y el de atrds. Las dos perillas de los que-
madores de la derecha controlan los quemadores
anterior y posterior del lado derecho.

En estufas con quemadores sellados:

 El quemador méas pequefio (atras a la derecha)
ofrecera los mejores resultados para hervir a
fuego lento. Ofrece una operacién precisa del
nomo para los alimentos exquisitos, tales como
salsas, o alimentos que se necesitan cocinar a
fuego lento por un periodo prolongado. Se puede
bajario a una temperatura a fuego lento muy
baja.

¢ El quemador de adelante, del lado derecho, tiene
mas potencia que los demds v hara que ios fiqui-
dos hiervan con mayor rapidez (solo para insta-
laciones de gas natural).

L.uz superior (en algunos modelos)

Utilice el interruptor del panel de control para
encender y apagar la luz.

Antes de encender un quemador superior

* Si su estufa incluye charolas graseras, debe uti-
lizarlas siempre.

* Asegurese de que todas las parrillas de los que-
madores de la estufa estén en su lugar antes de
usar cualquiera de los quemadores.

Para encender un quemador supetrior

Modelos con ignicién eléctrica:

Presione fa perilla de control
y hagala girar hasta LITE
(encender). Escuchard un
pequefio chasquido—aque es el
sonido de la chispa elécirica
que enciende el quemador.

Después de encender un quemador
supetrior

= Después de encender el quemador, haga girar la
perilla para ajustar el tamafio de la lama.

* No opere un quemador durante perfodos de tiempo
prolongados sin gue haya un recipiente para cocinar
sobre la parrilla del quemador. El acabado de la pa-
rrilla del quemador puede despostillarse si no hay
una olla o una sartén que absorba el calor.

* Asegurese de que los quemadores v parrillas de los
quemadores estén frios antes de colocar la mano,
una agarradera, frapos de limpieza u otros materia-
les sobre ellos.

» Verifique para asegurarse de que el quemador que
encendio sea el que quiere usar.

{contiria en lg pdgina siguiente}



Cocinar en la parie superior (ontinuacisn)

Coémo elegir el tamafio de la llama

Observe la llama, no la perilla del quemador, a medi-
da que reduce ¢l calor. El tamafio de la llama en un
quemador de gas debe adaptarse al tipo de recipiente
que esté usando.

PARA  UN  MANEJO
SEGURO DE LOS8 RECI-
PIENTES, NUNCA PER-
MITA QUE LA LLAMA SE
EXTIENDA SOBRE LOS
LADOS DEL RECIPIENTE. Cualquier llama que sea
mayor que el fondo del recipiente se desperdicia y
solo sirve para calentar el mango.

Recipientes para cocinar en la parte
superior de la estufa

Aluminio: Los recipientes de medianc peso se
recomiendan porgue se calientan rapido y parejo. La
mayor parte de los alimentos se doran uniformemente
en una sartén de aluminio. Utilice sartenes con tapas
que ajusten bien cuando cocine con cantidades de
agua minimas.

Hierro colado: Si se calientan lentamente, la mayoria
de las sartenes daran resultados satisfactorios.

Recipientes esmaltados: Bajo determinadas condi-
ciones, el esmalie de algunos recipientes puede de-
rretirse. Siga las recomendaciones del fabricante de
los recipientes respecto a los métodos para Gocinar.

Vidrio: Existen dos tipos de recipientes de vidrio para
cocinar—agquéllos gue sélo se usan en horno vy 1os
que sirven para cocinar en la parte superior de la es-
tufa (sartenes, cafeteras y teteras). E! vidrio conduce
el calor con mucha lentitud.

Ceramica de vidrio resistente al calor: Puede
usarse para cocinar sobre la estufa o en el horno.
Conduce el calor muy lentamente y se enfria también
con gran lentitud. Verifique las instrucciones del fabri-
cante para asegurarse de que pueda usarse en estu-
fas de gas.

Acero inoxidable: Este metal por si solo es un mal
conducior de calor v por lo general se combina con
cobre, aluminio u otros metales para mejorar la dis-
tribucion de calor. Las sartenes de metales combina-
dos casi siempre funcionan de manera satisfactoria a
calor medio, como lo recomienda el fabricante.
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Cocinar en ollas metalicas (en modelos con
quemadores sellados)

Recomendamos que use =
s6lo ollas con fondo plano.
Se encuentran disponibles
en la flenda de su localidad.

No utilice ollas con arilios
de soporte. ki uso de este
tipo de ollas, con o sin el
arillo en su lugar, puede ser
peligroso. Si coloca el arilio
sobre la parrilla del que-
mador, puede causar que el quemador trabaje de
manera inadecuada produciendo niveles de monoxi-
do de carbono superiores a los estandares actuales
permitidos. Esto puede ser peligroso para su salud.
No trate de usar dichas ollas sin el arillo. Podria sufrir
quemaduras graves si la olla se voltea,

Parrillas que se colocan sobre la estufa
(en modelos con quemadores sellados)

No utilice parrillas que se
colocan sobre la estufa en
sus quemadores de gas
sellados. Si usa una parrilla
que se coloca sobre la es-
tufa sobre el quemador de
gas sellado, originara una
combustién incompleta y puede exponerse a niveles
de mondxido de carbono superiores a los estandares
permitidos en la actualidad. Esto puede ser riesgoso
para su salud.




Controles del horno, reloj e indicador de tiempo

La perilla de OVEN SET

La perilla de OVEN SET (pro-
gramar el horno) tiene ajustes
para BAKE (hornear), BROIL
(asar), TIME BAKE (coccion
por lempo) y CLEAN ({limpiar).
Cuando se haga girar la perilla
al ajuste deseado, el quemador
correcto se activa para esa
operacion.

BAKE {hornear)—Use este ajuste para todas las
operaciones normales del homo—por ejemplo, para
cocinar los asados o las cacerolas. Sélo el quemador
del horno inferior se opera durante el horneado.

TIME BAKE (coccion por tiempo)—Use este ajuste
para encender y apagar el horno a tiempos especifi-
cados cuando quiere que la coccidn se inicie y se
pare.

BROIL (asar)—Use este ajuste para asar. Sélo el
quemador superior {para asar) se operara.

CLEAN (limpiar)—Use este ajuste sélo para la fun-
cion de auto-limpieza. Vea la seceién Operacion del
horno de auto-mpieza.

La perilla de OVEN TEMP

La perilla de OVEN TEMP
(temperatura del horno)
mantiene la temperatura gue
selecciona para la operacién
normal del horno tanto como
para el asado al fuego directo.
Presione y haga girar para
seleccionar temperaturas o para
seleccionar la posicion CLEAN
{limpiar}.

OFF (apagado)—Apaga la electricidad a los con-
troles del horno. El horno no se operara. La perilia de
OVEN TEMP (temperatura del horno ) se deberia
poner en OFF (apagado) cuando el homo no se usa.

Para la operacion normal del horno, presione y
haga girar la perilla hasta ia temperatura deseada. La
llama se encendera normalmente después de 30-90
segundos.

Después de que el horno aicance la temperatura
seleccionada, el quemador del horno cicla—se
apaga completamente, enfonces se enciende con
una llama a toda intensidad—para mantener la tem-
peratura seleccionada. La luz de OVEN CYCLE
(ciclo deil horno) enciende y se apaga en ciclos con
el guemador.

OVEN SET

OVEN TEMP
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Reloj e indicador con teclas de presién

!

CLOCK Fas
171 F1it
[ H 11 SET TiME
START e o OVEN
TIME SN CYCLE

oL

< TIMER )
T

1. CLOCK (reloj). Oprima esta tecla antes de poner
el reloj. Para poner el reloj, primero oprima la tecla
CLOCK (reloj). Entonces, oprima la tecla ARRIBA o
ABAJO para cambiar la hora.

. COOK TIME ON/OFF (tiempo de coccion encen-
dido/apagado)}. Haga girar la perifla de OVEN SET
(programar el horno) hasta TIME BAKE (coccidon
por tiempo) y la perilla de OVEN TEMP (tempe-
ratura del horno} hasta la temperatura de coccion
deseada. Oprima la tecla COOK TIME ON/OFF
(tiempo de coccidn encendido/apagado) y entonces
oprima la tecla ARRIBA o ABAJO para poner la
cantidad de tiempo que quigre que cocine la comi-
da. El horno se apagara después de haber alcan-
zado el Tiempo de coccién.

. PANTALLA. Muestra la hora del dia, los tiempos
puestos para el indicador, los tiempos puestos para
las funciones automaticas del horno y el ciclo de
limpieza.

. ARRIBA. Unos toques breves a esta tecla aumen-
tan el tiempo en pequefas cantidades. Oprima y
mantenga oprimida la tecla para dismimuir el tiem-
po en cantidades mayores.

.Luz de OVEN CYCLE (cicic del horno). Se
enciende y se apaga en ciclos con el guemador(es)
para mantener 1a temperatura del horno.

» ABAJO, Unos togues breves a esta tecla dismi-
nuyen el tiempo en pequenas cantidades. Oprima y
mantenga oprimida la tecla para dismimuir el tiem-
po en cantidades mayores.

. START TIME ON/OFF {tiempo de inicio encendi-
do/apagado). Oprima esta tecla para demorar el
inicio de su horno hasta 11 horas y 59 minutos. Use
las teclas ARRIBA y ABAJO para poner el tiempo
deseado.

. TIMER ON/OFF (indicador de tiempo encendi-
do/apagado). Oprima esta tecla para seleccionar
la funcion del indicador. El indicador no controla las
operaciones del horno. Se puede poner el indi-
cador para 24 horas.

Para poner el indicador de tiempo, oprima primero
la tecla TIMER ON/OFF {indicador de tiempo encen-
dido/apagado). Oprima las teclas ARRIBA y ABAJO
para poner la cantidad de tiempo que quiere.

Para cancelar el indicador de tiempo, oprima la
tecla TIMER ON/OFF (indicador de tiempo encen-
dido/apagado).

{continda en ia pagina siguienie)



Controles del horno, reloj e indicador de tiempo (continuacion)

Reloj (en modelos con teclas de presién)

Para que el reloj funcione apropiadamente, debe de
ponerse para las funciones automaticas de tiempo del
horno. La hora del dia no puede modificarse durante
un ciclo de Horneado retardade o un ciclo de Auto-
limpieza.

Para poner el reloj
(en modelos con teclas de presion)
' 1. Oprima la tecla CLOCK (reioj).

2. Oprima la tecla ARRIBA o ABAJO
para poner la hora del dia.

3. Oprima la tecla CLOCK {(reloj) para
iniciar.

Indicador de tiempo
(en modelas con teclas de presion)

E! indicador de tiempo es sélo un indicador de minu-
tos. No controla las operaciones del horno. El tiempo
méaximo que se puede establecer en el indicador es
de 24 horas.

Para poner ¢l indicador de tiempo
(en modelos con teclas de presion)

1. Oprima la tecla TIMER ON/OFF
(indicador de tiempo
encendido/apagado).

. Oprima la tecla ARRIBA o ABAJO
para establecer la cantidad de
tiempo en el indicador.

Para porner el indicador un minuio a
ja vez, déles toques a las teclas.
Para poner el indicador diez minu-
tos a la vez oprima y mantenga
oprimida la tecla.

Fl indicador se iniciard automatica-
mente dentro de algunos segundos
después de haber liberado la tecla

ARRIBA o ABAJO.

TIMER

ON/OFF
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Para volver a poner el indicador
(en modelos con teclas de presion)

Oprima la tecla ARRIBA o ABAJO hasta que el tiempo
deseado se ponga.

Para cancelar el indicador
{en modelos con teclas de presién)

Oprima la tecla TIMER ON/OFF (indicador de tiempo
encendido/apagado} hasta que el tiempo que se
queda se cancele.

Interrupcion de la energia eléctrica
(en modelos con teclas de presion)

Cuando vuelva la energia eléctrica, serd necesario
volver a poner &l reio).

Todas las demas funciones que hayan estado operan-
do cuando sucedid la interrupcién deberan progra-

marse de nuevo.

Tonos de final de ciclo
{en madelos con teclas de presion)

El tono de final de ciclo consiste en una serie de tres
sonidos. Los sonidos intermilentes de recuerdo con-
tinGlan hasta que se apague el horno.



Reloj e indicador de minutos con esferas

Para poner el reloj, presione la
perilla y haga girar las manecillas
del reloj hasta alcanzar la hora
correcta. Entonces libere la peri-
lla y continde girando la perilla
hacia OFF (apagado).

Se ha combinado el Indicador
de minutos con el reloj de la es-
tufa. Uselo para medir el tiempo
para todas sus operaciones precisas de coccion. Se
reconocera el indicader como la aguja de color dife-
rente del color de las manecillas del reloj.

Los minuios se marcan hasta 60 sobre el anillo
central del reloj.

Para poner el Indicador de minutos, haga girar la
perilla a la izquierda, sin presionarla, hasta que la
aguja alcance el numero de minutos u horas que se
quieren medir.

Al fin del tiempo seleccionado, se daré una sefial
para informarle del fin de tiempo. Haga girar la
perilla, sin presionaria, hasta que la aguja esté en
OFF (apagado) y se pare la sefal.

Indicador de tiempo automatico del horno

Este Indicador de STOPTIME DELAY START
tEempc encenderd y {hora de apagado) {inicic demorado)
parara su homo N IS

automaticamente
para Ud. He aqui lo
que se hace:

-
o

e Qi Is Oy
K ¥
2% FC

v“!“i?:\‘v-

PUSH TO TURN
{presione para giran

1. Asegurese de que el reloj de la estufa y la esfera
DELAY START (inicio demorado) muestran la hora
del dia correcta. Cuando se presione y se
haga girar la esfera DELAY START (inicio demora-
do) o la esfera STOP TIME (hora de apagado), se
reventara en posicion cuando la hora mostrada en
el reloj de la estufa se alcance.

. Poner la esfera DELAY START (inicio demorado).
Presione y haga girar la esfera DELAY START (ini-
cio demorado) hasta la hora en que quiers que
el homo se encienda. [Si quiere que empiece a
cocinar inmediatamente, no ponga un tiempo de
DELAY START (inicio demorado).]

. Poner la esfera STOP TIME (hora de apagado).
Presione y haga girar la esfera STOP TIME
(hora de apagado) hasta la hora en que gquiere
que el homo se apague.
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NOTA: Hay que tener al menos una diferencia de
media hora entre las esferas de DELAY START (ini-
cio demorado) y STOP TIME (hora de apagado), y los
tiempos se pueden poner sélo hasta 11 horas y 45
minutos por adelantado.

4. Poner la perilla OVEN SET (programar el horno) en
TIME BAKE (coccion por tlempo).

5. Poner la perilla OVEN TEMP (temperatura del
horno) en la temperatura de coccion deseada.

El hormo se encendera automaticamente & menos
gue se haya puesto la esfera DELAY START (inicio
demorado) para un tiempo de inicio mds tarde. Se
operara a la temperatura que selecciond y se apagaré
a la Hora de apagado que selecciond.

Haga girar la perilla OVEN TEMP (temperatura del
horno) hasta OFF (apagado} y entonces quite la
comida del horno.

Uso de su horno

Antes de usar su horno

Asegurese de entender cémo poner el panel de con-
tro} correctamente. Practique quitar y poner las parri-
llas mientras el horno esta frio. Lea la informacion y
los consejos de las paginas siguientes. Tenga este
manual a la mano donde pueda consultarlo, en espe-
cial durante las primeras semanas de uso de su
nueva estufa.

Ignicién eléctrica

El quemador del horno se enciende por ignicién
eléctrica.

Para encender el quemador, haga girar la perilla de
OVEN SET (programar el horno) hasta la funcién del
hormo deseada y haga girar la perilla de OVEN TEMP
(temperatura del horno) hasta la temperatura desea-
da. El quemador debera encenderse dentro de los
siguientes 30-90 segundos,

Después de que el horno alcance la temperatura
seleccionada, el hormo realiza un ciclo—se apaga
completamente v luego se enciende con la llama a
toda intensidad—para mantener controlada la tem-
peratura del homo.

{contimia en {a pdgina sigufente)



Uso de su horno (continuacisn)

La interrupcién de energia eléctrica

PRECAUCION: No intente operar el homna de igni-
cién eléctrica durante una interrupcion de la
energla eléctrica. Ni el horno ni el asador pueden
encenderse sin energia eléctrica. El gas no fluirda a
menos que la barra incandescente esté caliente.

Si esta usando el horno cuando falla la energia
gléctrica, el quemador del horno se apagara y no
podra volver a encenderse sino hasta que vuelva
la corriente eléctrica.

Luz del horno (en algunos modelos)
Use el interruptor del panel de control para encender

¢ apagar la iuz.

