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o ALL RANGES CAN TiP

* INJURY TO PERSONS

TOOLS NEEDED:

Bracket attachestofioororwalito hold eitherrightorleft

COULD RESULT

° INSTALL ANTL.TIP
DEVICE PACKED
WETH RANGE

° SEE INSTALLATION
INSTRUCTIONS

STABILITY DEVICE INSTALLATION INSTRUCTIONS
FOR BRACKET KIT NO. 342473

Phlilips head screwdriver

1 3/8" open end or adjustable wrench

rearlegleveler. If fastening tofloor, be surethatscrews

do not penetrate electrical wiring or plumbling. If this

cannot be determined, use shorter screws that will not
penetrate through fiooring.

If the bracket came with your range, it Is shipped In the
prepack locatbd Inside the oven. Remove the bracket
from the prepack and follow the Instructions below.

1. Declde whether the bracket wiil be Instalied on the

2.

Fig. 1

right or left side of range location,

If the bracket side of the range Is adjacent to a
cablnet, place the bracket agalnst back wall and
cabinet as shown In Flgure 1.

If there Is no adjacent cabinet, determine where the

locatlon of the range slde (painted outside panel) will

be. Place the bracket with its outside edge at this

location and agalnst back wall. See Figure 1.

ADJACENT CABINET OR FINAL

LOCATION OF RANGE SIDE QUTSIDE EDGE OF

PANEL | e BRACKET TO BE
FLUSH WITH LEFT OR

RIGHT SIDE OF RANGE

3'

4’

Determine whether you will anchor the bracket to th:
floor or wall. Fasten the bracket securely with th
screws provided. Screws are self-drilling In wood
plywood, particle and chlp board, and most mels
framing. Wattaching tomasonry, youcan buy suliabk
screws and anchors at hardware stores. Use |
magonry drill to drill the required holes.

Using the wrench, back out the four leg levelers a
least two turns. See your Installation gulde for mon
leveling Information before posiiloning range.

Siide the range Into place. Be sure rear leg levele
fully engages slot In bracket. If range cannot by
moved back far enough for rear leg leveler to ente
bracket, move bracketforward asrequired and attac!
to floor In new location.

BRACKET

SCREW MUST ENTER
WOOD OR METAL

ATTACHMENT TO WALL

Fig. 2
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SAVE THESE msucﬂws
Read all instructions before using this appliance. When using electrical

appiﬁamces, basic safety precautions should be followed, including the following:

Teachchildren notioplaywithrange
knobs or any other part of the range.

Never leave children alone or unat-
tended where a range Is In use.

CAUTION:

ltems of Interest to children
should not be stored in cabinets
above the ramge or on the
backsplash of the range. Chil-
dren climbing on the range to
reach ltems could be sericusly
injured,.

Never let anyons climb, sit or stand
on the open door or any other part of
the range. Thelr welght may make
the range tip over.

Mever leavethe ovendooropenwhen
you are not watching the range.

2 NESAF08-5
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Always keep the range area clear
and free from things that will burn.

CAUTION:

Never store things in an
oven or near cookiop elements/
burners. These things may catch
fire and plastic items could mek.

Never wear looze clothing when
using your range. Such clothing
could catch fire.

Never et pot handles stick out
over the front of the range. Turn
handies In so that they cannot be
bumped into. Keep the handies
away from other hot suriace ele-
ments/burners.

Never use your range for warming
or heating a room. You could b
burned or serlously Injured. Sucl
misuse could also cause damage U
the range.

Neveruse atowel or other bulky clot
as a potholder. Such cloths coul
cateh flre on a hot element/burner,

Never leave cookiop elements
burners unwatched at high hea
settings. Bollovers cause smok
Ing and greasy splliovers coul¢
catch fire.

NESAFOS-



BASIC SAFETY PRE@&U?E@B&S

Keep this book for later use.

Be sure your range Is Installed and grounded properly
by a qualified technlclan.

Abways use dry potholders when removing pans from
the oven or cooklop. Moist or damp potholders can
cause steam burns.

Always follow cleaning instructions In this book.

Always keep the range and oven clean. Food and
grease are easy to Ignite. Clean the range, oven and
vents regularly.

Clean Only Parts Listed In Manusl.

CAUTION: Do mnot store items of intorest fo
children in cabincts above & range or onm the
backguard of & range. Children climbing on a
range to reach items could be seriously injured.

Always keep combustible wall coverings, curtains, or
drapes a safe distance away from your range.

Always keep dish towels, dish cloths, potholders and
other linens & safe distance away from your range.
Never store such lems on your range.

Always keep the appliance area clear and free from
things that will burn (gasoline and other flammable
vapors and liquids).

Mever try to repalr or replace any part of the range
unless Instructions are glven In this book. All other
work should be done by a quallfied techniclan.

Mever heat unopened food contalners. Pressure
bulidup may make container burst and cause injury.

MNever leave jars or cans of fat or drippings on or near
the range. Neverletgreasebullduponyourrange. You
can keep grease fires from starting if you clean up
grease and splils after each range use.

Never try to move a pan of hot fat, especially a deep fat
fryer. Walt untll the fat has cooled.

Mevertouch surface units, heating elements, or Interlor
surfaces of the oven. They may be hoteventhoughthey
appear dark In color.

Always keepwoodenutenslls, plasticutenslisorcanned
food a safe distance away from your range.

Some cleaners produce nox-
lous fumes, and wet cloths or
sponges could cause steam
burns if used on a hot surface.

'Y INSTR

COOKTOP SAFETY

Always use care when touching the cooktop. Heating
elements could be hot enough to burn you even If they
are dark In color.

Only some kinds of glass or ceramlic pans can be used
for cookiop cooking. Be sure that the pan you use will
not break when heated on the cooktop elements.

Never block free alrflow through the oven vent.

s Proper cookware re-
duces energy waste and

=4 |owers the risk of pot-
holders and clothlng catching on fire on the uncovered
portion of the element.

OVEN SAFETY

Place ovenracks Indesired position while oveniscool.
If rack must be moved while oven is hot, do not let
potholder contact hot heating element In oven.

After brolling, always take the brolier pan out of the
range and clean it. Leftover grease In the broiler pan
can catch on fire the next time you use the pan.

Always use care when opening oven door. Let hot air
and steam out before moving food.

Mever use aluminum foll to line drip bowls or oven
bottoms. improper use of foll could start a fire,

NESAF&4-1



READ AND Ui
THIS INFORMATIC

Should you ever need it, you will
not have time for reading.

Be sure everyone in your home
knows what to do in case of fire.

Never use water on a grease fire -
it will only spread the flames.

COOKTOP GREASE FIRE

Never pick wup a flaming

pan...insteads:

1. Turn off the element.

2. Smotherthefirewithatightly
fitting pan lid, baking soda
or an extinguisher.

ty i

OVEMN FIRE —
DO NOT TRY TO MOVE THE PAN!

1. Close oven door and turn conirols
off.

2. lifire continues, throw baking soda
on the fire, or use a dry chemical,
foam, ot halon type extinguisher.

REMOVAL OF PACKAGING TAPE:

To remove adhesive left from packing tape and
ensure you do not damage the finish of your new
appliance, use an application of houschold liquid
dish washing detergent, mineral cil, or cooking
oil. Apply with soft cloth and aliow to soak. Wipe
with soft cloth. DO NOT use plastic pad or
equivalent. Wipe dry and then apply an appli-
ance polish to thoroughly clean and protect the
surface. This procedure is also safe for the face
of microwave doors and other plastic parts.

NOTE: The plastic tape must be removed from
chrome trim on range parts. It CGANNOT
be removed if baked on.

WHERE CAN YOU LOOK FOR
PACKAGING TAPE?

Elements

Drip pans

Control panel: top, sides, and bottom
Under maintop

Door trim: {op, sides, and bottom

Bake element

Door handles

NESAF62-2



COBKTOP
CONTROL

KNOB
(SEE PAGE 7, ‘
14) |

REMOVABLE

OVEN INDICATOR
LIGHT

COOKTOP OVEN LIGHT

INDICATOR SWITCH

LIGHT (FOR MODELS WITH

[SEE PAGE 7) OVEMN LIGHT)
OVEMN VENT (BELOW
RIGHT ELEMENT;
MAY GET HOT

DURING OVEN USE

DO HOT BLOCK

GCOOKTOP
ELERRENT & DRIP
BOWLS

{SEE PAGE 14)

RERIOVABLE GVEN
RACKS
{SEE PAGE 13)

BIODEL
& SERIAL

HNUMBER
LOCATION

REMOVABLE
STORAGE
DRAWER
(SEE PAGE
i3}

VENT.)
{SEE PAGE 7)

LIFT-UP COOKTOP
(SEE PAGE 14)

OVEN LIGHT
(SOME MODELS)
(SEE PAGE 14)

OVEN BAKE ELEMENT
(SEE PAGE 12}

REMOVABLE DOOR WITH WINDOW
(SOME MAY NOT HAVE WINDOWS)
(SEE PAGE 13}

BROILER PAN AND GRID
(SEE PAGE 11, 12}
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TO START THINGS COOKING

COOKTOP COOKING

Before you use the cooktop for the first time, take a few COOKTOP GUIDE TO BASIC SETTINGY
moments (o famillarize yourself with the elements and ‘

the kneb used to turn on each element. - S
COOKTOP ELEMENTS Used for quick starts, such as  _[&
: bringing water to a boil. b
MED
“RIED-HI®

Used for frying and rapid boiling.

The sign near each cooktop control knob shows which
element Is turned on by that knob. SMED™

Used for slow boll and sauiéing.

“MED-LO"
Used for cooking foods In small

@0

&0 Q0O 00 amounts of water.
Lofl Lsft Right Right
Front Rear Rear Front

To operate eookiop controls: “g "

Used for steaming foods or keep-
ing foods at serving temperature.

1. Push {o turn.

2. Sel on or belween
martts for deslred
heat.

OVEN VENT

(Area may get hot
during oven use. DO
NOT block vent.)

The Indicator Hght will glow when any heating element
Is activated.

7 NEMTGCS8-1



To Start Things Cooking (cont.)

For best cooking results and energy efficient operation,
you should use pans that are flat on the bottom. Match
the size of the pan to the size of the surface unit. The pan
should not extend over the edge of the trlm ring more
than 1",

&
=

Note: A slight odor Is normal when a new cooktop Is
used for the first time. Itls caused by the heating of new
parts and Insulating materlals and wil disappear In a
short time.

We recommend that you use only a flat-bottom wolk.
They are avallable at your local retall store.

HOME CANNING TIPS

In surface cooking of foods other than cannling, the use
of large-dlameter pots (extending more than 1" beyond
edge of drip pan) Is not recommended. However, when
canning with water-bath or pressure canner, large-dl-
ameter pots may be used. This Is because bolling water
temperatures (even under pregsure) are not harmiul to
cooktop surfaces surrounding heating unit.