Rejillas de ventilacion del horno

El horno se ventila a través de unos ducios en la
parte posterior de la cubierta superior. Vea la seccion
de Caracteristicas. No obstruya estas aberturas cuan-
do cocine en el homno. Es importante que el flujo de
aire caliente del horno vy el aire fresco que entra a los
quemadores del harna sea ininterrumpido.

o Las aberturas de venti-
lacion y las superficies
cercanas pueden ca-
lentarse. No las toque.

s Los mangos de las
ollas y sartenes que
estén sobre la estufa

Eigspecioy

fugar de la
rejiffa pueden vadar

pueden calentarse si se dejan muy cerca de la
rejilla de ventilacion.

* No deje articulos de plastico sobre la cubierta—
pueden derretirse si se dejan muy cerca de la
rejilla de ventilacion.

¢ Los articulos de metal se calentaran mucho si se
dejan sobre la cubierta de la estufa y pueden
causar quemaduras,

= No deje objetos sobre la cubierta de la estufa.
El aire caliente de la rejilla de ventilacion puede
hacer que los objetes inflamables ardan y aumen-
tara la presion de los recipientes cerrados, lo que
puede criginar que estallen.

Humedad en el horno

A medida que su horno se calienta, el cambio de
ternperatura del aire en el horno puede causar gue
se formen gotas de agua en la puerta de vidrio.
Estas gotitas son inofensivas y se evaporaran a
medida que el horno siga calentédndose.
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Parrillas del horno

Las parrillas estan disena-
das con topes de detencion
de modo que cuando esién
colocadas correctamente
sobre los soportes, se
detendran antes de que =55
sean sacadas completa- o=
mente del horno, de ma-
nera que no se inclinen
cuando usted esté quitando
o peniendo alimentos.

Cuando cologue una cacerola sobre una parrilla,
saque la parrilla hasta el bache del soporte para parri-
lla. Coloque la cacerola en la parrilla y luego deslicela
de nueva en ef horna. Esto eliminard la necesidad de

EE ok R W w4 WIS I

meter las manos en un horno caliente.

Para quitar una parrilla
del horno, tire de la parrilla
hacia usted, levante el
extremo de la parrilla v
saquela.

Para volver a ponerla, z
cologue la parrilla en el =
soporte para parrilla con
las depresiones (las extensiones curvas debajo de la
parrilla) hacia arriba y hacia la parte posterior del
horno. Levante el frente y empuje la parrilla hacia la
parte posterior del hormo hasta que pase el bache del
soporte para parrilla. Luego, baje la parte delantera
de la parrilla y empujela hasta atrés.

Posiciones de las parrillas

El horno tiene cinco
soportes para parrillas,
para horneado y asado en
esta ilustracion como—
A (hasta abgje), B, C, Dy
E (hasta arriba). Tambien
tiene una posicion inferior
especial {R) para asar ali-
mentos  extra-grandes,
tales como un pavo muy
grande. Esta parrilla no
esta disefada para ser
quitada de esta posicion.

l.as posiciones de las parrillas para cocinar se sugie-
ren en las secciones de Hornear, Asar al homo y
Asado al fuego directo.




Hornear

No cierre la pueria del horne con seguro durante
el horneado. El seguro se usa sélo para la auto-
limpieza.

La temperatura de su horno esta controlada en forma
muy precisa mediante un sistema de conirol de
horno. Se recomienda que opere el horno durante
varias semanas para familiarizarse con el desempefio
de su nueve horno. Si cree que es necesario un
ajusts, vea la seccion Ajuste del termostato del horno.

Cadmo preparar su estufa para hornear

Para evitar posibles quemaduras, coloque las pa-
rrillas en 1a posicion correcta antes de encender el
horno.

1. Cierre la puerta del horno. Haga girar la perilla de
OVEN SET (programar el horno) hasta BAKE
(hornear) o TIME BAKE (coccion por tiempo) y
entonces haga girar la perilla de OVEN TEMP (tem-
peratura del horno) hasta la temperaiura deseada.

2. Verifique la comida para coccidn al tiempo minimo
de la receta. Cocine mas tiempo si necesario.

3. Haga girar la perilla de OVEN TEMP {temperatura
del horno) hasta OFF (apagado) vy entonces quite
la comida.

Parrillas del horno

Acomode la parmilla o
parrillas en las posiciones
deseadas cuando el
horno esta frio. La posi-
¢ion correcta de la parrilla
depende del tipo de
alimento y de cuanio
desea que se dore. Como
regla general, coloque la
mayoria de los alimentos en ia mitad del horno, en la
posicion de la parrilla B o C. Consulte ia tabla donde
se sugieren las posiciones de las parrillas.

Tipo de alimento Posicion de la parrilla

Pastel Angel A
Bisquet o bollos BoC
Galletas o pastelilios BoC
horneados en molde

con forma de taza

Galletas brownies BoC
Pastel en capas BoC
Bizcocho con pasas AoB
Pays o bases parapay | BoC

A (en hoja para
hornear galletas)

BoC
BoR

Pays congelados

Cacerolas
Asados
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Precalentamiento

Precaliente el horno si la receta asi lo requiere.
Precalentar significa llevar el horno hasta la tempe-
ratura especificada antes de meter el alimento en el
horno. Para precalentar, ponga el horno en la tempe-
ratura correcta. El hecho de seleccionar una tempe-
ratura mas alta no acorta el periodo de
precalentamiento.

El precalentamiento es necesario para obtener
buenos resultados cuando hornee pasteles, galletas,
pastas y pan. Para la mayoria de las cacerolas y los
asados no es necesario precalentar. En los hornos
que no tienen una luz o un sonido que indiguen el
precalentamiento, precaliente durante 10 minutos.
Después de precalentar el horrio, cologue el alimento
tan rapido como sea posible para evitar gue el calor
escape.

Recipientes para hornear

Utilice el recipiente adecuado para hornear. El tipo de
acabado del recipiente determina qué tan dorado
guedara el alimento.

= L 0s recipientes oscuros, opacos o rugosos absorben
calor y dan como resultado una corteza méas dora-
da y crujiente. Uselos para pays.

« Los recipientes brillantes y lisos reflejan el calor pro-
duciendo un dorado mas ligero y delicado. Los
pasteles y galletas requieren este tipo de molde.

¢ Los recipientes de vidrio para hornear también
absecrben calor. Cuando hornee en recipientes de
vidrio, puede ser necesario bajar la temperatura en
25 °F (13 °C).

Colocacion del molde o recipiente

Para una coccién uniforme y un dorado correcto,
debe de haber suficiente espacio para que el aire cir-
cule en el harno. Los resultados del horneado seran
mejores si los moldes se ceniran tanto como sea
posible en lugar de colocarse en el frente o en la
parte posterior del horno.

Los recipientes no deben tocarse unos a otros ni estar
en contacto con las paredes del horne. Permita que
haya una distancia de 1- a 1%-pulgadas (2.5- a 4-crn)
entre los recipientes, lo mismo que entre la pared de!
horno, los costados y la puerta. Si necesita utilizar
dos parrillas, acomode los recipientes para que
ninguno quede directamente encima de otro.

{continiia en la pdgina siguienie)



Hornear (continuacion)

Consejos para hornear

Cuando use mezclas preparadas, siga ia receta que
viene en el paguete o las instrucciones para obtener
mejores resultados al hormear.

Galletas

Cuando homee ga-
Hetas, las hojas planas
para hornear (las que
no tienen lados), pro-
ducen galletas con
mejor aspecto. Las ga-
lletas horneadas en
charolas con pequefios
costados que las
rodean pueden tener orillas mas oscuras y el dorado
podria ser pélido o muy ligero.

No utilice una hoja de hornear tan grande que
toque las paredes o la puerta del horno.

Para mejores resultados, meta en el horno sélo una
hoja de hornear a la vez.

Pays

Para mejores resultados, hornee los pays en moldes
OSCUros, rUgosos U opacos para producir una corteza
mas oscura y crujiente. Los pays congelados en
moldes de aluminio deberén colocarse sobre una hoja
de aluminio para hornear galletas cuando se horneen,
ya que el molde de aluminio brillante refleja el calor
alejandolo de la corteza del pay v la hoja para hornear
galletas ayuda a retenerio.

Pasteles

Cuando hornee pasteles, tenga en cuenta que los
moldes doblados o combados provocaran un hornea-
do disparejo y productos con una forma inadecuada.
Un pastel que se hornee en un molde mas grande
que el que recomienda la receta, por lo general
quedara més crujiente, delgado y seco de lo que
deberia. Si se hornea en un molde mas pequefio que
el recomendado, puede quedar crudo y la masa
puede desbordarse. Verifique la receta para asegu-
rarse de que el tamafno del molde que use sea el
recomendado.
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Hojas de papel aluminio

Nunca cubra por ¢com-
pleto una parrilia con
papel aluminio. Esto
alterard la circulacion
del calor y ocasionara
un horneado deficiente.
Puede usar una hoja de
hormnear ¢ de aluminio
mé&s pequefa para
recoger cualquier salpi-
cadura o derrame colocandola en una parrilia inferior,
varios centimetros debajo del alimento.

No se asome

Cologue el indicador de tiempo para el tiempo esti-
mado de coccion y no abra la puerta para mirar su
comida. La mayor parte de las recelas le propoicio-
nan un tiempo minimo y maximo de horneado, por
ejemplo “homee de 30-40 minutos.”

NO ABRA la puerta del horno para revisar el alimento
sino hasta que haya estado el tiempo minimo. Si abre
la puerta con frecuencia durante la coccion, permitira
que el calor escape y alargara el tiempo de horneado.
Los resultados del horneado también pueden verse
afectados.



Horneado retardado

Indicador de tiempo automatico del horno (en modelos con teclas de presion)

Para modelos con esferas de DELAY START (ini-
cio demoradec) y STOP TIME (hora de apagado),
vea la seccion Indicadores automaticos de tiem-
po en Controles del horno, Reloj e indicador de
tiempo.

CAmo cocinar con coccion por tiempo

No cierre con seguro la puerta del horno durante
el horneado retardado. El seguro se usa sélo para
la auto-limpieza,

El control del horno le permite encender o apagar el
horno automaticamente en horas especificas que
usted establezca.

NOTA: Antes de empezar, asegurese de que el relgj
del horno muestre la hora correcta.

Para poner el reloj, oprima la {ecla
CLOCK (reloj). Oprima la tecla ARRI-
BA o ABAJO hasta que se muestre la
hora corrrecta en la pantalla, Vuelva a
oprimir la tecla CLOCK (reloj) para ini-
ciar.

Cémo poner el Inicio inmediato y el
Apagado automatico

Para evitar posibles quemaduras, coloque las pa-
rrillas en la posicion correcta antes de encender el
horno.

El horno se encendera inmediatamente y cocinara por
un tiempo seleccionado. Al fin del Tiempo de coccidn,
el horno se apagara automaticamente.

1. Haga girar la perilla de OVEN SET (programar el
horno} hasta TIME BAKE (coccion por tiempo).

Haga girar la perilla de OVEN TEMP (temperatura
del horno) hasta la temperatura deseada.

3.0prima Ia tecla COOK TIME
ON/OFF {tiempo de coceidn encen-
dido/apagado).

2.

4. Ponga la cantidad de tiempo de
coceién usando las teclas ARRIBA
y ABAJO.

VAN

. El homo se encenderad. La pantalla mosirara el
Tiempo de coccion que se queda. Cuando el horno
alcance la temperatura seleccionada, un tono
suena. k! horno continuara a cocinar para la canti-
dad de tiempo programada hasta 11 horas y 50
minutos, entonces se apagara automaticamente.

. Cuando el hormo se apaga automaticamente, el
control del hormo sefalara. Apague el horno para
parar la senal.

. Retire la comida del hormo. Recuerde, aunqgue sl
homo se apaga de manera automatica, los alimen-
tos siguen cocinandose después de que los con-
troles se hayan apagado.

NOTA: Los alimentos que se echan a perder ¢con
facilidad, tales como leche, huevos, pescado, alimen-
tos rellenos, aves y puerco no debhen permanecer
mas de una hora antes o después de cocinarse. La
temperatura ambiente promueve el desarrolio de bac-
terias dafinas. Asegurese de que ia luz del homo
esté apagada porque el calor del foco acelerara el
crecimientio de bacterias nocivas.

(continia en la pdgina siguients)



Horneado retardado ontivacicn)

Cdémo establecer el inicio demorado y el
apagado automatico

Breve recordatorio

1. Haga girar la perilia de OVEN SET {progra-
mar el homo) hasta TIME BAKE {coccion por
tiempo).

.Haga girar la perilla de OVEN TEMP
{temperatura del horne) hasta la temperatura
deseada.

. Oprima la tecia COOK TIME ON/OFF {tiem-
po de coccidn encendido/apagado).

. Oprima la tecla ARRIBA o ABAJO para poner
el largo del tiempo de coccion.

. Oprima la tecla START TIME ON/OFF (ilemn-
po de inicio encendido/apagado).

. Oprima la tecla ARRIBA o ABAJO para poner
la hora en que quiere que empiace la coccion.

Ot

Para evitar posibles quemaduras, coloque las par-
rilas en la posicidn correcta antes de encender el
horno.

Puede establecer el control del horno para usar el ini-
cio demorado, cocinar por un tiempo especifico y
entonces apagarse automaticamente.

Por ejemplo: Digamos que son las 2:00 y que {a hora
de la comida sera poco después de las 7:00. La re-
ceta sugiere 3 horas de horneado a 325 °F (163 °C).
Aqufi esté como se hace:

1. Haga girar la perilla de OVEN SET (programar el
horno) hasta TIME BAKE (coccidn por tiempo).

Haga girar la perilla de OVEN TEMP (temperatura
del horno) hasta la temperatura deseada [por gjem-
ple 325 °F (163 °C)].

- 3.Oprima la tecla COOK TIME
COOK ON/OFF (tiempo de coccién encen-
TIME dido/apagado).

ON/OFF

2.

4, Para 3 horas de coccidn, oprima la
tecla ARRIBA hasta que “3:00"
aparezca en la pantalla.

. Oprima la tecla START TIME ON/OFF (tiempo de
inicio encendido/apagado).
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6. Oprima la tecla ARRIBA hasta gue “4:00” aparezca
en la pantalla. El indicador esta puesto ahora para
cocinar en 2 horas, a las 4:00.

Una vez que el horno haya empezado a cocinar, el
Tiempo de coceién que falte aparecera en la pan-
talla.

Al final de las tres horas de tiempo de coccién
(7:00), el hormno se apagara automaticamente.

. Cuando el horno se apaga automaticamente, el
control del horno senalard. Haga girar la perilla de
OVEN TEMP (temperatura del horno) hasta OFF
{apagado) para parar la senal. Recuerde, aunque
el horno se apague aufomaticamente, los alimen-
tos siguen cocinandose una vez que los controles
estan apagados.

BIMYTA -

FET F Ay

s La zona de baja temperatura de esta estufa {entre
150 y 200 °F) esta disponible para mantener la tem-
peratura de los alimentos cocinados que se comen
calientes. La comida que se conserva en el homao
durante més de dos horas a estas temperaturas
bajas se puede echar a perder.

* Los alimentos que se descomponen con facilidad,
tales como leche, huevos, pescado, alimentos re-
Henos, aves y cerdo no deben permanecer afuera
mas de una hora antes o después de cocinarse. La
temperatura ambiente promueve el desarrollo de
bacterias dafinas. Aseglrese de que la luz del
horno este apagada porque el calor del foco acele-
rara el desarrollo de bacterias dafiinas.

Preguntas y respuestas

P. ¢Puedo usar el indicador de minutos durante
la coccién en el horno?

El indicador de minutos se pusde usar durante
cualquier funcidn de coceion.

L Puedo cambiar la hora del reloj mientras coci-
no por tiempo en el horno?

. La hora en el reloj no se debe cambiar durante
ningun programa que use el indicador del horno.
Se deben parar esos programas 0 esperar hasta
que se terminen antes de cambiar la hora.

R.

P.



Ajuste del termostato del horno—;Hdgalo Ud. mismo!

Puede creer que su horno nuevo cocina diferente-
mente del horno que reemplazé. Recomendamos
que use su homo nuevo por algunas semanas parg
familiarizarse con él, siguiendo el iempo que se indi-
ca en las recetas como guia.

Si cree que su horno nueve estd demasiado
caliente 0 demasiado frio, puede ajustar el ter-
mostato Ud. mismo. Si cree que esta demasiado
caliente, ajuste el termostato para enfriarlo. Si cree
que esta demasiado frio, ajuste el termostate para
calentarlo.

No recomendamos el uso de termémetros
baratos, como los que se encuentran en las tiendas
de abarrotes, para verificar la temperatura de su
horno nuevo. Estos termdmetros pueden tener varia-
ciones de 20-40 °F (11-22 °C).
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Para ajustar el termostato:

Tire la perilia de CONTROL DEL HORNOQ de la estufa
v mire la parte trasera.

Para ajustar, afloje (aproximadamente una vuelta),
pero no quite completamente, los dos tornilios sobre
la parte trasera de la perilla. Con la parte trasera de la
perilla en frente de Ud., tome la extremidad exterior
de la perilla con una mano y haga girar la parte
delantera de la perilla con la otra mano.

(el aspecto puede variar)

Para aumentar la temperatura del homo, haga girar
el tornillo de arriba a la derecha. Oird un chasquido
por cada muesca mientras haga girar la perilla. Para
bajar la temperatura, haga girar el tornilio de arriba a
la izquierda. Cada chasquido cambiara la temperatura
del horno aproximadamente 10 °F (6 °C). [El cambio
de temperatura se extiende mas o menos 80 °F
(33 °C) de la flecha.]

Sugerimos que haga el ajuste un chasquido del ajuste
original y verifique la operacion del homo antes de
hacer ajustes adicionales.

Despues de hacer el ajuste, vuelva a apretar los
tornillos hasta que queden sin holgura, pero tenga
cuidado de no apretarlos excesivamente. Reinstale la
perilla sobre la estufa y verifique la operacion del
horno.

Ajuste del regulador de los quemadores
del horno

El requiador de ajuste de aire del quemador del fondo
regula el flujo de aire a las llamas.

Consulte la seccidn de Instrucciones para la insta-
lacion de este manual para consultar las instrucciones
sohre como localizar y ajustar apropiadamente el re-
gulador.



Asar al horno

No cierre la puerta del horno con seguro durante
el asado al horne. El seguro se usa sélo para la
auto-limpieza.

Asar es cocinar mediante calor seco. La carne tierna
o las aves pueden asarse en su hormno sin cubrirse.
Las temperaturas de asado, que deben ser bajas y
constantes, mantienen las salpicaduras al minimo.

———— Elhorno tiene un soporte
para parrilla inferior (R)
justo sobre el fondo del
horno. Uselo cuando se
necesite espacio adi-
cional para cocinar, por
ejemplo, cuando ase al
horno un pavo grande.
Esta parrilla no esta di-
sehada para moverse de
esta posicion.

Asar es un procedimiento de hornear para carne. Por
es0, los controles del horno se ponen en Homear. (Tal
vez escuchara un pequefo chasquido, lo cual indica
que el horno esta funcionando correctamente.)

L.a mayoria de las carnes siguen cocinandose ligera-
mente cuando ya estan fuera del horno. El tiempo de
espera recormendado para los asados al horno es de
10 a 20 minutos. Esto permite que los asados se afir-
men y sean mas faciles de trinchar. La temperatura
interna aumentara de 5 a 10 °F (3 a 6 °C). Para com-
pensar el aumento de temperatura, si se desea,
saque el asado del horno cuando su temperatura sea
de 5 a 10 °F (3 a 6 °C) menos que la temperatura en
la Guia para asar al homo.

Recuerde que los alimentos siguen cocinandose en
el horno caliente y que, en consecuencia, debera reti-
rarios cuando hayan alcanzado la temperatura interna
deseada.
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1. Coloque la parrilla del
hormo en el soporie
para parrillas (B) para
asados pequeiios (3 a
5 lbs.~—de 1.5-2.5kg) ¥
en el soporte {B) para
asados mas grandes.

2. Verifique el peso de la carme. Coloque la carne con
el lado de la grasa hacia arriba o las aves con la
pechuga hacia arriba en la parrilla para asar, dentro
de una charola no muy profunda. La grasa que se
derrita rociara la came. Elija una charola que guede
tan ajustada a los costados de la carne como sea
posible. (La charola para asar con rejilla es ade-
cuada para esto.)

3.Haga girar la periila OVEN SET (programar &l
horno) hasta BAKE (hornear) y haga girar la perilla
de OVEN TEMP (temperatura del horno) hasta la
temperatura deseada. Vea la Guia para asar al
horno para las temperaturas v los tiempos aproxi-
mados de coccion.

4. Al terminar el asado al horno, haga girar la perilla
de OVEN TEMP {temperaiura del horno) hasta
OFF (apagado) y entonces quite la comida.

Cocinar con dos parrillas

Esto permite cocinar mas de un alimento al mismo
tiempo. Por ejemplo: mientras asa al horno un pavo
de 20 fibras (10 kg) en la parrilla (R), puede anadir
una segunda parrilla (si cuenta con ella) en la posi-
cién D, de modo que las papas gratinadas se cocinen
al mismo tiempo. Calcule el tiempo total de coceion
para permitir gue ambos platillos esten perfectamente
cocinados al mismo tiempo. Deje que las papas se
cocinen de 15 a 20 minutos mas.

Uso de papel aluminio

Puede utilizar papel alu-
minio para forrar su
charola para asar. Esto
facilita la limpieza cuan-
do usa la charola para
marinar, cocinar con fru-
tas, cocinar carmes muy
saladas o cuando vaya a
hornear durante la coc-
cion. Moldee el aluminio
alrededor del interior de
la charola.




Asados congelados

Los asados congelados de res, cerdo, cordero,
etcétera, pueden hacerse sin descongelar, pero per-
mita de 15 a 25 minutos de tiempo adicional por cada
libra (450 gramos) [15 minutes por cada libra (450
gramos) para asados de menos de 5 libras (2.3 kilo-
gramos), y mas tiempo para asados mds grandes].

Asegurese de que las aves estén descongeladas
antes de asarlas. Muchas veces, las aves congeladas
no pueden cocinarse con igualdad. Algunas aves
comerciales congeladas pueden cocinarse con éxito
sin descongelarlas. Siga las instrucciones que vienen
en la etiqueta del empaqgue.

Guia para asar al horno

(450 gramos) (cualquier peso)

Temperatura Tiempo aproximado de asar al Temperatura
Tipo det horno Coccion horno en minutos por fibra/kg interna
Carne 3a5lbs. 6 a8 libs,
{(14a23ky) (2.7a3.6kg)

Trozos tiernos; costilla, | 325 °F (163 °C) | Crudo: 24-35 18-25 140-150 °F (60~66 °C)t
punta de sotomillo de Medio: 35--39 25-31 150~160 °F (66—71 °C)
alta calidad o cuarto” Bien cocinado: | 38-45 31-33 170185 °F {77-85 °C)
Pierna de cordero 325 °F (163 °C) | Crudo: 2125 20-23 140~180 °F {60-66 °C)t
o lomo con hueso* Medio: 2530 24-28 1501680 °F (66-71 °C)

Bien cocinado: | 30-35 28--33 170185 *F {77-85 °C)
Lomo o chuleta 325 °F {183 °C) | Bien cocinado: | 35-45 3040 170180 °F (77-82 °C)
de ternera”
L.omo o costilia 325 °F {163 °C} | Bien cocinado: | 35-45 30-40 170-180 °F (77-82 °C)
de puerco”
Jamén, precocinado 325 °F (163 °C) | Para calentar: | 18-23 minutos por libra 115~125 °F (46-52 °C)

Aves
Pollo o pato

Presas de polic

Pavo

325 °F (163 °C)
380 °F (177 °C)

325 °F (163 °C)

Bien cocinado;

Blen cocinado:

Bien cocinado:

3abibs.
(1.4a23kg)
3540
3540

10 a 15 ibs.
{4.5a 6.8 ky)
16-22

Mas de 8 ibs.
(2.3 kg)
3035

Mas de 15 ibs,
(6.8 kg)
12-19

185-190 °F (85-88 °C)
186-190 °F {85-88 °C)

En musio;
185-180 °F (85--88 °C)

* En los asados redondos sin hueso de més de 6” (
(450 gramos) a los tiempos dados arriba.

16 cm) de espesor, afiada 5 a 10 minutos por libra

T EI U.8. Department of Agriculture (Departamento de agricultura de los Estados Unidos) dice, “La carne de
res cruda es popular, pero se debe saber que cocinarla a s6le 140 °F (60

organismos toxicos en los alimentos pueden sobrevivir.”

Guide USDA Rev. junio 1985,)
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°C} quiere decir que algunos
(Procedencia: Safe Food Book, Your Kitchen




Asado al fuego directo &=

No cierre con sequro la puerta del horno durante
el asado al fuego directo. El seguro se usa sélo
para la auto-limpieza.

Asar al fuego directo es cocinar el alimento por calor
directo que llega desde arriba del alimento. La mayo-
ria de los pescados y cortes tiernos de came pueden
asarse al fuego directo. Siga estos pasos para man-
tener las salpicaduras y humo al minimo.

La puerta del horno debe estar cerrada durante el
asado al fuego directo.

Déle sélo una vuelta a la comida durante la coccion.
Calcule el tiempo de coccidn para la comida para el
primer lado de acuerdo con la Guia para asado al
fuego directo. Déle una vuelta, entonces use los tiem-
pos dados para el segundo ladoe como una guia para
&l punio de preferido.

1. Si la carne tiene grasa o cartilago alrededor de la
orilla, haga cortes verticales a través de ambos a
intervalos de 2”7 (5 cm) pero no corte la carne. Silo
desea, la grasa puede ser cortada, dejando una
capa de 1/8” (3 mm) de grosor.

2. Coloque la carne sobre la rejilla para asar en la
charola para asar que viene con la estufa. Use
siempre la rejilla para asar para que la grasa escu-
rra en la charola. De otro modo, los jugos pueden
calentarse lo suficiente como para arder.

3. Coloque Ia parrilla en la posicién recomendada,
como se sugiere en la Guia para asar al fuego
directo.

4. Cierre la puerta del horno pero sin ponerle el
seguro. Si el seguro se mueve hacia la derecha
durante una operacion de asado al fuego direc-
to, ia puerta puede quedar cerrada y no podra
abrirla sino hasta que el horno se enfrie.

5. Haga girar la perilla de OVEN SET (programar el
homo) y de OVEN TEMP (temperatura del horno)
hasta BROIL (asado al fuego directo).

6. Al terminar el asado al fuego directo, haga girar la
perilla de OVEN TEMP (temperatura del horno)
hasta OFF {apagado). Saque la charola para asar
del homo y sirva el alimento de inmediato. Deje a
charola fuera de la estufa para enfriarse.

.z
N
CoCaien
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Uso de papel aluminio

Puede utilizar papel alu-
minic para forrar su
charola y su rejilla para
asar. Sin embargo, debe
moldear el aluminio para
que se ajusie perfecta-
mente a la forma de la
reiila para asar y debe
cortar las ranuras jusio
como estan en la rejilla
para asar.

Sin las ranuras, el aluminio evitard que la grasa y los
jugos de la carne escurran hasta la charola. L.os jugos
pueden calentarse lo suficiente como para arder. Si
no corta las ranuras, estard friendo, no asando al
fuego directo.

Preguntas y respuestas

P. Cuando se asa al fuego directo, ;es necesario
usar siempre una rejilla para asar sobre la
charola?

. Si. Al usar la rejilla para asar, la carne queda sus-
pendida sobre la charola. A medida que se cocina
ia carne, los jugos caen en la charola, mantenien-
do asf la carne mas seca. Los jugos estan protegi-
dos por la rejilla para asar y se conservan mas
frios, evitando de este modo salpicaduras y humo
excesivos.

:Debo ponerle sal a la carne antes de asarla al
fuego directo?

No. La sal hace que la carne pierda los jugos y
éstos se evaporan. Siempre ponga sal después de
cocinar. Voltee la carne usando pinzas pues si usa
un tenedor también ocasionara gue los jugos
escapen. Cuando ase aves 0 pescado al fuego
direcio, barnice frecuenternente ambos lados con
mantequilla,

¢ Por qué mis carnes no quedan tan doradas
como deberian?

Verifique st esta usando la posicidn recomendada
de la parrilla. Ase durante el periodo de tiempo
mas prolongado que se indica en la Guia para
asar al fuego directo. Voltee &f alimento sdéle una
vez durante el asado.

o

»



Guia para asar al fuego directo

La puerta del horno para asar debe estar cerrada
durante el proceso de asar.

» Siempre use la charola y la rejilla para asar que
vienen con sy estufa. Estan disehadas para mini-
mizar la cantidad de humo y salpicaduras ya que
atrapan los jugos en la parte inferior de la charola
para asar, que estd protegida.

« Para filetes o chuletas, haga cortes parejos en las
orillas exteriores de la carne. Para cortar, realice
cortes fransversales a traves de la superficie exterior
de la grasa, llegando hasta la orilla de la carne. Use
pinzas para voitear la carne y asi evitara picarla y
que pierda jugos.

« Si lo desea, marine las carnes o pollo antes de asar
los al fuego directo. O barnicelos con salsa para bar-
bacoa (barbecue) de 5 a 10 minutos solamente.

» Cuando acomode los alimentos en la charola, no deje
que las orillas grasosas cuelguen a los lados, pues
podrian ensuciar el horno con la grasa que escurre.

+ £l compartimiento para asar al fuego directo no
necesita precalentarse. Sin embargo, para alimen-
tos muy delgados, o para aumentar el dorado, pre-
caliente si lo desea.

* Los filetes congelados pueden asarse al fuego direc-
to colocando la charola y la rejilla para asar en la
siguiente posicion mas baja y aumentando el tiempo
de coceion que se da en esta guia 1% veces por lado.

Cantidad yfo Posicion de | 1~ lado | 2¢ lado

Alimento espesor parrillas  jminutos| minutos| Observaciones

Tocino 1/2-th. (227 g) (aprox. C 3% 3 Cologue en un salo nivel.
8 trozos finos)

Carne molida 1-th. (450 g) (4 ham- C 10-11 4-5 | Separe igualmente. Hasta 8

Bien cocinada burguesas) 1/2"-3/4" hamburguesas toman aprox. €l mismo tiempo.
{13~19 mm) de espesor

Bistec

Crudo 17 (2.5 cm) de espesor B g 7 L.os bistecs de menos de 1”7 (2.5 cm) de

Medio f1—1% Ibs. B 12 5-6 |espesor se cocinan completamenie antes

Bien cocinado {450 g a 680 g)] B 13 8-8 |de dorarse. Se recomienda frefr en una

Crudo 114" (3.8 cm) de espesor B 10 €~7 |sarién. Acuchille Iz grasa.

Medio {221 lbs. B 12-15 | 10-12

Bien cocinado {807 g a 1.13 kg)] B 25 | 16-18

Pollo 1 entero [2 to 2Vi-Ibs. B 30-35 | 25-30 iHeduzca el iempo 5 a 10 minutos por lado para
(807 ga 1.13 kg)} pollo en trozos. Barnice con mantequifia derretida,
separe a lo largo Ase al fuego directo primero el lado con piel.

Pan, pastel!

Pan {tostado) o 2 a4 trozos 2-3 1/2-1 |Separe igualments. Cologue los panecillos

Pasteles de pan 1 paquets (2) ingleses lado cortado arriba y barnice con

Panecilios ingleses | 2, separados C 3-5 mantequilla si deseado.

Colas de langostaj2 a4 9 13-18 | Nodé |Corle através de la concha y separe hasta ablerto.
6 a 8oz ol vueita. | Bamice con mantequilla derretida antes de asar
{170 g a 227 g)] al fuego directo y después de la mitad del tiempo.

Pescado Filetes de 14b. (450 g) B 5 5 Maneje y dé vuelta con cuidado. Barnice ton
114" a 1/2” mantaquilia de limdn antes de asar al fuego directo
{6~13 mm) de espesor y durante el asado al fuego directo si deseado.

Precaliente el asador para aumentar ef dorado,
Trozos de jamdn |17 (2.5 cm) C 8 8 Aumente el tiempo 5 a 10 minutos por lado
Precocinados de espesor para jamoén de 1% (3.8 cm) de espesor o
curado en casa.

Chuletas de 2 [1/2” de espesor B 10 4-5 1 Acuchilie la grasa.

puerco {13 mm}]

Bien cocinadas 21" de espesor (2.5 cm)), B 13 9-12
aprox. 1 ib. (450 g)

Chuletas de cordero

Medio 217 de espesor B 8 4-7 jAcuchilie la grasa.

Bien cocinadas (2.5 cm)], aprox. B 10 10
1012 oz, (284-~340 g}

Medio 2 [1%4” de espesor B8 10 4-8

Bien cocinadas {3.8cm)], aprox. 1 1b. B 17 12-14

Saichichas, Paquete de 1-lb. G 8 1-2 | 8i deseado, separe las saichichas en mitad

salchichas seme- {450 g) (10} a lo largo; corte trozos de 58" (1315 om),

jantes, precocinadas,

bratwurst
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Operacién del horno de auto«limpieza Tiempo normal de limpieza: 3 horas

Antes de un ciclo de limpieza

Recomendamos que se ventile con una ventana
abierta o usando un ventilador o campana de venti-
tador durante el primer ciclo de aufo-limpieza.

1. Saque del horno la charola para asar, 1a rejilla,
todas las ollas y cualquier pedazo de papel alu-
minio que haya quedado pues no podran resistir
las altas temperaturas de limpieza.