HOWEVER, PO NOT USE LARGE PIAMETER CAN-
NERS OR OTHER LARGE DIAMETER POTS FOR
FRYING OR BOILING FOODS OTHER THAN WATER.

RMost syrup or sauce mixtures — and all types of frying
- cook at temperatures much higherthan bolling water.
Such temperatures could eventually harm cooktop sur-
faces surrounding heating units,

OBSERVE FOLLOWING POINTS IN

CANNING

1. Bring water to boll on HIGH heat, then after bolling
has begun, adjust heat to lowest setting to maintain
boll {saves energy and best uses surface unit).

2. Besure cannerfits overcenter of surface unit, i your
range does not allow canner to be centered on
surface unit, use smaller-dlameter pots for good
canning results,

3. Flat-bottomed canners givebestcanningresults. Be
sure bottom of canner s flat or slight indentation fits
snugly over surface unit. Canners with tlanged or
rippled bottoms (often found In enamelware) are not
recommended.

4, When canning, use recipes from reputable sources.
Rellable reclpes are avallable from the manufacturer
of your canner; manufacturers of glass jars for can-
ning, such as Ball and Kerr; and the United States
Department of Agriculture Extenslon Service,

5. Remember, In following the recipes, that canning Is &
process that generates large amounts of steam. Be
carefulwhilecanningtopreventbumsfromsicamorheat,

NOTE: If your range Is being operated on low power
(voltage), canning may take longer than expected, even
though directions have been carefully followed. The
process may be improved by:

(1) using a pressure canner, and
(2) beginning with hot tap water when heating
larger quantities of water.

NEMTC59



QUESTIONS & ANSWERS

Q. Canluse special cooking equipment, like an oriental

wok, on any of the cooking elements?

A. We recommend that you use only fiat bottomed

woks., Cookware without flat surfaces Is not recom-
mended.

Q. May I can foods and preserves on my maintop cook-

ing elemenis?

A. Yes, but only use cookware designed for canning

purposes. Check the manufacturer's instructions
and reclpes for preserving foods. Be sure canneris
flat-bottomed and fits over the center of the cooking
element selected. Canning generates large amounts
of steam; be careful to avold burns.

Q. Why am1 not getting the heat I need from my selected

cooking element even thoughtheknobisontheright
setting?

A. Use cookware with flat bottoms and center the cook-

ware oh the colls of the cooking element selected.
Metal cookware will conduct heat best.

OVEN COOKING
GENERAL RULES

[

When cooking a foed for the first time In your new
oven, use thme given on recipes as a guide.

Your new oven has been set correctly at the factory
and Is more apt to be accurate than the oven It
replaced, '

After you have used your oven for awhile, If you feel
your oven should be hotter or cooler, you can adjust
ltyourseli. See TEMPERATURE ADJUSTMENTS
In this manual.

NO PEEKING — Opening the doortoo often to check
food during baking will alfow heat loss and may
cause poor baking results,

There may be some odorwhen the oven s first used.
This Is caused by the heating of new parts and
Insulation.

Do not cover an entire oven rack with foll. The foli
can bleck normal heat flow and cause poor baking
resulis. Do notplace any foil directly above the bake
element. Foll used on the oven bottom under the
element may damage the oven surface; therefore, It
should notbe used. See lilustration at the top of the
next column.

PREHEATING

»

When reclpes require preheating, have food nearby
before you open the oven door, I the oven door Is
allowed to remain open for more than a brief time,
the preheat temperature wiil be lost.

Let the oven preheat thoroughly before cooking
baked products. Listen forpreheat notificationtone
(If equipped) or watch for the indlcator light to go off.
I your range does hot have elther of these features,
preheat for 10 minutes and put the food in the oven.

BAKEWARE

N

Cookles should be baked on flat cookie sheets
without sides to aliow the alr to circulate properly.

l

Cakes, muffins, and quick breads should be baked
In shiny pans — to reflect the heat — because they
should have a light golden crust. Be sure the
underside of the pan is shiny, too. Darkened under-
sldes will absorb the heat and may cause over-
brownlng on the bottom of your food.

Yeast breads and ple crusts should be baked In
glass or dull (nen-shiny) pans — 1o absorb the heat
- because they should have a brown, crisp crust.

Oven temperatures should be reduced 25 degrees
below recommended temperatures if exterior of pan
is predarkened, darkened by age or oven proof

glass.
NEQVC34



OVEN CONTROLS (continued)

BAKING
«  Always follow reclpe carefully.
» Measure ingredients properly.

« Use proper pan and rack placement to obtaln the
best cooking resuits.

NOTE:

VOUR OVEN HAS FOUR {4]) RACK POSITIONS.
THE TOP LEVEL 1S ONLY A GUIDE; IT CANNOT
BE USED AS A RACK POSITION!

TOP LEVEL: GUIDE ONLY!

RACK POSITIONS

xxxxxxxx

o By U3 &
L - BT I

»  Place pans on the oven racks with 1" to 1 1/2" of alr
space on all sldes of each pan. Avold overcrowding
the oven.

s} [+

A A O W

LL)

I e S . mone. o Y st . A Low o e S ot By ks b s

»  When baking several tems, stagger pans so that no
pan is directiy above another.

»  Pans too close to each other, to oven walls orto the
oven botiom block the free movement of alr. Im-
proper alr movement causes uneven browning and
cooking.

TO SET BAKE:

1. Set the OVEN CONTROL
KNOB to the desired tem-
perature. Example atright
shows the oven tempera-
ture set to 350°.

2, When baking s finished, turn the OVEN CONTROL
KNOB Is turned to the “OFF" posltion.

ROASTING

Roasting Is cooking tender cuts of meats with dry heat. It
Is not necessary to Preheat your oven before roasting.

Ll o

GENERAL ROASTING INSTRUCTIONS

1. Place meat (fatty side up) on a roasting rackorina
shallow pan about the same slze of the meat.

2. Place pan In No.1 or No. 2 rack position.

3. Tumn the OVEN CONTROL KRNOB to the desired
temperature.

NOTE:

Remember that most meais continue to cock Internally
after being taken out of the oven.

NEOV(G35



BROILING
BROILING TiPS:

Please notes

Your oven door should
bo open to the broil stop
position while broiling.

o Use only the broller pan and grid that came with your
range for brolling. They are designed for proper
drainage of fat and Nauids and help prevent spatter,
smoke or fire.

« Do not preheal when broiling. Foreven brolling
on both sides, start the food on a cold pan.

« Trimthe cuter layer of fat from steaks and chops. Slit
the falty edoes to keep the meat from curling.

- Formaximum julciness, salt the first slde just before
furplng the meal. 8alt the second side just before
sarving.

«  Brush chicken and fish with butier several times as
they broll. When brolling fish, grease the grid to
prevent sticking. Broll chicken with skin side down,
it 1s not necessary to turn fsh,

«  Hever lzave a soiled broiler pan in the range.
Grease In the pan may smoke or burn the next time
the oven Is usaed.

= Be sure you know the correct procedure for putiing
out a grease fire. See the section on safely.

POSITIONING BROILER PAN

Brolling is cooking by direct heat from the broll element.
Tender cuis of meat or marlnated meat should be se-
lected for brolilng. For best results stesks and chops
should be at least 3/4” thick.

11

After placing food on the broiler pan and grid, put the
pan on an oven rack tn the proper position. The recom-
mended rack position and cooking time can be found In
the chart below. If your range Is connected to 208 volits
you may want to use a higher rack position.

The closer the food Is to the broil element, the faster the
meat browns on the outslde, yet stays red to pink in the
center. Moving the meat farther away from the element
lets the meat cook to the center while browning outside,
Side one should be cooked 1 - 2 minutes longer than

slde fwo.

Rack
Position [Tolal Time
Food 4 = Highest | {minutes}
1 = Lowest
Steak — 1" Thick
Rare 4 9-11
Medium 3 13-15
Well Done 3 21-23
Ground Beef Pattles
Medium-1" Thick 3 16-18
Medium-1/2" Thick 4 7-9
Pork Chops ~ 1" Thick 3 27-29
Fish (Fitiets) 3 11-13
Chicken {Pleces) 2 45-55

This chart Is a general guide. The size, welght, thick-
ness, and starting temperature of the food, as well as
your own personal preference, will affect the cooking
time. Times in the chart are based on the food being at
refrigerator temperature. The U.S. Department of
Agriculture notes that meat cooked rave is popu-
far, but cooking meat to only 140°F may allow
some poisoning organisms to survive.

TO SET BROIL:

1. Set the OVEN CONTROL
KNOB to BROIL.

2. When brolling is finished,
turnthe OVEN CONTROL
KNOB to the "OFF” posi-
tion.

NEBRL28-4



CLEANING MATERIALS

REMARKS

CONTROL
PANEL

Detergent, warm waler, soft cloth

Do not use abrasive cleaners, steel wool or
plastlc scouring pads. Drythoroughly after
cleaning.

OVEN
INTERIOR

Detergent, warm water, scouring pad or
soap-filled stesiwool pad orovencleaner

Rinse thoroughly after cleaning. Do not
coatovenbake element orbroll clement
with oven clesnes.

OVEN RACK

Detergent, warm water, scouring pad or
soap-fiiled steel wool pad or oven cleaner

Remaovefromoventociean, Rinse thoroughily.
Racks are dishwasher safe,

BROILER PAN
AND GRID

Detergent, warm water, soap-fliled
scouring pad, commerclal oven cleaner

Removesolled panfromoventocool Drainfat
ordrippings. Fillpanwithwarmwater. Sprinkle
grid with detergent and cover with damp cloth
orpapertowels. Letpanand grid scak forafew
minutes. Rinse or scour as needed. Grid and
pan may be washed In a dishwasher.

PORCELAIN
ENARMEL

Detergent, warm water, paper towel, dry
cloth, ammonla or abrasive cleaners
and scouring pad

Clean afier each splllover. If acldic foods
(such as hot fruit fillings, milk, tomatoes,
sauerkraut or sauces withvinegaroriemon
julce) should spill on the cooktop, use a

dry paper towel or cloth to wipe up right away. When the surface has cooled, wash and
rinse. For other spllls, such as fat spatterings, wash with soap and water when cooled

and then rinse. Pollsh with a dry cloth.

BPAINTED
SURFACES
{Front of oven
door, sides of
range)

Soap and water, damp cloth, paper
towel, glass cleaner on door glass

DO NOT USE oven cleaners, cleansing
powders or harsh abrasives. -

Thess might scratch the surface. i eclds (marinades, tomato sauces, basting materials, eic.)
should splil on the range while it Is hot, use a dry paper towe! or cloth to wipe up right away.
Whenthe surface has cooled, washandrinse, Forotherspllis, suchasfat spattering, etc.,, wash
with soap and water when cooled and then rinse. Pollsh with a dry cloth.

Class cleaner can ba used on glass fronts.