NOTA: Quite las parrillas del horno antes de iniciar
el ciclo de auto-limpieza.

2. Limpie las manchas mas grandes del fondo del
horno. Si usa jahdn, enjuague muy bien antes de
la auto-limpieza para evitar la formacién de
manchas.

Luz dei Estructura
horno y delante
. del horno

Junta
del
homo

Interior a
la junta -

Extariora
lajunta

3. Limpie las salpicaduras o derrames en la parte
delantera de la estructura del horno y sélo el area
en la puerta del hormo exterior a la junta con una
toalla hiumeda. La parte delantera de la estructura
del horno y el area en la puerta del horno exterior a
la junta no se limpian por ¢l ciclo de auto-limpieza.
Use detergente y agua caliente con una fibra de
acero enjabonada y luego enjuague bien con una
mezcla de agua y vinagre. Esic ayudara a evitar
que quede un residuo café que se forma cuando el
horno esta caliente. Seque eslas areas con una
tela seca. No limpie la junta.

Limpie con agua y jabon la parte superior, los
costados y la parte delantera exierior de la puerta
del horno. No utilice abrasivos ni limpiadores
para hornos.

Cercidrese de gue la cubierta del foco esté bien
puesta.

No frote ni limpie la junta de la puerta—el mate-
rial de fibra de vidrio de la junta tiene una resisten-
cia extremadamente baja a la abrasion. El que la
junta de ia puerta esteé intacta y ajuste perfecta-
mente es esencial para la operacién eficiente del
horno, desde el punto de vista de la energia, y para
obtener buenos resultados al hornear. Si observa
que la junta se desgasta, se rae 0 se dafa en
cualquier forma, o si no esta en su sitio en la puer-
ta, debera pedir que la reemplacen.
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4.

Cierre y ponga el seguro de la puerta. Cercidrese
de que la luz de! hormno esté apagada. Si no se
apague la luz del horno, la vida del foco se acor-
tara o se puede fundir inmediatamente.

PRECAUCION: Las parrillas de los quemadores o
charolas graseras (en algunos modelos) nunca
deben limpiarse en el horno de auto-limpieza.

No utilice limpiadores comerciales para horno o
protectores para horne dentro o cerca dei horno
de auto-iimpieza. Una combinacion de cualquiera de
estos productos agregada a las altas temperaturas
del ciclo de limpieza puede dafar el acabado porce-
lanizado del horno.

Coémo preparar el horno para la limpieza

1.

2.

4.

Siga las instrucciones en Ia seccion Antes de un
cicio de limpieza.

Haga girar la perilla de OVEN SET (programar el
horno) y la perilla de OVEN TEMP {temperatura del
horno) hasta CLEAN (limpiar}. Los controles se
meteran de golpe en la posicion final cuando se
alcance el lugar de CLEAN (limpiar).

.Deslice la manija del seguro

hacia la derecha, hasta el tope.

Nunca fuerce la manija del ,
seguro de la puerta. Forzar la IEE
manija puede causar dafos al
mecanismo del seguro de la
puerta.

En modelos con teclas de presion, ahora el
horno estara puesio para limpiar por su tiempo nor-
mal de tres horas. Si guiere cambiar la cantidad de
tiempo de limpieza, vea la seccién Cémo poner ia
cantidad de tiempo de limpieza.

En modelos con esferas, vea la seccién Cémo
poner la cantidad de tiempo de limpieza.

Cuando el ciclo de limpieza ——W
se completa, se podra deslizar la

manija del seguro de la puerta a la BERE
izquierda tan lejos que posible y

abrir la puerta.

Nunca fuerce la manija del seguro. Si no se
puede desiizar la manija del seguro faciimente

para abrir la puerta, permita tiempo adicional
para el enfriamiento.

Haga girar la perilla de OVEN TEMP (temperatura
del horno) hasta OFF (apagado).




Cémo poner la cantidad de tiempo de
limpieza
Modelos con teclas de presion:

El ciclo de limpieza normalmente dura 3 horas. Se
puede cambiar el tiempo de limpieza a cualguier tiem-
po entre 2 y 4 horas dependiendo de la cantidad de
suciedad en su horno.

1. Haga girar la perilla de OVEN SET (programar el
horno) y la perilla de OVEN TEMP (temperatura del
homo) hasta CLEAN (limpiar). Deslice la manija del
segure de la puerta a la derecha tan lejos como
sea posible.

2. Oprima la tecla ARRIBA y ABAJO para poner el
tiempo de limpieza deseado.

Tiene un minuto para cambiar su tiempo de limpieza
después de que el tiempo de limpieza de 3 horas se
aparezca en la pantalia.

Modelos con esferas:

Poner los indicadores automaticos del horno:
Asegurese de que el reloj de la estufa estd puesto en
la hora del difa correcta. Cancele las esferas de
DELAY START (inicio demorado) y STOP TIME (hora
de apagado) de cualquier funcidn de coccion o
limpieza seleccionada anteriormente presionando,
una a la vez, las esferas de DELAY START (inicio
demorado) y STOP TIME (hora de apagado) vy haga
girar las esferas. Usando un toque ligero, continde
girando la esfera hasta que se salte. Ambas esferas
deberian estar en la posicion liberada.

Decide cuantas horas de limpieza se necesitan,
Los tiempos de limpieza recomendados son:
Manchas ligeras a moderadas—2-3 horas (derrames
0 salpicaduras ligeros), Manchas gruesas—4 horas
(derrames y salpicaduras gruesas y graseras).

Afada estas horas a la hora del dia actual, entonces
presione y haga girar la esfera STOP TIME (hora de
apagado) en el mismo sentido de las manecilias del
reloj hacia la hora de apagado més tarde.

La puerta del homo se calienta durante la auto-
limpieza. NO LATOQUE. La luz de CLEANING
(impiando) se brillard, indicando que los controles se
han ajustados correctamente y que el ciclo de
limpieza se ha empezado. Si el iempo demorado se
ha seleccionado, la luz de CLEANING (limpiando) no
se brillara hasta que el tiempo de inicio se haya alcan-
zado y el ciclo de limpieza se inicie. La puerta se ¢e-
rrara aproximadamente 20 minutos después de que
se haya empezado el ciclo de limpieza.

Para parar un ciclo de limpieza

Haga girar la perilla de OVEN TEMP (temperatura del
horno) hasta OFF (apagado). Esto parara el ciclo de
limpieza pero no se podra abrir la puerta hasta que el
horno se enfrie bajo la temperatura para cerrar.
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Después de un ciclo de limpieza

Después de un ciclo de limpieza, es posible que
abserve un poco de ceniza blanca en el horno. Sélo
limpiela con una toalla himeda.

Si las manchas blancas permanecen, quitelas con
una fibra de acero llena de jabdn. Cercidrese de
enjuagar perfectamente con una mezcla de vinagre y
agua. Estos depositos por lo general son residuos de
sales que no pueden quitarse en ciclo de limpieza.

Si el horno no queda limpio después de un ciclo
de limpieza, ¢! ciclo puede repetirse.

NOTA:

» Durante la auto-limpieza del horno {en modelos con
teclas de presion), se puede oprimir la tecla CLOCK
(reloj) para desplegar la hora. Para volver al conteo
regresivo, oprima la tecla COOK TIME ON/OFF
(tiempo de coceion encendido/apagado).

* No se puede ajustar el horno para la coccién hasta
que el horno se enirie bastante para que se pueda
abrir la puerta.

Como demorar el inicio de la limpieza

Modelos con teclas de presién:
Tendra un minuto para poner un inicio demorado.

1. Haga girar la perilla de OVEN SET {programar el
horno) y la perilia de OVEN TEMP (temperatura del
horno) hasta CLEAN (limpiar). Deslice la manija del
seguro hacia la derecha tan lejos que posible.

2. Si quiere cambiar el tiempo de limpieza normal,
oprima la tecla ARRIBA o ABAJO hasta que la can-
tidad de tiempo de limpieza se alcance.

3. Oprima la tecla START TIME ON/OFF (tiempo de
inicio encendido/apagado).

4, Oprima la tecla ARRIBA o ABAJO para poner la
hora si quiere que ia limpieza empisce.

Modelos con esferas:

Si guiere iniciar y parar la limpieza a un hora mas
tarde que la hora mostrada en el reloj, presione y
haga girar la esfera DELAY START (inicio demorado)
hacia la hora en que quiere empezar. Afiada las horas
necesarias para la limpieza a esta hora de “inicio”,
entonces prasione y haga girar fa esfera STOP TIME
(hora de apagado) hacia esta hora de apagado méas
tarde. Ei horno se iniciard y se apagara en los tiem-
pos seleccionados.

(eontinda en la pdgina siguiente)



Operacidn del horno de auto-limpieza (continuacion)

Preguntas y respuestas

P.

P

Si el reloj de mi horno no esta puesio en la
hora correcta, ¢ puedo aun asi llevar a cabo la
auto-limpieza de mi horno?

Si el reloj no esta en la hora correcta, no podré
programar la funcién para demaorar la limpieza
para que termine a una hora determinada.

¢ Puedo utilizar limpiadores comerciales para
horno en cualquier parte de mi horno de auto-
limpieza?

No deberan usarse limpiadores ni recubrimientos
en ninguna parte de este horno. Silos usay no los
enjuaga perfectamente con agua y limpia con una
tela hasta dejar la superificie perfectamente limpia
despugs, el residuo puede dasnostiliar la superficie
del horno y dafiar las partes metalicas la siguiente
vez que limpie automaticamente el homo.

¢ Qué debo hacer si durante la limpieza se pro-
duce humo en exceso?

Esto es causado por un exceso de suciedad. Haga
girar la perilla de OVEN TEMP (temperatura del
horno) hasta OFF (apagado). Abra las ventanas
para que el humo salga de la habitacién. Limpie
con una tela el exceso de cochambre y vuelva a
programar el ciclo de limpieza.

LEs normal el “crujido” y el “estallido” que
escucho durante la limpieza?

Si. Es el sonido del metal que se calienta y se
enfria tanto en las funciones de cocinar como de
limpiar.
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P.
H.

i Debe percibirse algin clor durante la limpieza?

Si, puede haber un olor leve durante las primeras
limpiezas. Si no se limpid bien el exceso de
cochambre, éste podria originar un fuerte olor
cuando se haga la limpieza.

¢ Qué origina las rayas parecidas a cabelios en
la superficie esmaltada de mi horno?

Esta es una condicién normal que resulta de
calentar y enfriar durante la limpieza. Estas rayas
no afectan el desempeno de su homo.

¢Por qué quedan cenizas en mi horno después
de la limpieza?

Algunos tipos de suciedad o cochambre dejan un
deposito, que es ceniza. Puede quitarse con una
ashonia o tela hiimeda.

¢ Puedo cocinar comida sobre la cubierta mien-
tras el horno esté en el ciclo de auto-limpieza?

. Si. Mientras el horno esté en el ciclo de auto-

limpieza, se puede usar la cubierta como lo hace
normalmente. Sin embargo, tenga cuidado estar
parado enirente de la estufa—el horno se calienta
demasiado durante la auto-limpieza.



Cuidado y limpieza

El cuidado y la limpieza adecuados son importantes
para que su estufa le proporcione un servicio eficiente
y satisfactorio. Siga estas instrucciones meticulosa-
mente durante su cuidado para ayudar a darle un
mantenimiento seguro y adecuado.

ASEGURESE DE QUE LA CORRIENTE ELECTRI-
CA ESTE DESCONECTADA ANTES DE LIMPIAR
CUALQUIER PARTE DE SU ESTUFA.

PRECAUCION: NO OPERE EL QUEMADOR SI
NO TIENE TODAS LAS PARTES PUESTAS Y SI
LAS CHAROLAS GRASERAS (S| LAS TIENE)
NO SE ENCUENTRAN EN SU LUGAR.

Ensamblaje de los quemacdores sellados
(en algunos modelos)

Parrilla del quemador

Tapa del quemador

~ Gharola grasera
{en algunos modelos)

Cabeza del quemador

Electrodo

Apague todos los controles hasta OFF (apagado)
antes de quitar las partes del quemador y las
charolas graseras (si las tiene).

Las parrillas del quemador, las tapas, las cabezas
del quemador y las charolas graseras (si las tiene)
pueden levantarse, facilitando asi su limpieza.

esta expuesio.

//i @—“ﬂectmdu
Cuando se h

pone un quemador en posicidn de LITE (encen-
der}, todos los quemadores producen una chispa.
No desarme ni limpie los alrededores de ningun
quemador mientras otro esté encendido. Esto
puede provacarte un choque eléctrico y hacer que

El electrodo
del encende-
dor de chispa

vuelque o tire ollas calientes.
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Cabezas de os quemadores
{s6lo enlos quemadores sellados)

Para ignicién correcta, asegurese de que el agujero
pequeno en la seccion que cabe sobre el electrodo
se quede abierto. Una aguja para coser o un cordon
para guardar basura es bueno para quitar atascos.

Las aberturas en las cabezas de los quemadores
de su estufa deben estar limpias siempre para una
Hlama uniforme vy libre.

Debe limpiar las cabezas del quemador en forma ruti-
naria, en especial si ha habido derrames, los cuales
pueden atascar estas aberturas.

Para quitar alimentos quemados, remoje las
cabezas de los quemadores en una solucién de
detergente lfquido suave y agua caliente durante 20 a
30 minutos. Para manchas mas persistentes, use un
cepillo de dientes.

Antes de volver a colocar la cabeza del guemador,
sacuda el agua excedente y séquela perfectamente
colocandola en un horno tibio durante 30 minutos.

Vuelva a colocar las tapas de los guemadores.
Asegurese de que las tapas estén colocadas sobre el
quemador de tamafio correcto. Hay una tapa
pequefia, dos de tamafio medio y una grande.

{contintia en la pagina siguiente)
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Tapas de los quemadores
{sélo en los quemadores sellados)

Levantelas cuando estén frias. Lave las tapas de los
quemadores en agua caliente y jabonosa y enjuague
con agua limpia. Puede restregarlas con una fibra
plastica para quitar particulas de alimentos quema-
dos. Séquelas en un horno tibio o con una tela. No
las vuelva a ensamblar si estdn humedas. Vuelva a
colocar las tapas de los guemadores. Asegurese de
que las tapas estén colocadas sobre el quemador de
tamafio correcto. Hay una tapa pequefa, dos de
tamario medio vy una grande.

pequeno i,
mediano — G

mediano w—@ @-«m pequefio
mediano m—@ @—w grande

Frénte Efe la estufa

grande —@

PRECAUCION: NO OPERE EL QUEMADOR Si
NO TIENE TODAS LAS PARTES PUESTAS Y S
LAS CHAROLAS GRASERAS (SI LAS TIENE)
NO SE ENCUENTRAN EN SU LUGAR.

Quemadores gemelos estandares
(en algunos modelos)

Parrilla del quemador

Charola grasera
{en algunos modelos)

Quemador

En modelos con quemadores gemelos estandares, la
cubierta de la esiufa se quita para que usted tenga un
acceso facil.

Apague todos fos controles (hasta OFF) antes de
quitar las partes del quemador y las charolas
graseras (si las tiene).
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Las parrillas del quemador y las charolas
graseras (si las tiene) pueden levantarse, facilitan-
do asf su limpieza.

Los agujeros de los
quemadores de su estufa
deben mantenerse
limpios todo el tiempo
para obtener una ignicidén
correcta y una llama uni-
forme y libre.

Debe limpiar los que-
madores superiores de
manera rutinaria, en |
especial si han habido
derrames que puedan
obstruir estos agujeros.
Limpie tos quemadores con una tela. Si hay un der-
rame mas intenso, quite los quemadores de la estufa.
Los quemadores se pueden levantar para su
limpieza. Levante la cubierta de la estufa y luego quite
los quemadores.

Para quitar alimentos quemados, remoje el que-
mador superior en una solucion de detergente liqui-
do suave y agua caliente. Remoje el quemador
durante 20 o 30 minutos. Para manchas mas persis-
tentes utilice un limpiador marca Soft Scrub® o Bon
Ami®, Enjuague bien para quitar cualquier rastro
de! limpiador que pudiera obstruir los agujeros
del quemador. No utilice fibra de acere ya que tapara
los agujeros del quemador y rayara los quemadores.
Si los agujeros se tapan, limpielos con una aguja para
coser, o un alambre delgado.

Antes de volver a colocar el quemador superior,
sacuda bien el excedente de agua y luego séquelo
perfectamente colocandolo en un horno tibio durante
30 minutos. Luego pdngalo de nuevo en la estufa,
asegurandose de que esté perfectamente asentado y
nivelado.

Verifique la calidad de la llama de cada quemador. Si
las llamas saltan {no estan constantes}, vuelva &
limpiar los agujeros con una aguja para coser o un
alambre delgado.

Limpie bien
£slos
agujeros
de cada
guernador



Charolas graseras (en algunos modelos)

Quite las parrillas de los
quemadores y saque las
charolas graseras. Las charo-
las pueden lavarse en una
magquina lavavajillas o a mano. i -
Para librarse de la comida pegada, coloque las
graseras en un recipiente cubierto (o en una bolsa de
piastico) con 1/4 de taza {62 ml) de amoniaco para
aflojar la suciedad. Luego talle con una fibra llena de
jabdn, si es necesario.

PRECAUCION: No limpie las charolas graseras en &l
horno de auto-limpieza.

Parrillas de los quemadores

Quftelas cuando estén frias. )
Las parrillas de los que- 22
madores deben lavarse con e
regularidad y, por supuesto, si
hubo derrames. Lavelas en agua caliente y jabonosa
y enjuaguelas con agua limpia. Después de lavarlas,
séquelas completamente poniéndolas en un horno
tibio durante varios minutos. No vuelva a colocar las
parrillas de los quemadores en la estufa mientras aun
estén humedas. Cuando las cologque otra vez,
asegurese de que estén sujetas de modo seguro
sobre los quemadores.

Para evitar la oxidacién en parrillas de los que-
madores de hierro colado, aplique una ligera capa
de aceite de cocina en la parte inferior de las parri-
lfas de los quemadores.

Para librarse de la comida pegada, coloque las pa-
rriflas de los quemadores en un recipiente cublerto (o
en una bolsa de plastico) con 1/4 de taza (62 mi) de
amoniaco para aflojar la suciedad. Luego talle con
una fibra llena de jabon, si es necesario.

Aungue son durables, las parrillas de los quemadores
gradualmente perderan su brillo, pese al mejor cuida-
do que pueda darles. Esto se debe a la exposicion
continua a aitas temperaturas.

No opere un quemador durante un periodo de
tiempo prolongado si no hay un recipiente en la
parrilla del quemador. Ei acabado de la parrilla del
guemador puede despostillarse si no hay una olla que
absorba el calor.

PRECAUCION: Las parrillas de los quemadcres
nunca deben limpiarse en el horno de auto-limpieza.
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Rejillas de ventilacion del horno

Nunca obstruya las rejillas de ventilacion
(aberturas de aire) de la estufa. Estas proporcio-
nan ia entrada y salida de aire necesarias para
gue la estufa funcione adecuadamente con la
combustion correcta. Las aberturas de aire se
localizan en la parte posterior de la cubierta de la
estufa, en la parte superior e inferior de la puerta
del horno, y en el fondo de la estufa, debajo del
panel de soporte, del cajon de almacenamiento o
del cajon del asador {dependiendo del modelo).

Cubierta de la estufa

Para evitar que se dafie el esmalte porcelanizado
de la superficie de la cubierta y evitar que se ponga
opaco, limpie de inmediato cualquier sustancia que
se haya derramado. Los alimentos con mucho &cido
(tomates, col fermentada, jugos de frutas, etcétera) o
los alimentos con alto contenido de azicar podrian
causar una mancha opaca si se dejan alli.

Cuando la superficie se haya enfriado, lave y
enjuague. Para ofras sustancias, tales como salpt-
caduras de grasa, eicélera, lave con agua y jabdn
una vez que la superficie se haya enfriado. Luego
enjuague y pula con una tela seca.

No almacene materiales inflamables en el
horno ni cerca de la cubierta. No almacene ni
use materiales combustibles, gasolina u otros
vapores y liquidos inflamables cerca de éste o de
cualquier otro aparato.

Cubierta de cromo cepillable (en algunos
modelos)

Limpie la superficie de la cubierta
de plomo cepillable con agua
jabon tibla, o con un limpiador de
marco Bon Ami® e inmediata-
mente seque con un frapo suave,
limpo. Tenga cuidado de limpiar Ia
superficie siguiendo el “granulado” para evitar las
marcas de los dedos, despues limpie rociando una
capa de aceite para bebes en la superfice de la
cubierta. Limpie el exceso de aceite con un trapo
suave, limpio.

{contintda en la pdgina siguienie)
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Charola y rejilla para asar al fuego directo

Después de asar al fuego directo, quite la charola y
la rejilla para asar del horno o del compartimiento
para asar (dependiendo del medelo). Saque la rejilla
para asar de la charola. Con cuidado, vacie la grasa
de la charola en un recipiente apropiado. Limpie y
enjuague la charola y la rejilla para asar con agua
caliente con una fibra llena de jabén o plastico.

8i hay alimentos quemados, rocie la rejilla para
asar con detergente mientras esta caliente y cubrala
con toallas de papel himedas o con un trapo para
secar platos, Sumergir la rejilla para asar en agua
guitaré los alimentos quemados.

l.a charola para asar se puede limpiar con un
limpiador comercial para hornos. No use un limpiador

L 3
o e 4y i e g g, ey

paia nomos SOLNe la rejiiia para asar,

La rejilia y la charola para asar pueden limpiarse en
una maquina lavavajillas.

No guarde la charola y la rejilla para asar sucias en
ninguna parte de la estufa.

No fas limpie en el horno de auto-limpieza.

Fondo del horno

El fondo del horno tiene un acabado de esmalte
porcelanizado. Para limpiarlo con mayor facilidad,
proteja el fondo del horno del exceso de salpicaduras
y derrames colocando una hoja para hornear galletas
en la parrilla que se encuentra abajo de la que este
usando para cocinar. 8i no alcanza a cubrir toda la
parrilla, puede usar papel aluminio. Esto es particu-
larmente importante cuando hornee pay de frutas u
otros alimentos con alto contenido de 4cido. Los relle-
nos de frutas calientes u otros alimentos muy acidos
(como leche, tomates o col fermentada, y salsas con
vinagre 0 jugo de limdn) pueden picar y daiar la
superficie de esmalte porcelanizado y deberan
limpiarse de inmediato.

Para limpiar las salpicaduras, use jabdn y agua, un
limpiador abrasivo o una fibra. Enjuague bien para
quitar cualquier resto de jabdn antes de hacer la auto-
limpieza.

Parrillas del horno

AR

Lave las parrillas con un limpiador abrasivo o una
fibra de acero. Después de limpiarias, enjuague las
parrillas con agua limpia y pula hasta dejar secas con
una tela suave.

NOTA: Quite las parrillas del homo antes de iniciar el
ciclo de auto-limpieza.
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Panel de control y perillas

Es buena idea limpiar el panel de control despues de
que use el hormo. Limpielo con jabén suave y agua, ©
con vinagre y agua, enjuague con agua limpia y pula
hasta dejar seco con una tela suave.

No use fimpiadores abrasivos, limpiadores liquidos
fuertes, fibras de plastico o limpiadores para hormnos en
el panel de control pues dafiaran el acabado. Una solu-
cién 50/50 de vinagre vy agua caliente funciona bien.

Las perillas de control pueden quitarse para faci-
litar su limpieza. Para quitar la perilia, tire de ella. Si
se le dificulta guitarla, cologue un trapo de cocina o
una toalla entre Ia perilla y el panel de control y tire
suavemente. Lave las perillas con agua y jabon, o
con una solucidn de vinagre, pero no las remoje.

Las partes metdlicas se pueden limpiar con jabon y
agua. No use una fibra de acero, amoniaco, acidos o
limpiadores comerciales para hornos. Séquelas con
una tela suave.

Luz superior y arrancador
(en algunos modelos)

PRECAUCION: No toque
ei foco con las manos
himedas ¢ cuando el .z
foco esté caliente.
Nunca limpie el drea de [
luz con una tela hiime-
da. Debe desconectar la
corriente eléctrica si va
a reemplazar un foco.

BDosel

Levante

Arrancador

flugrascente

Para reemplazar un foco:

1. Con una mano en cada extremo del dosel con bisa-
gras, tome el foco por la parte delantera y levantelo
para sacarlo.

2. Saque el foco fluorescente, Cambielo por otro del
mismo largo y vatiaje.

3. Baje el dosel.
Para reemplazar el arrancador:
1. Abra el dosel y quite el foco como se explicod antes.

2. Tome el arrancador, hagalo girar un cuarto de vuelta
en sentido contrario al de las manecillas del reloj y
saquelo. Cambielo por uno del mismo vatiaje.

3. Cambie el foco y bale el dosel.



Cambio del foco del horno
(en algunos modelos)

PRECAUCION: Antes de 3
cambiar el foce de su
horno, desconecie la
energia eléctrica que va
a la estufa desde el
fusible principal o
desde el panel de in-
terruptores automaticos
del circuito. Asegtirese
de dejar que la cubierta
de! foco y el foco se
enfrien por completo.

La luz del horno (foco) esta protegido por una cubierta
de vidric removible que se sostiene en su sitioc me-
diante un alambre en forma de aro. Si lo desea, quite
la puerta del horno para alcanzar el foco mas facil-
mente.

Para quitarlo:

1. Ponga la mano debajo de la cubierta de vidrio para
que no se caiga cuando quede libre. Con los dedos
de la misma mano, empuje con firmeza hacia atras
el aro de alambre hasta que deje de sujetar la
cublerta. Quite la cublerta. NO QUITE NINGUN
TORNILLO PARA QUITAR LA CUBIERTA.

2. No toque el foco caliente con un trapo hamedo.
Cambie el foco por un foco comun de 40 vatios.

Para voiver a poner la cubierta:

1. Péngala en la ranura del receptaculo del foco. Tire
hacia adelante del alambre en forma de aro hacia
el centro de la cubierta, hasta que con un chasqui-
do quede sujeto en su lugar. Cuando esté en su
sitio, el alambre sostiene la cubierta con firmeza.
Asegurese de que el aro esté en la depresion que
se encuentra en el centro de la cubierta.

2. Conecte la energia eléctrica a Ia estufa.

Cubderta de alambre

Puerta del horno removible

La puerta del horno es removible, pero pesada. Es
posible que necesite ayuda para quitar y poner la
puerta.

Para quitar la puerta, abrala unos cuantos centimet-
ros hasta la posicion especial de detener que man-
tendra abierta la pueria. Sujétela con firmeza por
ambos lados y tire de ella hacia arriba para zafarla de
las bisagras.

NOTA: Tenga cuidado de no meter las manos entre
la bisagra con resorte vy la estructura del horno, va
que la bisagra podria cerrarse de golpe y pellizcarle
los dedos.

Para volver a colocar ia puerta,

asegurese de que las bisagras

estén en la posicidn especial de

detencion. Cologque las ranuras

que se encuentran en la parte infe-

rior de la puerta directamente

sobre las bisagras. Luego baje la

% puerta con lentitud y uniforme-

S mente sobre ambas bisagras, al

A mismo tlempo. Si las bisagras se

\ cierran contra la estructura del
homo, vuslva a retirarlas.

PARA LIMPIAR LA PUERTA:
(No sumerja la puerta en agua.)

Interior de la puerta:

* Debido a que el area interior de la junta se limpia
durante el ciclo de auto-limpieza, no necesita
limpiarse a mano. Cualquier rastro de jabon que
quede en los bordes causard manchas adicionales
cuando el horno se caliente.

= kI drea exterior de la junta puede limpiarse con una
fibra.

* No frote ni limpie la junta de la puerta. E! material de
fibra de vidrio de la junta tiene una resistencia
extremadamente baja a la abrasion. El que ia junta
de la puerta esté intacta y ajuste perfectamente es
esencial para la operacidn eficiente del horno, desde
el punto de vista de la energia, y para obtener
buenos resultados al hornear. 8i observa que la
junta se desgasta, se rae 0 se dafia en cualquier
forma, o si no esta en su sitio en la puerta, debera
pedir gue la reemplacen.

i

interior de la junta
—Junta

. xterior de la junta

Exterior de la puerta:

»Use jabon y agua para limpiar perfectamente la
parte superior, los costados y el frente de la puerta
del horno. Enjuague bien. También puede usar un
limpiador para vidrio para limpiar el vidrio en el exte-
rior de la puerta.

* Las salpicaduras de marinadas, jugos de fruta, sal-
sas de tomate y materiales para rociar que con-
tengan acido pueden causar decoloracion y deben
limpiarse de inmediato. Cuando la supertficie esté
iria, limpie y enjuague.

= No use limpiadores para hornos, polvos abrasivos
o abrasivos fuertes en el exierior de la puerta.

{contintia en la pagina siguienite)
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Panel de proteccién removible
(en algunos modelos)

El panel de proteccion
puede quitarse para
limpiar debajo de la estu-
fa.

Para quitarlo, levante un
poco la parte inferior del
panel para sacarlo de las
pestafias que se encuen-
tran en la base de la estu-
fa. Tire hacia adelante de
la parte inferior del panel
hasta que los sujetadores
de resorte se liberen en la

narte suparior del panel

Para colocarlo de nuevo,
inserte las dos ranuras de
la parte inferior del panel
en las dos pestafias gue
estan en la base de la es-
tufa vy empuje la parte
superior del panel hacia el
frente para engranar los
sujetadores de resorte.

Cajon del asador removible
(en algunos modelos)

Para quitarlo:

1.Cuando el asador este
frio, quite la rejilla y fa
charola para asar.

2.Tire del cajon del asador
hasta el tope y luego
empujelo de regreso
unos dos centimetros y
medio.

3. Sujete la manija, levante y sague el cajon. Limpie el
cajon del asador con agua caliente jabonosa.

Para volver a ponerio:

Sostenga el cajon del asador en posicion elevada
mientras lo desliza parciaimente en la estufa. Luego
baje el cajon y empujelo hasta cerrarlo por completo.

Cajon de almacenamiento removible
(en algunos modelos)

El cajon de almacenamiento es un buen lugar para
guardar ollas y moldes. No guarde materiales de plds-
tico ¢ inflamables en ese cajén.

No sobrecargue el cajon de almacenamiento. Si esta
demasiado pesado, puede salirse del riel cuando Io
abra.

El cajén de almacenamiento puede quitarse para
limpiar debajo de la estufa. Limpie el cajon de alma-
cenamiento con una tela hiimeda o con una esponja
humeda. Nunca use abrasivos fuertes o fibras.

Para quitar el cajon de almacenamiento:
1. Tire del cajon hasta que éste se detenga.

2. Incline la parte delantera del cajén vy libérelo de la
estufa.

Para volver a colocar el cajon:

1. Ponga los topes que estan atréas del cajon scbre
ios topes de la estufa.

2. Deslice el cajon de manera pargja y derecho, para
poder engancharlo en los rieles de la estufa.



INSTRUCCIONES DE INSTALACION

PARA SU SEGURIDAD

Si huele a gas:

1. Abra ias venianas.

2. No toque los interruptores eléctricos.

3. Extinga todas las llamas ablertas.

4. Liame inmediatamente a su abastecedor de gas.

PARA SU SEGURIDAD

No guarde ni use materiales combustibles, gasoli-
na u otros vapores o liquidos cerca de este o
cualquier otro aparato.

ANTES DE COMENZAR

Lea estas importantes instrucciones completa y
cuidadosamente.

IMPORTANTE: Guarde estas instrucciones para
uso del inspector de electricidad de ia localidad.

INSTALADOR: Deje las instrucciones junto con el
aparato una vez que termine de hacer la insta-
lacién.

PROPIETARIO: Conserve esta Guia de uso y
cuidado y las Instrucciones de instalacion para
uso futuro. Este aparato debe conectarse con tie-
rra de manera apropiada.

ADVERTENCIA

La instalacion, el ajuste, la alteracion, el servicio o
el mantenimiento incorrecto puede causar dafios
personales o dafios a ia propiedad. Consuite este
manual. Para ayuda o informacion adicional, con-
sulte a un instalador calificado, una agencia de
servicio, un fabricante {comerciante) o al abaste-
cedor de gas.

PRECAUCION

No intente operar el horno de esta estufa durante
una interrupcion de la energia eléctrica (sélo en
modelos con ignicion eléctrica).

IMPORTANTE

Quite todos los materiales de empaque y saque
los instructivos del horno antes de conectar el
suministro de gas y el eléctrico a la estufa.
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DIMENSIONES Y ESPACIOS

Deje los espacios adecuados entre la estufa y las
superficies combustibles adyacentes.