BAKE AND
BROIL ELEMENT

DO BOT CLEAN

Any soll will burn off when the unit Is heated.
MOTE: Thebakeelement canbe lifted gently
to clean the oven floor. If splliover, resldue or
ash accumuiztes around the balke element,
genily wipe the cooled element with warm
water.

CHROME DRIP
BOWLS

BROWN FOOD
STAINS

BLUE/GOLD
HEAT STAINS

Detergent and water, plastic scouring
pads, mild abrasive cleaners, sozp
filled scouring pads, ammonla

Metal Pollsh

Bowls can permanantly discolor if
exposed to excessive heat orif soilis
allowed to bake on.

After each use, wash, rinse and dry to
prevent difficult solls. f heavily solled,
place an ammonia-soaked paper towel on
stains to lcosen sell, then gently scrub with
plastic scouring pad.

These stains are caused by cverheating,
normally ccour over a period of time, and
usually are permanent. To minimize;

1. Avold excessive use of the high heat setting. Use R to start ceckng, then lower the heat

getilng to finlsh cocking.

2. Use fiat bottom pans that do not extend more than two inches from the surface element.

12
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REMOVABLE OVEN RACKS

BUMPED-IN |
RACK GUIDES [

Be careful not to scratch the oven finish when

installing or removing oven racks,

To install:

1. Setthe ralsed back edge of the rack on a palir of rack
guldes,

2. Push the rack In unti you reach the bump Inthe rack
gulde, then liit the front of the rack and push the rack
all the way In.

To removes

1. Pull the oven rack out, then up.
NOTE:

The racks ave designed with stop locks. When
the racks arve placed correctly on the rack sup-
port and extended from the oven, the stop lock
prevents the racks from tilting when you are
removing food from the racks or placing food on
them.

REMOVABLE OVEN DOOR
STOP (BROIL) POSITION

13

To remove:

1. Open the door to the stop position (see illustration).

2. Grasp the door at each slde and llft up and off the
hinges. DO NOT lift the door by the handie.

NOTE: When the door is removed and hinge arms

are at stop position, do not bump or try to move

the hinge arms. The hinges could snmap back

causing an injury to the hands or damage to the

porcelain on the front of the range. Cover the

hinges with toweling or empty towel rolis while

working in the oven area.

To replaces

1. Hold the door over the hinges with the slots at the
bottom edge of the door lined up with the hinges.
The hinge arms must still be in the stop
position.

2. Slide the door down onto the hinges as far as it will
go and close the door.

DRAWER

RENIOCVABLE STORAGE

GUIDE STOP

This drawer gives you space for keeping
cookware and bakeware. Plastics and flammable
material should not be kept in this drawer.

Do not overload the storage drawer. If the drawerlIstoo
heavy, itmay slip off thetrack when opened. Toopenthe
drawer, grasp the center of the handle and pull straight
Out.

To remove: Pull drawer stralght out and lifi over the
guide stops.

To replace: LIft over the gulde stops and slide drawer
into place.
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REMOVABLE KNOBS

FMOLDED
RI8

SPRING
CLIP

All control krobs may be removed for easy cleaning by
pulling the knob stralght off the stem. Be sure that the
knob I In the OFF position before removal.

Hint: Siip a thin cloth (such as a handkerchlef) ora plece
of string under and around the knob edge and pull up.
Cautlon: Read these Instructlons carefully before replac-
ing the knobs. Replacing the knobs Improperly will dam-
age the knobs and the spring clips on the stems. if this
happens, the knobs wlii fit loosely.

To replace the knob:

{. The knob siem has a groove In each side. The
groove on one side has a spring clip. The other
groove Is ciear (see lllustration).

2, Checkthe Inside of the knob and find the molded rib.

3. Replacethe knob by fitting the molded rib inslde the
knob Into the clear groove on the stem.

Note: Be sure to replace knobs on the correct stems.

REPLACING THE OVEN LIGHT

Be sure that the light switch is in the off position.

Do not touch hot oven bulb. Do not touch oven bulb
with wet hands. Do not wipe oven light area with wet
cloth.

Never touch the electrically live collar on the bulb when
replacing .

Electrical power must be shut off If you have to replace
a broken bulb.

Replace the bulb with a 40 wait appliance bule. An
appliance bulb’ls smaller than a standard 40 walt
household bulb and Is made to withstand high oven
temperatures and have a much longer bulb life.

LIFT-UP COOKTOP

To ralse the cooklop so the area underneath can be
cleaned, grasp the cookiop at the froni and lift up.

The range has a support rod to hold the cookiop whlle
cleaning. Lower the suppori rod as shown in the
llustration.

i4

When finished cleaning, lower the cooktop. Be sure
that the strikes fit the catches on each side of the
cooktop.

Porcelain enamel can chip. Handle porcelaln enameled
cooktops carefully.

REMOVABLE COOKTOP UNITS

Do not put the element into water. It cleans Itself when
heated during normal use.

Be sure all cooktop unit control knobs are turned off
and elements are cool before you remove or replace a
cooktop unit.

To remove;

1. Grasp element, tiit it upward slightly to clear the
bowl, then pull away from the receptacle. The
element will not sit level when replaced If Is forced
too far upward when removed. Lift out the bowl.

IMPORTANT: Mever operate a cooktop element
without the bowl in place. This can cause
scorching of the cookiop, burning of wiring insu-
lation and loss of energy.

DRIP BOWLS RECEPTACLE

Do not iift plug-in unit more tham 1", if you do, it
may not lie flat on the drip bowl when you plug
it baclk in.

Repeated lifting of the plug-in umit more than 1"
above the drip bowl can permanently damage
the receptacle.

To replace:

1, Replace the bowl. Be sure the receptacie Is showing
In the bowi opening.

2. Slidethe plug ofthe element firmly intothe receptacle
and lower the element into place.
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Save thme and money — Check this list before you ¢all for service,

To eliminate unnecessary service calls, flrst, read ali the Instructions in thls manual carefully. Then, If you have a
problem, always check this list of common problems and possible sclutions before you call for service.

It you do have a problem you cannot fix yourself, call your nearest Sears Store or Sears Service Center for help. When
calllng, have this manual and your Repair Parts List handy with the model, serial number and purchase date.
Customer 1-800 Numbers are on page 17.

POSSIBLE CAUSE DON'T CALL FOR SERVICE
PROBLEM UNTIL YOU CHECK
o OVEN DOES NOT = No power to range » Check household circuit breaker or fuse.
WORK; TOTALLY
INOPERATIVE
o QVEN DOES NOT = Oven controls set incor- | . Check oven control instructions.
HEAT; COOKTOP rectly
oK
o COOKTOP DOESNOT | - Element(s) unplugged « Check element connections by removing
WORIK; OVEN OK and re-plugging element(s) firmiy.
. tm?roper operation of con- + Be sure knob Is pushed In while turning.
tro
° FOODSDONOTBAKE | . Oven not preheated long + Be sure to preheat for 10 minutes.
PROPERLY enough
- Improper rack or pan « Maintain uniform air space {1"to 1 1/2")
placement around pans and utensiis; see ovencook-
ing section.
« Improper use of foll + Do notline oven bottom with foil. Do not
cover an entire rack with foll,
= Impropertemperature set- » Reduce temperature 25° for glass or dull/
ting for utensil used darkened pans.
« Recipe not followed « Is recipe tested and reliable?
« Oven rack not level « Check the instaliation instructions for
leveling instructions.
 Using improper cookware « See oven cooking sections.
o QVENTEMPERATURE | - Oven calibration + See adjustments described after this sec-
SEEMS INACCURATE tion.
° FOODSDONOTBROIL | - Improper rack position + Check broit pan placement. See broliing
PROPERLY section.
= 208 Volis « Use higher rack position.
« Qven preheated « Do not preheat when broiling.
« Improper utensil used + Usebroiler pan and grid supplied withrange.
- QOven door closed during « Opendoorto broll stop position; see remov-
broll able oven door section.
« Improper broiling time » Check broiling chart in broiling section.
o DVEN SMOKES = Dirty oven « Check for heavy spiliover.
« Broller pan full of grease » Check pan and grid after each use.
left in oven
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DO IT YOURSELF” TEI

You may feel that your new oven cooks differently than
the oven It replaced. We recommend that you use your
new oven a few weeks to become more famlillar with It,
following the times glven In your recipes as a guide.

If you think your new oven Is too hot (burning foods) or
not hot enough {foods are undercooked) you can adjust
the temperature yourself. The appearance and texture
of foods are better Indicators of oven accuracy than an
Inexpensive oven thermometer. We do not recommend
the use of inexpensive thermometers, such as those
found In grocery stores, to check the temperature set-
ting of your new oven. These thermometers canvary by
20-40 degrees. In addition, the oven door must be
opened to read these thermometers. Opening the door
wiil change the temperature of the oven.

To declde how much to change the temperature, set the
oventemperature 25°F higher (if foods areundercooked)
or 25°F lower (if foods are burning) than the temperature
In your recipe, then bake. The results of this “test”
should give you an Idea of how much the temperature
should be changed.

16

IPERATURE ADJUSTI

ENTS

To adiust knob:

1.

2.

Turn OVEN SET KNOB to OFF and remove the knob
by puliing stralght off.

Look at the back of the knob. The arrow pointing to
the center of the bottom screw Indicates the original
factory setting.

Use a screwdrlver to loosen the two screws about 2
turns each. )

Hold the knob handles (A onillustration) whiietuming the
dlsk (B onlustration) Inthe desired directionto increase
or decrease the temperature. (See lllustration below for
“Standard Thermostat.”) As you turn, you shouid be
able to hear clicks and feel notches or teeth. Each
click or notch Is 15°F. You can turnup to 2 clicks or
notches In elther direction.

When you reach the desired adjustment, retighten
both screws. Return the knob to the range.

{See illustration below—use the arows in
the gray area to make your temperature
adjustment.)

S5
DISK

sp5

KNOB

TO MAKE OVEN
COOLER
TURN DISK

3

TO MAKE OVEN
HOTTER
TURN BisSK

k)

ARROW
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For the repair or replacement paris you need
delivered directly to your home

Call 7 am - 7 pm, 7 days a week

(1-800-366-7278

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

1-800-473-7247

For the location of a
- Sears parts and Repair Center in your area

Call 24 hours a day, 7 days a week

For information on purchasing a Sears
Maintenance Agreement or to inquire
about an existing Agreement

Call 9 am - 5 pm, Monday-Saturday

. America’s Repair Specialists

17



Dear Customer:
Qurconstant efforts are di-
reciedtoward making sure
your new Kenmore Hange
will arrive at your home In
perfect condition and will
glve you proper perform-
ance. As part of these ef-
forts, we feel It Is our re-
sponsibility to provide you
with this warranty for your
range.