Profundidad cor fa puerta cerrada
{incluye la manija de la puerta);

307 e 284" (71.8 om)
(8.2 cm) '\* (?’n.ferfa de vidrio)
- 274" {69.9 cm)
" {Puerta de
porcelana)
W’M—”—M—
Altura del
producto”
4‘8 %” L4 [
36 L v
(1181 cm) 92.1 ¢m = 6 mm
—~ N
Profundidad con la

puerta abierta:

48%" (117.8 cm)
(Puerta de vidrio}
46%" (117 8 om)
{Puerta de porcelana)

o

*ARlura del producto:

46%" {118.1 cm) 75361 75561 75568
75368 75565 75569

47" {120 cm) 753960

Distancia

mininaa o i para

los gabinelas
que estén sobre

({76.2 cm) s e:u‘bienas

76.2 £
iima "“}“” 1" (2.5 cm) Hacia la 2

pared en ambos lados {33 Wl*l
X

Orilfa delantera
Distancia a los de la superiicle
= J2binates iateral, hacia

ambos tados
de la estufa

. 30"
{45.7 cm) §

ar

P 367 1"
(8 om) debajo de fa ey
emb&a}na yenia 815em) i (6 mm) adatanie a partir
paria posterior del gabinels

de la estula



formidad con los codigos locales o, en ausencia
de cédigos locales, con el Cddigo Nacional de
Gas Combustible, ANSI Z223.1, edicién mas
. reciente. En Canad4, la instalacion se debe con-
. formar con el Cédigo de Instalacién de Gas
"’ Natural, CAN/CGA-B149.1 o el Cddigo de
Instalacién de Propano corriente, CAN/CGA-
' .B149.2 y cédigos locales donde aplicables.
CEl disefic de esta estufa esta certilicado por la
~ Asociacion Americana de Gas, de acuerdo con el
~ANSI Z21.1, edicién mas reciente y la Asociacion
_-Canadiense de Gas segtn el CAN/CGA-1.1 la edicion
mas reciente. Al igual que con cualquier aparato gue
“ utilice gas y genere calor, existen ciertas precau-
"~ ciones de seguridad que debe se@e‘guiru Encontrara

- + a ] . . ' 1
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-~ cuidado de este manual. Léalas con gran cuidado.

s Congiga que su estufa sea instalada por un ins-
~“talador calificado o por un técnico de servicio.

= Su estufa debe estar eléctricamente conectada a
. tierra de acuerdo con lo establecido en los cddigos
‘. Jocales o, en ausencia de codigos locales, de acuer-
- do con el Codigo Eléctrico Nacional {ANSI/NFPA 70,
“edicion mas reciente). En Canada, la conexion a la
 tierra eléctrica debe estar de acuerdo con el CSA
C22.1 Codigo Eléctrico Canadiense Parte 1 co-
rriente yfo los cédigos locales.

s Antes de instalar su estufa sobre lindlea o sobre
cualquier otro recubrimiento sintético para suelo,
- cerciorese de que el recubrimiento resista tem-
. peraturas de 180 °F (82 °C) sin encogerse, corru-
garse 0 decolorarse. No instale la estufa sobre
alfombra & menos que utllice una hoja de madera
terciada de 1/4” (6 mm) de grosor o un aislante si-
milar colocado entre la estufa y la alfombra.

Asegurese de que los recubrimientos de las pare-
des que rodean la estufa puedan resistir et calor que
genera la estufa, hasta 200 °F (93 °C).

Evite colocar los gabinetes sobre la estufa. Para
‘reducir el riesgo causado al tratar de alcanzarlos por
‘encima de las llamas abiertas de los quemadores en
operacion, instale una campana de ventilacion scbre
la estufa que se proyecte hacia adelante por lo menos
§” (12.7 cm) mds que el frente de los gabinetes.

‘= g campana de ventilacidn debe fabricarse de lami-
na de metal de un espesor no menos de 0.0122”
{.31 mm). Instalese sobre la cubleria dejando un
espacio por lo menos de 1/4” (6 mm) entre la cam-
‘pana y la parte inferior del material combustible o del
‘gabinete metdiico. La campana debe de ser al
‘menos tan ancha como ia estufa. El espacio entre
~la superficie para cocinar y la campana de venti-
- lacion JAMAS DEBE SER MENOS DE 24” (61 cm).

o EXCEPCION La instalacion sobre la cubierta de un
horno microondas o aparato de coccion en lista se
debe conformar a las instrucciones de instalacion

" envasadas con ese aparato.

L
UED Y

La instalacién de esta estufa debe estar en con-

NSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

= Si se colocan gabinetes sobre la estufa, deje un
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‘espacio minimo de 307 (76.2 cm) entre la superficie
para cocinar y la parte inferior de los gabinetes sin
proteccion.

*Si no se puede mantener un espacio de 30”7
{76.2 cm) entre la superficie para cocinar y el mate-
rial combustible que esté arriba o los gabinetes
metalicos, proteja la parte inferior de los gabinetes
que estén scbre la superficie para cocinar con un
pedazo de carién piedra aislante de por lo menos
1/4” (6 mm) cubierto con una hoja de metal de no
menos de 0.0122” {.31 mm) de espesor.

» £ espacio entre la superficie para cocinar y los gabi-
netes protegidos JAMAS DEBE SER MENOS DE
24" (61 cm). La distancia vertical de la parte plana
de la superficie de cocinar hasta el fondo del fos
gabineies superiores adyacenies Gue sobresaigan

menos de 17 (2.5 cm) con respecto al plano de los

costados de la estufa no debe ser menos de 18”7

(45.7 cm). {Vea la ilustracion de Dimensiones y

espacios en esta seccion.)

« PRECAUCION: Articulos de interés a los nifios no
se deben guardar dentro de los armarios encima de
una estufa o sobre la consola posterior de la estu-
fa—os nifos que suben a la estufa para tomar algo
pueden dafiarse gravemente.

AmVEQ?EN@EAW%ﬁas las

estufas se pueden volcar y los dafios pueden
resultar. Para evitar volcaduras accidentales
de la estufa, sujete un Aparato anti-vol-
caduras aprobado a la pared. (Vea Instalar el
aparato anti-volcaduras de esta seccion.)
Para verificar si el aparato esté bien instalado
y enganchado, cuidadosamente incline la
estufa hacia adelante. El Aparato anti-volcaduras se
debe enganchar e impedir que la estufa se vuelque.

Sitire la estufa de la pared por cualquier razén, aseglirese
de que el Aparato anti-volcaduras se enganche cuando
vuelva & colocar la estufa contra la pared.

« Para su seguridad, nunca use su estufa para calen-
tar la habitacién. Su horno y cubierta de estufa no
son diseflados para calentar la cocina. Los que-
madores superiores no se deben operar sin tener
recipientes sobre las parrillas de los quemadores.
Tal abuso se puede resultar en fuego y dafio a la
estufa y anulara la garantia.

= No guarde ni use materiales combustibles, gasolina
u ofros vapores o liquidos cerca de este o cualquier
otro aparato. Las explosiones o fuegos se podrian
resultar.

e No use el homno para guardar cosas. Los articulos
guardados en el horno pueden encenderse.

= No deje que la grasa de cocina u otros materiales
inflamables se acumulen dentro o cerca de la estufa.




Instrucciones de instalacion

GENERALIDADES

* Consulte los datos relativos a las dimensiones y
espacios en esta seccidn para conocer las dimen-
siones para empotrar y los espacios requeridos.
Estas dimensiones deben satisfacerse de modo que
usted tenga un uso seguro de su estufa. La foca-
lizacidn de la toma de corriente eléctrica y de la
abertura para el tubc de gas (vea Localizacion del
tubo de gas y de la toma de corriente) pueden ajus-
tarse para satisfacer los requerimientos especificos.

*La estufa puede colocarse sin dejar espacio
[0” (0 em)] atrds {(empotrada) contra la parte poste-
rior y los costados de la estufa.

COLOCACION

No coloque la estufa donde pueda estar sujeta a co-
rrientes de aire fuertes. Cualesquiera aberturas en el
suelo o en la pared detrés de la estufa deberén se-
llarse. Asegurese de que las aberturas alrededor de la
base que proparcionan aire fresco para la combustion
y la ventilacion no se encuentren obstruidas por
alfombra o madera.

PROTEJA SU SUELO

Su estufa, como muchos otros aparatos elec-
trodomésticos, es pesada y puede colocarse en
recubrimientos suaves para suelo, tales como vinilo
acolchonado o alfombra. Tenga cuidado cuando
mueva la estufa en este tipo de suelo. Se recomienda
seguir las instrucciones sencillas y econdémicas a con-
tinuacién para proteger su piso.

La estufa debe instalarse sobre una hoja de madera
terciada (o de un material similar). Cuando el
recubrimiento del suelo termine en la parte delantera
de la estufa, el drea sobre la que descansaré la estufa
debera fabricarse con madera terciada al mismo nivel
0 un poco mas arriba que el recubrimiento del suelo.
Esto permitird que la estufa pueda moverse para
limpiaria o darle servicio.

LOCALIZACION DEL MODELO Y DEL
NUMERO DE SERIE

Dependiendo de su estufa, encontrara el modelo y los
nimeros de serie en una etiqueta en la parte
delantera de la estructura, detras del cajén de alma-
cenamiento, del cajén del asador o del panel de pro-
teccion.
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HERRAMIENTAS QUE NECESITARA

*» Destornilladores planos v Phillips

 Uin lapiz y una regla

» Dos llaves para tubo (una de repuesto)

* Una llave ajustable de 134

* Llaves de tuercas o llave ajustable: 3/16” y 1/4”

MATERIALES ADICIONALES QUE NECE-
SITARA

* Una valvula o llave de paso para cerrar el suministro
de gas.

= Seilador para tuberia o una cinta adhesiva para tubo
aprobada por la UL con Teflon*, que resista la accion
de los gases naturales y LP.

* Extension de tubo flexible de metal [1/2” (diam. int.)].
Se recomienda un tubo de 5 (1.5 m) de largo para
una instalacion mas facil, aunque otras extensiones
también son aceptables. Nunca utilice un empalme
vigjo cuando instale una estufa nueva.

* Adaptador de union para conectar a la tuberia de ali-
mentacion o suministro de gas [3/4” or 1/2” (temp.
y presion normal) x 1/2” (diam. int.)].

* Adaptador de union para conectar al regulador de
presion sobre la estufa [1/2” (temp. y presién nor-
mail) x 172”7 (diam. int.)].

*Teflon: marca registrada de Du Pont

PREPARACION

= Quite toda la cinta adhesiva y el empague. Levante
la cubierta (en jos modelos con quemadores duales)
y retire cualquier material de empaque que se
encuentre debajo. Asegirese de que los que-
madores duales estén correctamente asentados y
nivelados.

* Quite ia pelicula plastica que cubre algunas partes
cromadas (la puerta del homo, el borde de los costa-
das).

= Saque la bolsa de accesorios gue se encuentra en
el horno.

e Revisela para asegurarse de que ninguna de las
partes de la estufa se hayan aflojado durante el
traslado.

{comtinta en Ia pagina siguiente)



Paso 1

Proporcionar un suministro de gas ade-
cuado

Su estufa esta disefiada para operar a una presion de
4" (10.2 cm) de columna de agua con gas natural o,
si, esta disefada para gas LP (Propano), una colum-
na de agua de 10 (25.4 cm). Aseglirese de que le
esta suministrande a su estufa el tipo de gas para el
que ha sido disefada. Esta estufa puede convertirse
para usar gas natural o gas propano. Si usted decide
usar la estufa con un tipo de gas distinto, los ajustes
para la conversion debe hacerlos un tecnico de servi-
cio u otra persona calificada, antes de que usted
intente operar la estufa con ese gas.

T S SO R o e o 1
Para una operacidn adecuada, |z presion as ai-

mentacion del gas natural que se suministra al regu-
lador debe estar entre 4”7 (10.2 cm) y 13”7 (33 cm) de
columna de agua. Para gas LP (Propano), ia presion
de alimentacion debe ser entre 10”7 (2.54 cm) y 137
(33 ¢m) de columna de agua. Cuando revise la
operacion correcta del regulador, la presién de entra-
da debe ser al menos 1”7 (2.6 cm) mayor que la pre-
sién (variada) de operacién, como se indico antes. El
regulador de presion que se localiza en la entrada del
variador de la estufa debe permanecer en la linea de
alimentacion sin importar si se esta usando gas natu-
ral o gas LP (Propano). Debera usarse una conexién
de tubo de metal flexible para conectar la estufa a la
linea de alimentacion de gas de 1/2” (didm. int.) y de
por lo menos 57 (1.5 m) de largo para facilitar la insta-
lacién. En Canada, los conectores flexibles deben ser
conectores de metal de sdlo una pared no mas de &
(1.8 m} de largura.

Paso 2

Conecte la estufa al gas

Cierre la vaivula principal del suministro de gas antes
de desconectar la estufa vieja y déjela cerrada hasta
que haya terminado la nueva conexion. No olvide
volver a encender el piloto de ofros aparatos de gas
cuando vuelva a conectar el gas.

Debido a que el tubo no flexible restringe el movimien-
to de ia estufa, se recomienda el uso de un tubo de
conexién de metal flexible Certificado porla AG.A a
menas que los codigos locales exijan el uso de un
tubo rigido para hacer la conexion. Nunca utilice un
empalme viejo cuando instale una estufa nueva. Si se
utiliza el método de tubo rigido, debe alinear con
mucho cuidado el tubo puesto que la estufa no podra
rmoverse una vez que seé ha hecho la conexion.

Para evitar un escape de gas, utilice un compuesto
para sellar uniones de tuberias o envuelva el tubo con
cinta de Teflon* alrededor de todas las cuerdas de
tubo externas o cuerdas macho.

*Teflon: Marca registrada de Du Pont.

Localizacion de la tuberia de gas y de la
toma de corriente para modelos equipa-
dos con Quemadores Sellados

Esta drea permite
w

una instalacidn
{76.2 cm)

empotrada de la es-
tufa con un tubo de
conexion dentro de Vo
Iz pared, una vélvula 2%

de pasoyunatoma || 4" (6.4
de corriente de 120 vl (102 1] ™
en la pared posterior.

(20.3

{.a conexion
mas corta
desde el
lugar donde
s& localiza
sl tubo rigi-
do hasta la
entrada de
ta estufa.

(10.2
T A
{22.9 cm) 6 @_

¥ | Lﬂf‘ cm)

Esta drea permite la instalacion empotrada
con conexiones de tuberia que pasen por el
suelo y [a véivula de paso.

Tuberia de gas y localizacién de contac-
tos o tomas de corriente para modelos
equipados con Quemadores Duales

Esta drea permite

La conexidn mas
vorta desde el jugar
donde se localiza el
tubo rigido hasta la
entrada de la estufa

una inslalacion
empotrada de la
estufa conun
tubo de conexidn
dentro de la

/]

(76.2 cm)

pared, una vdhlu-
ia de paso y una
toma de corriente
de120Venla
pared posterior. |

o (6.4 emy)

¢

Esta drea permite la Insta-
R | la0iGN empotrada con

71 conexiones de tuberia que

pasen por ¢l sueloyia

vaivula de paso.




Conexion fiexible para modelos
equipados con Quemadores Sellados

Codo de mmmm&w

30° E&’i‘b}%
(inchiido) ? = Conexién
e flexible [de
Adaptador g{iem
maximo]

-g: ~at— Adaplador

Instalador: Informe
al consumidor de

la focalizacion de | Tubo de gas de ~g——{ {ave de paso
fa ltave de paso. 17270 34% e ime

{(125022cm)

Conexion de tubo rigido para modelos
equipados con Quemadores Sellados

Regutador
<& da presidn

Codo de —««-«m»» M@w o TRy ~t— Codo de 80°
go*

incluid
fincluido) Tubo de

-@-mm hierro negro

Bogullia

Unidn

instalador: informe
al consumidor de
fa Jocatizacion de
fa lfave de paso.

Tubo de gas de
127 Q B4 s ﬁ

{125 0220om)

~a- | lave de paso

37

Conexion flexible y tuberias

rigidas para modelos equipados
con Quemadores Duales

Conexidn Tuberias
flexibie rigidas
Regulador I
de presion Unién Codo de 90°
Adaptador Boquilia ‘t {incluido)
@ O, ey

Tubo de -;'
Conexian flexible hierro negro =¥ § |
Ide &' 6? 8 )= Unién W%
Tubo maximo] '% . -
miiitiple Adapiador -3 2i Boguillg - ‘Ij
:%1.} (. Haveds o {
pasn
instalador: Informe =
al consumider de la E t— Tubo de gas —® ﬂ
localizacién de la de /270 314~
llave de paso.

(125022 cm)

(continua en la pdgina siguients)



Instrucciones de instalacion (continuacion)

1. Instale una llave de paso manual en la tuberia de
gas que esté en un lugar accesible fuera de la es-
tuta. Cerciérese de que todos los que operen la
estufa sepan donde estd y cémo cerrar el sumi-
nistro de gas a la estufa.

. Instale un adaptador de unién macho de 1/2" a la
rosca interna del codo NPT (estandar national para
roscas de iubo} de 1/2” en la entrada del regulator
de presion. En modelos equipados con gue-
madores gemelos estandares instale la extremidad
de la rosca de tubo macho del adaptador de union
a la rosca interna de 1/2” NPT (estandar national
para roscas de tubo) en la entrada del regulator de
presion. Uiilice la llave de repuesto para apretar el
regulador y evitar que se dafie.

Cuando instale la estufa desde el frente, quite el codo
de 90° para facilitar la instalacion.