T,

A

Racycled Papet

4 ‘
" FULL GNE YEAR WARRANTY ON THE FUNCTIOMING OF ALL )

PARTS EXCEPT GLASS PARTS

if, within ohe year from the date of Installation, any part, otherthan aglass
pan, fails to function properly due to a defect in material or workmanship,
Sears will repair or replace it, free of charge.
FULL 30.-DAY WARRANTY ON GLASS PARTS AND FINISH OF PORCE.

LAIN ENAMEL, PAINTED OR BRIGHT METAL FINISHED PARTS
If, within 30 days from the date of Installation, any glass part or the finish
on any porcelain enamel, painted or bright metal part Is defective in
materlal or workmanship, Sears will replace the part, free of charge.

FULL 90-DAY WARRANTY ON MECHANICAL ADJUSTMENTS
For 90 days from the date of instaliation, Sears will provide, free of charge,
any mechanical adjustments necessary for proper operation of the range,
except for normal maintenance,

If the range Is subjected to other than private family use, the above
warranty coverage is effective for only 80 days.

WARRANTY SERVICE IS AVAILABLE BY CONTACTING THE
NEAREST SEARS SERVICE CENTER/DEPARTMENT IN THE
UNITED STATES
This warranty applies only while this productis in use in the United States.
This warranty gives you specific legal rights, and you may also have other

rights which vary from state to state. SEARS, ROEBUCK and CO.

Dept. 720PS0
3333 Beverly Reoad
Hoffman Estates, [§. 60178 -

WE SERVICE WHAT WE SELL

“We Service What We Seli” Is our assurance to you that you can depend on Sears for service because Sears

service Is nationwide.

Your Kenmore Range has added value when you consider ihat Sears has a service unit hear you staffed by
Sears trained technicians. . . professional technicians specifically trained on Sears appliances, having the
parts, tools and equipment to ensure that we meet our pledge to you — “We Service What We Seli!”

70 FURTHER ADD TO THE VALUE OF YOUR RANGE, BUY A SEARS MAINTEMANCE AGREEMENT.

Kenmotre Ranges are designed, manufacturedand
tested for years of dependabie operation. Yet,any

modern appliance may require service from time or Glass
to time. The Sears Warranty plus the Sears Main- 90 DAYS
tenance Agreement providas protection from un- 2 Machanical Adjustment W MA | MA

expected repalr bills and assures you of enjoying
maximum range efficlency.

Here's a comparative warranty and Maintenance 3 Porcolain and Glass Parts W MA | MA
Agreement chant showing you the benefits of a
Sears Range Malntenancs Agreement,

Years of Ownarship Coverags 15t Yoar | 2nd Year | 3rd Year

Rapl t of Defocti
1 Fensoterthanpocein | W | MA | MA

30 DAYS

4 Annuat Preventive Mainten-

ance Check at your ragquest MA MA M A

W Warranty  MA - Maintenance Agreement

CONTACT YOUR SEARS SALESPERSON OR LOCAL SEARS SERVICE
CENTER ?OD&Y AND P@RCHASE A BEARS MA!INTENANCE AGREEMENY‘

- Pw‘%édv in E.q!?:ayeﬁ

: Goowgaa —
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i ADVERTENCIA?

c TODAS LAS ESTUFAS
PUEDEN VOLCARSE

o ALGUIEN PUEDE RESULTAR
HERIDO

o INSTALE EL
ANTI-YOLCADURAS QUE
VIENE EMPACADO JUNTO
COK LA ESTUFA

* LEA LAS INSTRUCCIONES
DE INSTALACION

DISPOSITIVO

INSTRUCCIONES DE INSTALACION DEL DISPOSITIVO DE ESTABILIDAD PARA
EL SUJETADOR NUM. 342473

HERRAMIENTAS NECESARIAS:

Destornlilador de cabeza Phillips

Liave de tuercas o liave inglesa de 1 3/8"

Flie el sujetador al suelo o a la pared para sostener ya
sea la pata niveladora posterlor derecha o lzqulerda. St
Ic flja al suelo, asegtirese de que lostomillos nopenetren
hasta donde haya cables eléctricos o tubos de plomeria.
Sl no puede determinar lo anterior, utilice torniilos méas
cortos que no alcancen a atravesar del todo el
recubrimlento del suelo.

Sl el sujetador viene junto con su estufa, se encuentra
en el preempadque locallzado dentro del horno. Quite el
sujetador del preempadque y siga las Instrucciones que
se proporclonan mas abajo.

1. Declda slel sujetador se Instalara al lado izquierdoo
derecho de la estuta.

2. 8l el Iado donde va el sujetador esta junto a un
gablnete, coloque el sujetador contra 1a pared
posterlor y el gabinete, como se muestra en la
Figura 1.

GABINETE ADYACENTE ©
ORILLA EXTERIOR DEL
LOCALIZACION FINAL DEL SUJETADOR QUE DEBE

COSTADO DELAESTUFA ~~|__ . QUEDAR PEGADA AL
Ry COSTADO [ZQUIERDO O

\

PARED DETRAS
DELAESTUFA

DERECHO DE LA ESTUFA

Sino hay un gabinete adyacente, determine cuadl serd
1z locallzaclon del costado de la estufa (panel exterlor
pintado). Coloque el sujetador con su orllla exterlor
en ese lugar y conira la pared de atréds. Vea la
Figura 1.

. Determine sl va a fijar el sujetador al sueloo a la

pared. Asagure el sujetacdor con firmeza usando los
tornillos que se proporcionan. Log tornillos no
requisren de {aladro para penetrar madera, madera
terclada, madera prensada y la mayor parte de los
marcos de metal. Silo va a fijar a ladrilio o cemento,
buede adquirir tornilios y taquetes adecuados en
una ferreterfa. Utillce un taladro para ladrillos para
perforar los agujeros requeridos.

. Usando la llave, dé por lo menos dos vueltas a las

cuatro patas niveladoras para hacerlas retroceder.
Consulte su guia de Instalacion para obtener mayor
informacion antes de colocar la estufa en posicién.

. Deslicelaestufapara colocarla en susitio. Asegurese

de que el nivelador de la pata posterior entre por
complelo en ia pestafia del sujetador. Silaestufano
puede moverse hacia atrés lo suficiente como para
ague &l nivelador de la pata posterior enire en el
sujetador, mueva el sujetador hacia adelante segun
se requlera y fijelo al suelo en un lugar distinte.

SUJETADOR
PLACA DE LA PARED

/

SR e Flg. 2
FIJACION A LA PARED

EL TORNILLO DEBE
ATRAVESAR LA MADERA
O EL METAL

-
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GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
Lea todas las instrucciones antes de usar el aparato electrodoméstico.
Cuande utilice an aparato eléctrico, deben tomarse precauciones basicas
de seguridad, que incluyen las siguientes:

Ensefie a los nifios @& no jugar
con las perilias ni con cualguier
otra parte de ia estufa.

Nunca dejie a los nifios solos ©
sin vigilancia en el lugar donde
se ésté usando una estufa.

PRECAUCION:

Los articulos que pueden ser de
interés para los nifies no deben
guardarse en gabinetes sobre la
estufa o en la consola posterior
de la estufa. Los nifios quese
suban a la estufa para alcanzar
objetes podrian  herirse
gravemente. Nunca permita que
alguien se suba, se siente o se
pare sobre la puerta abierta del
horno o sobre cualquier ofra
parte de la estufa. Supeso puede
hacer gue la estufa se vuelqgue.

Nunca deje abierta la puerta del
horme si neo estd vigilando Ia
estufa.

2 NESAF08-7



antenga el drea de la estula
siempre despejada y libre de
objetos gue pucdan GUOMANSS,

PRECAUCION:

Nunca guarde objetos
dentro del horno ¢ cerca de
los elementos de la cublerta
o de los guemadores. Estos
objetos pueden incendiarse
y los objetos de plastico
pueden derretirse.

Nunca use ropa suelta cuando
utilice su estufa. Ese tipo de
ropa puede incendiarse.

Nunca dele gue los mangos
de las cacerolas sobresalgan
de Iz cubierta de la estufa.
Péngalos de modo gue ne
pueda golpearlos al pasar.
Mantenga los mangos lejos
de otros eclementos calienies
de la superficie o de los
guemadoras.

O C

Munca utilice su estufa para
calentar © entibiar una
habitacién. Podria resultar con
heridas o gquemaduras graves.
El uso inadecuado de ia estufa
también puede descomponeria.

Nunca use una toalla o una tela
abultada en lugar de agarraderas
para lo caliente. Estas telas
podrian incendiarse en un
elemento generador de calor ©
guemador.

Nunca deje sin vigilancia los
elementos de la cubieria o los
quemadores a temperaturas muy
clevadas. Las salpicaduras
pueden originar humo y las
salpicaduras de grasa pueden
incendiarse.
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PRECAUCIONES BASICAS DE
SEGURIDAD

CGuarde este libro para un usgo futuro.

Cerclérese de que su estufa haya sido Instalada y
aterrizada correctamente por un técnlco calificado.

Slempre use agarraderas gsecas cuando qulie ollas del
horno o de la cublerta. Las agarraderas humedas o
mojadas pueden causar quemaduras por vapor.

Slempre slga las Instrucclones de limpleza que vienen
en este libro.

Mantenga limplas slempre la estufa y el horno. La
comiday la grasa se Incendlan con facllidad. Limplela
estuia, el horno y las rejillas de ventilacion de manera
regular.

Limple s6lo las partes que se enumeran en este Manual.

PRECAUCGCION: Noguardearticulosdeinterésparalos
nlfios en gablnetes sobre la estufa o enlaconsolade la
estufa. Los nifios que trepan a la estufa para alcanzar
dichos articulos podrian resuliar heridos de gravedad.

Slempre mantenga a una distancla segura de la estufa
¢l papel tapiz de las paredes, las cortinas o colgaduras
que sean combustibles. Nunca guarde dichos articulos
en su estufa.

Conserve slempre el érea que rodea ia estufa libre de
cosas que puedan quemarse (gasolina y otros liquidos
y gases inflamables).

Jamés Intente reparar o reemplazar cualquier partedela
estufa a menos que se den Instrucclones al respectoen
este libro. Todos losdeméstrabajosdebenserreallzados
por un técnico capacitado.

Nunca caliente reciplentes con comida que estén
tapados. EI aumento de la presion Interna puede
ccasionar que el reciplente estalle y cause leslones.

Nunca deje frascos o latas de grasa o goteaduras sobre
o cerca de la estufa, Jamas permita que la grasa se
acumule en su estufa. Puede evitar incendios por grasa
sl impla la grasa y cualquler derrame cada vez que
termine de usar la estufa,

Nunca trate de mover una olla con grasa caliente, en
especlal sl es una freldora. Espere a que la grasa se
haya enfriado.

Nuncatoque las unidades de la superficie, los elementos
generadores de calor o las superficles Interiores del homo.
Pueden estar callentes aunque su color sea oscuro,

Mantenga siempre los utensillios de madera, los
utensilios de pléstico ¢ alimentos enlatados a una
distancia segura de su estuia.

Algunos productos limpiadores
producenvapoves perjudicialies
y las telas o esponjas mojadas
podrian causar guemaduras por
vapor si se utilizan cobre una
superficie caliente.

SEGURIDAD DE LA CUBIEEBTA DE
LA ESTUFA

Slempre tenga culdado cuando toque la superficle dela
estufa. Los elementos generadores de calor podrian
estar lo suficlentemente callentes para causarie
quemaduras aungue se vean de color OSCuro.

Sélo pueden utllizarse clertos tipos de ollas de vidrio o
cerémica para cocinar sobre la superficle. Asegurese
de que la olla que use no se rompa sl se calienta sobre
los quemadores.

Nunca obstruya el libre flujo de alre a través de la rejilia
de ventilacién del horno,

Elja ollas y sartenes con fondo
plano, lo suficlentemente

= == grandes como para cubrir por
completoelelememogeneradorde calor. Estoimpedira
el rlesgo de que se Incendlen las agarraderas ¢ la ropa
sl el elemento generador de calor estuviera descublerto
y se desperdiclara menos energia.

SEGURIDAD DEL HORNO

Coloque la parrlila del horno en 2 posicién deseada
mientras éste se encuentre frio, Sitiene que mover la
parrilla cuando el horno esté caliente, no permita gue la
agarradera o guante entre en contacto con el elemento
generador de calor del horno.

Después de asar, slempre saque del horo la fuente
paraasary lavela. Las sobras de grasaen lafuente para
asar pueden Incendlarse la proxima vez que utliice la
fuente.

Slempre tenga culdado cuando abra la pueria det horio.
Permita que el elre callente y el vapor salgan anies de
mover los alimentos.

Nunca use papel de aluminlo para forrar las fuentes de
escurrimiento o el fondo del horno. Ei uso Incorrecto
del papel de aluminlo podria causar un Incendlo.




Sialguna vez la necesita, no tendra
tiempo para leerla.

Cerciérese de que todos en su
hogar sepan qué hacer en caso de
incendio.

Nunca utilice agua en un incendio
causado por grasa ya gue esto sélo
ayudaré a extender las llamas.

FUEGO CAUSADO POR GRASA EN
LA CUBIERTA

Nunca levante de la estufa una olla en
Hamas...en lugar de ello:

1. Apagueel elemento que
genera calor.

2. Sofoque el fuego con
una tapa bien ajustada,
bicarbonato de sodio 0
un extintor.

FUEGO EN EL HORNO —

'NO INTENTE MOVER LA FUENTE!

1. Cierrelapuertadel hornoyapague
| los controles.
1 2. Si el fuego continua, use una
espuma quimica seca o unextintor
de tipo halon.

iy ]

(continuacion)

COMO SE QUITA LA CINTA
ADHESIVA DE EMPAQUE

Para quitar el adhesivo gue quedd como residucde
Ia cinta de empagque y asegurarse de no dafiar el
acabado de su nueve aparato, wutilice una
aplicacién de detergente liquido doméstico para
ropa, aceite mineral, o aceite de cocina. Apliquelo
con una tela suave y permita que remoje el
adhesivo. Limpie con una tela suave. NO USE
fibras de plastico ni productos similares. Frote
hasta secar y luego aplique una capa de pulidor
para limpiar perfectamente y proteger la
superficie. Este procedimiento también es seguro
para la parte delantera de los hornos de
microondas y otras partes plasticas.

NOTA: La cinta plastica debe sacarse de las
molduras cromadas de las partes de ia
estufa.

NO PODRA quitarse st se hornea.

:DONDE DEBE BUSCAR CINTA
ADHESIVA DE EMPAQUE?

Elementos generadores de calor
Reclplentes para derrames

Panel de control: parte supetlor, costados y parte
inferior

Debajo de la cublerta principal

Marco de la puerta: parte superior, costados y parte
Inferlor

Elemento generador de calor del horno
Manillas de ia puenta
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PERILLA PE
CONTROL DE LA

CUBIERTA INTERRUPTOR PARA LUZ DEL HORNG

(PARA MODELOS CON HORNOS CON
INDICADOR BE LUZ (M0

BE LA CUBIERTA
INDICADOR DE LUZ
DEL HORNO

VENTAMILLA DE VENTILAGION DEL
N HORNO{BAJO ELEMENTO DERECHS;
A SEPUEDRE CALENTAR DURANTE USO
- 1 e 4 DEL HORNO. HNO OBSTRUYA LA
T O O T AR VENTILACION). VEA LA PAGINA 7

CUBIERTA LEVANTABLE

ELEMENTOS Y
RECIPIENTES
REMOVIBLES DE LA
CUBIERTA
\ S _LUZ DEL HORNO
— (ALCUNOS MODELOS)
D
PARRILLAS
REMOVIBLES DEL ___ . ELEMENTO PARA HORNEAR
HORNO / ‘ DEL HORNO ‘
UBICACION DEL
NUMERO DE
MODELO Y SERIE
g%ﬁ%ﬁ”&?ﬁ%&ﬁﬂ?@ ‘
PUERTA REMOVIBLE
REMOVIBLE ; CON VENTANA
|ALGUNAS NO TIENEN
VENTANAS}
FUENTE Y PARRILLA PARA

ASAR
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PARA EMPEZAR A COCINAR
COCINAR EN LA CUBIERTA

Antes de que utllice la cublerta por primera vez, tome
unos momentos para famillarizarse conles elementos y
la perilla que se usa para encender cada uno de los
elementos.

ELEMENTOS DE LA CURBIERTA

El slgno que se encucmra cerca de cada perlila de
control de 1a cublerta muestra qué elemeanto enclende
esa perilla.

OFF &

H] ﬁﬁn LY
00
@0
Izquierdo lzquiardo Deracho
Delantero Postarlor Fostarior Delantero

Para eperar of contrel de la cublerta

1. Oprima para hacerlo
girar.

2. Coloquelo en o
enire las marcas
para obtener el
calor deseado,.

La luz Indlcadora se encendera cuando se active
cualquiera de los elementos generadores de calor.

GUIA DE LA CUBIERTA PARA LAS
TEMPERATURAS BASICAS

“HI® (“ALTA™)
Se utlliza para Iniclos répidos,
tales como hervir agua.

“MED-HI° {(“MED-ALTA}

Se utiliza para frefr o hervir con
rapldez

“BIED” (“MED")
Seusaparacocinaralimentoscon
pequefias cantidades de agua.

“MAED-LO™ {(“MED-BAJAY)
Se usa para cocinar alimentos con
pequefias cantidades de agua.

“L.0" (“BAJA")

Se usa para cocinar alimentos al
vapor o para mantener callentes los
alimentos a una temperatura
adecuada para serviilos.

VENTILACION DEL
HORNO

(El area puede calentarse
durante el uso del horno.
NO obstruya la ventllaciaon).
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\ EMPEZAR

Para cocinar con mejores resultados y usar energia
eflclentemente, usted deberia usar utensilios de fondo
planc. Haga colncldir el tamafio del utensllio con el
tamafio de 1a unldad de la superticle. El utenslilo no se
deberia extender més de una pulgada de la orllia del
anlllio del calentador.

A COCH

"

Nota: Es normal un olor tenue cuando se usa una
estufa nueva por primera vez. Es causado por el
calentamiento de las partes nuevas y de fos materiales
alslantes, y desaparecerd en poco tlempo.

COMO COCINAR EN UNA OLLA
TiIPO “WOK”

Recomendanos que use solo ollas con fondo plano.
Estan disponibles en la tienda de su localldad.

CONSEJOS PARA ELABORAR
CONSERVAS CASERAS

No se recomienda que al cocinar alimentos mediante
otro proceso que no sea el de hacer conservas, se usen
ollas de gran dldmetro (que se extiendan mas de 1" mas
allad de la orllia de la fuente de escurrimiento). Sin
embargo, cuando haga conservas en bafio marfa o en
una olla de presiéon, puede utllizar ollas de gran
diametro. Esto se debe a que la temperatura del agua
caliente (aun bajo preslon) no dafia la superiicle de la
cublerta que rodea Ia unidad de calentamiento.

SINEMBARGO,NO USE OLLAS PARA CONSERVASDE
DIAMETRO MUY GRANDE U OTRAS OLLAS DE GRAN
DIAMETRO PARA FREIR O HERVIR OTROS
ALIMENTOS QUE NO SEAN AGUA.

La mayoria de los jarabes o de las mezclas de salsas, y
{ode tipo de frituras, se cocinan a8 una temperatura
mayor gue la del agua hirviendo. Dichas temperaturas
alalargapuedendafiar las superficlesdelacubleriaque
rodean las unldades de calentamiento.

INAR (continuacién)
OBSERVE LOS SIGUIENTES
PUNTOS CUANDO HAGA
CONSERVAS

1. Haga hervir el agua en HIGH (ALTO). Después, una
vez que ha comenzado a hervir, pongalaperillaenla
temperatura mds baja para mantener la ebulliclén
(ahorra energia y aprovecha mejor la unidad).

2. Asegurese de que la olia para conservas quede blen
colocadaen el centro de launidad delasuperficie. 81
su estufa no permite que la olla se centre en launidad
de la superficle, utilice ollas de dlametre mas
pequefio para obiener buenos resultados al hacer
conservas.

3. Lasollas paraconservas con fondo plano le ofrecen
mejores resultados para hacer conservas.
Asegurese de que el fondo sea plano o de que ias
pequefias hendlduras se ajusten a la unidad de Ia
superficie. l.as ollas con fondo ondulado o con
rebordes {(que con frecuencla se encuentran entre
las ollas esmaltadas) no se recomiendan.

P O ey

4. Cuando haga conservas, utilice recetas de fuenies
de confianza. EIl fabricante de su olla para hacer
conservas puede facllitarle recetas confiabies,
también los fabricantes de frascos de conservas
como BALL y KERR y la Extension de Servicie del
Departamento de Agricultura de Los Estados
Unidos.

5. Recuerde, al seguir las recetas, que al hacer
conservas se generan grandes cantidades de vapor.,
Tenga culdado mientras prepara las conservas para
evitar quemaduras por vapor o calor.

NOTA: Si su estufa estd slendo operada con baja
energia (voltaje), el proceso de hacer conservas puede
requerir mas tiempo de lo esperado, aungue haya
seguldo culdadosamente las Instrucciones. Eiproceseo
puede mejorarse:
(1} Usando una olla para hacer COnRseivas que sea
de presiény
(2) Empezandoconaguacalieniedelallave cuando
vaya a calentar grandes cantidades de agua.
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PREGUNTAS Y RESPUESTAS

P.

(Puedo usar equipo especlal de coclnar, como un
wol orlental, sobre cualqulera de los elementos de
cocinar?