3. Instale un adaptador de unién macho de 1/2” 0 3/4”
a la rosca interna NPT de la llave de paso manual y
tenga cuidado de sostener la llave para evitar que
gire.

4. Conecte la conexidn de tubo de metal flexible al
adaptador de la estufa. Cologue la estufa para per-
mitir la conexién de la llave de paso.

5. Cuando se hayan hecho todas las conexiones,
asegurese de que todos los controles estén en
posicion de apagado y abra la vélvula principal del
suministro de gas. Use un detector Hquido para ve-
rificar que no haya ningdn escape en todas las
unionas y conexiones del sistema.

PRECAUCION: NO UTILICE UNA LLAMA PARA
BUSCAR ESCAPES DE GAS.

Cuando utilice presiones de prueba mayores que 1/2
psig para probar la presion del suministro de gas de la
residencia, desconecte la estufa y la llave de paso
individual de la tuberfa de alimentacién de gas.
Cuando use presiones de prueba de 1/2 psig 0
menos para probar el suministro del sistema, sen-
cillamente aisle la estufa de! sistema de alimentacion
de gas cerrando la llave de paso.
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Paso 3

Conexiones eléctricas (en algunos modelos)

Requerimientos eléciricos

120-voltios, 60 Hertz, circuito de rama debidamente
puesta a tierra protegida por un interruptor de cir-
cuitos de 15 o 20 amperios o por un fusible de tiempo
dernorado.

Precauciones para cable de extension

No recomendamos el uso de un cable de extension,
por los riesgos potenciales bajo ciertas circunstan-
cias. Sin embargo, si se decidiera usar un cable de
extension, es absolutamente necesario que sea del
tipe UL trifilar para aparatos y que la valuacion de la
corriente del cable en amperios sea igual o mas que
la valuacion del circuito de rama.

Conexién a tierra—IMPORTANTE (Por favor lea
cuidadosamente)

PARA SU SEGURIDAD PERSONAL, ESTE APARA-
TO DEBERA CONECTARSE DEBIDAMENTE A
TIERRA.

METODRO

El cable eléctrico de RECOMENDADC

este aparato esta
equipado con una clavi-
ja de tres espigas (lie-
rra) que enchufa en un
contacto estdndar de
pared de tres salidas
con conexion a tierra que exista conexion
para reducir al minimo atierra

la posibilidad de dafios por un choque eléctrico con
este aparato. El cliente debe hacer que un electricista
calificado verifique el enchufe de la pared y el circuito
para asegurarse gue la salida esté conectada debida-
mente a tierra.

i encuentra un receptéculo de dos espigas, Ud. tiene
la responsabilidad de cambiarlo por uno de tres espi-
gas que esté conectado a tierra.

BAJO NINGUNA CIRCUNSTANCIA CORTE O
REMUEVA LA TERCERA ESPIGA (DE CONEXION
A TIERRA) DEL. CABLE.

Antes de conectar,
aseguirese de



A: En casos en que el cable del aparato no se
vaya a desenfuchar con frecuencia.

Se puede usar un adaptador sdlo con un circuito de
15 amperios. No use un adaptador con un circuito de
20 amperios. Puede hacer una CONEXION PROVI-
SIONAL entre un tomacorriente de tres espigas y un
receptaculo para dos espigas con un adapiador
aprobado por UL que se consigue en la mayoria de
las ferreterias. La ranura mas grande del adaptador
se alinea con la més grande en el receptéculo para
obtener la polaridad correcta en el cable.

METODG PROVISIONAL

({Los adaptadores estén
prohibidos en Canada}

i

Alinse espigas/ranuras

&7

Verifique la conexion
antes de usarla

PRECAUCION: Para que el adaptador guede
conectado a tierra apropiadamente, el tornillo de
la cubierta del receptéculo tiene que ser de metal y
no aisladae, y el receptacuio tiene que estar conec-
tado a tierra mediante el alambraje de la casa. Ud.
debe consultar con un electricista para asegurar
que el receptaculo esté bien conectado a la tierra,

Cuando Ud. desconecte e! cable del adaptador,
agarre éste con una mano para no romper el terminal
de conexion a tierra. NO USE el aparato sin que
dicha conexidn sea correcta.
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B: En casos en que el cable se vaya a desenchu-
far con frecuencia.

No use adapiadores en estos casos porque al des-
enchufar el cable puede que la tensién creada por el
adaptador dafie el terminal de conexidn a tierra. Antes
de usar el aparato, Ud. debe consultar con un elec-
tricista para que cambie el receptdculo para dos espi-
gas por uno equipado para tres.

La instalacion de electrodomésticos disefiados para
instalacion en los remolques se debe conformar con
el Manufactured Home Construction and Safety
Standard, Title 24 CFR, Part 3280 (anteriormente el
Federal Standard for Mobile Home Construction and
Safety, Title 24, HUD, Part 280) o, cuando un tal
estdndar no se aplique, el Standard for Manufactured
Home Installations, edicion mds reciente
{(Manufactured Home Sites, Communities and Set-
ups), ANSI A225.1, edicidn mds reciente, o con codi-
gos locales. En Canadd, la instalacion para
remolques debe conformarse con el CAN/CSA
Z2240/MH Cddige de Instalacién para Remolques
corriente.

Desconectar la electricidad

1. Encuentre el enchufe para desconectar en la parte
posterior de la estufa.

2, Pellizque los lados del conector vy tire para sacarlo
de la parie posterior de la esiufa.

Tendra este enchufe para desconectar:

(confiniia en la pdgina siguiente)



Instrucciones de instalacion continuacion)

Paso 4

Sellado de las aberturas

Selle cualquier abertura en la pared detras de la estufa
y en el suelo debajo de la estufa cuando las cone-
xiones estén terminadas.

Paso 5

Verifique la ignicién de los quemadores
superiores

Ignicién del quemador superior

La operacidn de toda la cublerta y d8 los quemadorns
del horno deberd revisarse una vez que se ha
encendido los pilotos (en algunos modelos) y las
lineas de suministro de gas vy la estufa se hayan veri-
ficado cuidadosamente en busca de escapes.

s )

Modelos de ignicidn eléctrica

Seleccione la perilla de uno de los quemadores supe-
riores y simultdneamente presione y coloque en posi-
cién de LITE (encender). Escuchara un chasquido
que indica la operacion correcta del modelo de igni-
cién de chispa. Una vez que se ha purgado el aire de
las lineas de alimentacién, los quemadores deberan
encenderse en 4 segundos. Una vez que el que-
mador esté encendido, haga girar la perilla hasta la
posicién de LITE (encender). Pruebe cada quemador
en sucesion hasta que se hayan revisado todos los
quemadores.
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La calidad de las llamas

La calidad de combustién de las llamas de los que-
madores debe ser determinada visualmente.

(A} Liamas amarillas—
Llame a servicio

(B) Puntas amarillas en
los conos externos—
Normales para el gas LP

(propano).

(C) Liamas azules
suaves—Normales para
el gas natural

Si las llamas de los quemadores tienen un aspecto
como el de la ilustracion {A), llame a servicio. Las lla-
mas normales de los quemadores deben tener un
aspecto como las ilustraciones (B) o (C) dependiendo
del tipo de gas que use.

Con el gas LP (Propano), alguna coloracion amarilla
en las puntas de los conos externos es normal.

aso 6

Revise la ignicién del quemador del
horno

Su horno esta disefiado para operar de manera silen-
ciosa y automatica. Para operar el homo, ponga la pe-
rlla de OVEN TEMP (temperatura del homo) a una
temperatura superior a los 300 °F. Después de un lapso
de 30 a 90 segundos, el quemador del homo se erncen-
derd v arderd hasta que se alcance la temperatura indi-
cada. El quemador del horno seguird su ciclo de
encenderse y apagarse segun sea necesario para mari-
tener el homo a la temperatura indicada por la perilia de
OVEN TEMP (temperatura del horno},

Para verificar la ignicion del quemador de asar, haga
girar ia perilla de OVEN SET (programar el horno)
hasta BROIL (asar) y haga girar la perilla de QVEN
TEMP (temperatura del horno) hasta BROIL (asar).
Después de un lapso de 30 a 90 segundos, el que-
mador de asar se encendera.

Los modelos de ignicion eléctrica requieren de co-
rriente eléctrica para funcionar. El horno no se encen-
derd durante un apagon. El gas no fluira a menos que
la barra incandescente esté caliente.

Si el horno se estéd usando cuando haya una interrup-
cion de la energla eléctrica, el quemador del horno se
apagara y no podrd encenderse de nuevo hasta que
se reestablezea Ia energia elécirica.



Paso 7

Ajuste las aberturas de aire del asador y
del quemador del horno si es necesario
Las aberturas de ajuste de aire de los quemadores

superior e inferior regulan el flujo de aire que va a las
llamas.

Abertura

La abertura de ajuste de aire del quemador superior
del asador se encuentra en el centro de la pared pos-
terior del horno.

o) m"//

La abertura de aire del quemador del fondo del horno
estd cerca de la pared posterior, detrds del cajén de
almacenamiento o del panel de proteccién (depen-
diendo del modelo}. Quite el cajon de almacenamien-
to o el panel. Vea la seccidn de Cuidado y limpieza

en este manual.

Para ajustar el flujo de alre de cualguiera de los que-
madores, afloje el tornillo con cabeza Phillips y haga
girar la abertura abriéndola y cerrdndola, segun se
requiera.

Las llamas del quema-
dor de la parte superior
del asador deben arder
de manera continua con
conos azules de aproxi-
madamente 1" de altura y
no deben sobrepasar las
orillas del deflector del
gquemador.
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Para determinar si las llamas del qguemador del fondo
estén ardiendo de manera adecuada. Las llamas
deberan arder en conos azules de aproximadamente
17 de altura, y si la estufa funciona con gas natural,
las puntas de la Hama no deberan ser amarillentas.
[Con la mayor parte del gas LP (Propano), es normal
que los conos exteriores tengan la punta amarilla.]
Las llamas no deben sobrepasar la lumbrera de! que-
mador. §i se observa que se levantan por encima,
reduzca de manera gradual la abertura de ventilacién
hasta que las llamas se estabilicen.

Para quitar el fondo del horno:

1. Quite los tornilios que Fonde ' =
sostienen hacia abajo gg*m = %\,
la parte posterior del { N
fondo del horno. : el

2.Sujete el fondo del N ’”\ NI\
horno por las ranuras T
que permiten meter los N / %

dedos en amhos lados.

. Levante la parte posterior del fondo del horno lo
suficiente, para dejar libre la pestafa de la estruc-
tura de la estufa y luego tire hacia afuera.

{continua en la pdgina siguiente)



instrucciones de instalacion (continuacion)

Paso 8

Cémo nivelar la estufa

1. Quite el cajén de almacenamiento, el cajon del
asador y el panel de proteccién.

.Use una llave de tuercas de
3/16” o una llave ajustable para
hacer retroceder aproximada-
mente dos vuelias las patas
niveladoras traseras.

. Use una llave abierta de 1%" o
una Have ajustable para hacer
girar dos vueltas las patas nive-

Jadoras delanteras. - m |
1. instale las parrillas en el horno y coloque la estufa
an el sitio donde sera instalada.

. Verifique la nivelacién colocando un nivel de bur-
buja 0 una taza parcialmente llena de agua en una
de las parrillas de horno. Si usa un nivel de burbu-
ia, tome dos lecturas: una con el nivel colocado en
forma diagonal en una direccién y luego en la otra.

6. Ajuste las patas niveladoras hasta gue la estufa
esté nivelada.

7. Una vez gue la estufa esté nivelada, aléjela de la
pared para poder instalar el aparato anti-volcaduras.

Paso 9
Instalacion del aparato anti-volcaduras

ADVERTENCIA:

» |La estufa deberd asegurarse con un aparato anti-
volcaduras aprobado.

» A menos gque esté instalado de manera correcla,
la estufa podria volcarse si usted o un nifo se
paran, se sientan o se apoyan contra la puerta
abierta.

= Después de instalar el aparato anti-volcaduras,
verifique que esté en su lugar fratando de incli-
nar la estufa con cuidado hacia adelante.

e Esta estufa ha sido disehada para satisfacer
todos los estandares reconocidos de ia industria
con respecto a volcaduras, para todas las condi-
ciones normales.

« E] uso de este aparato no evitara que la estufa se
vuelque si no esta instalado de manera correcta.
= Si el aparato anti-volcaduras que viene con su
estufa no se ajusta a ésta, utilice el aparato anti-

volcaduras universal WB02X7908.

1. Marque la pared donde se va a colocar LA ORILLA
DERECHA de la estufa. Asegtrese de permitir que
la cubierta sobresalga si pretende instalar la estufa
cerca de los gabinetes.
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Tornillo %
con cabeza
ranurada

M
Aproximade. 20°

2%11 /// )
(5.4 cm) Orilla marcada de la estufa

s
o+

2. Cologue la orilia exterior del aparato a 24" (5.4 cm)
hacia el centro de la estufa a partir de la orilla marcada.

3. Usando el aparato como guia, margue la posicion
del agujero para el tornilio.

4. Para construcciones de madera, taladre un agujero
piloto a un angulo de 20 grados de ta horizontal.
Puede usar un clavo o una lezna si no dispone de
un taladro.

Monte el aparato anti-volcaduras con el destornillador
que se proporciona.

Para una construccion de cemento o de concreto,
necesitara un tornillo de 1/4” x 1%4” y un taguete con
eje de 1/2” diam. ext., que no se incluyen. Taladre el
agujero del tamafio recomendado para €l equipo que
va a usar.

Instale el taquete en el agujero y luego haga pasar el
tornillo a través del aparato. Los tornillos deben apre-
tarse fuertemente segun se recomienda para ese tipo
de equipo.

Tablero de
la pared

Aparalo
arti-vol-

W, caduras f* i
(«,“‘3
omiéfo o pija para madera
e
Ny

R

Parte posterior
de la estufa

5. Deslice la estufa contra la pared y verifique que la
instalacion esté correcta tomando las orillas
delanteras de las aberturas en la superficie poste-
rior de la unidad vy trate con cuidado de inclinar la
estufa hacia adelante.

CUANDO TODAS LAS CONEXIONES
ESTEN TERMINADAS

ASEGURESE DE QUE TODOS LOS CON-
TROLES ESTEN EN POSICION DE APAGADO.

ASEGURESE DE QUE EL FLUJO DE COMBUS-
TION Y VENTILACION DE AIRE HACIA LA ES-
TUFA NO TENGA OBSTRUCCIONES,




Conversidn a gas LP (Propano)

[0 conversién de nuevo a gas natural de gas LP (Propano)]

Esta esiufa sale de la fabrica ajustada para uso con
gas natural. Si hace la conversion a gas LP
{Propano), guarde estas instrucciones y estos orificios
en caso de gue quiera hacer la conversion de nuevo
& gas natural.

La conversion se debe completar por un técnico o
instalador calificado.

Prepare la estufa de gas para la conversion

PRECAUCION-—AnRtes de convertir la estufa
(1) Cierre el suministro de gas en la pared.

(2) Desconecte el suministro de energia eléctri-
ca a la estufa.

Si la estufa de gas todavia no ha sido conectada al
surministro de gas, o si se hizo la conexién flexible, la
estufa de gas puede ser apartada de la pared para
facilitar la conversién.

Herramientas necesarias:

= Liave de fuercas
* | lave espafiola de 1/2”
¢ Destornillador de punta plana (pequefo)

* Dados para tuercas: 9/32” o 7 mm {modelos con
guemadores dellados)

* Dados para tuercas o Haves: de 7mm, 5/16” o una
llave ajustable pequefia (modelos con quemadores
duales)

Paso 1
Conversion del regulador de presion

ADVERTENCIA: No desmonte el regulador de
presion de la estufa de gas.

1. Quite el cajon de almacenamiento o el panel de
proteccion y localice el regulador de presidn en la
parte posterior de la estufa de gas.

Quite los tornillos
Cublerta de acceso

En algunos modelos, también tendrd que quitar una
cubierta de acceso.

2. Giga las instrucciones en “A” para los modelos con
quemadores sellados (modelos sin la cubierta
desplegable) o en “B” para los modelos con que-
madores duales normales (modelos con la cubierta
desplegabie).
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A Modelos con quemadores sellados
{modelos sin cubierta despegable)

Si es el regulador:

L& palanca ge
muestira cerrada
MALE PARA
ABRIR,

Flujo del gas al
= Nledordela
estufa de gas.

3 LP
Convertidor
W Tuerca y poste

NAT

1. Utilice una llave de tuercas adaptabie para quitar
la tuerca del regulador de presion de metal.

2. Apligue presion lateral con el dedo para quitar el
poste de plastico de la tuerca.

CONSEJO: Para quitar el poste, cologue la tuerca
sobre una superficie plana horizontal y aplique
presion lateral con el dedo sobre el poste.