Recomendamos que use s6lo woks de fondo plano.
Utenslilos para coclnar sin superficies planas no se
recomiendan.

LPuedo envasar alimentos y hacer conservas sobre
los elementos de la cublerta principal?

Si, pero usando sélo utensilios deslgnados para el
prepésito de envasar. Consulte las instruccionesy
recetas del fabricanie para hacer conservas.
Asegurese que el envasadortiene fondo plano y que
calza sobre el centro del elemento de cocinar
seleccionado. Envasar genera grandes cantidades
de vapor; tenga culdado para evitar quemaddras.

¢Por qué no estoy obteniendo el calor que necesito
de mi elemenio de cocinar sellecclonado aunque
tengo la perilia en la posicién correcta?

Use utensilios con fondos planosy céntrelosen los

esplrales del elemento de cocinar selecclonados.
Los utensilios de metal conduciran el color mejor.

COCINAR EN EL HORNO
REGLAS GENERALES

Cuando cocine por primera vez un alimento en su
nuevo horno, use como gula lostiempos que sedan
en las recelas.

Su nuevo horno ha sido ajustado de manera correcta
&n la fabrica y es mas preciso que el horno al cual
reemplaza.

Una vez que hayausado su horno durante untiempo,
sl consldera que debe operar mas callente o mas
frio, puede ajustarlo usted mismo. Consulte la
seccién AJUSTES DE TEMPERATURA de este
manual,

NO MIRE DEMASIADO ~ Sl abre el horno con
demasiada frecuencla durante el horneado de los
alimentos, permitira que haya pérdida de calory que
los resultados del horneado no sean satisfactorlos.

Puede salir algtin olor cuando el horno se usa por
primeravez . Esto es causado por el calentamlento
de las partes nugvas y ¢l aislante.

No cubra por completo con papel de aluminlo una
pariila del herno. Elpapel dealuminio puede obstrulr
el flujo normal de calor y originar malos resuitados
al hornear. No coloque papel de aluminio
directamente enclma del elemento gue genera el
calor del horno. E! pape! de aluminlo que se utilice
en el fondo del horno, debajo del elemento puede
dafiar la superficie. Porlo tanto, no debe utllizarse.

o] 0

PRECALENTAMIENTO

Cuando las recetas requleran precaleniamiento,
tenga cerca log alimentos antes de abrir la puerta del
horno. Sideja ablerta la puerla de! horno durante
mucho tlempo, se perdera la temperatura de
precalentamlento.

Permita que el horno se precaliente por completo
anieg de cocinar productos horneados. Espers
escuchar el sonido que Indlca que ya esia
precalentado (sl su estufa tlene ese dispositive) o
viglie que la luz indlcadora se apague. Sisu esiula
no posee ninguna de esias dos caracieristicas,
precallente durante 10minutesy pongalos alimentos
en el horno.
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BANDEJAS PARA HORNEAR

+  Las galietas deben hornearse en bandejas planas
para hornear galletas, que no tengan orlllas que
Impldan la libre y adecuada circulacioén del alre.

« Las tortas, paneclilos y panes rapidos deben
hornearse en moldes brillantes-que refiejen el calor-
ya que deben fener una corteza de tono dorado
claro. Asegurese de que la parte de abajo del molde
tamblén seabrillante. Los fondosopacosabsorberéan
¢l caler y podrian producir que la parte de abajo de
su comlda se dore demaslado.

= Latemperatura del horno debe reducirse 25 grados
F por debajo de las temperatura recomendada sl el
exterlor del molde es oseuro, ¢ ha oscuretido con
el paso del tiempo o es de vidrio refractarlo.

HORNEADO

« Slga slempre la receta con todo culdado.

«  Mida los Ingredientes de manera correcta.

*  Utliice el moide adecuado y la posicién correcta de
la parrilia para obtener los mejores resultados del
horneado.

NOTA: ,

SYHORNO TIENE CUATRO {4} POSICIONES PARA

LAS PARRILLAS. ;LA POSICION MAS ELEVADA
SOLO ES UNA GUIA Y NO DEBE USARSE PARA

COLOCAR UNA PARRILLA!
1SOLO UNA GUIA!

NIVEL SUPERIOR: ;
POSICIONES DE LAS PARRILLAS

wh B G Oa
B G B

» Coloque los moldes en las parrillas dejandode 1 a

1 1/2" de éspaclo alrededor de todo el molde, Evite
sobrelienar ef horno.

16
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demodo qusno quede ningunodirectamenta encima
de otro.

= Losmoldes que estén demaslado cercauno de otro,
de las paredes del horno ¢ del fondo del homo
obstruyen el libre movimlento delalre. Eimovimiento
inadecuado de! alre causa dorados desparejos y
cocclones tamblén poco uniformes.

OFF

CONIO HORNEAR:

1. Ponga la perilia de con-
irol del horno a la
temperatura deseade.
Cuando termine de
hornear, pongalaperilla
de contro! del horno en
la posiclon de apagado
(OFF).

ASAR AL FUEGO O CALOR DIRECTO

Asar al fuego o calor directo es coclnar cories tlernos de
carne con calor seco. No es necesario precalentar antes
de asar.

2"

—ho N3

?’

INSTRUCCIONES GENERALES PARA ASAR

1. Cologue la carne {con el lado grasoso hacla arriba)
sobre Ia parllla para asar o en una fuenie poco
profunda que sea aproximadamente de! misimo
tamafio que la carne,

2. Coloque Ia fuente en la posiclén num 1 o ntm 2 de
la parrlila.

Hagaglraria PERILLA BE CONTROL DEL HORM®
hasta HORMEAR para poder hacerlo.

NEQYCE11



ASAR A FUEGO O CALOR DIRECTO

CONSEJOS PARA ASAR A
FUEGO © CALOR DIRECTO:

Por favor observes

La puerta de su borno debe estar
ablierta hasta la posicién de paro
para asar para poder asar a
fuege directo, mienivas usted
realiza esa operacidn.

« Para asar a fuego directo use solo la fuente para asar
y Ia parrilia que vienen con su estufa para asar a fuego
dlirecto. Estédn disefiadas para drenar de manera
correcta la grasa y los liquldos y eviiar salplcaduras,
humo ¢ fuego.

* No precaliente cuande vaya a asar a fuego
directo. Para que el asado sea unlforme en ambos
ia‘dos, comlence ponlendo el alimento en una fuente

riza.

« Hagacortes en la capa de grasa exterlor de las carnes
o chulelas. Esos cortes en las orllias grasosas
evitaran que Ia carne se enrosque.

= Para obtener que la carne sea lo mas jugosa posible,
ponga sal en el primer lado justo antes de voltear la
camne. FPonga sal en el segundo lado justo antes de
servlir.

« Apllgue mantequilla al polio o pescado varlas veces
con una brecha a medlda que se asan al fuego directo.
Cuando ase pescado, engrase Iz parrlila para evitar
que se pegue. Ase el polio con la piel hacla abajo. No
es riecesario voltearlo.

+ Nunca deje en la estufa una fuente para asar
gue esté sucia. La grasa en la fuente puede causar
humo o quemarse la sigulente vez que utilice le horno.

= Asegurese de saber el procedimiento correcto para
apagar un Incendio de grasa.

POSICION DE LA FUENTE PARA
IRECTO

ASAR AL FUEGO DI
Asar al fuego directo es cocinar al calor directo del

elemento generador de calor. Para asar mediante este
procedimienio deben elegirse los cortes tlernos de

11

carne o las carnes marinadas. Para obiener mejores
resultados, los cortes de carne y las chuletas deben tener
por lo menos 3/4" de grosor.

Después de colocar los alimentos en la fuente para asar
y parriila, coloque {a fuente en una parrilla del horno enla
posicion adecuada. La posicién de la parrilla que s2
recomienda y el tlempo de cocclon pueden consultarse
en la tabla que se presenta méas abajo.

Pero si su homo esta conectado a 208 voltlos. Podria
desear usar una posicién més aita.

Mientras mas cerca esté el allmento del elemento
generador de calor del asador, mas répido se dorara ia
carne en el exterlor, aungque permanecera roia o rosa en
eicentro. Slalejalacarne del elemento generadordecalor
la carne se coclnara en el centroy se doraré en el exterior.
El primer lado debe coclnarse 1-2 minutos mas que el
segundo.

Peslclén de | Tiempo
ta parelila toial
Alimento 4 = Mas afta | (minutos)
1 = Més bajaj
Bistec - 1"
de grueso
Casl crudo 4 8-11
A medio asar 3 13-18
Blen asado 3 21-23
Tortas de carne molida
Término medio » 1"
de grosor 3 16-18
Término medio - 1/2" ‘
da grosor 4 79
Chuletas de cerdo - 1"
de grosor 3 27-29
“Rebanada de Jamon - 1/2"
de grosor 3 11-12
Pascado (filetes) 3 1113
Pollo {presas) 2 45-55

Esta tabla es una guia general. Eltamafio, peso, grosory
temperatura Inicial del alimento, lo mismo que sus
preferencias personales, afectaran el tiempo de cocclén.
Los tlempos de la tabla se basan en alimenios a la
temperatura del refrigerador. Ei Departmento de
Agricultura de E.E.U.U. dice gue aungus las
carnes crudas son populares cocinar la came
hasta solo 140°F significa gque organismos
venenosos pueden sohervivie,

PARA ASAR:

1. Poga la PERILLA DE CON-
TROL DEL HORNO en
BROIL.

2. Cuandotenmine deasar, ponga
la PERILLA DE CONTROL
DEL HORNO en laposicionde
apagado {OFF).
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SEJOS PARA LIMPIAR

PARTE

MATERIALES DE LIMPIEZA

OBSERVACIONES

PANEL DE
CONTROL

Detergente, agua tibla, tela suave

No utllice limpladores abraslvos, lana
metalica o lana abraslva pldstica. Seque
blen después de limplar.

PARRILLA DEL
HORNO

Detergente, agua tibla, aimohadiila con
jabon para fregar o limplador para homos
comerclal,

Séquela del homo paralimplaria, Enjudguela
blen. Las parrillas se pueden lavar en
méguinas lavatrastes.

FUENTE Y
PARRILLA PARA
ASAR AL FUEGO
PIRECTO

Detergente, agua tibia, almohadiila con
jabon para fregar o limpiador para hornos
comercial.

Saque del homo la fuente sucla para que se
enfrie. Vack la grass o los escunimientos.
Liene lafuente con aguatibla. Roclelaparrilla
condetergente y ctbrala con unatela mojada

o con toallas de papel. Deje que la fuente y la pamrilia se empapen durante unos minutos.
Enjuagueofriegueeseglinseanecesario. Lafuenteylaparrillapusdenlavarse enunaméguina

lavatrastes.

CUBIERTA DE
ESMALTE
PORCELANIZADO

Amoenlaco o Impladores abrasivos y fibra.

Limple después de cada derrame. Sila
cubleria tiene salplcaduras de alimentos
acldos (tales como col agrla o salsas con
vinagre o jugo de limén), use una toalla de

papel seca o una tela para limplarias de Inmediato. Cuando la superficle s haya
enfriado, lave y enjuague. Paraotrotipo de derrames, tales comomanchas de grasa, lave
con jahdn y agua cuando se enfrien y enjuague. Pula con una tela seca.

SUPERFICIES
PINTADAS; FRENTE
DEL CAJON,
COSTADOS DE LA
ESTUFA

Aguay jabon, tela mojada, toallas de papel,
limplador para vidrio en la puerta de vidrio.

No uililce limpladores para homo, polvos
limpladoresoabrasivosfuertes. Estospueden
rayar ia superficle, Sl se dervaman écldos
(marinadas, salsasdetomate, materialespara

bafiar carnes, etcétera) sobre la cublenta de 12 estufe mientras estd callente, use unatozliade
papel o unatela para limplar éf derrame de Inmediato. Cuando la superficle se haya enfriado,
lavey enjuague. Para otro tipo de demrames, tales como grasa, elcétera, lave con aguay jab6n
cuando se hayan enfriado y luego enjuague. Pula con una tela seca.

ELEMENTOS
PARA HORNEAR
Y ASAR

NO LOS LIMPIE

12

Cualquier tipo de sucledad se quemard
cuando la unidad se callente.

NOTA: El elemento para homear puede
levantarse con suavidad para limplar el fondo
del horno. Sl hay salplcaduras, residuos o
ceniza acumulados alrededor del elemento
para homesar, imple con gran suavidad ¢
elementoyafrioutiiizandoaguatiblayunatela,
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CONSEJOS PARA LI

@ﬁ&ﬁ {continuacién}

MATERIALES DE LIMPIEZA

OBSERVACIONES

RECIPIENTES DE
ESCURRIMIENTO
CROMADAS

Los recipientes de escurrimento
pucden decolorarse de manera
permanente si se exponen a un calor
excesivo o sl se permite gue Ia
suciedad se hornee.

MANCHAS DE
ALIMENTOS DE
COLOR CAFE

Detergente y agua, fibra de plastico,
limpladores ebrasivos suaves, fibras
abraslvas con jabon amoniaco.

Después de cada uso, lave, enjuague y
seque para evitar la sucledad pegada. Si
estén muy suclos, coloque una toalla de
papel empapada en amonlaco sobre las
manchas para aflojar la sucledad y luego
frlegue con suavidad usando una fibra
ahrasiva de plastico.

MANCHAS DE
CALOR
AZULES/
DORADAS

Pulidor para metales

13

Estas manchas son causadas por el

sobrecalentamiento, normalmente ccurren

a lo largo de un periodo de tlempo y por o

general son permanentes. Para

minkmlzarlas:

1. Eviteeluso excesivo de latemperaiura
mas elevada., Usela para empezar a
cocinar y luego baje el calor para
terminar de cocinar.

2. Use ollas de fondo plano que nho
sobresalganmas de 2" delelementodela
superficlie.
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PARRILLAS DEL HORNO
REMOVIBLES

GUIAS PARA LAS
PARRILLAS CON
MUESCA

Tenga cuidado de no rayar el acabado del horno
cuando instale o guite las parrilias del horno.

Para instalaria:

1. Coloque la orilia posterior levantada de la parrilla en
un par dé gules.

2. Empuje la parrilla hasta que llegue a lamuescaenla
gula para las parrillas, después levante un poco el
frente de la parrilia y empujela hasta atras

Pars quitaria:
1. Tire de la parrilla y luego levanteia.
NOTA:

Las parrilias han sido discfiadas con topes de
seguridad. Cuando se han colocado de manera
correcta sobre los soportes para las pawrillas y
se sacan del horno, ¢l tope de seguridad evita
que las parrillas se vuelguen cuando usted esté
retirando alimenios de las parrillas o

colocdndolos sobre ellas.

PUERTA REMOVIBLE DEL HORNO

POSICION DE PARO
PARA ASAR AL
UEGO DIRECTO)

(/7

/ ‘

— //

/
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I _ BISAGRA Sy
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Para quitaria:

1. Abra la puerta del horno hasta la posicién de paro
(vea la llustracién).

2. Tomelapuertade cadaladoy levantelasacandolade
las bisagras. NO levante la puerta toméandola de la
manija.

NOTA: Cuando se quita la puerta y los brazos de
las bisagras estén en posicién de paro, ne goipee
ni trate de mover los brazos de las bisagras. Las
bisagras podrian zafarse causdndole lesiones en
las manos o dafiande Ia porcelana del frente de
ia estufa. Cubra las bisagras con toallas o con
rollos vacios de toalias mientras trabaja en el
drea del horno.

Para reemplazarvias

1. Sostengalapuertasobrelasbisagrasconlasranuras
de la orilla inferlor de 1a puerta ailneadas con las
bilsagras.
Los brazos de las bisagras deben seguir en
posicidn de paro.

2. Deslice la puerta hacia abajo sobre las bleagras
tanto como sea posible y clerre 1a puerta.

CAJON REMOVIBLE DE
ALMACENAMIENTO

GUIA CON TOPE

Este cajén ‘He pmpwc'wma espacio para guarday
ollas y fuentes para hornear. NO debe guardar en
el cajén materiales plasticos e inflamables.

No sobrecargue el cajon de aimacenamlento. Stelcajon
esta demaslado pesado, podria salirse del riel cuandolo
abra, Para abrir el cajon, tome el centro de la manijay
tire hacla afuera.

Para quitario: Tire del cajon vy levantelo sobre los
topes de las guias.

Para reemplazario: Levantelo sobre los topes de las
gufas y deslicelo hasta ponerio en su lugar.
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PERILLAS REMOVIBLES

CANAL
HMOLDEADD RANURA TRANSPARENTE
EN LA CANA

SUSETADOR
DE RESORTE

Toedas las perillas de control pueden quitarse para
facliitar la limpleza con sélo tirar de la perilla sacandola
del soporte. Cerclorese de que la periila esté en
posiclén de APAGADO (OFF) antes de quitaria.

Consejo: Meta una tela delgada (por ejemplo un
pafiuelo) o cologue un hilo debajo y alrededor de la
orilla de la perilla y tire de él.

Precauclon: Leaestas instrucclones contodo culdado
antes de reemplazar la perilla. EI hecho de reemplazar
de manera inadecuada las perlilas lag dafiara y también
a los sujetadores de resorte de los tallos, SI esto
suceds, las perilias quedaran flojas.

Para reemplazar la perilla:

1. Eltallo de la perilia tiene una ranura en cada extremo.
Laranura de un extremotiene un sujetadorderesorte.
La otra ranura es transparente (vea la llustracion).

Revige el Interior de Ia perilla y localice el canal

moldeado.

3. Recoloque laperiliainsertando el canal moldeado del
Interior de la periliaen laranura transparente deltalio.

Nota: Asegidrese de recclocar las perillas

poniéndolas en los tallos correctos.

\Z0O DE LA LUZ DEL

2‘

Cercidrese de que le
interruptor de luz esté
apagado.
No togue ef foco del
horno si esta caliente.
No limpie el &rea de luz
del horno con una tela
Munca togue ia rosca de
fa bombiilla cuando la esté cambiando ya gue
posee cowriente eléctrica.
Bebe apager la encrgia eléclirica cuando tenga
gue cambiar una bombilla guemada:

1. Desatorniile la cublerta de vidrio y quitela.

2. Reemplace Ia bombiila por uno de 40 watts para
aparatos electrodomésticos.

3. Vuelva a poner la cublerta,

Notz: Recomendamos que use unabombiila de 40 watts
para aparatos electrodomesticos

COMO SE LEVANTA LA CUBIERTA

La cublerta puede levantada para que el area bajo ella
pusda ser implada.

Laesiufa tlene una barra de oporte para sujetar la cublerta
mientras se limpla. Baje la barra de soporte como se
muestra en fa Hustracion.

SWETADOR
0 DEVIDRIO
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Cuando termine de limplar, baje la cubierta. Asegurese
que las cufias encajen blen en los receptores en cada
lado de la cublerta.

Elesmalie de poreciana se puede quebrar sisecae. Trate
las cublertas de porcelana culdadosament.

2 BARRA
DE SOPORTE

ELEMENTOS

RECIPIENTES PARA
ESCURRIMIENTO

No sumerja el elemento en agua. Se lmpla por si solo

cuando se callenta durante el uso normal.

Asegurese de que todas las perillas de control de las

unidades de la cublerta estén apagadas y de que los

elementos estén frios antes de quitarios o de reemplazar
una unidad de ia cublenta.

Para quitaria:

1. Sujete el elemento, Inclinelo ligeramente tirando de él
para soltarlo del reciplente de escurrimlento y
saquelo del receptaculo. El elemente ho quedara
nivelado si se fuerza demasiado hacla arriba cuande
se quita, Saque el recipiente de escurrimizsnto.

IAPORTANTE: Nuca opere un elemenio de una
cublerta si el recipiente de escurrimiento no esté
en su sitio. Esto puede quemar la cubierta, fa
instalacidn del cableado vy originar pérdida de
energiz.

No levante més de 1" la unidad gue se conecta. Si
lo hace, es posible gue no vuelva a quedar plana
sobwre ¢! recipiente de escurrimiento cuands
vuelva a colocaria.

Si levanta de manera repetida la unidad que s¢

conectsa, mas de una pulgada sobre ¢l recipiente

de escurrimiento, puede dafiar ¢l receplticulo de
manera permanente.

Para reemplazario:

1. Reemplace el recipiente de escurrimiento.
Asegurese de que el receptaculo se vea en la
abertura del recipiente.

2. Deslice la pestafia del elemento con flrmeza
encajandola en el receptaculo y baje el elemento
hasta acomodarlo en su lugar.
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Ahorre tiempo y dinero - Revise esta lista antes de solicitar un servicio.

Para eliminar soliciiudes de servicio Innecesarlas primero lea con gran culdado todas las Instrucciones de esie
manual. Luego, sl tlene un problema, verifique slempre la lista de problemas comunes y posibles soluclones antes
de solicitar el serviclo.

Sl tlene un problema que no puede soluclonar, llame a su tienda Sears o a su Centro de Serviclo mas cercano para
sollcitar ayuda. Cuando hable, tenga a la mano este manual, Ia lista de Partes de Repuesto, su humero de medelo,
su ntmero de serle y Ia fecha de compra.

i NO SOLICITE UN SERVICIO SIN ANTES

PROBLERMA POSIBLE CAUSA REVISAR LO SIGUIENTE

o LA ESTUFA NO = Noliegaenergiaeléctrica » Revise el fusible o el interruptor del clrculto
FUNCIONA; ESTA a la estufa de la casa.
INOPERANTE POR « Revise el cable (sl tiene) para cerciorarse de
COMPLETO que esta conectado.

o EL HOBRNO NO « Controlesdel hornopuestos « Reviselasinstruccionesparaconiroidel hormo
CALIENTA; CUBIERTA ingorrectamente
DE COCINAR OK

° LA CUBIERTA NO

Elemento(s) desenchufados

Revise connecclones de elementos sacando

FUNCIONA; HORNO y reenchufando los elfementos firmemente
oK « Operacion Incorrecta de los + Asegurese de empujar la perilia cuando la dé
controles vuekta.