3. Oprima hacia abajo sobre las orillas del disco puer-
ca volver a colocar el poste en la tapa.

%‘jﬁ P @ NAT
| ;
&

3+
4. Vuelva a colocar el conjunto en el regulador.

B Modelos con quemadores duales
(modelos con cubieria despegable)

Si es el regulador:

Tapa
de gas
natyral

7

&1

Flujo del gas al
imerlorde ta
estufa da gas

/' La palanca se
muestra cerrada.

HALE PARA
ABRIR

1. Utilice una moneda para quitar la tapa del regu-
lador de prasion.

2. Haga girar la tapa y engénchela en las ranuras. El
tipo de gas que debe emplearse ahora debe estar
visible en la parte superior de la tapa.

{continia en lg pagina siguiente)



Conversion a gas LP (Propano) ontinuacien)

Si es este regulador:

gEl.Ei{S del g{asﬁat interior
e la estuta de gas. %

No quite esta lapa -
protestora excento
para la conversion.

Se muestra ia palanca
cerrada. HALE PARA

ABRIR Gonjunto de fa tapa

1. Desatornille del requlador la tapa de tuerca hexag-

onal con protectora Qﬁésﬁfﬂﬂ )

LRE=TaL WL LA LU T

2. Haciendo palanca, separe cuidadosamente la tapa
protectora plastica de la tapa metalica. Levante la
arandela plastica de las roscas del otro lado de la
tapa metalica.

. Empuje la tapa plastica sobre el extremo de la tapa
metélica para que muestre el tipo de gas empleado
al que esté haciendo la conversién. Oprima la aran-
dela de plastico anexa sobre las roscas del otro
lado de la tapa metalica.

. Vuelva a atornillar en el regulador la tapa de tuerca
hexagonal. No apriete excesivamente.

Paso 2
Conversién de los quemadores superiores

Siga las instrucciones en “A” para los modelos con
quernadores sellados {modelos sin la cubierta
desplegable) o en “B” para los maodslos con quemadores
duales normales {modelos con la cubierta desplegable).
A modelos equipados con quemadores

sellados (madelos sin cubierta despegable)

Parrifla del quemador

Tapa del quemacdor

Charola grasera
{en algunos modeios)

i Nl Cubeza del quarmador

1. Quite las parrilias, las tapas de los quemadores y
las cabezas de los quemadores.
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2. Quite la esprea de bronce
dentro de la chimenea de cada
quemador usando un dado para
tuercas de 8/32" 0 7 mm. Chimenaant

3. Instale las espreas de acuerdo
con uno de los siguientes dia-
gramas {vea [@ o [b] ), para gas
LP {Propanc) o gas natural,
dependiendo del gas para que
gsté haciendo la conversion.

Espreas para conversién a gas LP (Propano)

Las espreas para gas LP (Propano) estéan en una
pequefia bolsa plastica empacada con este Manual
de uso y de cuidado. Las espreas para gas LP
{(Propano) tienen un nimero de 2 digitos y la letra “L”
en la parie superior. Cada ssprea también tendra 1,
2 o 3 ranuras en la parte superior, lo cual indica &l
jugar de la estufa de gas donde debe ser instalada.

3o
i

Espreas para conversién a gas nhatural

Las espreas para gas natural tienen un numero de 3
digitos y Ia letra "N" en la parte superior. Cada esprea
también tendra 1, 2 o 3 ranuras en la parte superior,
lo cual indica el lugar de la estufa de gas donde debe
ser instalada.

4. Para prevenir las fugas, asegurese que las espreas
estén atornilladas en los tubos de admisién de gas.

5. Guarde las espreas antiguas en la bolsa para una
conversion en el futuro.

NOTA: 8i una esprea cae
accidentalmente, la cubierta
superior de la estufa de gas
puede ser levantada desen- .
ganchando las 2 abrazaderas
frontales con un destornillador
de punta plana.

Al bajarla, asegurese de que se enganche bien sobre
las abrazaderas.




i3 Modelos con quemadores duales
{modelos con cubierta despegable)

1. Levante la cubierta
superior de la estu-
fa de gas.

2. Levante los conjun-
tos de los gue-
madores
directamente hacia
arriba y péngalos a
un lado para tener
acceso a las espreas
de los quemadores
superiores.

3. Con una llave de 7mm, 5/16” o una llave ajustable
pequefia (dependiendo del tamafio requerido),
quite cada una de las espreas en los tubos de
admision de gas de los quemadores superiores y
substitiyalas con las espreas para el gas correcto
montadas en un sujetador en la parte posterior
derecha de la estufa, arriba del regulador. Las
espreas para gas natural son de bronce v las
espreas para gas LP (Propano) son rojas o
plateadas. (Coloque otra vez en el sujetador las
espreas que quitd de los tubos de admision.) Para
prevenir las fugas, asegurese que las espreas
estén atornilladas firmemente en los tubos de
admision del gas.

. Vuelva a colocar los conjuntos de los quernadores.

. Mantenga todas las espreas con su estufa de
modo que las tenga si se muda o si obiiene una
conexion de gas diferente.

AGas GasipP
natural-  (Propano)-
bronee 70i0 0 plata

Quemador | Tamano del orificio Color
superior del destorniliador

Gas natural | #54 (.0550 de diam.) | Bronce

LP (Propario) | #66 (.0330 de diam.) |Rojo o plata
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Paso 3

Conversion de las espreas del quemador
del horno

Quemador del horno

1. Quite la puerta del horno, el cajén de almace-
namiento o cajdn del asador, la parte inferior del
horno vy el deflector del quemador (en algunos
modelos). La esprea del quemador inferior esta
localizada detrés del cajén de almacenamiento, el
cajén del asador o el panel de proteccidn. (En
algunos modelos, debe quitarse un protecior
metalico para tener acceso a la esprea.)

. Para la conversion a gas
(Propano), utflice una Have
de 1/2” para girar la esprea
del quemador inferior en el
mismo sentido de las
manecillas del reloj. Apriete
la esprea solamente hasta
que guede sin holgura. No
apriete la esprea excesiva-
mente para no danarla.

Para la conversién a gas natural, afloje la esprea
2 vuelias.

Quemador del asador (en algunos modelos)

=

Para la conversion a gas LP (Propano), utilice una
llave de 1/2” para hacer girar la esprea del quemador
superior en el mismo sentido de las manecillas de!
reloj. Apriete la esprea hasta que quede sin holgura
con la base. No apriete la esprea excesivamente para
no dafarla.

Para la conversion a gas natural, afloje la esprea
2 vueltas.

{continta en la pdgina siguiente)



Conversion a gas LP (Propano) (ontinuacion)

Paso 4

Conversion del obturador o los
obturadores de ajuste de aire

Para el gas LP (Propano), afloje
el tornillo de cabeza Phillips y
haga girar el obturador hasta que
este abierta. Con el deflector en su
fugar, las llamas deben tener
conos azules de aproximadamente
1”7y no deben extenderse mas alla
de los bordes del deflector del
quemador. Después de 30 segundos de operacidn
del quemador, verifique si las llamas se levantan de
los orificios del quemador. Si observa que se levan-
tan, reduzca gradualmente la apertura de los obtu-
radores de aire hasta que las llamas estén
estabilizadas.

Para el gas natural, el obturador debe estar abierto
1/2” o aproximadamente a 3/4 de la abertura total.

ot g

Torniilo 3@

Obturador
de aire

Inspeccione en busca de fugas

Cuando se hayan hecho todas las conexiones,
aseglrese que los controles de la estufa estén
en la posicion apagada y abra la vélvula principal de
suministro de gas. Utilice un detector de fugas de
liquidos en todas las uniones y conexiones para veri-
ficar la presencia de fugas en el sistema.

PRECAUCION: NO UTILICE UNA LLAMA
PARA VERIFICAR LA PRESENCIA DE FUGAS
DE GAS.

Cuando utilice presiones de prueba de mas de 1/2
libra por pulgada cuadrada manométrica (psig) para
hacer una prueba de presion del sistema de sumi-
nistro de gas de la residencia, desconecte la estufa y
la valvula de cierre individual de ia tuberia de sumin-
istro de gas. Al utilizar presiones de prueba de 1/2
psig o menos para probar el sistema de suministro de
gas, simplementie aisle la estufa de gas del sistema
de suministro de gas cerrando la valvula de cierre
individual.
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Paso &

Conversion de las valvulas de los
quemadores superiores

NOTA: Sdlo las valvulas con estos tipos
de perillas son ajustables,

1. Ponga todos los guemadores superi-
ores en la posicion LOW (bajo).

2. Quite las cuatro perillas.

3. Con un destornillador
de punta plana, haga
girar los prisioneros
de las véalvulas en el
mismo sentide de las
manecilias del reloj
para disminuir el
tamafio de la llama, vy
en sentido contrario a
las manecillas del reloj para aumentar el tamafio
de la llama. Ajuste hasta que la llama tenga aproxi-
madamente la misma altura gue la parte superior
del quemador.

4. Vuelva a colocar las perillas en su lugar.

5. Verifique la interrupcion de la llama abriendo y ce-
rrando varias veces la puerta del horne. Sila lama
se apaga, aumente el tamafic de la llama.

La calidad de las llamas
La calidad de combustion de las llamas de los que-
madores debe ser delerminada visualmente. Vea

Instrucciones para la Instalacion, seccion Calidad de
las Llamas, Paso 5.




¢ Preguntas? Use esta guia para resolver problemas

PROBLEMA

POSIBLE CAUSA

EL HORNQO NO FUNCIONA

* La clavija de la estufa no estd bien insertada en la toma de corriente.

* El interruptor automatico del circuito de su casa esta trabado o se fundié
un fusible.

* La puerta quedd con seguro puesto después de fa limpieza.
* Los controles del horno no estan programados de manera correcta.

LOS QUEMADORES
SUPERIORES NO
ENCIENDEN O NO ARDEN
DE MANERA UNIFORME

* Cercidrese de que la clavija esté conectada a una toma de corriente viva,

* Los agujeros del quemador en los lados o alrededor de la parte superior del
quemador pueden estar tapados. Quite los quemadores (en los modelos
con gemelos estandares) o las cabezas de los quemadores {en Ios modelos
con quemadores sellados) o las tapas de los quemadores en modelos a
prueba de derrames, y luego limpielos con aguja para coser o un cordén para
guardar basura.

LAS LLAMAS DEL
QUEMADOR SON MUY
GRANDES O AMARILLAS

* Si la estufa estd conectada a gas LP {Propano), revise todos los pasos de
las Instrucciones de instalacion.

RELOJ NO FUNCIONA

¢ La clavija eléctrica debe de estar colocada de manera segura en una toma
de corriente que esté viva. Verifique que no haya un fusible fundido o que
no esté trabado un interruptor del circuito.

LA LUZ DEL HORNO » El foco puede estar flojo o fundido.

NO FUNCIONA » La clavija debe estar conectada a una toma de corriente que esté viva.

OLOR FUERTE * Hay una proporcién inadecuada de aire/gas en el hormo. Ajuste el regulador
de aire del qguemador.

» Durante las primeras veces que use el homo, es normal un olor proveniente

del aislamiento del horno. Esto es temporal.

TEMPERATURA DEL ° La perilla de OVEN TEMP (temperatura del horno) Vea la seccidn

HORNO DEMASIADO Ajuste del termostato del horno—Hdgalo Ud. mismo.

FRIA O CALIENTE

EL HORNO NO QUEDA
LIMPIO DESPUES DEL
CICLO DE AUTO-LIMPIEZA

* Los controles del homo no estan programados de manera adecuada.
Vea la seccion Operacion de auto-limpieza.

¢ Los hornos muy sucios requieren de 3 horas y media a 4 horas de
tiempo de limpieza.

* Los derrames muy grandes deben limpiarse antes de iniciar el ciclo
de limpieza.

PUERTA DEL HORNO
SE TRABO POR
CASUALIDAD DURANTE
EL HORNEADO

» Haga girar la perilla de OVEN TEMP (temperatura del horno) hasta
OFF (apagado). Permita que el horno se enfrie y entonces abra la puerta.

LA PALABRA “door”

ﬁ:aueria APARECE EN
A PANTALLA

* Se ha seleccionado el ciclo de auto-limpieza pero la manija de sequridad
no estd totalmente corrida hacia la derecha. Cérrala.

* La manija esta corrida hacia la derecha pero se seleccioné un programa
que no es el de auto-limpieza. Mueva la manija a la derecha solo cuando
haya elegido el ciclo de auto-limpieza.

EL CONTROL EMITE
SENALES DESPUES DE
INGRESAR TIEMPO DE
COCCION U HORA DE
APAGADO

* Esto le recuerda que ingrese una temperatura de horneado (consulte la
seccion Hornear),

LA LUZ DE LA SUPERFICIE
NO FUNCIONA

= kt foco flucrescente estd flojo o defectuoso. Ajtstelo o cambielo.
« &l interruptor de la luz esta roto. Solicite un servicio.
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Guia para resolver problemas (continuacion)

PROBLEMA POSIBLE CAUSA

LOS QUEMASCBRES ¢ Se puede haber movido la llave de paso por c*asuahd&d durania Ea limpieza

‘SUPERIORES SE ~ olamudanza.

ENCIENDEN PERO EL Para verificar Ia llave de paso de gas en los mﬁdeios con quemadores
gemelos estandares, levante la cublerta y busque la palanca de la llave

HORNO NO SE ENCIENDE

cie paso en la esquina de atrés de extrema derecha.
Siga las Instrucciones que corresponden a su tipo de regulador, enla caja Ao B.

Modelos con Modelos con
guemadores quemadores
gemelos ‘ gemelos

estandamﬁs) esténdargs;\

se muesira cerrada.
HALE PARA

“;_.-:‘_.: an ine ......l.-.E.-.
S EnI0si S

]
W"H""Zl Y E}?’!ﬁ! 1
T LAk v H!wmr =

..: ':} o i
saque el cajon nde. aimacenamgenm el caﬁm ciel as;ador o el panel de proteccion
y busque la palanca para apagar el gas en la parte de atras de la estufa. En

algunos modelos podria ser necesario qu;’ear la cub;er&a de acceso tamb jen.

&r\ %
TES Y ALY ﬂ_: o

La palanta se
muestra cerrada

Modelos con HALE PARA
quamadores ABHIR.
sellados

LA COMIDA NO SE ASA
AL FUEGO DIRECTO
CORRECTAMENTE

e L.os controles de! horno no estan a:crreatamente a;ustacéﬂs Vea Ea seccio
Asado al fuego directo.

+ L.a puerta y/o el Caj(m del asador no eﬁtan cerrados.

*Seusala pos;c;on de parrilla incorrecta. Vea la seccion Asado aE fuega darecio

» | a comida se cocina sobre una cacerola caliente.

e Los recipientes no son adaptados para asar al fuego directo.

« El papel aluminio usado en la rejilla de la charola para asar no ha sido
bien ajustada y cortada como recomendado. o

= El fondo del horno no esté bien asegurado en su sitio.

LA COMIDA NO SE ASA
AL HORNO NI SE HORNEA
GORRECTAMENTE

¢ |os controles del horno no estan cerret*tamente a;ustadcs Vea la seccién
Hornear o Asar al horno. o , .

« La posicion de parrilla es incorrecta. :

= Se usan los recipientss incorrectos o remplentes de tamaifio incorrecto.

» Se necesita ajustar el termostato del homno. Vea la samson Ajuste del
termostato del horno—~Hdgalo Ud. mismo. -

+ No se puso el reloj correctamente. '

* Se ha usade papel aluminio de manera inadecuada en el horno,

» El fondo del homo no estd bien asegurado en su sitio. '

EL HORNO NO REALIZA
LA AUTO-LIMPIEZA

» | a temperatura del horno es demasiado alta para la operacion de
auto-limpieza. Permita que la estufa se enfrie hasta %lag&r a temperatura
ambiernite y vuelva a programar los confroles. .

« |.a manija de seguro de la puerta no esta totalmente corr;cfa a la derecha.

LA PUERTA DEL HORNO
NO SE PUEDE ABRIR

» El horno debe enfriarse por debajo de la temperatura de seguridad una vez
que el cicio de auto-limpieza esta completo. No cierre la puerta con el
segure a menos que esté usande la auto-limpieza o el horno puede
trabarse.
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Para las reparaciones o piezas de repuesto
que usted necesite
Liamé de 7 AM a 7 PM, 7 dias a la semana al

(1-800-366-7278)

Para servicio de reparacién en casa de
las marcas principales
Llameé 24 horas al dia, 7 dias a la semana al

g =
(1-800-473-7247)

Para localizar el Centro de Servicio de
Reparaciénes Sears en su area
Liamé 24 horas al dig, 7 dias a la semana al e

Para recibir informacion sohre la compra
de un Acuerde de Mantenimiento Sears o para
indagar sobre un Acuerdo existente

Llamé de 9 AM a 5 PM, de lu
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