° LOS - El horno no se precalentd | , pqeqirese de precalentar ef horno hasta que
ALIMENTOS durante suficlente tiempo se apague la luz Indicadorade la temperagsm
NO SE del horno.
gg 2@%%% A - Laparrillaolafuenteéstdnmal | - Mantenga un espacio de aire uniforme
ADECUADA colocadas alrededor de las cacerolas y utensllics.

La rejilla de ventllacién del
horno esta tapada o cublerta

Se usé papel de aluminio de
manera Incoirecta

La temperatura se estableclé
de manera Incorrecta para el
utensilio que se utilizd

No slgulo ia receta

~La estufa y las parrilias del

horno estan desniveladas.

Usautensilios paracocinarque
no son adecuados

Consulte la Seccién de Consejos.
Reclplente de escurrimlento del elemento pos-
terlor derecho debe tener un agujero en el
centro, cubre la ventilaclén del horno.

No serecomiendael uso de papel de aluminio,

Reduzca la temperatura 25 grados F i usa
vidrio o moldes opacos u oscurecidos.

JLa receta ha sido probada y es conflable?
Verifigue las Instrucclones de instalaclén de
las patas niveladoras.

Consulte ios consejos para cocinar.

* LA TEMPERATURA
DEL HORNO
PARECE POCO
PRECISA

Callbracidn del termostato
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Consulielosajustesquesedescrbaneniasscelén
AJUSTES DE TEMPERATURA.
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ANTES DE SOLI

PROBLEMA

POSIBLE CAUSA

NO SOLICITE UN SERVICIO SIN ANTES
REVISAR LO SIGUIENTE

+ EL HORNO HUMEA

o El horno esta suclo

Lafuente paraasarestallena
de grasa y se quedo en el
horno

Verifique que no haya derrames de
Importancia.

Reviselafuenteyiaparrillaparaasardespués
de cada uso.

o LOS ALIMENTOS °
NO SE ASAN DE
MANERA .
ADECUADA

La poslcién de 1a parrilla es
Incorrecta

E! horno fue precalentado
Seusdunutensiliolnadecuado

ta Puerta del horno esta
cerrade

Tiempo de asado inadecuado
Voltios (208)

17

Reviselacolocacion de la fuente para asar;
consulte la seccién Asar al fuego directo.

No precailente cuando ase.

Utilice ta fuente y la parrilla que vienen con
la estufa

Abra la puerta hasta la posicién de tope
para asar,

Verifique la tabla de asado
Uso poslicion mas altas
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AJUSTES DE TEMPERATURA
“HAGALOS USTED MISMO”

Es posible que slenta que su huevo horo coclna
diferente gue el horno al que reemplazé. Recomendamos
aue deje pasar unas semanas para famiilarizarse con él,
slgulende como gula los tlempos que se dan en las
recstas,

8! conglders que su nuevo horno callenta demaslado
{quemalos alimentog) o no calientalo suficlente (quedan
crudos), usted mismo puede ajustar ia temperatura. La
gparlencla y fextura de los allimentos son mejores
Indicadores de la precisién de un horno que un
termometro barate para hornoe. No recomendamos el
uso de termometros baratos para hoino, como los que
se venden en las tlendas de abarrotes, pera verlficar ia
termperatura de su nuevo horno. Estos termémetros
pueden varlar entre 20 y 40 grados F. Ademas, la puerta
del horno debe abrirse para leer estos termomelros. El
hecho de abrlr ia pueria modlilcard Ia temperaiura del
horno.

Para determinar cuanto debe moditicar Ia lemperatura,
ponga el control de temperatura 25 grados F mas aito (sl
los alimentos quedan crudos) o 25 grados F mas bajo (st
fos allmentog se queman), que lag {amperaturas
Indicadas en su receta y luego hornse. Los resuliados
de esta "prueba” deberan darle una ldea de cuantotiene
que gjusiar Ia temperatura.

i8

Para ajustar la perilias

1. Coloque la PERILLA DE CONTROL DEL HORNO EN
APAGADO (OFF) y quite la perilia tirando de ella.

2. Observe la parie posterior de la perliia. Laflechaqus
sefiala hacla el centro de tornillo de abejo Indica la
posicion original que viens de fabrica.

3, Utllice undestornlliador para aflojar los dostornilios
mas o menos dos vueliss cada uno,

4. Sujetelamanijadelaperiila(Aenliusiracion) mientras
hace glrar ef disco (B en Rusiracién) en la direccion
deseada para sublr o bajar la temperatura. {Vea la
lustracién de abajo para “Termostaio Noymal")
Mientrasgire, usted escuchardclicks o sentlraranuras
o dientes. Cada click o diente es 15°F. Usted puede
girar dos clicks o dientes en cualquler direccion.

5. Cuando obtenga ¢l sjusie deseado, aprete ambos
fornilioe. Ponga la perilia nuevamente en Ia estuia.
{Yea ja llustracién de més absjo - use jag
flechas en el drea gris para hacer su ajuste de
temperatura.)

EE@W
pISCO
PARA BAJAR TEMPERATURA
{COOLER)
GIRE EL DISCO

85,99
PERILLA

| PARA SUBIR TEMPERATURA
(HOTTER)
GIRE EL. DISCO

)
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Para partes de reparaciones o de
reemplazo que necesita

Llame de 7 am - 7 pm, 7 dias a la semana

(1-800-366-7278

Para reparaciones y servicio de marcas

mayores en su casa
Llame 24 horas al dia, 7 dias a la semana

1-800-473-7247

Para ubicar un Centro de Servicio de
Reparaciones en su area
Llame 24 horas al dia, 7 dias a la semana

Para informaciones acerca de Contratos
de Mantencion Sears o para preguntas
acerca de un Contrato existente

Llame de 9 am - 5 pm, Lunes - Sabado

t

Los especialistas de reparaciones de América
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\\ %@DO UN ANO DE GARANTIA COMPLETA PARA LAS FUNCIONES 2@@
TODAS LAS PARTES EXCEPTO LAS DE VIDRIO

Si, dentro del lapso de un afio a partir de la fecha de instalacion, cualquier parte

Estimado cliento: gque no sea de vidrlo, funciona mal debido a un defecto en el material o en lamano

Nuestros esfuerzos de obra, Sears la reparard o la reemplazard, sin costo alguno,

GARANTIA TOTAL DE 30 DIAS PARA LAS PARTES DE VIDRIO ¥ EL

constantes estan ACABADO DE ESMALTE PORCELANIZADO, PARTES DE METAL
dirlgidos a asegurar que PINTADC O BRILLANTE

su hueva Estufa Kenmore S, dentro de Jos treinta dias posteriores a la instalacién, cualquier parte de vidrio
llegue a su hogar en o el acabado de cualquier esmalte porcelanizado o parte de metal pintado o
perfectas condiciones y brillante tiene defectos en el material o mano de obra, Sears reemplazara la parte,
le dé el sarvicio sln costo alguno,

GARANTIA TOTAL DE 90 DIAS EN AJUSTES MECANICOS
adecuado. Como parte Durante 90 dias a pariir de la fecha de Instalacién, Sears proporcionar4, sin costo
de estos esfuerzos, alguno, cualquler ajuste mecdnico necesarlo para la correcta operacién de la
sentimos que es estufa, exceptuando el mantenimiento normal.
responsabliidad nuestra Sl ia estufa estd sujeta a otro uso que no sea el privado familiar, la coberiura de

la garantia menclonada arriba serd efectlva sélo durante 90 dias.

EL SERVICIO DE GARANTIA ESTA DISPONIBLE CON SOLO
PONERSE EN CONTACTO CON EL CENTRO O DEPARTAMENTO DE
SERVICIO SEARS MAS CERCANO EN LOS ESTADOS UNIDOS.
Esta garantia se aplica sélo cuando este producto se use enlos Estados Unidos.
Esta garantfa le brinda derechos legales especificos, y también puede tener

otros derechos que varfan de un estado a otro.
SEARS, ROEBUCK AND CQ.
Dept. 72030
3333 Beverly Road

% j Q_ Hoffman Estates, k. 60179 jj}

proporclonarle esta
garantia para su estufa.

“Le damos servicio a lo que vendemos” es lamanera de asegurarle que puede depender de Sears para el servicio
porque el servicio Sears se ofrece en todo el pais

Su Estufa Kenmore tiene un valor agregado cuando usted considera que Sears posee una unidad de servicio
cercade usted, que cuentaconunequipo Searsdetécnicos capacitados. . .técnicos profesionales especificamente
entrenados para manejar los aparatos Sears, y que tienen acceso a las partes, herramientas y equipo para
asegurar que cumplamos nuestro compromiso con usted: “jLe damos servicio a lo que vendemos!”

PARA AMPLIAR EL VALOR DE SU ESTUFA, COMPRE UN CONTRATO DE MANTENIMIENTO SEARS.

Lasestufas Kenmore estén disefiadas, fabricadas Afios de cobartura de la propiodad terafio | 2°afio | 3arafio
y probadas para brindarle afios de operacién
confiable. Sin embargo, cualquier aparato 1 Reemplazo do parles defectuosas G AM | AM

moderno puede requerir de algin servicio de vez que o sean da porcelana o vidrlo

encuando. Lagarantia Sears, ademas del contrate

de Mantenimlento Sears le brindan proteccién . % DAYS ,

contra cuentas de reparaclones inesperadas y le 2. Ajusto macinico G AM | AM
aseguran gue disfruie de la méxima eficlencia en

estufas, 3 partes d ‘ " 30 DAYS

He aqui una garantia comparativa y una tabla del Aries d6 poreatana y viaro G AM | AM
contrate do Mantenimiento que ls muestra los ]
bensficlos de un contrato Mantenimiento Sears 4 Rovisidn anual de mantenimlento ,

para Estufas. proventive a solicltud de ustad AM | AM | AM

G- Gourantln  AM - Contralo d2 Manlenimiento

PONGASE EN CONTACTO CON SU VENDEDOR DE SEARS © CON EL CENTRO DE SERVICIO SEARS DE LA
LOQ&L!}D&D HOY MISMO V COMPRE UN CONTRA'E‘O DE MANT’EMM!ENTO SEARS.

%enmma‘“ € La marca de aparatos electrodomésticos de mayor venta en América
] Vendida por SEARS, ROEBUCK AND CO Haﬂman Estates, L 601 79 _
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